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Nauka i technologia dla zywnosci
szkofa podstawowa

Tytut projektu:
Kolorowe, nie zawsze zdrowe.

Wprowadzenie:

W ciggu XIX w. nastgpity istotne zmiany w zakresie stosowania substancji dodatkowych do
zywnosci. Spowodowat to zarbwno rozwodj nauk przyrodniczych jak i zmiany w Zzywieniu
szybko wzrastajgcej populacji ludnosci miejskiej. Proste ,domowe” metody utrwalania
zywno$ci juz nie wystarczaty do tworzenia rezerw na okresy miedzy-sezonowe, wymagaty
tego tez dostawy surowcéw i produktéw z odlegtych regiondw kraju i Swiata.

Substancje dodatkowe do zywnosci tzw. dodatki do zywnosci sg powszechnie stosowane
przy produkcji zywnosci i petlnig réznorodne funkcje, poczgwszy od zwiekszenia
bezpieczenstwa zdrowotnego produktéw, na poprawie ich atrakcyjnosci konczac i nie sg
zwyczajowo odrebnie spozywana jako zywno$¢. Istnieje kilka grup dodatkéw do zywnosci.
Majg one roézne pochodzenie. Praktycznie w kazdej grupie dodatkbw do zywnosci
wyrézniamy takie, ktére naturalnie istniejg w przyrodzie oraz te, kiére powstajg specjalnie na
potrzeby przemystu spozywczego i innych gatezi przemystu. W ciggu roku, cztowiek z krajow
wysoko rozwinietych spozywa przecietnie ok. 2 kg dodatkéw do zywnosci.

W celu zmieszczenia na etykietach spisu uzytych dodatkéw, jak rowniez uchronienia
kupujgcych przed czytaniem skomplikowanych nazw chemicznych, stosuje sie skroty
literowo-cyfrowe. W Unii Europejskiej istnieje lista E, na ktérej zgromadzone sg dodatki do
zywnosci. Kod chemicznego dodatku do zywnoéci E zostat uznany przez wyspecjalizowane
instytucje Unii Europejskiej za bezpieczny i dozwolony do uzycia. Nazwa pochodzi od
kontynentu — Europy. Lista tych numerdéw jest sporzgdzana przez Komitet Naukowy
Technologii Zywnosci.

Cel projektu:

Plakatow informacyjne oraz prezentacja w programie PowerPoint:
,Rola E-dodatkéw wystepujgcych w zywnosci - zagrozenie, czy koniecznos$¢?”.

Cztowiek - najlepsza inwestycja
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Cele ksztatcenia i wychowania:

Poszerzenie wiedzy na temat substanciji dodatkowych E w zywnosci - ich funkcje, wptyw
na zdrowie cztowieka.

Wdrazanie zasad zdrowego odzywiania z wykorzystaniem naturalnych substancji
dodatkowych.

Swiadomy wybdr produktéw spozywczych przy zakupie - analiza sktadu produktéw
zywnosciowych zamieszczonego na etykiecie opakowania.

Rozwijanie umiejetnosci planowania, wykonywania i dokumentowania obserwacji.
Rozwijanie umiejetnosci korzystania z réznych zrédet informacii.

Doskonalenie umiejetnosci pracy zespotowej, logicznego myslenia, efektywnego
komunikowania sie.

Doskonalenie umiejetnosci prezentacji efektéw swojej pracy.

Pytanie kluczowe:
Dlaczego nalezy wnikliwie analizowac¢ sktad produktéw zywnosciowych przy ich zakupie,
pod katem obecnosci E- dodatkow? Czy warto je zastgpi¢ formami naturalnymi?

Etapy projektu:

Etapy Dziatania
Przygotowanie 1. Dyskusja z uczniami na temat realizacji projektu (temat, cele, zasady
i formy pracy, metody, proponowane dziatania).
2. Podziat uczniéow na zespoty 4-osobowe.
3. Przydziat funkcji w zespotach, wybér lideréw.
4. Omobwienie obowigzkéw lidera i cztonkéw poszczegdlnych grup.
5. Ustalenie zadan dla zespotéw.
Planowanie 1. Omowienie zadan, form pracy (samodzielne wyszukiwanie i
gromadzenie materiatow, informacji w szkole i w domu — korzystanie
z biblioteki i Internetu, spotkania grupowe poswiecone omawianiu
stopnia realizacji zadan, wystepujgcych trudnosci, dokumentowaniu
zadan, udziat w konsultacjach z nauczycielem, zajecia praktyczne w
pracowni przyrodniczej).
2. Omoéwienie zasad wspotpracy w zespole.
3. Ustalenie termindéw konsultacji.
4. Wprowadzenie w tematyke dotyczgcg projektu.
5. Omowienie zasad bezpiecznego eksperymentu oraz prowadzenia
obserwaciji.
Realizacja 1. Ogodlne przyblizenie tematyki dodatkdw zywnosciowych, symbolika
stosowana w krajach Unii Europejskiej.
2. Podziat dodatkéw do zywnosci ze wzgledu na przeznaczenie oraz ze
wzgledu na pochodzenie.




»

10.

11.

12.

Analiza listy E-dodatkdéw pod katem oznaczen numerycznych.
Ustalanie zasad stosowania dodatkéw zywnosci.

Analiza sktadu produktow spozywczych dostepnych w sprzedazy na
podstawie informacji umieszczonych na opakowaniach.

Dyskusja na temat zagrozen dla cztowieka zwigzanych ze
spozywaniem produktéw zawierajgcych substancje dodatkowe w
nadmiarze.

Poszukiwanie naturalnych zamiennikow E- substancji sztucznych.
Badania organoleptyczne probek zywnosci. Ocena ich przydatno$ci
do spozycia.

Wyszukiwanie przyktadow substanc;ji i produktéw spozywczych
zawierajgcych E-substancje, ktére na co dzien spotykamy w kuchni.
Fotografowanie produktow z domowej kuchni.

Tworzenie krzyzéwek o tematyce zwigzanej z zastosowaniem
substancji dodatkowych w przemysle spozywczym.

Dyskusja oraz wykonywanie mapy mentalnej przedstawiajgcej
zasady swiadomego konsumenta.

Przygotowanie prezentacji w programie PowerPoint oraz plakatow
informacyjnych z wykonanych w ramach zaje¢ obserwaciji,
poszukiwan oraz z wyciggnietych wnioskéw.

Prezentacja

Prezentacje multimedialne, plakaty informacyjne oraz wystawy
produktow spozywczych pod hastem:

,Rola E-dodatkow wystepujacych w zywnosci — zagrozenie, czy
koniecznos¢?” na forum klas Il etapu ksztalcenia.

Dyskusja panelowa.




Szczegotowy opis dziatan na etapie realizaciji:

L.p. Zespot Tresci Sposoéb realizacji zadania Efekt realizacji zadania Wsparcie Termin
uczniéw
1 Wszyscy Kolorowe nie - Zajecia z nauczycielem — skojarzenia | Podziat na zespoty i nauczyciel 2 godziny
uczestnicy | zawsze zdrowe. i doswiadczenia z zycia codziennego | przydziat zagadnien do przyrody,
projektu Substancje uczniow spozywajgcych produkty o opracowania. wychowawca,
dodatkowe ,,bajecznym” zabarwieniu. Wykonanie mapy bibliotekarz
stosowane w - Wyodrebnienie gtéwnych mentalnej zawierajgcej
przemysle ~Sktadowych” i probleméw w ramach zasady pracy zespotowe;.
spozywczym. E- tematu. Wybér liderow
lista dodatkdéw do - Ustalanie zasad pracy w zespole. poszczegdlnych
ZywnosSci. zespotow.
Opis zadania:
Na zajeciach nauczyciel dyskutuje z uczniami na temat produktéw spozywanych przez uczniéw, charakteryzujgcych sie bajecznym
zabarwieniem, aromatem i smakiem (napoje, stodycze itp.). W prosty sposob wyjasnia uczniom co kryje sie pod pojeciem substancje
dodatkowe i dokonuje ich podziatu ze wzgledu na przeznaczenie. Wyjasnia geneze E-listy.
Nauczyciel przedstawia (ustala z uczniami) zatozenia i cel projektu, wyjasnia zasady realizacji projektu.
Nauczyciel wspdlnie z uczniami ustalajg zasady pracy w zespotach- tworzg mape mentalng, ktérg umieszczajg w pracowni przyrodniczej.
Nauczyciel dzieli uczniéw na 6 czteroosobowych zespotdéw, dba aby w zespole byli uczniowie o réznych mozliwosciach i umiejetnosciach.
Wskazuje kazdemu zespotowi indywidualnie w jaki sposéb bedg prezentowali wytwory swojej pracy.
Kazdy zespdt wybiera lidera, ustala zasady wspodlnej pracy.
2 Zespot A Barwniki: - Praca z ksigzkag Zebranie informacji i Nauczyciel 2 tygodnie, w
E- substancje - Praca z Internetem materiatéw do prezentacji | przyrody, tym 2 godz.
dodatkowe w - Tworzenie listy produktéw na zadany temat. bibliotekarz na badania w
ZyWnosSci. spozywczych zawierajgcych E- Udziat w dyskusji pracowni
substancje z grupy barwnikéw. panelowej przyrodniczej
- Badanie produktow barwionych i konsultacje




naturalnie i sztucznie.

