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Jpliczne Gimnazjum im. ks. bp Jana Chrapka w Wierzpj,.
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SORoRY

SCENARIUSZE ZAJEC

Opracowanie:

Katarzyna Smigiel — nauczyciel biologii
Renata Szczesniak — nauczyciel jez. niemieckiego
Maria Mierzwa — nauczyciel techniki, plastyki
Matgorzata Wasil — nauczyciel jez. polskiego

Matgorzata Kamienik — nauczyciel chemii



qubticzne Gimnazjum im. ks. bp Jana Chrapka w Wierzpj,
Y

Scenariusz |

Autor: Katarzyna Smigiel

Adresaci zajec: uczniowie gimnazjum
(godzina wychowawcza)

Temat: Swiadomos$é w odzywianiu.

Cel gtowny:
-ocena wptywu swiadomosci na sposob odzywiania sie.

Cele szczegotowe:
e ksztattowanie proekologicznych postaw mtodziezy,
e doskonalenie umiejetnosci pracy zespotowej,
e wyszukiwanie informacji na podany temat w réznych zrédtach wiedzy,
o ksztattowanie umiejetnosci przeprowadzania sondazu, opracowania ankiet,
e wyszukiwanie i uogdlnianie czynnikow wptywajgcych na sposéb odzywiania
ludzi.

Metody: badawcza, praktyczna, stowna.
Formy: indywidualna, grupowa, zespotowa.
Przebieg zaje¢:

Analiza pracy domowe;.

A) Przypomnienie tresci i zakresu pracy domowej zadanej przed tygodniem —
uczniowie w zespofach 3-4 osobowych zbierali informacje, przeprowadzali sondaze,
ankiety, wywiady, obserwacje na tematy dotyczgce zywienia i zywnosci:

e Grupa | — Czym Kkierujesz sie wybierajagc w sklepie produkty
zywnosciowe?  Uczniowie  przeprowadzili ankiete, w  ktorej
odpowiadajgc na pytanie (jw.) respondent mogt wybraé wsréd
odpowiedzi: jakoscig produktu, niskg ceng, estetykg opakowania,
reklamg produktu, przyzwyczajeniem do danej marki towaru lub inne.



e Grupa Il — Daty przydatnosci do spozycia wybranych produktow
spozywczych. Uczniowie obserwowali i pytali klientéw w sklepach
samoobstugowych czy kupujgc produkt spozywczy sprawdzajg termin
przydatnosci do spozycia.

e Grupa Il — Opakowanie i przechowywanie zywnosci w sklepie
i wdomu. Uczniowie przeprowadzajg wywiad z pracownikiem sklepu
oraz rodzicem w domu na temat jak przechowywana jest a jak powinna
by¢ przechowywana zywno$¢ w sklepach i w domu?

e Grupa IV - Dodatki konserwujgce, barwniki i inne substancje
chemiczne w zywnosci. Uczniowie szukajg w dostepnych zrédtach
informacji na temat dodatkow do zywnosci, oceniajg w swoich domach
czy wsréd produktdw spozywczych znajdujg sie takie, ktore te dodatki
zawieraja.

e Grupa V — Sposoby i warunki przygotowywania zywnosci. Uczniowie
przeprowadzajg wywiad z kucharzem na stotéwce szkolne;j.

e Grupa VI — Bior6znorodnos¢ w zywieniu (Z jakich gatunkow roslin
i zwierzagt kupujemy/przygotowujemy potrawy? — pytanie sondazowe
wsréd mieszkancow).

e Grupa VIl — Prawa konsumenta. Uczniowie analizujg zapisy prawa
konsumenta, przeprowadzajg sondaz wsrod mieszkancow w swojej
miejscowosci — czy znajg swoje prawa jako konsumenci?

B) Praca w zespotach zadaniowych (7 grup) — analiza zebranych informacji, ankiet,
sondazy isporzgdzenie na ich podstawie mapy mysli na temat — jak w pracy
domowe;.

C) Prezentacja przez liderow poszczegdlnych grup opracowanych wynikéw na
podstawie przygotowanej mapy mysli.

D) Sformutowanie jednego wniosku gtéwnego przez kazdy zespodt, wynikajgcego
z analizy tematu.

E) Tworzenie koncowej mapy mysli z wnioskéw poszczegdlnych grup | — VII.

F) Ustalenie gtébwnego hasta ostatecznej wersji mapy mysli np. Jak odzywiajg sie
mieszkancy mojej miejscowosci?



ZALACZNIK

Woybierajg produkty
tanie niekoniecznie
zdrowe

Spozywaja duzo
ttustego miesa i
jego
Przetwordw

Swieze positki
codziennie




Qub\iczne Gimnazjum im. ks. bp Jana Chrapka w Wierzp.
‘ Y

Scenariusz I
Autor: Renata Szczesniak
Adresaci zaje¢: uczniowie gimnazjum

(lekcja jezyka niemieckiego na podstawie podrecznika KOMPASS 3 dla klasy
3 gimnazjum)

Temat: Was machst du fur deine Gesundheit? Co robisz dla swojego zdrowia?

Cele gtéwne:
e uczniowie okreslaja, jaki tryb zycia jest zdrowy i uzasadniajg swojg opinie,
e uczniowie poréwnujg swoj tryb zycia z trybem zycia innych oséb,
e uczniowie udzielajg porad dotyczgcych zdrowego trybu zycia.

