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Dane o innowacji:
Realizator: Joanna Milczarczyk, Halina Thuczek
Miejsce realizacji: Zespot Placowek Szkolno-Wychowawczo-Rewalidacyjnych
w Cieszynie
Data rozpoczecia innowacji: 1.12.2022
Data zakonczenia innowacji: 23.06.2023
Wiek uczestnikow: 20 - 24 lat
Koszt innowacji: Wdrazanie innowacji nie bedzie wymagato dodatkowych
srodké6w finansowych
Rodzaj innowacji: innowacja pedagogiczna o charakterze metodyczno-
organizacyjnym

Zakres innowacji: Innowacja bedzie wdrazana w zakresie zaj¢¢ edukacyjnych
w oddziatach ORW F oraz 3DP. Nie bedzie stosowane zadne kryterium doboru.



Wstep i uzasadnienie potrzeby wprowadzenia innowacji

Mlodziez ksztalcaca si¢ w  Zespole Placowek  Szkolno-Wychowawczo-
Rewalidacyjnych to osoby o roznorodnych zainteresowaniach. Mimo trudnosci w
codziennym funkcjonowaniu, zwigzanych z deficytami rozZwojowymi,
niepetnosprawnosciami sprzezonymi, sa aktywni, ciekawi nowej wiedzy, zainteresowani
odkrywaniem blizszego i dalszego otoczenia.

Dzigki innowacji pedagogicznej pt. ,,Smaczne podrdze” chcemy zacheci¢ mtodziez do
poznawania kultury pigknych zakatkéw $wiata poprzez gotowanie regionalnych potraw z
réznych krajow. JesteSmy $wiadome, Zze uczniowie naszej szkoty pochodza z réznych
srodowisk oraz niepetnosprawnos$¢ w duzym stopniu ogranicza ich mozliwosci podrézowania.
Chcialyby$my zabra¢ uczniow w kulinarng podréz i cho¢ w niewielkim stopniu umozliwié
im poznanie kultur i tradycji wybranych krajow $wiata.

Celem innowacji jest przyblizenie niektérych charakterystycznych cech kazdego
kontynentu, w tym przede wszystkim tradycyjnych potraw, elementéw kultury i tradycji.
Pigkno krajobrazéw, réznorodnos¢ kultur, wierzen 1 obyczajéow sprawia, ze w wigkszym

stopniu nalezy upowszechnia¢ wiedz¢ dotyczaca panstw i kontynentow $wiata.

Opis innowacji

Podczas zaje¢ uczniowie przygotujg regionalne dania poszczegdlnych panstw oraz
poznaja podstawowe informacje na temat kraju, z ktorego pochodzi dana potrawa. Chcemy
przyblizy¢ uczniom kuchni¢ 1 kultur¢ panstw $§wiata, pokaza¢ pigkno krajobrazu, znane
zabytki. Konsumpcja przygotowanych przez uczestnikow potraw bedzie doskonala okazja do
poznania charakterystycznych smakow, spozywania przygotowanych potraw w dobrej
atmosferze: odpowiedniego ich podania, nakrywania do stolu i1 kulturalnego spozycia
przygotowanych positkdw, poznawania zasad dobrych obyczajow, utrwalanie nawyku
kulturalnego zachowania si¢ przy stole. Najprzyjemniejszym elementem zaje¢ jest rados¢ i
satysfakcja ze wspolnie przyrzadzonych dan oraz poczestunek, czyli efekt wilasnej pracy.
Niniejsza innowacja pedagogiczna adresowana jest do uczniow z niepetnosprawnoscig

intelektualng w stopniu umiarkowanym i znacznym.



Cel glowny

Zaplanowane dziatania majg na celu wzbogacenie wiedzy 1 umiejetnosci kulinarnych

uczniow, zaciekawienie uczniow swiatem, poprzez poznanie jego roznorodnosci i pigkna.