- Praca z aparatem fotograficznym

- Konsultacje z nauczycielem, wspodlna
selekcja i ocena merytoryczna
materiatow.

z
nauczycielem
przyrody.

Opis zadania:
Uczniowie szukajg informacji (Instrukcja nr Al):

- podziat barwnikow zywnosci ze wzgledu na pochodzenie

- rola barwnikow w zywnos$ci (zalety i wady)

- wplyw substancji barwigcych zywnos¢ na organizm cziowieka

- zasady stosowania barwnikéw zywnosci

- o0znaczenie barwnikow zywnosci na E-liscie substancji dodatkowych

Uczniowie;

- opracowujg przepisy na przygotowanie naturalnych barwnikéw zywnosci w warunkach domowych (Instrukcja nr A2)
- tworza listy produktéw spozywczych zawierajgcych E- substancje z grupy barwnikéw (Instrukcja nr A3)
- badajg organoleptycznie produkty spozywcze barwione naturalnie i syntetycznie (Instrukcja nr A4)

- efekty pracy fotografuja, gromadzg informacje do wykonania prezentacji multimedialnej, ktérg zaprezentujg i skomentujg na panelu

dyskusyjnym.
Zespot B Konserwanty — - Praca z ksigzka Zebranie informaciji i Nauczyciel 2 tygodnie, w
E - substancje - Praca z Internetem materiatéw do prezentacji | przyrody, tym 2 godz.
dodatkowe w - Tworzenie listy produktow na zadany temat. bibliotekarz na badania w
ZYWNOSCi. spozywczych zawierajgcych E- Udziat w dyskusiji pracowni
substancje z grupy konserwantow panelowej przyrodniczej
- Badanie produktow konserwowanych i konsultacje
naturalnie i sztucznie z
- Praca z aparatem fotograficznym nauczycielem
- Wspdlna z nauczycielem selekcja i przyrody.

ocena merytoryczna materiatow.




Opis zadania:

Uczniowie szukajg informaciji (Instrukcja B1):

- podziat konserwantéw zywnosci ze wzgledu na pochodzenie

- rola konserwantéw w produktach spozywczych (wady i zalety)

- konserwacja zywnosci bez uzycia substancji dodatkowych

- wplyw substancji dodatkowych konserwujgcych zywnos¢ na zdrowie cztowieka

- zasady stosowania konserwantow

- oznaczenie konserwantéw zywnosci na E-liscie substancji dodatkowych

- domowe (naturalne) sposoby konserwacji zywnosci

Uczniowie:

- opracowujg przepisy na domowe sposoby konserwacji zywnosci (pasteryzacja, solenie, cukrzenie, mrozenie) (Instrukcja nr B2)

- tworza listy produktéw spozywczych zawierajgcych E- substancje z grupy konserwantéw (Instrukcja nr B3)

- badajg organoleptycznie produkty spozywcze konserwowane naturalnie i sztucznie (Instrukcja nr B4)

- efekty pracy fotografujg, gromadzg informacje do wykonania prezentacji multimedialnej, ktérg zaprezentujg i skomentujg na panelu
dyskusyjnym.

Zespét C Przeciwutleniacze i | - Praca z ksigzka Zebranie informaciji i Nauczyciel 2 tygodnie, w
regulatory - Praca z Internetem materiatéw do prezentacji | przyrody, tym 2 godz.
kwasowosci — - Rozmowy z rodzicami na zadany temat. bibliotekarz na badania w
E-substancje - Tworzenie listy produktow Udziat w dyskusiji pracowni
dodatkowe w spozywczych zawierajgcych E- panelowej przyrodniczej
ZywnosSci. substancje z grupy przeciwutleniaczy i i konsultacje

regulatoréw kwasowosci z

- Badanie produktow zawierajgcych nauczycielem
przeciwutleniacze i regulatory przyrody.
naturalne i sztuczne

- Praca z aparatem fotograficznym

- Konsultacje z nauczycielem: selekcja i
ocena merytoryczna materiatow.




Opis zadania:
Uczniowie szukajg informaciji (Instrukcja nr C1):
- podziat przeciwutleniaczy i regulatorow kwasowosci zywnosci ze wzgledu na pochodzenie

- rola przeciwutleniaczy i regulatorow kwasowosci w zywnosci (wady i zalety)
- wptyw substancji dodatkowych (przeciwutleniaczy i regulatorow kwasowosci ) zawartych w zywnosci na zdrowie cztowieka

- zasady stosowania przeciwutleniaczy i regulatorow kwasowosci
- o0znaczenie przeciwutleniaczy i regulatoréw kwasowosci zywnosci na E-liscie substanciji dodatkowych
- domowe (naturalne) sposoby zapobiegajgce utlenianiu zywnosci i regulujgce kwasowos¢ zywnosci

Uczniowie;

- opracowujg przepisy na naturalne, przygotowywane w warunkach domowych substancje regulujgce kwasowos¢ zywnosci (Instrukcja nr

C2)

- tworza listy produktéw spozywczych zawierajgcych E- substancje z grupy przeciwutleniaczy i regulatorow kwasowosci (Instrukcja nr C3)
- badajg organoleptycznie zywnos¢ zawierajgcg substancje dodatkowe z grupy przeciwutleniaczy i regulatorow kwasowo$ci (Instrukcja nr

C4)

- gromadzg informacje i materiaty do wykonania gazetki informacyjnej i wystawy, ktérg zaprezentujg i skomentujg na panelu dyskusyjnym.

Zespot D

Zageszczacze,
Srodki
spulchniajgce i
zelujace —

E- substancje
dodatkowe w
Zywnosci.

Praca z ksigzka

Praca z Internetem

Rozmowy z rodzicami

Tworzenie listy produktow
spozywczych zawierajgcych E-
substancje z grupy srodkéw
zageszczajgcych, spulchniajgcych i
zelujgecych

Badanie produktéw zageszczanych,
spulchnianych i zelowanych naturalne
i sztuczne

Konsultacje z nauczycielem: selekcja i
ocena merytoryczna materiatow.

Zebranie informaciji i
materiatéw do prezentac;ji
na zadany temat.

Udziat w dyskusiji
panelowej

Nauczyciel
przyrody,
bibliotekarz

2 tygodnie, w
tym 2 godz.
na badania w
pracowni
przyrodniczej
i konsultacje
z
nauczycielem
przyrody.




Opis zadania:

Uczniowie szukajg informaciji (Instrukcja nr D1)

- podziat zageszczaczy, srodkow spulchniajgcych i zelujgcych dodawanych do zywnosci ze wzgledu na ich pochodzenie

- rola zageszczaczy, srodkow spulchniajgcych i zelujgcych w produktach spozywczych (wady i zalety)

- zasady stosowania zageszczaczy, srodkéw spulchniajgcych i zelujgcych jako substancji dodatkowych zywno$ci

- wplyw substancji dodatkowych (zageszczaczy, srodkdw spulchniajgcych i zelujgcych) zawartych w zywnosci na zdrowie cztowieka

- 0zhaczenie zageszczaczy, srodkéw spulchniajgcych i zelujgcych zywnosci na E-liscie substancji dodatkowych

- domowe (naturalne) sposoby zageszczania, spulchniania i zelowania zywnosci

Uczniowie:

- opracowujg przepisy na wypieki (ciasto, chleb), desery i konfitury owocowe przygotowywane w warunkach domowych z wykorzystaniem
substancji zageszczajgcych, spulchniajacych i zelujgcych (Instrukcja nr D2)

- tworza listy produktéw spozywczych zawierajgcych E- substancje z grupy zageszczaczy, srodkow spulchniajgcych i zelujgcych (Instrukcja
nr D3)

- badajg organoleptycznie zywnos¢ zawierajgcq substancje dodatkowe - zageszczacze, srodki spulchniajgce lub zelujgce (Instrukcja nr D4)

- gromadzg informacje i materiaty do wykonania gazetki informacyjnej i wystawy, ktérg zaprezentujg i skomentujg na panelu dyskusyjnym.

