KAPITAt LUDZKI G U el
XL Dobre Kadr EUROPEJSKI [
NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI Centrum badawczo-szkoleniowe Sp.z¥ Uniwersytet Ekonomiczny FUNDUSZ SPOLECZNY 2
we Wroctawiu

Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
numer projektu: WND-POKL.03.03.04-00-028/12

Nauka i technologia dla zywnosci
liceum

Tytut projektu
Dlaczego razowiec, a nie stodka butka?

Wprowadzenie

Chleb wymieniany jest wsrdéd elementarnych positkéw cziowieka w najstarszych zrédtach
historii kultury materialnej Europy i Bliskiego Wschodu, znany jest od co najmniej 10-11
tysiecy lat; stanowi jeden z podstawowych sktadnikow codziennej diety cztowieka. Chleb
odgrywa réwniez istotng role kultowg (wzmianki o tym znajdujg sie na przyktad w Starym
Testamencie) i kulturowo-symboliczng. Znany byt juz w starozytnosci: w Babilonii i Asyri,
Egipcie, Izraelu, Grecji oraz cesarstwie rzymskim.

Prawdopodobnie pierwszym chlebem byto pieczywo zbozowe w postaci ugotowanej pasty,
ktéra byta mieszankg réznych zbdéz i wody. Najstarszy chleb, jaki udato sie odnalezé
archeologom pochodzi z Krety, a jego wiek okresla sie na 6100 lat. Poczgtkowo bochenki
byly ptaskie i twarde. W dzisiejszych czasach uznano by zapewne, Ze nie nadajg sie do
jedzenia. Czy kiedys taki chleb smakowat ludziom? Jedli nie, to na pewno zaspokajat ich
gtéd. Dopiero Egipcjanie okoto 2600 lat p.n.e. wpadli na to, w jaki sposdb uczyni¢ chleb
pulchnym. To oni ponad 4000 lat temu po raz pierwszy upiekli chleb na zakwasie.

Pieczywo byto jest i bedzie waznym sktadnikiem naszej codziennej diety. Jedyny problem -
co wybrac¢? Biatg pachngcg bute, chrupigcg grahamke a moze razowy chleb?

Cel projektu
Sesja popularno - naukowa: Sztuka wyboru — sfodka buteczka czy razowego kromeczka?

Cztowiek - najlepsza inwestycja
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Cele ksztatcenia i wychowania

Poszerzenie wiedzy na temat gtéwnych skfadnikow uzywanych do wypieku pieczywa oraz
wptywu na zdrowie cztowieka substancji wchodzgcych w sktad produktéw zboZzowych.
Wyijasnienie zjawisk zachodzgcych podczas wypieku chleba.

Wdrazanie zasad zdrowego odzywiania.

Poszerzenie wiedzy na temat objawow i patomechanizmu choréb wynikajgcych

z zaburzenia odzywiania.

Wyzwalanie kreatywnosci i umacnianie wiary we wtasne mozliwosci.

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

Doskonalenie umiejetnosci pracy zespotowej, logicznego myslenia, efektywnego
komunikowania sie w réznych sytuacjach.

Doskonalenie umiejetnosci prezentacji efektéw swojej pracy.

Pytanie kluczowe
Dlaczego powinno spozywac sie pieczywo razowe, a nie tzw. biate i stodkie?



Etapy projektu

Etapy

Dziatania

Przygotowanie

Zapoznanie uczniow z tematykg i problemami, ktére podejmowane
beda w trakcie realizacji projektu (temat, cele, zasady i formy pracy,
metody, proponowane dziatania).

Podziat ucznidow na zespoty problemowe (tematyczne).

Przydziat funkcji w zespotach, wybor lideréw. Omowienie obowigzkow
lidera i cztonkéw poszczegoélnych grup.

4. Ustalenie zadan dla zespotéw.

Planowanie 1. Omowienie zadan, form pracy (samodzielne wyszukiwanie i
gromadzenie materiatéw, 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 biologicznej i w pracowni chemicznej).

2. Ustalenie zasad wspotpracy w zespole.

3. Ustalenie zasad dobrej komunikacji w zespole

4. Ustalenie terminéw konsultaciji.

5. Wprowadzenie w tematyke dotyczaca projektu.

6. Omowienie zasad bezpiecznego eksperymentu oraz prowadzenia

obserwaciji i doswiadczen.

7. Przygotowanie materiatdw i sprzetu koniecznego do przeprowadzania

doswiadczen.

Realizacja 1. Zapoznanie z budowg ziaren zboz.

2. Zapoznanie z rodzajami i wtasciwosciami i zastosowaniem roéznych
rodzajow mak.

3. Badanie jakosci wybranej maki.

4. Sporzgdzanie zakwasu oraz badanie wlasciwosci substanciji
spulchniajgcych ciasto (drozdze, proszek do pieczenia )

5. Okreslanie zasad zdrowego zywienia

6. Zapoznanie z budowg cukrow prostych i ztozonych oraz ich
wiasciwosciami.

7. Doswiadczalne wykrywanie cukrow w produktach zbozowych i
piekarniczych, badanie wiasciwosci wybranych cukrow.

8. Zapoznanie z substancjami stodzgcymi stosowane w przemysle
piekarniczym.

9. Woyszukiwanie przepisow na chleb, stodkie butki itp.

10. Przygotowanie materiatéw (foldery, postery, publikacja) dotyczacych
promocji wyrobow piekarniczych zawierajgcych pozadane dla
zdrowia sktadniki odzywcze.

