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Nr i obszar przedmiotowy CzeSC | - obszar nauczania MATEMATYKA

Nazwa przedmiotu Edukacja matematyczna
Poziom nauczania Klasy I-1ll szkoty podstawowej
Liczba godzin lekcyjnych 2 godziny

Klasa lllc

Imi¢ i nazwisko Monika Wardecka

Autora/-ki/Autoréw

Nazwy szkoly: Szkota Podstawowa nr 2 im. Jana Brzechwy w Barcinie

Temat lekcji: Kuchenne rewolucje

I Wstep do scenariusza (wWprowadzenie merytoryczne):

Dzieciom bardzo czesto wydaje sie, ze matematyka jest mato przydatna w Zyciu
codziennym. Aby wyzbyC sie tego btednego przeswiadczenia proponuje uczniom udziat w
lekcji opartej na praktycznym dziataniu i doSwiadczaniu. Zblizenie treSci zadan

do sytuacji z Zycia wzietych sprawia, Ze dzieci szybciej zaczynajg rozumie€ polecenia,
tatwiej liczg i wiecej zapamietujg. Dziecko czesto nie dostrzega i nie rozumie otaczajgcej
rzeczywistosci, dlatego trzeba ukierunkowac je tak, aby zauwazylto i potrafito wykorzystac
to, czego uczy sie w réznych obszarach naszego Zycia. Ukazanie przydatnosci matematyki
i jej narzedzi pozwoli uczniom lepiej doceni¢ wartoS¢ zdobywanej wiedzy. Matematyke
mozna odnalezC niemalze wszedzie. Szczegdlne miejsce zajmuje w kuchni. Sztuka
kulinarna, to nie tylko smazenie, pieczenie, czy gotowanie, to réwniez proporcje, utamki,

jednostki miary, objeto$ci, przeliczanie wartos$ci, zamiana jednostek iinne dziatania
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arytmetyczne. Kucharz, przygotowujgc positek, musi nie tylko dobraé sktadniki,

ale odpowiednio przeliczy€ ich iloS¢, bgdz warto$¢ energetyczng. Czesto w przepisach
czytamy: szczypta soli, odrobina oliwy, czy teZz mata tyzeczka proszku do pieczenia —

i tu znowu wkracza wiedza matematyczna. Kwaterka czy szklanka, garniec czy korzec,

a moze gram czy worek. Szczypta to ile gramow, kropla to ile centymetrow szeSciennych,
a szklanka cukru pudru i mgki czy, to tyle samo? Na te i inne pytania kulinarno —
matematyczne postaramy si€ poszukaC odpowiedzi. Uczniowie poznawacC bedg
zagadnienie proporcji i utamkéw. Postugiwac sie bedg okreSleniami %, %, %. Dokonajg
analizy przepisu kulinarnego, a nastepnie przeliczg i odmierzg odpowiednig iloS¢
sktadnikéw, niezbednych do samodzielnego wykonania czekoladowych babeczek.
Scenariusz lekcji opiera si€ na konstruktywistycznym modelu nauczania, zgodnie z ktérym
uczen powinien aktywnie i samodzielnie budowacC wtasng wiedze i rozumienie
otaczajgcego go Swiata. Przebieg procesu nauczania wg teorii konstruktywistycznej
obejmuje piec faz, ktére majg Scisle okreslong kolejno$¢. Pierwsza faza to orientacja i
rozpoznawanie wiedzy. Polega ona na wprowadzeniu ucznia w zagadnienie i wywotanie
jego zainteresowania oraz ciekawosci. Druga faza modelu nauczania
konstruktywistycznego to ujawnienie wstepnych idei, czyli wiedzy, pomystow i
dosSwiadczen ucznia. Nastepuje tutaj swoistego rodzaju konfrontacja tego, co uczen juz
wie i potrafi

