O PROJEKCIE

WIELKOPOLSKIE SMAKI
- GOTUJEMY, PREZENTUJEMY, DEGUSTUJEMY
Zadanie projektowe realizowane w roku szkolnym 2012 / 2013

Cele zadania projektoweqgo:

Cel gtowny:
Przygotowanie degustacji tradycyjnych potraw kuchni wielkopolskiej
na uroczysto$¢ obchoddéw 50-lecia Zespotu Szkét Specjalnych nr 105 w Poznaniu.

Cele szczegotowe:

Zapoznanie z rodzajami artykutow spozywczych.

Rozwijanie umiejetnosci postugiwania sie narzedziami do obrobki zywnosci.
Poznanie sposobow obrobki zywnosci.

Doskonalenie umiejetnosci przygotowania potraw.

Kultywowanie tradycyjnej kuchni wielkopolskiej.

Rozwijanie zainteresowan kuchniami innych regionow.

Zachecanie do samodzielnego komponowania positkdw.

Wdrazanie do estetycznego dekorowania stotu i kulturalnego spozywania positkOw.
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Zapoznanie z podstawami serwowania potraw i obstugi gosci.

10.Utrwalenie zasad BHP podczas przygotowania potraw.

Realizatorzy zadania projektoweqo:

1. nauczyciele przedmiotu przysposobienie do pracy i techniki
2. uczniowie:
- klas gimnazjalnych dla uczniow uposledzonych w stopniu umiarkowanym: I b, Il a, Il b

- klas przysposabiajgcych do pracy: I a, I b, I c, I, lll a, Il b

Zadania etapowe i terminarz prac:

OSOBY OSOBY
ZADANIA DO REALIZACJI ODPOWIEDZIALNE WSPOMAGAJ ACE TERMINARZ PRAC
Zdefiniowanie celéw B. Chrystek .
zadania P. Roszyk listopad 2012r.
Opracowanie planu dziata n|B. Chrystek listopad 2012r.




i termindw ich realizaciji P. Roszyk
Omaowienie z uczniami g Eg.rg;[fk uczniowie listopad / grudzien
zadania projektowego P. Rojs 2yk uczestniczacy w projekcie [2012r.
Dokumentowanie B. Chrystek na biezaco
biezacych dziata n R. Kajdan uczniowie, |. Majer listopad 2012r.—
P. Roszyk kwiecien 2013
Warkocizce eglj:"zosnku P. Roszyk uczniowie kl. | ¢ PdP listopad 2012r.
Marynaty:
e papryka
e cukinia
* dynia . . - listopad / grudzien
e grzyby - pieczarki P Roszvk WSZyscy uczniowie 20121
» safatki warzywne B. Chrygtek klas PdP '
*  0gorki ’
+ jabtka
e gruszki
Owoce suszone P. Roszyk uczniowie kl. I ¢ PdP luty — marzec 2013
(jabtka, gruszki, sliwki) B. Chrystek i klasy PdP y '
Zakup produktéw P. Roszyk . :
niezb ednych do wykonania |R. Kajdan Pani Dyrektor K. Przybyt listopad 2012r. — maj
2013r.
potraw B. Chrystek
Zakup elementow
d_ekoracyjnych oraz B. Chrystek Pani _Dyrektor K. Przybyt kwiecier 2013r.
niezb ednego sprz etu I. Majer
gospodarstwa domowego
Przygotowanie prezentacji
multimedialnej, B. Chrystek Lo,
dokumentuj acej przebieg P. Roszyk R. Kajdan kwiecien 2013r.
zadania projektowego
Ciasta i ciasteczka:
* sernik
* biszkopt z mas a uczniowie klas:
ananasow g I b gimn.
* ciasto gruszkowo- R. Kajdan Il'a gimn. kwiecien / maj 2013r.
orzechowe II'b gimn.
« jabtecznik | b PdP
« ciasteczka owsiane
* kokosanki
uczniowie klas:
Smalec w trzech smakach |B. Chrystek | a PdP
(z cebul q i jabtkiem, z Il PdP maj 2013r.
ziotami, paprykowy) Il a PdP
Il b PdP
uczniowie kl. | a PdP .
Kompot z suszu B. Chrystek P. Roszyk maj 2013r.
uczniowie kl. Il a PdP
Kartoflanka po pozna nsku |B. Chrystek R. Kajdan i kl. Il a gimn.  [maj 2013r.
P. Roszyk
uczniowie Kl. lllb PdP
Safatka ziemniaczana B. Chrystek R. Kajdan i kl. i b PdP maj 2013r.
P. Roszyk
Omdéwienie z uczniami B. Chrystek uczniowie wyznaczeni maj 2013r.




zadan w dniu degustacji, R. Kajdan do obstugi gosci
przekazanie elementow P. Roszyk
wiedzy z zakresu obstugi

kelnerskiej
Przygotowanie potraw Eg ngé’;fk uczniowie wyznaczeni 17 maia 2013r
do degustacji, prezentacja P'Roézyk do obstugi gosci ! '

Przyj ete sposoby prezentacii:

» notatki oraz dokumentacja fotograficzna, umieszczona na stronie internetowej szkoty
» pokaz prezentacji multimedialnej, dokumentujacej przebieg zadania projektowego

* prezentacja i degustacja przygotowanych potraw

Zatozone kryteria oceny realizacji projektu:

