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

Program zaje¢ edukacyjnych

Latosowo Barttomiej i Katarzyna Latos

Nazwa obiektu / nazwisko prowadzgcego

Hanrysin 2a , 08-330 Koséw Lacki Mazowieckie

Adres Wojewddztwo

1. Temat / tytut zajeé:
Jak sie robi ser.

2. Czas trwania zajec¢:
4 -6 godzin - same zajecia 4 h , dodatkowo ognisko, zabawy 2h

3. Grupa docelowa: 4. Liczebnosc¢ grupy:

A2 ok. 40 .

dzieci w wieku przedszkolnym, szkolnym , mtodziez , osoby doroste min max.

5. Prowadzacy zajecia:

Barttomiej i Katarzyna Latos

6. Zakres tematyczny:

Zapoznanie dzieci z tradycjg kuchni staropolskiej, wspolne przyrzadzanie sera
podpuszczkowego ( z mleka koziego lub krowiego) , podptomyka , wspodlna
degustacja

7. Harmonogram/przebieg zajec:

1. Zapoznanie sie z zasadami bezpieczenstwa w gospodarstwie i uczestnictwa
W zajeciach

3. W sali szkoleniowej pogadanka o serowarstwie

4. Wspolne robienie serow podpuszczkowych z wykorzystaniem ziét z ogrodu
5. Podczas, kiedy sery bedq odstawione do odcedzenia z nadmiaru serwatki
spacer po gospodarstwie , zapoznanie sie ze zwierzetami ( konie, kroliki,
kury, kaczki ), obejrzenie sadu owocowego starych odmian , warzywniaka ( w
zaleznosci od pory roku) , obejrzenie budynkéw gospodarczych zbudowanych
wedfug starej tradycji , krytych jeden stoma, drugi widérem

6. Odwiedziny u koéz, pokaz dojenia

7. Przyrzadzenie przez dzieci podptomykéw

8. Degustacja serow i podptomykéw

9. Zajecia plastyczne , konkursy , odznaczenia

10. Czes¢ dodatkowa - ognisko, gry i zabawy na zewnatrz , w razie niepogody
gry i zabawy w sali przy kominku i starym kaflowym piecu
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Zatgcznik nr 4 do zgtoszenia obiektu do Ogdlnopolskiej Sieci Zagréd Edukacyjnych
8. Pomoce dydaktyczne:
- oddzielny budynek wytacznie do dyspozycji gosci - stara drewniana chata z
bala ze specjalnie wydzielong i przystosowang wewnatrz salg szkoleniowg z
kominkiem i tradycyjnym piecem kaflowym, urzgdzona w staropolskim stylu
- zarejestrowane stado koz
- kredki, papier itp do zajec¢ plastycznych
- maka z okolicznego mtyna do podptomykow
- Do wyrobu serow mleko od wtasnych kéz badz mleko od kréow
zaprzyjaznionego gospodarza , posiadajacego certyfikowane gospodarstwo
mleczne

9. Dodatkowe uwagi:

- program pobytu moze by¢ wydiuzony i poszerzony o dodatkowe gry ,
zabawy i ognisko

- dzieci uczg sie zdrowych zasad zywienia i jak wyglada naturalny proces
serowarski

Podpis Data



	fill_1: Latosowo Bartłomiej i Katarzyna Latos
	Województwo: Mazowieckie
	Adres: Hanrysin 2a , 08-330 Kosów Lacki
	fill_6: Jak się robi ser.
	fill_7: 4 -6 godzin - same zajęcia 4 h , dodatkowo ognisko, zabawy 2h
	3 Grupa docelowa: dzieci w wieku przedszkolnym, szkolnym , młodzież , osoby dorosłe
	min: 15
	max: ok. 40
	fill_9: Bartłomiej i Katarzyna Latos
	6 Zakres tematyczny: Zapoznanie dzieci z tradycją kuchni staropolskiej, wspólne przyrządzanie sera podpuszczkowego ( z mleka koziego lub krowiego) , podpłomyka , wspólna degustacja 
	fill_11: 1. Zapoznanie się z zasadami bezpieczeństwa w gospodarstwie i uczestnictwa w zajęciach
3. W sali szkoleniowej pogadanka o serowarstwie
4. Wspólne robienie serów podpuszczkowych z wykorzystaniem ziół z ogrodu 
5. Podczas, kiedy sery będą odstawione do odcedzenia z nadmiaru serwatki spacer po gospodarstwie , zapoznanie się ze zwierzętami ( konie, króliki, kury, kaczki ), obejrzenie sadu owocowego starych odmian , warzywniaka ( w zależności od pory roku) , obejrzenie budynków gospodarczych zbudowanych według starej tradycji , krytych jeden słomą, drugi wiórem
6. Odwiedziny u kóz, pokaz dojenia
7. Przyrządzenie przez dzieci podpłomyków 
8. Degustacja serów i podpłomyków
9. Zajęcia plastyczne , konkursy , odznaczenia
10. Część dodatkowa - ognisko, gry i zabawy na zewnątrz , w razie niepogody gry i zabawy w sali przy kominku i starym kaflowym piecu 
	8 Pomoce dydaktyczne: - oddzielny budynek wyłącznie do dyspozycji gości - stara drewniana chata z bala ze specjalnie wydzieloną i przystosowaną wewnątrz salą szkoleniową z kominkiem i tradycyjnym piecem kaflowym, urządzona w staropolskim stylu
- zarejestrowane stado kóz 
- kredki, papier itp do zajęć plastycznych
- mąka z okolicznego młyna do podpłomyków
- Do wyrobu serów mleko od własnych kóz bądź mleko od krów zaprzyjaźnionego gospodarza , posiadającego certyfikowane gospodarstwo mleczne
	9 Dodatkowe uwagi: - program pobytu może być wydłużony i poszerzony o dodatkowe gry , zabawy i ognisko

- dzieci uczą się zdrowych zasad żywienia i jak wygląda naturalny proces serowarski  
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