
Załącznik nr  …..  do zgłoszenia obiektu do Ogólnopolskiej Sieci Zagród Edukacyjnych 

 

Program zajęć edukacyjnych 
 

Skarby Natury  /   Jolanta i Eligiusz Pecio 

___________________________________________________________________________________________                

Nazwa obiektu / nazwisko prowadzącego 

 

Zabłocie 3, 24-173 Markuszów                                                                                                                         lubelskie 

________________________________________________________________________________________________________________________ 

                                                           Adres                                                                                                      Województwo 

 

1. Temat / tytuł zajęć: 
 

Od nasionka do oleju kropelki 
 

2. Czas trwania zajęć: 
 

           3  godziny 

 

3. Grupa docelowa: 
 

      Dzieci, młodzież i dorośli 

 

4. Liczebność grupy: 
 

       min. 10    max. 30  

mniejsze lub większe grupy  po uzgodnieniu 

5. Prowadzący zajęcia: 
 

gospodarze/właściciele – Jolanta i Eligiusz Pecio 
 

6. Zakres tematyczny: 
 

 Rozpoznawanie gatunków roślin  oleistych. 

 Budowa, wzrost i uprawa roślin oleistych.  

 Wykorzystanie roślin oleistych, ich rola i znaczenie. 

 Tłoczenie oleju. 

7. Harmonogram/przebieg zajęć: 
 

 Powitanie i przedstawienie gospodarzy i gospodarstwa.  

 Charakterystyka wybranych gatunków roślin  oleistych (wśród prezentowanych roślin między innymi: 

len, rzepak, rydz, gorczyca, czarnuszka, wiesiołek).  

 Nauka rozpoznawania roślin po  liściach, kwiatach, owocach lub nasionach.  

 Omówienie procesu wzrostu, uprawy i pielęgnacji  roślin przy użyciu naturalnych dostępnych 

eksponatów roślinnych i prezentacji multimedialnej. 

 Przejście ścieżką dydaktyczną z  lupami (szukanie i rozpoznawanie w terenie  poznanych wcześniej  

roślin uprawnych i dziko rosnących).  

 Omówienie  zaobserwowanych roślin oleistych. 

 Wizyta w olejarni i uczestniczenie w pokazach tłoczenia oleju metodą  „na zimno”.  

 Degustacja świeżego oleju. 

 Utrwalenie zdobytej wiedzy – konkurs z nagrodami. 

 Wizyta w Izbie Produktów Lokalnych i możliwość zakupu między innymi świeżego oleju. 

 

8. Pomoce dydaktyczne: 
 
Eksponaty roślinne, prezentacja multimedialna, tablice gatunkowe.  

 

9. Dodatkowe uwagi: 
 
Stopień trudności zajęć dostosowany do grupy wiekowej.  

 

Po zakończeniu zajęć możliwość zorganizowania ogniska lub poczęstunku z produktów lokalnych np. 

lędźwian po zabłocku, placki ziemniaczane na świeżym oleju rzepakowym . 

 

 


