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Wprowadzenie

Ple$nienie pieczywa i owocow, kwasnienie kompotow i sokow owocowych to psucie sie
zywnoSci, wywolane przez drobnoustroje. Produkty spozywcze psuja sie z ich powodu
znacznie szybciej w wilgotnym i cieplym powietrzu. By zabezpieczy¢ zywnoS¢ przed
zepsuciem, nalezy ja odpowiednio zakonserwowaé. Dzigeki r6znym metodom
konserwacji, jesteSmy w stanie zatrzymac dobry smak i walory odzywcze naszej
ZywnosSci.

Juz wiesz

Przed zapoznaniem si¢ z e-materiatem nalezy wiedziec:

o czym s3 sktadniki pokarmowe;

e ze zywnoS$¢ moze si¢ zepsuc;

e ze nie nalezy jeS¢ zepsutej zywnosci.
Nauczysz sie

 okresla¢ warunki, w jakich zywno$¢ moze sie zepsuc;

» opisywac¢ metody konserwacji zywnosci;

« omawia¢ metody konserwacji zywnosci, ktore mozna przeprowadzi¢ samemu w domu,
w kuchni;

o odczytywac z etykiet informacje na temat zywnosci;

o prawidlowo umieszcza¢ produkty spozywcze w lodowce;

e rozrozniac¢ produkty, ktore powinny by¢ przechowywane poza lodéwka i w lodowce.



Film

Zasob interaktywny dostepny pod adresem https: //zpe.gov.pl/a/DgIXAjYdp
Zrodto: LEARNETIC SA, licencja: CC BY 4.0.


https://zpe.gov.pl/a/DgIXAjYdp

Interaktywne ¢wiczenia multimedialne

Zasob interaktywny dostepny pod adresem https: //zpe.gov.pl/a/D12u5gyYY
Zr6dto: LEARNETIC SA, licencja: CC BY 4.0.


https://zpe.gov.pl/a/D12u5gyYY

Podsumowanie

Podsumowanie

. Czynniki, ktore przyczyniajg sie¢ do psucia si¢ zywnoSci to miedzy innymi:

drobnoustroje, wilgotno$¢, $wiatlo oraz temperatura.

. Aby zywnos¢ sie nie psuta musi by¢ odpowiednio przygotowana, przetworzona

i przechowywana. Jest to tak zwana konserwacja zywnosci.

. Najstarszymi metodami konserwacji zywnosci sg: suszenie, wedzenie oraz solenie.
.Jednym z naturalnych konserwantow stosowanym zaréwno dawniej, jak i dzis jest sol.

Trzeba jednak pamie¢tac, ze spozywanie jej w nadmiarze jest szkodliwe dla naszego
zdrowia.

. Obecnie w przemysle spozywczym stosowane s3 rowniez inne substancje

konserwujace, nazywane konserwantami sztucznymi.

. Dodawane do zywnosci sztuczne konserwanty znajduja si¢ na tak zwanej ,liScie E”

z przypisanymi odpowiednio numerami.

7. Jesli mamy takg mozliwos¢, kupujmy produkty pochodzenia naturalnego, ktore nie sa

8.

zakonserwowane przy uzyciu sztucznych konserwantow.
Konserwacja zywnosci to takze odpowiednie jej przechowywanie w lodowce, ktore
przedtuzy termin jej przydatnos$ci do spozycia.

Cwiczenie 1

Ocen prawdziwosc¢ ponizszych zdan.

Prawda Fatsz

Zaleta pakowania prézniowego jest zachowanie smaku
i wartosci odzywczych konserwowanych w ten sposdb O O
produktéw zywnosciowych.

Botulina jest toksyna wytwarzang przez bakterie z rodzaju
Salmonella zyjace w miesie i jego przetworach.

Powtdrne zamrozenie produktéw spozywczych, np.
lodéw czy wedlin przedtuza ich przydatno$é¢ do spozycia O O
i jest jedng z metod konserwacji zywnosci.

Zrédto: LEARNETIC SA, licencja: CC BY 4.0.



