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Tytut projektu:
Piwnica czy lodéwka —
w jakich warunkach najlepiej przechowywaé¢ migso i warzywa?

Wprowadzenie:

Od zarania dziejow cztowiek uczyt sie (gtownie poprzez doswiadczenie), jak zabezpieczy¢
sobie pozywienie na czas zimy, nieurodzaju, czy klesk zywiotowych. Nie bylo to proste
zadanie. Produkty spozywcze nalezg do grupy towaréw szybko psujgcych sie. A jednak
pomystowos¢ naszych praprzodkéw wzbudza nasz podziw i szacunek — potrafili oni
wykorzysta¢ warunki klimatyczne i najblizszego otoczenia wifasnie do przechowywania
zywnosci. Nie zawsze zdajemy sobie sprawe =z faktu, Zze niektore ze sposobow
przechowywania, przetwarzania zywnosci cztowiek stosuje od kilku tysiecy lat np. suszenie
miesa. Czy dzisiaj, idgc po zakupy do sklepu, zdajemy sobie sprawe z waznosci tego
problemu? Ten projekt by¢é moze pomoze Wam przyblizy¢ sie do tego tematu. A moze tez
zacheci do przemys$lanych zakupdw i magdrego tworzenia zapasow, tak zeby niepotrzebnie
nie wyrzucac jedzenia do smieci.

Cel projektu:

Poprowadzenie debaty klasowej (z udziatem rodzicéw), z wykorzystaniem przygotowanych
przez uczniow plakatow oraz prezentacji w programie PowerPoint dotyczacych
bezpiecznego sposobu przechowywania zywnos$ci oraz propagujgcych dbatosé o zdrowie na
temat: ,Jak najbezpieczniej, najlepiej przechowywaé zywnos¢?”

Cztowiek - najlepsza inwestycja
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Cele ksztatcenia i wychowania:
Uczen:

przedstawia zalety spozywania mies i warzyw,

prezentuje wybrane warzywa z opisem wartosci odzywczych,

podaje sposoby przechowywania produktow miesnych i warzyw,

opisuje gtdwne przemiany zachodzgce w przechowywanej zywnosci,

opisuje objawy zatru¢ pokarmowych i wie jak sie przed nimi ustrzec,

przedstawia zalety i wady systemow chfodzgcych: statycznego chtodzenia i full no frost,
podaje argumenty uzasadniajgce rézne sposoby przechowywania zywnosci,

wyjasnia zasade dziatania lodéwki

wykonuje pomiary: temperatury, wilgotnosci powietrza w lodéwce oraz w piwnicy domu
mieszkalnego (piwniczce ziemnej, jezeli ma do niej dostep)

planuje, w oparciu o wyniki przeprowadzonych pomiarow, najlepszy sposéb
przechowywania mies i warzyw, uzasadnia swéj wybor

doskonali umiejetnos¢ wykorzystywania TIK oraz prezentowania wytworéw swojej pracy.

Pytanie kluczowe:

W jakich warunkach najlepiej przechowywac produkty zywieniowe?



Etapy projektu:

Etapy

Dziatania

Przygotowanie

Dyskusja z uczniami na temat realizacji projektu (temat, cele, zasady
i formy pracy, metody, proponowane dziatania).

Podziat ucznidéw na cztery zespoty.

Przydziat funkcji w zespotach, wybér lideréw. Omoéwienie obowigzkow
lidera i cztonkéw poszczegdlnych grup.

Ustalenie zadan dla lideréw.

Planowanie

a bk wn

Omoéwienie zadan, form pracy (samodzielne wyszukiwanie i
gromadzenie materiatow. Informacji w szkole i w domu — korzystanie
z Internetu, spotkania grupowe poswiecone omawianiu stopnia
realizacji zadan, udziat w konsultacjach z nauczycielem, zajecia
praktyczne w pracowniach oraz w domu.

Oméwienie zasad wspotpracy w zespole.

Ustalenie terminow konsultaciji.

Wprowadzenie w tematyke dotyczaca projektu.

Omoéwienie zasad zachowania bezpieczenstwa podczas prowadzenia
doswiadczen i obserwacji.

Realizacja

Ogodlne przyblizenie uczniom tematyki zwigzanej z przechowywaniem
zywno$ci dawniej i dzisiaj: roznice i podobienstwa, budowy loddwki,
choréb zwigzanych z zatruciami pokarmowymi oraz sposobami ich
zapobiegania.

Poszukiwanie informacji na temat réznych sposobéw
przechowywania zywnosci Dawniej: piwnica, komora, strych, studnia,
strumien- ktére produkty gdzie i dlaczego? Przygotowanie prezentacji
w programie PowerPoint. Obecnie: lodowka, piwnica — ktore produkty
gdzie i dlaczego?

Zebranie informacji na temat zatru¢ pokarmowych: przyczyny,
przebieg, leczenie oraz zapobieganie zatruciom — wywiad z lekarzem
lub pielegniarka, poszukiwanie informacji w Internecie. Wywiad z
kolezankg lub kolega, ktérzy chorowali na zatrucie pokarmowe.
Zespotowe opracowanie plakatu dotyczgcego najczesciej
wystepujgcych zatru¢ pokarmowych oraz sposobdéw ich
zapobiegania.

Zbudowanie modelu dawnej lodowni (wg instrukcji).

Loddwka turystyczna — najprostszy model, cechy wspdlne z dawng
lodownig

Omowienie budowy lodowki.

Przeglad w domowych lodéwkach rozmieszczenia w niej
poszczegolnych produktow zywieniowych.

Wykonanie zaplanowanych pomiarow i eksperymentoéw: badanie
rozktadu temperatury w poszczegdélnych czesciach lodéwki, stopnia




wilgotnosci, zmiany smaku, wyglgdu pomidora oraz ziemniaka po
wyjeciu ich z zamrazalnika lodéwki, obserwacja zmian wyglgdu
wedliny ze wzgledu na rézne sposoby przechowywania w lodowce.

