Kota zainteresowan w Bursie Szkolnej

PLAN PRACY KOLA KULINARNEGO ,,UGOTOWANI”

,» Jestes tym, co jesz i jak jesz”

Od tego jak i co jemy, zalezy prawidtowe funkcjonowanie organizmu, a to z kolei jest
gwarancjg zachowania dobrego zdrowia tak fizycznego, jak i psychicznego.

Krzewienie wérod mtodziezy zdrowych nawykow zywieniowych oraz przywrdcenie znaczenia
estetyki serwowania potraw i kultury ich spozywania jest w dzisiejszych, skomercjalizowanych
i zautomatyzowanych warunkach, gdzie wszystko, wiacznie z jedzeniem , musi odbywac si¢ szybko,
nie tylko korzystne, ale przede wszystkim konieczne. Dziatalno$¢ kota kulinarnego jest jedna z prob
uswiadomienia tego milodziezy, a w naszej bursie wpisuje si¢ ponadto w realizowany program

edukacyjno — profilaktyczny ,,Wiem co jem - akademia zdrowego zywienia.

CELE

Cel glowny: Wyposazenie w praktyczne umiej¢tnosci kulinarne oraz motywowanie mtodziezy do

dbatosci o przestrzeganie zasad zdrowego odzywiania i samodzielnego przygotowywania potraw.

Cele szczegdolowe:

— wdrazanie do przestrzegania zasad higieny w kuchni i przy stole,

— zapoznanie z zasadami zdrowego doboru produktéw zywieniowych w codziennej diecie,

— rozwijanie umiejetnosci kulinarnych,

— rozwijanie umiejetnosci w zakresie estetyki serwowania potraw,

— us$wiadamianie wplywu wlasciwej atmosfery podczas spozywania positkow na ich przyswajanie,
— rozbudzanie ciekawosci i otwartosci na kuchnie innych narodow,

— poznawanie dawnych kulinariow Pomorza Zachodniego i Ziemi Stargardzkiej

WARUNKI, METODY | FORMY REALIZACJI:

1.  Warunki konieczne do uczestnictwa w zajeciach:
a) zaswiadczenie lekarskie o wlasciwym stanie zdrowia,
b) znajomos$¢ i przestrzeganie zasad higieny, bhp i ppoz.
2. Liczba wychowankéw uczestniczgcych w zajeciach — nie wiecej niz 8 0sob.
3. Migjsce zajeé - kuchnia i stotdéwka bursy.
4. Materialy: produkty zakupione przez uczestnikow lub pochodzace z darowizny (np. od

dostawcow)



Kota zainteresowan w Bursie Szkolnej

Czas prowadzenia zaje¢ - przewiduje sie zajecia W godzinach 17-19 w wymiarze 1 - 2
godziny zegarowe raz w miesigcu, chyba ze uczestnicy zechcg czeSciej. W takim przypadku
zajecia beda realizowane co dwa tygodnie.
Metody:

a) praktyczne (¢wiczenia praktyczne w zakresie przygotowywania i serwowania potraw oraz

nakrywania stolu, improwizacje kulinarne pod nadzorem prowadzacego),
b) stowne (instruktaze przed zajeciami, pogadanki o kulinarnych tradycjach swiata),
€) ogladowe (prezentacja, pokaz filmowy).

Forma: zajecia grupowe.

EWALUACJA:

Okreslenie kryteriow oceniania zajec:

a) regularny udziat w zajeciach,

b) pelna zaangazowania postawa w czasie zajec.

Sporzadzenie sprawozdania.

Sprawozdanie zawiera¢ bedzie analize ilosciowa (liczba uczestnikow, obecno$¢ na zajeciach)

oraz analiz¢ danych zebranych technikg ankiety, wywiadu lub obserwacji.
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11.

TEMATYKA ZAJEC:

Zasady higieny, bhp i ppoz. w kuchni.

Piramida zywieniowa i tabele wartosci odzywczych na przyktadzie przygotowanego deseru.
Ziota, kwiaty i chwasty w garnku.

Savoir vivre przy stole pigknie nakrytym i zastawionym.

Potrawy $wiateczne w naszych domach.

,, Gdy widze stodycze, to kwicze...” (stodko, nie znaczy niezdrowo).

Walentynkowa kolacja dla dwojga (kulinarne afrodyzjaki)

Domowe fast foody.

Satatkowe szalefistwa.

Dawne kulinaria Pomorza Zachodniego i Ziemi Stargardzkiej (na bazie ,, Pomorskiej ksigzki
kucharskiej”).

Kuchnia naszych sgsiadow.

Opracowala:

Alicja Kozlik



