Karta pracy M+

Do multipodrecznika
dla klasy 4 szkoty podstawowe;j

Bochenek chleba

CzesSc A. Sprawdz, czy zrozumiates film.

Al. Uzupetnij ponizszy tekst o brakujgce stowa.

Od pola pszenicy do mojej kanapki w szkolnym plecaku

Chleb jest wyrobem piekarniczym, wytwarzanym z , wody, soli oraz in-

nych dodatkow. Make produkuje sie z ziarna zb6z, ktore zbiera sie z pol latem. Zbozem

najczesciej wykorzystywanym w tym celu jest

Specjalne maszyny, nazywane

je, aby wytuskac¢ z ktosow

gdzie trafia miedzy specjalne kamienie, ktore przerabiajg je na make.

Podczas przygotowywania ciasta na chleb do maki dodaje sie wode, troche soli i ttusz-
CzZu oraz , dzieki ktérym chleb staje sie pulchny.

Zywe organizmy, ktore wytwarzaja dwutlenek wegla - gaz rozpulchniajgcy chlebowe cia-
sto. Po wyrobieniu podzielone na rowne porcje i uformowane w odpowiedni ksztalt ciasto
trzeba pozostawi¢ na pewien czas w cieple. WyroS$niete bochenki wktada sie do goracego



A2. Wykorzystujac powyzszy tekst oraz wiadomosci podane na filmie, ustal, ktore zda-
nia sg prawdziwe, a ktore fatszywe. Zaznacz odpowiednie pola.

Zbozem, z ktorego najczesSciej wytwarza sie make D prawda D falsz
na chleb, jest ryz.

Koszenie i mi6cenie zboza odbywa sie za pomoca D prawda D falsz
specjalnych maszyn nazywanych kompaniami.

Do napedzania mlynéw mozna wykorzysta¢ ener- D prawda D falsz
gie wiatru, zwierzat oraz silnikow elektrycznych.

W starych mtynach ziarno na make rozcieraly D prawda D fatsz
kamienne bloki.

Proces spulchniania chlebowego ciasta przez droz- D prawda D falsz
dze nosi nazwe lezakowania.

Chleb wypieka sie w temperaturze okoto 125 stop- D prawda D falsz
ni Celsjusza.

A3. Umieszczone ponizej kadry z filmu przedstawiajg w niewtasciwej kolejnosci eta-
py produkcji chleba. Ponumeruj je w odpowiedniej kolejnosci.
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Czesc B. Rozwiaz ponizsze zadania.

Zadanie 1. Zazwyczaj bochenek chleba wazy nieco mniej niz jeden kilogram. Ile wazy dzie-
sie¢ takich bochenkéw? Zaznacz TAK, jesli odpowiedz jest prawdziwa, a NIE — gdy jest

fatszywa.

Wazy wiecej niz dziesie¢ kilogramow. | ] TAK ] NIE
Wazy mniej niz dziesie¢ kilogramow. | ] TAK | NIE
Wazy zawsze 8 kilogramow. | | TAK | | NIE
Wazy wiecej niz dziewie¢ takich bochenkéw. | | TAK | NIE

Zadanie 2. Rodzina Patryka zjada jeden bochenek chleba dziennie. Taki bochenek kosztuje
3 z%. Ile pieniedzy na chleb wydata rodzina Patryka w pazdzierniku, a ile w listopadzie?

Zadanie 3. Kromka chleba razowego wazy okoto 35 g. Stefan
codziennie dostaje do szkoty kanapke ztozona z dwoch takich
kromek i ,zapomina” ja zje$¢. W drodze do domu wyrzuca ka-
napke do $Smietnika.

a) Ile kromek chleba wyrzucit Stefan w roku szkolnym, w ktorym
do szkoty chodzit przez 180 dni?

Odp.

¢) Oszacuj, ile pieniedzy bedzie kosztowalo rodzicéw Stefana niemadre postepowanie syna
w ciggu trzech kolejnych lat szkolnych, jezeli cena pétkilogramowego bochenka wynosi
4 z1.

