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DITATANIE - ORGANTIOWANTE WARSITATOW KULINARNYCH

SCENARTUSZ ZATEC PRZYGOTOWANY W RAMACH REALLZACTT CELOW , PROGRAMU DLA SZKOt”
[LETAP EDUKACYINY (KLasy IV-V)
TEMAT: KOLOROWA KUCHNTA PRYRODNIKA - @
MIEJSCE REALIZACTT: SALA LEKCYJNA/SALA GIMNASTYCZNA/SALA WIDOWISKOWA. @
CZAS REALLZACTT: WRZESIEN/ PAZDZLERNIK LUB MARZEC/KWIECLEN (BXES MINUT).

MATERIALY DLA NAUCZYCTELA:

®  Ekipa Chrumasa gotuje odc.4 Jesien-Zima” - film edukacyjny dla uczniow klas V-V, udostepniony

w ramach ,Programu dla szkot”

®  Ekipa Chrumasa gotuje odc.3 Wiosna-Lato” - film edukacyjny dla uczniéw klas IV-V, udostepniony §
w ramach ,Programu dla szkot”.

®  Wartosci odzywcze owocow i warzyw” — materiat z wiedzg dla nauczyciela.

®  Wartosci odzywcze mleka i jego produktéw” — materiat z wiedza dla nauczyciela.

® ,Gars¢ pomystowych przepiséw” — propozycje prostych i smacznych przepiséw kulinarnych.

® .Jakzorganizowac warsztaty kulinarne dla uczniéw” — instrukcja zorganizowania stanowiska

warsztatéw oraz ich przeprowadzenia.

MATERIALY DLA UCZNIA:

® ,Owoc, warzywo, produkt mleczny” - karta pracy, do samodzielnego poszukiwania
i gromadzenia wiedzy o danym produkcie.

CELE DYDAKTYCINE:

1 Podniesienie poziomu wiedzy ucznidw i rodzicow, w jaki sposdb wykorzystac owoce, warzywa
" iprodukty mleczne do samodzielnego komponowania zbilansowanych, prostych i smacznych
positkow.

2 Zapoznanie z zawartoscig wartosci odzywczych owocodw i warzyw oraz zasadami bilansowania
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ich w codziennych positkach.

Nabycie umiejetnosci zwigzanych z wykorzystaniem pozostatosci spozywczych poprzez ich przetworzenie i przechowywanie
wydtuzajace zdatno$¢ do spozycia.

MATERTARY DLA RODZICA: &

ez

® | Zadania do realizacji w domu” ﬂ

CELE SZCZEGOLOWE:
UCZEN:

s

Rozpoznaje owoce i warzywa, uwzgledniajac te wystepujace w danym regionie.
Zwiekszyt swiadomos¢ zywieniowa w zakresie przygotowywania zbilansowanych w sktadniki odzywcze positkdw.

Zna réznorodnos¢ i mozliwosci zastosowania warzyw i owocow oraz produktéw mlecznych w diecie.

Zna wartosci odzywcze owocdw i warzyw oraz ich znaczenie w codziennej diecie.
Zna walory prozdrowotne owocow i warzyw, uwzgledniajac ich kolor.
Zna wptyw wybranych witamin na zdrowie i funkcjonowanie organizmu cztowieka.

l}  Bada cechy owocow i warzyw z wykorzystaniem réznych zmystow (wzrok, wech, smak, dotyk).
x Przyswoit nawyk uwzgledniania owocéw, warzyw i produktéw mlecznych
w codziennej diecie.
(l Promuje zdrowy styl odzywiania wsrdd spotecznosci szkolnej
© oraz w srodowisku rodzinnym.

10 ~ Umie tworzy¢ odpowiednig atmosfere wspdlnego spozywania positkow w grupie.

CELE SZCZEGOLOWE REALLZUJA TRESCT ZAWARTE W PODSTAWIE PROGRAMOWE]: .

m’\mm
1. Sposoby poznawania przyrody, uczen:

- wykorzystuje zmysty do prowadzenia obserwacji przyrodniczych;

- korzysta z réznych zrodet wiedzy o przyrodzie. ¢ ‘ g:

2 ) Jaimoje ciato, uczen: - 5 y
- bada wspotdziatanie zmystu wechu i smaku; AN ~ —‘—'é

- opisuje podstawowe zasady dbatosci o ciato i otoczenie. v

3 _Jaimoje otoczenie, uczen:
- opisuje zasady zdrowego odzywiania.

l} ~ Srodowisko antropogeniczne i krajobraz najblizszej okolicy szkoty, uczen:
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- okresla zaleznosci srodowiska przyrodniczego i antropogenicznego.

