
Program zajęć edukacyjnych 
 

Gospodarstwo Ekoagroturystyczne OHANADAl , Prowadząca zajęcia Jolanta Dal 
________________________________________________ ______________________________________________________________________                  

Nazwa obiektu / nazwisko prowadzącego 

Osławica 5 ,38-543 Komańcza                                                                                                       podkarpackie 

_________________________________________________________________________________         _________________________________ 

                                                           Adres                                                                                                      Województwo 

 

1. Temat / tytuł zajęć:  
 

,,Serowarstwo tradycyjne’’ 

 
2. Czas trwania zajęć:  

 
około 5 godzin 

 

3. Grupa docelowa:  
 
dzieci ze szkół podstawowych 

 
 

4. Liczebność grupy: 
 
min. 5 osób…………  max. 15…osób… 

5. Prowadzący zajęcia: 
 

 Jolanta Dal- właścicielka gospodarstwa 

 
 

6. Zakres tematyczny: 
 
Nauka dojenia kóz i poznanie cech charakterystycznych dla tych zwierząt, różnice między mlekiem kozim 

a krowim, co oznacza ekologiczna hodowla zwierząt, co oznacza  ekologiczna żywność  i tradycyjny 

wyrób serów, rodzaje serów, czym się różni ser od twarogu, z czego powstają produkty mleczne:  masło, 

maślanka, śmietana, zsiadłe mleko.  

 
 

7. Harmonogram/przebieg zajęć: 

 
1.Zapoznanie uczestników z planowanym  przebiegiem zajęć.  

2. Przedstawienie zasad BHP. 

3. Krótka pogadanka na temat sposobu robienia sera i zaprawienie mleka podpuszczką . 

4. Wyjście do zagrody koziej i ręczny udój kóz.  

5. Powrót do zagrody serowej i smażenie naleśników z koziego mleka.  

6. Samodzielny ręczny wyrób serów przyprawianych ziołami pod okiem doświadczonej    serowarki.    

7. Prezentacja narzędzi  używanych w gospodarstwie,  przeprowadzenie  quizu. 

8. Poczęstunek lub ognisko. 

9. Podsumowanie zajęć. 

 
 

8. Pomoce dydaktyczne: 
 
Kozy, mleko kozie i krowie, maślanka, zsiadłe mleko, śmietana, maselniczka, wirówka do mleka, gliniane 

naczynia, inne sprzęty dawnego użytku w gospodarstwie i mleczarstwie. 

 

9. Dodatkowe uwagi:  
 
Przedstawiony powyżej program jest jedną z kilku wersji możliwych do przeprowadzenia warsztatów z 

tematu serowarstwa tradycyjnego.  

Inna wersja może opierać się głownie na robieniu przez uczestników masła i twarogu, bez konieczności 

dojenia zwierząt. 

Możliwe są również warsztaty całodzienne, z posiłkiem i wędrówką przez las do cerkwii i słynnego 

Radoszyckiego źródełka. 

 

Osoba prowadząca zajęcia ma doświadczenie w prowadzeniu warsztatów i szkoleń z zakresu 

serowarstwa i historii regionu  zarówno z dziećmi, młodzieżą jak i dorosłymi.  

 

 

 