z nowgq sytuacjg, bgdz przedmiotem poznania. W trzecim etapie dochodzi do scalenia
nowych treSci z wiedzg juz posiadang. Najczesciej dokonuje sie tego za poSrednictwem
praktycznego dziatania, doSwiadczen, prostych czynnoSci badawczych, czy analiz. Kolejny
etap to zastosowanie nowych umiejetnoSci w konkretnych sytuacjach. Uczenh
wykorzystuje zdobytg wiedze do rozwigzywania réznorodnych zadan. Ostatnim etapem
jest samodzielne zauwazenie przez ucznia zmian w jego dotychczasowej wiedzy i
poréwnanie jej z wiedzg uprzednig. Zachodzi wéwczas sprzezenie zwrotne miedzy wiedzg
wyjSciowg a nowa.

W konstruktywistycznym modelu nauczania nauczyciel musi stwarza¢ uczniom sytuacje,
w ktérych bedg oni odwotywac sie do wiasnych doSwiadczen. Wedtug tej strategii uczen
znajduje sie w centrum i tworzy aktywnie swojg wiedze, nauczyciel natomiast organizuje

i planuje Srodowisko uczenia sie, proponuje uczniom zadania, w ktérych wykorzystujg
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swojg wiedze tak, aby wszystko byto zgodne z celami lekcji. Ukierunkowuje, naprowadza
i wzbudza ciekawo$¢, ale nie wyrecza ucznia. Proces nauczania - uczenia si€ zachodzi
gtéwnie poprzez wymiane doswiadczen w matych grupach. Uczeh ma nabywaC nowg
wiedze w wyniku tworczego i samodzielnego dochodzenia do niej, ma poszukiwac

i odkrywa¢ z jednoczesnym zaangaZowaniem osobistym.

Il. Zagadnienie metodyczne stanowiace podstawe, przygotowania lekcji / cele dla

praktykanta/mltodego nauczyciela w zakresie rozwijania kompetencji metodycznych

1. Doskonalenie umiejetnoSci planowania metodycznego, w tym: wtasciwy dobdr
metod, technik i form pracy z uwzglednieniem aktywnosci ucznidw,
ktére pozwolg osiggngc zatoZone cele oraz beda prowadzity do ksztattowania
kompetencji kluczowych.

2. Wiasciwy dobér tresci nauczania — wymagan szczegdtowych i ich spdjnosé
z celami lekcji: opracowane cele sg wyznacznikiem tresci nauczania i kryteridw
sukcesu, ktére bedg uwzgledniane na lekcji oraz implikujg dobdr wtadciwych
metod i form pracy.

3. Stosowanie aktywnych metod pracy - w procesie ksztatcenia aktywno$¢ uczniéw
przewyzsza aktywnoS$c¢ nauczyciela. Im bardziej réznorodne sytuacje
dydaktyczne wystepujg na lekcji (duza réznorodnos$¢ aktywnoSci ucznia), tym
efektywniejszy staje sie proces uczenia. Zastosowanie metod opierajgcych
sie m.in. na samodzielnym dochodzeniu do wiedzy oraz na pracy w grupie,
komunikacji w zespole, samoocenie, ocenie kolezenskiej sprzyja, rowniez
rozwijaniu tzw. kompetencji kluczowych uczniéw.

4. Wspomaganie uczniow, by odpowiedzialnie planowali proces wiasnego uczenia
sie - nauczyciel na omawianej lekcji bedzie stosowat strategie oceniania
ksztattujgcego (zapoznaje dzieci z celami lekgcji i kryteriami sukcesu, stosuje
uczenie si€ we wspotpracy, prowadzi z uczniami dialog oraz udziela informacji
zwrotnej). Zatem zadaniem nauczyciela jest budowanie wewnetrznej motywacji
ucznia, tworzenie przyjaznej atmosfery podczas zaje¢, wzmacnianie poczucie

wihasnej wartoSci u ucznidw oraz pozwalanie uczy€ sie na btedach.
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. Dzial programowy z podstawy programowej/zagadnienia programowe
Edukacja matematyczna:
Osiagniecia w zakresie stosowania matematyki w sytuacjach zyciowych oraz w innych
obszarach edukacji.
Edukacja techniczna:
Osiggniecia w zakresie stosowania narzedzi i obstugi urzgdzen technicznych.
Iv. TreSci nauczania/uczenia si@ - wymagania szczegétowe z podstawy programowej

