CAMPI ESTIVI IN FATTORIA
I CAMPI ESTIVI SI SVOLGERANNO PRESSO QUESTE STRUTTURE

	DENOMINAZIONE AGRITURISMO 

E DITTA TITOLARE 
	OPERATORE 

AGRITURISTICO

	AGRITURISMO FUNTAN’ARVA – LOCULI (NU)

Di Funtan'Arva Società Semplice Agricola dei F.lli Ruiu
	Ruiu Michele

	AGRITURISMO CALAVRINA – BITTI (NU)

di Sanna Salvatore
	Sanna Salvatore

	AGRITURISMO ERTILA – BITTI (NU)

di Azienda Agricola e Agrituristica Demurtas S.S.
	Demurtas Giuseppe


I RAGAZZI SARANNO CONSTANTEMENTE ASSISTITI DA OPERATORI QUALIFICATI DI FATTORIA
Regolarmente iscritti albo regionale delle fattorie didattiche

	NUMERO

ANNO ISCRIZIONE
	AZIENDA 

ACCREDITATA
	OPERATORE DI FATTORIA

DIDATTICA QUALIFICATO

	94 / 2008
	Maia Società Cooperativa Agricola 
	Pinna Marco

	100 / 2008
	Funtan'Arva Società Semplice Agricola dei F.lli Ruiu
	Ruiu Michele

Ruiu Rosella

	339 / 2009
	Sanna Gianni
	Sanna Gianni

	340 / 2009
	Sanna Salvatore
	Sanna Salvatore

	443 / 2011
	Azienda Agricola La Sociale
	Canu Giovanna


LABORATORI PREVISTI E SVOLGIMENTO DELLE ATTIVITA’:
I Laboratori previsti NEI CAMPI ESTIVI SONO CINQUE, IN PARTICOLARE:

	1)   Laboratorio “Ritorno al passato:  La vita del contadino”

	Obiettivi:
	Riscoprire le tradizioni agricole dei nostri territori. Conoscere le stagioni dell’orto e degli ortaggi. Apprendere     le    diverse    fasi    e    modalità     di lavorazione della terra dalla semina alla raccolta. Scoprire il valore della frutta e verdura di stagione per  una  alimentazione più  sana,  consapevole   ed economica.;
Responsabilizzare e far apprezzare la vita contadina   di  un  tempo  attraverso   la  visione degli attrezzi agricoli utilizzati.
Arricchimento personale: lasciare un ricordo, un’emozione  in coloro che passano una giornata a contatto con il mondo rurale.

	Attività:
	Introduzione  all'attività agricola, al mestiere e ruolo sociale   del  contadino   mettendo   in  evidenza   le diverse tecniche ed utensili tra il passato ed il presente;
Illustrazione  delle diverse fasi e modalità di lavorazione  della  terra  dalla  semina  alla  raccolta con la presentazione dei vari attrezzi necessari per questo tipo di lavoro.
Far riconoscere le varie coltivazioni e individuare,  a seconda della pianta, quale è la parte che si porta in tavola.


	2)   Laboratorio “Dal fiore al miele”

	Obiettivi:
	Avvicinare  i  bambini  al  mondo dell'apicoltura, alla  vita  delle  api,  alla  loro organizzazione, ai prodotti dell'alveare  (il miele, la pappa reale, il polline, il propoli, la cera);
Acquisire  conoscenze  sulle  tecniche  del ciclo del miele.
Attraverso la degustazione favorire le conoscenze sull’educazione alimentare

	Attività:
	Presentazione del mondo delle api, della loro morfologia,  degli  abitanti  dell'alveare  e della loro organizzazione attraverso  l’ esplorazione e visita all’interno di un’arnia;
Osservazione  dei  prodotti dell'alveare; Conoscenza  dell'attrezzatura dell'apicoltore e il suo lavoro;
Visita  al laboratorio  del miele  con dimostrazione del ciclo  della  lavorazione  del miele;
Degustazione dei prodotti dell’alveare

	3)   Laboratorio “Il latte in forma”

	Obiettivi:
	Scoprire   le  qualità   del  latte   e  dei  suoi derivati;
Scoprire         l’importanza         del         latte nell’alimentazione e le proprietà nutritive Apprendere  le varie fasi di trasformazione del    latte    e    la    differenza     tra    quello tradizionale e quello industriale,
Maturare  riflessioni  personali  sulle tematiche trattate per consentire agli alunni di avvicinarsi  alla  sicurezza  alimentare  in maniera corretta.
Avvicinarsi  ad un corretto rapporto uomo- animale-ambiente.

	Attività:
	Introduzione alla vita del pastore (ieri e oggi) Osservare    e   provare   la   mungitura    degli animali e scoprire alcune caratteristiche degli stessi: la loro morfologia e le loro abitudini. Prendere    parte    al   laboratorio    del    latte: l’operatore    illustrerà    le    diverse    fasi    di caseificazione  che  porta   il  latte   ad  essere trasformato in formaggio.
Osservazione  delle  varie  fasi  di trasformazione del latte e lavorazione  del formaggio;
Degustazione del formaggio

	4)   Laboratorio “Orto”

	Obiettivi:
	Conoscere  e mettere  in pratica  le tecniche dell’agricoltura ortofrutticola;

	Attività:
	Introduzione alle tecniche agricole;
dimostrazioni e prove pratiche

	5) Laboratorio della pasta fresca/pane carasau

	Obiettivi:
	Comprendere l'importanza  che il grano, la farina e i loro prodotti hanno sempre avuto nella  vita  dell'uomo  da un punto  di vista nutrizionale;
Conoscere     l’origine     di    un     elemento fondamentale per l’uomo,  seguendo  il suo percorso dal campo alla tavola; Comprendere   come   da   pochi   semplici ingredienti  si possano  ottenere  una varietà infinita    di   prodotti    di   grande    valore nutrizionale

	Attività:
	conoscere e confrontare diversi tipi di farina;
o 
Osservazione del procedimento di lavorazione della pasta:preparazione dell’impasto  e preparazione  dei panetti di pasta; .
Agli alunni potrà essere dato un panetto  di pasta pronta per essere modellata, che verrà poi messo a cuocere nel forno a legna dagli operatori e riconsegnato  appena pronto come prodotto finale.


Altri dettagli delle attività
Ospitalità: in camere triple e quadruple.

Eventuali spostamenti con autobus a visite musei, aziende di attività artigianali e/o agroalimentari del luogo.

I partecipanti vivranno un’esperienza unica collaborando attivamente alla vita di campagna dall’alba al tramonto.

CALENDARIO DEI CAMPI ESTIVI

Mese di LUGLIO:

	
	21 L – 22 M – 23 M



	
	25 V – 26 S – 27  D



	
	28 L – 29 M – 30 M




Mese di AGOSTO:

	
	1 V – 2 S – 3 D



	
	4 L – 5 M – 6 M




Mese di SETTEMBRE:

	
	1 L – 2 M – 3 M



	
	5 V – 6 S – 7 D
















