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Program ,,Kulinarni mistrzowie i ich mali uczniowie”

Program ,,Kulinarni mistrzowie i ich mali uczniowie” powstal na potrzeby wspotpracy Przedszkola
Miejskiego nr 12 ,,Niezapominajka” w Stupsku i Zespotu Szkot Ponadgimnazjalnych nr 1

im. Noblistow Polskich w Stupsku. Wspoétdziatanie obejmuje udziat przedszkolakdéw i uczniow
Technikum nr 1 w Stupsku w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych w warsztatach
kulinarnych ,,Maty Masterchef”, ktore planujemy organizowac na terenie przedszkola i szkoty.
Cykliczne zajecia w grupach przedszkolnych odbywac si¢ beda raz na dwa miesiace. Glownym
celem programu jest zachgcenie dzieci do kulinarnych eksperymentdéw, poznawanie zasad
zdrowego odzywiania i czerpania przyjemnos$ci z samej wspolpracy w grupie. Waznym celem jest
réwniez uczenie dzieci tzw. ,,kultury stotu”, czyli jak prawidlowo nakrywac¢ do positku i jak
kulturalnie go spozywac¢. Chcemy tez umozliwi¢ przedszkolakom poznanie funkcjonowania
zaplecza kuchennego, dlatego zajecia ze starszymi dzie¢mi odbywac si¢ beda raz na kwartat na
terenie Zespotu Szkot Ponadgimnazjalnych nr 1, planowane sa takze spotkania uczestnikow
warsztatow zZ czotowymi kucharzami naszego miasta i kraju.

Dzigki wspotpracy uczniow i przedszkolakow mozliwe bedzie uwzglednienie zasady
indywidualizacji, bowiem kazde dziecko moze liczy¢ na pomoc ze strony starszego kolegi. Program
angazuje do wspotpracy rowniez rodzicéw poprzez uczestnictwo w przygotowaniu potrzebnych
sktadnikow. Planujemy pozyskiwanie artykutow spozywczych od lokalnych producentéw i wilasne;,
przyprzedszkolnej uprawy warzyw. Program ma réwniez za zadanie zwigkszenie §wiadomosci
dzieci w zakresie zdrowego odzywiania. Organizujac zajgcia w ramach programu ,,Kulinarni
mistrzowie 1 ich mali uczniowie”, chciatyby$Smy zachgci¢ dzieci do wybierania smacznych i
zdrowych positkow, z mozliwoscia samodzielnego (lub pod niewielkim nadzorem) ich
przygotowywania, a uczniom — przysztym kucharzom — da¢ szansg odczucia odpowiedzialnosci za
to, co w przysztosci podawac beda w swoich restauracjach, migdzy innymi matym dzieciom.
Bedzie to réwniez czas poznawania sezonowych produktow, czgsto probowania nowych smakow,
zachgcania przedszkolnych ,,niejadkow” do spozywania warzyw 1 owocdw, uruchamiania ich
wyobrazni podczas ozdabiania 1 wykanczania przygotowanych positkow. Wspolne warsztaty maja
takze na celu wzmocnienie U mtodziezy poczucia odpowiedzialno$ci spotecznej za mlodsze
pokolenie. Regularne spotkania przedszkolakow i mlodziezy przyczynia si¢ do wigkszego
zaangazowania 1 refleksji ucznidow nad wykonywanymi czynnos$ciami zawodowymi. Uczen bedzie
uwaznie i starannie dobierat produkty zgodnie z zasadami zdrowego odzywiania, wykorzystywat
poznane metody przygotowywania potraw. Bedzie czut si¢ odpowiedzialny za swojego

podopiecznego i nadzorowal prawidlowe wykonywanie przez niego okreslonych czynnos$ci
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kulinarnych. Uczen Technikum nr 1 bgdzie motywowat mtodszego kolege, wspierat i poniekad
wplywat na jego osobisty rozwdj, przez co sam wzmocni poczucie wlasnej wartosci, odczuje
zadowolenie z wykonywanych zadan kulinarnych i wychowawczych. Ta forma pracy przyniesie
satysfakcje uczniom i dzieciom. Mtodsi koledzy, poprzez zadawane czg$ciej pytania spowodowane
naturalna dla ich wieku ciekawoscia, wyzwola U ,,mistrzo6w” przemys$lane odpowiedzi dotyczace
procesu przygotowania i realizacji potrawy, wlasciwego zachowania si¢ przy stole. Uczen bedzie
wykorzystywal swoja wiedz¢ zawodowa (technologia gastronomiczna, obstuga konsumenta, zasady
zywienia), ale 1 ogélna zakresu chemii, biologii. Dzigki bliskim relacjom przedszkolak — uczen
proces dydaktyczny przyniesie efekty zarowno dydaktyczne, jak i wychowawcze. Program
zaktywizuje mtodziez w srodowisku, pozytywnie wptynie na wizerunek szkoly i jej wychowankow.
Uczestnictwo w warsztatach bedzie tez okazja do zapoznawania dzieci z praca, jaka wykonuje
kucharz (w 2015 roku — Roku Szkét Zawodowych nie byto to bez znaczenia). Uczniowie swoim
przyktadem pokaza maluchom, zZe ta praca jest bardzo potrzebna i ciekawa. Liczymy rowniez na to,
ze w przysztosci przedszkolak — jako uczen Technikum nr 1 — stanie si¢ ,,mistrzem” i w kolejnych
latach realizacji programu on bedzie inspirowat nastepne pokolenia ,,matych uczniow” do
wspolnego kulinarnego eksperymentowania.