E1-POCZ-EMAT-2.0-6.2 dzieli na dwie i cztery réwne czesci, np. kartke papieru, czekolade;

uzywa pojec: potowa, dwa i pdt, cztery réwne czesci, czwarta czeS¢ lub Cwierc;
E1-POCZ-EMAT-2.0-6.6 dokonuje obliczen szacunkowych w réznych sytuacjach zyciowych;

E1-POCZ-EMAT-2.0-6.7 wazy; uzywa okreS$len: kilogram, dekagram, gram, tona;
zna zalezno$ci miedzy tymi jednostkami; odmierza ptyny; uzywa okreslen: litr, pot litra,

éwierd¢ litra;

E1-POCZ-EMAT-2.0-4.1 analizuje i rozwigzuje zadania tekstowe proste i wybrane ztoZone;
dostrzega problem matematyczny oraz tworzy wiasng strategi€ jego rozwigzania,
odpowiednig do warunkéw zadania; opisuje rozwigzanie za pomocg dziatan, réwnosci

z okienkiem, rysunku lub w inny wybrany przez siebie sposéb;

E1-POCZ-E TECH-2.0-3.2 postuguje sie bezpiecznie prostymi narzedziami pomiarowymi,

urzgdzeniami z gospodarstwa domowego, a takze urzgdzeniami dostepnymi w szkole.

V. Cele ogdlne lekcji (kierunki dgzen pedagogicznych w obszarze wiadomosci,

umiejetnosci, postaw)

Obszar wiadomosci:

- poznanie przez ucznidow zastosowania utamkdéw (proporcji) w Zyciu codziennym,
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- zrozumienie i stosowanie pojecia %, %,% (potowa, Cwierc),
- utrwalenie wiadomosci na temat poznanych jednostek masy (kg, dag, g) i objetoSci
(1, ml).
Obszar umiejetnoSci:
e ksztattowanie umiejetnoSci matematycznych w praktycznym dziataniu:
o odmierzanie i wazenie produktéw spozywczych, przelewanie odpowiednich
iloSci ptyndw, przeliczanie wtasciwej iloSci sktadnikow,
O czytanie i analizowanie przepisu kulinarnego,
o dokonywanie obliczenn matematycznych w zakresie czterech podstawowych
dziatan arytmetycznych,
o wykonywanie zadan zgodnie z instrukcjg pisemng,
e rozwijanie logicznego i analitycznego myslenia,
e doskonalenie umiejetnoSci pracy w grupie; planowanie pracy, podziat obowigzkéw
i racjonalne gospodarowania czasem.

Obszar postaw:

e ksztattowanie postawy odpowiedzialno$ci za wspdlne zadanie,
® przestrzegania zasad bezpiecznego korzystania z narzedzi i sprzetu kuchennego,
e wyrabianie wlaSciwych postaw w stosunku do obowigzujgcych zasad higieny i

dbanie o porzgdek w miejscu pracy.

VI. Cele ucznia sformutowane jako czynnos$ci / wymagania

Uczen potrafi:
e podzieli¢ kartke lub produkt spozywczy na dwie i cztery rowne czeSci,
e wskazaC i nazwaC czeSci catoSci uzywajgc okreslen; potowa, Cwierc, trzecia,
czwarta czesc,
e odmierzyCizwazyC odpowiednig ilo$¢ produktéw zgodnie z instrukcjag,
e wykonacC obliczenia matematyczne w celu ustalenia odpowiedniej proporg;ji

sktadnikdw.
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VII. Metody/techniki pracy z uczniami oraz wskazanie, jakie kompetencje kluczowe

uczniowie ksztattuja/doskonalg podczas lekcji:

W celu zapewnienia jak najlepszych efektéw ksztatcenia wykorzystane zostang

nastepujgce metody uczenia sie:

e metody samodzielnego dochodzenia do wiedzy — klasyczna metoda problemowa,
e metody praktyczne — metody ¢wiczebne, metody realizacji zadan wytwadrczych,
® metoda asymilacji wiedzy — pogadanka, dyskusja.