Stowniczek

drobnoustroje

zwyczajowa nazwa organizmow niewidocznych gotym okiem, tj. bakterii, pierwotniakow
i niektorych grzybow, ktore wystepuja w powietrzu i w wodzie; bakterie i niektore
grzyby rozwijajace sie na zywnosci powoduja jej psucie

konserwant

substancja, ktora zapobiega rozwojowi drobnoustrojow i przedtuza przydatnos¢ zywnosci
do spozycia
pakowanie prézniowe

wspolczesna metoda konserwacii zywnosci polegajaca na usunieciu powietrza
z opakowania, w ktorym znajduje sie pozywienie

pasteryzacja

metoda konserwaciji zywnosci polegajaca na niszczeniu drobnoustrojow poprzez

dlugotrwate ogrzewanie produktow umieszczonych na przyktad w stoikach



Dla nauczyciela

Scenariusz

Autor:

Learnetic SA

Temat zajec:

Co robi¢, by zywnoSc sie nie psuta?

Grupa docelowa:

Szkota podstawowa, przyroda

Ogolny cel ksztatcenia:

Uczen poznaje zasady postepowania z produktami spozywczymi oraz ich znaczenie dla
zachowania zdrowia.

Ksztattowane kompetencje kluczowe:
1) porozumiewanie si¢ w jezyku ojczystym;
3) kompetencje matematyczne i podstawowe kompetencje naukowo-techniczne;

5) umiejetnos¢ uczenia sie;

Cele (szczeg6towe) operacyjne:

Uczen:

 okresla warunki w jakich zywno$¢ moze si¢ zepsuc;

» opisuje metody konserwacji zywnosci, ich wady i zalety;

» nazywa metody konserwaciji zywnosci, ktore mozna przeprowadzi¢ samemu w domu,
w kuchni;

e odczytuje z etykiet informacje na temat zywnosci;

o prawidlowo umieszcza produkty spozywcze w lodowce;



e rozroznia produkty, ktoére powinny by¢ przechowywane poza lodowka i w lodowce;
e opsuje znaczenie zasad postepowania z produktami zywnoSciowymi dla zachowania
zdrowia.

Metody/techniki ksztatcenia:

e pogadanka
» gra dydaktyczna
e metoda problemowa
Formy organizacji pracy:
» indywidualna
e grupowa
Srodki dydaktyczne i praktyczne wskazowki:
Do przeprowadzenia tejlekcji nauczyciel powinien zaopatrzyc sie w:

e duzy brystol;
o flamastry;
 kartki z hastami metod konserwacji zywnosci do kalamburow.

PRZEBIEG LEKCJI

Faza wprowadzajaca:

1. CzynnoSci organizacyjne.
2. Nauczyciel przedstawia temat lekcij.

3. Informuje uczniow, ze podczas lekcji dowiedza si¢, co robi¢ zeby ZywnoS$¢ si¢ nie psula.

Jakie s3 sposoby na unikniecie jej psucia si¢ oraz jakie wady i zalety majg metody
konserwacji zywnosci.

Faza realizacyjna:

1. Nauczyciel prosi uczniow, by podali przyktady zepsutego jedzenia. Pyta, czym takie
jedzenie sie charakteryzuje (zapach, struktura, kolor) i jakie mogg by¢ powody jego
zepsucia.

2. Nastepnie uczniowie ogladajg pierwsza czes¢ filmu do fragmentu z wlasciwym

przechowywaniem zywnosci w lodowce, poznajac roézne metody konserwacji zywnosci.
3. Po obejrzeniu filmu, nauczyciel proponuje zabawe w kalambury, ktorych tematyka beda
poznane w filmie metody konserwacji zywnosci.



9.

10.

11.

12.

13.

14.

. Hasta do odgadniecia mogg by¢ narysowane na duzym brystolu (maksymalnie trzy

proste obrazki) lub pokazane za pomocg gestow.

. Ochotnicy, ktorzy zglosza si¢ do przedstawienia metody, losuja karteczke z jej nazwa.
. Przyktadowe metody konserwacji zywnosci do zaprezentowania w kalamburach:

o mrozenie

o suszenie

o kiszenie

o wedzenie

o pakowanie prozniowe
o pasteryzacja

. Po zabawie w kalambury nauczyciel wyjasnia, ze zaletg konserwacji zywnosci jest

zapobieganie jej psuciu, ale czy metody konserwaciji majq tylko zalety?

