
Program zajęć edukacyjnych 
 

 Gospodarstwo Agroturystyczne „Dolina Bobrów”/Anna Michalik 
________________________________________________ ______________________________________________________________________                  

Nazwa obiektu / nazwisko prowadzącego 

Wólka Dłużewska 5, 05-332 Siennica                                                                              mazowieckie 

_________________________________________________________________________________         _________________________________ 

                                                           Adres                                                                                                      Województwo 

 

1. Temat / tytuł zajęć: 

 

„Jak powstaje chleb” 
 

2. Czas trwania zajęć: 

 

4 godziny 

 

3. Grupa docelowa: 
 
Dzieci w wieku przedszkolnym, dzieci i 
młodzież w wieku szkolnym 
 

4. Liczebność grupy: 
 
min. 10    max. 40 

5. Prowadzący zajęcia: 
 
Anna Michalik (gospodyni jest z wykształcenia pedagogiem) 
 

6. Zakres tematyczny: 
 
Prezentacja czynności i sprzętu związanego z obróbką zboża od siewu do pozyskania mąki.  
Rozpoznawanie zbóż. Budowa i wykorzystanie tradycyjnego pieca. Zwyczaje związane z wypiekiem 
chleba. 
 

7. Harmonogram/przebieg zajęć: 
 

> Powitanie Gości przez gospodynie ubrane w strój ludowy kołbielski 
> Czas na herbatę, kawę, drugie śniadanie i rozprostowanie nóg po podróży na placu zabaw 
> Podział uczestników na mniejsze grupy (grupy wymieniają się zajęciami) 
> Zwiedzanie stodoły z maszynami i urządzeniami rolniczymi, prezentacja czynności jakie trzeba 
wykonać przy obróbce zboża od siewu do pozyskania mąki, młocka cepami, rozpoznawanie nasion i 
kłosów zbóż 
> Prezentacja tradycyjnego pieca, który znajduje się w wiejskiej chacie na terenie gospodarstwa 
> Prezentacja sprzętu do wypieku chleba, podpłomyków 
> Pokaz wypieku podpłomyków i chleba oraz degustacja pieczywa 
> Wyplatanki zwierzątek z siana pod okiem twórcy ludowego 
> Spotkanie przy ognisku, pieczenie kiełbasek, opowieści o zwyczajach związanych z wypiekiem 
pieczywa i jego degustacja (z masłem, serem) 
> Gry i zabawy ruchowe na świeżym powietrzu np. strzelanie z łuku, przeciąganie liny, wyścigi w 
workach oraz gumofilcach 
 

8. Pomoce dydaktyczne: 
 
Surowce, naczynia do przygotowania ciasta i wypieku, piec chlebowy, ziarna i kłosy zbóż, dawne 
maszyny i urządzenia rolnicze 
 

9. Dodatkowe uwagi: 
 
Zajęcia są prowadzone w formie warsztatów, uczestnicy sami sporządzają zaczyn i ciasto oraz 
wygniatają i formują chleb na zakwasie, z różnych mąk z dodatkiem nasion np. dyni, słonecznika, 
siemienia 
 

 

 