Formy pracy

Grupowa indywidualna jednolita, praca w zespotach.
W trakcie lekcji doskonalone bedg nastepujace kompetencje kluczowe:

Kompetencje w zakresie nauk matematycznych.

Dziatania uczniow:
e wykonujg czynnosci doskonalgce umiejetnos$ci praktyczne: mierzenie, wazZenie,
przeliczanie sktadnikéw,
e dokonujg obliczen i formutujg wnioski,

e analizujg instrukcje pisemng zatgczong do zadania.
Kompetencje osobiste, spoteczne i w zakresie umiejetnosci uczenia sie.

Dziatania ucznidéw:

e wspodtpracujg w zespole,
e wykorzystujg przyswojong wiedze w praktyce,

e dokonujg oceny pracy grupy.
Kompetencje w zakresie przedsiebiorczosci

Dziatania ucznidéw:

® rozwijajg umiejetnosc planowania pracy w zespole poprzez odpowiedni podziat rél
i zadan,

e doskonalg umiejetno$¢ komunikowania sie,
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e ksztattujg kreatywne i twdrcze myslenie prowadzgce do rozwigzania problemu.

VIIl.  Srodki dydaktyczne (wykorzystane przez uczniow oraz przez nauczyciela):

Wydrukowane ilustracje czekolady, nozyczki, miski, talerze, tyzki drewniane, foremki
do babeczek, sprzet AGD, butelki, miarki, wagi, sztuCce, naczynia, produkty spozywcze,

obrusy, fartuchy, czepki.

IX. Przebieg lekcji z podzialem na cze$¢ wstepng, wlasciwg i koncowa!

I Cze$¢€ wstepna

1. CzynnosSci organizacyjno — porzadkowe

a) Powitanie ucznidw przez nauczyciela, sprawdzenie obecnoSci.

b) Ustalenie tematu lekcji — nauczyciel rozbudza ciekawosS¢ poznawczg ucznidw
i zacheca do rozszyfrowania, czym dzi$ bedziemy sie zajmowac. Na stolikach
znajdujg sie przykryte narzedzia i sprzety kuchenne oraz przyrzgdy matematyczne
typu; mikser, trzepaczka, blender, kalkulator, waga kuchenna elektroniczna
i szalkowa, termometr, itp. Nauczyciel kolejno odstania przyrzgdy, a zadaniem
uczniéw jest odgadniecie do czego one stuzg. Na podstawie tych ustalen dochodzg,
do wniosku, ze temat lekcji zwigzany jest z kuchnig i matematyka.

c) Wprowadzenie do tematu - nauczyciel informuje ucznidw, Ze dzisiejszy temat lekcji
brzmi: “Kuchenne rewolucje” i jak na kucharzy przystato, kazdy z nich otrzyma
fartuch i czapke kucharskg. Rozdaje potrzebne elementy stroju i wyjasnia, ze dzi$
pracowac bedg w grupach czteroosobowych oraz czekajg ich zadania kulinarno -
matematyczne. Po czym nastepuje podziat klasy na zespoty poprzez wylosowanie
tyzeczek z imionami.

d) Rozmowa z uczniami na temat pracy w kuchni

Prowadzgcy lekcje zadaje pytania:

N: Czym zajmuje si€ kucharz i jak wyglada jego praca?