Zespot E Substancje - Praca z ksigzka Zebranie informaciji i Nauczyciel 2 tygodnie, w
stodzgce i - Praca z Internetem materiatéw do prezentacji | przyrody, tym 2 godz.
nabtyszczajgce — - Rozmowy z rodzicami na zadany temat. bibliotekarz na badania w
E-substancje - Tworzenie listy produktow Udziat w dyskusiji pracowni
dodatkowe w spozywczych zawierajgcych E- panelowej przyrodniczej
ZywnosSci. substancje stodzgce i nabtyszczajgce i konsultacje

- Poszukiwanie przyktadow z wiasnego z
doswiadczenia nauczycielem

- Badanie produktéw stodzonych przyrody.
naturalne i sztuczne

- Praca z aparatem fotograficznym

- Konsultacje z nauczycielem: selekcja i
ocena merytoryczna materiatow.




Opis zadania:

Uczniowie szukajg informaciji (Instrukcja nr E1)

- podziat substancji stodzgcych i nabtyszczajgcych dodawanych do zywnosci ze wzgledu na ich pochodzenie

- rola substancji stodzgcych i nabtyszczajgcych w produktach spozywczych (wady i zalety)

- zasady stosowania substancji stodzgcych i nabtyszczajgcych jako substancji dodatkowych w zywnosci

- wptyw substancji stodzgcych i nabtyszczajgcych zawartych w zywnosci na zdrowie czlowieka

- o0znaczenie substanciji stodzacych i nabtyszczajgcych na E-liscie substancji dodatkowych

Uczniowie:

- opracowujg przepisy na przygotowywanie w warunkach domowych potraw, napojéw z wykorzystaniem naturalnych substanciji stodzgcych
(Instrukcja nr E2)

- tworza listy produktéw spozywczych zawierajgcych E- substancje z grupy substancji stodzgcych i nabtyszczajgcych zywnos¢ (Instrukcja
nr E3)

- badajg organoleptycznie naturalnych i sztucznych substancji stodzgcych dodawanych do zywnosci (Instrukcja nr E4)

- efekty pracy fotografujg, gromadzg informacje do wykonania prezentacji multimedialnej, ktérg zaprezentujg i skomentujg na panelu

dyskusyjnym.

Zespot F Substancje - Praca z ksigzka Zebranie informaciji i Nauczyciel 2 tygodnie, w
wzmacniajgce smak | - Praca z Internetem materiatow do prezentacji | przyrody, tym 2 godz.
i zapach — - Rozmowy z rodzicami na zadany temat. bibliotekarz na badania w
E-substancje - Poszukiwanie produktéw Udziat w dyskusiji pracowni
dodatkowe w wykorzystywanych w zyciu panelowej przyrodniczej
ZywnosSci. codziennym zawierajgcych E- i konsultacje
substancje wzmacniajgce smak i z
zapach nauczycielem
- Tworzenie listy produktow przyrody.
spozywczych zawierajgcych E-
substancje.
- Badanie produktow spozywczych
zawierajgcych substancje




wzmacniajgce smak i aromat
naturalne i sztuczne

- Praca z aparatem fotograficznym

- Konsultacje z nauczycielem, selekcja i
ocena merytoryczna materiatow.

Opis zadania:

Uczniowie szukajg informacji (Instrukcja nr F1):

- podziat substancji wzmacniajgcych smak i zapach zywnosci ze wzgledu na ich pochodzenie

- rola substancji wzmacniajacych smak i zapach produktéw spozywczych (wady i zalety)

- zasady stosowania substancji wzmacniajgcych smak i zapach jako substancji dodatkowych zywnosci

- wplyw substancji dodatkowych - wzmacniajgcych smak i zapach produktéw spozywczych na zdrowie cziowieka

- 0znaczenie substancji wzmacniajgcych smak i zapach na E-liScie substancji dodatkowych

- domowe (naturalne) sposoby wzmacniania smaku i zapachu zywnosci

Uczniowie:

- opracowujg przepisy na potrawy i napoje przygotowywane w warunkach domowych, w ktorych wykorzystywane sg naturalne substancje
wzmacniajgce smak i zapach (Instrukcja nr F2)

- tworzg listy produktéw spozywczych zawierajgcych E- substancje z grupy substancji wzmacniajgcych smak i zapach (Instrukcja nr F3)

- badajg organoleptycznie zywnos¢ zawierajgcg substancje dodatkowe — z grupy wzmacniajgcych smak i zapach (Instrukcja nr F4)

- efekty pracy fotografujg, gromadzg informacje i materiaty do wykonania gazetki informacyjnej i wystawy, ktdrg zaprezentujg i skomentujg

na panelu dyskusyjnym.

Wszyscy Elementy edukacji - Zajecia z nauczycielem — Wykonanie mapy Nauczyciel 2 godziny
konsumenckiej przy wprowadzenie przez skojarzenia z mentalnej zawierajgcej przyrody
zakupie produktow doswiadczeniami z zycia zasady swiadomego
zywnosciowych. codziennego. konsumenta
- Analiza informacji zawartych na Udziat w dyskusji
opakowaniach produktow panelowej
spozywczych
- Tworzenie mapy mentalnej: zasady
Swiadomego konsumenta




Opis zadania:

Na zajeciach nauczyciel dyskutuje z uczniami na temat zasad wyboru przy zakupie produktéw spozywczych (stodyczy, napojéw, wedlin,

pieczywa, wyrobow pakowanych w puszki itp.). Co decyduje (w ich przypadku) o wyborze danego produktu ?

Uczniowie wspdlnie z nauczycielem ustalajg zasady swiadomego konsumenta, analizujg informacje zamieszczone na etykietach,

opakowaniach produktow spozywczych, ustalajg na co nalezy zwraca¢ szczegoing uwage przy zakupie.

Uczniowie w czteroosobowych zespotach projektowych:

- Poszukujg w Internecie jakie informacje powinny by¢ zamieszczone na opakowaniach produktéw spozywczych zgodnie z obowigzujgcymi
normami Unii Europejskiej (Instrukcje nr W1)

- Projektujg wlasng etykiete, opakowanie dla wybranego przez zespét produktu spozywczego (Instrukcja W1)

9 Zespot A Barwniki — - Praca z Internetem Udziat w dyskusiji Nauczyciel 2 tygodnie
E- substancje - Praca w programie PowerPoint, panelowej z prezentacjg przyrody,
dodatkowe w przygotowywanie prezentaciji multimedialng Nauczyciel
ZYWNOSCi. multimedialnej zajec
- Konsultacje z nauczycielem, wspoéina komputerowych
selekcja i ocena merytoryczna
materiatow.
Opis zadania:
Uczniowie:
- ustalajg zasady i warunki techniczne przygotowania prezentacji w programie PowerPoint (Instrukcja nr W2)
- dzielg sie obowigzkami — zakresem tematycznym kolejnych slajdéw prezentacji
- przygotowujg krzyzéwke dla uczestnikow panelu dyskusyjnego (Instrukcja nr W4)
Efekty pracy w postaci:
- prezentacji multimedialnej zaprezentujg i skomentujg na panelu dyskusyjnym
- rozwigzanie krzyzéwki zaproponujg uczestnikom panelu dyskusyjnego jako podsumowanie swojego wystgpienia (bezbtedne rozwigzania
bedg nagrodzone przepisami na przygotowanie naturalnych barwnikow zywnosci).
11 | ZespdtB Konserwanty — - Praca z Internetem Udziat w dyskusiji Nauczyciel 2 tygodnie

E - substancje - Praca w programie PowerPoint, panelowej z prezentacjg przyrody,




dodatkowe w przygotowywanie prezentaciji multimedialng Nauczyciel
ZyWnosSci. multimedialne;j zajeC
- Konsultacje z nauczycielem, wspodlna komputerowych
selekcja i ocena merytoryczna
materiatow.

