
Program zajęć edukacyjnych 
 

 Zagroda Plastyczno - Kulinarna Maciejówka / Izabela i Jan  Szewczyk 

________________________________________________ _______________________________________________________________        

Nazwa obiektu / nazwisko prowadzącego 

 

Ostrów, ul. Jurajska 70, 42-311 Żarki Letnisko gm. Żarki                                                               śląskie  

________________________________________________________________________________________________________________ 

                                               Adres                                                                                              Województwo 

 

1. Temat / tytuł zajęć: 

 

Skąd się biorą pierogi? 

 
2. Czas trwania zajęć: 

 

3 – 5 godzin 

 

3. Grupa docelowa: 
 
przedszkola, dzieci i młodzież szkolna, dzieci i 
młodzież z grup środowiskowych, dorośli, 
grupy rodzinne       
                                                           

4. Liczebność grupy: 
 
min. …6……    max. ……40……… 

5. Prowadzący zajęcia: 
 
Izabela i Jan Szewczyk  

 

6. Zakres tematyczny: 
 
Uczestnicy poznają pszenicę wykorzystywaną do produkcji mąki, z której wyrabiamy ciasto 
pierogowe. 
Przygotowanie i  wyrabianie ciasta oraz farszu do pierogów,  lepienie pierogów.  
 
 
 

7. Harmonogram/przebieg zajęć: 
 

Przyjazd do Zagrody Plastyczno- kulinarnej Maciejówka. 
Uczestnicy  zapoznają się programem zajęć oraz zakresem czynności jakie mają wykonać. 
Rozpoznają zboże wykorzystywane do produkcji maki pszennej. 
Uczestniczą w przygotowaniu i  wyrabianiu ciasta. Samodzielnie przygotowują placuszki na pierogi i  farsz. 
Biorą udział w każdym etapie produkcji pieroga. W trakcie zajęć uczą się czemu służą i jak wykonywać 
poszczególne czynności. 
Podczas oczekiwania na ugotowanie wykonanych przez siebie pierogów, poznają cały proces dzięki naszej 
autorskiej bajce, która uczy i pokazuje drogę jaką musi przejść mąką, zanim zostanie pierogiem.(Bajka 
dotyczy dzieci do lat 9 ). 

Starsze dzieci pomagają w gotowaniu pierogów. 

Po ugotowaniu uczestnicy degustują przygotowane przez siebie pierogi. 
 
 

8. Pomoce dydaktyczne: 
 
Mąka, woda, dodatki do ciasta. Farsz. Stolnica, wałki do ciasta, formy do pierogów.  
 

9. Dodatkowe uwagi: 
 
Po wcześniejszym ustaleniu program może ulec modyfikacji w zależności od wymagań i wieku 
uczestników. 
Na zamówienie możemy przygotować poczęstunek: kiełbaska, chleb ze smalcem, żurek, jajecznica, 
pierogi domowe, napoje zimne i gorące. 
 

 

 