Z dotychczasowych doswiadczen wynika, Ze pokoleniowe spotkanie ,,matych uczniow”
1,,mistrzow” 10 dowdd na to, ze edukacje w zakresie prawidtowego odzywiania 1 przygotowywania

positkOw mozna 1 trzeba zacza¢ bardzo wczesnie.

Cele ogodlne programu

1. Ksztaltowanie zdrowych nawykéw zywieniowych wsrdd spotecznosci szkolnej 1
przedszkolnej.

2. Ksztattowanie u dzieci i mlodziezy wlasciwych nawykow i umiejgtnosci higieniczno-
zdrowotnych.

3. Ksztattowanie umiejetnosci spotecznych dzieci, niezbgdnych w poprawnych relacjach z
dzie¢mi 1 dorostymi.

4. Ksztattowanie u dzieci i mlodziezy poczucia przynalezno$ci spoteczne;j.

5. Integracja uczniow ZSP nr 1 im. Noblistow Polskich w Stupsku z przedszkolakami

PM nr 12 ,,Niezapominajka” w Stupsku.

Cele szczegolowe

W stosunku do przedszkolaka PM nr 12 ,,Niezapominajka”:
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ksztaltowanie umiejgtnosci interpersonalnych dzieci,

wyposazenie dzieci w wiedz¢ na temat zdrowego odzywiania, zasad higieny, zasad savoir-
vivre’u,

ksztattowanie umiejgtnosci wspotpracy w grupie,

budowanie poczucia bezpieczenstwa w relacjach z innymi osobami,

pokonywanie nie$mialo$ci w nawiazaniu nowych przyjazni,

rozwijanie pewnosci siebie,

rozwijanie wyobrazni i inwencji tworczej,

rozwijanie poczucia kompozycji kolorystycznej, wrazliwosci 1 pigkna,

stwarzanie dziecku mozliwos$ci do dziatania kulinarnego,

zapoznanie dzieci z cechami charakterystycznymi i przeznaczeniem produktow spozywczych.

W stosunku do uczniow ZSP nr 1:

utrwalenie metod i technik sporzadzania potraw lub napojow,

wykorzystanie zasad racjonalnego wykorzystania surowcoOw w produkcji gastronomicznej,
zaplanowanie etapOw sporzadzania potraw i napojow lub potproduktow,

zaplanowanie, z jakich gastronomicznych urzadzen produkcyjnych nalezy skorzysta¢ pod-
czas wykonywania okreslonych zadan,

dobieranie przypraw do okreslonej potrawy lub napoju,

planowanie i przewidywanie wielkos$ci porcji 1 ilo$ci produktu,

wyjasnianie sposobu wykonania potrawy lub napoju mtodszym kolegom,

dobranie metody 1 techniki do wykonania okreslonej potrawy, z uwzglgdnieniem mozliwo-
Sci przedszkolakow,

zorganizowanie stanowiska pracy do poszczegolnych etapéw sporzadzania potraw lub napo-
jow lub potproduktow, uwzgledniajac potrzeby mtodszego kolegi,

stosowanie przyjetych zasad porcjowania, dekoracji (aranzacji) potraw lub napojow,
ksztaltowanie postawy opiekunczosci w stosunku do mtodszych kolegow,

rozwijanie umiejetnosci czerpania przyjemnosci z bycia w grupie,

budowanie poczucia odpowiedzialnosci.

TresSci programu

Innowacj¢ opracowano z wykorzystaniem programéw dla zawodu kucharz, cukiernik, technik

zywienia i ustug gastronomicznych, a takze tre$ci zawartych w podstawie programowe;j

wychowania przedszkolnego, natomiast przepisy uwzgledniaja cykl por roku i dostepne,
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wartosciowe, regionalne produkty potrzebne do prawidtowego rozwoju dziecka w wieku

przedszkolnym.

