Autor scenariusza: Iwona Bakalarska

Scenariusze lekcji w klasie trzeciej szkoty podstawowej opracowany na podstawie
podrecznika ,,Przygoda z klasa”

»Pieczemy placek, czyli o tym jak powstaje maka i o miarach”

Tytul cyklu WSiP: ,,Przygoda z klasg”

Etap edukacyjny: szkota podstawowa klasa III

Przedmiot: ksztalcenie zintegrowane

Czas trwania i miejsce: dwa dni, gospodarstwo rolne, piekarnia, mtyn, sala lekcyjna

Wstep:

Gléwne zalozenia.

Warsztaty dotycza umiejetnosci postugiwania si¢ miarami dlugosci, cigzkosci 1 pojemnosci,

a takze ich jednostkami.

Caly scenariusz sklada si¢ z zaj¢¢ obejmujacych dwa dni, w drugim dniu cztery godziny
lekcyjne. Pierwszy dzien to wycieczka do gospodarstwa rolnego, miyna i piekarni. W drugim
dniu pierwsza godzina lekcyjna to wprowadzenie do tematu poprzez nawigzanie do wycieczki
oraz grupowanie miar. Druga to praktyczne stosowanie miar — pieczenie placka wedlug
przepisu. Trzecia godzina obejmuje wypelnianie kart pracy i zabawe w ,Kalambury”.
Czwarta godzing stanowi umiej¢tno$¢ nakrywania do stotu, degustacja upieczonego placka

oraz dyskusja koncowa.

Miejsce tematu zaje¢ w programie szkolnym.

Zajecia przeznaczone sa dla uczniéow klas trzecich. Moga by¢ przeprowadzone w ramach
tresci programowych jezyka polskiego, srodowiska, matematyki i techniki. Zajecia mozna

polaczy¢ z treSciami dotyczacymi higieny spozywania positkow.



Cele zajecé:

e umiejetno$¢ oceniania wilasnego uczenia si¢ 1 dostrzegania wilasnych sukcesow
(1.7.);
e umiejetno$¢ matematyzowania prostych sytuacji konkretnych (2.4.)
e umiejetnos¢ korzystania z roznych zrodet informacji (1.6.)
e dostrzeganie i docenianie wktadu pracy innych dla powodzenia catosci (3.5.).
Cele zgodnie z Programem nauczania zintegrowanego dla I etapu ksztalcenia w szkole

podstawowej ,,Przygody z klasa”.

Standardy osiggnie¢¢ ucznia:

e postugiwanie si¢ zdobyta wiedza i umiejetno$ciami w zyciu codziennym (1.7. h);
uczen zapisuje i odczytuje wyrazenia dwumianowane, zamienia jednostki masy,
zamienia jednostki diugosci, wykonuje wspdlnie w grupie ciasto na placek wedtug
przepisu, dobiera odpowiednie ilosci sktadnikow, szacuje wage danej rzeczy, szacuje
wymiary danej rzeczy;
e dokonywanie pomiaréw za pomoca réznych przyrzadéw i zapisywanie wynikéw
przeprowadzonych pomiarow (2.4. c);
uczen wazy rozne rzeczy, w tym artykuly spozywcze potrzebne do wykonania placka
zgodnie z przepisem, mierzy swoj wzrost, dokonuje pomiarow wskazanych rzeczy;,
e dokonywanie prostych obliczen dotyczacych dlugosci, masy, pojemnosci (2.4. d);
uczen postuguje sie roznymi jednostkami (gram, dekagram, kilogram, centymetr, metr,
litr),
e obserwowanie zjawisk, procesOw 1 obiektow przyrodniczych, spolecznych
1 kulturowych, dostgpnych poznaniu dziecka w tym wieku (1.6. b);

uczen prowadzi obserwacje podczas pieczenia placka; opisuje rozne zaleznosci
pomiedzy pracq, wysitkiem, a efektem;
e dostrzeganie i docenianie wktadu pracy innych dla powodzenia catosci (3.5. ¢);
uczen opisuje wklad czyjejs pracy w wykonanie wybranych rzeczy niezaleznie od
charakteru pracy.

Standardy osiagni¢¢ zgodnie z Programem nauczania zintegrowanego dla I etapu ksztalcenia

w szkole podstawowe;j ,,Przygody z klasa”.