Cele szczegotowe:
e uczen umie wymieni¢ cechy zdrowego trybu zycia,
e uczen potrafi poréwnac swaj tryb zycia z trybem zycia innej osoby,
e uczen umie udzieli¢ porady dotyczgcej zdrowego trybu zycia.

Metody:
e stowna,
e praktyczna,
e burza mdézgow.

Formy pracy:
e indywidualna,
e praca w parach.

Przebieg lekcji:
1. Nauczyciel zapoznaje ucznidw z tematem i celami lekcji.

2. Rozgrzewka jezykowa - nauczyciel przywiesza na tablicy dwa zdania: ,Das ist
gesund” (to jest zdrowe) ,Das ist ungesund”(to jest niezdrowe).

Uczniowie dopisujg do podanej kategorii wczesniej poznane zwroty dotyczgce stylu
zycia — burza mozgow.



3. Uczniowie czytajg tekst (praca w grupach ze stownikami) — wypowiedzi mtodych
ludzi i podkreslajg informacje dotyczace ich stylu zycia. (tekst Kompass 3 str 47,
zatgcznik nr 1).

» Grupa | — wypowiedz Kati Mayer
* Grupa Il — Andreas Vogel

* Grupa lll = Max Schlondorf

* Grupa IV — Jutta Raabe

4. Uczniowie opowiadajg, jaki styl zycia preferujg miodzi ludzie z tekstow
i uzasadniajg swoje zdanie, np.: ,Max geht taglich mit seinemHund spazieren, oft
joggen wir zusammen.” (Max zyje zdrowo, poniewaz codziennie chodzi ze swoim
psem nha spacer, czesto razem biegajq).

5. Uczniowie otrzymujg karty pracy — piramide zdrowego zywienia , ktorg muszg
opisa¢ w jezyku niemieckim (zatgcznik nr 2) — praca w grupach, nastepnie
sprawdzamy na forum klasy poprawnos¢ wykonanego zadania.

6. Na podstawie piramidy zywieniowej uczniowie udzielajg porad — jak nalezy zdrowo
sie odzywiaé. Uczniowie w swoich wypowiedziach uzywajg konstrukcji — ,Man soll...”
(powinno sie...) lub ,man muss...”(trzeba...). Wypowiedzi zapisujg na tablicy.

7. Nauczyciel objasnia zadanie domowe —, Was machst du flr deine Gesundheit?”
Co robisz dla zdrowia?

Uczniowie przygotowujg plakat w jezyku niemieckim, w ktéorym uwzgledniajg
nastepujgce aspekty: zdrowe odzywianie sie, sport i higiene osobistg.

ZALACZNIKI
Zatacznik 1

Grupa I

Kati Mayer

Ich meine, ich lebe gesund. Das gesunde Essen und
ein bisschen Sport halten mich fit. Ich ernahre mich
vegetarisch, am liebsten mag ich Salate. Ich schwimme
zweimal in der Woche. Wichtig ist fur mich auch die
Entspannung. Ich schlafe 8 Stunden. Ich fihle mich

gut und mochte so bleiben, wie ich bin.

Grupa Il

Andreas Vogel

Das Wichtigste ist, ich bin glicklich mit meinem
Leben. Ich stehe frih auf und fahre zur Arbeit.
Erst nach der Arbeit mache ich das, was ich liebe:
ich esse Hamburger mit Pommes, trinke Bier und



sehe fern. Ich bin ein Sportfan und ich sehe gern
Eurosport, vor allem Fufdball und Hockey.

Grupa lll

Ich tue viel fur meine Gesundheit. Ich gehe taglich mit meinem
Hund spazieren, oft joggen wir zusammen. Ich schlafe 7-8
Stunden taglich bei offenem Fenster. Ich esse regelmalig
viermal taglich. Ich esse wenig StRigkeiten und trinke selten
Alkohol. Leider rauche ich und das ist mein Problem.

Grupa IV

Jutta Raabe

Sport treibe ich nicht, aber ich bin schlank und fit. Ich dusche
morgens und abends, wasche taglich meine Haare und putze oft
meine Zahne. Ich esse wenig, nur dreimal taglich, aber ich trinke
viele Obstsafte und nehme Vitamine zu mir

Zalacznik 2
NOWA PIRAMIDA ZYWIENIOWA

Dietetyk z Uniwersytetu Harvarda prof. Walter Willett, w oparciu o swoje badania
oraz zatozenia diety srodziemnomorskiej, stworzyt nowg piramide zywieniowa, ktora
bezdyskusyjnie zostata przyjeta przez specjalistow z catego swiata.
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qubticzne Gimnazjum im. ks. bp Jana Chrapka w Wierzh;
Y

Scenariusz Il

Autor: Maria Mierzwa

Adresaci zaje¢: uczniowie gimnazjum
(zajecia techniczne)

Temat: Kulinarne zajecia praktyczne — suréwki i satatki.

Cel gtowny:
e zapoznanie ucznidw ze sposobami przygotowania suréwek i satatek
ze zwréceniem szczegodlnej uwagi na wartosci odzywcze warzyw i owocow.

Cele szczegotowe:
e wyrabianie umiejetnosci planowania, organizowania i wspotpracy w zespole,
e wykonanie surowek wedtug Scisle podanego przepisu,
e przestrzeganie higieny i bezpieczenstwa podczas wykonywania zadan.

Metody:
pogadanka, pokaz, prezentacja, praktyczna.

Forma pracy:
Praca w grupach — (podziatu 3 grup i wyboru z kazdej grupy lidera dokonac nalezy
na wczesniejszej lekciji).

