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Proponowane zajęcia kulinarne adresowane są do uczniów z umiarkowaną niepełnosprawnością intelektualną na poziomie Szkoły Specjalnej Przysposabiającej do Pracy.                                                                                                              Uczniom ogromną radość sprawia możliwość przesypywania, mieszania, ugniatania czyli to, co podczas przygotowywania ciast tak naprawdę często się wykonuje.          A możliwość spożycia tego co samodzielnie się przygotowało sprawia im jeszcze większą frajdę. Uczniowie będą mogli pochwalić się już opanowanymi umiejętnościami w gospodarstwie domowym.
Celem pedagogicznym dla uczniów z niepełnosprawnością intelektualną jest taka organizacja zajęć, aby możliwe było realne uczestnictwo w czynnościach życia rodzinnego. 
 
Udział w zajęciach kulinarnych umożliwia zdobycie takich doświadczeń jak 
np: odczucie rosnącego ciepła w pomieszczeniu, wydobywających się zapachów, konieczność poczekania, zanim potrawa będzie gotowa. Fakt uczestnictwa                w zajęciach kulinarnych, mieszania czy dotykania produktów, które mogą być zimne albo np. lepkie i które przeistaczają się później w coś ciepłego, o przyjemnym zapachu może wpływać na stosunek do spożywania posiłków, powoduje zwiększenie apetytu, a potrawy których uczniowie wcześniej nie jadły są zjadane bez przykrości. Udział w zajęciach pozwala wpoić uczniom praktyczne wiadomości z zakresu cukiernictwa, wyzwolić  większą aktywność a także dają możliwość wzajemnego poznania, pomagania sobie nawzajem.

Program „ Ciasto miesiąca" przewidziany jest do realizacji w ramach zajęć edukacyjnych. Zagadnienia prezentowane w programie integrują różnorodne treści     i cele prowadząc jednocześnie do całościowego poznawania rzeczywistości. Pamiętając o specyficznym globalnym ujmowaniu świata przez osoby niepełnosprawne intelektualnie proponując tematykę zajęć nie można wyodrębnić tylko jednej płaszczyzny. Przedstawiony program zawiera w sobie treści z zakresu samoobsługi, komunikacji, uspołecznienia i kreatywności, edukacji czytelniczej         i edukacji matematycznej.
Cele programu:
utrwalanie podstawowych nawyków higienicznych i żywieniowych,
zapoznanie z zasadami bezpiecznego korzystania ze sprzętu AGD,
usprawnienie techniki samodzielnego jedzenia,
zapoznanie z zasadami zachowania się przy stole,
nauka nakrywania do stołu,
doskonalenie sprawności manualnej, podczas wykonywania niektórych etapów       w przygotowywaniu posiłków,
zapoznanie z podstawowymi sprzętami kuchennymi,
wzmacnianie poczucia własnej wartości oraz kształtowanie poczucia sprawstwa,
rozwijanie koordynacji wzrokowo ruchowej,
rozwijanie spostrzegawczości,
rozwijanie percepcji słuchowej, wzrokowej, dotykowej,
rozwijanie i doskonalenie zmysłu smaku i zapachu podczas przygotowywania        i smakowania przyrządzonych potraw,
kształtowanie umiejętności rozpoznawania i nazywania warzyw, owoców 
       i innych artykułów spożywczych na podstawie wyglądu,zapachu, smaku, dotyku.
Metody, formy i środki realizacji programu.
Specyfika edukacji uczniów z niepełnosprawnością intelektualną wymaga
zastosowania metod pracy, które odpowiadają ich potrzebom i możliwościom.
Podczas realizacji poniższego programu proponowane jest wykorzystanie
następujących metod pracy:
elementy metody ośrodków pracy,
metoda praktycznego działania,
pokaz,
obserwacji,
metody słowne.
Środki dydaktyczne:
Podstawowym środkiem dydaktycznym jest „Szkolna książka kucharska” oraz inne przepisy znajdujące się na portalach internetowych. Do realizacji treści programu niezbędne jest zabezpieczenie odpowiednich narzędzi, sprzętów kuchennych.
Do najważniejszych należą:
· różnego rodzaju naczynia, garnki,
· możliwość korzystania z lodówki
· piecyk elektryczny z piekarnikiem,
· drobny sprzęt gospodarstwa domowego
Na każde zajęcia należy także zgromadzić odpowiednie artykuły spożywcze.
W trakcie zajęć można prezentować także zdjęcia, rysunki przedstawiające
różne artykuły spożywcze.
Formy pracy:
zbiorowa zindywidualizowana,
zbiorowa.
Ewaluacja programu:
EFEKTY REALIZACJI PROGRAMU:
1. OSIĄGNIĘCIA UCZNIÓW:
· nabycie podstawowej wiedzy o zdrowym żywieniu,
· nabycie umiejętności przygotowania ciasta według przepisu,
· wykształcenie określonych nawyków higieniczno- estetycznych,
· rozwijanie samodzielności i sprawności manualnej,
· udoskonalenie wielorakich doznań zmysłowych: bardziej rozwinięty zmysł wzroku, smaku, zapachu,
· kształtowanie umiejętności współdziałania oraz zachowań prospołecznych,
· podniesienie samooceny uczniów, jako „wynik” przeżycia sukcesu,
· kształtowanie umiejętności współpracy i współdziałania w grupie,
· rozwijanie komunikacji.
2. WSPŁORGANIZACJA IMPREZ SZKOLNYCH:
W wyniku realizacji programu zostaną zaopatrzone imprezy szkolne                            w przygotowywane przez uczniów produkty cukiernicze.
Roczny rozkład materiału zajęć kulinarnych „ Ciasto miesiąca” zawiera treści ułożone zgodnie z następstwem pór roku, dostępnością produktów sezonowych oraz obowiązującymi świętami.
	Termin
	Tematyka
	Sposób realizacji

