I. Cele ogolne:

e Doskonalenie techniki rachunkowej — wazenie,
proporcje, zamiana jednostek, waga netto, brutto.

® Wykorzystanie wiedzy zamiany jednostek w praktyce.

® Rozwijanie spostrzegawczosci i logicznego myslenia.

e Ksztaltowanie umiejetnosci zwigzanych z pracami
kuchennymi/obstuga roznych wag
kuchennych/ planowanie pracy.

e Wdrazanie uczniow do samodzielnej pracy.

e Wspolpraca w zespole.

I1. Cele szczegolowe — uczen:

e 7na podstawowe jednostki kulinarne (kg, dag, 1, ml),
e rozumie pojecia netto, brutto (waga orzechow
w skorupkach i bez),
e sprawnice przelicza jednostki,
umie postugiwac sie miarkami oraz wagami,
e formuluje odpowiedzi na pylania,
* oblicza polrzebne ilosci z np. 1 kg maki,
umie pracowac zgodnie w zespole, kszlalluje
* umiejetnos¢ uwaznego stuchania,
sprawnie postuguje si¢ przyborami
¢ kuchennymi, nozami,
* polrafi planowac prace,

II1. Formy pracy:

e Grupowa
* Indywidualna

IV. Metody pracy:
e Samodzielnego dochodzenia do wiedzy -
metoda problemowa

* Praktyczne - metody ¢wiczebne
* Asymilacji wiedzy - pogadanka, dyskusja

V. Srodki dydaktyczne:

e Przepisy przykladowe na stodkg mieszanke
do sloika (Zalacznik nr 1)

Potrzebne materialy:

stoiki szklane 11, papier ozdobny, pisaki,
wstazki, sznurki, miarki kuchenne, lyzki,
wagi kuchenne, deski do krojenia, noze,

dziadek do orzechow, skladniki do

ciasteczek w zaleznosci od wyboru przepisu

Czas trwania:

3 X 45 minul

Miejsce:

Teren przyszkolny, na dworze, sala szkolna



Przebieg zajeé:

1. CzeS¢é wstepna:

e Przywilanie - krag - luzna rozmowa e Przypominamy jednostki objetosciowe np. ms3, 1. —
0 uczuciach i emocjach dnia dzisiejszego dopasowujemy jednostki np. ml, I. Sprawdzamy
* Zapoznanie grupy z celami zajec. czy 1kg = 11. Zastanawiamy sie jaka jest roznica

® Rozgrzewka dla mozgu - w parach w masie netto/brutto.
probujemy oszacowac wielkosci o Cwiczymy obliczenia — wazymy rézne elementy
kamienia - jego wysokos¢, dhugosc, na roznych wagach, aby podac jednostki w kg,
szerokos¢, wage. Sprawdzamy, dag, mg.
ktore szacunki byly najblizsze prawdy. e Planujemy - kazda osoba dostaje stoik do
skomponowania skladnikow wedlug wybranego
2. Czesé glowna: przepisu. Sprawdzamy czy jest dostaleczna ilos¢
maki dla wszystkich (sumujemy wszystkie
* Przypomnienie poznanych jednostek — przepisy razem).
jednostki dlugosci, ich zaleznosci - *Tworzymy - na wybranych wagach odmierzamy
odniesienie do wagi. skladniki, kroimy, odmierzamy miarkami,
* Przypomnienie jednostek wagi aby Lrzymac sie przepisu. Robimy ozdobne
1 kilogram (kg) = 100 dag = 1000 elykiely z przepisami.

1 dekagram (dag) = 10 g = 0,01 kg
1gram (g) = 1000 mg = 0,1 dag = 0,001 kg
1 miligram (mg) = 0,001 g
1 kwintal (q) = 100 kg
1 lona (1) = 1000 kg

* Dopasowujemy jednostke do rzeczy np. kot
wazy 4 kg, samochod 2 Uitd. Rozmawiamy
o rodzajach wag (fazienkowa, samochodowa,
budowlana, sklepowa) oraz do czego potrzebna
jest wiedza o masie.