Srodki dydaktyczne:

Podrecznik — ,Technika w praktyce — zajecia kulinarne” — Ewa Uliasz, plansze
dydaktyczne, produkty spozywcze, naczynia, sztuéce, tarki, deski, noze, fartuszki,
reczniki papierowe, opaski na glowe, elementy dekoracyjne stotu.

Czas pracy: 2 godziny.
Przebieg zaje¢:

1.Przygotowanie stanowisk do pracy (odpowiedzialni liderzy grup):
e ustawienie stolikow,
e przygotowanie narzedzi i produktow spozywczych przez dane grupy.

2.Pogadanka o warzywach i owocach.
e Przypomnienie roli warzyw i owocow w zywieniu oraz ich wartosci odzywczych
z wykorzystaniem plansz dydaktycznych:
- dostarczajg witamin, soli mineralnych, substancji wypetniajgcych,



- 8§ cennym zrodtem witaminy A, C i witamin z grupy B,

- 83 Zrodtem niezbednych dla organizmu makroelementow (,pierwiastkow zycia’),

- potasu, fosforu i magnesu,

- zapewniajg dobre trawienie,

- regulujg procesy wewnatrzustrojowe.

e Obecnos¢ warzyw i owocow w codziennym jadtospisie, co jest bardzo wazne
dla mtodziezy w tym wieku?

3.0mowienie zasad prawidtowego sporzgdzania satatek i surowek.

e Zasady bhp podczas postugiwania sie ostrymi narzedziami.

e Higiena osobista: estetyka wtoséw, rgk, paznokci, nakrycie gtowy.

e Higiena przy produkcji potraw: nalezy zwréci¢ uwage, aby przygotowywanie
suréwek i satatek przebiegato w warunkach higienicznych i przy utrzymaniu
nalezytej czystosci.

e Wykorzystanie wytgcznie produktow swiezych i dobrej jakoSci.

o Wiasciwe wykonanie obrébki wstepnej: czyszczenie, mycie, ptukanie warzyw
i OWOCOW.

4.Sporzadzanie surowek i satatek w grupach.

e Uczniowie przystepujg do wykonania zadan wedtug wczesniej zaplanowanych
przepisoéw z podrecznika.

1. Satatka Waldorff — z selera
Przygotuj:

1 Sredni seler korzeniowy

3 stodkie jabtka

V2 szklanki orzechow wtoskich

Y% szklanki drobnych rodzynek

¥ szklanki majonezu

Y% szklanki stodkiej Smietanki
Seler i jabtka umyj, obierz i zetrzyj na tarce o drobnych oczkach. Przet6z do duzej
miski. Rodzynki zalej wrzgtkiem, a gdy napeczniejg, odcedz na sitku i dodaj do
jarzyn. Orzechy posiekaj drobno, dorzu¢ do miski i wymieszaj cato$¢. W miseczce
rozmieszaj majonez ze Smietankg i tak powstaty sos wlej do jarzyn.

2. Safatka ziemniaczana
Przygotuj:

6 duzych ugotowanych ziemniakow

2 Srednie cebule

2 0gorki kiszone

3 tyzki oliwy

1 czubatg tyzke musztardy

1 tyzke octu winnego

Saol
Ugotowane ziemniaki obierz ze skorki i usun z nich wszystkie ciemne miejsca.
Przekréj na pot, a nastepnie pokroj w plasterki. Wrzu¢ do miski i dodaj cebule.
Wczesniej cebule obierz, posiekaj, a nastepnie wrzu¢ do miski, zalej wrzgtkiem
i odcedz na sitku — tak przygotowana bedzie mniej ostra. Pokroj rowniez kiszone
0Qgorki i dodaj do miski.



W kubku przygotuj sos: wymieszaj musztarde z octem i solg, nastepnie do tak
ofrzymanej masy dodaj oliwe i zndw wymieszaj. Polej satatke sosem i wymieszaj.
Smak sataki mozna zaostrzyc¢ kaparami i oliwkami.

3. Satatka ryzowa
Przygotuj:

1 saszetke ugotowanego ryzu (na sypko)

1 puszke kukurydzy

1 puszke zielonego groszku

1 duzg czerwong papryke

1 garsc orzechow wioskich

Ya szklanki oliwy

Sok z Y5 cytryny

sol
Ugotowany ryz przetéz do miski. Umyj puszki z kukurydzg i groszkiem, otworz je,
odsgcz zawartos¢ na sitku i dodaj do ryzu. Papryke umyj, usun z niej pestki, pokroj
w drobng kostke i dorzu¢ do saftatki. Dodaj posiekane drobno orzechy. Wymieszaj
sok cytrynowy z solg, dodaj oliwe i mieszaj poki nie powstanie jednolity sos. Wlej go
do saftatki i delikatnie wymieszaj catosc.

W czasie pracy nauczyciel udziela instruktazu:
- prawidtowe mycie oraz oczyszczanie warzyw i owocow;
- wlasciwe tagczenie produktéw oraz doprawianie;
- wyglad estetyczny, dekorowanie suréwek i satatek.

5.Przygotowanie stotu do degustaciji:
- nakrycie obrusem,;
- prawidtowe ustawienie zastawy, sztuécow;
- udekorowanie stotu elementami dekoracyjnymi: serwetki, kwiaty, swiece.