5 Krajobrazy Polski, uczen:
- przyjmuje postawe szacunku wobec srodowiska przyrodniczego i kulturowego Polski.

6 ~ Wiasny region, uczen:
- charakteryzuje srodowisko przyrodnicze regionu.

] Organizm cztowieka, uczeni:
- przedstawia Zrédfa i wyjasnia znaczenie sktadnikdw pokarmowych;
- uzasadnia koniecznos¢ stosowania diety zroznicowanej i dostosowanej do potrzeb organizmu, analizuje konsekwencje
zdrowotne niewtasciwego odzywiania.

METODY PRACY: POKAZOWA, PROTEKTOWA, SEOWNA, CWICZEN PRAKTYCZNYCH.
FORMY PRACY: ZBIOROWA, GRUPOWA, INDYWIDUALNA.
SRODKI DYDAKTYCINE:

owoce, warzywa oraz mleko i produkty mleczne dostarczane w ramach ,Programu dla szkét', naturalne okazy owocow, warzyw
(jabtko, gruszka, truskawki, sliwki, marchew, rzodkiewki, papryka stodka, pomidory, kalarepa), kartoniki z ilustracjami owocow

i warzyw (jabtko, gruszka, truskawki, sliwki, marchew, rzodkiewki, papryka stodka, pomidory, kalarepa) oraz opisy wiasciwosci tych
warzyw, mogg by¢ owoce i warzywa samodzielnie wyhodowane w ogrodku szkolnym, przyrzady kuchenne, deska do krojenia, taca,
miska, N6z, sol, pieprz, oliwa, midd, masto, pieczywo, plansza z "Piramida zdrowego zywienia i stylu
zycia dla dzieci i mfodziezy', karta pracy ,Charakterystyka owocu/warzywa/produktu mlecznego”.

2z

PRIEBIEG ZATEC:

1 Rozmowa kierowana uczniéw i nauczycieli z ekspertem w postaci dietetyka i /lub lekarza (ekspertem moze by¢ rodzic) na
temat grup owocow, warzyw, mleka i produktéw mlecznych, jako bazy do przygotowania zdrowego drugiego sniadania.
Kontynuacja rozmowy toczy sie w salach lekcyjnych. Na rozmowe oraz prezentacje projektu mozna zaprosi¢ rodzicéw.

W ramach rozmowy ekspert porusza temat dotyczacy otrzymywania przez uczniéw w szkole porcji owocow i warzyw oraz
mleka i produktow mlecznych w ramach,Programu dla szkét’. Akcentuje cel tych dziatan, zacheca do wspdlnego spozywa-
nia positkéw oraz brania przyktadu z réwiesnikow i dzielenia sie wrazeniami na temat smakéw owocdw, warzyw, produktdw
mlecznych i potraw z nich przygotowywanych.

2 Podziat owocdw, warzyw, mleka i produktéw mlecznych na grupy wedtug réznych ich cech wymienionych przez ucznidw,
" uzasadnienie czynnikéw klasyfikacji, w oparciu o materiat zgromadzony przez uczniéw w karcie pracy otrzymanej kilka dni
wczesdniej.

3 Pogadanka z uczniami w salach toczy sie z jednoczesnym tworzeniem mapy pojeciowe] dla kazdego owocu, warzywa
" iproduktu mlecznego, wybranych przez nauczyciela. Mapy powstajg z wykorzystaniem tylko i wytgcznie wiedzy i informadji
zdobytych przez ucznidw z pomoca rodzicow. Uczniowie w celu zdobycia informacji mieli za zadanie korzystanie z literatury
przedmiotu oraz zasobdw internetowych. Mapy pojeciowe prezentujemy podczas wspdlnej degustacji i promocji potraw.
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10,

Cwiczenie zmystow,Zgadnij, co mam w $rodku’ — poszczegdlni uczniowie z zawigzanymi oczyma rozpoznaja najpierw po
dotyku i zapachu, péZniej po smaku warzywa, owoce i produkty mleczne. Po odgadnieciu nazw powinni poda¢ minimum
3 cechy charakterystyczne produktu lub ciekawostke na jego temat.