10. Opracowanie wynikow przeprowadzonych pomiaréw oraz wnioskow z
eksperymentow.

11. Przygotowanie schematu prawidtowego rozmieszczania w lodowce
produktow zywnosciowych, wskazanie najczestszych btedéw (przez
poréwnanie wynikéw z obserwacji, z zaleceniami wynikajgcymi z
rozktadu temperatury).

12. Przeprowadzenie badania warunkdéw klimatycznych piwnicy:
obserwacja nastonecznienie, pomiar wilgotnosci (jakosciowy, a
nastepnie higrometrem) oraz temperatury powietrza. Opracowanie
tabelaryczne pomiardw.

13. Obserwacja hodowli bakteryjnych pobranych z pomieszczenia
piwnicznego. Wypeltnienie karty obserwac;ji

14. Obserwacja zmian w wyglgdzie wybranych produktéw
przechowywanych na pofce w piwnicy oraz w skrzynce z piaskiem
(ziemniak, marchew lub inne dostepne).

Prezentacja

Debata klasowa, z udziatem rodzicow, na temat ,Jak najbezpieczniej,
najlepiej przechowywac¢ zywnosc?”




Szczegolowy opis dziatan na etapie realizaciji:

L.p. Zespot Tresci Sposoéb realizacji zadania Efekt realizacji zadania Wsparcie Termin
uczniéw
1. | Wszyscy Chemiczne przemiany | Zajecia z nauczycielem: Podziat na zespoty i Nauczyciele 2 godziny.
uczestnicy | zachodzgce w - skojarzenia i doswiadczenia przydziat zagadnien do przedmiotow
projektu przechowywanej zyciowe uczniow, opracowania przyrodniczych,
Zywnosci. - dyskusja uczniéw w oparciu o nauczyciel
Parametry opisujace informacje wyszukane w historii, jezyka
mikroklimat: réznych zrédtach. polskiego
wilgotnosé, (literatura
nastonecznienie, piekna),
temperatura. wychowawca.

Zasada dziatania
lodéwki, freon.
Przyczyny zatrué
pokarmowych i
sposoby ich
zapobiegania.

Opis zadania:

Nauczyciel przedstawia uczniom projekt, jego cel, zasady realizacji. Prosi uczniéw o wyrazenie swoich opinii na temat tego projektu.
Warto, zeby przedyskutowac z uczniami ,Co moze spowodowac, ze projekt nie uda sie nam zrealizowaé?” a potem ,, Co mozemy i co
powinnismy zrobi¢, zeby nie doszto do takiej sytuacji?”. Warto zawrze¢ z klasg kontrakt. Nastepnie nauczyciel rozpoczyna z uczniami
merytoryczng ( zwigzang z tematem) dyskusje, zeby uczniowie byli dobrze do niej przygotowani nauczyciel moze zadziata¢ na dwa

sposoby:

1. weczesniej poprosic¢ ucznidow o wyszukanie stosownych informacji, zapoznanie sie z nimi, przyniesienie ich na zajecia lub

2. samemu albo z pomocg nauczyciela bibliotekarza przygotowac pakiety materiatow dla uczniow i rozdac je w trakcie zajec. Celem

dyskusji jest:

- uswiadomienie waznosci poruszanej problematyki




- wprowadzenie do projektu oraz

- danie mozliwosci uczniowi okreslenia jakie konkretne zagadnienie z tego tematu jest dla niego ciekawe i chciatby nad nim popracowac.
Nauczyciel rozdaje uczniom przygotowane pakiety z informacjami dotyczgcymi zasady dziatania lodéwki, jakie wkasnosci ma freon,
nowoczesne lodéwki — co je charakteryzuje.
Uczniowie zabierajg gtos przestawiajgc — argumentujgc swoje stanowisko wykorzystujac materiaty przygotowane przez nauczyciela,
swoje doswiadczenie zyciowe lub w oparciu o materiat wyszukany przez siebie samodzielnie. Podsumowujgc dyskusje powinni wskazac,
ktére sposoby sg najlepsze do wykorzystania w gospodarstwie domowym, oraz wymienic pie¢ kluczy bezpiecznej zywnosci: utrzymuj
czystosc, oddzielaj zywnos¢ surowg od ugotowanej, gotuj doktadnie (ugotowang zywnos$¢ przed spozyciem ogrzewaj do temperatury 70
stopni Celsjusza), przechowuj zywnos¢ w odpowiedniej temperaturze, uzywaj tylko bezpiecznej wody i ZywnoSci.
Nauczyciel prosi o0 wykonanie notatki z zaje¢ w postaci mapy mysli
Zajecia powinny zakonhczyc¢ sie podziatem uczniéw na pie¢ grup zadaniowych. Kazda grupa powinna wybra¢ swoéj temat oraz poznac¢
szczegotowy harmonogram realizacji projektu.

Zespot A

Jak
przechowywano
Zywnos¢ w
tradycyjnej
polskiej, wiejskiej
chacie ?

Praca z ksigzkg

Wirtualna wycieczka do muzeum
Poszukanie ciekawych opracowan
w Internecie

Lodownie: kto je miat i do czego
stuzyty?

Wskazanie zalet i niebezpieczenstw
zwigzanych z dawnymi sposobami
przechowywania zywnosci.
Wywiad, rozmowa z nestorami
rodziny.

Udziat w debacie
klasowej.

Zbudowanie modeléw
lodowni.

Opracowanie plakatu lub
prezentacji w programie
PowerPoint.

Nauczyciel
bibliotekarz,
jezyka
polskiego,
historii.

Dom — babcia,
prababcia.