!Zalecane jest réwnieZ uwzglednienie materiatéw i zadan rozszerzajgcych (dla uczniéw zdolnych,
zainteresowanych dang tematykg oraz ucznidw ze specyficznymi trudnoS$ciami w uczeniu sie).
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N: O czym musi pamietac,przygotowujgc positki?
N: Czy w jego pracy potrzebna jest matematyka?

e) Podanie celéw lekcji i objasnienie pytania kluczowego

- Zasadniczym celem lekgcji jest zrozumienie przydatnoSci zastosowania proporc;ji i
utamkéw w Zyciu codziennym.
- Wskazanie, na jakie czynno$ci ucznia nauczyciel bedzie zwraca€ uwage podczas
zajecC.
Forma przekazu uczniowi:
N: Bede zwracaC uwage, czy potrafisz:
— podzieli¢ kartke lub produkt spozywczy na dwie i cztery rowne czesci,
- wskaza¢ i nazwa¢ czesci catoSci uzywajgc okredlen; potowa, éwier€, trzecia,
czwarta cze$¢,
— odmierzy€ i zwazy¢ odpowiednig ilo$€ produktow zgodnie z instrukcjg,
— wykonac obliczenia matematyczne w celu ustalenia odpowiedniej proporcji
sktadnikow.
Il Cze$¢€ wilasciwa (realizacja tematu)
a. Wyjasnienie pojecia proporcji i utamka - prezentacja z omdéwieniem na materiale
demonstracyjnym wytgczenia (podziatu) czeSci sktadowych z catoSci.
Nauczyciel pyta dzieci:
- Czy wiedzg, co to sg proporcje?
- Czy spotkaty sie kiedy$ z okreSleniem utamek?
Nastepuje burza mézgdw i chetne dzieci udzielajg odpowiedzi.
e WyjaSnienie przez prowadzgcego, czym jest utamek i proporcje - podziat ilustracji
przedstawiajgcej czekolade na czeSci i omdéwienie czym jest %, %, %, itp.
e Dokonanie przez ucznidw zgodnie z instrukcjg nauczyciela, samodzielnego podziatu
na poszczegolne czesci szablonu czekolady z papieru.
N: Podzielcie czekolade na dwie réwne czeSci. Czy wiecie, jaki to utamek?
Nastepnie nauczyciel prosi uczniéw, aby wskazali lub podnies$li odpowiednig iloSC kostek,
np. 2/4 , %, itp.

b. Zastosowanie proporcji i utamkéw w praktyce - nauczyciel rozdaje dzieciom przepis

kulinarny na czekoladowe babeczki, w ktérym iloS¢ sktadnikdow potrzebnych
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do przygotowania ciasta wyrazona jest w postaci utamkéw. Uczniowie, w
ustalonych na poczgtku zaje¢ grupach, zapoznajg si€ z treScig przepisu.
Przygotowujg niezbedne narzedzia i przybory do wykonania zadania. Dokonujg
podziatu pracy. Analizujgc przepis, odmierzajg podane proporcje i zgodnie

ze wskazéwkami sporzgdzajg mase czekoladowag, tak przygotowane ciasto gotowe
jest do wypieku.

c. Wypiek babeczek i praktyczne Ewiczenia matematyczne - po wstawieniu babeczek

do piekarnika i w trakcie ich wypieku nauczyciel informuje dzieci, Ze na holu

sg przygotowane stacje Cwiczeniowe z instruktazem wykonania zadania.

Na rozwigzanie zadah przewidziany jest okreslony czas (okoto 5-7 minut).

Po ustyszeniu sygnatu dZwiekowego nastgpi przejscie grup na kolejng stacje.
Stacja 1 “Przelewanie i rozlewanie” - na przygotowanych stotach dzieci majg do dyspozyciji,
rézne ksztatty naczyn. OdmierzaC bedg odpowiednie iloSci ptyndéw zgodnie z instrukcja.

Na karcie zadaniowej (jedna dla kazdej grupy) odznacza¢ bedg wykonane polecenia.

Stacja 2 “W jak waga” - na drugim stanowisku przygotowane sg r6znego rodzaju wagi
np. tazienkowa, kuchenna, elektroniczna, szalkowa. Uczniowie otrzymajg zadania
do wykonania w formie pisemnej, a na osobnej karcie odnotujg ich wykonanie.