Forma pracy uczniow:

e indywidualna
e grupowa

e zbiorowa

e warsztaty

e metoda zadaniowa

e manipulowanie, obserwowanie i eksperymentowanie
e dzialania terenowe, zbieranie informacji

e dyskusja

Poje¢cia kluczowe:

® znajomos¢ jednostek miary dtugosci, cigzkosci 1 pojemnosci;
e utrwalenie pojecia utamka;

e wyjasnienie jak powstaje chleb;

e postugiwanie si¢ waga 1 miara;

e nakrywanie do stotu.

Pomoce dydaktyczne:

- miary dhugosci dla kazdej grupy (np. krawiecka, stolarska, szkolna);

- miary ci¢zkosci dla kazdej grupy (np. odwazniki);

- miary pojemnosci dla kazdej grupy (np. litrowy stoik, szklanka);

- produkty do pieczenia placka wg. karty pracy nr 1 (przynosza dzieci, do podziatu w
grupie);

- sprzet potrzebny do pieczenia (przynosza dzieci, do podziatu w grupie);

- wagi po 1 na grupg;

- duze arkusze szarego papieru;

- pisaki, mazaki;

- zastawa do podwieczorku dla kazdego dziecka (przynosza dzieci);

- karty pracy nr 1, 2, 3 dla kazdego ucznia.



Tok zajeé:

W pierwszym dniu - wycieczka do gospodarstwa rolnego. Zebranie informacji jak powstaje

ziarno na make, czyli od ziarenka do ziarenka. Nastgpnie przejazd do mlyna i poznanie w jaki

sposob z ziaren powstaje maka. Kolejny etap wycieczki to piekarnia — co dalej z maka, a wigc

jak powstaje chleb. Powrot do szkoty.

Drugi dzien:

1.

10.

11.

12.

Krotkie wprowadzenie do tematu zajeé: Co bedziemy robi¢, o czym mowic? Dzieci siedza
w potkolu na dywanie. 5 minut.

Przeczytanie przepisu na placek 1 instrukeji wykonania ciasta. Karta pracy nr 1. Dzieci
nadal siedza na dywanie. 5 minut.

Nawiazanie do produktow — z czego i w jaki sposdb powstaje maka? Nawiazanie do
wycieczki. Dzieci siedza na dywanie. 10 minut.

Wypehienie karty pracy nr 2 — ponumeruj w kolejnosci histori¢ ,,Od ziarenka do

bochenka”. Praca indywidualna przy stolikach. 5 minut.

. Pierwsze ¢wiczenie — pogrupuj odpowiednio miary (dlugos$ci, cigzkosci, pojemnosci).

Praca w grupach 2 osobowych przy stolikach. 10minut..

Dyskusja na temat miar — co mozna mierzy¢ za pomocy tych miar? Mierzenie wzrostu.
10 minut.

Eksperyment — wykonanie ciasta wedlug przepisu — karta pracy nr 1. Wazenie
poszczegolnych produktéw. Praca w grupach 3 osobowych przy stoliku. 35 minut.
Sprzatanie sali — 10 minut.

Dyskusja na temat produktow, ich budowy, konsystencji, koloru, zapachu, zmian
zachodzacych w wyniku taczenia produktow. Odpowiedz na pytanie : Co dzialo sig z
drozdzami? Dzieci siedza w potkolu na dywanie. 10 minut.

Wypehienie kart pracy nr 3 — dokonaj zamiany jednostek, okre§l utamkiem podane
wielkosci, zakoloruj na rysunku podane wielkos$ci. Praca indywidualna przy stolikach. 15
minut.

Zabawa: ,,Kalambury” — tematyka hasel zwiazana z tematem zaje¢, np. ,,Maka”, ,,Piec
placek™, ,,Pot jabtka”, ,,Mierzy¢”, ,,Wazy¢ gruszki”. Dzieci siedza na dywanie, podzielone
na dwie grupy. (Mozna uzy¢ szary papier) 15 minut.

Dyskusja — nawiazanie do pieczenia ciasta — poréwnanie surowego ciasta z upieczonym

ciastem. Pytania dotyczace zmian. Dzieci w grupach 3 osobowych. 10minut.