Trzy tygodnie,
w tym
obowigzkowe
CO najmniej 2
godzinne
konsultacje z
nauczycielami.

Opis zadania:

Nauczyciel:

Ustala z uczniami zasady pracy zespotu oraz sposob prezentowania wykonania zadania. W trakcie konsultacji pomaga segregowac
zgromadzony materiat. Dyskutuje z uczniami na temat sposobdw przechowywania zywnosci w dawnej polskiej chacie wiejskiej. odnosi
sie do opisow w literaturze.




Uczniowie:

szukajg informacji w Internecie i prowadza wywiady z nestorami rodzin

- gdzie i jak przechowywano zywnos¢ w dawnej wiejskiej chacie (piwniczki zewnetrzne, otwory w ziemi, studnie, strychy, strumyki wodne,
potoki, komory, spizarnie),

- jakie produkty gdzie przechowywano i dlaczego tam,

- jak byty zbudowane i do czego stuzyty lodownie,

- co wspolnego majg najprostsze lodéwki turystyczne z lodowniami.

Wyszukujg w literaturze opisy przedstawiajgce sposoby przechowywania zywnosci.

Uczniowie wykorzystujg izolatory (styropian, piasek, drewno, trociny) ciepta do zbudowania modeli lodowni (instrukcja nr 1).
Uczniowie badajg czas topnienia lodu w poszczegdlinych modelach lodowni w zaleznosci od uzytego izolatora i grubosci jego scian
(instrukcja nr 2).

Efekty pracy zespot przedstawia w formie:

- plakatu lub prezentacji w programie PowerPoint,

- zbudowanych modeli, wynikéw przeprowadzonych badan.

Zespoét B Przyczyny zatru¢ -Rozmowa z mamg lub babcig na Udziat w debacie Lekarz, Trzy tygodnie,
pokarmowych i temat domowych sposobdw leczenia klasowe;j. pielegniarka, w tym co
sposoby ich lekkich zatru¢ pokarmowych Przygotowanie farmaceutka, najmniej 2
zapobiegania. - Wywiad z lekarzem lub pielegniarkg | poradnika. nauczyciel godziny
na temat zatru¢ pokarmowych. Opracowanie plakatu, biologii. obowigzkowych
- Wywiad z farmaceutg: dostepne (bez | mapy mysli lub Bibliotekarz. konsultacji u
recepty) na rynku specyfiki: leczenie prezentacji w programie | Rodzice, nauczycieli.
lekkich zatru¢ pokarmowych PowerPoint. dziadkowie.

- Rozmowa z kolezanka, ktéra
chorowata na zatrucie pokarmowe.

- Opracowanie na podstawie
zebranych informacji domowego
poradnika leczenia lekkich zatru¢
pokarmowych

- Praca z Internetem: jad kietbasiany
zabija, ale i leczy, kiedy najczesciej
mozemy zatru¢ sie pokarmami?




Opis zadania

Nauczyciel:

Ustala z uczniami zasady pracy w zespole oraz sposéb prezentowania wykonania zadania. W trakcie konsultacji pomaga segregowac
zebrany materiat. Pomaga réwniez przygotowac arkusze wywiadu.

Uczniowie:

Przeprowadzajg rozmowe z mama lub babcig na temat domowych sposobdw leczenia lekkich zatru¢ pokarmowych, wywiady z: lekarzem
lub pielegniarkg na temat zatrué¢ pokarmowych ich przyczyn, przebiegu i zapobiegania, farmaceutg na temat dostepnych w aptece (bez
recepty) specyfikow, ktére mozna stosowac w leczeniu lekkich zatru¢ pokarmowych. Przeprowadzajg rozmowe z kolezankg (lub kolega)
ktora chorowata na zatrucie pokarmowe: czy wie co spowodowato, ze zatruta sie, jak przebiegata choroba, jak sie czuta, ktére symptomy
choroby najbardziej jej dokuczaty? Opracowuja, na podstawie zebranych informacji, domowy poradnik leczenia lekkich zatruc
pokarmowych (w formie broszury lub ulotki).

Wyszukujg w Internecie informacji na temat zatru¢ pokarmowych, bakterii, ktére je wywotujg, sposobow ich zapobiegania. Wskazujg na
stany chorobowe, w ktérych jad kietbasiany staje sie lekarstwem ratujgcym zdrowie lub poprawiajgcym urode.

Efekty pracy zespot przedstawia w formie:
- plakatu, mapy mysli lub prezentacji w programie PowerPoint pt. ,Leki z domowej apteki — lekarz i babcia radzg.”

-opracowanej dodatkowo ulotki lub broszury dla uczestnikéw debaty pt. , Lepiej unikaé niz chorowaé — jak zapobiegaé zatruciom
pokarmowym”.

Zaspot C Przechowywanie -Poszukiwanie w Internecie informacji | Udziat w debacie Nauczyciel Trzy tygodnie,
produktow dotyczgcych freonu klasowe;. informatyki, w tym
spozywczych — - Praca z aparatem fotograficznym:, Przygotowanie plakatu biologii, fizyki. | obowigzkowo
warzyw - w - Badanie rozktadu temperatury w lub prezentacji w Bibliotekarz. €O najmniej 2
lodowce. lodowce: programie PowerPoint Rodzice. godziny

- Badanie stopnia wilgotnosci w dotyczgcej realizacji konsultacji z
lodéwce zadania oraz nauczycielami.
- Badanie wygladu oraz smaku otrzymanych wynikéw.

pomidora i ziemniaka

Opis zadania
Nauczyciel:




Dyskutuje z uczniami na roznych technologii chtodzenia wykorzystywanych w lodéwkach, w szczegolnosci zwraca uwage na
niebezpieczenstwa zwigzane z freonem. Omawia zasady bezpiecznego prowadzenia pomiarow i obserwacji. Ustala z uczniami zasady
pracy w zespole oraz sposob prezentowania wykonania zadania. W trakcie konsultacji pomaga segregowa¢ zgromadzony materiat.
Uczniowie:

Fotografujg wnetrza swoich domowych lodéwek — uktad produktow w lodéwce. Prowadzg pomiar rozktadu temperatury w lodéwce oraz
stopnia jej wilgotnosci (instrukcja nr 7). Poréwnujg otrzymane wyniki ze wskazaniem termoregulatora zamontowanego w lodowce.
Przeprowadzajg proste doswiadczenie zwigzane ze zmiang smaku i wyglagdu pomidora i ziemniaka przechowywanego w zamrazalniku
lodéwki (instrukcja nr 3).

