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Innowacja ,,Miedzy Nozem a Widelcem” jest odpowiedzig na
zauwazalne w nasze] placowce problemy wynikajace z szeroko
rozumianych  zaburzen sensorycznych. Dysfunkcja integracji
sensorycznej dotyczy przetwarzanych bodzcow sensorycznych w obregbie
systemOw: czuciowego, przedsionkowego, shuchowego, wzrokowego,
wechowego 1 smakowego. Objawy mozna dostrzec w mniej lub bardziej
wzmozonej postaci: wrazliwosci na bodzce, problemach z koncentracja
uwagi, zaburzonej koordynacji wzrokowo-ruchowej, op6znionego
rozwoju mowy, nieprawidlowego poziomu aktywno$ci ruchowej oraz
roznego rodzaju trudnosciami w zachowaniu. Przygotowanie positkow,
obcowanie z roznorodno$cig faktur, zapachow, smakéw 1 efektow
wizualnych jest doskonalym sposobem na wspomaganie rozwoju

uczniow w zakresie prawidlowej integracji sensoryczne;.

Kolejnym, istotnym powodem opracowania innowacji byt
wewnetrzny, przeciwko niepotrzebnemu marnowaniu produktow, w tym
takze spozywczych, przy okazji zaje¢ rozumianych dotychczas jako
sensoryczne. Bedac mitosniczky idei zero waste, a takze wywodzaca z si¢
z pokolenia lat 80 XX w. z nostalgia wspominam, jak sprawnos$¢
ruchowag 1 sensoryczng doskonalito si¢ na trzepaku, wspinajac na drzewa,
bawigc si¢ w blotng kuchni¢ na osiedlowej studni czy lepigc z babcig
pierogi. Podczas realizacji, zwraca¢ bede szczegdlng uwage, by
przygotowywanie przez ucznidw positkow odbywalo si¢ w takich

warunkach higienicznych, aby jedzenie nie marnowato si¢. A jezeli co$



zostanie, warto wykorzystac to co zostato, np. do zabawy w stylu ,,Master

Chef” — wymysl potrawe z posiadanych resztek sktadnikow.

Kolejny aspekt, ktory sklonit mnie do stworzenia owej innowacji,
to che¢ rozwijania ciekawos$ci §wiata wsérdod moich ucznidéw, poprzez
poznanie kuchni 1 zwyczajow z réznych stron §wiata. Propozycji dziatan,
zadan 1 przepisOw z calego $wiata jest sporo, dlatego z wielkim

entuzjazmem rozpoczng realizacje innowacje.
Zakres Programu

Innowacja pedagogiczna ,Miedzy Nozem a Widelcem”,

opracowalam na podstawie Miedzynarodowego Programu Ciekawi
Swiata cz. 2 Migdzy Nozem a Widelcem Pani Karoliny Szczerbakowska
— Biniszewskiej. Podczas trwania innowacji realizowane begdg zadania z
Programu oraz wydarzenia, ktére beda zwigzane z tematem innowacji
takie jak spotkania z zywieniowcem, dietetykiem 1 inne.
Z uwagi na uniwersalny charakter Programu ,,Ciekawi $wiata cz 2
Miedzy Nozem, a Widelcem” dzialaniami innowacyjnymi be¢dzie objeta
klasa 1 a. Innowacja bedzie realizowana podczas zaj¢é na jadalni jeden
raz w tygodniu.

W ramach realizacji Programu na potrzeby innowacji autorka
udostepnia 10 modutéw do realizacji, a w ramach kazdego z nich,
koordynator Kamila Myszka - Marcinkowska zobowiazuje si¢ do wyboru
15 z ponad 70 zadan do realizacji.

W modutach zawarte sg zwyczaje kulinarne, kulturalne i przepisy z

calego $wiata.



Cele i zalozenia Innowacji

Jako cel nadrzedny przyjmuje si¢ przyblizenie uczniom informacji o
roznorodnych kulturach i tradycjach za pomocg kuchni. Ukazanie $wiata,
jako zbioru ro6znorodnych przekonan, sposobu zachowania 1 tradycji.
Program ma roéwniez rozpali¢ ciekawos¢ $wiata, podrdzami,
motywowanie do nauki jezykdéw obcych oraz wzrost poziomu tolerancji
dla tego co dotychczas bylo dla uczniow obce i nieznane. Realizacja
poszczegolnych moduldw umozliwi uczniom szersze spojrzenie na
aspekty zwigzane z kuchnig, tradycja, kulturg

1 przynaleznos$cig. Przeprowadzony Program/Innowacja przyczyni si¢ do
zwickszenia pewnosci siebie ucznidow, akceptacji swoich mocnych 1
stabych stron, oraz dostrzegania kazdego czlowieka jako wyjatkowe;j
jednostki zastugujacej na szacunek.