Stacja 3 “Utamkowanie”- dzieci bedg musiaty podzieli¢ produkty spoZzywcze np. jabtko,

butke, banana, ziemniaka, kiwi na okre$lone czesci (%, %). Podobnie, jak poprzednio
wykonanie zadania dokumentujg na karcie.
Stacja 4 “Herbatka u krélowej” - ostatnim zadaniem ucznidow bedzie nakrycie do stotu.
Dzieci z dostepnych naczyn i dekoracji stworzg najpiekniejsze ich zdaniem nakrycie
(z uwzglednieniem zasad savoir - vivre). Dla utatwienia grupy otrzymajg instrukcje
utozenia sztu€cy i innych naczyn.
*karta zadaniowa i instrukcja w zatgcznikach 1-4.
Po przejsciu kazdej stacji i zakohczonym czasie przeznaczonym na wykonanie wszystkich
zadan, nastepuje weryfikacja i krétkie omoéwienie przez nauczyciela kart zadaniowych.
Ponadto uczniowie mogg podziwiaC efekty pracy wszystkich grup. Po czym nastepuje
przejScie ucznidow do sali lekcyjne;j.

d. Dekoracja i degustacja przygotowanych babeczek - w sali lekcyjnej na stanowisku

kazdej grupy przygotowane sg upieczone babczki i materiaty do ich dekoracji.
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Kazde dziecko ozdabia swéj wypiek wedtug wlasnego pomystu. Po skonczonej pracy

uczniowie mogg podziwiaC wytwory pracy grup (czekoladowe babeczki) i je zjeS€.

Il CzeS¢ koncowa

Podsumowanie

Prowadzgcy lekcje podsumowuje dziatania podjete przez ucznidw na zajeciach. Zwraca
uwage na to, Ze miaty one charakter matematyczno - kulinarny. Podkre$la,

ze jak na prawdziwych kucharzy przystato, wykazali sie oni nie tylko kunsztem kulinarnym,
ale i umiejetno$ciami matematycznymi. Nauczyciel zadaje pytanie kluczowe, ktére brzmi:
Ile jest matematyki w kuchni? Chetni uczniowie udzielajg odpowiedzi. Po wyrazeniu
swoich przemyslen, nastepuje sprawdzenie kryteriow sukcesu i okre$lenie, ktére z nich
udato

sie 0siggngc - do pustych pojemnikéw z etykietami, na ktérych wypisane sg kryteria
sukcesu uczniowie wrzucajg jeden makaron, jesli uwazajg, ze dane kryterium zostato
spetnione.

Rundka konicowa ( dokonczenie zdania):

Bez matematyki w kuchni....

Matematyka jest nie tylko....

X. Literatura (w tym Zrédta elektroniczne):

a. Budnik E., Moszynska A., Ja i mdj uczen pracujemy aktywnie, Wydawnictwo
JednoS¢, Kielce 2010.

b. Gorska A., Dzieci gotujg stodkoS$ci, Wydawnictwo Demart, Warszawa 2021.

c. Huff L., Mfody szef kuchni. Przepisy na stodkie i wytrawne wypieki, Wydawnictwo
Bukowy Las, Gdansk 2020.

d. Okon W., Wprowadzenie do dydaktyki ogdinej, Wydawnictwo Zak, 2016.

e. Panfil - Smolinska V., O czym nalezy pamietac, aby poprowadzi¢ dobrg lekcje,
KPCEN Bydgoszcz, plik pobrany ze strony internetowej, [data pobrania 14 grudnia
2021].

f. Podstawa programowa ksztatcenia ogdlnego dla szkét podstawowych.
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Unia Europejska

Europejski Fundusz Spoteczny o

* oy %

Wiedza Edukacja Rozwdj

g. Przewodnik metodyczny, Elementarz Odkrywcow, Wydawnictwo Nowa Era,
Warszawa 2020.

h. Stasica J., Matematyka - 160 pomysfow na zajecia zintegrowane z matematyki w
klasach I-11l, Wydawnictwo Impuls, Krakow 2001.