Poszukujg w Internecie informacji na temat freonu oraz wtasciwego przechowywania- utozenia produktéow spozywczych w lodéwce.
Dyskutujg na temat prawidtowego utozenia produktéw spozywczych w lodéwce, wskazujg na najczestsze btedy, przygotowujg schemat
uktadania produktéow w lodoéwce dla swoich rodzin( zatgcznik nr 1).

Efekt pracy: opracowanie schematu poprawnego uktadania produktow spozywczych w lodéwce do wykorzystania w domu rodzinnym
oraz przygotowanie plakatu pt. ,, Freon - co o nim wiedzie¢ powinienes$?” oraz prezentacji w programie PowerPoint pt. ,Warzywa i owoce
majg swoje szczegdlne miejsce w lodéwce”.

Zespot D Przechowywanie Poszukiwanie w Internecie informacji Udziat w debacie Nauczyciel Trzy tygodnie,
produktow dotyczacych technologii chtodzenia klasowe;j. informatyki, w tym
spozywczych H»full no frost”. Przygotowanie plakatu biologii, fizyki. obowigzkowo
(wedlin) w Praca z aparatem fotograficznym: lub prezentacji w Bibliotekarz. €O najmniej 2
lodéwece. przeglad lodéwki: jakie produkty, w programie PowerPoint Rodzice. godziny

ktérym miejscu, sg przechowywane. dotyczgcej realizaciji konsultacji z
Badanie rozktadu temperatury w zadania oraz nauczycielami.
lodéwce. otrzymanych wynikow.

Badanie stopnia wilgotnosci w

lodowce.

Badanie pod mikroskopem wedliny

przechowywanej w lodéwce w

opakowaniu foliowym, papierowym

oraz bez opakowania.




Opis zadania

Nauczyciel:

Dyskutuje z uczniami na réznych technologii chtodzenia wykorzystywanych w lodéwkach, w szczegdlnosci zwraca uwage na nowe
technologie chiodzenia wykorzystywane w lodéwkach. Omawia zasady bezpiecznego prowadzenia pomiaréw i obserwacji. Ustala z
uczniami zasady pracy w zespole oraz sposob prezentowania wykonania zadania. W trakcie konsultacji pomaga segregowac
zgromadzony materiat.

Uczniowie:

Fotografujg wnetrza swoich domowych lodéwek — uktad produktéw spozywczych. Prowadzg pomiar dotyczacy rozktadu temperatury w
lodéwce oraz stopnia jej wilgotnosci (instrukcja nr 7). Badajg zmiany w wyglgdzie zewnetrznym wedliny przechowywanej w lodéwce
(instrukcja nr 4). Przeprowadzajg badanie pod lupg kolonii bakterii wyhodowanych na wymazach z wedliny przechowywanej w lodéwce
(instrukcja nr 5 i 6). Poszukujg w Internecie informacji na temat technologii ,full no frost” oraz wlasciwego przechowywania, utozenia
produktéw spozywczych w lodéwce. Dyskutujg na temat prawidtowego utozenia produktéw spozywczych w lodoéwce, wskazujg na
najczestsze btedy, przygotowujg schemat uktadania produktéw w lodéwce dla swoich rodzin (zatgcznik nr 1).

Efekt pracy: opracowanie schematu poprawnego uktadania produktéw spozywczych w lodéwce do wykorzystania w domu rodzinnym i
rozdania uczestnikom debaty oraz przygotowanie plakatu pt. ,Lodéwka jest dobra na wszystko?” oraz prezentacji w programie
PowerPoint pt.

W lodéwce wszystko ma swoje miejsce i czas”

Zespot E Przechowywanie Rozmowa z rodzicami: Udziat w debacie Nauczyciele Trzy tygodnie w
produktow Czy przechowujg produkty spozywcze | klasowej. przedmiotéw tym co najmniegj
spozywczych — w piwnicy, jezeli tak to jakie? Jak w ich | Przygotowanie plakatu przyrodniczych, | 2 godziny
warzyw- w ocenie przechowujg sie w piwnicy lub prezentacji w nauczyciel obowigzkowych
piwnicy. poszczegodlne produkty? Jezeli nie programie PowerPoint historii, jezyka | konsultacji z

przechowujg w piwnicy produktéw do | dotyczacej realizacji polskiego nauczycielem.
spozywania to dlaczego? zadania oraz (literatura

Poszukiwanie informacji w Internecie: | otrzymanych wynikow. piekna),

jakie produkty spozywcze i w jaki wychowawca.

spos6b mozna przechowywac w

piwnicy domu.
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Praca z aparatem fotograficznym:
przechowywanie produktéw
spozywczych w piwnicy
Przeprowadzenia badan:

- obserwacja stopnia nastonecznienia
piwnicy,

- pomiar temperatury w
pomieszczeniu piwnicznym,

- pomiar stopnia wilgotnosci
pomieszczenia piwnicznego
(jakosciowy i ilosciowy za pomocg
higrometru)

Przeprowadzenie badania pod

mikroskopem prébek pobranych z

podtogi, sciany oraz regatu

piwnicznego.