6.Degustacja sporzgdzonych surowek i satatek — ocena. Komentarz stowny.
- Czy potrawy zostaty prawidtowo wykonane pod wzgledem doboru produktow?
- Czy potrawy wzbudzajg apetyt?
- Czy sg chetnie spozywane? (Co ma szczegdlne znaczenie w zywieniu
miodziezy).

7.Podsumowanie zajec.
e Omowienie przebiegu zaje¢ ze szczegolnym podkresleniem bteddéw
popetnianych w czasie zajed.

8.Wspolne sprzatanie stanowisk pracy.
e Liderzy oceniajg stan czystosci swoich stanowisk pracy.



Jpliczne Gimnazjum im. ks. bp Jana Chrapka w Wierzh;
Y

Scenariusz IV

Autor: Malgorzata Wasil

Adresaci zaje¢: uczniowie gimnazjum

(lekcja jezyka polskiego na podstawie fragmentéw ,Pana Tadeusza”)

Temat: Uczta po staropolsku — czy zdrowa?
Cel gtowny:

e poznanie gtdbwnych potraw, zwyczajdow i obyczajéw, zwigzanych
z ucztowaniem w kregach polskiej szlachty oraz zaobserwowanie zmian
dotyczgcych biesiadowania w czasach wspétczesnych,

e zachecenie do zdrowego odzywiania i wtasciwego trybu zycia.

Cele szczegotowe:
Uczen:
e wymienia potrawy, na ktére byta moda na poczatku XIX wieku, rozréznia
te potrawy,
e zna obyczaje zwigzane z podawaniem potraw, zasiadaniem do stotu,
spozywaniem positkow, tancem,
e nazywa réznice w modzie dotyczgce potraw oraz obyczajéw — dawniej a dzis,
e umie wskazac, ktore potrawy byty niezdrowe i dlaczego,
e formutuje poradnik zdrowego odzywiania nie tylko dla sarmaty polskiego.

Metody: stowne, aktywizujgce.
Formy: indywidualna, zespotowa, grupowa.

Srodki dydaktyczne:

ptyta z nagraniem poloneza, fragmenty lektury pt. ,Pan Tadeusz”, informacja
o daniach staropolskich, fragment filmu pt. ,Pan Tadeusz”, elektroniczne zdjecia
sarmaty polskiego, projektor (rzutnik), arkusz brystolu, flamastry.

Uwagi:

Uczniowie powinni przygotowac sie do lekciji:

- przeczytaé fragmenty z ,Pana Tadeusza”, prezentujgce trzy uczty, zaobserwowaé
obyczaje oraz zgromadzi¢ nazwy potraw, podawanych w Soplicowie podczas uczt
(w zamku, po grzybobraniu, podczas uczty zareczynowej),

- jedna osoba wcieli sie w posta¢ Wojskiego, ktéry sadzat gosci za stotem,



- dwie osoby wystgpig w roli gospodarzy w domu Soplicéw — Zosia i Tadeusz,

- przygotowano kilka par do tanczenia poloneza (wyznaczono osoby odgrywajgce
role: Podkomorzego, Dagbrowskiego, Kniaziewicza, Matachowskiego, Sedziego
Soplicy, Tekli, Asesora ...)

- hauczyciel wystagpi w roli konferansjera.
Przebieg zaje¢:

1.tawki ustawione w ksztatcie potkola. Uczniowie wchodzg do sali w parach, w takt
poloneza. Wojski sadza gosci za stotem, baczgc, aby honorowe miejsce zajeli
Podkomorzy (,z wieku mu sie to i z urzedu nalezato”), potem goscie: gen. Dgbrowski,
Kniaziewicz, Matachowski, Podkomorzy i inni.

2. Nauczyciel prosi 0 wniesienie potraw — Zosia i Tadeusz ustugujg gosciom —
wnoszg dania (sg to wyciete z kartonu potmiski i talerze, na ktérych wczes$niej
napisana zostata nazwa potrawy; serwis jest roznokolorowy, przypominajgcy cztery
pory roku). Wojski objasnia, z czego przyrzagdzona zostata dana potrawa, jesli nazwa
jest nieznana.

Na ,stole” pojawiajg sie: barszcz krolewski, rosot staropolski, gorgce pieczenie, ryby
na poétmiskach, kaptony, gesi i wedzone potgeski (specjalnosc litewska), prosieta
faszerowane kaszg, pieczenie takze z dziczyzny, ryby, ulubione raki, chtodziec
litewski (danie z botwiny, z zsiadtym mlekiem) , pieczone migso wotowe, wieprzowe,
kontuza (rodzaj wedliny lub rosét z kurczecia czy cieleciny z przetartym miesem),
arkas (galareta mleczna), blemas (u Pigonia galareta migdatowa, mleczna, takze na
polewce miesnej lub rybnej, zaprawiana winem, gozdzikami, cynamonem lub
pizmem), figatel (stuzyta do okreslenia gatek z mielonego miesa wotowego,
cielecego, wieprzowego, jaj i przypraw, podawanych jako dodatek do potraw),
bigos... i inne.

Przy stole, przy jedzeniu, pojawia sie wino — wegrzyn, malaga, a takze midd i wodka.
3. ,Dawniej a dzi§” — nauczyciel dzieli uczniéw na dwie grupy:

- jedna ma poréwnaC obyczaje staropolskie do wspoétczesnych, zwigzanych
Z ucztowaniem, nalezy wychwyci¢ podobienstwa i roznice,

- druga ma poréwnac jadtospis uczty staropolskiej do dan podawanych wspoétczesnie,
np. na weselu, nalezy wychwyci¢ podobienstwa i réznice.

