TERAPIA ZAJĘCIOWA

III. TERAPIA ZAJĘCIOWA – PRACOWNIA GOSPODARSTWA DOMOWEGO – TRENING KULINARNY.


1. WSPÓLNE PLANOWANIE JADŁOSPISU
2. PRZYGOTOWYWANIE POSIŁKÓW (OBIADÓW):
· zupy
· surówki
· sałatki
· kanapki
· sosy, surówki
· naleśniki, pierogi, kopytka
· bigosy, gulasze
3. UTRWALANIE ZASAD PRAWIDŁOWEGO KORZYSTANIA ZE SPRZĘTU AGD W PRACOWNI GOSPODARSTWA DOMOWEGO:
· czajnik elektryczny
· kuchenka elektryczna
· robot kuchenny
· kuchenka mikrofalowa
4. ZAPOZNAWANIE I WDRAŻANIE ZASAD I TECHNIK PRAWIDŁOWEJ OBRÓBKI KULINARNEJ PRODUKTÓW SPOŻYWCZYCH
5. WPAJANIE I UTRWALANIE TECHNIK PRZYRZĄDZANIA POSIŁKÓW:
· dbanie o estetykę i czystość odzieży własnej
6. SZKOLENIE W PRAWIDŁOWYM NAKRYWANIU DO STOŁU, POPRAWNYM ROZKŁADANIU SZTUĆCÓW, PRZYGOTOWYWANIE STOŁÓW NA RÓŻNE IMPREZY OKOLICZNOŚCIOWE:
· spotkania wigilijne
· śniadanie wielkanocne
· imieniny
7. WYPIEKANIE CIAST, CIASTECZEK, BUŁEK, FAWORKÓW, ROGALIKÓW
8. PRZYGOTOWYWANIE PRZETWORÓW TAKICH JAK:
· kompoty
· powidła
· sałatki
· soki
· marynaty
9. PRZESTRZEGANIE ZASAD HIGIENY I BEZPIECZEŃSTWA W TRAKCIE PRZYGOTOWYWANIA POSIŁKÓW
10. WZAJEMNA POMOC I INTEGRACJA W TRAKCIE PRACY
11. DBANIE O PORZĄDEK W PRACOWNI
12. ORGANIZOWANIE SPOTKAŃ PRZY GRILLU
13. UTRWALANIE UMIEJĘTNOŚCI PRAWIDŁOWEGO PRZYGOTOWANIA STANOWISKA PRACY JAK I SPRZĄTANI PO ZAKOŃCZONEJ PRACY
14. WPAJANIE ZASADY DBANIA I POSZANOWANIA MIENIA ZNAJDUJĄCEGO SIĘ W PRACOWNI
15. PODNOSZENIE POCZUCIA WŁASNEJ WARTOŚCI
16. POGADANKI NA TEMAT HIGIENY OSOBISTEJ
17. DOKONYWANIE PROSTYCH ZAKUPÓW PRZY ASYŚCIE TERAPEUTY, NAUKA ROZPOZNAWANIA NOMINAŁÓW
18. NABYWANIE ZDOLNOŚCI PLANOWANIA I PRZEWIDYWANIA
19. POGADANKI NA TEMAT:
· „Zdrowe odżywianie gwarancją długowieczności”
· „Odpowiednie przechowywanie żywności przedłuża termin spożycia”
· „Kultura zachowania przy stole”
· „Szkodliwość palenia tytoniu i picia alkoholu”
· „Jak odpowiednio odżywiać się w chorobie np. nadciśnieniu, przeziębieniu, cukrzycy”
· [bookmark: _GoBack]„Higiena osobista – dlaczego jest tak ważna w życiu każdego człowieka”
