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Modut dydaktyczny projektu PROFILES — materiaty dla nauczycieli
opracowane przez zespot projektu PROFILES z Uniwersytetu Marii Curie-Sktodowskiej w Lublinie

Mileko

przechowywane
w lodowce.

Modut do wykorzystania na lekcjach chemii w 3 klasie gimnazjum lub 1 klasie szkoty ponadgimnazjalnej

Opracowanie: Jarostaw W. Dymara

Instytucja: Zaktad Dydaktyki Chemii, Uniwersytet Marii Curie-Sktodowskiej, Lublin
Kontakt: https://umcs.lublin.pl/zaklad dydaktyki chemii

poczta elektroniczna: dydchem@poczta.umcs.lublin.pl

Zawartos¢ modutu

Modut ten wskazuje role mleka i przetworéw mlecznych jako zrodio waznych pokarmoéw. Uczniowie
poznajg skfad mleka i jego rodzaje, istote kwasowosci, jak rowniez wptyw réznych czynnikdw na wzrost
kwasowosci mleka. Ponadto samodzielnie przygotowuja w domu jogurt oraz poznajg réznice pomiedzy
zdrowg zywnoscig i zywnoscig z dodatkami substancji konserwujgcych.

Wskazdéwki metodyczne

Mleko i przetwory mleczne to bardzo wazny element ludzkiego pozywienia.

Pierwsze zajecia majg sie rozpoczgé od dyskusji na temat znaczenia mleka i jego przetworow w
pozywieniu cztowieka. Warunkéw, w jakich sg otrzymywanie i przechowywane. Dzieki temu nauczyciel
moze sie dowiedzie¢, co juz uczniowie wiedzg na ten temat oraz jakie jest ich nastawienie do tej
problematyki. Innym waznym cele tych zaje¢ bedzie uswiadomienie uczniom, ze cho¢ mleko i jego
przetwory sg waznym elementem pozywienia cztowieka to nie wszyscy ludzie mogg spozywac te przetwory
jak réwniez sg to najczesciej produkty, ktére dosy¢ szybko sie psujg. Dlatego tez nalezy sprecyzowaé te
czynniki, ktére wptywajg na wydtuzanie jak i skracanie terminu przydatnosci do spozycia. Nalezy
uswiadomi¢ uczniom fakt, ze z mleka otrzymuje sie réznorodne produkty, m.in. w celu wydtuzenia czas ich
przydatnosci do spozycia. W tym celu nalezy przedyskutowa¢ i przygotowac przepis na wkasny jogurt, ktory
uczniowie przygotujg w domu a podczas kolejnych zaje¢ poddadzg badaniom.

Na kolejnych zajeciach nalezy zorganizowacC wycieczke do sklepu spozywczego, aby uczniowie poznali
réznorodnos¢ mleka i produktow mlecznych, sposoby ich przechowywania oraz poznali terminy ich
przydatnosci do spozycia.

Trzecie zajecia przeznaczone bedg na badanie czynnikow powodujgcych kwasnienie mleka i badanie
wlasnego jogurtu (przygotowanego wczesniej w domu). Polega¢ to bedzie na analizie zaplanowanych
czynnosci od strony teoretycznej, jak i bardziej szczegétowego omdwienia sposobu przeprowadzenia
doswiadczen. Kolejnym problemem sg powszechnie stosowane dodatki do zywnos$ci w celu poprawienia jej
trwatosci i walorow smakowych i wizualnych. Zasadnicze znaczenie bedzie miato umiejetne postuzenie sie
przez uczniow wiasciwie dobranymi argumentami, z uwzglednieniem réznych czynnikbw majgcych wptyw
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na stosowanie dodatkow.

Przyktadowe problemy do dyskus;ji:

A). Jakie czynniki powinny by¢ wziete pod uwage podczas rozpatrywania mozliwoSci zastosowania
dodatkow do zywnosci?

Przedituzenie przydatnosci do spozycia, mniejsze straty surowca, poprawienie waloréw wizualnych i
smakowych.

B). Czy stosowanie dodatkéw do Zywnosci jest uzasadnione ze wzgledéw ekonomicznych i komercyjnych?
Tak. Dzieki dodatkom mozna w wiekszym stopniu zagospodarowac¢ produkt wyjsciowy — mleko, jak rowniez
produkty mleczne oraz unikng¢ strat zwigzanych z psuciem sie zywnosci.

C). Jaki sg aspekty etyczne stosowania dodatkéw do Zywnosci?

Dodatki do zywnosci muszg by¢ doktadnie zbadane i nie wywieraé negatywnego wptywu na organizm
ludzki i Srodowisko naturalne cztowieka

Osiggniecia ucznidéw po zakonczeniu kolejnych zaje¢:

1. Okresla, jaka role petni mleko i produkty mleczne w zywieniu cztowieka.

2. Okresla czynniki wptywajgce na trwatos¢é mleka i produktow mlecznych.

3. Ocenig réznorodnos¢ asortymentu mleka i produktéw melicznych dostepnych w handlu w ich
najblizszym otoczeniu.
Poznajg terminy przydatnosci do spozycia roznych rodzajow mleka i produktow mlecznych.
Doswiadczalnie okreslg czynniki powodujgce kwasnienie mleka.
Przygotujg wtasny jogurt, zbadajg jego parametry smakowe i trwatos¢.
Ocenig stosowanie dodatkéw do zywnosci.
Przeprowadzg zespotowg dyskusje na temat stosowania ré6znorodnych technik i dodatkow do
Zywnosci.
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Podziekowania:

Modut ten zostat opracowany przez zespot projektu PROFILES z Uniwersytetu Marii Curie-Sktodowskiej na
podstawie “Teaching-Learning Materials Tool” bedgcych efektem projektu PARSEL sfinansowanego przez
Komisje Europejskg w ramach 6 Programu Ramowego (SAS6-CT-2006-042922-PARSEL). Szczegdtowe
informacje na temat projektu PARCEL sg dostepne pod adresem: www.parsel.eu.
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