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Nauka i technologia dla zywnosci
Liceum

Tytut projektu
Pieczone, smazone czy na surowo?

Wprowadzenie

Przetwarzanie zywnosci jest tak stare jak ludzko$é. Mycie, obieranie, krojenie, gotowanie,
smazenie, pieczenie, wedzenie, kwaszenie, wyttaczanie oleju, czy mielenie zboza na kasze i
make ma na celu uzdatnienie surowcow zywnosciowych do spozycia.

Na tym etapie rozwoju przemystu spozywczego wydaje sie ze, podziat zywnosci na naturalng
i technologicznie przetworzong nalezy do najwazniejszych. Zywno$é przetworzona w sposob
tradycyjny jest nadal tym, czym byta przed przetworzeniem, zas ta, o ktérej mowimy ,wysoko
przetworzona technologicznie” niewiele ma z nig wspdlnego i czesto stanowi zagrozenie dla
naszego zdrowia. Nalezy pamieta¢ o tym, ze produkty spozywcze nalezg do grupy towaréw
tatwo psujgcych sie. Gldwnym czynnikiem powodujgcym psucie sie zywnosci sa
mikroorganizmy, dlatego wszystkie zabiegi konserwacyjne majg na celu uniemozliwienie im
wzrostu i rozwoju oraz takg zmiane witasciwosci chemicznych produktu, lub takie jego
opakowanie i zamkniecie, ktére ograniczytoby ich przyszty rozwoj, a tym samym podniosto
bezpieczenstwo spozycia. Do technik konserwacji zywnosci nalezg miedzy innymi obrébka
cieplna, suszenie, peklowanie, pasteryzacja, tyndalizacja.

Cel projektu

Przygotowanie klasowego $niadania ,Wspodlne $niadanie mistrzow”, z wykorzystaniem
przetworow domowych potgczonego z wystawg plakatéw, prezentacji w programie
PowerPoint oraz filméw przedstawiajgcych domowg produkcje chleba, masta, koktajli
mlecznych oraz sera.
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Cele ksztatcenia i wychowania
Uczen:

charakteryzuje zywnosc¢ ekologiczna,

charakteryzuje zywnos¢ wysoko przetworzong,

wymienia czynniki wptywajgce na jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci,

okresla wptyw chemicznych dodatkow do zywno$ci na swoje zdrowie,

planuje racjonalng, korzystng dla organizmu diete,

wyjasnia zwigzek pomiedzy racjonalnym zywieniem a prawidtowym rozwojem organizmu
oraz stanem zdrowia,

wylicza produkty okreslane mianem prebiotykéw i wymienia ich zalety,

poréwnuje wtasnosci cieplne wody i ttuszczow,

porownuje zuzycie energii w procesach gotowania bez przykrycia, pod przykryciem i
w szybkowarach,

opisuje warunki, w jakich piecze sie potrawy z uzyciem termoobiegu i bez,

wyjasnia réznice miedzy reakcjami chemicznymi odwracalnymi, a nieodwracalnymi na
wybranych przyktadach przetwarzania zywnosci,

wyjasnia potrzebe zachowan proekologicznych, nie tylko w zakresie odzywiania,

zna ekologiczne sposoby uzyskiwania energii elektrycznej

oraz

doskonalenie wspétpracy i skutecznego komunikowania sie,

rozwijanie umiejetnosci obserwacji i wnioskowania,

wyzwalanie kreatywnosci i umacnianie wiary we wtasne mozliwosci,

rozwijanie  umiejetnosci  interpretacji  instrukcji, planowania, wykonywania i
dokumentowania doswiadczen,

rozwijanie umiejetnosci korzystania z roznych zrédet informaciji,

doskonalenie umiejetnoéci pracy zespotowej, logicznego myslenia, efektywnego
komunikowania sie w réznych sytuacjach,

doskonalenie umiejetnosci prezentacji efektow swojej pracy.

Pytanie kluczowe
Czy sposéb przetwarzania zywnosci ma wplyw na zdrowie cztowieka?



Etapy

Dziatania

Przygotowanie

w

Wprowadzenie do projektu: dyskusja z uczniami na temat domowych
i przemystowych sposobdw przetwarzania zywnosci, konieczno$ci
czytania informacji zamieszczonych na etykietach produktéw
spozywczych.

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

Podziat uczniéw na zespoty problemowe (tematyczne).

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

5. Ustalenie zadan dla zespotéw oraz form prezentacji efektéw pracy.
Planowanie 1. Omowienie zadan (praca samodzielna, dom, biblioteka, Internet,

konsultacje z nauczycielami)

2. Omowienie zasad wspétpracy w zespole

3. Ustalenie termindw konsultacji z nauczycielem

4. Ustalenie termindbw wykonania poszczegolnych zadan

5. Wybér przez grupe sposobdw prezentacji wynikéw realizacji swojego
zadania.

Realizacja 1. Poszukiwanie informacji na temat réznych sposobéw przetwarzania

2ywnosci,

2. gospodarstw ekologicznych, cyklu produkcyjnego chleba, masta,
przetworow mlecznych i serow.

3. Woyjasnienie pojecia ,zywno$¢ wysoko przetworzona” oraz
,chemiczne wzbogacanie zywnosci”

4. Samodzielne ,wyprodukowanie” chleba, masta, sera, koktajli
owocowych (mlecznych), chipséw owocowych oraz ziemniaczanych.

5. Wykonanie zaplanowanych do$wiadczen.

6. Nakrecenie filméw przedstawiajagcych domowg produkcje masta,
chleba, sera, chipsow, koktajli.

7. Organizacja wycieczek tematycznych.

8. Przygotowanie prezentacji (zdjecia, plakaty, prezentacije w
programie Prezzi lub PowerPoint, film, mapy mysli).

9. Przygotowanie klasowego $niadania: gry i zabawy tematyczne,
plakaty informacyjne, zaproszenia

10. Uzyskanie zgody rodzicéw/prawnych opiekundw na realizacje

warsztatow w domach prywatnych oraz na wykorzystanie domowego
sprzetu AGD do realizacji warsztatow.

Prezentacja

Klasowe $niadanie ,Wspdlne $niadanie mistrzow” z wykorzystaniem
przetworow domowych potgczony z wystawg plakatéw, prezentacji w
programie PowerPoint oraz filméw przedstawiajgcych ,produkcje”
okreslonego wyrobu.




Szczegotowy opis dziatan na etapie realizacji

L.p. Zespot Tresci Sposbb realizacji zadania Efekt realizacji zadania Wsparcie Termin
uczniow
1 Wszyscy Zywnos¢ ekologiczna. Zajecia z nauczycielem: Podziat na zespoty i Nauczyciele 2 godziny
uczestnicy | Zywnosé wysoko skojarzenia i doswiadczenia przydziat zagadnien do przedmiotow
projektu przetworzona. zyciowe uczniow, opracowania przyrodniczych
Chemiczne dodatki do Dyskusja uczniéw w oparciu Nauczyciel
Zywnosci. o informacje wyszukane w réznych bibliotekarz.

