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Pecenie chleba a makovych brioSiek
a exkurzia na vyskumnu §Pachtitel’ski stanicu

Formou zazitkového ucenia pripravit’ a upiect’ pecivo.

Vediet, ¢o mdzeme pripravit’ z roznych druhov muky.

Rozlisit’ sladké a slané pecivo.

Poznat’ pravidla bezpecnosti v cestnej premavke.

Zvladnut’ cestovanie mestskou hromadnou dopravou..

Spoznat’ cely cyklus pSeni¢ného zrnka ku klasku a nasledne po muku.
Vediet, ako zasiat’ zrnko, ¢o vSetko potrebuje pre rast.

Aktivity:
e Pecenie chleba a makovych briosiek.
e Exkurzia na Vyskumnu §lachtitel’ska stanicu v Malom Sarisi.
e Pracovny list na tému — Cesta chleba.
e Omal'ovanka.

Vyucovaci predmet:
e SJL a literatura — Citanie s porozumenim.

Matematika, Fyzika — vazenie, meranie objemu.
Biologia — pozorovanie kvasku.
Pracovné vyucovanie — sejba, peCenie, krajanie a natieranie....
Rozvijanie komunikacnych schopnosti a socialnych zrucnosti — zvladnut’ prepravu
mestskou hromadnou dopravou, t¢ast’ na prednaske (vysediet’), reagovanie na riadeny
rozhovor, spolupréaca s vyskumno-vyvojovymi pracovnikmi.
Rozvijanie grafomotorickych zrucnosti a pisanie — oml'ovanky, strihanie, lepenie,
pisanie do muky.
Ergo terapia — umyvanie riadov, upratanie kuchyne, utieranie stolov v jedalni po
ochutnavke.
Senzorické vnimanie — hmatové skimanie muky, hliny, zrna, drolenie klasov, posyp
makom.

Pomécky:
e Suroviny na pecenie, kuchynskd vaha, misky, domaca pekaren, rtra.
e Plastové nadobky, hlina, krhla.
e Pracovny list, farbicky, lepidlo, noznice.

Priprava:

e Peceniu chleba a briosiek predchadzala zo strany vyucujuceho priprava procesualnej
schémy (vizuéalna podpora jednotlivych krokov), aby deti poznali sled ¢innosti.
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Exkurziu sme si vopred dojednali s pracovnikmi na Vyskumno-s§lachtitel'skej stanici
v Malom Sarisi. Aktivnou spolupracou vznikla prezenticia a pracovna aktivita, ktora
bola pre naSe deti 'ahko pochopitel'na a atraktivna.

Pracovny list bol zamerany na opakovanie toho, ¢o sa deti v priebehu dila dozvedeli.

Postup / realizacia:
Deti boli vopred oboznamené s pripravou peciva. V kuchynke sa za asistencie
ucitel’ky a asistentky vystriedali vSetky deti. Kym ¢ast’ deti bola v kuchynke, druha
vypracovavala pracovny list. Zacali pomenovanim surovin potrebnych na vyrobu
peciva. Pokracovali vazenim a meranim jednotlivych ingrediencii. Suc¢asne vSetko
sktsali hmatom. Zaujimavé boli pre nich kvasnice. Nasledne vSetko dali do pekérne,
ktora vymiesila a vykysla cesto. Chlebik sa piekol v rure.
Pocas ochutnavky chlebika sa porozpravali o tom, s ¢im moézeme chlebik papat’ —
maslo s medom. Deti si precvi¢ovali svoju zru¢nost’ v natierani.
Priprava brio$iek bola pre deti zaujimavejsia - praca s cestom, potieranie bielkom
a posyp makom. U¢itel’ky a asistentky cely ¢as vhodne vyuZivali promty, aby posunuli
deti k ¢innosti, ktora sa od nich o¢akavala.
Vylet na exkurziu sa zacal cestou autobusom, vV naSom pripade je to nacvik socialnych
zruénosti. Deti poc€as prednasky aktivne reagovali na riadeny rozhovor. Prednédska
bola zamerana na cestu semienka ku chlebiku, ale nie len k nemu. Deti spravne
reagovali, aké iné peciva vieme pripravit’ z roznych druhov muk.
Po teoretickej Casti nasledovala prakticka Cast’, kde si deti samé vyskusali sejbu. Deti
si samé nasypali hlinu do misiek, posiali zrno, opat’ zasypali hlinou a poliali. Misky si
deti nasledne oznacili a vzali do $koly na d’alSie pozorovanie.
Aby si deti vyskusali, aké tazké bolo dostat’ zrno z klasku, dostali klasky na
vydrolenie.
Pomimo tychto aktivit deti vypracovavali pracovny list, ktory mal pre nich nie len
zhrilujtci charakter, ale st¢asne si cviéili jemna motoriku a koordinaciu ruka-oko —
farbenie, strihanie, lepenie.
Ucitel’ky a asistentky cely ¢as vhodne vyuzivali promty, aby posunuli deti k ¢innosti,
ktora sa od nich ocakavala.
Vsetky naSe aktivity st zdokumentované v prezentacii.

Zhrnutie:

o Deti si pocas zazitkového pecenia peciva osvojili viaceré nové zruénosti a vedomosti.
Viacer¢ sa prvykrat stretli s vaZenim na digitalnej kuchynskej vdhe a meranim objemu.
Praca s brioskovym cestom pre nich znamenala rozvoj jemnej motoriky a zru¢nost’
uviazat’ uzol.
Pocas exkurzie na Vyskumnu §l'achtitel'sku stanicu sa deti oboznami s tym, ako rastie
pSenica a ¢o vSetko eSte ¢aka zrnko, aby sa mohol upiect’ chlebik.
Naugcili sa siat’ a drolit’ pSenicu.
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CESTA CHLEBA

(Zorad’ obréazky podl'a toho, ako vzniké chlieb, zrno.....chlieb)
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CESTO CHLIEB
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