*Obydwie grupy prezentujg wnioski.

4. Zaprezentowanie sarmaty polskiego (rzutnik), m.in. Sedziego Soplicy, Zagtoby...,
szlachcicéw opastych i tegich.

Nauczyciel zleca napisanie poradnika zdrowego odzywiania, dobrego nie tylko dla
sarmaty polskiego. Uczniowie zgtaszajg sie i kazdy z nich, flamastrem, zapisuje swoj
pomysty na brystolu.

*Whnioski zostajg na koniec odczytane, a po lekcji zaprezentowane na tablicy
dydaktycznej.



5. Na koniec nauczyciel prezentuje taniec — polonez, z filmowej wersji ,Pana
Tadeusza” (rzutnik). Zachecajgc takze uczniow do tanca w rytm muzyki, gdyz
najlepszg metodg zapobiegania nadwadze jest ruch.



Jpliczne Gimnazjum im. ks. bp Jana Chrapka w Wierzh;
Y

Scenariusz V

Autor: Matgorzata Kamienik

Adresaci zajec¢: uczniowie gimnazjum

(zajecia kota chemicznego)

Temat: Skladniki pokarmowe — czy wiesz, co jesz?

Cel gtowny:

promowanie zdrowego sposobu odzywiania.

Cele szczegotowe:

ksztattowanie umiejetnosci dostrzegania zaleznosci pomiedzy substancjami
chemicznymi, a ich wptywem na zycie cztowieka,

zachecanie do poszerzania i pogtebiania wiedzy o substancjach chemicznych
W zyciu codziennym,

ksztatcenie umiejetnosci postugiwania sie sprzetem laboratoryjnym oraz
samodzielnego przeprowadzania doswiadczen,

doskonalenie umiejetnosci selekc;ji i analizy informac;ji, wyciggania wnioskow.

Cele nauczania w kategoriach czynnosci uczniow:
A)Uczen wie:

wymienia sktadniki pokarmowe,

okresla znaczenie sktadnikdw pokarmowych,

podaje, w jakich produktach spotykamy sktadniki pokarmowe,
rozroznia produkty zdrowe i szkodliwe w zywieniu,

jak wykorzystac analize chemiczng w ocenie pozywienia.

B)Uczen rozumie:

wyjasnia na czym polega rola sktadnikow pokarmowych,

wskazuje na pokarmy pochodzenia roslinnego i zwierzecego,

rozpoznaje produkty , w ktérych dominujg okreslone skfadniki pokarmowe,
formutuje zasady zdrowego odzywiania sieg,

objasnia, co znaczg produkty zdrowe i szkodliwe.

C)Uczen potrafi:

wykonac proste doswiadczenia chemiczne,
zaobserwowac oraz wyciggng¢ wnioski z przeprowadzonego doswiadczenia,
pracowac w zespole.



Metody pracy: stowna, praktyczna, aktywizujgca.
Formy pracy: indywidualna, zespotowa.

Srodki dydaktyczne: _
plansza prezentujgca Piramide Zywienia, prezentacja multimedialna, karty pracy do
przeprowadzenia doswiadczen, produkty, odczynniki, sprzet i szkto laboratoryjne.

Przebieg zajec:

|. CZESC WPROWADZAJACA

1. Sprawdzenie listy obecnosci.

2. Nauczyciel zapoznaje z tematykg zaje¢, krotko omawia na podstawie planszy
Piramidy Zywienia wplyw zdrowego odzywiania w formie pogadanki z uczniami
przypomina wiadomosci z dotyczgce.

3. Obejrzenie przez uczniow prezentacji multimedialnej przygotowanej przez
nauczyciela dotyczgcej zasad prawidtowego zywienia.

4. Przyktadowe zadawane uczniom pytania do obejrzanej przez nich prezentac;ji.

- Jakie sktadniki zawarte w pokarmach sg nam niezbedne do zycia?

- Skad wiemy, ze pewne skfadniki znajdujg sie w danym produkcie?

- Jak mozna to sprawdzi¢?

- Czy sprawdzaliscie to kiedys samodzielnie?

- Jakie powinny by¢ niezbedne sktadniki naszej diety?

- W jaki sposéb pozywienie wptywa na nasze zdrowie?

- Jakie sg najczestsze zte nawyki zywieniowe?

ll. CZESC WELASCIWA — REALIZACYJNA

Gtéwnym celem zaje¢ jest wykonanie przez uczniow doswiadczen dokonujgc analizy
chemicznej wybranych produktéw. Dzieki doswiadczeniom poznajg reakcje barwne
stuzgce do oznaczania skfadnikow, wiasciwosci ttuszczu i witamin, a takze innych
substancji ukazujgcych wptyw substancji chemicznych, znajdujgcych sie w zywnosci,
na organizm cztowieka.

Wszystkie eksperymenty uczniowie wykonajg wg. metodyki pracy naukowca, zapiszg
wyniki tworzgc dokumentacje doswiadczenia, wyciggng wnioski oraz zapiszg efekt
przeprowadzonego doswiadczenia.

1. Nauczyciel dzieli uczniéw na 3 trzyosobowych grupy.

2. Przy pomocy wskazanych przez nauczyciela ucznidow przygotowuje roztwory, ktore
bedg uzywane podczas doswiadczen oraz przygotowuje stanowiska ze szkiem
laboratoryjnym (probdéwki w statywach, pipety, ptytki Petriego), produkty
spozywcze.