Opis zadania:

Uczniowie:

- ustalajg zasady i warunki techniczne przygotowania prezentacji w programie PowerPoint (Instrukcja nr W2)

- dzielg sie obowigzkami — zakresem tematycznym kolejnych slajdéw prezentacii

- przygotowujg krzyzoéwke dla uczestnikéw panelu dyskusyjnego (Instrukcja nr W4)

Efekty pracy w postaci:

- prezentacji multimedialnej zaprezentujg i skomentujg na panelu dyskusyjnym

- rozwigzanie krzyzowki zaproponujg uczestnikom panelu dyskusyjnego jako podsumowanie swojego wystgpienia (bezbtedne rozwigzania
beda nagrodzone przepisami na konserwowanie zywnosci w sposéb naturalny).

12

Zespot C Przeciwutleniacze i | - Praca z Internetem Udziat w dyskusji Nauczyciel 2 tygodnie
regulatory - Praca z ksigzkg panelowej, prezentacja przyrody,
kwasowosci — - Praca z aparatem fotograficznym gazetki informacyjnej Nauczyciel
E-substancje - Wykonanie tematycznej gazetki oraz wystawa produktéw | plastyki
dodatkowe w informacyjne;j
ZYyWnoSci. - Konsultacje z nauczycielem, wspdlna
selekcja i ocena merytoryczna
materiatow.

Opis zadania:

Uczniowie:

- ustalajg zasady i warunki techniczne przygotowania gazetki informacyjnej (Instrukcja nr W3)

- dzielg sie obowigzkami — zakresem tematycznym, formg materiatéw (zdjecia, ilustracje, teksty), zbiorem eksponatéow na wystawe
- przygotowujg krzyzoéwke dla pozostatych zespotéw (Instrukcja nr W4)

Efekty pracy w postaci:




- gazetki informacyjnej i wystawy zaprezentujg i skomentujg na panelu dyskusyjnym
- rozwigzanie krzyzowki zaproponujg uczestnikom panelu dyskusyjnego jako podsumowanie swojego wystgpienia (bezbtedne rozwigzania
beda nagrodzone cytrynami oraz przepisami na ocet jabtkowy — naturalnymi regulatorami kwasowosci).

13 | Zespdt D Zageszczacze, Praca z Internetem Udziat w dyskusji Nauczyciel 2 tygodnie

srodki Praca z aparatem fotograficznym panelowej, prezentacja przyrody,
spulchniajgce i Wykonanie gazetki tematycznej gazetki informacyjnej Nauczyciel
zelujace — gazetki informacyjnej oraz wystawa produktéw | plastyki,
E- substancje Konsultacje z nauczycielem, wspdlna
dodatkowe w selekcja i ocena merytoryczna
Zywnosci. materiatow.

Opis zadania:

Uczniowie:

- ustalajg zasady i warunki techniczne przygotowania gazetki informacyjnej (Instrukcja nr W3)

- dzielg sie obowigzkami — zakresem tematycznym, formg materiatéw (zdjecia, ilustracje, teksty), zbiorem eksponatéw na wystawe

- przygotowujg krzyzowke dla uczestnikdéw panelu dyskusyjnego (Instrukcja nr W4)

Efekty pracy w postaci:

- gazetki informacyjnej i wystawy zaprezentujg i skomentujg na panelu dyskusyjnym

- rozwigzanie krzyzowki zaproponujg uczestnikom panelu dyskusyjnego jako podsumowanie swojego wystgpienia (bezbtedne rozwigzania

beda nagrodzone ulotkami z przepisami, w ktérych do przygotowania ciast, przetworéw owocowych i deseréw wykorzystywane sg
naturalne substancje spulchniajgce, zageszczajace i zelujgce.
14 | ZespS&tE Substancje Praca z Internetem Udziat w dyskusiji Nauczyciel 2 tygodnie
stodzgce i Praca w programie PowerPaint, panelowej z prezentacjg przyrody,
nabtyszczajgce — przygotowywanie prezentaciji multimedialng Nauczyciel
E-substancje multimedialnej zajec
dodatkowe w Praca z aparatem fotograficznym komputerowych
ZYWnNOoSCi. Konsultacje z nauczycielem, selekcja i
ocena merytoryczna materiatow.




Opis zadania:

Uczniowie:

- ustalajg zasady i warunki techniczne przygotowania prezentacji w programie PowerPoint (Instrukcja nr W2)

- dzielg sie obowigzkami — zakresem tematycznym kolejnych slajdow prezentacii

- przygotowujg krzyzéwke dla pozostatych zespotow (Instrukcja nr W4)

Efekty pracy w postaci:

- prezentacji multimedialnej zaprezentujg i skomentujg na panelu dyskusyjnym

- rozwigzanie krzyzéwki zaproponujg uczestnikom panelu dyskusyjnego jako podsumowanie swojego wystgpienia (bezbtedne rozwigzania
bedag nagrodzone ulotkami zawierajgcymi substancje stodzgce bezpieczne dla zdrowia cztowieka.

15 | ZespdtF Substancje - Praca z Internetem Udziat w dyskusiji Nauczyciel 2 tygodnie
wzmacniajgce smak | - Praca z aparatem fotograficznym panelowej, prezentacja przyrody,
i zapach — - Wykonanie tematycznej gazetki gazetki informacyjnej Nauczyciel
E-substancje informacyjne;j oraz wystawa produktéw | plastyki
dodatkowe w - Konsultacje z nauczycielem, wspodlna
ZYWNOSCi. selekcja i ocena merytoryczna
materiatow.
Opis zadania:
Uczniowie:
- ustalajg zasady i warunki techniczne przygotowania gazetki informacyjnej (Instrukcja nr W3)
- dzielg sie obowigzkami — zakresem tematycznym, formg materiatéw (zdjecia, ilustracje, teksty), zbiorem eksponatéw na wystawe
- przygotowujg krzyzéwke dla pozostatych uczestnikdw panelu dyskusyjnego (Instrukcja nr W4)
Efekty pracy w postaci:
- gazetki /plakatu informacyjnego i wystawy zaprezentujg i skomentujg na panelu dyskusyjnym
- rozwigzanie krzyzéwki zaproponujg uczestnikom panelu dyskusyjnego jako podsumowanie swojego wystgpienia (bezbtedne rozwigzania
beda nagrodzone ulotkami zawierajgcymi naturalne substancje wzmacniajgce smak i zapach potraw, napojéw, ciast i deserow.
16 | Wszyscy Podsumowanie - Podsumowanie projektu w postaci Udziat w dyskusji Nauczyciel 2 godziny.
realizacji projektu. wytwordw pracy ucznidw, zdjec¢, map panelowej potgczonej z przyrody,

mentalnych, prezentacji prezentacjami wytworéw | nauczyciel zajec




multimedialnych.

pracy uczniéw.

komputerowych,
wychowawca
klasy

Opis zadania:
Uczniowie:

liderzy prezentujg wytwory pracy swoich zespotdw przygotowane w formie prezentacji

informacyjnych, odpowiadajg na pytania uczestnikow spotkania
prezentujg eksponaty zgromadzone na wystawach
uczestniczg w dyskusji

multimedialnych i gazetek/plakatow

przekazujg uczestnikom spotkania krzyzowki do rozwigzania, prezentujg wlasciwe rozwigzania, nagradzajg zwyciezcéw.




Instrukcja nr W1l

Instrukcja dotyczy pracy uczniéw w pracowni komputerowej oraz w gabinecie przyrodniczym.
1. Postugujac sie Internetem, ustal jakie informacje powinny by¢ zamieszczone na
opakowaniach produktéw spozywczych zgodnie z obowigzujgcymi normami Unii
Europejskiej:
- utworz liste
- zastanéw sie, dlaczego powyzsze informacje sg takie wazne dla kupujgcego produkt
spozywczy?

2. Na kartce brystolu formatu A-5 zaprojektuj wtasng etykiete dla dowolnego produktu
spozywczego /najczesciej przez ciebie kupowanego/ zawierajgca konieczne informacje o
produkcie.

3. Zdobytg wiedze, wnioski oraz wytwory wtasnej pracy wykorzystaj w prezentacji na panelu
dyskusyjnym.

Instrukcja nr W2

Zasady i warunki techniczne przygotowania prezentacji multimedialnej:

- prezentacja dotyczy tresci zgtebianych w ramach pracy zespotowej, wykorzystujemy w
niej materiaty i zdjecia zebrane i wykonane w ramach projektu

- prezentacje przygotowujemy w programie PowerPoint

- pojemnos¢ prezentacji — 8 slajdow (tgcznie ze slajdem tytutowym i koncowym
zawierajgcym prezentacje cztonkow zespotu)

- rozmiar liter: hasta tytutowe nr 36, tekst nr 18

- szablon, przejscia, animacje zastosowane w prezentacji sg dowolne, wg inwencji
zespotu

- czas trwania prezentacji 6 - 10 minut

- w tworzeniu slajdéw uczestniczg wszyscy cztonkowie zespotu.