Czyste ekologiczne
uzyskiwanie energii.

zrodfach
Wyodrebnienie gtéwnych
problemow w tym zadaniu

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
zrobié, zeby nie doszio do takiej sytuacji?. Warto zawrze¢ z klasg kontrakt.

Nastepnie nauczyciel rozpoczyna z uczniami merytoryczng (zwigzang z tematem) dyskusje, zeby uczniowie byli dobrze do nigj

przygotowani, nauczyciel moze zadziata¢ na dwa sposoby:
- uczniowie wyszukujg wczesniej stosowne informacje, zapoznajg sie z nimi, przynoszg materiaty na zajecia

lub

- nauczyciel (z pomocg nauczyciela bibliotekarza), przygotowuje pakiety materiatéw dla ucznidw i rozdac¢ je w trakcie zajec.
Cel dyskusji na pierwszych zajeciach:

- uswiadomienie waznosci poruszanej problematyki
- wprowadzenie do projektu
- danie mozliwo$ci uczniowi okre$lenia, jaki konkretny problem z tego tematu jest dla niego ciekawe i chciatby nad nim popracowac.
W konsekwencji, budujemy 6 zespotow zadaniowych, pilnujemy jednak, zeby miaty one zblizony liczebnie sktad osobowy.

Uczniowie dzielg sie swojg wiedzg na temat domowych sposobow przetwarzania produktéw: smazenia, pieczenia, rozdrabniania,

kwaszenia, mielenia, suszenia czy wedzenia. Opowiadajg o tradycjach swojej rodziny w tym obszarze. Wybierajg problemy, nad ktorymi
chca pracowaé. Wspdlnie z nauczycielem omawiajg zasady higieny pracy podczas domowej produkcji.
Ustalajg jak bedzie przebiegato wspdlne sniadanie.




Zespot A
produkty
ekologiczne.

Gospodarstwo i

Praca z Internetem:

Wirtualna wycieczka do gospodarstwa
ekologicznego

Poszukanie ciekawych opracowan
dotyczacych prawidtowego odzywiania
sie i dziennej diety dla ucznia szkoty
ponadgimnazjalnej

,Dziesie¢ przykazanh zdrowego
odzywiania”, opracowanie ulotki
Talerz zdrowego odzywiania sie:
opracowanie ulotki

Praca z aparatem fotograficznym:
wyjscie do sklepu,

Zalety produktow ekologicznych

Udziat w klasowym
$niadaniu - kacik
poswiecony ekologicznej
Zywnosci:

- plakat lub prezentacja
w programie
PowerPoint ulotka
informacyjna.

- schemat etykiety.

Nauczyciel
biblioteki,
biologii, chemii
oraz informatyki.

2 tygodnie

Opis zadania:

Nauczyciel omawia z uczniami wybrane zadanie, ustala z nimi harmonogram realizacji tego zadania oraz terminy konsultacji, Pomaga w
wyborze zgromadzonych materiatow.
Uczniowie dzielg zadanie miedzy siebie. Szukajg informacji dotyczgcych gospodarstw ekologicznych. Szukajg ciekawych opracowan

dotyczacych prawidtowego odzywiania i dziennej diety dla ucznia szkoty ponadgimnazjalnej. Opracowujg zagadnienie prawidiowego

odzywiania. Organizujg wyjscie do sklepu ze zdrowg zywnoscig. Odczytujg i interpretujg informacje podane na etykietach. Wyjasniaja,
dlaczego nalezy czyta¢ etykiety oraz co to sg referencyjne wartosci spozycia (RWS).
Efekty pracy zespot przedstawia na klasowym sniadaniu:

- ulotka dla uczniéw

- album ze zdjeciami etykiet produktéw ekologicznych
- plakat lub prezentacji w programie PowerPoint (Instrukcja W2 lub W1)

Zespot B
chleba

Cykl produkcyjny

Praca z ksigzka.

Praca z Internetem - wycieczka
wirtualna do Muzeum Chleba.
Wycieczka do piekarni.

Praca z aparatem fotograficznym -

Udziat w klasowym
Sniadaniu — dania z
chlebem.

Album: Rdézne rodzaje
chlebow i innych wyrobow

Nauczyciel
bibliotekarz,
informatyki,
biologii. Rodzice
lub dziadkowie.

4 tygodnie




znaczenie chleba w prawidtowym piekarniczych.

zywieniu cztowieka, symbolika chleba. Film: Jak pieklismy nasz
Warsztaty: domowy wypiek chleba. chleb.

Praca z kamera, aparatem Prezentacja: Historia i
fotograficznym. symbolika chleba.
Prezentacja w programie PowerPoint.

Opis zadania:

Nauczyciel okresla zakres zadania, harmonogram jego realizacji oraz terminy konsultacji. Wspiera uczniéw w realizacji zadania, pomaga
przy tworzeniu prezentaciji.

Uczniowie poszukujg informacji w literaturze oraz Internecie dotyczacych historii chleba, cyklu produkcji chleba. W czasie wycieczki do
wirtualnego muzeum chleba lub piekarni poznajg rézne gatunki maki, chleba i innych produktéw piekarniczych. Po uzyskaniu zgody
pracownikéw fotografujg rozne gatunki pieczywa, opisujg je tworzac album. Dowiadujg sie jak prawidtowo nalezy przechowywa¢ w domu
make, zeby nie zamieszkaty w niej szkodniki. Wyszukujg informacji o znaczenia btonnika dla zdrowia cztiowieka. Od rodzicéw lub z innych
zrodet biorg przepis na domowy wypiek chleba. Przygotowujg konkurs dla swoich kolegow z klasy.

Najwazniejsza czes¢ projektu dotyczy warsztatéw pieczenia chleba (Instrukcja nr 1). Uczniowie powinni podyskutowac jak w warunkach
domowych przechowywac chleb, zeby dlugo nadawat sie do spozycia.

Efekt pracy zespét przedstawia na klasowym $niadaniu:

- wypieczony w domu chleb (r6zne rodzaje),

- film przedstawiajgcy pieczenie chleboéw: caty cykl produkcyjny,

- prezentacja dotyczaca historii i symboliki chleba,

- album z réznymi gatunkami pieczywa.

Zespot C Przemystowa Praca z Internetem. Udziat w klasowym Nauczyciel
produkcja i Praca z ksigzkg lub innym materiatem $niadaniu: chemii, biologii,
przetwarzanie zrodtowym. - prezentacja w informatyki,
ZyWnosci programie powerpoint. | bibliotekarz,

- obrusy papierowe z rodzice
hastami reklamowymi dziadkowie
zdrowej zywnosci,
zachetg do czytania
etykiet na artykutach




spozywczych.
- materiaty do debaty.

Opis zadania:

Nauczyciel omawia z uczniami zasady realizacji tego zadania, ustala harmonogram jego realizacji oraz terminy konsultacji. Wspiera
uczniow podczas realizacji zadan i w doborze materiatow. Pomaga uzyskaé¢ konsultacje u nauczyciela biologii, chemii oraz przy tworzeniu
prezentaciji.

