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Terapia zajeciowa kulinarno-cukiernicza.

Podczas zaje¢ kulinarno - cukierniczych, uczestnicy nabeda umiejetnos$ci
z zakresu; - samodzielnego przygotowywania positkow z wykorzystaniem
prostych przepiséw - robienia kanapek, smarowania pieczywa - smazenia
na patelni prostych potraw np. jajecznica, placki z jabtkami, omlety -
przygotowywania samodzielnie daA obiadowych, satatek, surdowek oraz
réoznych zakasek - gotowania zup, soséw itp. - przygotowywania dan z
potproduktow - technik i metod sporzadzania prostych ciast zagniatanych
typu: ciasto kruche, pétkruche, drozdzowe - technik i metod
sporzadzania ciast ucieranych oraz ciasta parzonego - techniki wypieku
ciast i ciasteczek - technik i metod sporzadzania mas do ciast i tortéw
- sporzadzania ciast na zimno - obstugi sprzetu AGD, w szczegdlnosci
poznanie wszystkich funkcji piekarnika do wypieku ciast - samodzielnego
sporzadzania deserdow - dekorowania ciast, tortéw, babeczek oraz innych
wypiekow.

Terapia bedzie prowadzona dla wszystkich beneficjentéw z podziatem na 3
grupy po 5 os6b - 20 sesji na kazdg grupe po 5 godz. dziennie.
Przewidziany «czas na realizacje zaje¢ wynika z dosSwiadczenia w
prowadzeniu podobnych projektéw z osobami z niepetnosprawnos$ciag
intelektualng w stopniu lekkim, umiarkowanymi znacznym. Gotowanie to
wielka przyjemnos¢. Oprécz dostarczania nam niezapomnianych doznan
smakowych i zapachowych, ma takze wiele innych zalet oraz oddziatywan
terapeutycznych. Gotowanie angazuje intelekt, d¢wiczy i relaksuje mézg,
zapewnia ruch — przede wszystkim dtoni i palcéw, stymuluje zmysty, ma
wielkg moc zmniejszania stresu i 1leku. Prowadzone w projekcie zajecia
kulinarne i cukiernicze bedg przede wszystkim formg terapii dzieci z
niepetnosprawnoscia. Oprécz samodzielnego przygotowywania prostych
positkdédw, sporzadzania deserdéw i ciast, beda uczyli sie takze pracy w
grupie, nawigzywania i podtrzymywania relacji, koncentracji,
odpowiedzialnosci

i niezaleznos$ci. Aby zajecia kulinarne i cukiernicze byty przyjemne,
pozwolimy dzieciom uczy¢ sie poprzez zabawe. Wykorzystamy w tym celu
naturalne i bezpieczne produkty spozywcze. Dzieci dotykajgc maki,
oleju, wugotowanego makaronu, «czy ryzu, doSwiadczajg szerokiej gamy
wrazen sensorycznych. Majg okazje obserwowa¢, jak suchy i sypki



materiat zmienia sie w mokry i kleisty, a nastepnie miekki i staty.
Uzywane w czasie wypiekow olejki zapachowe do ciast, rozwijajg zmyst
wechu, a kolorowe barwniki dodawane do wody 1lub mleka, znakomicie
stymulujg zmyst wzroku. W czasie takich zaje¢ dzieci niepetnosprawne
nabywajg wiedze na temat zwigzkéw przyczynowo - skutkowych, poznaja
sposoby przemiany jednych rzeczy w drugie, a jednoczesnie trenuja
kompetencje elastycznosci 1 przystosowania sie do zmian. Ponadto,
uczestnicy, beda uczyli sie nie tylko tak waznej samoobstugi, ale chyba
jeszcze wazniejszej samodzielno$ci w zaspokajaniu podstawowych potrzeb
zyciowych. Uczestnictwo w takich zajeciach, pozytywnie wpitywa na
samopoczucie, dostarcza wiary we wtasne mozliwo$ci. Wspdlne gotowanie,
pieczenie, dekorowanie ciast i  deserdw, oznacza wspbétprace i
komunikacje. Pomaga nauczy¢ sie, w jaki sposéb rola kazdej osoby jest
wazna do osiggniecia wspdlnego celu. Warsztaty kulinarne i cukiernicze
to takze nauka nakrywania do stotu, doskonalenia prawidt*owego podawania
positkéw, utrwalanie zasad zachowania sie przy stole, rozwijanie
szeroko pojetego poczucia estetyki. W czasie zajec¢ uczestnicy zdobeda
takze wiedze z zakresu przestrzegania zasad zdrowego zywienia, z
okre$laniem wartosci odzywczych poszczegdlnych artykutow spozywczych,
dekorowania stotow i estetycznego podawania potraw, przestrzeganie
0og6lnych zasad bezpieczenstwa i higieny pracy. Podczas warsztatéw
kulinarnych i cukierniczych, obok samej nauki gotowania, réwnie wazne
bedzie wyrabianie w dzieciach, zdrowych nawykéw zywienia. Aktywne
uczestnictwo we wspolnym gotowaniu i pieczeniu, zaréwno w domu, jak
rowniez podczas warsztatéw kulinarnych i cukierniczych, stanowi droge
do samodzielnosci i niezaleznosci — nie tylko dla dzieci =z
dysfunkcjami. Moze stanowi¢ integracyjng klamre miedzy réwiesnikami.
Przyjemno$s¢ wynikajgca ze wspdlnego doswiadczania smakéw, zapachéw i
barw sprawia bowiem niezaprzeczalng rado$s¢ dostepna na wyciggniecie
reki.

