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Wstep

Pierniki to jedne =z najstarszych ciasteczek, ktorych historia ma poczatek
w starozytnosci. Juz wtedy pojawialy si¢ pieknie zdobione ciasteczka z wykorzystaniem
roznych metod 1 technik. Obecnie do dekoracji pierniczkow jest wykorzystywany lukier biaty
a takze kolorowy. Podstawa do lukrowania sg pierniczki, ktorym mozna nada¢ dowolny
ksztalt dekorujac je na rozne okazje.

Uczniowie poznaja metody sporzadzenia ciasta piernikowego, réznego rodzaju
foremki, zapoznaja si¢ z procesem tworzenia lukru, jego barwienia, wykonywania réznych
gestosci. Zapoznajg si¢ z mozliwo$cig tworzenia prac trojwymiarowych, wykorzystania kalki
do malowania elementoéw na pierniczku, ktore pozwolg na tworzenie wypukltosci z lukru.

Celem innowacji jest wprowadzenie uczniow w $wiat stodkich dekoracji, nauka
tworzenia wyjatkowych i1 niepowtarzalnych wypiekéw z piernika na rézne okolicznosci
1 uroczystosci.

Pracujac z uczniami niepelnosprawnymi intelektualnie w stopniu umiarkowanym
postanowitySmy  wesprze¢  ich  rozwoj emocjonalny,  rozwing¢  zdolno$ci
1 wyobrazni¢ plastyczna, a takze poprzez projektowanie i modelowanie stymulowac rozwoj
psychoruchowy i sprawno$¢ manualng, rozwing¢ ptynnos¢ i celowos¢ ruchow rak, wspomoc
rozwdj koordynacji wzrokowo — ruchowej i grafomotoryki. Przygotowana przeze nas
innowacja pozwoli uczniom na wykorzystanie swoich potencjatlow artystycznych,
kreatywnos$ci, pomystowosci oraz rozwijanie umiejetnosci wykonywania czynno$ci zycia
codziennego 1 zaradnosci osobiste;.

Drugim bardzo istothym celem innowacji jest rozwijanie podstawowych oraz
specjalistycznych umiejetnosci zawodowych, umozliwiajacych podjecie pracy w zaktadzie

aktywnosci zawodowej lub innej pracy zarobkowe;.

W czasie prowadzenia zaje¢ z wypieku i lukrowania piernikow beda wystepowaly stale

elementy pracy:

e zapoznanie narz¢dziami, foremkami uzywanymi podczas pieczenia piernikow

e zapoznanie si¢ z przepisami na pierniki i lukier.

e zapoznanie z podstawowymi zasadami pracy w danej technice.

e zapoznanie z rodzajami barwnikow do lukru: zelowymi, pudrowymi w proszku

e tworzenie wilasnych wytworéw (od prostych do bardziej ztozonych) w oparciu

o zroznicowane $rodki w celu uzyskania r6znych efektéw w danej technice.



zastosowanie r6znych metod zdobienia lub dekorowania piernikow.
wykorzystanie foremek, stempli, mat silikonowych do tworzenia obrazéw na
piernikach.

Cele ogolne:

umiejetnos¢ planowania pracy

umiejetnos¢ sporzadzenia ciasta piernikowego i lukru

umiejetnos¢ wykorzystania dodatkow cukierniczych

umiejetnos¢ wyboru wzoru i przygotowania narzedzi do pracy

usprawnianie zdolno$ci manualnych, precyzji, ptynnos¢ i celowos¢ ruchow rak,
usprawnianie koordynacji wzrokowo — ruchowej,

uaktywnienie sfery komunikacji werbalnej i pozawerbalnej,

umiejetnos¢ koncentracji uwagi na wykonywanej czynnosci,

zwigkszenie szans zawodowych dla ucznidow z niepelnosprawnoscig intelektualna,
znajomos¢ praw i obowigzkow pracownika

wzrost motywacji do tworzenia oryginalnych prac,

umiejetnos¢ tworzenia wyrobow na rézne okazje

zaznajomienie z ofertami okoliczno$ciowymi np. imieniny, urodziny, §wigta

Cele szczegolowe:

ksztaltowanie umiejetnosci manualnych u uczniow

ksztaltowanie wytrwalo$ci podczas tworzenia prac

ksztaltowanie poczucia odpowiedzialnosci,

rozwijanie zainteresowan,

rozwijanie kreatywnosci,

zwigkszenie poczucia wlasnej wartosci,

poszerzanie wiedzy 1 umiejetnosci poprzez ¢wiczenia praktyczne
wiara we wlasne mozliwosci,

ksztaltowanie umiejetnosci pracy w grupie

ksztattowanie umiejetnosci dokonywania wyboru techniki, metody

doskonalenie poznanych technik

Cele terapeutyczne:

Uczen:



e czuje, ze jest sprawca,
e przezywa sukces,
e czuje si¢ zauwazonym i docenianym,
e nabywa wiekszg pewno$¢ siebie,
e podnosi wlasny poziom samooceny i samoakceptacji,
e rozwija zdolno$ci manualne,
e ¢wiczy koncentracje uwagi,
e aktywnie uczestniczy w procesie tworzenia,
e rozwija wlasng wrazliwos$¢ estetyczng, poznawcza,
e rozwija swoja wyobrazni¢ 1 myslenie tworcze,
e poznaje technik¢ barwienia lukru
e zna i wie jak postugiwac si¢ drobnym sprzetem, foremkami, tylkami
Adresaci innowacji
Innowacja pedagogiczng zostang objeci uczniowie klasy I, II i III Szkoly
Przysposabiajacej do Pracy w Zespole Placowek Szkolno - Wychowawczo -Rewalidacyjnych

w Cieszynie.