	wrzesień
	Ciasta                 z warzywami
	 Zapoznanie z zasadami obowiązującymi podczas zajęć. Zasady BHP. Zapoznanie z podstawowymi sprzętami kuchennymi wykorzystywanymi na zajęciach. Zapoznanie     z przepisami na ciasta z dynią i marchewką.Wykonanie sernika z dynią i piernika z marchwią. Zorganizowanie poczęstunku dla uczestników biegów terenowych.

	październik
	Wypiek szarlotki
	Wykorzystanie przepisu słowno-obrazkowego. Przygotowanie produktów, sprzętu. Podział obowiązków, wykonanie ciasta. Pieczenie, sprzątanie.

	listopad
	Wypiek rogalików           z owocami.
	Wysłuchanie przepisu. Przygotowanie ciasta, lepienie rogalików. Nakrywanie stołu, wspólny posiłek. Sprzątanie pracowni.

	grudzień
	Pierniczki bożonarodzeniowe
	Głośne indywidualne czytanie przepisu.  Mierzenie  produktów jedną miarą. Posługiwanie się foremkami, pieczenie, ozdabianie. Zawieszanie  na choince. Zorganizowanie poczęstunku uczniów ze Szkoły Podstawowej Nr 1 w Warcie.

	styczeń
	Ciasto bez pieczenia
	Przepis słowno-obrazkowy. Mierzenie produktów wagą. Wykonanie ciasta. Degustacja podczas zabawy noworocznej.

	luty
	Pączki z sera
	 Przygotowanie produktów. Wykonanie ciasta. Asystowanie podczas smażenia pączków. Nakrywanie stołu, wspólny posiłek, sprzątanie.

	marzec
	Ciasta bezglutenowe
	Pogadanka na temat stosowania różnych diet. Przygotowanie produktów. Przygotowanie ciasta. Bezpieczna obsługa piekarnika.

	kwiecień
	Babka wielkanocna
	Rozmowa kierowana na temat ciast wielkanocnych. Wykorzystanie przepisu obrazkowego. Wykonanie babki. Bezpieczna obsługa robota kuchennego.

	maj
	Ciasto czekoladowe
	Słuchanie przepisu czytanego przez nauczyciela.  Przygotowanie produktów, wykonanie ciasta. Zorganizowanie poczęstunku dla uczestników pleneru malarskiego.

	czerwiec
	Babeczki            z owocami
	 Wykonanie babeczek z owocami. Bezpieczna obsługa miksera. Dekorowanie babeczek. Wspólna degustacja. Porządkowanie pracowni.
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