11. Przygotowanie wiasnych wypiekow z opisem i analizg sktadnikéw
wchodzgcych w ich sktad potgczonych z degustacjg tych produktow.

12. Rola weglowodandw w organizmie cztowieka ze szczegdinym
uwzglednieniem btonnika, analiza produktéw zbozowych pod katem
indeksu glikemicznego.

13. Choroby wynikajace z zaburzen odzywiania (otytos¢, cukrzyca,




anoreksja, bulimia, choroby uktadu krgzenia).

14. Przygotowanie scenariusza sesji popularno-naukowej na temat:
Sztuka wyboru — stodka buteczka czy razowego kromeczka?

15. Przygotowanie sesji popularno-naukowej na temat: Sztuka wyboru —
stodka buteczka czy razowego kromeczka?

Prezentacja

Sesja popularno-naukowa: Sztuka wyboru - stodka buteczka czy
razowego kromeczka? z prezentacjg wybranych doswiadczen, posterow
i materiatéw promujgcych wyroby piekarnicze z o wysokich wartosciach
odzywczych.




Szczegotowy opis dziatan na etapie realizacji

temat sktadnikow pokarmowych w

W konsekwencji udziat w

L.p. Zespot Tresci Sposéb realizacji zadania Efekt realizacji zadania Wsparcie Czas

uczniow

1 Wszyscy Woprowadzenie do | - Zajecia z nauczycielem — skojarzenia | Podziat na zespoly i Nauczyciel 2 godziny

uczestnicy tematu i doswiadczenia z zycia codziennego | przydziat zagadnien do biologii
projektu. Gtoéwne sktadniki uczniow. opracowania. i chemii.
ZYWNOSCi. - Wyodrebnienie gtéwnych Ustalanie zasad dobrej
.Sktadowych” i probleméw w ramach | komunikacji w grupie
tematu. oraz bezpiecznego
- Ustalanie zasad bezpiecznego wykonywania
eksperymentu. eksperymentow:
- Ustalanie zasad dobrej komunikacji wykonanie plansz
w zespole. i umieszczenie ich
- Zapoznanie uczniow z kryteriami w miejscu spotkan
oceniany pracy. projektowych.
Opis zadania:
Na zajeciach nauczyciel dyskutuje z uczniami na temat skfadnikéw zywnosci i wskazuje, jakie sktadniki mogg znajdowac¢ sie w wyrobach
piekarniczych. Jaki wptyw na zdrowie ma spozywanie okreslonych produktéw zbozowych? Nauczyciel przedstawia (ustala z uczniami)
zatozenia i cel projektu, wyjadnia zasady realizacji projektu, formy pracy.
Nauczyciel wspdlnie z uczniami ustalajg zasady dobrej komunikacji w grupie oraz bezpiecznego prowadzenia obserwacji i doswiadczen.
Nauczyciel dzieli uczniow na piec¢ cztero lub piecioosobowych zespotéw. Zwraca uwage, aby w zespole byli uczniowie o zréznicowanych
mozliwo$ciach i umiejetnosciach. Kazdy zespodt wybiera lidera, ustala zasady pracy.
Uczniowie w zespotach tworzg plansze, na ktérych spisujg ustalone zasady dobrej komunikacji oraz zasady bezpiecznego prowadzenia
obserwacji i doswiadczen i umieszczajg w miejscu dostepnym dla cztonkdéw zespotu.

2 Zespot A Gtoéwne sktadniki - Praca z ksigzka. Zebranie informacji Nauczyciel 2 tygodnie
pokarmowe - - Praca z Internetem. i materiatow do biologii. (wtym 2
budowa - Selekcja materiatéw, ktore bedag prezentacji na zadany godziny
chemiczna. przedmiotem wykonania posteru na | temat. W pracowni

biologiczne)).




tym sesji popularno-
wystepujgcych w wyrobach naukowe;j.
piekarniczych.

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

Opis zadania:

Uczniowie szukajg informacji:

- Gtéwne sktadniki pokarmowe (biatka, tluszcze, cukry, witaminy).

- Zwigzek pomiedzy poszczegoélnymi sktadnikami pokarmowymi a ich funkcjg.

- Wystepowaniu sktadnikéw pokarmowych w produktach zbozowych i ich wptyw na funkcjonowanie organizmu.

Uczniowie:

- Wykonujg doswiadczenia opisane w instrukcji nr 3, 4, 6 (mozna réwniez rozszerzy¢ zakres badania sktadnikéw pokarmowych o
doswiadczenia, ktore znajdujg sie przewodniku metodycznym: Przyktady doswiadczen).