Uczniowie poszukujg informacji w Internecie, pracujg w bibliotece, konsultujg swojg wiedze z nauczycielami chemii i biologii.

Poznajg (zgtebiajg) zagadnienia:

- Zywnos$¢ genetycznie modyfikowana.

- Przemystowe metody utrwalania zywnosci.

- Konserwanty zywnosci.

- Zwigzki chemiczne, ktére mogg wystepowacé w zywnosci i stanowig zagrozenie dla zdrowia

- System RASFF

- System EFSA

- Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci

- Chemia w domowym przetwarzaniu zywnosci.

Prowadzg wywiad z rodzicami na temat substancji chemicznych: soli, cukru wykorzystywanych w domu do utrwalania zywnosci. Poznaja
zasady wedzenie i peklowania. Poznajg budowe prostej domowej wedzarni. Przygotowujg hasta reklamowe zachecajgce do czytania etykiet
znajdujacych sie na produktach zywieniowych w postaci duzych plansz papierowych (obrusy na stot Sniadaniowy).

Prowadzg 20 minutowg debate: Przemystowa produkcja zywnosci - ratunek przed gtodem czy zguba dla zdrowia cztowieka?

Efekty pracy zespot przedstawia w postaci prezentacji ,, Czy wiemy, co jemy?” oraz plakatow z hastami reklamowymi (Instrukcja W1).

Zesp6t D Domowe sposoby Rozmowa z rodzicami, dziadkami na Udziat w klasowym Rodzice,
przetwarzania temat domowych sposobow Sniadaniu: dziadkowie,
ZywnoscCi przetwarzania Zywnosci. - dania z produktami nauczyciel
Analiza przepiséw w réznych ksigzkach przygotowanymi na polonista,
kucharskich. warsztatach. informatyk.
Praca z Internetem: tradycje, zwyczaje - film, bibliotekarz.
zwigzane z przetwarzaniem produktéw. | - mini ksigzka kucharska.
Praca z aparatem fotograficznym i - plansza i ulotka




kamerg filmowa. pogladowa.
Warsztaty domowe: smazenie konfitur,
suszenie owocow, kandyzowanie
warzyw.

Opracowanie mini ksigzki kucharskiej

Opis zadania:

Nauczyciel omawia z uczniami zasady realizacji tego zadania, ustala harmonogram jego realizacji oraz terminy konsultacji. Wspiera
uczniow podczas realizacji, w szczegdélnosci w doborze materiatow. Pomaga uzyskaé konsultacje u nauczyciela informatyki oraz przy
tworzeniu prezentacji.

Uczniowie dzielg zadanie miedzy siebie, poszukujg informacji, na czym polegajg domowe sposoby przetwarzania zywnosci, Jak nasi
przodkowie przetwarzali zywnos$¢? Omawiajg zasady higieny obowigzujgce podczas przetwarzania produktow spozywczych. Fotografujg
domowe ,zapasy zimowe” (dzemy, konfitury...). Filmujg produkcje kandyzowania warzyw, suszenia owocéw oraz smazenia konfitur.
Przygotowujg plansze i ulotke poglgdowa.

Efekty pracy zespotu:

Plansza tematyczna, ulotka, potrawy przygotowane z przetworzonych podczas warsztatow domowych warzyw i owocéw, film. Prezentacja
w programie PowerPoint ,Ludowe zwyczaje zwigzane z kiszeniem kapusty, produkcjg wina”. (Instrukcja W2). Mini ksigzka kucharska.
Plansza i plakietka poglagdowa.(Instrukcja W2)

ZespOtE Mleko i jego Praca z ksigzka. Udziat w klasowym Nauczyciel

przetwory. Praca z Internetem. $niadaniu - dania z bibliotekarz,
Praca z aparatem fotograficznym: mastem, kwasnym informatyki,
wyjscie do sklepu zdjecia wyrobéw mlekiem i koktajlami biologii. Rodzice
mlecznych; stworzenie albumu owocowo-mlecznymi. lub dziadkowie.
Zajecia warsztatowe: domowa Album przedstawiajgcy
produkcja masta, kwasnego mleka oraz | rézne przetwory mleczne.
koktajlow mlecznych Film.
Praca z kamerg film ,Pracujemy jak Ulotka.
mleczarze” Gra edukacyjna.

Opis zadania:
Nauczyciel omawia z uczniami zasady realizacji tego zadania, ustala harmonogram jego realizacji oraz terminy konsultacji. Wspiera
uczniow podczas realizacji zadan i w doborze materiatbw. Pomaga uzyska¢ konsultacje u nauczyciela biologii, bibliotekarza oraz informatyki




przy tworzeniu prezentaciji.

Uczniowie dzielg zadanie miedzy siebie, korzystajg z informacji wyszukanych w Internecie, przeprowadzajg wywiad ze starszymi cztonkami

rodziny: jak kiedys gospodynie domowe produkowaty masto na uzytek wtasnej rodziny. Dowiadujg sie skad przybyto masto do Europy.

Wymieniajg wady i zalety masta. Wskazujg na znaczenie mleka w prawidtowym odzywianiu sie réwnocze$nie wyjasniajgc pojecie

nietolerancji laktozy i skazy biatkowej.

Podsumowujg, selekcjonujg wyszukane informacje:

- cykl produkcyjny mleka;

- zagrozenia wystepujgce na kazdym etapie produkcji: skazenie gleby, choroby kréw, nieprawidtowe zywienie krow, brak higieny, zty
transport mleka, zte warunki przechowywania mleka;

- znaczenie mleka dla zdrowia cztowieka;

- mleko krowie, a mleko kozie, ktére lepsze i dlaczego?

- przetwory mleczne: jogurty, kefiry;

- masto.

Poszukujg sposobéw na domowa produkcje kwasnego mleka, masta i (Instrukcja nr 3) koktajli owocowych. Przygotowujg swoje produkty do

podania na klasowym sniadaniu.

Efekty pracy zespotu:

Prezentacja w programie PowerPoint: Historia masta, skad do nas przybyto, jego zalety i wady.

Dania na $niadanie z produktéw samodzielnie wytworzonych na domowych warsztatach (Instrukcja W2).

Ulotka informujgca czym jest nietolerancja laktozy i skaza biatkowa.

Gra planszowa (na zasadzie Chinczyka) z pytaniami dotyczgcymi informacji zawartych w prezentacji.

Zespot F Sery. Praca z ksigzka: Udziat w klasowym Nauczyciel
Praca z aparatem fotograficznym Sniadaniu: bibliotekarz,
Zajecia warsztatowe: produkcja - dania z serami, informatyki,
domowa sera zgodnie z przepisem. - film, biologii. Rodzice
Praca z kamera. - album, lub dziadkowie.
- gra planszowa.