Burza mézgdw na temat:,Dlaczego warzywa i owoce s3 istotne dla prawidtowego funkcjonowania cztowieka"? Zapis odpo-
wiedzi uczniéw. Wykorzystanie infografiki z,Piramida zdrowego zywienia i stylu zycia dla dzieci i mtodziezy".

Ogladanie filmu z serii, ,Ekipa Chrumasa gotuje” - fragmenty dotyczace koloréw warzyw i owocow.

Omowienie zasad bezpieczenstwa i higieny obowiazujacych podczas przygotowywania do spozycia owocdw, warzyw, pro-
duktéw mlecznych i potraw z ich wykorzystaniem.

Roznokolorowy projekt: podziat owocdw i warzyw na kolory: czerwony, zielony, fioletowy, zotto-pomararniczowy — przypisanie
tych koloréw do poszczegdlnych klas. Jesli zadanie realizujemy w ramach tylko jednej klasy, uczniow danej klasy dzielimy na
grupy. Kazda z klas/grup losuje z koszyczka po dwa kolory. Zgodnie z wylosowanymi kolorami, grupy maja za zadanie przy-
gotowac przepisy zawierajgce owoce, warzywa, produkty mleczne i stworzy¢ wymyslong propozycje $niadania, drugiego
$niadania, obiadu, kolacji (kanapki, satatki, tosty warzywne, szasztyki). Dodatkowo klasy/grupy maja stworzy¢ menu z karta
informacyjna potrawy, zawierajaca sktadniki, sposdb przyrzadzenia oraz informacje o jej walorach odzywczych. Kazda z grup
ma dostep do wspdlnych sktadnikdw potrzebnych do wykonania i urozmaicenia potraw (oliwa, midd, pieczywo itp. — ustalone
wczesniej przez nauczyciela). Przygotowane potrawy mogg stanowic¢ zrodto Il sSniadania w danym dniu.

W jaki sposdb zachowac owoce, warzywa i produkty mleczne na pdzniej?” - po zakonczonych warsztatach zwigzanych z réz-
nokolorowym projektem, nauczyciel zbiera wszystkie pozostate i niewykorzystane produkty, eksponujac je w jednym miejscu.
Rozpoczyna prace metoda burzy mézgodw, zadajac uczniom kolejno pytania.

Propozycje pytan, ktére mozna zadac uczniom:

Jak sadzicie, co mozemy zrobic z tymi niewykorzystanymi resztkami spozywczymi, ktére tutaj widzicie?
Co Wasi rodzice robig w domu w sytuacji niewykorzystania catych porcji produktéw?

Jakie macie pomysty na wykorzystanie resztek produktéw?

Jak zaplanowac¢ przygotowanie positku, aby nie musie¢ wyrzuca¢ pozywienia?

Zajecia polegaja na aktywizowaniu i pobudzaniu kreatywnosci ucznidw w zakresie podawania mozliwych propozycji rozwia-
zan. Uczniowie podajg swoje propozycje i pomysty, po czym wspdlnie uzupetniaja je i rozbudowuija.

Jako utatwienie zadania nauczyciel moze okresli¢ kategorie wykorzystania zywnosci.

Propozycjami kategorii moga by¢ np. przetworzenie, utylizacja, wydtuzenie terminu do spozycia. Wtedy w wersji tatwiejszej
uczniowie przyporzadkowuja produkty spozywcze do kategorii i w ramach kategorii podajg pomysty na formy przetworzenia
(kiszenie, zdrowe konfitury domowe), utylizacji (pojemnik z odpadami organicznymi, kompostownik, karmienie zwierzat), czy
wydtuzenia przydatnosci do spozycia (zamrazanie, suszenie, przechowywanie w loddwce).