Efekty pracy fotografujg, gromadza informacje do wykonania materiatow promocyjnych (Instrukcja W1 i W2)

Zespoét B Rodzaje zbdz. - Praca z ksigzka. Zebranie informacji Nauczyciel 2 tygodnie
Budowa ziaren - Praca z Internetem. i materiatéw do biologii lub (wtym 2
zbdz. - Przeprowadzenie doswiadczenia. prezentacji chemii. godziny
Maka. - Dokumentowanie dziatan (notatki, w formie posteru na w pracowni

fotografowanie, filmowanie). zadany temat np. Nie z biologiczne)).
- Konsultacje z nauczycielem, wspodlna | kazdej maki bedzie chleb
selekcja i ocena merytoryczna oraz wystawki z
materiatow. rodzajem ziaren i typami
mak. W konsekwencji
udziat w sesji popularno-
naukowe;j.

Opis zadania:
Uczniowie szukajg informaciji:
- Rodzaje zbédz.




- Budowa ziaren zb6z

- Rodzaje i typy mak oraz ich przeznaczenie w zaleznosci od rodzaju i typu.

Uczniowie:

- badajg i dokonujg oceny sensorycznej jakosci maki: stan rozdrobnienia, wilgotnosc¢, zagrzanie oraz odrozniajg make jasng od maki
razowej (Instrukcja nr 1 i Karta pracy nr 1)

- przygotowujg wystawke z rodzajem ziarna oraz rodzajem i typem wybranych mak

Efekty pracy fotografujg, gromadzg informacje do wykonania prezentacji wynikdw pracy grupy w formie posteru i wystawki (Instrukcja W2)

Zespot C Wartosci - Praca z ksigzka. Zebranie informaciji Nauczyciel 2 tygodnie
energetyczne - Praca z Internetem. i materiatéw do chemii lub
pokarmu. - Dokumentowanie dziatan (notatki, prezentacji na zadany biologii

fotografowanie, filmowanie). temat.
- Przeglad produktow piekarniczych W konsekwencji udziat w
- Analiza wartosci energetycznych sesji popularno-

i indekséw glikemicznycznym naukowej.

wybranych produktow piekarniczych.
- Konsultacje z nauczycielem, wspdlna

selekcja i ocena merytoryczna

materiatow.

Opis zadania:

Uczniowie szukajg informaciji:

- Wartosci energetyczne pokarmu i jednostki w jakich sie jg podaje.

Wskazniki BMI, WHR, CPM, PPM i ich interpretacja.

Indeks glikemiczny i tadunek glikemiczny.

Piramida zdrowego zywienia.

Dieta zrownowazona.

Uczniowie:

Poznajg wartosci energetyczne pokarmu i jednostki, w jakich sie je podaje. Obliczajg wskazniki BMI, WHR, CPM, PPM i interpretujg
otrzymane wartosci.

Analizujg Indeks glikemiczny IG, tadunek glikemiczny £ G analizujg piramide zdrowego zywienia. Sporzgdzajg zestawienie wartosci
energetycznych i wartosci indeksow glikemicznych dla wybranych wyrobow piekarniczych.




Konstruujg jadtospis diety zrownowazonej na jeden dzieh dla swojej grupy wiekowej oraz jadtospis diety niezrbwnowazonej (Instrukcja 9).
Gromadzg informacje i materiaty do wykonania posteru (Instrukcja W2).

Zespot D

Cukry w wyrobach
piekarniczych.

Praca z ksigzkg .

Praca z Internetem.
Przeprowadzenie doswiadczenia.
Praca z kalkulatorem.

Praca z aparatem fotograficznym.
Konsultacje z nauczycielem, wspolna
selekcja i ocena merytoryczna
materiatow.

Zebranie informacji i
materiatéw do
prezentacji na zadany
temat.

W konsekwencji udziat w
sesji popularno-
naukowej.

Nauczyciel
chemii lub
biologii.

2 tygodnie
(wtym 2
godziny

W pracowni
biologicznej).

Opis zadania:

Uczniowie szukajg informaciji:
- Budowa i wtasciwosci wybranych cukrow.

- Wystepowanie cukrow w ziarnach zbéz oraz w produktach zbozowych.
- Hydroliza cukrow ztozonych
- Jak powstaje karmel i gdzie sie go wykorzystuje.

- Cukry wystepujgce naturalnie w artykutach mgcznych

- Sposoby polepszania wyrobéw piekarniczych na bazie substancji stodzgcych.

Uczniowie;

- Poprzez doswiadczenie badajg wiasciwosci fizyczne i chemiczne wybranych cukréw (Instrukcje nr 3, 4, 5, 6, 7)
- Efekty pracy fotografujg, gromadzg informacje i materiaty do wykonania posteru lub prezentacji ktory zaprezentujg i skomentujg na
sesji popularno-naukowej (Instrukcja W1, W2).

Zespot E

Procesy chemiczne
zachodzgce
podczas
otrzymywania
wyrobdéw
piekarniczych.

Praca z ksigzka.