- obserwacja zmian w wygladzie
ziemniaka przechowywanego w
piwnicy: w skrzynce z suchym
piaskiem oraz potozonego
bezposrednio na regale.

Opis zadania:

Nauczyciel zapoznaje uczniéw z ich zadaniem, szczegdlna uwage poswieca zasadom bezpieczehnstwa. Omawia sprzet jaki bedzie im
potrzebny do realizacja zadania: aparat fotograficzny, higrometr, termometr, szalki Petriego, papier, lupa, patyczki kosmetyczne,
probéwki. Podaje uczniom jakosciowy sposéb pomiaru wilgotnosci piwnicy: zwyktg codzienng gazete nalezy zostawi¢ w piwnicy na 4-5
dni, gdy piwnica jest wilgotna gazeta nasigknie wodg, gdy piwnica jest zbyt sucha gazeta bedzie szelesci¢. Omawia z uczniami zasady
prowadzenia hodowli bakteryjnych. Ustala termin korzystania z pracowni biologicznej oraz terminy konsultacji. Wyjasnia zasady tworzenia
prezentaciji.

Uczniowie dzielg zadanie miedzy siebie. Uzyskujg zgode rodzicow na prowadzenia badan w piwnicy oraz fotografowania
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przechowywania zywnosci (kazdy cztonek zespotu swojej piwnicy). Kazdy uczen przeprowadza wywiad ze swoimi rodzicami na temat
rodzinnych sposobow przechowywania zywnosci w piwnicy. Trzykrotnie powtarzajg pomiar temperatury i stopnia wilgotnosci w wybrane;j
piwnicy, dane zapisujg w tabeli. Okreslajg stan czystosci piwnicy poprzez pobranie i przebadanie wymazéw z podtogi, Sciany oraz
dowolnej potki regatu piwnicznego(instrukcja nr 6). Prowadzg obserwacje hodowli bakteryjnych oraz przygotowujg karte obserwacji
(instrukcja nr 7). Nastonecznienie piwnicy badajg w sposob jakosciowy np. wykorzystujgc klisze fotograficzna.
Wykonujg doswiadczenie — badajg wyglad ziemniaka przechowywanego w piwnicy przez okres dwdch tygodni na dwa rézne sposoby.
Badajg smak ugotowanych ziemniakéw. Zebrane informacje opracowujg w formie plakatu pt. ,Uwaga bakterie — zadbaj o czystos¢ w
piwnicy” oraz prezentacji w programie PowerPoint pt. , Piwniczka — jak korzystaty z niej nasze babcie, a jak stuzy nam dzisiaj?”

Wszyscy
uczestnicy
projektu

Podsumowanie
pracy zespotéw
zadaniowych.
Przygotowanie do
debaty.

Zajecia z nauczycielem prowadzgcym

projekt:

- przedstawienie innym uczestnikom
projektu prac poszczegdinych
zespotow zadaniowych

- wspolna odpowiedz na pytanie
kluczowe: w jakich warunkach
najlepiej przechowywac produkty
zywieniowe?

- przydziat zadan przy organizaciji
debaty klasowej,

- wybranie materiatow do
wykorzystania w debacie

Kazdy zespét oraz uczen
wiedzg co i jak nalezy
przygotowac do debaty
klasowe;.

Nauczyciel
prowadzacy
projekt.

3 godziny

Opis zadania

Nauczyciel wraz z uczniami okreslajg kiedy i gdzie odbedzie sie debata klasowa. Kto ma wykonac¢ zaproszenia dla rodzicéw. W jaki
sposob zaprezentowac efekty pracy poszczegdlnych zespotéw zadaniowych. Kto bedzie prowadzit debate. Kto bedzie odpowiedzialny za
umieszczenie materiatdw z debaty na szkolnej stronie internetowej. W jaki sposob zostanie oceniona praca poszczegolnych zespotéw

zadaniowych:

kryteria oceny.
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Wszyscy
uczestnicy
projektu

Debata klasowa:
Loddéwka czy
piwnica - w jakich
warunkach
najlepiej
przechowywac
produkty
zywieniowe?

Dyskusja w kregu - kazdy zespét
reprezentujg wybrani uczniowie,
przedstawiajg swoje zadanie i efekty
jego realizacji. Zapoznajg uczestnikow
z wynikami swoich badan i obserwacji,
rozdajg przygotowane materiaty.

Sala w ktorej odbywa sie debata
przystrojona jest plakatami i innymi
materiatami przygotowanymi przez
poszczegdlne zespoty.

Wypracowane materiaty
sg opublikowane na
stronie internetowej
szkoty oraz na
wyposazeniu pracowni
biologicznej.

Wszyscy
nauczyciele
biorgcy udziat
w realizaciji
projektu.

3 - 4 godziny
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Instrukcja nr 1
Jak zbudowaé model lodowni?

Potrzebne materiaty:

1. dwa pudeika ( jedno wieksze z wieczkiem oraz drugie mniejsze bez wieczka mogace
zmiesci¢ sie w wiekszym) wykonane z tego samego materiatu np. drewna, tworzywa
sztucznego, szkta

2. piasek, trociny, styropian, wioéry.

Wykonanie:

1. WI6z mniejsze pudetko do wiekszego,

2. Pustg przestrzen miedzy ich bokami wypetnij piaskiem, trocinami, styropianem lub
innym materiatem nieprzewodzgcym ciepto.

3. Zamknij wieczko.

Otrzymate$ najprostszy model dawnej lodowni a obecnej lodéwki turystycznej, ktéra nie musi
by¢ podtgczona do pradu.
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Instrukcja nr 2
Badanie czasu topnienia lodu zamknietego w lodowni w zaleznosci od grubosci jej Scian i
uzytego materiatu izolujgcego.