Czas trwania innowacji

Innowacja pedagogiczna realizowana bedzie od grudnia 2023 roku do kwietnia 2024 roku w

postaci warsztatow 1 x w miesigcu.

Charakterystyka i opis innowacji

Podczas trwania innowacji omowiona zostanie nast¢pujaca problematyka:

1. Poznanie przepisOw na ciasto 1 lukier

e Poznanie technik sporzadzania r6znych gestos$ci lukru.

e Poznanie sposobow barwienia lukrow.

e Zapoznanie z asortymentem drobnego sprzetu

e Mozliwosci kopiowania rysunku na pierniki.

e Poznanie swoich zainteresowan i umiejetnosci.

e Umiejetnosci wspotdzialania w zespole 1 rozwigzywania konfliktow
interpersonalnych.

e Zwigkszanie poczucia wlasnej warto$ci.



o Ksztaltowanie inwencji tworczej uczestnikOw poprzez ,,0sobisty wytwor” ucznia.

e Rozwijanie §wiadomosci jak wykorzysta¢ pierniki na r6zne okazje.

2. Planowanie pracy wlasne;j.

e Obejrzenie filmu instruktarzowego o sposobach dekoracji lukrami.

e Przygotowanie stanowiska pracy i potrzebnych narzegdzi.

e Znajomo$¢ zasad bezpieczenstwa podczas postugiwania si¢ nowymi narzedziami,
materiatami oraz obstugi sprzetu.

e Przygotowanie ciasta piernikowego i lukru.

e Umiejetnos¢ wykorzystania naturalnych zasobow- barwienia naturalnego.

¢ Umiejetnos¢ planowania kolejnosci dziatan.

e Umiejetnos¢ wykorzystania poznanej techniki w pracy.

e Pieczenie ciasteczek, lukrowanie i dekoracja.

e Zastosowanie dodatkow cukierniczych takich jak: posypki, masy plastyczne.

Uczen podczas realizacji programu innowacji powinien naby¢ umiejetnosci:

e przygotowanie stanowiska pracy

e tworzenie wlasnego projektu

e przygotowanie materiatow do pracy

e wykonanie wtasny projekt i dobra¢ narzedzia do pracy

e zastosowanie okreslonych srodkéw do odpowiednich materiatlow

e zachowanie zasady bezpieczenstwa podczas pracy

e dbanie o estetyke wykonania projektu

e zachowywac si¢ w sposob spolecznie akceptowany

e komunikowanie si¢ z otoczeniem.

e czerpanie radosci i1 satysfakcji z wtasnej tworczosci

e wykonanie pierniczkow okoliczno$ciowych: §wigta, urodziny, Dzien Babci.

Po zakonczeniu programu innowacji uczen powinien :
e zna¢ technike¢ sporzadzania ciasta piernikowego 1 lukru, oraz umie¢ ja zastosowac,
e zna¢ materialy 1 przyrzady do wykonania piernikow,

e umie¢ wykorzysta¢ foremki, tylki,,



umie¢ wykorzysta¢ barwniki, posypki, kolorowe koronki w tworzeniu dekoracji na

ciastkach

wykazywac potrzebe dalszego tworzenia,

wykazywaé poprawe sprawnosci manualnych,

prezentowaé wilasne prace,

umie¢ wspotpracowaé w grupie.

Przewidywane efekty innowacji:

stworzenie jasnych przestanek dla planowania wlasnej pracy

nabycie umieje¢tnosci dekoracyjnych, tworzenia obrazow z wykorzystaniem lukru i

innych technik zdobienia

wzrost poczucia wlasnej warto$ci u uczniow

nabycie umiejetnosci wspolpracy w grupie

poczucie odpowiedzialnosci za wykonywang prace

poznanie swoich mocnych 1 stabych stron

znajomo$¢ procedur wyboru i przestrzegania przepisow bhp

podniesienie kultury osobistej uczniow

umiejetnos¢ wyrazania wlasnych mysli i pomystow.

Aktywnosci oraz planowane metody i formy pracy:

Metody: pokazowa, praktycznego dziatania, problemowa

Lekcje w sali z wykorzystaniem tablicy multimedialnej, gdzie uczniowie obejrza
filmy instruktazowe ze zdobienia piernikow lukrem, a takze beda szukali inspiracji
do swoich prac.

Rozmowa instruktazowa z demonstracja pokazujaca jak pracowaé z lukrem
krolewskim.

Pokazowe zajgcia, na ktorych uczniowie dowiedza si¢ jak mozna wykorzystaé
potencjat lukru, barwnikow 1 innych dodatkow cukierniczych

Lekcja pokazowa z wykorzystaniem szablonow 1 korzystania z nich.

Doskonalenie umiej¢tnosci praktycznych w Sali sporzadzania positkow.



Ewaluacja innowacji:

Ewaluacja innowacji bedzie polegata na systematycznej obserwacji prac
ucznidw podczas zajec¢, pozwoli na zdiagnozowanie osiggni¢¢ i nowych umiejetnosci ucznia,
a takze umozliwi ocen¢ jego rozwoju podczas dziatan. W czasie trwania innowacji na biezaco
bedziemy prowadzi¢ obserwacje postepow uczniow. W celu zgromadzenia dokumentacji
zostang przygotowane foldery ze zdjgciami, ktore pomoga w ocenie umiejetnosci nabytych w

trakcie zajgc.