Praca z Internetem.
Przeprowadzenie doswiadczenia
Dokumentowanie dziatan (notatki,
fotografowanie, filmowanie).
Konsultacje z nauczycielem, wspdlna

Zebranie informaciji i
materiatéw do
prezentacji na zadany
temat.

W konsekwencji udziat w
sesji popularno-

Nauczyciel
chemii lub
biologii.

2 tygodnie
(wtym 2
godziny

W pracowni
biologicznej).




selekcja i ocena merytoryczna
materiatow.

naukowej.

Opis zadania:

Uczniowie szukajg informaciji:

- Fermentacja, alkoholowa, octowa.
- Zakwas i sposob jego otrzymywania.

- Skfadniki proszkéw spulchniajgcych ciasto.

- Powietrze, jak osrodek spulchniajgcy

Uczniowie:

Poprzez doswiadczenie badajg fermentacje alkoholowg przy udziale drozdzy (Instrukcja nr 2).
Sporzgdzajg zaczyn (zakwas).
Kompletujg zdjecia z artykutami piekarskimi otrzymanymi przy uzyciu zakwasu (chleb), proszku do pieczenia (babka), drozdzy (pizza,

placek drozdzowy), powietrza (biszkopt) i bez dodatkéw spulchniajgcych (maca) lub gromadzg przepisy w celu wykonania wypiekéw i ich

degustacji.
Efekty pracy:

Fotografie, zgromadzone informacje i materiaty do wykonania posteru, ktdérg zaprezentujg i skomentujg na sesji popularno-naukowe;j

(Instrukcja W2).

Zespot F

Choroby
wynikajgce

z zaburzenia z
nieprawidtowym
odzywianiem.

Praca z ksigzkg

Praca z Internetem

Przeprowadzenie doswiadczenia
Dokumentowanie dziatan
Konsultacje z nauczycielem, wspolna
selekcja i ocena merytoryczna
materiatow.

Zebranie informaciji i
materiatéw do
prezentacji na zadany
temat.

W konsekwencji udziat w
sesji popularno-
naukowej.

Nauczyciel
biologii.

2 tygodnie
(wtym 2
godziny

W pracowni
biologicznej).




Opis zadania:

Uczniowie szukajg informacji:

- Weglowodany, jako regulatory metabolizmu i zrédto energii.

- Skutki spozywania nadmiaru cukréw: otyto$¢, miazdzyca.

- Przyczyny i skutki choroby cywilizacyjnej: cukrzycy.

- Zaburzenia zywienia o podfozu psychicznym: anoreksja i bulimia.

Uczniowie:

Robig wywiad srodowiskowy z osobami chorymi na cukrzyce (pytajg ich o samopoczucie, objawy, dolegliwosci, zalecenia lekarza, ktére
muszg stosowag, leczenie, ograniczenia wynikajgce z choroby). Proszg rowniez o przyniesienie wynikow badan oséb chorych na
cukrzyce (pod warunkiem, ze chorzy wyrazg zgode).

Na spotkaniu grupy uczniowie rozmawiajg o chorobie, opowiadajg o dolegliwosciach swoich bliskich, dzielg sie wiedzg. Analizujg
przyniesione wyniki badan. Wykorzystujgc zdobytg w ten sposdb wiedze, wypetniajg karty pracy nr 3 (Instrukcja nr 8).
Wypetniajg kare pracy dotyczgcej anoreksji i bulimii (Instrukcja nr 10).

Przygotowujg poster dotyczacy zaburzen zwigzanych z nieprawidtowym odzywianiem (Instrukcja W2).

Liderzy grup | Scenariusz sesji - Przeglad opracowanych materiatdéw i | Przygotowanie sesji Nauczyciel 2 godziny
popularno- ich selekcja. popularno-naukowej na biologii,
naukowej. - Dyskusja nad kolejnoscig i sposobem | temat: Sztuka wyboru — chemii i
Ankieta prezentacji zagadnien. stodka buteczka czy wychowawca
ewaluacyjna - Przydziat czynnosci podczas razowego kromeczka? klasy.
projektu. obstugiwania stanowisk.

Opis zadania:

Liderzy grup wraz z nauczycielami dokonujg przeglgdu wypracowanych przez grupe materiatéw pod katem mozliwosci zaprezentowania
ich na sesji popularno — naukowej. Tworzg scenariusz sesji popularno-naukowej; ustalajg przy tym czas, forme prezentacji (postery,
wystawy) i sposob prezentacji poszczegdinych grup.

Omowienie zagadnien zilustrowanych przeprowadzonym doswiadczeniem np. dziatanie drozdzy, proszku do pieczenia w procesach
otrzymywania wyrobow piekarniczych, wystawa (np. potgczona z degustacjg) wypiekéw otrzymanych w r6znych procesach
technologicznych (bez $rodkow spulchniajgcych i z ich uzyciem).

Przeprowadzenie do$wiadczenie potgczone z wypetnieniem przygotowanych przez grupe karty pracy np. ocena jakosci wybranej maki,
wykrywanie skrobi w produktach spozywczych.