Opis zadania:

Nauczyciel omawia z uczniami zasady realizacji tego zadania, ustala harmonogram jego realizacji oraz terminy konsultacji. Wspiera
ucznidéw podczas realizacji, w szczegolnosci w doborze materiatdw. Pomaga uzyska¢ konsultacje u nauczyciela informatyki oraz przy
tworzeniu prezentacji




Uczniowie dzielg zadanie miedzy siebie, korzystajg z informacji wyszukanych w Internecie, przeprowadzajg wywiad ze starszymi cztonkami
rodziny jak kiedys gospodynie domowe produkowaty ser na uzytek wtasnej rodziny.

Poznajg cykl produkcyjny sera, znaczenie seréw, a takze znaczenie serwatki w prawidtowym odzywianiu cztiowieka.

Wskazujg na znaczenie seréw w prawidtowym odzywianiu sie (przypadek szczegdlny cigza)

Omawiajg rodzaje seréw: sery plesniowe, brie, ser feta, camembert oraz produkty z niepasteryzowanego mleka (oscypki nie jemy w cigzy,
bo moga w nich by¢ bakterie z rodzaju listeria).

Przygotowujg swoje produkty do podania na klasowym $niadaniu.Za zgodg personelu wybranego sklepu fotografujg rozne gatunki seréw,
opisuje je tworzgc album. Przygotowujg materiaty do dyskusiji klasowej: ,Serwatka ucigzliwy odpad czy wazny lek?”

Efekty pracy zespotu:

Album. Film z domowej produkcji sera. Ulotka informujgca o zagrozeniach dla kobiet w cigzy. Gra planszowa (ha zasadzie Chinczyka) ze
zdjeciami roznych seréw do rozpoznawania przez uczniow. Wyprodukowany na warsztatach domowych ser.

Wszyscy Tradycyjne sposoby | Zajecia z nauczycielem: Podziat na nowe zespoty i | Nauczyciele
uczestnicy | przetwarzania - skojarzenia i doswiadczenia zyciowe | przydziat zagadnien do przedmiotéw
projektu. Zywnosci. uczniow oraz dzielenie sie wiedzg opracowania w ramach Il | przyrodniczych
Najnowsze techniki zdobytg w | module merytorycznym modutu merytorycznego Nauczyciel
przetwarzania projektu, projektu. bibliotekarz.
Zywnosci. - dyskusja ucznidéw w oparciu o
Przemystowe informacje wyszukane w réznych
przetwarzanie zrodtach,
Zywnosci. - wyodrebnienie gtéwnych problemow
w tym zadaniu
Zespot A Gospodarstwo i Praca z Internetem: wirtualna wycieczka | Udziat w klasowym Nauczyciel 2 tygodnie.
produkty do gospodarstwa ekologicznego $niadaniu, kacik biblioteki,
ekologiczne. Poszukanie ciekawych opracowan poswiecony ekologicznej | biologii, chemii
dotyczgcych prawidtowego odzywiania Zywnosci. oraz informatyki.
sie i dziennej diety dla ucznia szkoty Plakat lub prezentacja:
ponadgimnazjalnej. produkcja ekologiczna
,Dziesie¢ przykazan zdrowotnych” - oraz zalety produktéw.
opracowanie ulotki Ulotka informacyjng
Talerz zdrowego odzywiania sie: zawierajgca 10 przykazan




opracowanie ulotki. zdrowego odzywiania.
Praca z aparatem fotograficznym: Schemat etykiety z
wyjscie do sklepu. opisem informacji, ktére
Zalety produktéw ekologicznych. mozna z niej wyczytac

Opis zadania:

Nauczyciel omawia z uczniami wybrane zadanie, ustala z nimi harmonogram realizacji tego zadania oraz terminy konsultacji, Pomaga w
wyborze zgromadzonych materiatéw. Wyjasnia zasady tworzenia prezentacji. Moze ze wzgledu na matg ilos¢ uczniow w zespole — po
przedyskutowaniu z zespotem uczniow — zwolni¢ go z realizacji niektérych dziatan przypisanych do tego zadania.

Uczniowie dzielg zadanie miedzy siebie. Szukajg informacji dotyczgcych gospodarstw ekologicznych, w szczegdlnosci warunkéw, jakie
muszg one spetnic, certyfikatéw i oznaczeh produktéw ekologicznych, jakie gospodarstwa ekologiczne znajdujg sie w najblizszej okolicy i co
w nich jest produkowane. Szukajg ciekawych opracowan dotyczgcych prawidtowego odzywiania sie i dziennej diety dla ucznia gimnazjum.
Opracowujg zagadnienie prawidtowego odzywiania sie przygotowujac ulotke zawierajgca ,dziesie¢ przykazan zdrowotnych” i talerz
zdrowego odzywiania sie.

Organizujg wyjscie do sklepu ze zdrowg zywnoscig i za zgodg personelu robig zdjecia réznym produktom, w szczegdlnosci etykietom tych
produktow. Odczytujg informacje zawarte na etykietach. Wyjasniaja, dlaczego nalezy czytac etykiety oraz co to sg referencyjne wartosci
spozycia (RWS).

Efekty pracy zespotu:

- ulotka dla uczniéw: ,Dlaczego nalezy czyta¢ etykiety na opakowaniach produktow?

- album ze zdjeciami etykiet produktéw ekologicznych ze szczegdinym wyeksponowaniem oznaczen ekologicznych

- plakat lub prezentacja w programie PowerPoint. (Instrukcja W2 lub W1)
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Zespot B Najnowsze techniki | Praca z ksigzka. Prezentacja lub gazetka Nauczyciel Dwa
przetwarzania Praca z Internetem. scienna: ,Nowoczesnhe bibliotekarz, tygodnie.
Zywnosci Zorganizowanie udzialu w warsztatach techniki przetwarzania informatyki,
kuchni molekularnej Studenckiego Kota | zywnosci”. biologii. Rodzice
Naukowego Uniwersytetu lub dziadkowie.
Przyrodniczego we Wroctawiu (lub innej
uczelni).
Praca z aparatem fotograficznym.
Praca z kamera.
Prezentacja w programie PowerPoint.

Opia zadania:




Nauczyciel moze ze wzgledu na matg ilos¢ ucznidow w zespole — po przedyskutowaniu z zespotem uczniow — zwolnié¢ go z realizacji

niektérych dziatan przypisanych do tego zadania. Omawia z uczniami wybrane zadanie, ustala z nimi harmonogram realizacji tego zadania

oraz terminy konsultacji, Pomaga w wyborze zgromadzonych materiatow. Wyjasnia zasady tworzenia prezentaciji.

Uczniowie pracujg z ksigzka, Internetem, wyszukujg informacji na temat:

- liofilizacja,

- gotowanie pod zmniejszonym cisnieniem (w szybkowarach),

- gotowanie w niewysokich temperaturach (w wolonowarach),

- techniki stosowane w tak zwanej kuchni molekularnej: sferyfikacja, zelowanie, emulgacja, chtodzenie ciektym azotem i przy uzyciu
»suchego lodu” gotowanie metodg prézniowg (sous vide), przy uzyciu anty-grilla, dehydratorow itp.