Instrukcja nr W3

Zasady i warunki techniczne przygotowania gazetki/ plakatu informacyjnego oraz jej
prezentaciji:
- gazetka/ plakat zawiera tresci zgtebiane w ramach pracy zespotowej, wykorzystujemy
w niej materiaty i zdjecia zebrane i wykonane w ramach projektu
- rozmiar planszy — A1 (594x841mm), oprawiona w antyrame z plexi (70x100cm)
- hasta przewodnie, informacje, wnioski, podpisy pod zdjeciami wykonujemy za pomocg
edytora tekstu,
- rozmiar liter umozliwiajgcy swobodne odczytywanie tekstow przez odbiorcow
- czas trwania prezentacji 6 — 10 min
- w tworzeniu gazetki/plakatu uczestniczg wszyscy cztonkowie zespotu.



Instrukcja nr W4

Przygotowanie krzyzéwki dla uczestnikéw debaty:
- krzyzowke tworzymy z haset dotyczgcych tresci zgtebianych w pracy zespotowej w
ramach projektu
- krzyzoéwka sktada sie z czterech haset
- rozwigzanie krzyzowki zwigzane jest z tematykg kwasoéw organicznych zgtebiang w
ramach prac zespotowych

Instrukcja nr A1

1. Znajdz informacje na temat substancji dodatkowych stuzgcych do barwienia produktow
spozywczych:
- Podziat barwnikow zywnosci ze wzgledu na pochodzenie
- Przyktady
- Rola barwnikéw dodawanych do zywnosci(zalety i wady)
- Zasady stosowania barwnikow w zywnosci
- Wplyw substancji barwigcych zywnos$¢ na organizm cztowieka (dzieci i dorostych)
- Oznaczenie numeryczne barwnikéw na E-liscie substancji dodatkowych
- Przyktady produktéw spozywczych barwionych naturalnie i sztucznie najczesciej
spozywanych przez dzieci i mtodziez
2. Wykonaj fotografie produktéw spozywczych z grupy stodyczy, deseréw i napojow
barwionych naturalnie i syntetycznie najczesciej spozywanych przez dzieci i mtodziez.
3. Zapisz wnioski
4. Zdobytg wiedze, wnioski i fotografie wykorzystaj w prezentacji multimedialnej oraz w
czasie debaty.

Instrukcja nr A2

Tworzenie przepisdw na przygotowanie naturalnych barwnikoéw zywnosci
w warunkach domowych

1. Wykorzystujac szpinak, szafran, kurkume, jagody, czerwong kapuste, ziarna kawy,
awokado, tupki z cebuli, liscie czarnej herbaty zastandw sie jakie barwniki zywnosci
mozesz otrzymac.

2. Do przygotowania przepisow naturalnych barwnikéw wykorzystaj informacje
zamieszczane w Internecie, w ksigzkach kucharskich, porozmawiaj z rodzicami.

3. Zastanodw sig, jakie substancje naturalne mozna wykorzystaé¢ do barwienia jaj
wielkanocnych?

4. Zapisz wnioski, wykonaj zdjecia wytworow swojej pracy.

5. Zdobytg wiedze wykorzystaj do przygotowania ulotki z przepisami na naturalne barwniki
Zywnosci.



Instrukcja nr A3
Tworzenie wykazu produktow zawierajgcych E- substancje dodatkowe z grupy barwnikéw.

1. Uzupetnij tabele (w tabeli zamieS¢ najczesciej wykorzystywane barwniki naturalne,
identyczne z naturalnymi, syntetyczne).

Lp. Symbol Zastosowanie (nazwa Wptyw na organizm Pochodzenie
barwnika produktu spozywczego) cztowieka barwnika

1 E100

2.

3.

4

2. Zastanow sie, ktére z produktéw zywnosciowych zamieszczonych w powyzszej tabeli
czesto pojawiajg sie w twojej diecie.

3. Zapisz wnioski.

4. Zdobytg wiedze i wnioski wykorzystaj w prezentacji multimedialnej oraz w czasie dyskusji
panelowej.

Instrukcja nr A4
Badanie organoleptyczne produktéw spozywczych barwionych naturalnie i syntetycznie.

Badanie organoleptyczne — metoda badawcza polegajgca na ocenie wtasciwosci badanego

produktu za pomocg zmystow: wzrokowego, smakowego, wechu, dotyku.

1. Przygotuj galaretki lub kisiel (deser) — szt. 2 (1- barwiona naturalnie, 2- barwiona
syntetycznie), cukierki (drazetki) — 1- barwione naturalnie, 2- barwione syntetycznie.

2. Ocen organoleptycznie ich wtasciwosci: wyglad zewnetrzny, intensywnos¢ i trwatosé

barwnika, zapach, smak.

Poréwnaj grupowo ceny produktow.

Zapisz obserwacje i wnioski.

Wykonaj fotografie wytworéw badan.

Zdobytg wiedze, wnioski i fotografie wykorzystaj w prezentacji multimedialnej oraz w

czasie dyskusji panelowej.

o gk w



Karta pracy do instrukcji nr A4

Badanie organoleptyczne produktéw spozywczych barwionych naturalnie i syntetycznie.

Doswiadczenie

Odczynniki i sprzet:

1. Szalki Petriego — szt. 4

2. Galaretki owocowe — szt. 2 (1- barwiona naturalnie, 2- barwiona syntetycznie), cukierki-
drazetki (1- barwione naturalnie, 2- barwione syntetycznie) — po 3-4 szt.

3. Woda destylowana.

Frablka 1 Frobka 2 Frabka 3 Frofbka 4
——\ ——\ ——\ ——\
i | ! | ! | i |

nalaretka nalaretka draZzetki drazetki

barwiona naturalnie  barwiona sztucznie barwione naturalnie  barwione sztucznie

Uzupetnij tabele:

Prébka 1 Prébka 2 Prébka 3 Prébka 4
Symbol barwnika
Wyglad zewnetrzny

Intensywnos$¢ barwnika
Trwatos¢ barwnika
Zapach

Smak

Cena produktu

Whnioski:



Instrukcjanr B1

1. Znajdz informacje na temat substancji dodatkowych stosowanych do konserwaciji
ZYWNOSCi.

Podziat konserwantow zywnosci ze wzgledu na pochodzenie

Metody konserwacji zywnosci

Przyktady (naturalnych i syntetycznych konserwantéw)

Cele konserwacji zywnosci

Domowe sposoby konserwacji zywnosci

Rola konserwantéw dodawanych do zywno$ci (zalety i wady)

Zasady stosowania konserwantow w zywnosci

Wptyw substancji dodatkowych konserwujgcych zywnosé na organizm cziowieka
(dzieci i dorostych)

Oznaczenie numeryczne konserwantow na E-liscie substancji dodatkowych

2. Zapisz wnioski.
3. Zdobytg wiedze i wnioski wykorzystaj w prezentacji multimedialnej oraz w czasie
dyskusji panelowej.

Instrukcja nr B2

Opracowywanie przepiséw na domowe sposoby konserwacji zywnosci

1. Do przygotowania przepisow wykorzystaj wtasne obserwacje, informacje zamieszczane
w Internecie, w ksigzkach kucharskich, porozmawiaj z rodzicami w jaki sposéb w twoim
domu konserwuje sie zywnos¢.

2. Zastanow sie, czy bez uzycia substancji dodatkowych mozna konserwowac zywnosc?
Jakie metody konserwaciji sg korzystniejsze dla zdrowia cztowieka?

3. Zapisz wnioski, jesli jest to mozliwe, wykonaj zdjecia zywnosci zakonserwowanej w
warunkach domowych.

4. Zdobytg wiedze wykorzystaj do przygotowania ulotki z przepisami domowych sposobow
konserwaciji zywnosci.



Instrukcja nr B3
Tworzenie listy produktéw zawierajgcych E- substancje dodatkowe z grupy konserwantow.

1.