Rozpoznawanie zbdz.
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Wsrod prezentowanych mgk wskazanie maki razowe;.
Wybor, sposrod etykiet wystepujgcych na opakowaniach tej maki, z ktdrej mozna upiec chleb razowy.
Analiza przyktadowego wyniku badania laboratoryjnego poziomu cukru i poziomu cholesterolu.

Interpretacja indeksow glikemicznych produktéw spozywczych, w tym zbozowych np. pieczywa razowego i pieczywa biatego.

Ocena przygotowanego przez grupe jadtospisu pod katem diety zrownowazone;.

Inne pomysty zaproponowane przez poszczegoélne grupy.

9. Poszczegdlne | Dostosowanie - Ostateczna redakcja materiatow Przygotowanie Nauczyciel 2 tygodnie
zespoty. materiatéw do uwzgledniajgca ustalenia liderow. materiatéw biologii i
scenariusza sesji - Ustalanie kolejnosci sposobu i stanowisk tematycznych | chemii i
popularno- prezentacji materiatu. grupy na sesje popularno | wychowawca
naukowe;. - Przydziat czynnosci podczas - haukowa. klasy.
obstugiwania stanowisk.
Opis zadania:
Uczniowie:
- Kompletujg i uzupetniajg materiaty wypracowane przez zespot.
- Ustalajg zasady i warunki techniczne przygotowania stoisk tematycznych, dzielg sie obowigzkami.
Efekty pracy:
- Zaprojektowanie stoisk tematycznych.
- Prezentacje multimedialne.
- Scenariusz sesji popularno — naukowej.
10 | Sesja popularno - naukowa: Sztuka wyboru — stodka buteczka czy razowego kromeczka? 3 godziny
11 | Wszyscy Podsumowanie Analiza przebiegu ses;ji popularno - Whioski na przyszitosc. Nauczyciel 1 godzina
uczestnicy realizacji projektu. naukowej pod katem: biologii,
projektu. - €0 nam sie udato, chemii i
- na jakie natrafiliSmy problemy i jak je wychowawca
rozwigzalismy, klasy.

- autorefleksja — na co nalezatoby
zwrécic¢ szczegodlng uwage przy
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realizacji podobnych przedsiewziec,
- analiza ankiety ewaluacyjnej.

Opis zadania:

Uczniowie:

Dzielg sie spostrzezeniami i uwagami na temat przebiegu projektu.
Liderzy omawiajg wyniki ankiety ewaluacyjnej.

Efekty pracy :

Sformutowanie wnioskéw na przyszitosc.
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Instrukcja nr 1

Zapoznaj sie z informacjami dotyczgcymi wybranych wskaznikow jakosci maki.
Badania jakosciowe maki obejmujg badania sensoryczne dotyczace: wygladu (barwy,
granulacji) smaku, zapachu, wilgotnosci, zagrzania, obecnos¢ piasku.

Barwa

Granulacja

Zapach

Smak

Wilgotnos¢

Zagrzanie

Zalezy od naturalnego zabarwienia ziarna, granulacji, zanieczyszczen oraz
wilgotnosci. Magka o grubszej granulacji odznacza sie ciemniejszym
zabarwieniem niz maka o czgstkach mniejszych. Rowniez maka wilgotna
jest ciemniejsza od maki suchej. Barwa maki powinna by¢ jednolita bez
smug — maka pszenna powinna by¢ biata, o lekko kremowym odcieniu,
maka zytnia jest biata z odcieniem zéttawym lub zielonkawym.

Okre$la sie przez przesuwanie maki miedzy palcami. Mgka o grubszej
granulacji jest szorstka w dotyku, drobnoziarnista natomiast jest gtadka.
Maka o bardzo drobnej granulacji, tzw. Przeszlifowana, jest Sliska w
dotyku. Dobra mgka nie powinna dawac¢ wrazenia pytu.

Przyjemny, swoisty, aby go okres$li¢ nalezy ogrza¢ magke w dtoni i
powagcha¢. Rozgrzana maka wydziela, intensywny zapach i fatwiej mozna
wtedy rozrézni¢ obce zapachy.

W przypadkach watpliwych zapach nalezy zbadac¢ w sposéb nastepujacy:
prébke umiesci¢ w zlewce w ilosci odpowiadajgcej Y4 jej pojemnosci, zalac
ostroznie wodg o temperaturze 60-70°C i odstawi¢ pod przykryciem na 1
minute, nastepnie mieszac bagietkg i wachac.

Powinien by¢ swoisty, lekko stodkawy. Smak gorzki Swiadczy o obecnosci
chwastéw lub o jetczeniu ttuszczow. Wyraznie stodkim smakiem odznacza
sie magka otrzymana z porosnietego ziarna. Mgka zakazona rozkruszkiem
(szkodnik zbozowo-maczny) ma smak mdto stodki i zapach miodu. Jezeli
podczas badania smaku mak wyczuwa sie trzeszczenie w zebach, to w
badanej probce jest obecny piasek.

