Zatgcznik nr .. do zgtoszenia obiektu do Ogdlnopolskiej Sieci Zagréd Edukacyjnych

Program zaje¢ edukacyjnych

GAJOWKA "PROCHOWY MLYNEK" Dariusz tuczak

Nazwa obiektu / nazwisko prowadzgcego

Bartniki ul. Miedniewicka 8 Mazowieckie

Adres Wojewddztwo

1. Temat / tytut zajeé:
Przetwarzanie warzyw w gospodarstwie - kiszenie ogorkéw.

2. Czas trwania zajec¢:

3 -6 GODZ.
3. Grupa docelowa: 4. Liczebnosc¢ grupy:
dzieci przedszkolne, klasy 1-6, gimnazjum i szkoly $rednie min. 20 max. 40

5. Proyvadzqcy zajecia_:
WLASCICIEL ,ZONA ,SYN

6. Zakres tematyczny:

Edukacja w zakresie przetworstwa ptodéw rolnych.

7. Harmonogram/przebieg zajec:

I PRZYWITANIE GRUPY I KROTKA HISTORIA O GOSPODARSTWIE

IT PODZIAL NA GRUPY

Omdédwienie warzyw w gospodarstwie

- omdéwienie metod konserwacji warzyw:

- dobdér dodatkéw do metody (sdél, woda )

- dobdr przypraw ( koprer, czosnek, chrzan, gorczyca)
- podziat ogorkdow (satatkowe,kiszeniaki,korniszony)

- przygotowanie solanki

- uktadanie w stoikach lub w beczbe

Degustacja wczesniej ukiszonych ogorkdw.

III WSPOLNY POCZESTUNEK
-OGNISKO

-ZABAWA SPORTOWA
-ZABAWA PRZY MUZYCE



initiator:mhabera@gmail.com;wfState:distributed;wfType:email;workflowId:4c7835edd0425c4f83481bee8d02d58d


Zatgcznik nr ... do zgtoszenia obiektu do Ogdlnopolskiej Sieci Zagréd Edukacyjnych
8. Pomoce dydaktyczne:

zbidr przepisow
beczki
stoiki

przyprawy

9. Dodatkowe uwagi:

Dzieci obserwuja proces konserwacji warzyw, mogg degustowac ten sam
rodzaj warzyw przed i po.

Dowiaduja sie o wartosciach odzywczych warzyw kiszonych.

Dzieci czynnie uczestnicza w procesie przygotowania warzyw do kiszenia i
pracach zwigzanych z kiszeniem.

Po zajeciach zapraszamy do degustacji wspdlnie wykonanych przetworéw.

DARIUSZ tUCZAK 26.11.2014 R

Podpis

Data
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II PODZIAL NA GRUPY
Omówienie warzyw w gospodarstwie
- omówienie metod konserwacji warzyw:
- dobór dodatków do metody (sól, woda )
- dobór przypraw ( koprer, czosnek, chrzan, gorczyca)
- podział ogórków (sałatkowe,kiszeniaki,korniszony)
- przygotowanie solanki
- układanie w słoikach lub w beczbe
Degustacja wczesniej ukiszonych ogórków.
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