Potrzebny sprzet: linijka, termometr, stoper, trzy kostki lodu.
Wykonanie:
1. Zmierz grubos¢ scianek bocznych oraz denek obydwdch pudeteczek, wynik zapisz w
tabel
2. Zmierz grubosc¢ warstwy izolujgcej, wynik zapisz w tabeli
3. Wioz trzy kostki lodu do modelu swojej lodowni i zmierz ich temperature, wynik zapisz
w tabeli
4. Wiacz pomiar czasu ( stoper)
Obserwuj zmiany w wygladzie lodu
6. Wytgcz pomiar czasu w chwili gdy 16d catkowicie stopnieje — wskazanie stopera zapisz
w tabeli.

o,

Tabela pomiarowa

Materiat Materiat | Temperatura Suma Grubos¢ Suma Czas
z ktérego | izolujgcy kostek lodu grubosci materialu | grubosci | topnienia
wykonane miedzy Scianek | izolujgcego | denek lodu
sq Sciankami bocznych obu
pudetka obu pudetek
pudetek
(°C) (mm) (mm) (mm) (min)

Wynik doswiadczenia:

Lodownia, ktéra najlepiej (najdtuzej) przechowywata 16d zbudowana jest

Whiosek:

Najprostsza lodéwka turystyczna powinna by¢ zbudowana
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Instrukcjanr 3
Badanie wygladu i smaku ziemniaka oraz pomidora przechowywanego w zamrazalniku
lodéwki.

Przygotuj dwa ziemniaki i pomidory tego samego gatunku oraz podobnej wielkosci.

Przebieg doswiadczenia:

a bk owdPE

N o

Obejrzyj pomidora i ziemniaka — opisz ich wyglad w tabelce.
Zjedz pomidora, a nastepnie opisz jego smak w tabelce.

Ugotuj ziemniaka — zjedz go, a nastepnie opisz jego smak w tabelce.
W16z pomidora i ziemniaka na trzy dni do zamrazarki lub zamrazalnika w lodéwce.
Wyjmij ziemniaka i pomidora po trzech dniach z zamrazarki lub zamrazalnika w lodowce,

odczekaj az sie rozmrozg — opisz ich wyglad w tabelce.

Ugotuj ziemniaka, zjedz go, a nastepnie opisz jego smak w tabelce.
Pomidora potdz na talerzyku i przez 4 dni obserwuj zmiany w jego wygladzie.

Tabela obserwaciji:

Przed wlozeniem do

Pomidor

Ziemniak

zamrazalki/zamrazalnika Wyglad: Wyglad:

lodowki Smak: Smak po ugotowaniu:
Wyglad: Wyglad:

Po wyjeciu z

zamrazarki/zamrazalnika Smak po ugotowaniu:
Wyglad:

Po uptywie 3-4 dni od wyjecia

z zamrazalnika Smak: X

Wynik do$wiadczenia:

Whioski:

Warzywa i owoce najlepiej przechowywaé
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Instrukcja nr 4
Badanie wygladu wedliny przechowywanej w lodéwce.

Przygotuj trzy plasterki tej samej wedliny.

Opisz wyglad plastrow wedliny w tabelce.

Nastepnie pierwszy plaster zapakuj doktadnie w woreczek foliowy, drugi owin starannie
papierem $niadaniowym, trzeci pozostaw bez opakowania.

Potéz wszystkie trzy plastry na najnizszej pétce w lodéwce. Pozostaw je tam przez okres
6 dni.

Po szesciu dniach wyjmij je z lodowki i opisz wyglad poszczegdlnych plastrow wedliny.

Tabela obserwaciji:

Swieze plastry Wyglad:
wedliny
Plastry wedliny Plaster | Plaster II Plaster IlI
wyjete po 6 dniach z | Wyglad: Wyglad: Wyglad:
lodowki
Wynik doswiadczenia:
Najmniej obserwowalnych zmian zaszto w plastrze nr ..... . Ten plaster przechowat sie

najlepiej,
Najwiecej obserwowalnych zmian zaszto w plastrze nr...... Ten plaster przechowat sie
najgorze;.

Whiosek z doswiadczenia:

Wedliny w lodéwce nalezy przechowywac¢ na najwyzszej/najnizszej potce lodowki.
Nalezy je opakowac

Najbezpieczniejszy sposéb przechowywania wedlin w lodéwce to przechowywanie ich w
Lo 0= 0011177 1 o 10 P

(Ostatnie zdanie we wniosku uzupetnij informacjg poszukang w Internecie albo zasiegnietg u
dietetyka).
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Instrukcjanr 5
Pobranie wymazow z plastréw wedliny przechowywanej przez 6 dni
w lodéwce lub znajdujgcych sie w pomieszczeniu piwnicznym.

Potrzebny sprzet: 3 patyczki kosmetyczne, 3 szalki Petriego, pisak, szeroka i waska
tasma malarska.

Przebieg badania:
Przygotuj 3 szalki Petriego z przygotowanym podfozem, na wieczka naklej szerokg
tasme malarskg i nadaj im numery
- szalka nr 1: wymaz z plastra wedliny nr | (opakowany folig) / materiat pobrany z
podtogi piwnicy
- szalka nr 2: wymaz z plastra wedliny nr || (opakowany w papier $niadaniowy) /
materiat pobrany ze sciany
- szalka nr 3: wymaz z plastra wedliny nr lll (bez opakowania) / materiat pobrany z
regatu piwnicznego
Patyczkiem kosmetycznym pocieramy starannie powierzchnie plastra wedliny nr |/ z
podfogi piwnicy, a nastepnie pobrany materiat przenosimy na podtoze szalki nr 1. Szalke
szczelnie zamykamy i owijamy waskg tasmag malarska.
Patyczek wyrzucamy do kubta na smieci.
Kolejnym patyczkiem kosmetycznym pobieramy materiat z plastra wedliny nr 1l / ze
Sciany piwnicy i przenosimy go na podtoze szalki nr 2. Szalke szczelnie zamykamy,
patyczek wyrzucamy do Smieci.
Tak samo postepujemy z materiatem pobranym z plastra nr Il / z regatu piwnicznego.
Szalki wypozycz ze szkolnej pracowni biologiczne;j.
Pamietaj o starannym umyciu rak.
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Instrukcja nr 6
Hodowla bakterii znajdujgcych sie na plastrach wedliny/ w pomieszczeniu piwnicznym.