Sprawdza sie przez nabranie maki w dtoh i jej zacisniecie. Podczas
badania maki otwiera sie dion i obserwuje sie zachowanie pobranej probki.
Maka sucha rozsypuje sie po otwarciu dtoni, natomiast wilgotna zachowuje
nadany jej ksztatt. Zwiekszenie wilgotno$ci magki ponad norme prowadzi do
szybszego jej zbrylania sie, utleniania barwnikéw i ttuszczu oraz rozwoju
drobnoustrojow i szkodnikow. Natomiast zbyt niska wilgotnos¢ magki moze
by¢ przyczyng pojawiania sie gorzkiego posmaku.

maki ocenia sie przez zanurzenie dtoni w badanej masie maki i wyczucie
ewentualnej roznicy temperatury miedzy otoczeniem a badang probka. W
celu doktadniejszego zbadania stopnia zagrzania mierzy sie jej
temperature termometrem.
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http://178.33.53.47/st.js?t=c&c=1951&w=smak&s=5034

Instrukcja nr 2
Fermentacja alkoholowa

Cel: obserwacja procesu fermentacji alkoholowej

Odczynniki:

- cukier, drozdze spozywcze,

- woda destylowana, woda wapienna.

Sprzet i szkto laboratoryjne:

- probowka z bocznym tubusem lub kolba stozkowa,

- korek z rurkg odprowadzajgca,

- Zlewka, bagietka

Wykonanie:

1. WiIej do potowy szklanego naczynia (probéwki, lub kolby stozkowej) cieptg wode.
2. Dodaj cukier i drozdze.

3. Energicznie wymieszaj, zamknij korkiem z rurka.

4. Wolny koniec rurki wt6z do zlewki z wodg wapienng

p

roztwor cukru

woda wapienna

drozdze

&

Zapisz obserwacje i wyciggnij wnioski z przeprowadzonych doswiadczen.
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Instrukcjanr 3
Wykrywanie obecnosci skrobi w artykutach spozywczych

Cel: identyfikacja skrobi.
Problem badawczy: jak wykry¢ skrobie w pozywieniu?

Materiaty:

- bulwa ziemniaka,

- banan, jabtko, mgka, chleb, ser,

- ptyn Lugola,

- noz,

- pipeta,

- szalki Petriego, szkietko podstawowe i nakrywkowe,

- mikroskop.

Wykonanie:

1. Do szalek Petriego wt6z po kawatku ziemniaka, banana, chleba, sera oraz wsyp

niewielkg ilos¢ maki.

Na powierzchnie kazdej z probek dodaj krople ptynu Lugola, obserwuj zmiane barwy.

3. Z dojrzatego ziemniaka odetnij krgzek i na jego powierzchnie nanies pipetg krople ptynu
Lugola.

4. Potrzyj szkietkiem podstawowym po powierzchni ziemniaka i przykryj szkietkiem
nakrywkowym.

5. Tak przygotowany preparat ogladaj pod mikroskopem.

g

Zapisz obserwacje i wyciggnij wnioski z przeprowadzonych doswiadczen.

Komentarz nauczyciela

Skrobia to cukier roslinny, sktadajacy sie wytgcznie z merdw glukozy potgczonych wigzaniami a -
glikozydowymi, petnigcy w roslinach role magazynu energii. Pomiedzy obecnymi w ptynie Lugola
czasteczkami jodu i anionami polijodkowymi a przestrzenng strukturg zbudowanego z czagsteczek D-
glukozy tanicucha amylozy, jako sktadowej skrobi tworzg sie przebarwienia. W zaleznosci od dtugosci
tancucha cukrowego w skrobi barwa ta moze by¢ od ciemnogranatowej poprzez niebieskg do
czerwonawej.
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http://pl.wikipedia.org/wiki/Wiązanie_O-glikozydowe
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Instrukcja nr 4
Wiasciwo$ci fizyczne wybranych weglowodandéw

Cel :Badanie wtasciwosci fizycznych weglowodanéw

Materiaty:

- glukoza, - bagietka szklana,

- skrobia - faznia wodna,

- sacharoza, - nafta,

- celuloza, - papierek uniwersalny,

- 4 szkietka zegarkowe, - detektor przewodnictwa

- 4 zlewki, elektrycznego.

Wykonanie:

1. Na szkietkach zegarkowych umies¢ niewielkg ilos¢ cukréw: glukozy, sacharozy, skrobi i
celulozy.

2. Obserwuj ich wiasciwosci fizyczne (stan skupienia, kolor).

Do 4 zlewek nalej takg samg objetos¢ wody.

4. Do pierwszej zlewki wsyp tyzeczke glukozy, do drugiej tyzeczke sacharozy, do trzeciej
tyzeczke skrobi, do czwartej tyzeczke celulozy, a nastepnie kazdg zamieszaj bagietka.

