~Kawatek chleba nie spadnie z nieba”

Wychowanie przedszkolne:

Obszar 1 - spoteczny: pkt 2, 6, 12, 13, 19, 20.

Obszar 2 - osobisty: pkt 1, 5, 6, 7.

Obszar 3 - jezykowy: pkt 1, 3, 5, 12.

Obszar 5 - przyrodniczy: pkt 1, 2, 3 - w zakresie poznawania zbdz, ich
pochodzenia i zmian obserwowanych podczas przygotowywania ciasta.
Obszar 6 - techniczny: pkt 1, 8 - w zakresie poznawania wtasciwosci surowcow
oraz zastosowania dawnych narzedzi i urzgdzen.

Obszar 9 - ruchowy: pkt 5, 7, 9 - w zakresie sprawnosci manualnej, czynnosci
samoobstugowych i bezpieczenstwa.

Opis realizacji:

Zajecia realizujg wymagania podstawy programowej poprzez poznawanie
tradycyjnych sposobow uprawy zboz, pozyskiwania ziarna, wytwarzania maki
oraz przygotowywania i wypiekania chleba w dawnym gospodarstwie wiejskim.
Dzieci poznajg kolejne etapy powstawania chleba - od ziarna, poprzez mielenie
| przygotowanie ciasta, az do gotowego wypieku. Poznajg dawne narzedzia

i urzgdzenia, takie jak zarna, dzieza i piec chlebowy, oraz ich zastosowanie

w codziennym zyciu mieszkancow wsi.

Podczas rozmdw i obserwacji dzieci rozwijajg ciekawos¢ poznawczg, poszerzajg
stownictwo zwigzane z rolnictwem, miynarstwem i piekarstwem, poznajg
znaczenie pracy rolnika, mtynarza i piekarza oraz dostrzegajg zwigzki miedzy
Srodowiskiem przyrodniczym a dziatalnoscig cztowieka. Odkrywajg rowniez
tradycyjne zwyczaje zwigzane z wypiekiem i szacunkiem do chleba, poznajac
wybrane elementy dziedzictwa kulturowego regionu.

W czesci warsztatowej dzieci obserwujg i poznajg wtasciwosci maki oraz ciasta,
samodzielnie ugniatajg, watkujg i formujg pieczywo, rozwijajgc sprawnosc dtoni,
koordynacje wzrokowo-ruchowg, wrazliwosc¢ dotykowg i umiejetnosci
manipulacyjne. Uczg sie wykonywania czynnosci zgodnie z instrukcjg,
organizowania stanowiska pracy, przestrzegania zasad higieny

oraz bezpiecznego przygotowywania zywnosci pod nadzorem dorostych.
Zajecia rozwijajg samodzielnos¢, cierpliwos¢, koncentracje, kreatywnosg,
wytrwatosc i poczucie sprawczosci. Ksztattujg szacunek dla pracy cztowieka,
zywnosci i tradycji regionalnych oraz postawe odpowiedzialnego korzystania

z produktow spozywczych.



.Kawatek chleba nie spadnie z nieba”

Edukacja wczesnoszkolna:

7. Edukacja spoteczna - kompetencje osobiste: pkt 1 lit. k, I, n.

7. Edukacja spoteczna - kompetencje spoteczne: pkt 2 lit. ¢, d.

7. Edukacja spoteczna - edukacja obywatelska: pkt 3 lit. i, k, I.

6. Edukacja przyrodnicza - materiaty i ich wtasciwosci: pkt 3 lit. a, c - w zakresie
obserwacji wiasciwosci maki, wody i ciasta oraz zmian zachodzgcych pod
wptywem tgczenia sktadnikéw i obrébki cieplne;j.

9. Edukacja techniczna i informatyczna - bezpieczenstwo i higiena: pkt 1 lit. e, f, g.
9. Edukacja techniczna i informatyczna - projektowanie i tworzenie: pkt 2 lit. b, j.

Opis realizacji:

Zajecia realizujg wymagania podstawy programowej poprzez poznawanie
tradycyjnego procesu wytwarzania chleba oraz jego znaczenia w zyciu
mieszkancow dawnej wsi. Uczniowie poznajg kolejne etapy powstawania
pieczywa: uprawe i zbior zb6z, mtdcenie, oczyszczanie ziarna, mielenie,
przygotowywanie zakwasu i ciasta oraz wypiek. Poznajg narzedzia i urzgdzenia
wykorzystywane w tradycyjnym rolnictwie, mtynarstwie i piekarstwie, a takze
zawody zwigzane z produkcjg zywnosci.Podczas zwiedzania ekspozycji muzealne;
uczniowie odkrywajg znaczenie zaren, dziezy, niecki i pieca chlebowego

w gospodarstwie wiejskim. Porownujg dawne i wspétczesne sposoby produkgji
pieczywa, dostrzegajg zmiany technologiczne oraz zwigzki miedzy rolnictwem,
przetwarzaniem surowcdw naturalnych a codziennym zyciem cztowieka. Poznajg
wybrane tradycje zwigzane z wypiekiem i spozywaniem chleba, rozwijajgc
zainteresowanie dziedzictwem kulturowym regionu oraz szacunek dla pracy
cztowieka i zywnosci. W czesci praktycznej uczniowie obserwujg wtasciwosci maki
i ciasta, rozpoznajg zmiany zachodzgce podczas tgczenia sktadnikéw, ugniatania,
formowania i wypiekania. Samodzielnie wykonujg proste formy piekarskie, w tym
buteczki i plecionki z wateczkOw ciasta. Rozwijajg umiejetnos¢ przestrzegania
kolejnych etapow instrukcji, planowania pracy, dobierania materiatéw,
organizowania stanowiska oraz zachowania zasad bezpieczenstwa i higieny
podczas przygotowywania Zywnosci. Zajecia rozwijajg umiejetnosci praktyczne,
koordynacje wzrokowo-ruchowg, sprawnos¢ manualng, samodzielnosg,
kreatywnos¢, cierpliwos$c i wytrwatosc. Sprzyjajg ksztattowaniu poczucia
sprawczosci, wspotpracy, odpowiedzialnosci za wykonywane zadanie oraz
sSwiadomej postawy wobec pochodzenia zywnosci i ograniczania jej marnowania.