Organizujg dla uczestnikéw projektu udziat w warsztatach Studenckiego Kota Naukowego dziatajgcego przy Uniwersytecie Przyrodniczym

we Wroctawiu - dokumentacja filmowa z uczestnictwa w warsztatach.

Sporzadzajg liste lokali gastronomicznych, w ktérych przy przygotowywaniu potraw stosuje sie nowoczesne techniki tzw. kuchni

molekularnej. Przygotowujg gazetke scienng (instrukcja W2) lub prezentacje w programie PowerPoint (Instrukcja W1). z zamieszczonymi

zdjeciami potraw i opisem zastosowanej metody, dzieki ktérej te potrawy powstaty.
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Zespot C Przemystowa Praca z Internetem Udziat w klasowym Nauczyciel Dwa
produkcja i Praca z ksigzkg lub innym materiatem Sniadaniu. chemii, biologii, | tygodnie.
przetwarzanie zrodtowym Prezentacja w programie | informatyki,

Zywnosci PowerPoint bibliotekarz,
Obrusy papierowe z rodzice
hastami reklamowymi dziadkowie

zdrowej zywnosci,
zachetag do czytania
etykiet na produktach.
Materiaty do debaty.

Opis zadania:

Nauczyciel omawia z uczniami zasady realizacji tego zadania, ustala harmonogram jego realizacji oraz terminy konsultacji. Wspiera
uczniéw podczas realizacji i w doborze materiatéw. Pomaga uzyskac¢ konsultacje u nauczyciela biologii, chemii oraz przy tworzeniu
prezentacji. Moze po rozmowie z uczniami zwolni¢ ich z realizacji niektorych dziatan przypisanych do tego zadania.

Uczniowie




Pracuja z Internetem, ksigzkg lub innym materiatem zrédtowym poszukujg informacji na tematy: zywnos¢ genetycznie modyfikowana:
dobrodziejstwo i ratunek czy strach przed nieznanym (?) oraz przemystowe metody utrwalania zywnosci: chemiczne, biologiczne, fizyczne,
skojarzone i kombinowane, konserwanty zywnosci, zwigzki chemiczne, ktére wystepujg w zywnosci takie, jak toksyczne, pestycydy,
dioksyny, policykliczne weglowodory aromatyczne, metale ciezkie, pozostatosci po lekach weterynaryjnych i inne i ich wptyw na zdrowie
cztowieka. Poznajg systemy i organizacje dbajgce o bezpieczenstwo zywnosci takie jak: system RASFF (z ang. Rapid Alert System for
Food and Feed - system szybkiego ostrzegania o niebezpiecznych produktach zywnosci), EFSA system zapewniania bezpieczenstwa
zywnosci (z ang. European Food Safety Authority), Dowiadujg sie o dziatalno$ci Europejskiego Urzedu ds. Bezpieczenstwa Zywno$ci.
Dowiadujg sie ze w gospodarstwie domowym tez stosujemy chemiczne przetwarzanie zywnosci np. peklowanie i wedzenie. Przygotowujg
materiaty do 20 minutowej debaty pt. ,Za i przeciw GMO”.

Podsumowujg i selekcjonujg zdobyte informacje:

- zywnos$c¢ genetycznie modyfikowana

- przemystowe metody utrwalania zywnosci

- konserwanty zywnosci

- zwigzki chemiczne, ktére mogg wystepowac w zywnosci i stanowig zagrozenie dla zdrowia

- system RASFF

- system EFSA

- Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci

- chemia w domowym przetwarzaniu zywnosci.

Efekty pracy zespotu:

- udziat w klasowym sniadaniu,

- prezentacja w programie PowerPoint: Dlaczego cziowiek przetwarza zywnosc¢ - zagrozenia i nadzieje” (instrukcja W1),

- obrusy papierowe z hastami reklamujgcymi zdrowg zywnos$¢, oraz zachecajgcymi do czytania etykiet na produktach.

- materiaty do debaty
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Zespo6t D Domowe sposoby Rozmowa z rodzicami, dziadkami na Udziat w klasowym Rodzice,
przetwarzania temat domowych sposobow Sniadaniu: dziadkowie,
ZywnosSci. przetwarzania zywnosci - dania z produktow nauczyciel
Analiza przepiséw w réznych ksigzkach przygotowanych na polonista,
kucharskich warsztatach domowych | informatyk.
Praca z Internetem: tradycje, zwyczaje - film bibliotekarz.
zwigzane z przetwarzaniem produktéw | - mini ksigzka kucharska.




np. kiszeniem kapusty

Praca z aparatem fotograficznym i
kamerg filmowa

Warsztaty: smazenie konfitur, suszenie
owocow, kandyzowanie warzyw (np.
marchwi)

Opracowanie mini ksigzki kucharskie;j.

Opis zadania:

Nauczyciel omawia z uczniami zasady realizacji tego zadania, ustala harmonogram jego realizacji oraz terminy konsultacji. Wspiera
uczniow podczas realizacji i w doborze materiatéw. Pomaga uzyskac¢ konsultacje u nauczyciela biologii, chemii oraz przy tworzeniu
prezentacji. Moze po rozmowie z uczniami zwolni¢ ich z realizacji niektorych dziatan przypisanych do tego zadania.

Uczniowie

Dzielg poszczegdlne dziatania realizowane w ramach tego zadania miedzy siebie.

Rozmawiajg z rodzicami, dziadkami na temat domowych sposobdw przetwarzania zywnos$ci: smazenia, pieczenia, mielenia, suszenia,
zamrazania, kwaszenia i innych. Analizujg w réznych ksigzkach kucharskich przepisy dotyczacych przetwarzania zywnosci. Pracujg w
Internecie: sposoby przetwarzania produktéw spozywczych a terminy waznos$ci do spozycia, tradycje, zwyczaje zwigzane z przetwarzaniem
produktéow np. kiszeniem kapusty. Pracujg z aparatem fotograficznym i kamerg filmowg. Przeprowadzajg warsztaty: smazenie konfitur,
suszenie owocow, kandyzowanie warzyw (np. marchwi). Opracowujg mini ksigzke kucharskg —,Tajemny przepis mojej rodziny na...”.
Zastanawiajg sie, od kiedy i dlaczego cztowiek zaczat przechowywac¢ zywnos¢? Omawiajg zasady higieny obowigzujgce podczas
przetwarzania produktéw spozywczych. Fotografujg domowe ,zapasy zimowe” (dzemy, konfitury...). Filmujg produkcje kandyzowania
warzyw (Instrukcja nr 2), suszenia owocow oraz smazenia konfitur.

Przygotowujg plansze: Domowe sposoby przetwarzania zywnosci. Opracowujg ulotke: Zasady dotyczgce zachowania bezpieczenstwa w
kuchni domowej”.
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ZespOtE Prebiotyki i Praca z ksigzkg i Internetem Ulotka. Nauczyciel,
organizmy Poster (gazetka $cienna). | biologii, chemii
probiotyczne. lub fizyki.
Procesy fizyko-

chemiczne w
przetwarzaniu
Zywnosci.




