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Zakres innowacji:
Adresatami innowacji sg uczniowie Szkoly Przysposabiajacej do Pracy w SOSW w Ciechanowie.
Projekt zaje¢ dostosowany jest do mozliwos$ci psychofizycznych ucznidow niepetnosprawnych
intelektualnie w stopniu umiarkowanym i znacznym, z autyzmem i niepelnosprawnosciami
sprzezonymi. Zaj¢cia innowacyjne odbywac si¢ beda w ramach zaje¢ obowigzkowych jako element
nastepujacych przedmiotéw: funkcjonowanie osobiste 1 spoteczne oraz przysposobienie do pracy.
Tres¢ zajec stanowi rozszerzenie aktualnie obowigzujacej podstawy programowej dla szkot
przysposabiajacych do pracy.

Motywacja wprowadzenia innowacji:
Celem glownym edukacji w szkole przysposabiajacej do pracy jest wszechstronny rozwoj ucznia na
miare jego mozliwos$ci oraz przystosowanie go do codziennego zycia, tak aby umiat radzi¢ sobie w
podstawowych zyciowych sytuacjach zgodnie z przyjetymi normami i zasadami, aby mogt
wykonywac proste prace pod kierunkiem osoby dorostej.
Przedmiotem wiodacym jest przysposobienie do pracy. Zajecia maja charakter praktyczny, dajac
uczniom mozliwo$¢ nabywania konkretnych umiejetnosci samoobstugowych oraz ksztattowania
wlasciwych postaw wobec pracy. Znaczaca czesciag przedmiotu sg zajecia z zakresu prowadzenia
gospodarstwa domowego, a zwlaszcza zajecia kulinarne. Na tych zajgciach wychowankowie uczg
si¢ przyrzadzania positkow i1 bezpiecznego korzystania z roznych zmechanizowanych urzadzen.
Poczawszy od opanowania umiejetnosci postugiwania si¢ skrobakiem do warzyw czy kluczem do
konserw, a skonczywszy na obstugiwaniu kuchenki mikrofalowej czy robota wielofunkcyjnego.
Mozliwosci 1 zdolno$ci uczestnikow sg bardzo zroznicowane, dlatego tez zakres dziatan 1
obowigzkow jest inny dla kazdego. Dla niektorych osdb, duzym osiggnigciem jest nauczenie si¢
samodzielnego umycia kubka czy zaparzenie herbaty, dla innych terapia polega na uczeniu si¢
gotowania obiadu czy pieczenia ciasta. Podczas zaj¢¢ kulinarnych uczestnicy przygotowuja
potrawy, zapoznajg si¢ z roznymi produktami spozywczymi 1 zasadami zdrowego zywienia. Ucza
si¢ sporzadzania listy niezbednych produktow, robienia zakupow, planowania wydatkow. W
praktyczny sposob poznaja miary wagi i objetosci. Nabierajg wprawy w przygotowywaniu i
estetycznym serwowaniu dan. Pilnujg utrzymania porzadku w miejscu pracy. Osoba z
niepelnosprawnos$cig sprzezong ma ograniczone mozliwosci uczestnictwa w czynnosciach zycia
codziennego. Wynika to z zaburzen motoryki, niemozno$ci utrzymania okreslonej pozycji,
ograniczenia mozliwo$ci aktywnego ruchu 1 przemieszczania si¢. Celem jest taka organizacja zajec,
aby mimo tych ograniczen mozliwe byto realne uczestnictwo kazdego ucznia w podstawowych
zyciowych czynnosciach. W domach rodzinnych jest to czesto niemozliwe ze wzgledu na
nieprzystosowanie mieszkania, czy nastawienie rodzicow. Trzeba pamigtac, ze w tych zajeciach nie
chodzi o to, by wpoi¢ uczniom praktyczne wiadomosci z zakresu gotowania. Oczywiste jest, ze
wiele 0so6b wielorako niepelnosprawnych nie bedzie mogto samodzielnie przygotowac sobie
jedzenia. Bardziej istotne jest odkrywanie réznych zjawisk 1 wspoizaleznosci wystepujacych w
zyciu, co umozliwia osobom niepelnosprawnym lepszg orientacj¢ w codziennych czynno$ciach.
Zajecia kulinarne sg bardzo lubiane przez naszych uczniow, ktorzy aktywnie i z zaangazowaniem
pracuja, podpatruja i nasladuja. Na podstawie wieloletnich obserwacji zauwazytam, ze uczniowie
niepetnosprawni intelektualnie w stopniu umiarkowanym i znacznym sg mato zainteresowani
zyciem, kulturg i zwyczajami innych narodéw. Brakuje im ciekawos$ci i otwarto$ci na to co



nieznane, nowe, inne. Podczas wspdlnego gotowania w naturalny i atrakcyjny sposéb mozna
rozbudzi¢ w uczniach cheé¢ poznania Zycia 1 zwyczajow innych ludzi. Przed przystgpieniem do
gotowania potrawy charakterystycznej dla danego panstwa uczniowie beda zapoznawani z kulturg
danego kraju, flaga oraz jego tradycjami.