13. Przygotowanie zgodnie z zasadami higieny positku (nakrywanie do stotu) i degustacja
upieczonego placka. Praca indywidualna. 30 minut.

14. Dyskusja koncowa — odczucia z przeprowadzonych zajec¢. 10 minut.

Przez cate zajgcia wystepuja pytania dzieci oraz dopeinianie wiadomosci przez nauczyciela.
Nauczyciel planuje przerwy w zalezno$ci od potrzeb dzieci.

Trudno przewidzie¢ odpowiedzi dzieci, poniewaz moga one by¢ rdzne. Doswiadczenia dzieci
w wieku 9 — 10 lat sa bardzo r6ézne. Dzieci na takich zajeciach ucza sig jeden od drugiego. W
zwiazku z tym rola nauczyciela bgdzie wyréwnywanie wiadomosci ucznidow podczas
dyskusji. Natomiast blgdne odpowiedzi moga by¢ bodzcem do szukania informacji,

wiadomosci w réznych zrédlach prowadzacych do sprawdzenia prawidtowosci odpowiedzi.

Komentarz metodyczny:

Streszczenie zajec.

Zajgcia zawieraja trzy gtowne ¢wiczenia: jak powstaja produkty takie jak na przyktad maka
oraz chleb, dotyczace miar i ich jednostek, umiejetnosci pieczenia. Dzieci pracuja w grupach
wyznaczonych przez nauczyciela, poniewaz podzial nie moze by¢ przypadkowy
(wymieszanie uczniow stabych ze zdolnymi). W jednej grupie nie powinno by¢ wigcej niz
4 ucznidow. Lawki powinny by¢ ustawione w taki sposob, aby cata grupa mogta pracowaé
oraz dostosowany do ilosci grup. Przed zajeciami na stotach powinien by¢ zgromadzony
odpowiedni sprz¢t 1 materialy potrzebne do zajec. W czasie zajgé dzieci moga wykorzysta¢ do
¢wiczen na przyklad dywan, ale do eksperymentu i wypelniania kart pracy musza siedzie¢

przy stolikach.

Rola nauczyciela.

Zajecia pozwola dzieciom na samodzielna pracg oraz wykorzystanie posiadanej juz wiedzy.
Nauczyciel wystepuje jako organizator pracy, obserwator i doradca. Do jego zadan nalezy:
uzupelnianie wiedzy dzieci poprzez zadawanie odpowiednich pytan lub dopelnianie
odpowiedzi, podzielenie klasy na grupy, przygotowanie materiatow i sprzgtu, wytlumaczenie
praktycznych czynnos$ci i sposobu wypetniania kart pracy, przestrzeganie ram czasowych oraz

merytoryczny komentarz.



Najwazniejsze cechy zajed.

Zajgcia oparte na warsztatach. Dzieci przyswajaja sobie jednostki miar oraz czesci utamkowe
(pojecia utamka). Po stownym opisie czynnos$ci dzieci same bgda wykonywaly ¢wiczenia, po
ktorych nastgpuja dyskusje, komentarz dzieci, komentarz nauczyciela.

Zajecia daja mozliwos¢ wprowadzenia i utrwalenia zagadnien zwiazanych z ortografia, na

przyktad pisownia wyrazow: pol, ¢wier¢, wazy¢, mierzyc.

Jak mozemy przekonad sie, ze dzieci nabyly nowe umiejetnos$ci na zajeciach?

Podstawa sprawdzenia beda karty pracy wypetnione przez dzieci oraz ich aktywno$¢ podczas
zaje¢. W czasie wykonywania zadan nalezy zwroci¢ uwage na poprawne uzywanie przez
dzieci wyrazen: kilogramy, dekagramy, gramy, litr, pot litra, ¢wier¢, centymetr. W trakcie
wypetniania kart pracy nalezy zwroci¢ uwage na to, aby dziecko kierowato si¢ swoja opinia,

swoimi odczuciami.

Aranzacja klasy.

Na poczatku zaj¢¢ dzieci siedza w potkolu na dywanie. Nastgpnie w zaleznos$ci od
wykonywanych ¢wiczen siedza przy odpowiednio ustawionych stolikach przygotowanych do
pracy w grupie. Kalambury moga by¢ rozwiazywane na dywanie przed ustawiona tablica z
arkuszami papieru. Degustacja placka powinna odby¢ si¢ przy pigknie zastawionych

stolikach.

