Mleko — przechowywane w lodowce.

Celem tego modutu jest poznanie przez uczmdeka i przetworéw mlecznych jako bardzo
waznych pokarmow. Wykonag to zadanie uczniowie poznagktad mleka i jego rodzaje,
poznaj istokt kwasowdci, jak rownie wptyw réznych czynnikdw na wzrost kwasowsd
mleka. Ponadto samodzielnie przygotoaviggurt w domu oraz pozngjéznice pomgdzy
zdrowa zywnaoscia | zywnoscia z dodatkami substancji konsenaecych.

Skfadaé sie na to beda nastepujace ich czynndci:

« zapoznanie giz tekstem wprowadzgjym,

« poszukiwanie informacji w dogtnychzrodtach, w tym przy wykorzystaniu Internetu,

« wizyta w sklepie spoywczym dotyczca asortymentu produktow mlecznych oraz
warunkow ich przechowywania,

- zaproponowanie czynia badawczych stkacych ocenie jakii mleka oraz warunkow w
jakich ono kwaénieje,

« poznanie sposobow przedania terminu przydatsoi mleka i jego produktéw do
spazycia (pasteryzacja, odpowiednie przechowywanie),

- samodzielne przygotowanie jogurtu,

« zaprezentowanie uzyskanych wynikow.

Wykorzystanie wiedzy z zakresu biologii i chemiapifizyki.

Przewidywany czas trwania: 3 godziny lekcyjne orpraca w domu zwkzana z
wykonywaniem déwiadczeé z mlekiem oraz przygotowaniem jogurtu.

Przebieg zagé¢

Uczniowie zapoznajsie z tekstem informuajcym o znaczeniu mleka i jego produktow jako
waznego skiadnika pokarmu cztowieka. Wizytgklep spaywczy w najbliszej odlegtéci
aby poznéa dostpne w nim produkty mleczne. Na tej podstawie wwpi@ja podstawowe
rodzaje mleka i jego produktéw. Negghie pracyjc w grupach majza zadanie wykonanie
doswiadczeé mapcych na celu sprawdzenie czynnikdw powadygh kwanienie mleka oraz
przygotowanie samodzielne jogurtu. W&p&enie na podstawie posiadanej wiedzy z zakresu
biologii i chemii, w jakim celu dodaje egirézne dodatki dazywnosci. Poszczegdlne grupy
informuja 0 uzyskanych wynikach i konfrontuje z wynikami pozostatych grup. Na tej
podstawie kada grupa przygotowuje opis badanej metody przeaha trwatdci mleka. Opis
ten prezentowany jest przed calas.

Efektem zaje¢ powinno by¢:

e poznanie sktadu mleka i jegozrdych rodzajow,

* znajoma¢ czynnikdw powodujcych skwanienie mleka,

» samodzielne przygotowanie jogurtu,

* znajoma¢ znaczenia mleka iinnych produktow mlecznych jpdstawowych
produktow spaywczych,

» odr&nianie zdrowefgywnosci od modyfikowanej i konserwowanej.

Powyzsze efekty zaf powinny by przedmiotem oceny w odniesieniu do poszczegolnych
grup uczniéw.