Uzupefnij tabele (w tabeli zamies¢ najczesciej wykorzystywane substancje konserwujgce
zywnos$¢- naturalne, identyczne z naturalnymi, syntetyczne).
Symbol Zastosowanie Forma Wptyw na Pochodzenie
substancji (nazwa produktu = przechowywania organizm substancji
konserwujgcej  spozywczego) Zywnosci cziowieka dodatkowej
E200
Zastanow sie, ktore z produktéw zywnosciowych zamieszczonych w powyzszej tabeli
czesto pojawiajg sie w twojej diecie. Ktore z nich nalezatoby zrezygnowac¢ Iub
ograniczy¢?
Zapisz wnioski.
Zdobytg wiedze i wnioski wykorzystaj w prezentacji multimedialnej oraz w czasie dyskusji

panelowej.

Instrukcja nr B4
Badanie organoleptyczne produktéw spozywczych konserwowanych naturalnie, syntetycznie

oraz bez uzycia substancji dodatkowych.

Badanie organoleptyczne — metoda badawcza polegajgca na ocenie wtasciwosci badanego
produktu za pomocg zmystow: wzrokowego, smakowego, wechu, dotyku.

1.

w

N o gk

Do badania wykorzystaj np. dowolng rybe wedzong (naturalnie lub syntetycznie),
marynowang, mrozong oraz zakonserwowang w puszce.

Ocen organoleptycznie ich wtasciwosci: wyglad zewnetrzny, zapach, smak.

Dokonaj analizy sktadu zamieszczonego na opakowaniach ryb konserwowanych i
marnowanych (np. sledzi).

Zwréé uwage na okres przydatnosci badanych produktéw do spozycia.

Zapisz obserwacje i wnioski.

Wykonaj fotografie badanej zywnosci.

Zdobytg wiedze, wnioski i fotografie wykorzystaj w prezentacji multimedialnej oraz w
czasie dyskusji panelowe;j.



Karta pracy do instrukcji nr B4

Badanie organoleptyczne produktow spozywczych konserwowanych naturalnie,
syntetycznie oraz bez uzycia substancji dodatkowych.

Doswiadczenie
Odczynniki i sprzet:
1. Szalki Petriego — szt. 4

2. Probki zywnosci konserwowanej roznymi metodami: ryba wedzona (naturalnie lub
syntetycznie)- probka nr 1, ryba marynowang np. sledz —probka nr 2, ryba mrozona —

prébka nr 3, konserwowana w puszce —probka nr 4.

Frohka 1 FProbka 2 FProbka 3
= \ = \ = \
: . A i ! |
\__/ \__/ \__/
rvba wedzona ryba marynowana ryba mroZona

naturalnie/syntetycznie

Uzupefnij tabele w formie obserwaciji:

Probka 1 Probka 2
Metoda konserwowania

Obecnos¢ dodatkowych substancji
konserwujgcych
Wyglad zewnetrzny

Zapach
Smak

Termin przydatnosci do spozycia

Whioski:

Frobka 4

-
I

ryha zakonsenwowana

W LISZICE

Probka 3

Probka 4



Instrukcja nr C1

1. Znajdz informacje na temat przeciwutleniaczy i regulatorow kwasowosci jako dodatkéw
do zywnosci:

Podziat przeciwutleniaczy i regulatorow kwasowosci zywnosci ze wzgledu na
pochodzenie:

Przyktady (naturalnych i syntetycznych przeciwutleniaczy i regulatoréw kwasowosci)
ZYyWNOSCi

Rola przeciwutleniaczy i regulatorow kwasowosci dodawanych do zywnosci (zalety i
wady)

Domowe sposoby otrzymywania naturalnych regulatorow kwasowos$ci zywnosci
Zasady stosowania przeciwutleniaczy i regulatorow kwasowosci w zywnosci

Wptyw substancji dodatkowych - przeciwutleniaczy i regulatoréw kwasowosci,
obecnych w zywnos¢, na zdrowie cztowieka (dzieci i dorostych)

Oznaczenie numeryczne najczesciej obecnych w zywnosci przeciwutleniaczy i
regulatoréw kwasowosci na E-liscie substancji dodatkowych.

Dokonaj przegladu produktéw spozywczych znajdujgcych sie w domu, ktére w swoim
sktadzie zawierajg przeciwutleniacze i regulatory kwasowos$ci. Szczegdlng uwage
zwréé na ketchupy i coca cole, produkty czesto spozywane przez dzieci.

2. Zapisz wnioski.

Zdobytg wiedze, wnioski i fotografie wykorzystaj do przygotowania gazetki informacyjnej

oraz w czasie debaty.

Instrukcja nr C2

Opracowywanie przepiséw na domowe sposoby otrzymywania naturalnych
regulatoréw kwasowosci zywnosci

1. Do przygotowania przepiséw wykorzystaj wtasne obserwacje, informacje zamieszczane
w Internecie, w ksigzkach kucharskich, porozmawiaj z rodzicami jakich substancji
uzywacie w domu do regulacji kwasowosci zywnos¢.

2. Jednym z regulatoréw kwasowosci w warunkach domowych jest ocet spirytusowy.
Zastanow sie, czy w warunkach domowych mozna otrzymaé naturalny ocet owocowy?

3. Zapisz wnioski, jesli jest to mozliwe, wykonaj zdjecia zywnosci, do ktorej dodajesz w
domu substancje dodatkowe z grupy przeciwutleniaczy i regulatorow kwasowosci.

Zdobytg wiedze wykorzystaj do przygotowania ulotki z domowymi sposobami

otrzymywania octu winnego.



Instrukcja nr C3

1.

Tworzenie listy produktéw zawierajgcych E- substancje dodatkowe
Z grupy przeciwutleniaczy i regulatorow kwasowosci.

Uzupefnij tabele (w tabeli zamie$¢ najczesciej spotykane w zywnosci przeciwutleniacze i
regulatory kwasowosci- naturalne, identyczne z naturalnymi, syntetyczne).

Symbol substancji

seluiacei Zastosowanie Wolvw na oraanizm Pochodzenie
ey, (nazwa produktu plyw na org substangj
spulchniajgcej ) cztowieka .
Spozywczego) dodatkowej

lub zageszczajgcej
E300

Zastanow sie, ktére z produktdw zywnosciowych zamieszczonych w powyzszej tabeli
czesto pojawiajg sie w twojej diecie. Ktére z nich nalezatoby wyeliminowaé Ilub
ograniczy¢?

Zapisz wnioski.

Zdobytg wiedze i wnioski wykorzystaj do przygotowania gazetki informacyjnej, wystawy
oraz w czasie dyskusji panelowej.

Instrukcja nr C4

Badanie organoleptyczne produktéw spozywczych zawierajgcych naturalnie
i sztuczne przeciwutleniacze i regulatory kwasowosci.

Badanie organoleptyczne — metoda badawcza polegajgca na ocenie wiasciwosci badanego
produktu za pomocg zmystoéw: wzrokowego, smakowego, wechu, dotyku.

1.
2.

o

Do badania wykorzystaj ketchup, musztarde, kisiel owocowy, coca cole.

Ocen organoleptycznie wtasciwosci powyzszych substancji: wyglad zewnetrzny, zapach,
smak.

Dokonaj analizy sktadu zamieszczonego na opakowaniach badanych produktéw pod
katem obecnosci regulatorow kwasowosci.

Zapisz obserwacje i wnioski.

Wykonaj fotografie badanej zywnosci.

Zdobytg wiedze i wnioski wykorzystaj do przygotowania gazetki informacyjnej, wystawy
oraz w czasie dyskusji panelowej.



Karta pracy do instrukcji nr C4

Badanie organoleptyczne produktéw spozywczych zawierajgcych naturalnie i sztuczne
przeciwutleniacze i regulatory kwasowosci.