Posiew wykonujemy wg schematu na rysunku ponizej.

Schemat posiewu redukcyjnego

etap 1 etap 2 etap 3 etap 4

(Wziete z opracowania w przewodniku metodycznym str. 41).

Wszystkie szalki ustawiamy w cieptym miejscu na 3 dni. Po uptywie tego czasu przy
pomocy lupy obserwujemy, a nastepnie opisujemy poszczegdline kolonie bakterii. Wyniki
zapisujemy w tabeli:

Lupe wypozycz ze szkolnej pracowni biologicznej lub fizycznej.

Po skonczonych badaniach pamietaj o doktadnym umyciu i zdezynfekowaniu szalek
preparatem chlorowym.

Pracuj w rekawiczkach ochronnych.

Tabela wynikow obserwac;ji:

Opis kolonii bakterii
Nr szalki
llos¢ Ksztatt Barwa Wielkosé
Nr1...........
Nr2...........
Nr3.............
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Instrukcja nr 7

Potrzebne 3 takie same termometry, 3 higrometry.

Badanie rozktadu temperatury w lodéwce/ piwnicy oraz stopnia wilgotnosci

Przebieg badania rozktadu temperatury. Termometry pozycz ze szkolnej pracowni fizycznej.
Dzien pierwszy:
Odczytaj temperature wskazang przez termometr zainstalowany w lodéwce/lub na
termoregulatorze — wynik zapisz w tabeli pomiarow
Pot6z termometry w trzech wskazanych miejscach lodowki: pojemnik na warzywa,
najnizsza poétka, najwyzsza potka.
Zamknij lodéwke i odczekaj 10 minut — wyjmij kolejno termometry i zapisz ich wskazania.
Nastepnie termometr umieszczamy w trzech réznych miejscach piwnicy: przy oknie, na
podfodze, wysoko (pod sufitem), na srodkowej potce regatu. Odczekaj 10 minut,
Wskazania zapisz w tabeli.
Wykonaj kolejne badania w ten sam sposéb w dwoch innych wybranych dniach tygodnia.

1.

5.

Badanie stopnia wilgotnosci powietrza lodéwce/piwnicy za pomoca higrometru.

Higrometry wypozycz ze szkolnej pracowni fizyczne;.
1. Mierz wilgotnos¢ powietrza w tym samym czasie i w tych samych miejscach w lodéwce i
piwnicy, co temperature.
2. W tym samym dniu mierz dwukrotnie wilgotnos¢ powietrza.

3.

Wyniki zapisz w tabeli

Tabela pomiaréw:

Pojemnik na Najnizsza potka w Najwyzsza potka w
warzywa. lodowce. lodowce.
Kolejny Mierzona Okno w piwnicy/ Najwyzsze miejsce | Podtoga w piwnicy.
dzien wielkos¢ Srodek regatu. w piwnicy.
Wskazania Wskazania Wskazania
miernikow miernikdw miernikdw
Temperatura:
(1)
Wilgotnos¢
(2)
Temperatura:
I 1)
Wilgotnos¢
(2)
Temperatura:
I 1)
Wilgotnos¢
(2)

(1) — pierwszy pomiar
(2) —drugi pomiar
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Wyniki i wnioski z doswiadczenia:

W lodowce / piwnicy temperatura ..................... sie w zaleznosciod ........................
W lodéwce / piwnicy najchtodniejjest ..., i dlatego tam przechowujemy
010 10 1] 4§V P
W loddwcee/ piwniCy NAJCIEPIE] JEST ... . :
dlatego mozna tam PrzeChOWYWAC ..........ouiuiii e
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Instrukcja nr 8
Tworzenie prezentacji w programie PowerPoint.

1. Klikamy kolejno: Start, Wszystkie programy, Microsoft Office, Microsoft Office PowerPoint
2007.

Klikamy na przycisk pakietu Office, nastepnie na Nowy oraz
Zainstalowane motywy.
A a Na liscie Zainstalowane motywy zaznaczamy kliknieciem jeden
F l z motywdw, na przyktad Przeptyw.
B=0E Klikamy na przycisk Utworz.

Przeplyw

2. Na ekranie widzimy pierwszy slajd naszej prezentacji. Jest to tak zwany slajd tytutowy.
W odpowiednich polach mozemy wpisac
tytut i podtytut prezentaciji.

Kliknij, aby dodac tytut

Kliknij, aby dodaé podtytul

3. Na zaktadce Narzedzia gtdwne znajduje sie przycisk Nowy slajd. Gdy umiescimy na nim
kursor myszy, okaze sie, ze sktada sie on z dwdch obszaréw.

Po kliknieciu na gérng cze$¢ przycisku do prezentacji zostaje

e | l_ dodany slajd tego samego typu jak aktualnie zaznaczony.
‘ ; Wyjatkiem jest sytuacja, gdy zaznaczony jest slajd tytutowy,
{l‘ poniewaz program stusznie zaktada, ze taki w prezentacji

powinien wystgpi¢ jedynie raz. W tym wypadku klikniecie
1 na gorng czes¢ przycisku sprawia, ze dodany zostaje slajd typu
Slajd ' Tytut i zawartosc.