i. Sterna D., W szkole jest OK. Ocenianie ksztattujgce w praktyce, Centrum Edukacji
Obywatelskiej Civitas, Warszawa 2018.

j. Zylinska M., Neurodydaktyka. Nauczanie i uczenie sie przyjazne mozgowi,

Wydawnictwo Naukowe Uniwersytetu Mikotaja Kopernika, Torun 2013.

z

Zrédta cyfrowe:
Biblioteka cyfrowa OSrodka Rozwoju Edukacji: Dobre praktyki wykorzystania TIK

w edukacji”, Kompetencje kluczowe - przygotowanie do Zycia”. Artykuty i publikacje
pobrane ze strony internetowe;.

http://www.bc.ore.edu.pl/dlibra/docmetadata?id=893&from=publication

Dostep: 06.11.2021r. godz. 17:30.

http://swiatmojegodziecka.v-net.pl/4-strategie-nauczania-i-uczenia-sie

Dostep: 06.11.21r. godz. 20:30.

http://mymankitchen.blogspot.com/2013/10/najlepsze-babeczki-czekoladowe.html

Dostep: 20.12.2021 r., godz.22:02

XL. Zataczniki do scenariusza (np. karty pracy, zestawy Cwiczen dla ucznidw, teksty

zrodtowe, ilustracje):
1. Zatgcznik nr 1: Przepis na babeczki.
2. Zatgcznik nr 2: Instrukcje do zadan przy poszczegdlnych stacjach.
3. Zafgcznik nr 3: llustracja czekolady - szablon demonstracyjny.

4. Zatgcznik nr 4: Karta zadaniowa dla kazdej grupy.

Monika Wardecka
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Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Zatgcznik nr 1 Przepis na babeczki czekoladowe

Babeczki czekoladowe (12 szt.)
Skfadniki

1 szkl. maki

Y szkl. cukru

¥ szkl. mleka

¥ tyzeczki tyzeczki proszku do pieczenia
¥ tyzeczki sody

1 tyzka kakao

1 jajko

1-2 tyzki dZemu (marmolady)
Y5 szkl. oleju

100 g gorzkiej czekolady

Sposdb przygotowania

* X %

Unia Europejska

Europejski Fundusz Spoteczny o

podpis Autora/-ki / Autoréw

Wszystkie sktadniki wrzucamy do miski, mieszamy matg trzepaczkg (bardzo krétko).

Dodajemy V4 szklanki oleju, mieszamy tylko do potgczenia. Kroimy gorzkg czekoladows,

dodajemy do masy i wszystko razem mieszamy tyzkg. Przygotowane ciasto wyktadamy

do foremek i pieczemy 20-25 minut w 180 stopniach C, na koniec polewamy czekoladg i

ozdabiamy.

Powodzenia i smacznego!
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Fundusze : : o
Europejskie i U’nl’a Europejska L

uropejski Fundusz Spoteczny * ok
Wiedza Edukacja Rozwdj

Zatgcznik nr 2
Stacjanr1l “Przelewanie i rozlewanie”
Zadania dla grupy:
% Wlej do naczynia nr 1

500 ml wody

2
°o

Wlej do naczynia nr 2

0,5 | wody

R
°

Podziel 11 wody na Cwier¢ litry
« WiIej do naczynia nr 3

0,51 wody + 250 ml ="?

R
°

Rozdziel 1, 5 | wody na 3 réwne czeSci. lle mililitréw wody bedzie w kazdej czesci?

Stacja nr 2 “W jak Waga”
Zadanie dla grupy:
% lle wazy worek ziemniakéw?

R

% Co jest ciezsze? Jabtko, czy pomarancza?

NapPISZ OdPOWIEAZ:....eeicvveiecreiee et
% Odsypcie dwie szklanki kaszy i zwazZcie je. Zapiszcie wynik ponizej.

K2

< ZwaZcie dwie cebule. Zapiszcie wynik.