Cele edukacyjno -terapeutyczne:

e Poznawanie tradycyjnych potraw z kuchni poszczegdlnych krajow

e zapoznanie ucznidow z prostymi przepisami kulinarnymi,

e rozwijanie zainteresowan i umiejetnosci kulinarnych,

e zainteresowanie uczniéw kuchnig $wiata i kulturg zywienia,

e poznanie podstawowych informacji na temat kraju z ktorego pochodzi kuchnia,

e trening ekonomicznego wykorzystywania produktow spozywczych (wdrazanie
do gospodarnosci),

e rozwijanie i doskonalenie zmystow smaku, wechu, dotyku, wzroku 1 stuchu podczas

przygotowywania i smakowania potraw,
e rozwijanie umiej¢tnosci wspotpracy w grupie,

e stosowanie i przestrzeganie zasad bezpieczenstwa i higieny pracy podczas pracy oraz

spozywania dan
e doskonalenie umiej¢tnosci postugiwania si¢ prostymi narzedziami

kuchennymi,

e doskonalenie umiejetnosci zwigzanych z samoobstuga,
e doskonalenie zasad nakrywania do stotu,

e wdrazanie do kulturalnego spozywania positkow,



e budzenie zainteresowania elementami srodowiska przyrodniczego na ré6znych

kontynentach.

Metody i formy

Innowacja realizowana bedzie w grupie ORW F i1 w klasie 3DP podczas zajec¢
sporzadzania positkow, funkcjonowania osobistego 1 spotecznego, rozwijajacych
kreatywnos¢.

W innowacji wykorzystywane beda metody aktywne, sprzyjajace samodzielnemu
zdobywaniu i utrwalaniu wiedzy. Stosowa¢ bedziemy jednolitg i zréznicowang forme pracy

grupowej oraz indywidualne;j.

Aktywizowanie uczniow 1 wzbudzanie ich zainteresowania tematyka zaje¢ odbywac
si¢ bedzie poprzez stosowanie atrakcyjnych form i metod opartych na :

* pokazie : filmy , prezentacje;

* przekaz stowny, pogadanka,;

» samodzielne dzialanie;

» praktyczne dziatanie - ¢wiczenia;

* praca zbiorowa;

* praca indywidualna.

Zadania dla poszczegdlnych uczniéw dostosowane bgda do ich mozliwosci tak, aby
kazdy miat mozliwos¢ pelnego uczestnictwa oraz poczucia satystakcji z wlasnej pracy.

Program bedzie modyfikowany w zaleznos$ci od umiejetnosci praktycznych uczniow.

Tematyka zajec

Zajecia odbywac si¢ beda w tygodniowych blokach tematycznych, z ktorych kazdy
poswigcony bedzie innemu krajowi. Uczniowie beda mieli mozliwo$¢ poznania tradycyjnych
potraw, pochodzacych z kuchni wloskiej, ukrainskiej, chinskiej, indyjskiej, czeskiej,

wegierskiej, greckiej, amerykanskiej, meksykanskiej, francuskiej 1 japonskie;.



Spodziewane efekty

e rozw0j zainteresowan kulinarnych,

e nabycie umiejetnosci przyrzadzania dan z r6znych stron §wiata,

e wielozmystowe poznawanie — smakowanie, probowanie i eksperymentowanie,
e aktywizacja zawodowa uczniow,

e wzrost zainteresowania wiedzg przyrodniczg u uczniow,

e rozw0j tworczego myslenia i kreatywnosci.

Ewaluacja

Ewaluacja innowacji dokonywana bedzie na biezaco poprzez obserwacj¢ zachowania
ucznidow podczas zaj¢¢, ich reakcji, zaangazowania i aktywno$ci, pozytywna zmiang ich
postaw. Praca wucznidow bedzie dokumentowana oraz publikowana w mediach

spoteczno$ciowych. Po zakonczeniu innowacji zostanie sporzadzony raport.

Podsumowanie

Niniejsza innowacja ma na celu zaprezentowanie korzysci plynacych ze wzbogacenia
wiedzy 1 umiejetno$ci kulinarnych ucznidéw poprzez poznanie tajnikow kuchni $wiata. Ma za
zadanie rozpowszechnienie tradycji kulinarnych, poznania przez ucznidéw podstawowych
informacji na temat kraju, z ktorego pochodzi kuchnia. Rozwija 1 doskonali zmyst smaku 1
wechu oraz uczy estetyki kulinarnej podczas przygotowywania potraw. Utrwala zasady
higieny osobistej, stosowania i przestrzegania zasad BHP podczas pracy w pracowni
gastronomicznej. Zdobyte umiejetnosci uczniowie beda mogli wykorzysta¢ w zyciu

codziennym.