Opis zadania:

Nauczyciel omawia z uczniami zasady realizacji tego zadania, ustala harmonogram jego realizacji oraz terminy konsultacji. Wspiera
ucznidw podczas realizacji i w doborze materiatow. Pomaga uzyskac¢ konsultacje u nauczyciela biologii, chemii oraz przy tworzeniu
prezentacji. moze po rozmowie z uczniami zwolnic¢ ich z realizacji niektorych dziatan przypisanych do tego zadania.

Uczniowie:

Pracujg z ksigzkg oraz Internetem: organizmy probiotyczne i prebiotyki i ich rola w regulacji przewodu pokarmowego, reakcje odwracalne
i praktycznie nieodwracalne, wlasciwosci cieplne wody i ttuszczéw, doswiadczalne wyznaczenie zuzycia energii elektrycznej podczas
gotowania, procesy chemiczne towarzyszgce pieczeniu, smazeniu i gotowaniu.

W domu wykonujg pomiary czasu, ktéry potrzebny jest do doprowadzenia do wrzenia jednakowej objetosci wody w réznych warunkach
ogrzewania: naczynie bez przykrywki i z przykrywka, w szybkowarze (Instrukcja nr 5).

Poréwnujg wtasciwosci cieplne wody i ttuszczéw, podaje ciepto wtasciwe i temperature wrzenia lub zakresy temperatur dymienia (dotyczy
tluszczéw).

Efekty pracy zespotu:

- opracowanie ulotki informujgcej o organizmach probiotycznych i prebiotykach oraz ich wptywie na zdrowie cztowieka.

- wykonanie posteru: Procesy fizyko-chemiczne zachodzgce podczas smazenia, pieczenia i gotowania (Instrukcja W1).
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Zespot F Sery Praca z ksigzka: Udziat w klasowym Nauczyciel 2 tygodnie
Praca z aparatem fotograficznym: $niadaniu — dania z bibliotekarz,
zdjecia wyrobdéw serowych z réznych serami. informatyki,
stron swiata; roznych gatunkow sera. Film, album, gra biologii. Rodzice
Stworzenie albumu. planszowa lub dziadkowie.

Zajecia warsztatowe: produkcja domowa
sera zgodnie z przepisem.
Praca z kamerg — film: Jak
produkowali$my nasz ser?

Opis zadania:

Nauczyciel omawia z uczniami zasady realizacji tego zadania, ustala harmonogram jego realizacji oraz terminy konsultacji. Wspiera
ucznidw podczas realizacji, w szczegolnosci doborze materiatdw. Pomaga uzyskac konsultacje u nauczyciela biologii, chemii oraz przy
tworzeniu prezentacji. Moze po rozmowie z uczniami zwolni¢ ich z realizacji niektérych dziatah przypisanych do tego zadania.
Uczniowie:

Pracujg z ksigzkg oraz Internetem: cykl produkcyjny sera; zagrozenia wystepujgce na kazdym etapie produkcji: skazenie gleby, choroby




krow, owiec i koz, brak higieny, zty transport, zte warunki przechowywania sera.

Okreslajg znaczenie seréow ( réwniez znaczenie serwatki), w prawidlowym odzywianiu cztowieka.

Poznajg rézne gatunki i rodzaje serow. Pracujg z aparatem fotograficznym: wycieczka do sklepu i za zgodg personelu fotografujg réozne
gatunki seroéw, opisujg je tworzgc album.

Realizujg zajecia warsztatowe: produkcja domowa sera zgodnie z przepisem (Instrukcja nr 4). Wyjasniajg czym jest i jakie ma znaczenie
serwatka. Przygotowujg materiaty do dyskusiji klasowej: ,Serwatka ucigzliwy odpad czy wazny lek?”

Pracujg z kamera: tworzg film pt. ,Jak produkowali§my nasz ser?”

Uczniowie dzielg zadanie miedzy siebie, przeprowadzajg wywiad ze starszymi cztonkami rodziny jak kiedy$ gospodynie domowe
produkowaty ser na uzytek wtasnej rodziny. Wskazujg na znaczenie seréw w prawidtowym odzywianiu sie — przypadek szczegdlny cigza:
sery plesniowe, brie, ser feta, camembert i produkty z niepasteryzowanego mleka, np. oscypki w cigzy ich nie jemy, bo moga w nich by¢
bakterie z rodzaju listeria. Przygotowujg swoje produkty do podania na klasowym $niadaniu.




Instrukcja nr 1
Przepis na chleb (do wyboru)

Przepis nr 1
Chleb razowy

Sktadniki na 14 kromek:
- 450 g razowej maki chlebowej, najlepiej mielonej w zarnach kamiennych
1 tyzeczka soli
2 tyzeczki suszonych drozdzy instant
1 tyzeczka jasnego cukru muscovado lub miodu
450 g letniej wody
1 tyzka biatej maki, do posypania

Przygotowanie: 10min. » Gotowanie: 40min. » Wyrastanie: 30min. » Gotowe: 1godz.20min.

1. Lekko nasmarowacC kek soéwke Iub wytozy¢ jg papierem do pieczenia. Pozostawi¢ w

cieptym miejscu na czas przygotowania ciasta.

2. Przesiaé make i sél do duzej miski. Dorzuci¢ otreby, ktore zostaty na dnie sita. Dodac
drozdze i zrobi¢ zagtebienie na srodku. Wymiesza¢ miod lub cukier muscovado z letnig

wodg i wla¢ do zagtebienia.

3. WymieszaC wszystkie sktadniki, a nastepnie ucierac ciasto energicznie drewniang tyzkg
okoto 2 minut, az bedzie odchodzito od bokdéw miski i zrobi sie bardzo miekkie oraz

lepkie.

4. Wlaé¢ je do przygotowanej blachy, przykry¢é wilgotng Sciereczkg i odstawi¢ w ciepte

miejsce na okoto 30 minut, az wyrosnie i zajmie niemal catg blache.

5. Pod koniec czasu przeznaczonego na wyrastanie ciasta rozgrza¢ piekarnik do
temperatury 200°C. Odkry¢ ciasto i poproszy¢ rownomiernie biata magka. Piec 30-40
minut, az tadnie wyrosnie i sie przyrumieni. Chleb powinien by¢ lekki, a popukany w spéd

(po wyjeciu z blachy) wydawac pusty odgtos.

6. Wyjac chleb z blachy i, w razie potrzeby, wstawi¢ jeszcze do piekarnika na 5 minut, by
boki i spod stwardniaty. Przetozy¢ na metalowg kratke, gdzie catkowicie ostygnie. Chleb

ten zachowuje swiezos¢ do 5 dni.



Przepis nr 2
Chleb zytni

Sktadniki na 36 kromek:

15 g aktywnych suchych drozdzy

1 tyzeczka cukru

480 ml wody

400 g maki zytniej

230 ml maslanki o temperaturze pokojowe;j
1 tyzeczka sody oczyszczonej

1 tyzka soli

1 kg maki chlebowej

1 tyzka kminku.

