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SCENARIUSZ ZAJEC KOLA NAUKOWEGO
Biologiczno - chemicznego

prowadzonego w ramach projektu Uczer online

1. Auwtor: Anna Bogusz

2. Grupa docelowa: uczniowie szkét ponadgimnazjalnych

3. Liczbagodzin: 1

4. Temat zajgé: Biotechnologia tradycyjna w nowoczesnym swiecie.

5. Cele zajeé:
Uczeni:

& definiuje pojecia: biotechnologia, biotechnologia tradycyjna, biotechnologia

nowoczesna, fermentacia
»  potrafi wyjasni¢ przebieg fermentacji mlekowej i fermentacji alkoholowej

* potrafi wymieni¢ produkty fermentacji miekowej i fermentacji alkoholowej oraz ich

zastosowanie w prremysie spozywczym
* podaje przykiady zastosowania biotechnologii tradycyjnej i biotechnologii nowoczesnej

6. Metody i techniki pracy:
« elementy wykiadu, pogadanka
* praca z podrecznikiem '
¢ prezentacja referatow uczniowskich

s pokaz prezentacii multimediainej

7. Materialy dydaktyczne: podrecznik do biologii, referaty uczniowskie

8. Literatura: ,Biologia na czasie” — podrecznik dia szkét ponadgimnazjalnych, Nowa Era

9. Przebieg zajec:
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I. Czeéé wprowadzajaca:

Naucryciel podaje i zapisuie na tablicy temat lekcji. Wprowadzra ucmidw w temnat

i podaie definicie biotechnologii.

Il Czesc gléwna:

1. Nauczyciel poleca uczniom aby zapoznali sie z tekstem w podreczniku
dotyczgeym rodzajow biotechnologii, a nastepnie przeprowadza pogadanke na
temat biotechnologii tradycyinej | nowoczesnej. Wspélnie z uczniami nauczycie!
ustala przyklady zastosowania obu rodzajéw biotechnologii w réznych gateziach
przemysfu i dziedzinach #ycia czowieka. Uczniowie wraz z nauczycielem

konstruujg notatke i zapisujg jg w zeszytach. Zatgcznik nr 1.

2. Nauczyciel przeprowadza krétki wyklad na temat fermentagji jake przemiany
enzymatycrnej zwigzkéw, przeprowadzanej przez mikroorganizmy w watunkach

beztlenowych. Uczniowie zapisujg definicje fermentacii (zatacznik nr 2).

3. Wyznaczeni wczesnie] uczniowie przedstawiajg przygotowane przez siebie
referaty dotvczace przebiegu fermentacji mlekowej oraz mozliwoici jej
wykorzystania w przemysle spoiywczym. Nauczyciel podsumowuje referaty,
klasa uzupelnia notatke w tabeli (zalacznik nr 2).

4. Nauczyciel przedstawia wilasng  prezentacje multimedialng dotyczacy
wykorzystania fermentacji miekowej w procesie kiszenia ogdrkow. Wspdinie z
uczniami analizuje tabele z podrecznika dotyczacy etapow Kkiszenia oporkow

{zalgcenik nr 3).

5. Wyznaczeni wczesnie] uczniowie przedstawiajg przygotowane przez siebie
referaty dotyczace przebiegu fermentacji alkoholowej oraz mozliwosci jej

wykorzystania do produkcji kefiru, wyrobu chleba, ciast droidiowych i produkeiji

réinego rodzaju alkoholi. Nauczyciel podsumowuje referaty, kiasa uzupeinia
notatke w tabeli {(zalgcznik nr 2).
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6. Nauczyciel krotko omawia inne procesy biotechnologii tradycyjnej, w ktérych
produkowany jest kwas octowy i witamina €.

ill. Czesé podsumowujaca:

Uczniowie oceniajg moiliwe zastosowania biotechnologii w réinych dziedzinach
Zycia. Odpowiadajy na pytanie nauczyciela, czy w swoim Zyciu zetkneli sie

z procesami lub produktami biotechnologii tradycyjnej.

Zadanie domowe:

Polecenie z podrecznika {str. 65): Wyjasnij dlaczego w piwie powstaje piana?
10. Spostrzezenia po realizacji:

Lekge micina realizowac zaréwno w klasach technikum, jak i w klasach szkoly
zawodowej. Uczniowie przedstawiajgcy referaty muszg pomad ich te'maty

odpowiednio wczesniej, aby dobrze sie przygotowaé do wystapienia.

Oswiadczam, Ze scenariusz zajec nie narusza praw autorskich oséb trzecich.

Czyteiny podpis&.b.‘.’é.‘?fff.‘.‘:.—f. ...........
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Zatacaniki

Zatacznik nr 1:

BIOTECHNOLOGIA

Jest to dyscyplina naukowa
zajmujgcasie wykorzystaniem
organizmow, wiruséw lub ich

sktadnikéw do celéw praktycznych

BIOTECHNOLOGIA
TRADYCYINA wykorzysiuje
naturainie wystepujgce w
przyrodzie organizmy lub
produkowane przez nie
substancje

BIOTECHNOLOGIA
NOWOCZESNA wykorzysiuje
organizmy, komarki czy
enzymy, ktére sg
zmaodyfikowane za pomocg
technik in2ynierii
genetycznej
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Zatacenik nr 2.
Opis Przyldady zastosowania

Fermentacia $3 to przemiany enzymatyczne

wigzkow przeprowadzane

przez mikroorganizmy w

warunkach beztlenowych, w

cetu wytworzenia energii,

Produktami fermentacji sa

kwasy organiczne tub alkohol

etylowy.
Fermentacja mlekowa To proces beztienowy, Produkcia:

przeprowadzany przez bakterie .

miekowe, podczas ktérego { - przetwordw mlecznych

cukier rozktadany j.est do kwasu | 2akwaséw chlebowych

miekowego zgodnie z

réwnaniem: - kiszonych owocoéw i warzyw

glukoza 2 kwas mlekowy + E - koncentratéw spozywezych

- niektorych wedlin

Fermentacja alkoholowa ' To proces przeprowadzany Produkcia:

przez droizdze | ktére w ] o

warunkach beztlenowych ~Piwa, wina | destylowanych

- rozkiadaja cukier na alkoho! napojow alkoholowych
etylowy i tlenek wegla {Iv). - chleba | ciast
| glukoza —» alkohol etylowy +
tlenek wegla (IV) + E kefiru
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Zalgcznik nr 3.
CIAS EFEKTY
6 godz. Zaczyna uwalniac sie ienek wegla {1V}, bedacy efektem fermentacii.
1Z godz. Tlenek wegla (IV} uwalnia sie intensywnie, na powierzchni wody pojawia
sig piana.
24 godz. Rozmnaznie sie bakterii mlekowych powoduje zmetnienie roztworu.
od 1 dnia do 2 dni Na jednym z kofcdw ogorki zmieniajq koior z zielonego na oliwkowy.

2 dni Bakterii kwasu miekowego jest tak duzo, ze tworzg bialy osad, ktéry
opada na dno. Fermentacja zachodzi wolniej, a poziom roztworu obniza
sie.

od 3 do 4 dni Ogorki zmieniaja kolor na oliwkowy | mozna je jesé.
od 4 do 5 dni Proces kiszenia jest ju prawie zakoriczony, czas na przeniesienie ogorkow
w chtodne miejsce

7 dni Proces kiszenia jest zakoriczony. Jezeli ogdrki nie hyly schiodzone,

przestajg by¢ kruche.
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