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Wstep

Program ,,Kulinarne podboje” edycja III ma na celu nabycie umiejetnosci
przyrzadzania prostych, tanich i smacznych posilkow, poznanie zasad racjonalnego
odzywiania sie, oraz waloréw smakowych i kalorycznych przygotowywanych potraw.

Przyrzadzanie i spozywanie posilku to nie tylko zaspokajanie glodu, jednej
z podstawowych potrzeb biologicznych czlowieka. To réwniez mozliwos¢ wyzwalania
kreatywnosci osoby. Uczestnicy bioracy udzial w zajeciach kulinarnych uczg si¢ ogélnych

zasad zachowania w réznych sytuacjach zyciowych.

Niniejszy program przeznaczony jest dla uczestnikow z grupy III A i I1I B.
Zadania zawarte w programie zostaly dostosowane do mozliwosci intelektualnych i
psychofizycznych wychowankoéw. Program opiera si¢ na codziennym doswiadczeniu
podopiecznych i wykorzystuje sytuacje praktyczne. Zadania zawarte w programie bazuja
na mocnych stronach wychowankéw, a ich realizacja daje im poczucie sprawstwa i
satysfakcji. Samodzielnie wykonana praca zwienczona efektem, pozytywnie wplywa na

samopoczucie uczestnika i podnosi poczucie wlasnej wartosci.

Realizacj¢ programu planuje si¢ w ramach zaje¢ rewalidacyjno -
wychowawczych w wymiarze okolo 2 godzin, dwa razy w miesigcu, w formie
indywidualnej i grupowej, w oparciu o metody dyrektywne i niedyrektywne. Ponadto, w
zaleznoSci od poziomu funkcjonowania uczestnikéw i ocenianych rezultatow - w oparciu
0 metody aktywne lub bierne.

Program realizowany bedzie w roku szkolnym 2015/2016 przez okres 9

miesiecy, od pazdziernika 2015 roku do czerwca 2016 roku, w sali zajeciowej nr 1.

I. Cele programu ,,Kulinarne podboje ” edycja III :

1. Cele ogolne:

— rozwijanie samodzielnosci podopiecznych (umiejetnos¢ samodzielnego

przygotowania prostych posilkow , planowanie zakupow, organizacja pracy),

— rozwijanie umiejetnosci samoobstugowych,
— wzbogacanie doswiadczen podopiecznych,

— umacnianie wiary we wlasne sily i mozliwosci,



— wspomaganie wychowankow w zakresie ich funkcjonowania w zespole,

— dbanie o porzadek, wlasne bezpieczenstwo, zdrowie, poszanowanie mienia.

2. Cele szczegolowe:

Uczen potrafi:

- dokona¢ (wczesniej uzgodnionych) zakupow w sklepie samoobstugowym,

- wykona¢ wstepna obrébke produktow tj. myje, obiera, kroi warzywa i owoce,
- piec ciasta i ciasteczka tj. miesza, walkuje, dodaje owoce, wyklada na blache, wstawia
do piekarnika,

- przygotowac deser,

- ugotowac zupe,

- zrobi¢ makaron (przy uzyciu maszynki do robienia makaronu)

- stosowa¢ zasady bezpiecznego postugiwania sie sprzetem kuchennym,

- wspolpracowa¢ w grupie,

- nakry¢ i poda¢ do stotu,

- zachowac¢ si¢ odpowiednio przy stole i estetycznie spozywac posilek.

I1. Tresci ksztalcenia

TreSci zawarte w programie moga by¢ realizowane w dowolnej kolejnosci
i poddane modyfikacjom. Uwzgledniaja potrzeby, mozliwosci 1 umieje¢tnosci
wychowankow. Dobrane zostaly w taki sposéb, aby byly ciekawe, pobudzaly do myslenia,
poszukiwania, a przede wszystkim do dzialania.
Osiagniecia wychowankow beda poddane analizie po realizacji programu, to jest w

czerwcu 2016 r.