3. Przed przystgpieniem do pracy nauczyciel udziela uczniom wskazéwek
dotyczgcych bhp podczas wykonywania éwiczen.

4. Kazda grupa samodzielnie wykonuje doswiadczenia wg instrukcji przygotowanych
przez nauczyciela, nastepnie na kartach pracy zapisuje spostrzezenia, wnioski
z doswiadczen oraz co bylo efektem przeprowadzonego doswiadczenia. Dzieki
nich dowiedzg sie, co robic, by by¢ zdrowym.

5. Po kazdym z doswiadczen uczniowie wspdlnie z nauczycielem analizujg jego
wyniki.



Il FAZA PODSUMOWUJACA:

Po sprawdzeniu poprawnosci wypetnienia tekstu uczniowie myjg, sprzatajg sprzet
i szkto laboratoryjne oraz porzadkujg pracownie chemiczna.

ZALACZNIKI DO ZAJEC:

Wykaz doswiadczen znajdujgcych sie na kartach pracy uczniow wraz z potrzebnymi
odczynnikami, produktami, szktem i sprzetem laboratoryjnym, sposobem wykonania
oraz wyciggnietymi wnioskami, obserwacjami wraz efektami przeprowadzonych
doswiadczen.

DOSWIADCZENIE 1 ,
WYKRYWANIE OBECNOSCI BIALKA

Odczynniki: stezony kwas azotowy(V)- HNO3

Produkty: biaty ser, biatko jaja kurzego, cukier, jogurt, fasola, ziemniak, mieso,
jabtko, groch

Szkto i sprzet laboratoryjny: szalki Petriego, wkraplacz lub pipeta.

Sposoéb wykonania: na szalkach Petriego umieszczamy kolejno produkty.

Nastepnie na kazdg szalke dodajemy kilka kropel stezonego kwasu azotowego(V)
(zachowac¢ szczegdlng ostroznosc)

Obserwacje: Produkty, tj.: jogurt, fasola, jajko, ser i mieso pod wptywem stezonego
kwasu azotowego (V) zmieniajg barwe na zottg. Oznacza to, ze w tych produktach
wystepuje biatko. Natomiast w pozostatych (jabtko, groch, ziemniak, cukier) pojawit
sie kolor pomaranczowy, co Swiadczy o braku obecnosci biatka. Jest to reakcja
stuzgca do wykrywania biatek w produktach zywnosciowych, zwana reakcjg
ksantoproteinowg

Whniosek: W produktach, tj.: jogurt, fasola, jajko, ser i mieso znajdujg sie biatka,
w pozostatych produktach nie.

Efekt doswiadczenia: Biatka nalezg do podstawowych sktadnikow odzywczych,
stanowig najwazniejszy  element budulcowy  wszystkich organizmow
zywych. Odpowiednie ilosci biatek decydujg o normalnym wzroscie irozwoju
cztowieka, regeneracji wydalanych lub uszkodzonych tkanek.

DOSWIADCZENIE 2
WYKRYWANIE SKROBI W WYBRANYCH PRODUKTACH SPOZYWCZYCH

Odczynniki: jodyna- roztwér jodu

Produkty: chleb, mgka ziemniaczana, $mietana, chleb, banan, jabtko, krochmal
(ugotowang jak kisiel skrobie ziemniaczang, ktérg zageszcza sie jogurty), kawatek
wedliny, ugotowany makaron, ugotowany ziemniak, chipsy

Szklo i sprzet laboratoryjny: szkietka zegarkowe, pipeta

Spos6éb wykonania: na szalkach Petriego umieszczamy produkty zywnosciowe,



a nastepnie nasgczamy kilkoma kroplami jodyny.

Obserwacje: Badane substancie pod wptywem jodyny zabarwiajg sie na
ciemnogranatowo, najintensywniejsze  zabarwienie wida¢ na produktach,
tj.: Smietana, chleb, banany, ziemniak.

Whniosek: Reakcjg charakterystyczng stuzacg do wykrywania skrobi w produktach
spozywczych nosi nazwe reakcjg jodoskrobiowg. Produkty takie jak: zawierajg
najwiecej skrobi o czym swiadczy intensywne niebieskie zabarwienie.

Efekt doswiadczenia: Skrobia, czyli wielocukier jest niezbedna, podobnie jak
i biatko - w prawidtowym odzywianiu sie dzieci i miodziezy. Reakcja
charakterystyczna dla skrobi utwierdzita nas w przekonaniu, ze jogurty i wedliny,
chipsy tez sg nafaszerowane skrobig, a ci, ktorzy walczg z otytoscig powinni
zastanowi¢ sie nad zakupem niektorych produktow.

DOSWIADCZENIE 3
BADANIE ZAWARTOSCI TLUSZCZOW W ROZNYCH ARTYKULACH
SPOZYWCZYCH

Produkty: jogurty o rdéznych smakach i zawartosci ttuszczu, inne produkty
pokarmowe jak: chleb, ser, masto, wedlina, marchew, kalafior,
Szkto i sprzet laboratoryjny: szalki Petriego, bibuta filtracyjna, mozdzierz.

Spos6b wykonania: Produkty w matych ilosciach nakladamy na bibute, po czym
wyciskamy ich zawarto$¢ za pomocg mozdzierza . Ttusta plama na bibule wskazuje
na obecnos$¢ ttuszczu. Jako probe kontrolng mozna zastosowac¢ plame masta czy
oleju.