» stopien zaangazowania w realizacje zadania projektowego na jego poszczegoélinych
etapach
» zdyscyplinowanie podczas realizacji kolejnych etapow projektu

» samodzielnos¢ oraz tworcze podejscie do powierzonych zadan

Poznan, 13.11.2012r. Opracowanie zadania projektowego:
Beata Chrystek
Paulina Roszyk




SPRAWOZDANIE Z PROJEKTU

Projekt "Wielkopolskie smaki - gotujemy, prezentujemy, degu stujemy" powstat
z okazji obchodéw 50-lecia Zespotu Szkoét Specjalnych nr 105 w Poznaniu.
Stanowit prezentacje wiadomosci i przede wszystkim umiejetnosci praktycznych uczniéw
z przedmiotéw: przysposobienia do pracy oraz techniki w zakresie gospodarstwa
domowego. Celem tego projektu bylo przygotowanie degustacji tradycyjnych potraw
kuchni wielkopolskiej na uroczystos¢ obchodow 50-lecia ZSS nr 105 w Poznaniu.
Projekt opracowali:

nauczyciele: Beata Chrystek i Paulina Roszyk
W projekcie uczestniczyli:

uczniowie klas przysposabiajacych do pracy: I a, I b, I c, I, Il a, Il b

uczniowie gimnazjum: I b, Il a, Il b

- nauczyciele: Beata Chrystek, Paulina Roszyk, Renata Kajdan




- pomoc nauczyciela: lwona Majer

- Dyrektor Zespotu Szkét




- rodzice uczniow: Lukrecja Jankowiak, Barbara Nowaczyk
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- nauczyciele wspierajgcy poczestunek: Magdalena Dzieciot, Dorota Pomorska

Realizacja projektu pozwolita uczniom wykazac sie:

znajomoscig surowych i przetworzonych artykutdw spozywczych

umiejetnosciami postugiwania sie narzedziami do recznej i mechanicznej obrébki

Zywnosci

sposobami przygotowywania jedno- i wielosktadnikowych dan

zdolnosciami samodzielnego planowania i przygotowywania potraw

umiejetnosciami estetycznego dekorowania stotu

przestrzeganiem zasad kulturalnego zachowania sie przy stole

rozumieniem metod racjonalnego komponowania positkéw

umiejetnosciami petnienia roli gospodarza i obstugi gosci

wiadomosciami o kulinarnych tradycjach Wielkopolski i innych regionach kraju

stosowaniem zasad BHP
Zadania zrealizowane w ramach projektu:
1. wyznaczenie celéw, metod i sposobow wykonania zadania projektowego
2. przygotowanie potraw do prezentacji i degustaciji
- wykonanie marynat z warzyw: papryki, cukini, pieczarek, mieszanek wielowarzywnych,
dyni, ogorkéw



- wykonanie przetworéw z owocow: jabtek, gruszek

- przygotowanie chipsow z jabtek

- przetopienie stoniny na smalec w trzech smakach: ziolowym, paprykowym, z cebulg
I jabtkiem

- upieczenie ciast: orzechowo-gruszkowego, jabtecznika, placka z owocami i ciasteczek:

owsianych i rogalikbw drozdzowych z owocami

3. przygotowanie uczestnikOw zadania projektowego do obstugi gosci:
- opanowanie umiejetnosci serwowania potraw
- przygotowanie strojow na dzieh prezentacji

- udekorowanie stotdéw i ustawienie zastawy z potrawami



Opis zadania projektowego i sprawozdanie z jego realizacji wraz z dokumentacjg
fotograficzng umieszczono na stronie internetowej szkoty.
Realizacja "Wielkopolskich smakéw" pozwolita wszystkim osobom biorgcym udziat

w zadaniu na:



- pelne zaangazowanie sie w dziatania tematyczne od momentu rozpoczecia do efektu
finalowego, co przeniosto sie na kolejne zadania w zakresie nauczanych przedmiotow

- wplyneta na zwiekszenie samodyscypliny podczas trwania poszczegodlnych etapow
projektu, co mialo przetozenie na dalszg prace juz po zakonczeniu zadania

- wyzwolita che¢ tworczego i kreatywnego wykonywania zadan, co pozwolito
na planowanie nowych trudnych zadan

- rozwinefa poczucie wiasne] wartosci i niezaleznosci w dziataniu, co przyczynito
sie do ksztattowania sie samodzielnosci
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Zadania, ktorych nie zrealizowano w ramach projektu:

1. Potrawy do degustacji: kartoflanka po poznansku, safatka ziemniaczana, kompot
Z suszu, sernik, biszkopt z masg ananasowg i kokosanki.

2. Pokaz prezentacji multimedialnej dokumentujgcej przebieg zadania projektowego.
Przyczyng niewykonania w/w punktow byla zmiana terminu prezentacji zadania
projektowego wynikajgca z harmonogramu obchodoéw 50-lecia szkoty z dn. 17.05.13 r.
na dzien pikniku rodzinnego 25.05.13 r. Fakt ten, natomiast, postawit inne wymagania
przed autorami projektu: rodzaj imprezy, dzien tygodnia, iloS¢ gosci i czas trwania

degustaciji.

Poznan czerwiec 2013 r. Opracowanie: Beata Chrystek, Paulina Roszyk