1. PROPONOWANA TEMATYKA ZAJ EC:
— gotujemy zupe pomidorowa (z przecieru wykonanego przez wychowankow),
— pieczemy ciasto i ciasteczka,
— robimy pierogi ruskie,

— pieczemy buleczki z ciasta drozdzowego,
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przygotowujemy tradycyjne dania Swiateczne — zupe¢ rybna, kapuste z grzybami,
robimy pizzerki

smazymy krokieciki z kurczaka i warzyw z dressingiem jogurtowym

robimy deser (konkurs)

przygotowujemy potrawy wielkanocne — jaja faszerowane, bialy barszcz,

robimy golabki,

— robimy makaron swojski,
— przygotowujemy salatke jarzynowa,

— przygotowujemy makaron zapiekany z jablkami i cynamonem (makaron

wykonany przez wychowankow)

— robimy zupe-krem z papryki,

— robimy salatke owocowa,

— pieczemy babke ziemniaczana,

— przygotowujemy makaron z bialym serem,

— robimy klopsiki (z watrébki drobiowej) w rosole

Planowane efekty

Wychowanek ma poczucie wlasnej wartosci
Wychowanek potrafi zaspokaja¢ swoje potrzeby zyciowe
Wychowanek integruje sie z grupg i potrafi pracowac¢ w zespole

Wychowanek ma poczucie odpowiedzialnosci i zaradnosci zyciowej

Autorka programu:  Teresa Wrzosek



Sprawozdanie z realizacji programu
»Kulinarne podboje” edycja 11
w DOREW w Pszczynie
za | semestr roku szkolnego 2014/2015



W roku szkolnym 2014/2015 w Dziennym Os$rodku Rehabilitacyjno-Edukacyjno-

Wychowawczym jest realizowany program ,,Kulinarne podboje” edycja II. Przewodnimi

celami tego programu jest:

rozwijanie  samodzielno$ci  podopiecznych  (umiejetnos¢  samodzielnego

przygotowania prostych positkow , planowanie zakupdw, organizacja pracy),

rozwijanie umiej¢tnosci samoobstugowych,

wzbogacanie do§wiadczen podopiecznych,

umacnianie wiary we wtasne sily i mozliwosci,

wspomaganie wychowankéw w zakresie ich funkcjonowania w zespole,

dbanie o porzadek, wlasne bezpieczenstwo, zdrowie, poszanowanie mienia.

Program zaktada nastepujaca tematyke zajec:

ugotowanie zupy ogorkowej (z przecieru wykonanego przez wychowankéw),
upieczenie ciasta i ciasteczek, wykonanie kolorowych kanapek (konkurs), upieczenie
buteczek z serem z ciasta drozdzowego, przygotowanie tradycyjnych dan swiagtecznych
(makowek, kapusty z grzybami), zrobienie pizzy, ugotowanie zupy krupnik z
warzywami, zrobienie deseru (konkurs), przygotowanie potraw wielkanocnych (jaja
faszerowane, bialy barszcz), zrobienie golabkéw, wykonanie makaronu swojskiego,
przygotowanie salatki jarzynowej, wykonanie stodkiej galaretki z zatopionymi rybkami
zelkami (akwarium), upieczenie chleba, zrobienie salatki owocowej , upieczenie

muffinek, smazenie kulek ryzowych, robienie nalesnikow

W I semestrze zostaty zrealizowane nastgpujace zajecia:

-- ugotowali$my zupe ogorkowa,

przygotowaliSmy satatke jarzynowa

upiekliSmy ciasto i ciasteczka,



— upiekli$my buteczki z serem z ciasta drozdzowego,

— przygotowalismy tradycyjne dania §wigteczne — ciasto z makiem, kapuste z grzybami,
— ugotowali$my zupe botwinke,

— zrobilismy makaron swojski.

Podopieczni bardzo dobrze koncentrowali uwage na wykonywanych czynno$ciach,
wykonywali polecenia nauczyciela, wspotpracowali ze soba, dbali o bezpieczenstwo i higiene
pracy, porzadkowali miejsce pracy.