Doswiadczenie

Odczynniki i sprzet:

1. Szalki Petriego — szt. 4

2. Prébki zywnosci zawierajgce regulatory kwasowosci:

Frobka 1 Frohbka 2 Frohbka 3 FProbka 4
T \ S \ T \ S 1
! | ! | A | ! |

ketchup musztarda kiziel owocowy coca cola

3. Uzupehij tabele w formie obserwaciji:

Probka 1 Probka 2 Probka 3 Prébka 4
Wyglad zewnetrzny
Zapach
Smak
Obecnos$¢ dodatkowych substancji

regulujgcych kwasowosc¢

Whnioski:



Instrukcja nr D1

1. Znajdz informacje na temat zageszczaczy, substancji spulchniajgcych i zelujgcych jako
dodatkéw do zywnosci:

Podziat zageszczaczy, Srodkow spulchniajgcych i zelujgcych zywnosci ze wzgledu na
pochodzenie:

Przyktady (naturalnych i syntetycznych zageszczaczy, srodkéw spulchniajgcych i
zelujacych)

Rola $rodkéw spulchniajgeych, zageszczajgcych i zelujgcych dodawanych do
zywnos$ci (zalety i wady)

Zasady stosowania srodkow spulchniajgcych, zageszczajgcych i zelujgcych w
ZYyWNOSCi

Wptyw substancji dodatkowych - Srodkéw spulchniajgcych, zageszczajgcych i
zelujacych, obecnych w zywnosé, na zdrowie cztowieka (dzieci i dorostych)
Oznaczenie numeryczne najczesciej obecnych w zywnosci srodkdw spulchniajgcych,
zageszczajgcych i zelujgcych na E-liscie substanciji dodatkowych

Dokonaj przegladu produktéw spozywczych znajdujgcych sie w domu, ktére w swoim
sktadzie zawierajg $rodki spulchniajgce, zageszczajgce i zelujgce. Szczegding uwage
zwré¢ na produkty czesto spozywane przez dzieci

Domowe (naturalne) sposoby zageszczania, spulchniania i zelowania zywnosci.

2. Zapisz wnioski.

Zdobytg wiedze, wnioski i fotografie wykorzystaj do przygotowania gazetki informacyjnej

oraz w czasie debaty.

Instrukcja nr D2

Opracowywanie przepisow na wypieki (chleb, ciasta), desery i konfitury owocowe
przygotowywane w warunkach domowych.

Do przygotowania przepiséw wykorzystaj wikasne obserwacje, informacje
zamieszczane w Internecie, w ksigzkach kucharskich, porozmawiaj z rodzicami jakich
substancji spulchniajgcych, zageszczajgcych i zelujgcych uzywacie w domu do
pieczenia ciast, chleba, przygotowywania deseréw oraz wyrobu dzeméw i konfitur
owocowych.

Zastanow sie jakiego pochodzenia sg uzywane w twoim domu substancje
spulchniajgce, zelujgce i zageszczajgce zywnos¢? Jaki wptyw majg na zdrowie
cztowieka?

Zapisz wnioski, jesli jest to mozliwe, wykonaj zdjecia zywnosci, do ktérej dodawane sg
w twoim domu substancje dodatkowe zageszczajgce, spulchniajgce i zelujgce.
Zdobytg wiedze wykorzystaj do przygotowania ulotki z domowymi przepisami, w
ktérych uzywane substancje dodatkowe sg bezpieczne dla zdrowia cztowieka.



Instrukcja nr D3

Tworzenie listy produktéw spozywczych zawierajgcych E- substancje dodatkowe z grupy
substanciji zelujgcych, spulchniajgcych i zageszczajgcych.

1. Uzupetnij tabele (w tabeli zamieS¢ najczesciej spotykane w zywnosci substancje
zelujace, spulchniajgce i zageszczajgce- naturalne, identyczne z naturalnymi, sztuczne).

Symbol substancji

seluiace: Zastosowanie Wptyw na Pochodzenie
s ulchjr?ia' J ,ce' (nazwa produktu organizm substancji
P Jace] spozywczego) cztowieka dodatkowej

lub zageszczajgcej
E400

2. Zastanoéw sie, ktére z produktéw zywnosciowych zamieszczonych w powyzszej tabeli
czesto pojawiajg sie w twojej diecie? Ktore z nich nalezatoby wyeliminowac lub
ograniczy¢?

3. Zapisz wnioski.

4. Zdobytg wiedze i wnioski wykorzystaj do przygotowania gazetki informacyjnej, wystawy
oraz w czasie dyskusji panelowej.

Instrukcja nr D4

Badanie organoleptyczne produktéw spozywczych zawierajgcych naturalnie i sztuczne
substancje zelujgce.

Badanie organoleptyczne — metoda badawcza polegajgca na ocenie wiasciwosci badanego
produktu za pomocg zmystow: wzrokowego, smakowego, wechu, dotyku.

1. Do badania wykorzystaj galaretke owocowg (deser), cukierki: galaretki i zelki, dzem
OWOCOWY.

2. Ocen organoleptycznie wtasciwosci powyzszych substancji: wyglad zewnetrzny, zapach,
smak, stan skupienia.

3. Dokonaj analizy sktadu zamieszczonego na opakowaniach badanych produktéw pod
katem obecnosci substancji zelujgcych i zageszczajacych.

4. Zapisz obserwacje i wnioski.

Wykonaj fotografie badanych produktéw spozywczych.

6. Zdobytg wiedze i wnioski wykorzystaj do przygotowania gazetki informacyjnej, wystawy
oraz w czasie dyskusji panelowej.

o



Karta pracy do instrukcji nr D4

Badanie organoleptyczne produktéw spozywczych zawierajgcych naturalnie
i sztuczne substancje zelujace.

Doswiadczenie

Odczynniki i sprzet:

1. Szalki Petriego — szt. 4

2. Prébki zywnosci zawierajgce substancije zelujgce:

Frobka 1 Frobka 2 Frobka 3 Frobka 4
= 1_ = , = , S ,
! | ! | ! | ! |
\N__J N__J \N__J NS

falaretka nalaretka 7elki dZem owacowy
(deser) {cukierek) {cukierki)

Uzupehnij tabele w formie obserwaciji:

Probka 1 Probka 2 Probka 3 Prébka 4
Wyglad zewnetrzny
Stan skupienia /konsystencja
Zapach

Smak

Obecnos¢ dodatkowych substancji zelujgcych
i zageszczajacych

Whioski:



Instrukcja nr E1

1. Znajdz informacje na temat substancji stodzgcych i nabtyszczajgcych jako dodatkéw do
ZYWNOSCi:
- Podziat substancji stodzgcych i nabtyszczajgcych wystepujgcych w zywnosci ze
wzgledu na pochodzenie:
- Przykitady (naturalnych i sztucznych) substancji stodzacych i nabtyszczajgcych
zywnos$é
- Rola substancji stodzgcych i nabtyszczajgcych dodawanych do zywno$Sci (zalety i
wady)
- Zasady stosowania substancji stodzgcych i nabtyszczajgcych w zywnosci
- Substancje stodzace obecne w zywnosci dla diabetykéw oraz w zywnosci typu , light”
- Wplyw substancji dodatkowych - substancji stodzgcych i nabtyszczajgcych, obecnych
w zywnos¢, na zdrowie cztowieka (dzieci i dorostych)
- Oznaczenie numeryczne najczesciej obecnych w zywnosci substancji stodzgcych i
nabtyszczajgcych na E-liscie substancji dodatkowych
- Dokonaj przegladu produktéw spozywczych znajdujgcych sie w domu, ktére w swoim
sktadzie zawierajg substancje stodzgce i nabtyszczajgce. Szczegding uwage zwrédé
na produkty czesto spozywane przez dzieci i dorostych
2. Zapisz wnioski.
3. Zdobytg wiedze, wnioski i fotografie wykorzystaj do przygotowania prezentacji
multimedialnej oraz w czasie debaty.

Instrukcja nr E2

Opracowywanie przepiséw na przygotowanie w warunkach domowych potraw,
napojow z wykorzystaniem naturalnych substancji stodzagcych.

1. Do przygotowania przepisow wykorzystaj wtasne obserwacje, informacje zamieszczane
w Internecie, w ksigzkach kucharskich, porozmawiaj z rodzicami jakich substancji
stodzgcych najczesciej uzywacie w domowej kuchni.

2. Zastandw sie jakiego pochodzenia sg uzywane w twoim domu substancje stodzgce? Jaki
wplyw majg na zdrowie cztowieka? W jaki sposob je ograniczyc?

3. Zapisz wnioski, jesli jest to mozliwe, wykonaj zdjecia zywnosci, do ktérej dodawane sg w
twoim domu substancje stodzace.

4. Zdobytg wiedze wykorzystaj do przygotowania ulotki z domowymi przepisami, w ktérych
uzywane substancje dodatkowe z grupy stodzgcych sg bezpieczne dla zdrowia
cziowieka.



Instrukcja nr E3

Tworzenie listy produktéw spozywczych zawierajgcych E- substancje dodatkowe
Z grupy substancji stodzgcych i nabtyszczajgcych.

1. Uzupetnij tabele (w tabeli zamie$¢ najczesciej spotykane w zywnosci substancje
stodzgce i nabtyszczajgce - naturalne, identyczne z naturalnymi, sztuczne).