22



- 55 Uktad - e z = [=
=) == A a2

B i usun [B 2 U abe & 2%- aa-|[A

4. Jezeli chcemy mie¢ wiekszy wplyw na typ
dodawanego slajdu, klikamy na dolng czesc¢
przycisku Nowy slajd. Na ekranie pojawia sie

lista rodzajow slajdéw, ktdre mozemy wstawié. DR | | oo | (R
Wiasciwy  wybieramy  kliknieciem.  Jezeli = — =
rozmysliliSmy sie ichcemy jednak zmienié =3 ez | o

rodzaj wstawionego slajdu - nic prostszego. D Eleme ParGwrAnis Tk

———| [

Wystarczy klikngé na przycisk  Uktad.
Rozwinieta zostanie identyczna lista slajdow,
jak po kliknieciu na przycisk wstawiania ; P"ty _ peae

nowego slajdu. Z niej kliknieciem wybieramy | ——
wiasciwy slajd.

=1 Uzyj ponownie slajdéw...

5. Jezeli chcemy mie¢ wigkszy wptyw na typ dodawanego slajdu, klikamy na dolng czesc
przycisku Nowy slajd. Na ekranie pojawia sie lista rodzajow slajdow, ktére mozemy
wstawi¢. Wiasciwy wybieramy kliknieciem. Jezeli rozmysliliSmy sie ichcemy jednak
zmieni¢ rodzaj wstawionego slajdu - nic prostszego. Wystarczy klikngé na przycisk Uktad.
Rozwinieta zostanie identyczna lista slajdow, jak po kliknieciu na przycisk wstawiania
nowego slajdu. Z niej kliknieciem wybieramy wtasciwy slajd.

6. Rownie tatwo jest tez usungé slajd z naszej prezentacji. Klikamy po prostu na przycisk
Usun i slajd znika.

7. Jesli chcemy zmieni¢ kolejno$¢ slajdéow w prezentaciji, za pomocg lewego przycisku
myszy przeciggamy miniature wybranego slajdu wnowe miejsce. Poniewaz
w normalnym widoku PowerPointa nie widzimy zbyt wielu slajdow, warto wowczas

przetgczy¢ program do widoku miniatur.
2 - _‘»_;_)u

Dziekuje bardzo

Najszybciej zrobimy to, klikajgc w dolnej czesci ekranu na przycisk
przedstawiajgcy cztery kwadraciki. Jest to srodkowy przycisk na
obrazku obok.

Aby wréci¢ do widoku normalnego, klikamy sgsiedni przycisk z tego
samego paska - zotty, po lewej stronie
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1Opis ze strony: http://www.komputerswiat.pl/poradniki/programy/powerpoint/2008/12/powerpoint-
2007---rozpoczynamy-prezentacje-i-wstawiamy-slajdy.aspx
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Zatacznik nr 1.
UKEAD POLEK WEWNATRZ LODOWKI
schemat do uzupetnienia.

-

UKLAD POLEK NA DRZWIACH LODOWKI.
schemat do uzupetnienia
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Sciaga dla nauczyciela.

Prawidtowo przechowywane jedzenie wolniej sie psuje i lepiej smakuje. Nie rozwijajg sie na
nim szkodliwe dla zdrowia bakterie oraz mikroorganizmy. Ponizej schemat, ktéry pomoze
uporzadkowac produkty w lodéwce i zapewni najwyzszg jakos¢ przygotowywanych potraw.

GORNA POLKA

Trzymaj tu wode, soki i napoje, przetwory oraz dzemy
i powidta.

SRODKOWA POLKA

Tu uktadaj sery, wedline (w woskowanym papierze),
mleko, kefiry, jogurt, twarozki, ciasta oraz masto w
ciemnym pojemniku (inaczej zjetczeje pod wptywem
ostrego Swiatta). Na tym poziomie przechowuj réwniez
garnki z gotowymi domowymi potrawami.

DOLNA POLKA

Tuz nad szufladami, gdzie jest najzimniej, bez obaw
mozesz przechowywac mieso oraz ryby.

DRZWI

To idealne miejsce na olej, dzemy, przetwory,
przyprawy, soki w kartonach, sosy w butelkach, jajka.

SZUFLADY

Zmieszczg sie w nich warzywa i owoce. To rowniez
doskonaty schowek na twarde sery w pojemnikach,
ktore smakowicie tu dojrzeja.

Wiasciwa temperatura wewnatrz lodéwki to 5°C, taka utrzymuje sie na $rodku chtodziarki.
Najbardziej zimnym miejscem w lodowce jest dolna podtka znajdujgca sie ponad
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pojemnikami, temperatura powinna wynosi¢ tam 2°C. Najwyzsza temperatura jest na gérnej
potce i wynosi 8°C. Potki na drzwiach lodéwki majg temperature od 10°C do 15°C, a dolne
szuflady do 10°C. Nalezy pamietaé réwniez, aby w okresie letnim pokretto temperatury
nastawi¢ na silniejsze dziatanie niz w zimie.

Czy wiesz, ze...
Banany, pomidory oraz awokado to produkty, ktére nie powinny by¢ przechowywane w
lodéwce, bowiem szybciej sie psujg i tracg swoj cenny aromat.

Produkty w lodowce powinny by¢ ustawione dosé luzno, aby mozliwa byta cyrkulacja
powietrza. Gdy cyrkulacja bedzie zaburzona, uniemozliwi osiggniecie wtasciwej temperatury
wewnatrz urzadzenia.

Jedzenie najlepiej przechowywa¢ w odpowiednich pojemnikach lub specjalnych torebkach.

Zywnos$¢é opakowana w ten sposéb nie traci wilgoci i smaku, moze byé dtuzej
przechowywana.
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