Podczas zaje¢ zaobserwowatam, ze treSci programu odpowiadajg potrzebom,
zainteresowaniom oraz preferencjom smakowym uczestnikow, a udziat w zaj¢ciach wplywa
pozytywnie na rozwo6j funkcji poznawczych, spotecznych, umiejetnosci samoobstugowych,

komunikacyjnych oraz sprawno$ci motoryczne;.

Teresa Wrzosek



Sprawozdanie z realizacji programu
»Kulinarne podboje” edycja 11
w DOREW w Pszczynie
w roku szkolnym 2014/2015



W roku szkolnym 2014/2015 w Dziennym Os$rodku Rehabilitacyjno-Edukacyjno-

Wychowawczym byt realizowany program ,,Kulinarne podboje” edycja II. Przewodnimi celami

tego programu byto:

rozwijanie  samodzielno$ci  podopiecznych  (umiejetnos¢  samodzielnego

przygotowania prostych positkow , planowanie zakupow, organizacja pracy),

rozwijanie umiej¢tnosci samoobstugowych,

wzbogacanie do§wiadczen podopiecznych,

umacnianie wiary we wlasne sily i mozliwosci,

wspomaganie wychowankéw w zakresie ich funkcjonowania w zespole,

dbanie o porzadek, wlasne bezpieczenstwo, zdrowie, poszanowanie mienia.

Program zaktadat nastepujaca tematyke zajec:

ugotowanie zupy ogorkowej (z przecieru wykonanego przez wychowankdéw),
upieczenie ciasta i ciasteczek, wykonanie kolorowych kanapek (konkurs), upieczenie
buteczek z serem z ciasta drozdzowego, przygotowanie tradycyjnych dan swiatecznych
(makowek, kapusty z grzybami), zrobienie pizzy, ugotowanie zupy krupnik z
warzywami, zrobienie deseru (konkurs), przygotowanie potraw wielkanocnych (jaja
faszerowane, bialy barszcz), zrobienie gotabkéw, wykonanie makaronu swojskiego,
przygotowanie salatki jarzynowej, wykonanie stodkiej galaretki z zatopionymi rybkami
zelkami (akwarium), upieczenie chleba, zrobienie salatki owocowej , upieczenie

muftinek, smazenie kulek ryzowych, robienie nalesnikow

Zostaty zrealizowane nastepujace zajecia:

ugotowalismy zupe ogdérkowa,
przygotowaliSmy satatke jarzynowa

upiekliSmy ciasto i ciasteczka,

upiekliSmy buleczki z serem z ciasta drozdzowego,



— przygotowali$my tradycyjne dania $wigteczne — ciasto z makiem, kapust¢ z grzybami,
— ugotowali$my zupe botwinke,

— przygotowali§my makaron swojski,

— zrobilismy pizze,

— ugotowali$my krupnik z warzywami,

— przygotowalismy potrawy wielkanocne — jaja faszerowane, biaty barszcz,

— upieklismy chleb,

— zrobiliémy muffinki,

— przygotowaliSmy pierogi pielmieni (zamiast nale$nikow — decyzja podopiecznych)

W wyniku spotkan integracyjnych, przedstawien artystycznych, a takze wyjazdow na wy-

cieczki uczestnikoOw programu, nie udalo si¢ zrealizowaé nastepujacych zajec:

robimy deser (konkurs),

— przygotowujemy gotabki,

— przygotowujemy stodkg galaretke z zatopionymi rybkami zelkami (akwarium),
— robimy satatke owocowa,

— smazymy kulki ryzowe.

Podopieczni bardzo dobrze koncentrowali uwage na wykonywanych czynnosciach,
wykonywali polecenia nauczyciela, wspotpracowali ze soba, dbali o bezpieczenstwo 1 higieng
pracy, porzadkowali miejsce pracy.

Podczas zaje¢ zaobserwowalam, ze treSci programu odpowiadaja potrzebom,
zainteresowaniom oraz preferencjom smakowym uczestnikow, a udzial w zaj¢ciach wptywa
pozytywnie na rozw¢j funkcji poznawczych, spotecznych, umiejetnosci samoobstugowych,

komunikacyjnych oraz sprawno$ci motoryczne;.

Teresa Wrzosek