Przygotowanie: 1godz. » Gotowanie: 35min. » Wyrastanie: 2godz. » Gotowe: 3godz.35min.

1. W sredniej misce rozpusci¢ w 2 szklankach wody potowe drozdzy i cukier. Pozostawi¢
na 10 minut, aby uzyska¢ kremowg mase. Doda¢ magke zytnig i miesza¢ do uzyskania

gtadkiej masy. Przykry¢ i pozostawi¢ na noc.

2. Nastepnego dnia rozpusci¢ pozostate drozdze w maslance. Dodaé do odtozonej na noc
mieszanki z maki zytniej sode oczyszczong, sol, potowe maki chlebowej i mieszac, aby
dobrze potgczy¢ wszystkie sktadniki. Doda¢ pozostatg make chlebowa, 2 szklanki na
raz, dobrze mieszajgc po kazdym dodaniu (mozliwe, Zze nie bedzie trzeba wykorzystaé
catej maki). Kiedy ciasto uzyska gtadkg i spéjng mase, nalezy je przenies¢ na lekko
posypang maka powierzchnie i ugniata¢, az bedzie gtadkie i miekkie, okoto 8 minut.

Posypac¢ ciasto kminkiem i ugniata¢, az bedzie rownomiernie rozmieszczony w ciescie.

3. Lekko naoliwi¢ duzg miske. Umiesci¢ ciasto w misce i obtoczy¢ w oleju. Przykryé
wilgotng Sciereczkg i zostawi¢, zeby urosto w cieptym miejscu na okoto godzine lub

kiedy ciasto podwoi swojg objetosc.
4. Nagrza¢ piekarnik do 175°C.

5. Polozy¢ ciasto na lekko posypang maka powierzchnie i podzieli€ na trzy czesci.
Uformowac kazdy kawatek w bochenek chleba i wiozy¢ do 3 lekko nasmarowanych

foremek 13x23cm. Przykry¢ i zostawic, az uro$nie niemal dwukrotnie, okoto 1 godziny.

6. Piec w temperaturze 175°C przez okoto 35 minut lub kiedy postukane lekko od spodu

chleby bedg wydawa¢ gtuchy dzwiek.



Przepis nr 3

Chleb wieloziarnisty

Skfadniki

- 500 g maki krupczatki

- Y2 szklanki otrgb pszennych lub zytnich
- 2,5 tyzki cukru

- 3 tyzki siemienia Inianego

- 3 tyzki stonecznika - tuskanego

- 2 tyzki sezamu

- 1 tyzka pestek dyni

- 1 tyzka soli

- 500 ml wody

- 3-4 g drozdzy suchych.

Catkowity czas przygotowania ok. 2 godz.

1.

SN
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Wszystkie sktadniki lgdujg w misce, doktadnie wymieszaj i odstaw do wyro$niecia w
ciepte miejsce

Ciasto jest bardzo luzne, i takie ma by¢, nie dodawaj wiecej maki

Piekarnik nagrzej do 230°C.

Wyrosniete ciasto przetéz do wysmarowanej olejem keksowki i wysypanej otrebami
Ponownie odstaw ciasto do wyrosniecia, ciasto szybko rosnie i po ok. 15-20 minutach
jest juz gotowe do pieczenia

Wazne aby nie rosto zbyt dtugo, to mu nie stuzy, powinno podniesé sie troche i juz
mozna wstawiac to piekarnika

Jesli czas wyrastania bedzie dtugi, chleb moze sie nie udacd!

Przed pieczeniem spryskuje go olejem i posypuje ziarnem.

Piec przez ok. 50 minut, jesli wierzch zacznie sie¢ zbytnio przypiekac¢ przykryj go folig
aluminiowg

10. Po upieczeniu chleb nalezy koniecznie wyjg¢ na kratke, do ostygniecia
11. Daj wystygnac¢ chlebkowi zanim zaczniesz go kroic:)
12. Smacznego!



Instrukcja nr 2
Kandyzowanie warzyw
(do wyboru)
Kandyzowanie marchewki

Sktadniki na 4porcje:

- 450g marchewek, oskrobanych i pokrojonych na 5 cm kawatki

- 30g (2 tyzki) masta, pokrojonego w kostke
559 (1/4 szklanki, dobrze ubitego) brgzowego cukru
szczypta soli, szczypta czarnego mielonego pieprzu.

Przygotowanie: 10min. » Gotowanie: 30min. » Gotowe w: 40min.

1. Zala¢ marchewke wodg i osoli¢. Doprowadzi¢ wode do wrzenia, po czym zmniejszy¢
temperature i gotowa¢ na wolnym ogniu okoto 20 do 30 minut. Nie rozgotowa¢ marchwi!

2. Marchew odcedzi¢, zmniejszy¢ ogien do minimum i z powrotem wiozy¢ marchewke do
garnka. Doda¢ masto, brgzowy cukier, sél i pieprz i wymiesza¢. Gotowaé przez okoto 3
do 5 minut, az cukier zacznie sie gotowac. Podawac na gorgco.

Kandyzowana marchew do dekoracji ciast, babeczek i muffinkow
Sktadniki:
- 1 duza lub 2 srednie marchewki
- 1 szklanka cukru
- 1 szklanka wody
- 2 ziarna kardamonu opcjonalnie

Catkowity czas przygotowania: 60 min.

1. Marchew obrac i obieraczkg do warzyw wycigc¢ ptaskie plastry wzdtuz marchwi.

2. W matym garnku potgczy¢ wode i cukier i kardamon jes$li uzywamy i zagotowac, zeby sie
cukier rozpuscit, doda¢ plastry marchewki i gotowaé 15 minut.

3. Odla¢ syrop i odczekac 15 minut.

4. Wigczy¢ piekarnik na 107°C. Teraz rozlozy¢ plastry marchwi na silikonowej formie do
pieczenia, ja nie mam to wytozytem blache woskowanym papierem do pieczenia i
wstawi¢ do piekarnika na 30 minut tak, zeby plastry byty suche ale miekkie.
Trzeba uwazac, bo zbyt diugie pieczenie wysuszy plastry za duzo i albo sie nie odklejg
od papieru albo bedg zbyt twarde i sie potamia.

5. Wyjac¢ blache, nie wytgczac piekarnika.

6. Kazdy plaster owing¢ na trzonku tyzki drewnianej spiralnie, zdjgé i potozy¢ na tej samej
blaszce, wstawi¢ do piekarnika na 30 do 45 minut, wyciggnac¢ i zostawi¢ do catkowitego
ostygniecia.

Mozna zrobi¢ na kilka dni przed uzyciem, przechowywa¢ w szczelnie zamknietym pojemniku

w temperaturze pokojowej, uzy¢ do dekoracji przed podaniem (po dtuzszym czasie zmiekng

w kremie).