Cele glowne innowacji:

Zapoznanie ze sposobem przyrzadzania wybranych potraw.

Tworzenie okazji sprzyjajacych zdobywaniu wiedzy o §wiecie.

Rozwijanie zainteresowan i umiej¢tnosci kulinarnych.

Zainteresowanie uczniow preferencjami kulinarnymi innych krajow.
Ksztattowanie postawy tolerancji, otwartosci i Zyczliwo$ci wobec innych narodow.
Wzmacnianie poczucia sprawstwa i zaradnosci zyciowe;.
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Cele szczegotowe:
1.  Zainteresowanie uczniéw kuchnig §wiata i kulturg zywienia.
2. Poznanie podstawowych informacji na temat kraju, z ktérego pochodzi kuchnia,
ciekawostki kulinarne.
3. Poznanie tradycyjnych potraw pochodzacych z kuchni wtoskiej, francuskiej, greckiej,
czeskiej, rosyjskiej i wegierskiej.
4.  Podtrzymywanie polskich tradycji kulinarnych zwigzanych ze swigtami Bozego
Narodzenia i Wielkanocy.
5. Rozwijanie 1 doskonalenie zmystu smaku 1 zapachu podczas przygotowywania i
smakowania potraw.
6. Planowanie i organizacja przygotowywania positkow.
7. Zwigkszenie $wiadomosci na temat prawidtowych nawykoéw zywieniowych.
8.  Ksztaltowanie umiejetnosci czytania ze zrozumieniem poprzez odczytywanie informacji
zawartych w przepisach kulinarnych.
9.  Umiejetnos¢ korzystania z narzedzi i urzadzen znajdujacych si¢ w pracowni kulinarne;.
10. Nauka kulturalnego spozywania positkow i zachowania si¢ przy stole.
11. Dbanie o tad 1 porzadek w miejscu pracy.
12. Utrwalenie zasad higieny osobistej podczas przygotowywania i spozywania potraw.
13. Ksztaltowanie umiejgtnosci pracy zespotowe;.

Sposéb realizacji

Innowacja pedagogiczna ,,JJak smakuje §wiat?” bedzie realizowana w okresie od marca 2021 r do
grudnia 2021 r.(z przerwa wakacyjng). Kazdy miesigc poswigcony bedzie jednemu krajowi 1 jednej
potrawie. W marcu i w grudniu zajecia beda poswiecone tradycjom kulinarnym polskich $wiat.
Adresatami beda uczniowie Szkoty Przysposabiajacej do Pracy w Specjalnym Osrodku Szkolno-
Wychowawczym w Ciechanowie. Realizatorami - nauczyciele uczacy w tej szkole przedmiotow:
funkcjonowanie osobiste 1 spoteczne oraz przysposobienie do pracy. Na lekcjach z funkcjonowania
osobistego 1 spotecznego (1-2 godziny w miesigcu) uczniowie beda poznawac kulture, zwyczaje 1
ciekawostki dotyczace danego kraju. Na zajeciach z przysposobienia do pracy (3-4 godzinne zajgcia
w pracowni kulinarnej 1 raz w miesigcu) uczniowie sporzadza potrawe charakterystyczng dla
kuchni danego kraju). Do realizacji na zasadzie otwarto$ci moga wlaczy¢ sie nauczyciele
prowadzacy z tymi klasami zajecia rozwijajace komunikowanie si¢ oraz zajecia ksztaltujace
kreatywnos¢.



Harmonogram zajec:

Lp.