,Gazetka z pomystami kulinarnymi” — uczniowie zbieraja wszystkie wykorzystane przepisy do kolorowej gazetki szkolnej. Pro-
jektuja pierwszg strone. Gazetke mozna umiesci¢ w kaciku relaksacyjnym do wgladu dla pozostatych cztonkdw spotecznosci
szkolnej. Mozna takze zorganizowac niskobudzetowy kolportaz, tj. jesli projekt realizujemy w klasach, kazda klasa przygotowuje
- sktada — swoja gazetke i pdZniej w cyklu tygodniowym klasy wymieniaja sie gazetkami, z jednoczesnym zapoznaniem sie

i wykorzystaniem przepiséw oraz pomystéw kolezanek i kolegéw z innych klas.
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IADANIA DO REALLZACTT W DOMU:

1 Zaangazowanie rodzicéw-ekspertéw do rozmowy kierowanej — rodzic zgodnie z wykonywanym
" zawodem, posiadanymi umiejetnosciami lub kwalifikacjami moze zostac¢ zaproszony do szkoty
w celu przeprowadzenia takiej rozmowy jako ekspert.

2 Poszukiwanie i przygotowanie ciekawych przepiséw kulinarnych przez rodzicéw z dzie¢mi.
" Przepisy maja zawiera¢ wskazane wczesniej owoce, warzywa i produkty mleczne, ktére uczniowie wylosowali.

3 Zebranie wiedzy na temat wartosci odzywczych i roli wybranych owocow oraz warzyw w diecie i zdrowym trybie zycia cztowie-
" ka. Poszukiwanie takze ciekawostek na temat owocéw, warzyw i produktéw mlecznych. Informacji uczniowie poszukuja wraz
z rodzicami, korzystajac z dostepnych zasobdw wiedzy — literatura w domowej biblioteczce, zasoby internetowe.

I{' ,Owoc, warzywo, produkt mleczny” - karta pracy do gromadzenia informaciji.

KOMENTARI METODYCINO-DYDAKTYCINY:

Scenariusz zawiera prace w ramach realizacji kluczowych celéw ,Programu dla szké&t”z wykorzystaniem metody projektu i mozli-
woscig jednoczesnego zaangazowania kilku grup lub klas. Projekt mozna realizowac¢ w indywidualnych klasach, dzielac uczniow na
grupy. Na poczatku, podczas prelekgji z ekspertem, uczniowie rozmawiajg o walorach i wartosciach odzywczych $niadania

i innych positkow. Rowniez wczedniej otrzymujag od nauczycieli do wypetnienia karty pracy,Owoc, warzywo, produkt mleczny” wraz
z wylosowanym produktem, na ktérego temat maja zgromadzic¢ informacje. Informacje moga gromadzi¢ przy wsparciu i pomocy
rodzicéw. Nastepnie przynosza uzupetnione karty pracy w dniu realizacji projektu. Warto wykorzysta¢ w ramach zaje¢ wyhodowane
w klasie lub w domu warzywa (scenariusz,,Zaktadamy klasowy ogrédek”), lub wykorzystac owoce, warzywa lub produkty mleczne
dostarczone w tym dniu w ramach ,Programu dla szkét"i przyrzadzi¢ z nich ciekawe potrawy. Uczniowie otrzymujg czes¢ przepisow
przygotowanych przez nauczyciela, czes¢ przepiséw maja zgromadzonych przez siebie i/lub rodzicdw. Ostatnim krokiem zadania
jest samodzielne skomponowani menu dla zdrowego positku/potrawy ze zwrdceniem uwagi na zawarto$¢ wartosci odzywczych.

Warto zwrdéci¢ uwage uczniom, aby w swoich przepisach wykorzystali samodzielnie uprawiane warzywa. Dodatkowo nalezy
zaproponowac uczniom pomysty na potaczenie owocow i warzyw z produktami mlecznymi. Celem jest zachecenie do modyfikadji
smakow produktéw ,nielubianych” przez ucznidw i proba zachecenia do kosztowania ich w réznych innych kombinacjach smako-
wych i kulinarnych.

Podczas degustacji i prezentacji potraw, uczniowie dokonujg ich opisu i promocji oraz rozdaja sobie nawzajem przepisy do samo-
dzielnego przygotowania w domu z rodzicami.

Przygotowujac,Gazetke z pomystami kulinarnymi’, ochotnicy wykonuja propozycje graficzng pierwszej strony. Publikacja powinna
zostac zaprezentowana rodzicom na najblizszej wywiaddwce oraz zosta¢ wyeksponowana w szkole, aby pozostali uczniowie mogli
korzystac z przepisow swoich kolegdéw i kolezanek.
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