Podstawowe informacije dla nauczyciela.

Warto$¢ danej wielkosci fizycznej, ktorej warto$¢ liczbowa przyjeto umownie za réwna
jednosdci, np. 1 centymetr, 1 sekunda sluzy za warto$§¢ odniesienia przy pomiarach tej
wielkosci. Jednostke miary wyraza si¢ petna nazwa lub oznaczeniem, np. metr — m, kilogram
— kg, litr — 1. Uporzadkowany zbior jednostek miary tworzy uktad jednostek miary, np. CGS,
SI. Jednostki miary podstawowe w danym uktadzie to jednostki wielkosci przyjetych za
podstawowe, tj. niezalezne od siebie, a jednostki miary pochodne to jednostki wielkosci
bedacych funkcjami wielko$ci podstawowych. W uktadzie SI do podstawowych jednostek
miary naleza metr i sekunda. W systemie metrycznym stosuje si¢ dziesi¢tne wielokrotnos$ci i
podwielokrotnosci jednostek miary. Jednostki miary stosowano juz w starozytnosci. Za
jednostke miary dlugos$ci stuzyly np. pierwotnie czg$ci ciata ludzkiego (stad nazwy: tokiec,

stopa itp.), a ich warto$ci byty rézne w r6znym miejscu i czasie.



Metr — jednostka dlugosci, podstawowa w uktadzie SI; odlegtos¢ migdzy odpowiednimi
kreskami na migdzynarodowym wzorcu platynowo-irydowym = przechowywanym
w Migdzynarodowym Biurze Miar w Sevres pod Paryzem.

Kilogram — jednostka masy, podstawowa w ukladzie SI; jest to masa migdzynarodowego
wzorca kilograma wykonanego ze stopu platyny (90%) z irydem (10%) w ksztalcie walca o
srednicy podstawy rownej jego wysokosci, przechowywanego w Migdzynarodowym Biurze
Miar w Sevres pod Paryzem.

Litr — jednostka objetosci ptynow i ciat sypkich; 11= 1dm’.

(Informacje zaczerpnigte z Encyklopedii Popularnej PWN)
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PRZEPIS NA PLACEK

40 dag maki

15 dag cukru

50 g drozdzy

1 %4 szklanki mleka
2 kostki margaryny
2 jajka

KARTA PRACY NR 1

KRUSZYNA

2 szklanki maki

1 szklanka cukru
"5 kostki margaryny

INSTRUKCJA WYKONANIA CIASTA

Do miski wsypa¢ make oraz cukier i wymiesza¢. Doda¢ 1 szklanke mleka,

2 jajka 1 rozpuszczony, przestudzony thuszcz (Y2 kostki margaryny). Wszystko

razem wymiesza¢. Przygotowa¢ drozdze — do letniego mleka (V4

mleka) doda¢ 50g drozdzy i1 zostawi¢ do wyrosnigcia. Wyrosnig¢te drozdze

doda¢ do ciasta i wymieszac.

Na wysmarowang tluszczem blache wylozy¢ ciasto 1 zostawi¢ do wyros$nigcia.
W tym czasie przygotowac kruszyng. Do miski wlozy¢ ' kostki margaryny,
wsypac 2 szklanki maki i 1 szklanke cukru. Calo$¢ ugniata¢ az do powstania
kruszynek. Wyrosnigte ciasto posypa¢ kruszynami i wstawi¢ do nagrzanego

piekarnika (100 —150°C). Piec okoto 30 minut w temperaturze 250°C (na ztoty

kolor).



KARTA PRACY NR 2

Ponumeruj w kolejnosci histori¢ ,,0d ziarenka do bochenka”.

Wyro$nigcie zboza.

Przywo6z ziarna do mtyna.

Wyrabianie z maki chlebowego ciasta.

Zasianie zboza.

Mielenie ziarna na make.

Koszenie zboza.

Wypiekanie chleba.




KARTA PRACY NR 3

Dokonaj zamiany jednostek:

Im = cm
50 cm = m
lkg = dag
50 dag = kg

Okres$l utamkiem podane wielkoSci:

potowa =

cwier¢ =

Zakoloruj na rysunku podane wielkosci:
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