Temat
miesiaca

Tresci edukacyjne

Termin
realizacji

Uwagi o
realizacji

Kuchnia

.|[polska — jajka

na rozne
sposoby

- przypomnienie i utrwalenie
polskich tradycji kulinarnych
zwigzanych ze $wigtami
Wielkanocy,

- czytanie ze zrozumieniem
przepisu na jajka faszerowane,

- gotowanie 1 obieranie jajek ze
skorupki,

- drobne krojenie i siekanie
dodatkoéw do jajek — szczypiorku,
wedliny, itp

- utrwalenie zasad
bezpiecznego postugiwania si¢
sprzgtem kuchennym (blender,
kuchenka gazowa),

- wartosci odzywcze jajek,

- dbanie o porzadek na miejscu
pracy i po zakonczonej pracy,

- przygotowanie odswietnego
nakrycia stotu, elementy
dekoracyjne

Marzec 2021

Kuchnia

.|[francuska —

rogaliki z
ciasta
francuskiego

- wskazanie na mapie Europy
Francji oraz jej stolicy,

- poznanie flagi panstwa oraz
kilku stow po francusku — dzien
dobry, do widzenie, dzigkuje

- wzbogacenie wiedzy o
wazniejsze zabytki stolicy kraju np.
wieza Eiffla, Luwr,

- kuchnia francuska — zupa
cebulowa, zaby, $limaki, sery, wina,
rogaliki, ciasto francuskie, ggsie
watrobki, trufle, ostrygi,

- co to jest ciasto francuskie 1
jakie potrawy mozna z niego
przygotowac?

- watkowanie ciasta w okrag 1
wycinanie trojkatnych paskow,

- naktadanie dzemu i zwijanie
rogalikow,

- pieczenie rogalikow,
posypywanie cukrem pudrem

- ksztattowanie umiejetnosci
pracy zespotowej.

Kwiecien 2021




Kuchnia
.|lczeska —
kluski,
kluseczki

- wskazanie na mapie Europy
Czech oraz stolicy panstwa,

- poznanie flagi panstwa oraz
kilku stéw po czesku — dzien dobry,
do widzenie, dzigkuje,

- wzbogacenie wiedzy o
wazniejsze zabytki stolicy kraju

- czeski taniec ludowy “Polka”
— nauka krokow,

- tradycyjna kuchnia czeska —
knedle z owocami, kluski i
kluseczki,

— czytanie ze zrozumieniem
przepisu na kluski leniwe,

- zagniatanie ciasta na kluski,
toczenie watkow z ciasta, krojenie
kluskéw,

gotowanie,

- utrwalenie jednostek miar —
dekagram, gram, kilogram,
odmierzanie sktadnikow

- bezpieczne korzystanie z
kuchenki gazowej podczas
gotowania

Maj 2021

Kuchnia
.|[rosyjska -
bliny

- wskazanie na mapie Rosji
oraz jej stolicy,

- poznanie flagi panstwa oraz
kilku stow po rosyjsku — dzien
dobry, do widzenie, dzigkuje,

- wzbogacenie wiedzy o
wazniejsze zabytki stolicy kraju,
- rosyjska muzyka i taniec,

- kuchnia rosyjska — bliny,
kulebiak, pielmieni,

- odmierzanie sktadnikow na
nalesniki,

— smazenie nale$nikdw na
patelni

- bezpieczne korzystanie ze
sprzetu kuchennego (mikser,
kuchnia gazowa)

— przypomnienie zasad
kulturalnego spozywania positkow.

Czerwiec 2021

Kuchnia
.|wloska -
makaron

- zapoznanie z potozeniem
Wioch na mapie, zwrdcenie uwagi
na charakterystyczny ksztatt kraju,
szukanie skojarzen odnoszacych sie
do konturéw kraju,

- poznanie flagi panstwa oraz
kilku stow po wlosku (dzien dobry,

Wrzesien 2021




do widzenie, dzigkuje),

- przyblizenie
charakterystycznych budowli
niektorych miast wloskich : Wenecja
— gondole, Rzym — Koloseum,
krzywa wieza w Pizzie, Watykan —
najmniejsze panstwo papieskie.

- zapoznanie z
charakterystycznymi daniami
wtoskiej kuchni: spaghetti, pizza,
rissoto

- roézne rodzaje makaronu,

- warto$ci odzywcze makaronu,
miejsce w piramidzie Zywienia,

- gotowanie makaronu wg
przepisu

- przygotowanie sosu

- zachowanie zasad
bezpiecznego korzystania z
kuchenki gazowe;j

gKuchnia
.llgrecka —
satatka z
warzyw 1 sera
feta

— wskazanie na mapie Europy
Grecji oraz jej stolicy,

- poznanie flagi panstwa oraz
kilku stéw po grecku — dzien dobry,
do widzenie, dzigkuje,