3. Czesc¢ koncowa:
Podsumowanie zaje¢ — ocena zajec¢, w kregu

omawiamy czego sie dzisiaj nauczyliSmy,
co sprawilo nam trudnos¢, co bylo ciekawe.




Zalacznik NR 1 ( Matemalyczni mistrzowie kulinarni)
CIASTO WIEWIORKA
Skladniki:

e 1,5 szklanki maki pszennej

e 2/3 szklanki brazowego cukru

e 1lyzeczka cynamonu

e 1lyzeczka przyprawy korzennej

e 11yzeczka sody oczyszczonej

e 11yzeczki proszku do pieczenia

e 1,5 szklanki posiekanych orzechow
laskowych/ wloskich

Potrzebujemy:

o Stoik o pojemnosci 1l
e Bilecik
e Sznurek/wstazka

Przygotowanie:

Stoik myjemy i dokladnie osuszamy. Skladniki wymienione wyzej ukladamy
w stoiku warstwami, w nastepujacej Kolejnosci:

1. 2/3 szklanki maki wymieszane z cynamonem i przyprawa korzenna

2. 2/3 szklanki orzechow

3. 2/3 szklanki brazowego cukru

4. pozostala czes¢ maki wymieszana z proszkiem i soda

5. pozostala czes¢ orzechow

Zamykamy sloik. Dekorujemy sznurkiem lub wstazka, do ktorej doczepiamy

bilecik z przepisem.

Instrukcja na bilecik:

Nagrzej pickarnik do 170 stopni. Okragla forme o Srednicy 20 cm wyloz
papierem do pieczenia. Zawarlosc¢ stoika przesyp do miski.

Dodaj 2/3 szklanki oleju rzepakowego, 2 duze jajka i 1 dojrzalego,
rozgniecionego banana. Wymieszaj wszystko razem. Przeloz do formy.
Piecz okolo 40 minut do ,suchego palyczka”™ Mozesz udekorowac ciasto
lukrem.

Smacznego!

UDANE]J ZABAWY PODCZAS PRZYGOTOWYWANIA SEODKICH UPOMINKOW!

e Stoik 0 pojemnosci 1l
e Bilecik
e Sznurek/wstazka

CIASTECZKA 7 ZURAWINA I BIALA CZEKOLADA
Skladniki:

e 1,5 szklanki maki pszennej

e 2/3 szklanki brazowego cukru

e 1lyzeczka cynamonu

e 1lyzeczka przyprawy Korzennej

e 11yzeczka sody oczyszczonej

e 1lyzeczki proszku do pieczenia

e 1,5 szklanki posiekanych orzechow
laskowych/ wloskich

Potrzebujemy:

Przygotowanie:

Stoik myjemy i doktadnie osuszamy. Sktadniki wymienione wyzej ukladamy
w stoiku warstwami, w nastepujacej kolejnosci:
1. 1/2 szklanki maki wymieszana z proszkiem do pieczenia

2. 2/3 szklanki platkow owsianych wm»
3. 1/2 szklanki maki [-L’,/
4. 2/3 szklanki cukru trzcinowego ;

it Ly g bey, g //M

5. 1/2 szklanki zurawiny

6.100 g posiekanej bialej czekolady

Zamykamy stoik. Dekorujemy sznurkiem lub wstazka,
do ktorej doczepiamy bilecik z przepisem.

Instrukcja na bilecik:

Nagrzej pickarnik do 175 stopni. Plaska blaszke wyloz papierem do pieczenia.
ZawarloS$¢ stoika przesyp do miski. Dodaj 125 g rozpuszczonego,
przestudzonego masta i 1 duze jajko. Wymieszaj wszystko razem.

Porcje ciasta o wielkosci 1 czubatej lyzki wyloz na papier do pieczenia

i nadaj im okragly kszlalt. Piecz okolo 10 minul.

Gminna Biblioteka Publiczna
im. Leona Roppla w Luzinie

Smacznego!