Obserwacje: Najwiekszg plame uzyskaliSmy po produktach, tj.: ser, masto, wedlina
Whniosek: W produktach typu ser, masto, wedlina zawarto$¢ tluszczu jest
zdecydowanie wigeksza.

Efekt doswiadczenia: Kalorycznosc tluszczu jest jednak niemal dwukrotnie wyzsza
niz pozostatych substancji odzywczych. Nadmiar tluszczu moze by¢é szkodliwy.
Niewykorzystany powoduje przyrost tkanki ttuszczowej, co moze prowadzi¢ do
nadwagi, a zawarty w nim cholesterol wptywa na uktad krwionosny zwiekszajgc
ryzyko zawatu serca.

DOSWIADCZENIE 4
ODROZNIENIE TLUSZCZOW ROSLINNYCH OD ZWIERZECYCH

Odczynniki: rozcienczony roztwér nadmanganianu (VII) potasu - KMnOa.

Produkty: olej roslinny, stopione masto lub smalec,

Szkto i sprzet laboratoryjny: 3 probdéwki, palnik spirytusowy, drewniana tapa, statyw
do probdéwek, cylinder miarowy, tyzeczka, zapatki.

Sposob wykonania: Do dwdch probowek nalewamy po okoto 5 cm? rozcienczonego
roztworu KMnOg4, a do trzeciej probowki wkltadamy okoto 2 tyzeczki masta lub smalcu
i zawartos¢ ogrzewamy w ptomieniu palnika az do stopienia sie ttuszczu. Do



probowki pierwszej dodajemy kilka kropli oleju roslinnego, a do drugiej- stopionego
ttuszczu zwierzecego. Zawartos¢ obu probdwek wstrzgsamy energicznie przez kilka
sekund.

UWAGA: W trakcie wykonywania doswiadczenia pamietaj o zachowaniu
bezpieczenstwa i higieny pracy.

Obserwacje: w probéwce z olejem roslinnym nastgpito odbarwienie roztworu
KMnO4, reakcja ta nie zaszta w przypadku oleju zwierzecego(smalec). Odbarwienie
roztworu manganianu VIl potasu zachodzi jedynie w obecnosci oleju pochodzenia
roslinnego.

Whioski: Nasycone wystepujg w produktach pochodzenia zwierzecego — smalcu,
masle, miesie, petnottustym mleku. Tluszcze nienasycone (Niezbedne Nienasycone
Kwasy Tituszczowe), zawarte sg w oliwie z oliwek, oleju, rybach, biatym miesie
drobiowym, orzechach, nazywane sg dobrymi tltuszczami.

Efekt doswiadczenia: Dobre tluszcze sg niezbedne do prawidtowego
funkcjonowania mozgu, uktadu odpornosciowego, ukfadu krgzenia i skory. Cho¢
ttuszcze nienasycone uwazane sg za zdrowsze od nasyconych.

DOSWIADCZENIE 5
BADANIE ZAWARTOSCI TLUSZCZU | SKROBI W JOGURTACH

Odczynniki: jodyna

Produkty: jogurt typu light i jogurt z normalng zawartoscig ttuszczu.

Szklo i sprzet laboratoryjny: dwie probdéwki, pipeta, zakraplacz, bibuta filtracyjna,
suszarka, bagietka

Sposo6b wykonania: Na jeden krgzek bibuty nanosimy pipetg szklang krople jogurtu
light, a na drugi zwyktego jogurtu. Krazki suszymy przy pomocy suszarki
i poréwnujemy ttuste plamy. Do jednej probowki wlewamy jogurt light, a do drugiej
takg samg ilos¢ zwyktego jogurtu Do kazdej probowki zakraplaczem wkrapiamy kilka
kropli jodyny i obserwujemy zmiane zabarwienia badanej préby

Obserwacje: Tiusta plama pozostawiona po jogurcie light jest mniej widoczna niz
pozostawiona przez zwykty jogurt. Substancje w obu proboéwkach przyjety jednakowo
ciemnogranatowe zabarwienie.

Whniosek: Jogurt light zawiera mato tluszczu, ale duzo skrobi, dlatego nie jest
niskokaloryczny.

Efekt doswiadczenia: Do jogurtéw bez ttuszczu i cukru producenci dosypujg mleko
w proszku, ktére z kolei podnosi stezenie cholesterolu frakcji LDL (tzw. ,ztego”
cholesterolu). Skrobia stuzy w przemysle mleczarskim jako zagestnik.

DOSWIADCZENIE 6
WYKRYWANIE GLUKOZY W OWOCACH | WARZYWACH

Produkty: cytryna, jabtko, winogrona

Szkio i sprzet laboratoryjny: paski do wykrywania glukozy, szalki Petriego

Sposéb wykonania: Pokroi¢ owoce i warzywa, utozy¢é kawatki owocow i warzyw na
szalkach Petriego, na kazdym kawatku potozy¢é paski do wykrywania glukozy, po
chwili zdjgé pasek i poréwnaé ze skalg na opakowaniu

Obserwacje: Paski do wykrywania glukozy zaczety zabarwiac¢ sie na rézne kolory
Whiosek: Owoce i warzywa zawierajg glukoze w réznej ilosci. Im pasek ciemniejszy
tym wiecej glukozy w owocu lub warzywie.
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Efekt doswiadczenia: Nawet kwasne produkty zawierajg glukoze, ale jest ona nam
niezbedna do pracy naszego mozgu. Glukoza wystepuje w owocach, roslinach
i miodzie. Jest gtbwnym materiatem energetycznym w organizmie ludzkim.
DOSWIADCZENIE 7