Instrukcjanr 3
Przepis na wyrob domowego masta.
(do wyboru)
Przepis nr 1
Potrzebne beda:
- Smietanka lub $mietana, co najmniej 30% (sprawdzone: Pilos Cream , Pilos UHT, firmy
Zott, Rolmlecz 36%, nie polecam smietany President oraz Hej! UHT 30%)
- stoik typu Twist pojemnosci 350 lub 400 ml, ze szczelng zakretkg (wyparzony)
- naczynia na gotowe masto i maslanke.

Czas wykonania: 2-5 minut (dobra, ,nieoszukana” smietana)
Wydajnos¢: 200 g smietanki — 60g masta

Wykonanie

1. Przygotujcie czysty stoik i naczynie na masto.

2. Smietanke wyjetg z lodowki zostawcie w temperaturze pokojowej przez 30-40 minut
(duzo tatwiej sie ubija).

3. Nastepnie wlejcie jg do stoika i mocno zakrecécie pokrywke.

4. Mieszajcie dosy¢ energicznie przez 3-5 minut (mozna z krétkimi przerwami), najlepszy
sposdéb mieszania to kierunek: denko - pokrywka.

5. Po okoto 2 minutach jest tzw. etap ciezki, gdy prawie nie mozna miesza¢, smietana
bardzo gestnieje, trwa to kilkanascie sekund, nie przejmujcie sie i dalej mieszajcie, choé
pozornie nic sie nie dzieje, wreszcie masto oddziela sie od Smietany, co dobrze widac.

6. Jak sie juz wyraznie odzieli maslanka, to jeszcze mieszajcie przez kilkanascie sekund.

7. Otworzcie stoik, ostroznie odlejcie maslanke, a masto wytdzcie do innego naczynia:
masto jest bardzo miekkie i ma resztki maslanki, mozecie jg oddzieli¢ poprzez delikatnie
uciskanie rekg (tyzeczkg mozna zebra¢ kawateczki masta ze $Scianek stoika).
Masto nabiera zwartosci po ochtodzeniu w lodéwce. Trwatos¢ okoto 3- 5 dni.

Przepis nr 2
Sktadniki na 130g masta:

- 400 g smietany 30% (moze by¢ 36%)

- Cwier¢ tyzeczki soli

- 1 szklanka zimnej (lodowatej) wody

Wykonanie:

1. Mocno schtodzong $mietane wlej do wysokiego naczynia i ubijaj mikserem na
najwyzszych obrotach przez okoto 10 -15 minut, az pojawig sie krupki masta.

Kiedy krupy bedg dos¢ duze i oddzieli sie maslanka, przestan miksowac.

Odlej maslanke przez sitko, a masto potgcz razem w kulke i doktadnie odcisnij.

Do miski wlej zimng (lodowatg) wode i w6z do niej kulke masta, wyrabiaj jak ciasto.
Zmien wode na Swiezg, rowniez bardzo zimng i ponownie wyrabiaj - dzieki tej czynnosci
masto wyptuczesz z resztek maslanki.

Kulke masta owin kawatkiem folii aluminiowej i formutuj osetke.

7. Masto trzymaj w lodéwce. Przed smarowaniem wyjmij masto z lodéwki aby zmiekto.

CIRC RN

&



Instrukcja nr 4
Domowa produkcja sera biatego.
(do wyboru)
Przepis nr 1
Sktadniki:
ilos¢: 250 g sera
- 2 litry mleka 3,2%
- 1/2 szklanki kwasnego mleka lub kwasnej Smietany

Przygotowanie: 5minut, Gotowanie: 10minut, Studzenie: 1godzina

Czas: 1godz.15min.

1. W duzym garnku ugotowac¢ mleko i wla¢ kwasne mleko lub kwasng Smietane.

2. Gotowac chwile na matym ogniu, caty czas mieszajgc, az ser sie wytrgci. Odstawi¢ do
przestygniecia, a nastepnie przelac¢ przez drobne sito, najlepiej wytozone gazg i
pozostawi¢ do ostudzenia. Gotowe!

Przepis nr 2
Sktadniki

- 1500 ml mleka ttustego (najlepiej z pewnego zrédta na targu) lub ze sklepu $wieze 3.2 %

ttuszczu

- 300 ml kwasnej Smietany

Wykonanie;

1. Mleko doprowadzamy do zagotowania, wlewamy $mietane i czekamy az wytraci sie
serwatka.

2. Staramy sie aby mleko juz ze Smietang nie zagotowato sie. Odstawimy z ognia do
catkowitego wystudzenia. Musi by¢ zimne.

3. Przelewamy catos¢ na bardzo geste sito, albo woreczek Iniany, przywigzujemy w takim miejscu,
najlepiej nad zlewem, zeby porzadnie obciekto. Po obcieknieciu mozemy potozyé na deske
kuchenng i przytozy¢ druga, ktadac na niej cos ciezkiego. Z tej ilosci mleka i Smietany wychodzi ok.
460g sera.

Uwaga:

Mleko mozna zakwasi¢ nie tylko Smietang. Mozemy to zrobi¢ kefirem, cytryna, jogurtem.

Wtedy wystarczy uzyc tylko 3-4 tyzki kwasnej Smietany. Nalezy pamietac¢ o tym, aby mleko

byto dobre (nie UHT, nie pasteryzowane).



Instrukcjanr 5
Zuzycie energii elektrycznej podczas przetwarzania zywnosci
Cel:
Wykazanie, ze sposéb w jaki prowadzimy proces gotowania ma wptyw na zuzycie energii.
Materiaty:
- garnek z pokrywka,
- szybkowar (oba naczynia powinny by¢ o tej samej pojemnosci i wykonane z tego samego
materiatu),
- 1 litr wody
Wykonanie:
1. Odczytaj na tabliczce znamionowej kuchenki elektrycznej lub kuchenki indukcyjnej jej
moc.
2. Doprowadz do wrzenia jednego litra wody, kolejno
- w garnku bez pokrywki (G),
- w garnku z pokrywka (GP),
- w szybkowarze (SW)
i notuj czas, po ktérym woda zacznie wrzec.

Wyniki wpisz do tabeli:

Rodzaj kuchenki = Moc kuchenki Naczynie Czas Energia
[s] [kJ]
G
GP
SW

Oblicz, korzystajgc z definicji mocy pradu, ilo$¢ zuzytej energii potrzebnej do doprowadzenia
do wrzenia 1 litra wody, uzywajgc garnka bez pokrywki (G), garnka z pokrywka (GP), w
szybkowarze (SW).

G

GP

S

Wyciggnij wnioski z przeprowadzonego doswiadczenia:



Instrukcja W1

Prezentacja PowerPoint

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 slajdoéw (w tym slajd tytutowy i koncowy zawierajgcy prezentacije
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

Poster (gazetka scienna)

Zasady i warunki techniczne przygotowania posteru (gazetki sciennej)

poster zawiera tresci zgtebiane w ramach pracy zespotowej,

W przygotowaniu posteru wykorzystujemy merytoryczne materiaty zebrane lub wykonane
w ramach projektu,

rozmiar planszy: Al (594x841mm),

plansze nalezy oprawi¢ w antyrame z plexi (70x100cm) lub usztywnic¢ 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 cztonkowie zespotu.