. Nauczyciel rozpoczyna dyskusje, zadajac pytania:

o Jakie sg zalety zakonserwowanej zywnos$ci?
o Jakie wady, a jakie zalety moze miec¢ konserwacja zywnosci metodami
naturalnymi?

o Czy ktoras z omawianych metod wypada gorzejna tle innych?
Nauczyciel zaprasza do pracy w grupach. Kazda z grup wybiera dwie metody, ktore
byly prezentowane w kalamburach. Nastepnie wypisujg wady i zalety kazdej metody.
Przedstawiciel kazdej grupy prezentuje wady i zalety wybranych metod konserwacii
zywnosci przed pozostatymi uczniami.
W nastepnej kolejnosci, nauczyciel wyjasnia, ze poza stosowaniem roznych metod
konserwacji zywnoS$ci wazne jest wlasciwe jej przechowywanie w lodéwce. Mowi
rowniez, ze nalezy pamietac i przestrzegac terminu spozycia produktow i zawsze
zwraca¢ uwage na umieszczone na etykietach daty.
Uczniowie ogladajg ostatnig cze$c¢ filmu na temat prawidlowego rozmieszczania
produktow w lodowce i informacji zawartych na etykietach produktow spozywczych.
Nauczyciel proponuje kolejng zabawe. Dzieli uczniow na dwie grupy. Kazda grupa musi
odgadna¢, gdzie nalezy umieS$ci¢ wymieniony przez nauczyciela produkt; czy
trzymamy go poza lodowka, czy w lodowce, a jesli w lodowce, to w jakim miejscu.
Przyktady produktow:

o ziemniaki

o mandarynki

o banany

o wczorajszy obiad

o paluszki

o sok owocowy

o nie otwarty jeszcze kompot

o woda gazowana

o lody

o jaja
czekolada

[¢]



o rodzynki
15. Wygrywa grupa, ktora poda najwiecej prawidtowych odpowiedzi.
16. Nastepnie uczniowie rozwigzuja zadania interaktywne utrwalajgce wiadomosci
zdobyte w trakcie ogladania filmu.

Faza podsumowujaca:
Nauczyciel w ramach podsumowania zadaje pytania uczniom:

1. Dlaczego trzeba konserwowac zywnosc¢?

2. Dlaczego nie wolno jes¢ zepsutego jedzenia?

3. W jaki sposob uzyskuje sie wedzone kietbasy?

4. Co to jest wekowanie?

5. Jakie sg wady np. pasteryzacji, suszenia i wedzenia, a jakie sg zalety tych metod?

Praca domowa:

1. Z lodéwki w domu wybierz trzy rozne produkty i odpowiedz na pytania:
o w jaki sposob produkt zostat zakonserwowany?
o jaki jest termin jego waznosci?
o czy znajduja si¢ w nim sztuczne konserwanty? Jesli tak, to jakie? (wypisz ich

nazwy)
2. Sprawdz, czy produkty w Twojejlodowce znajduja si¢ na wiasciwych miejscach. Jesli

nie, pouktadajje w sposob, pokazany na filmie.
3. Praca domowa dla chetnych. Porozmawiaj z mama, babcia lub sprawdz w internecie, na
ile sposobow mozna zakonserwowac fasolke szparagowq? Podaj przepisy w tadnej

oprawie graficzne;j.

Metryczka

Tytut
Co robi¢, by zywnos¢ sie nie psuta?
Temat lekcji z e-podrecznika, do ktérego materiat sie odnosi

1.6. Dbamy o zywnos¢

Przedmiot



Przyroda

Etap edukacyjny

Szkota podstawowa, przyroda

Podstawa programowa

Uczen:

» wymienia zasady postepowania z produktami spozywczymi od momentu zakupu do
spozycia (termin przydatnosci, przechowywanie, przygotowywanie positkow);
» wymienia zasady prawidlowego odzywiania si¢ i stosuje je.
Nowa podstawa programowa

Uczen:

» opisuje podstawowe zasady dbatosci o ciato i otoczenie.

Kompetencje kluczowe
1) porozumiewanie sie w jezyku ojczystym;
3) kompetencje matematyczne i podstawowe kompetencje naukowo-techniczne;

1

5) umiejetnos¢ uczenia sie;

Cele edukacyjne zgodne z etapem ksztatcenia

 okreslenie jak prawidlowo przechowywac zywnos¢;
» zidentyfikowanie przeterminowanejzywnos$ci na podstawie jej cech lub daty
przydatnosci do spozycia;

Powiazanie z e-podrecznikiem

https: //www.epodreczniki.pl /reader/c/130637/v/latest /t /student-
canon/m/i34MOALof7


https://www.epodreczniki.pl/reader/c/130637/v/latest/t/student-canon/m/i34M0ALof7