Zajecia z zakresu terapili zajeciowej kulinarno — cukierniczej #1

W miesigcu kwietniu — 2021 roku rozpoczelismy zajecia z zakresu terapii
zajeciowej kulinarno — cukierniczej, realizowanej w ramach zadania ,,
SAMODZIELNOSC — MARZENIEM I OCZEKIWANIEM”. Beneficjenci projektu to
osoby niepetnosprawne, potrzebujgce rehabilitacji i rewalidacji w celu
przystosowania do zycia w spoteczenstwie. Terapia zajeciowa kulinarno —
cukiernicza to szereg dziatan, dzieki ktérym uczestnicy projektu nabeda
umiejetnosci z zakresu samodzielnego przygotowywania prostych positkéw,
sporzadzania deserdéw i ciast. Bedg uczyli sie takze pracy w grupie,
nawigzywania i podtrzymywania relacji, koncentracji, odpowiedzialnosci



i niezalezno$ci.

Gotowanie to wielka przyjemnosc. Oprécz dostarczania nam
niezapomnianych doznan smakowych i zapachowych, ma takze wiele innych
zalet oraz oddziatywan terapeutycznych. Gotowanie angazuje intelekt,
¢wiczy i relaksuje mézg, =zapewnia ruch — przede wszystkim dtoni i
palcow, stymuluje zmysty, ma wielkg moc zmniejszania stresu i leku.

Juz pierwsze zajecia przyniosty naszym uczestnikom wiele satysfakcji.
Po zapoznaniu z podstawowymi przepisami BHP oraz instruktarzem obstugi
narzedzi i urzadzen AGD znajdujgcych sie w pracowni, moglismy
przystagpi¢ do pracy. Uczestnicy poznali metody przeprowadzania obrobki
wstepnej brudnej i czystej produktéw , a takze rodzaje i zasady
przeprowadzania obrobki cieplnej potraw tj. gotowanie, pieczenie,
smazenie, duszenie. Z wielkim zaangazowaniem przygotowywali positki,
sporzadzali desery i piekli ciasta. W wyniku wspétpracy powstawaty
takie potrawy jak pierogi, zupy warzywne, nuggetsy, kotlety, sosy oraz
pozywne surdwki. Najwiekszym powodzeniem cieszg sie jednak desery i
wypieki. W danym miesigcu, uczestnicy zajel¢ sporzgdzali juz ciasta
kruche, pétkruche, krucho — drozdzowe, piekli tarty i pyszne muffinki.
Uczyli sie takze sporzadza¢ puddingi i desery na zimno. Mozliwos$¢
samodzielnego przygotowania positkéw i deserdw, dostarcza naszym
beneficjentom wiele pozytywnych wrazend. Oprécz doznan smakowych, kazda
przygotowana potrawa podnosi ich poczucie warto$ci, dostarcza wiary we
wtasne mozliwosci.

Zajecia z zakresu terapii zajeciowej kulinarno — cukierniczej #2
Miesigce maj, czerwiec oraz lipiec, obfitowaty w kolejne ¢wiczenia, w
czasie ktérych, beneficjenci projektu, poznawali tajniki sztuki
kulinarnej i cukierniczej, realizowanej w ramach zadania

» SAMODZIELNOSC — MARZENIEM I OCZEKIWANIEM”.

W czasie zaje¢, uczylidmy sie techniki sporzadzania réznych ciast,
¢wiczylismy metody przeprowadzania obrdébki wstepnej brudnej i czystej
owocOw i warzyw oraz technik rozdrabniania metoda reczng i mechaniczng.
Najwiekszg przyjemnos¢ sprawito naszym uczestnikom sporzadzanie pizzy,
z ulubionymi dodatkami. Jako dania obiadowe, powstawatly takie potrawy
jak kluski $lgskie, domowe zapiekanki, szasztyki, satatki i surdwki
wielowarzywne. Desery — to potrawy, ktdre najbardziej przypadty do
gustu naszym uczestnikom. Wielka przyjemnos¢ sprawia zardéwno ich
przygotowanie jak i konsumpcja. W tym miesigcu, powstaty desery na
zimno z mascarpone i $mietanka, przektadane musem owocowym lub



karmelem, ciasta kruche i ucierane z owocami i rézne ciasteczka z
dodatkami czekolady lub bakalii. Samodzielne przygotowywanie positkoéw
i deserdw, sprawia naszym beneficjentom duzo radosci. W czasie
wykonywanej pracy, ucza sie samodzielnos$ci, doktadnosci, ¢wicza takze
precyzje w wykonywaniu zadan. Nabierajg poczucia pewnos$ci i zadowolenia
z dobrze wykonanej pracy. Oceng ich dzia*an, sg przygotowane potrawy i
desery, ktére pdzniej z przyjemnoscig zjadaja.