Cele Innowacji:

e zapoznanie ucznidow z wybranymi przepisami kulinarnymi z catego
Swiata;

e mozliwo§¢ poszerzania horyzontdw, rozpalanie ciekawosci
Swiatem, podrozami 1 kuchnig;

e promocja zasad zdrowego 1 Swiadomego komponowania
smacznych 1 zdrowych positkow;

e utrwalanie odpowiedzialnych postaw zwigzanych z
niemarnowaniem jedzenia w mysli idei zero waste;

e ksztaltowanie umiejetnosci poshugiwania si¢ narzedziami 1
urzadzeniami gospodarstwa domowego oraz nauka prostych
umiejetnosci 1 czynno$ci samoobstugowych;

e stymulacja multisensoryczna — wielozmystowe poznawanie kuchni

Swiata;



e trening matej motoryki przy okazji zaje¢ kulinarnych;
e rozwijanie kreatywno$ci 1 wyobrazni przy okazji realizacji

przepiséw kulinarnych

Inne cele beda istotne w wychowaniu przedszkolny (rozwijanie
zmystow, terapia reki, zachecanie do pokonywania barier kulinarnych),
wczesnoszkolnym (rozbudzanie ciekawosci $wiatem, doskonalenie
samodzielnosci, zachecanie do zycia w stylu zero waste), a inne w
osrodkach specjalnych, czy szkotach ponadpodstawowych. (doskonalenie
postlugiwania si¢ narzgdziami kulinarnymi, doradztwo zawodowe,
rozbudzanie pasji 1 pewnosci siebie, rOwniez terapia r¢ki 1 stymulacja

zmystow, zagadnienie racjonalnej body positive (ciatopozytywnosci).

Przewidywane efekty i osiggni¢cia

Uczniowie:

e dobedg wiedze 1 umiejetnosci n temat kuchni $wiata;

e Rozpalg ciekawos$¢ S$wiata, przyrzadzania roéznorodnych dan,
podroézowania i uczenia si¢ jezykow obcych;

e Nauczg si¢ wyraza¢ swoje emocje, pragnienia 1 potrzeby w sposob
konstruktywny;

e Beda mieli mozliwos$¢ poglebi¢ swoje umiejetnosci spoteczne i
komunikacyjne;

e Uwrazliwig si¢ na potrzeb¢ poszanowania odmiennosci innych
zachowan, wierzen, kultur 1 tradycji, w tym body positive;

e Zdobeda lub ugruntujg umiejetnosci postugiwania si¢ narzedziami
kuchennymi (zgodnie z mozliwosciami placowki 1 wiekiem

uczniow);



Poszerza wiedz¢ 1 zainteresowania z zakresu zdrowego,
roznorodnego odzywiania oraz idei zero waste (w aspekcie nie

marnowania jedzenia, szacunku)

Nauczyciel:

Bedzie mogt poglebi¢ umiejetnosci spoteczne 1 techniczne
(kulinarne) ucznidw w sposob kreatywny;

Rozwinie umiejetno$¢ postugiwania si¢ narzedziami gospodarstwa
domowego 1 poszerzy swoéj warsztat pracy o kreatywne zajgcia,
jakich w podobnym ksztalcie jeszcze nie prowadzit;

Nawigze wspolprace ze Srodowiskiem lokalnym w ramach
realizacji dziatan Innowacji;

Zainspiruje grono pedagogiczne, nauczycieli stazystow lub
opiekunow, zachecajac do wspdlnej pracy w zakresie Innowacji;
Bedzie mogt opowiedzie¢ o celach, przebiegu, efektach i
osiaggnigciach Innowacji, podczas rad pedagogicznych, zebran z

rodzicami, podczas egzamindéw/rozmdéw awansowych;

Placowka:

Promocja placowki w Srodowisku lokalnym, ogolnopolskim 1
migdzynarodowym;

Poprawa wynikoOw edukacyjnych uczniow poprzez
indywidualizacje podejscia do kazdego ucznia;

Rozw6] w zakresie propagowania racjonalnego, roznorodnego
odzywiania, reklama dla placowki;

Wspoéltpraca w zakresie tematyki Innowacji (restauracje, dietetycy,

warsztaty z rodzicami)



Zadania nauczycieli w realizacji innowacji

zapoznanie si¢ z regulaminem i koncepcja Programu na podstawie
ktorego powstata innowacja,

omowieniec wprowadzenia Programu i dzialan innowacyjnych
dodatkowych podczas pierwszych Rad Pedagogicznych w swojej
placowce w formie (programu, projektu Iub innowacji
pedagogiczne)j)

przypigcie loga 1 krotkiej informacji o realizowanym Programu
Ciekawi Swiata cz 2 ,Miedzy Nozem a Widelcem” w formie
innowacji pedagogicznej na stronie internetowej placéwki oraz
portalu spotecznosciowym fb (jesli strona jest prowadzona).
informowanie rodzicow odnosnie przebiegu innowacji,

udziat w szkoleniach, warsztatach, zgodnie z tematyka poruszong
w programie i innowacji (Akredytowane Centrum Szkoleniowe
Kraina Edukacji poleca si¢ do dalszej wspotpracy na rzecz
kreatywnej 1 madrej edukacji),

realizacja i dokumentowanie Innowacji wedlug jej zalozen i zasad;
organizacja warsztatow kulinarnych, wycieczek, spotkan o
charakterze kulinarnym i kulturowym;

ewaluacja innowacji ankieta dla rodzicow, rozmowa z uczniami

Zrealizuje - Kamila Myszka - Marcinkowska



