INNOWACJA PEDAGOGICZNA

organizacyjno-metodyczna

TERAPIA SMAKIEM-SPOTKANIA ZE
SZTUKA KULINARNO -CUKIERNICZA

Adresatami projektu sa uczniowie szkoty podstawowej klasy Vb, Vla, VIla oraz uczniowie
zespotu edukacyjno-terapeutycznego.

Zajecia odbywaja si¢ w ramach zaje¢ rozwijajacych kreatywno$¢, w ramach zajeé
rewalidacji indywidualnej.

Innowacyjne dziatania oparte sa na rozpoznawaniu, odkrywaniu nowych nieznanych
smakow, a co si¢ z tym wigze takze nieokreslonych dotad zapachdéw, produktow
zywnosciowych.

Niniejszy projekt ma na celu poprawe jakosci pracy szkoty, poprawe efektow dydaktycznych.
W czasie zaje¢ doskonalone sa funkcje percepcyjno — motoryczne poprzez dostarczenie
uczniom wielu bodzcow ksztaltujagcych wyobraznie, aktywno$¢ wlasng oraz tworcza. Zajecia
maja zachgca¢ 1 motywowac uczniow do podejmowania samodzielnych dziatan, rozwijaé
umiejetnosci planowania oraz organizowana wtasnej pracy.

Zajecia sensoryczne pozwalaja niwelowac dysfunkcje w zakresie rozwoju, pobudzajg nerwy
odpowiedzialne za przekazywanie bodzcoéw do mozgu, zapewniajac wlasciwy rozwoj
intelektualny, ruchowy i emocjonalno-spoteczny, stymuluja percepcj¢ wzrokows i stuchowa,
rozwijajg umiejgtnosci motoryczne, wspomagaja rozwoj mowy, aktywizuja komunikacje
ucznia, umozliwiajg tym samym prawidtowe funkcjonowanie w spoteczenstwie, a takze
rozwijaja zainteresowanie swiatem oraz kreatywno$¢ mtodego cztowieka,



Opis innowacji:

II. Zatozenia ogblne

1. Projekt skierowany jest do ucznidow klasy V, VI, VII, oraz uczniow Zespotu
Terapeutyczno — Edukacyjnego.

I11. Cele innowacji
Cel gléwny:

W sposob innowacyjny, atrakcyjny dla ucznidéw zaréwno w dziataniu i odbiorze. Projekt
umozliwi usprawnianie zaburzonych funkcji u uczniow z niepelnosprawnoscia intelektualng.
Zastosowanie roznorodnych form i metod pracy stuzacych rozwijaniu i doskonaleniu
zmystow smaku, zapachu, dotyku, wzroku podczas przygotowywania i smakowania
przyrzadzanych potraw, wyrobow cukierniczych. Ksztattowanie indywidualnych preferencji
smakowych. Integracje ze srodowiskiem szkolnym. Ksztaltowanie dumy z wytworzonego
rgkodzieta, napoju, potrawy o niespotykanym dotad smaku, podniesienie poczucia wiasnej
wartosci.

Cele:

-rozwijanie wyobrazni, kreatywnosci, tworczej aktywnosci oraz ekspresji plastyczne;,
-rozbudzanie wrazliwosci estetycznej,

-dostrzeganie form oraz bogactwa barw w naturze,

-rozwijanie aktywnos$ci, samodzielnosci,

-budzenie poczucia odpowiedzialnosci i satysfakcji z wykonanej pracy,
-pogtebianie wiedzy dotyczacej zdrowia,

- ¢wiczenia cech uwagi,

-wytworzenie nawykow zdrowego odzywiania,

-poszerzanie zakresu wiedzy ogolnej dotyczacej najblizszego srodowiska spoteczno —
przyrodniczego z uwzglednieniem por roku, oraz §wietami kalendarzowymi, poznanie
warto$ci odzywczych warzyw i owocow,



-rozsadne spozywanie stodyczy,

-poznanie zasad wlasciwej uprawy i pielegnacji warzyw, ziot we wlasnym ogrodku,
-poznanie technik kulinarnych,

-doskonalenie umiejgtnosci pracy w grupie,

-doskonalenie umiejetnosci prezentacji efektow swojej pracy,

-ksztaltowanie odpowiedzialnosci za swoja pracg oraz wspotodpowiedzialnos$ci za prace w
grupie,

-utrwalanie zasady higieny obowigzujace podczas przygotowywania i spozywania positkow,
-samodzielne wykonanie prostych potraw,

-poznanie zasad bezpieczenstwa obowigzujacych w kuchni i podczas korzystania ze sprz¢tow
gospodarstwa domowego,

- doskonalenie sprawno$ci manualnej, podczas wykonywania niektorych etapow
przygotowywaniu positkow,

- doskonalenie umiejetnosci czytania ze zrozumieniem poprzez korzystanie z przepisOw
kulinarnych,

-planowanie swojej pracy, organizowanie stanowiska pracy,
-estetyczne nakrywanie do stotu,

- zachowywanie si¢ kulturalne podczas positku,
-segregowanie odpadow,

-doskonalenie umiejetnosci dokonywania obliczen kalendarzowych poprze