Symbol substancji

seluiace: Zastosowanie Wptyw na Pochodzenie
S ulchj:lia'],ce' (nazwa produktu organizm substancji
P Jace] spozywczego) cztowieka dodatkowej

lub zageszczajgcej
E500

2. Zastandéw sie, ktére z produktéw zywnosciowych zamieszczonych w powyzszej tabeli
czesto pojawiajg sie w twojej diecie? Ktére z nich nalezatoby wyeliminowac lub
ograniczy¢ i dlaczego?

3. Zapisz wnioski.

4. Zdobytg wiedze i wnioski wykorzystaj do przygotowania prezentacji multimedialnej oraz
w czasie dyskusji panelowej.

Instrukcja nr E4

Badanie organoleptyczne naturalnych i sztucznych substancji stodzgcych
dodawanych do zywnosci.

Badanie organoleptyczne — metoda badawcza polegajgca na ocenie wtasciwoéci badanego
produktu za pomocg zmystoéw: wzrokowego, smakowego, wechu, dotyku.

1. Do badania wykorzystaj: midd sztuczny, miéd pszczeli, cukier trzcinowy (bragzowy), cukier
buraczany (biaty), stodzik.

2. Oceh organoleptycznie wtasciwosci powyzszych substanciji: wyglad zewnetrzny, zapach,
smak.

3. Dokonaj analizy sktadu zamieszczonego na opakowaniach badanych produktéw pod
katem obecnosci substancji stodzgcych.

4. Zapisz obserwacje i wnioski.

Wykonaj fotografie badanych produktéw spozywczych.

6. Zdobytg wiedze, fotografie i wnioski wykorzystaj do przygotowania prezentaciji
multimedialnej oraz w czasie dyskusji panelowe;.

o



Karta pracy do instrukcji nr E4

Badanie organoleptyczne naturalnych i sztucznych substanciji stodzgcych
dodawanych do zywnosci.

Doswiadczenie
Odczynniki i sprzet:
1. Szalki Petriego —szt. 5
2. Probki substancji spozywczych:

Frabka 1 Frabka 2 Frabka 3 Frabka 4 Frabka 5
= : = 1_ = \ = \ = \
! | ! | ! | ! | ! |

miod sztuczny miod pszczell cukier trzcinoay stodzik dla napgj
hrazoaey diabetykow energetyczny

Uzupefnij tabele w formie obserwaciji:

Probka 1 Probka 2 Probka 3 Prébka 4 Probka 5
Wyglad zewnetrzny
Zapach

Smak (intensywnos$¢)

Obecnos¢ substancji stodzgcych

Whioski:



Instrukcja nr F1

1. Znajdz informacje na temat substancji wzmacniajgcych smak i zapach produktow
spozywczych jako dodatkow do zywnosci:
- Podziat substancji wzmacniajgcych smak i zapach produktow spozywczych ze
wzgledu na ich pochodzenie
- Przyklady (naturalnych i sztucznych) substancji wzmacniajgcych smak i zapach

ZYyWNOoSCi

- Rola substancji wzmacniajgcych smak i zapach dodawanych do zywnos$ci (zalety i
wady)

- Zasady stosowania substancji wzmacniajgcych smak i zapach produktéw
spozywczych

- Wplyw substancji dodatkowych - substancji wzmacniajgcych smak i zapach,
obecnych w zywnos¢, na zdrowie cztowieka (dzieci i dorostych)
- Oznaczenie numeryczne najczesciej obecnych w zywnosci substancji
wzmachiajgcych smak i zapach na E-liscie substancji dodatkowych
- Dokonaj przegladu produktow spozywczych znajdujgcych sie w twoim domu, ktére w
swoim skfadzie zawierajg substancje wzmacniajacych smak i zapach. Szczegdlng
uwage zwrdé¢ na produkty czesto spozywane przez dzieci.
2. Zapisz wnioski.
3. Zdobytg wiedze, wnioski i fotografie wykorzystaj do przygotowania gazetki informacyjnej,
wystawy oraz w czasie debaty.

Instrukcja nr F2

Opracowywanie przepisdéw na przygotowanie w warunkach domowych potraw,
napojow z wykorzystaniem naturalnych substancji wzmacniajgcych smak i zapach.

1. Do przygotowania przepisow wykorzystaj wlasne obserwacje, informacje zamieszczane
w Internecie, w ksigzkach kucharskich, porozmawiaj z rodzicami jakich substancji
wzmacniajgcych smak i zapach uzywacie w domowej kuchni.

2. Zastanow sie jakiego pochodzenia sg uzywane w twoim domu substancje wzmacniajgce
smak i zapach potraw? Jaki wptyw majg na zdrowie cztowieka?

3. Zapisz wnioski, jesli jest to mozliwe, wykonaj zdjecia substancji wzmacniajgcych smak i
zapach potraw wystepujgcych w twoim domu.

4. Zdobytg wiedze wykorzystaj do przygotowania ulotki z domowymi przepisami potraw, w
ktérych uzywane substancje wzmacniajgce smak i zapach sg bezpieczne dla zdrowia
cziowieka.



Instrukcja nr F3

Tworzenie listy produktéw spozywczych zawierajgcych E- substancje dodatkowe
Z grupy substancji wzmacniajgcych smak i zapach potraw.

1. Uzupetnij tabele (w tabeli zamie$¢ najczesciej spotykane w zywnoéci substancje
wzmacniajgce smak i zapach potraw - naturalne, identyczne z naturalnymi,

sztuczne).

Symbol substancji

seluiacei Zastosowanie Wptyw na Pochodzenie
s ulchjrﬁa' J ’ce' (nazwa produktu organizm substancji
P Jace] spozywczego) czlowieka dodatkowej

lub zageszczajacej
E600

2. Zastandw sie, ktére z produktow zywnosciowych zamieszczonych w powyzszej tabeli
czesto pojawiajg sie w twojej diecie? Ktore z nich nalezatoby wyeliminowaé lub
ograniczy¢ i dlaczego?

3. Zapisz wnioski.

4. Zdobytg wiedze i wnioski wykorzystaj do przygotowania gazetki informacyjnej,
wystawy oraz w czasie dyskusji panelowe;.

Instrukcja nr F4

Badanie organoleptyczne naturalnych i sztucznych substancji wzmacniajgcych smak
i zapach dodawanych do zywnosci.

Badanie organoleptyczne — metoda badawcza polegajgca na ocenie wtasciwosci badanego
produktu za pomocg zmystow: wzrokowego, smakowego, wechu, dotyku.

1. Do badania wykorzystaj: laske wanilii, nasiona kminku, mielony cynamon, owoc
cytryny, waniliowy i cytrynowy aromaty do ciast, bulion w kostce, chipsy
ziemniaczane.

2. Ocen organoleptycznie wiasciwosci powyzszych substancji: zapach i smak.

3. Dokonaj analizy sktadu zamieszczonego na opakowaniach badanych produktow pod
katem obecnosci substancji smakowych i zapachowych.

4. Zapisz obserwacje i wnioski.

5. Wykonaj fotografie badanych produktow spozywczych.

6. Zdobyta wiedze, fotografie i wnioski wykorzystaj do przygotowania gazetki
informacyjnej, wystawy oraz w czasie dyskusji panelowej.



Karta pracy do instrukcji nr F4

Badanie organoleptyczne naturalnych i sztucznych substancji wzmacniajgcych smak
i zapach dodawanych do zywnosci.

Doswiadczenie
Odczynniki i sprzet:
1. Szalki Petriego — szt. 8

2. Probki substancji spozywczych jak na rysunku:

Frabka 1 Frabka 2
= \ = 1
! | ! |
\“\-___ /‘J \“‘\___ — /J
laska wanilii nasiona kminku
Frablka o Frobka B
= \ = ﬂ
! | ! |
N/ \N___J
aromat waniliowry aromat cytrynoaey
do ciast do ciast

Uzupetnij tabele w formie obserwacji:

P-1 P-2

Zapach + intensywnos¢

Smak

Obecnos¢ substancji
wzmacniajgcych smak
Obecnos¢ substancii
wzmacniajgcych zapach

Pochodzenie

Whioski:

Frabka 3 Frabka 4
f- : 1'. f‘ - 1'.
! | ! |
\““-\.__ — /‘J \“\..,___ /J

Cynaman mielany skarka cytryny

Frobka 7 Frablka 3
AN\ S

N_ N_

bulion chipsy Ziemniaczane
w kostce
P-3 P-4 P-5 P-6 P-7 P-8