% Podajcie wage:
1 tyzeczki maki

13



Fundusze : :

ey Unia Europejska
Eu rOPEJSkle Europejski Fundusz Spoteczny
Wiedza Edukacja Rozwdj

* X %

* g %

* oy %

1 tyzki kaszki manny

Stacja 3 “Utamkowanie”

% Do czterech plastikowych talerzykdéw przyklejone sg etykiety z wartoSciami utamkow:

¥ Y, %,2/4 V3 zadaniem ucznidw bedzie przedstawianie utamkdw na produktach

spozywczych (np. ziemniak, banan) i utoZzenie ich na tych talerzykach.

Stacja 4 “Herbatka u krélowej”

Przyktadowa ilustracja nakrycia stotu
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Fundusze Unia Europejska s
Europejskie Europeiski .

) . uropejski Fundusz Spoteczny * ok
Wiedza Edukacja Rozwdj

53 Lo g
H. |

LT =y

Zrodlo ilustragji

https://www.westwing.pl/inspiration/porady-triki/kuchenne-inspiracje/nakrycie-stolu/

Prawidtowe utozenie sztuécéw i naczyn
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Fundusze : : x*x
Europejskie i U’nl’a Europejska L

uropejski Fundusz Spoteczny * oy x
Wiedza Edukacja Rozwdj

Tre$¢ zadania:

Nakryjcie do stotu. Postarajcie si€ to zrobi¢ jak najpiekniej. WyobraZcie sobie, Ze jesteScie na
herbatce u krélowej Elzbiety, wiec liczy sie elegancja! UtéZcie odpowiednio naczynia i
sztuCce.

S.

W razie trudnosci zerknijcie na ilustracje.
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https://kolezankiszklanki.pl/blog/U%C5%82o%C5%BCenie-sztu%C4%87c%C3%B3w-na-stole

Fundusse Unia Europejska | "«
Europejskie Europeiski .
) ) . uropejski Fundusz Spoteczny * ok

Wiedza Edukacja Rozwdj

Zatacznik nr 3

Zrédto:

https://pixabay.com/pl/vectors/bar-czekolada-jedzenie-przek%c4%85ska-1299829
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Fundusze ; :

Europejskie i U’nl’a Europejska L
uropejski Fundusz Spoteczny * oy x

Wiedza Edukacja Rozwdj

Zatgcznik nr 4 Karta zadaniowa dla grup
Karta wykonania zadan
Stacja 1 “Rozlewania i przelewanie”
Lp. Polecenie do wykonania Zadanie Wynik Uwagi

wykonane/niewykonane
V/x

1 Wlej do naczynianr 1
500 ml wody

2 WIlej do naczynia nr 2
0,5 | wody

3 Podziel 11 wody na Cwier¢ litry

4 WIlej do naczynia nr 3
0,5 | wody + 250 ml

5 Rozdziel 1, 5 | wody na 3 réwne !
czesci. lle mililitréw wody bedzie w
kazdej czesci?

Stacja 2 “W jak wazenie”

1 lle wazy worek ziemniakéw? !

2 Co jest ciezsze? Jabtko, czy !
pomarancza?

3 Odsypcie dwie szklanki kaszy i !
zwaZcie je.

4 Zwazcie dwie cebule. !

5 Podaj wage: !
*1 tyzeczki maki

* 1 tyzki kaszki mannej

Stacja 3 “Utamkowanie”

1 Przekrojenie ziemniaka na dwie
czeSci i wskazanie %




Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Unia Europejska

Europejski Fundusz Spoteczny

* X %

* xk

* oy %

2 Przekrojenie produktu na cztery
rowne czeSci i wskazanie %

3 Przekrojenie produktu na trzy réwne
czesci i wskazanie V5

4 Przekrojenie produktu na cztery
rowne czeSci i wskazanie %

5 Przekrojenie produktu na piec
rownych cze$ci i wskazanie 2/4

Stacja 4 “Herbatka u krolowej

»

1 Nakrycie do stotu i odpowiednie
utoZenie sztuécdw.

Zrédto:

Materiat wiasny autorstwa M. Wardecka
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