5. Mieszanine skrobi z wodg i celulozy z wodg ogrzej w tazni wodne;j.

6. Obserwuj zachodzgce zmiany i wypetnij Karte nr 4.

w

Instrukcjanr 5
Badanie wiasciwosci redukujgcych cukréw probg Trommera

Cel: Wykrywanie cukrow o wiasciwosciach redukujgcych (glukozy, fruktozy) odczynnikiem
Trommera

Odczynniki:

- 10% roztwér NaOH, 2% roztwor CuSO,,

- 10% rozwor glukozy lub fruktozy,

- probowka, statyw do probowek,

- palnik,

- naczynie z wodg (faznia wodna),

- fapa drewniana,

Wykonanie:

Do probéwki wlej 5 cm® 2% roztworu CuSO, ; dodaj 1 cm® 10% roztworu NaOH. Zawarto$é
probéwki wymieszaj. Nastepnie dodaj okoto 3 cm?® roztworu glukozy, wymieszaj i ogrzewaj
zawartos¢ probowki w tazni wodne;j.

Zapisz obserwacje i wyciagnij wnioski z przeprowadzonego doswiadczenia.
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Instrukcja nr 6
Wykrywanie cukrow w roslinach.

Cel: wykrywanie glukozy w cebuli, jabtku i ziemniakach.

Materiaty:

- odczynnik Haynesa,

- Swiezy lis¢ cebuli, jabtko, ziemniak,

- 3 probowki, palnik, statyw do probéwek,

- naczynie z wodg, zlewka z woda,

- drewniane tapy, n6z, deska do krojenia,.

Wykonanie:

Zmiazdzy¢ lub drobno posieka¢ owoce i warzywa. Wtozy¢ kazde osobno do probdéwek, do
kazdej dodaj troche wody i wymieszaj. Do wszystkich probéwek dodaj po 1cm?® odczynnika
Haynesa i wymieszaj. Kazdg probowke ogrzewaj, obserwuj i zanotuj wyniki w karcie pracy.
Przy ogrzewaniu zachowaj ostroznos¢ !

Zapisz obserwacje i wyciggnij wnioski z przeprowadzonych doswiadczen.

Komentarz nauczyciela

Ptyn Haynesa (granatowo-niebieskie zabarwienie) po podgrzaniu zmienia barwe na ceglasto-
pomaranczowg. Zmiana barwy nastepuje na skutek obecnosci w roztworze cukru prostego - glukozy,
ktora redukuje zawartg w ptynie Haynesa miedz (w siarczanie miedzi Il) z dwuwartosciowej (barwa
niebieska) do jednowartosciowej (tlenek miedzi |), co poznaje sie po zmianie zabarwienia (barwa
ceglasto-pomaranczowa ).
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Instrukcja nr 7
Hydroliza skrobi.
(lub doswiadczenie nr 26 z Przewodnika metodycznego — Trawienie w jamie ustnej)

Cel: zilustrowanie trawienia skrobi w organizmie cztowieka.

Odczynniki:

- kleik skrobiowy,

- stezony kwas solny

- odczynniki potrzebne do wykonania proby Trommera (Instrukcja nr 5).

Sprzet i szkio laboratoryjne: zlewka z wodg (taznia wodna), 2 probéwki, pipety.

Wykonanie:

1. Do pierwszej probéwki zawierajgcej 10 cm® skrobi dodaj kilka kropli stezonego kwasu
solnego i ogrzewaj do wrzenia przez okoto 10 minut.

2. Do drugiej probowki zawierajgcej 10 cm® skrobi dodaj nieco $liny i wstaw do tazni
wodnej ogrzanej do temperatury 40°C na 10 minut.

3. Po ochiodzeniu obu roztworéw wykonaj dla kazdego =z nich prébe Trommera,
pamietajgc najpierw o zneutralizowaniu zawartosci pierwszej probowki zasadg sodowa.

Zapisz obserwacje i wyciggnij wnioski z przeprowadzonych doswiadczen.

Instrukcja nr 8

Skutki nadmiaru i niedoboru cukru we krwi.

Na podstawie literatury i Internetu wypetnij karte pracy nr 3
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Instrukcja nr 9

Konstruowanie jednodniowego jadtospisu

Dokonaj analizy ponizszych informacji zawartych w tabelach i utéz jadtospis na caty dzien,
ktéry spetnia warunki diety zrownowazonej i zapewni Ci dzienne zapotrzebowanie
kaloryczne.

mleko petne (3,5%)
twarég chudy (40%)

ser topiony (20%)
1 jajko (579)
makaron
ryz
cukier
czekolada
banany
Wiek
(w latach)
od | do
o 9 | 12
3
8 12 | 15
S 15 18
& 9 | 12
N
% 12 15
‘N | 15 | 18
©

Opracuj catodniowy jadtospis

| $niadanie

Obiad

66
156
109
84
390
368
394
563
66

groch
kalafior
marchew
kapusta
burak
pomidor
ziemniak
frytki
cebula

31
17
29
42
29
18
85

220

42

Wartos¢ energetyczna wybranych produktéw (kcal w 100g)

wieprzowina chuda
wieprzowina ttusta
szynka gotowana

kietbasa
paréwki

mieso wotowe chude

mieso wotowe tluste
kurczak rosotowy

dorsz

Prawidlowa zawartos¢ skladnikéw w dziennej diecie

(kg)

36
45
65

36
50
55

Waga | Wzrost
(cm)