Metody realizacji programu
Metody czynne
¢ metoda samodzielnych doswiadczen,
e metoda kierowania wlasna dziatalnoscia,
e metoda zadan stawianych dziecku,
e metoda stacji.
Metody ogladowe
e obserwacja,
e pokaz.
Metody aktywizujace
e burza mdozgow,

e dyskusja panelowa.

Formy pracy

indywidualna, w parach, grupowa.

Srodki dydaktyczne
przepisy do przygotowania potraw, noze, tacki, ciereczki, fartuszki, miseczki, serwetki, waga
kuchenna, miarki kuchenne, przybory kuchenne, surowce i produkty potrzebne do wykonania

potrawy, urzadzenia kuchenne.
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Harmonogram warsztatow w ramach programu

w holu ZSP nr 1.

Termin Miejsce warsztatow/Temat warsztatow
ZSPnrl PM 12
Pazdziernik ,Swieto ziemniaka” — placki »Pomaranczowe szalenstwo — ciasto
2015 ziemniaczane, pieczone ziemniaki —klasa | dyniowe lub marchewkowe” — Kklasa
4fK i grupa IV ,,Muchomorki” 49K i grupa 'V ,Jezyki”
,,S'wiqteczne pierniki na miodzie” — klasa ,,S'wiqteczne pierniki na miodzie” —
Grudzien 2015 ] . ] )
3fK i grupa III ,,Zabki” klasa 3cK i grupa IV ,,Muchomorki”
» Wielkanocne mazurki” — (wafle, krem, | ,, Wiosenne kanapki i owocowe
Marzec 2016 | smarowanie, ozdabianie) — klasa 3g i satarki” — klasa 3f i grupa Ill
grupa II ,,Biedronki” ,,Jezyki”
»Orzeiwiajgce soki owocowe,
) koktajle, soki warzywne”,
Maj 2016
wozaszlyki 7 indyka i warzyw” —
klasa 2cK i grupa I ,,Pszczotki”
»Jej wysokosé Krolowa Truskawka”
) (desery z truskawki i innych owocow,
Czerwiec 2016 )
fondue z czekolady) — klasa 2f i grupa
przedszkolna
Czerwiec 2016 | Galeria prac plastycznych przedszkolakow o tematyce kulinarnej, zorganizowana

Kronika z wykorzystaniem zdj¢¢ ze wspolnych warsztatdéw — wystawa w PM 12

,Niezapominajka” i ZSP nr 1.

Pokazy kulinarne ,,MISTRZOW” i ,,UCZNIOW” podczas corocznego Festynu

Rodzinnego w PM 12 ,,Niezapominajka”.

Zakladane efekty dzialalnosci innowacyjnej

Po realizacji programu ,,Kulinarni mistrzowie i ich mali uczniowie” przedszkolaki beda:

e potrafity §wiadomie dba¢ o swoje zdrowie,

e rozumialy potrzebg spozywania warzyw i owocow,

e potrafity korzysta¢ z ksiazki kucharskiej,

e bezpiecznie korzystaly z przyboréw, miarek kuchennych, wagi,

e wykorzystywaly umieje¢tnosci matematyczne w procesie przygotowywania potraw,

e potrafity kulturalnie zachowywac si¢ przy stole, wspotdziata¢ w zespole,
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e rozumialy potrzebg dbania o higieng (np. mycie rak) w trakcie przygotowywania i

spozywania positkow.
Po realizacji programu ,,Kulinarni mistrzowie i ich mali uczniowie” uczniowie bgda:

e potrafili organizowac¢ stanowisko i narzedzia pracy do wykonywania czynnosci kucharskich,

e planowali etapy sporzadzania potraw, dobierali metody sporzadzania potrawy i produkty do
jej wykonania,

e korzystali ze zdobytej wiedzy 1 umiejgtnosci zawodowych,

e przygotowywali potrawy oraz je prezentowali,

e umieli zapoznawa¢ przedszkolakow ze sposobem wykonania potraw,

o stosowali zasady higieny i savoir-vivre’u, zasady zdrowego odzywiania,

e pomagali mtodszym kolegom,

e nawiazywali pozytywne relacje spoteczne,

e ksztaltowali poczucie wlasnej warto$ci.

Ewaluacja programu

Ewaluacja przeprowadzana bedzie w trakcie realizacji dzialan innowacyjnych przez nauczycieli
realizujacych warsztaty i nauczycieli przedszkola.

Narzedzia ewaluacji:

e obserwacja pracy uczniéw i przedszkolakdéw — biezaca analiza wynikow warsztatow,
obserwacja wspotpracy na plaszczyznie uczen—przedszkolak, obserwacja nawykow
higienicznych przedszkolakow, probowanie przygotowanych wspodlnie potraw,

e sprawozdanie z wprowadzenia 1 wynikow innowacji,

e ankieta ewaluacyjna skierowana do uczniow,

galeria zdj¢¢ z realizowanych warsztatow.
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