Zajecia z zakresu terapii zajeciowej kulinarno — cukierniczej #3
Miesigc Sierpien — na zajeciach kulinarno — cukierniczych, to zaledwie
kilka dni zaje¢, na ktérych, staralismy sie wykorzystaé¢ czas jak
najbardziej efektywnie. Powstawatly wiec dania obiadowe takie jak
pieczone miesa, kopytka ziemniaczane, pulpety i ulubione spaghetti po
boloAsku. Oczywiscie, po obiedzi zawsze dobrze zjes¢ deser, nasi
uczestnicy zadbali wiec o to, aby przygotowaé takze stodka przekaske.
Dzieki wspOlnej pracy i zaangazowaniu uczestnikéw, moglismy sie
delektowa¢ takimi smakotykami jak faworki, ciasto ucierane czy jabtka
pieczone z bakaliami podane z bitg $mietang i sosem truskawkowym.

Kazde zajecia kulinarne to podréz do Swiata smakdéw, zapachéw i kolordw.
Dzieki gotowaniu mozna wspiera¢ zdolnosSci poznawcze zmystow — wechu,
smaku, dotyku, wzroku. Wspdlne przyrzadzanie positkdéw jest okazja do
aktywnego wspotdziatania w grupie i sprawia naszym uczestnikom mnéstwo
radosci.

Zajecia z zakresu terapii zajeciowej kulinarno — cukierniczej #4
Zajecia z zakresu terapii zajeciowej kulinarno — cukierniczej #5

W miesigcu kwietniu — 2021 roku rozpoczelismy zajecia z zakresu terapii
zajeciowej kulinarno — cukierniczej, realizowanej w ramach zadania ,,
SAMODZIELNOSC — MARZENIEM I OCZEKIWANIEM”. Beneficjenci projektu to
osoby niepetnosprawne, potrzebujgce rehabilitacji i rewalidacji w celu
przystosowania do zycia w spoteczeAstwie. Terapia zajeciowa kulinarno —
cukiernicza to szereg dziatan, dzieki ktérym uczestnicy projektu nabeda
umiejetnosci z zakresu samodzielnego przygotowywania prostych positkow,
sporzadzania deserdw i ciast. Beda uczyli sie takze pracy w grupie,
nawigzywania i podtrzymywania relacji, koncentracji, odpowiedzialnos$ci
i niezaleznosci.

Gotowanie to wielka przyjemnos¢. Oprécz dostarczania nam
niezapomnianych doznan smakowych i zapachowych, ma takze wiele innych
zalet oraz oddziatywan terapeutycznych. Gotowanie angazuje intelekt,
¢wiczy i relaksuje mézg, zapewnia ruch — przede wszystkim dtoni i



palcéw, stymuluje zmysty, ma wielkg moc zmniejszania stresu i leku.

Juz pierwsze zajecia przyniosty naszym uczestnikom wiele satysfakcji.
Po zapoznaniu z podstawowymi przepisami BHP oraz instruktarzem obstugi
narzedzi i urzadzen AGD znajdujgcych sie w pracowni, moglismy
przystgpi¢ do pracy. Uczestnicy poznali metody przeprowadzania obrébki
wstepnej brudnej i czystej produktéw , a takze rodzaje i zasady
przeprowadzania obrobki cieplnej potraw tj. gotowanie, pieczenie,
smazenie, duszenie. Z wielkim zaangazowaniem przygotowywali positki,
sporzadzali desery i piekli ciasta. W wyniku wspétpracy powstawaty
takie potrawy jak pierogi, zupy warzywne, nuggetsy, kotlety, sosy oraz
pozywne surdéwki. Najwiekszym powodzeniem cieszg sie jednak desery i
wypieki. W danym miesigcu, uczestnicy zajec sporzgdzali juz ciasta
kruche, pétkruche, krucho — drozdzowe, piekli tarty i pyszne muffinki.
Uczyli sie takze sporzadza¢ puddingi i desery na zimno. Mozliwos$¢
samodzielnego przygotowania positkéw i deserdw, dostarcza naszym
beneficjentom wiele pozytywnych wrazend. Oprécz doznan smakowych, kazda
przygotowana potrawa podnosi ich poczucie wartosci, dostarcza wiary we
wtasne mozliwosci.