BADANIE PH POKARMOW ZA POMOCA WSKAZNIKOW CHEMICZNYCH

Odczynniki: papierki wskaznikowy

Produkty: ser zoity, mieso, jajo, twardg, jogurt naturalny, olej roslinny, marchew,
ogorek, dojrzaty banan, chleb zytni

Szkto i sprzet laboratoryjny: szalki Petriego, zlewki

Sposoéb wykonania: Umieszczamy produkty na szalkach i na kazdym potozy¢
papierek wskaznikowy

Obserwacje: Odczyn kwasowy wykazaty nastepujgce produkty (od najbardzie;
kwasowego):mieso, ser zotty, jajo, chleb zytni, twardg. Produktami neutralnym
okazaty sie: jogurt naturalny i olej roslinny. Odczyn zasadowy wykazaty nastepujgce
produkty (od najmniej zasadowego):marchew, dojrzaty banan, ogorek.

Whiosek: Na podstawie barwy papierka wskaznikowego mozemy stwierdzi¢ odczyn
danego produkt.

Efekt doswiadczenia: Odpowiedni dla zdrowia odczyn ph powinien by¢ lekko
zasadowy. Stad zaleca sie w wiekszosci spozywac produkty zasadotwoércze i unikaé
kwasotworczych.

Produkty potrzebne do obserwacji doswiadczenia 7 przygotowujemy tydzien
wczesniej.

DOSWIADCZENIE 8

COLA CZY WODA?

Produkty: dwa kurze jaja, woda, napéj cola coli

Szkto i sprzet laboratoryjny: dwie zlewki

Sposéb wykonania: Jedno jajko kurze umiesciliSmy w zlewce z wodg, a drugie
W napoju coca-coli na okres tygodnia

Obserwacje: W jajku zanurzonym w wodzie nie wida¢ zadnych zmian w wyglgdzie
i wiasciwosciach skorupki wapiennej, zas§ w Jajko zanurzone w napoju coca-coli
nastgpity zmiany w wygladzie i wiasciwosciach skorupki wapiennej. Skorupka
zmienita barwe na ciemnobrunatng. Skorupka jaja stracita twardosé.

Whniosek: Jajo kurze zanurzone w coli przybiera barwe takg samg jak kolor coca-
cola prawdopodobnie za sprawg karmelu.

Efekt oSwiadczenia: Skorupka zrobita sie miekka poniewaz 95% skorupki stanowig
zwigzki nieorganiczne (mineralne), gtéwnie weglanu wapnia CaCO3 Roztwory

o kwasnym odczynie ph wyptukujg zwigzki mineralne. Przez co skorupka wapienna
stracita swoje wtasciwosci.

Produkty potrzebne do obserwacji doswiadczenia 8 przygotowujiemy 1 dzieh
wczesniej.




DOSWIADCZENIE 9
LKRUCHE KOSCI” WYJASNIAJACY, CO JEST ZDROWSZE MLEKO CZY COLA?

Produkty: mleko, cola.

Sposo6b wykonania: Wlewamy troche mleka do butelki z colg, zakrecamy i czekamy.
Obserwacje: Po 1 dniu cola przybiera jasnozotty, przezroczysty kolor, a na dole
osadza sie mut.

Whiosek: Powstaty mut to zsiadte mleko, ktére w ten sposob reaguje na kwas
fosforowy zawarty w coli.

Efekt doswiadczenia: Kwas ten wystepuje naturalnie w owocach i warzywach,
jednak w niewielkiej ilosci jest znacznie mniej szkodliwy niz jego sztuczny
odpowiednik (tzw. E338). Fosforany nie tylko blokujg m.in. wapn zawarty w mleku
i produktach na mleku opartych, przed zaabsorbowaniem go przez nasz organizm,
ale jednoczesnie niszczg waph juz obecny, a to ostabia z kolei nasze zeby i koSci.

DOSWIADCZENIE 10
CZY SOK POMARANCZOWY ZAWIERA WITAMINE C?

Odczynniki: jodyna, skrobia

Produkty: sok pomaranczowy, napdj pomaranczowy, pomarancza

Szklo i sprzet laboratoryjny: probdowki, zakraplacz, zlewka

Spos6éb wykonania: Zlewke napetniamy wodg z kranu. Dodajemy 10 kropli
przygotowanej wczesniej skrobi i krople jodyny. Nastepnie do zlewki wkrapiamy po
kropli soku pomaranczowego, liczgc, po ilu kroplach roztwor catkowicie sie odbarwi.
Te same czynnosci wykonujemy z napojem pomaranczowym i sokiem z pomaranczy.
Wynik: Po 6 kroplach soku roztwor odbarwit sie.

Whioski: Sok pomaranczowy, tak jak wiele innych produktéw zawiera witamine C.
Im wiecej witaminy C zawiera sok, tym mniej jego kropli potrzeba do odbarwienia
skrobi z jodyna.

Efekt doswiadczenia: Najwartosciowszy sok to ten swiezy, wycisniety z dojrzatych
owocow. Zawiera wszystkie najcenniejsze skfadniki. Tylko, aby taki sok zachowat
swoje wartosci powinien by¢ spozyty od razu po wycisnieciu. Mozemy rowniez
siegng¢ po gotowe soki, ale trzeba wtedy doktadnie wczytaé sie w etykiete
I sprawdzi¢, czy nie zawierajg konserwantow i duzej ilosci cukru.