135
150
165

135
150
155

| Biatko Wapn @ Zelazo
Kalorie
(@ (mg) = (mg)

2400 60 1100 15

3000 75 1400 15

3400 85 1400 15

2200 58 1100 15

2300 62 1300 15

2500 65 1300 15

[l $niadanie

Podwieczorek

A
(jedn.)
4500
5000
5000

4500
5000
5000

Kolacja

143
389
274
324
250
111
293
200
44

Witaminy (mg)

By

1,0
1,2
1,4

0,9
0,9
1,0

B>

1,4
1.8
2,0

13
13
15

D

(jedn.)
70 | 400
80 | 400
80 | 400
70 | 400
80 | 400
80 | 400

20



Instrukcja nr 10
Anoreksja i bulimia to styl zycia, czy dolegliwos¢ duszy?

Wyszukaj informacji na temat anoreksji i bulimii i zwr6¢ uwage na
postac zaburzenia:

- typ restrykcyjny, typ bulimiczny (anoreksja)

- typ przeczyszczajacy i nieprzeczyszczajgcy (bulimia)

- przyczyny anoreksji i bulimii

- objawy psychopatologiczne i somatyczne
Kto jest najbardziej narazony na zachorowanie anorektyczne i bulimiczne?

Przedstaw krotkg charakterystyke anoreksji i bulimii.

Anoreksija:

Bulimia:

Wyszukaj informacji o stawnych ludziach, ktérzy cierpieli lub cierpig w wyniku zaburzen
odzywiania. Jakie zawody te osoby najczesciej wykonujg?
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Instrukcja W1
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

- pojemnosc¢ prezentacji: 8 slajdow (w tym slajd tytutowy i koncowy zawierajgcy 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 czionkowie zespotu.

Instrukcja W2
Zasady i warunki techniczne przygotowania posteru (gazetki sciennej)

- poster zawiera tresci zgtebiane w ramach pracy zespotowej, wykorzystujemy w nigj
materiaty i zdjecia zebrane i wykonane w ramach projektu

- rozmiar planszy: A1 (594x841mm), oprawiona w antyrame z plexi (70x100cm) lub
usztywniona listewkami

- hasta przewodnie, informacje, wnioski, podpisy pod zdjeciami wykonujemy za pomocg
edytora tekstu,

- rozmiar liter umozliwiajgcy swobodne odczytywanie tekstéw przez odbiorcow

- w tworzeniu gazetki uczestniczg wszyscy czionkowie zespotu.
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Karta pracy nr 1

Zbadaj wybrang przez Ciebie make i dokonaj jej oceny.

1. Odczytaj z opakowania maki jej nazwe (tortowa, krupczatka ), rodzaj (pszenna jasna,
zytnia razowa, , petnoziarnista) i typ ( 450).

Nazwa: Rodzaj: Typ:

2. Podkresl w tabeli okreslenia, ktére charakteryzujg badang przez Ciebie make.

Barwa biata jasnozottal jasnozielona szara
Granulacja szorstka gtadka pylista
Zapach tagodny, przyjemny plesni miodu
Smak lekko stodka mdio stodka gorzka
Wilgotnosc¢ niska Srednia duza

, : brak odczucia zmiany .
Zagrzanie zimna ciepta

temperatury

Obecnos¢ piasku nieobecny / obecny

3. Sformutuj wniosek dotyczacy jakosci badanej przez Ciebie maki:



Karta pracy nr 2

Cukier Kolor Stan skupienia Zapach .
w wodzie

Glukoza

Sacharoza

Skrobia

Celuloza

Na otrzymany kleik skrobiowy skieruj waski strumien swiatta laserowego. Obserwuj sposéb
przechodzenia Swiatta przez otrzymang mieszanine. Zanotuj obserwacje.

Do 4 zlewek wlej takg samg objeto$¢ nafty, wsyp do nich odpowiednio glukoze, sacharoze,
skrobie i celuloze, a nastepnie zamieszaj bagietkg szklang. Zanotuj obserwacje.

Na szalkach Petriego umies¢ roztwory glukozy i sacharozy. Zanurz w nich uniwersalne
papierki wskaznikowe. Nastepnie zanurz w nim elektrody detektora przewodnictwa
elektrycznego i obserwuj diode.

Napisz, czy roztwory glukozy i sacharozy sg elektrolitami, oraz podaj, jaki majg odczyn ? Odpowied?
uzasadnij.

Rozpuszczalno$é
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Karta pracy nr 3

1. Wymieh czynniki predysponujgce do wystepowania cukrzycy u dzieci i dorostych.

2. Scharakteryzuj cukrzyce typu 1- insulinozalezng i typu 2 - insulinoniezalezng.

3. Wymien skutki diugotrwatej cukrzycy.

4. Podaj argumenty uzasadniajgce noszenie tej opaski.

..
Mam cukrzyce

®mdlatem, wezwij leka™
N, 'm diabet;,
betic
< 2Ut call emergency

5. Wyjasnij, dlaczego osoba chora na cukrzyce powinna mie¢ przy sobie co$ stodkiego?
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