PRZYKLADY DOBRYCH PRAKTYK.

Temat zajeé¢ dla klas 1-3,,Pieczemy pierniki- piernikowy zawrot glowy™'.

CELE OGOLNE:

Nauka pieczenia piernikow.

Uczestniczenie w przygotowaniu positku i poznawanie zasad kulinarnych.

e  Zapoznanie sie z tradycjg przygotowan do $wigt Bozego Narodzenia, jednoczesnie zachecajac dzieci do
aktywnych przygotowan we wtasnych domach.

e  Zapoznanie z utworem pt.: ,Bajka o piernikowy ludziku”.
e Pobudzenie wszystkich zmystow: wech, smak, wzrok, dotyk.
e  Doskonalenie sprawnosci manualnej, samodzielnosci i jednoczesnie umiejetnosci wspotpracy w grupie.

e  Zapoznanie sie z podstawowymi zasadami higieny i bezpieczenstwa podczas prac kulinarnych.
METODY:

e stowna — rozmowa o zwyczajach i tradycjach Swiqt Bozego Narodzenia,
e ogladowa — ogladanie roznego rodzaju piernikdw, ogladanie ilustracji dotyczacych bajki

e czynna — dekorowanie piernikéw.

FORMY:

e indywidualna,

e  zbiorowa.

SRODKI DYDAKTYCZNE:

e  produkty do dekorowania piernikdw,

e tacki,

o talerzyki,

e  fartuszki i chusteczki na gtowe,

e ilustracje do ,Bajki o piernikowym ludziku”,

e plyta CD z koledami.
Przebieg zajec.
1. Odczytanie hasta z uktadanki sylabowej ,, Piernikowy zawrét gtowy".
2. Podanie celow lekcji w jezyku dzieci.
2. Pogadanka na temat nadchodzacych swiat i tradycji z nimi zwigzanych.

3.Zabawa integracyjna : ,Pieczemy ciasto”( Klanza)

eBierzemy duzg miske — skton do przodu, gest obejmowania oboma rekami misy do ciasta.
*Wsypujemy cukier, wbijamy jajka i mieszamy — prawg rekg gest wsypywania cukru, klasniecie w
dtonie rozdzielenie skorupki jajka, mieszanie obiema rekami, ruchy okrezne.

eDodajemy roztopione masto, wsypujemy make i mieszamy — gest wlewania i wsypywania oraz
mieszania.

eTeraz wyrabiamy cisto i watkujemy — obiema rekami gest wyrabiania ciasta i watkowania.



*\Wycinamy ciasteczka i wyktadamy na blaszce — prawg rekg wycinamy ksztatty a nastepnie
przektadamy do lewej reki (blaszka).

eWhktadamy pierniczki do piekarnika — nasladowanie wsuwania blachy i zamykania piekarnika.
ePatrzymy przez szybke jak rosng ciasteczka — pochylenie sie do przodu z dtorimi zblizonymi do czota.
*Wachamy jak pieknie pachng — wcigganie powietrza przez nos.

| przetykamy $linke — potykanie sliny przy zamknietych ustach.

oStychac dzwonek piekarnika ,dryn” i juz mozemy wyciggna¢ ciasteczka z pieca — nasladowanie
otwierania piekarnika i wyciggania blachy.

eStudzimy ciasteczka — dmuchanie.

eNareszcie mozemy sprobowad czy sie udaty — gest wktadania ciasteczka do buzi i nasladowanie
jedzenia przy zamknietych ustach.

eCiasteczka sg pyszne wiec zjadamy do ostatniego okruszka, oblizujemy wargi — doktadne
oblizywanie wargi gérnej i dolnej.

¢| usmiechamy sie zadowoleni pokazujac zgbki — szeroki usmiech.

4.Zapoznanie dzieci z produktami potrzebnymi do przygotowania pierniczkdw. Dzieci wymienig i
nazwag produkty potrzebne do wypieku ciastek.

5.Rozpoznawanie produktéw za pomocg zmystow: dotyku , wechu i smaku.

6. Przygotowanie sie do robienia ciasta

Dzieci myja rece i zaktadajg fartuszki ochronne i podchodzg do stolika. Jeden stolik stoi na srodku , a
przy nim nauczyciel - masterchef. Masterchef — zagniata ciasto, dzieci méwig jakie produkty nalezy
po kolei dodawac¢ czytajac z przepisu obrazkowego. Gdy ciasto zostanie zrobione , kazde dziecko
dostaje kawatek ciasta, watkuje i wyciska foremkami ciastka. Nauczyciel uktadajg ciastka na blaszki.
Gdy ciastka sg juz gotowe wedrujg do upieczenia.

7.Wspdlne $piewanie koled ( w oczekiwaniu na upieczone pierniki).

8. Dekorowanie gotowych piernikéw wedtug wtasnych pomystéw ( dekoracje mozna przetozyé¢ na
nastepny dzien).

9. Poczestunek.

10 Ewaluacja zajecia zakonczenie : tablica podzielona na dwie czesci, dzieci przyczepiajg magnesem
wesota minke , jak zajecie podobato sie i smutng minke, jak zajecie nie podobato sie (dz. prébuje
wyjasnic¢ dlaczego nie podobato).

Podsumowanie zaje¢ — konczenie zdan:
,,Na dzisiejszych zajeciach dowiedziatem/tam sie..................
,» Nauczytem sie/nauczytam sig...........cccccvueeeerennn...

,,Swojg wiedze wykorzystam.............ccceeeeevvvvvvvnnn....
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