— wzbogacenie wiedzy o
wazniejsze zabytki stolicy kraju

- grecki taniec “Zorba” — nauka
krokow,

- kuchnia grecka — ser feta,
musaka, gyros, oliwki, pomidory,
cukinia, oliwa z oliwek, satatka
grecka,

- ziola 1 przyprawy w kuchni,
- umiejetnos¢ krojenia warzyw
w kostke,

- poznanie wartosci odzywczej
warzyw 1 ich miejsca w piramidzie
Zywienia

Pazdziernik
2021

1 Kuchnia
.|wegierska —
placek po
wegiersku

- wskazanie na mapie Europy
panstwa wegierskiego oraz stolicy,
- poznanie flagi panstwa oraz
kilku stow po wegiersku — dzien
dobry, do widzenie, dzigkuje,

- krajobraz Wegier, najwigksze
jezioro Balaton, Dunaj

- wegierski taniec narodowy —
czardasz,

- walce Straussa

- pikantna kuchnia Wegréow —

Listopad 2021




gulasz i placek po wegiersku

- obieranie ziemniakow
recznym obierakiem do warzyw,

- tarcie ziemniakow przy
uzyciu robota wielofunkcyjnego,

- odmierzanie sktadnikow na
placki ziemniaczane wg przepisu

- smazenie plackow na patelni
- bezpieczne korzystanie ze

sprzgtu kuchennego
& Kuchnia - przypomnienie i utrwalenie
.|[polska — polskich tradycji kulinarnych
Swiateczne zwiazanych ze §wigtami Bozego
pierniczki Narodzenia,

- czytanie ze zrozumieniem
przepisu na pierniki,

— polisensoryczne poznanie
sktadnikéw 1 przypraw
wykorzystywanych do pieczenia
piernikow,

- wdrazanie do wykonywania
kolejnych czynno$ci wedlug
przepisu, Grudzien 2021
— przestrzeganie zasad
bezpiecznego korzystania ze sprzgtu
kuchennego (mikser, piekarnik),

- utrwalenie jednostek miar
(gram, dekagram, kilogram),
odmierzanie sktadnikow,

- przygotowanie ciasta i
upieczenie piernikow,

- nabywanie umiejetnosci
dekorowania piernikow,

— przygotowanie od§wigtnego
nakrycia stotu

Spodziewane efekty:

wzrost poziomu wiedzy ucznidw na temat innych panstw, kultur, tradycji kulinarnych,
- wzrost $wiadomosci na temat wptywu jedzenia na zdrowie cztowieka,

rozszerzenie obszaru sensorycznych doswiadczen,

rozwo0j umiejetnosci samoobstugi, samodzielno$ci, sprawnosci manualnej, planowania
czynno$ci, wspotpracy,

— wzrost zainteresowania kuchniami Swiata,

— nabycie umiejegtnosci korzystania z przepisow kulinarnych,

- wzrost umieje¢tnosci odwazania 1 odmierzania sktadnikow potrzebnych do sporzadzenia dane;j
potrawy,

— nabycie umieje¢tnosci kalkulowania kosztow przygotowywanych potraw,

- wzrost umieje¢tnosci postugiwania sie sprzetem 1 przyborami kuchennym,

- zwigkszenie zaradnosci zyciowej ucznidw, staranno$ci w pracy i cierpliwosci,



— wzrost znajomosci zasad higieny przygotowywania positkow
— utrwalenie zasad nakrywania do stotu i kulturalnego spozywania positkéw.

Ewaluacja dzialan innowacyjnych

Ewaluacja bedzie miata za zadanie stwierdzi¢, czy realizacja programu innowacyjnego przebiegata
zgodnie z zalozeniami, czy uzyskano przewidywane efekty, czy dzialania podjete w ramach
innowacji powinny by¢ kontynuowane w nastgpnych latach. Ocena przydatnosci i skutecznos$ci
podejmowanych dziatan, w odniesieniu do zalozonych celéw bgdzie miata miejsce po zakonczeniu
innowacji — w styczniu 2022 r.

Ewaluacja przeprowadzona zostanie na podstawie:

- bezposredniej obserwacji uczniow i rozmow z rodzicami — obserwacje 1 rozmowy pokaza,
czy dzieki podejmowanym dziataniom wzrosto zainteresowanie uczniéw samodzielnym
przygotowywaniem potraw, poszerzyla si¢ wiedza o §wiecie,

— dokumentacji fotograficznej z zaje¢ w pracowni kulinarnej,

- relacji z zaje¢ umieszczanych na facebooku szkoty, na stronie internetowe;.