Zadanie 4. Szerokos¢ kombajnu zbozowego wynosi 10 metrow. Ilu co najmniej kombajnow
trzeba uzyc, aby zebrac cate zboze z pola o szerokosci 65 metrow i dtugosci 100 metréow?
Pamietaj, ze kazda maszyna moze jechac tylko prosto i zadna nie moze zawracac.

Karta pracy M+ do multipodrecznika dla klasy 4 szkoty podstawowej 3



Zadanie 5. W wozku z przygotowanym do pieczenia chlebem jest dziesie¢ potek. Na kazdej
poice leza bochenki utozone rowno w dwoch rzedach, po 6 bochenkéw w kazdym rzedzie.
W piecu zmieScita sie zawartos¢ dwoch takich wozkéw. Ile bochenkow chleba piekarz wy-
ciagnie z tego pieca?

Zadanie 6. Jeden kombajn pewnej firmy moze wymiocic¢ nie
wiecej niz 7000 kg ziarna w ciagu jednej godziny. Pewien
rolnik chwalit sie, ze w ciggu trzech godzin udato mu sie
wymtoécic¢ jednym takim kombajnem 22000 kg ziarna. Czy
rolnik ten powiedziat prawde? Uzasadnij swoja odpowiedz.

Zadanie 7. Na ile sposobow mozna odczytac¢ stowo CHLEB zapisane w nastepujacym dia-
gramie? Prostokaty zawierajace kolejne litery musza sie stykac czeScig boku.

OdD.
Zadanie 8. Odczytaj z tabelki jak najwiecej nazw ro- ZIY|T|E|S|Z|A
dzajow chleba i je zapisz. Kwadraty z kolejnymi lite- P|O|[N|I|M|Y|N
rami wyrazu muszg stykac sie bokami. sirl1lzlolwly
.................................................................. Z|K[I|S|G|]Y]|R
.................................................................. EIN|N[Y|R|W[A
------------------------------------------------------------------ A M A H A O Z
Czesc C. Zagadki
C1. Rozszyfruj rebus. C2. Co to jest?

W bialym fartuchu pracuje,
Nie leczy i nie gotuje.

Nocg co$ w piecu wypieka.
Chleb i buteczki...
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Czes¢ D. O co warto zapytacé, o czym warto porozmawiac?

D1. Jak duzo chleba jemy w Polsce? Jak duzo chleba jedza uczniowie i ich rodziny? Jakie
pieczywo lubig najbardziej? Co robi sie z chlebem, ktory nie zostat sprzedany?

D2. Jak uprawiano zboza w Polsce, zanim pojawily sie maszyny rolnicze? Czy jeszcze gdzies
w Polsce lub na Swiecie nie uzywa sie kombajnow w czasie zniw?

D3. Jak dziataly recznie poruszane dzwigi do podnoszenia workow
z maka, ktore widzieliSmy na filmie? Tego typu mechanizm stoso-
wano na przyktad w starych rowerach. Bardzo podobny mecha-
nizm (z przektadnig tancuchowa) stosuje sie we wspotczesnych
rowerach oraz — w wersji nieco bardziej skomplikowanej — do
napedzania k6t samochodowych.

D4. Co jeszcze — oprocz maki — produkuje sie w mtynach?
D5. Co to sg otreby? Jak powstaja? Czy ludzie mogaq jeS¢ otreby? Czy to zdrowy produkt?

D6. Jakie jeszcze znamy zboza — oprocz pszenicy? Ktore zboza raczej nie trafiaja do mity-
now?

CzeS¢ E. Propozycje projektow i prac badawczych

El. Znajdz dwa duze, dosS¢ plaskie i szorstkie kamienie, najlepiej granitowe. Pamietaj, ze
nie moga to byc¢ ani cegly, ani kostki brukowe. Zaopatrz sie w garSc ziaren zb6z uzywanych
do wypieku chleba (mozna je kupi¢ w duzych sklepach spozywczych). Sprobuj za pomocaq
kamieni wyprodukowac troche maki. Trzeba stopniowo wsypywac ziarno pomiedzy kamie-
nie, a nastepnie mocno je ugniatac i rozcierac. Zwroc uwage, jak duzo grudek jest w Twojej
mace. Czy tatwo jest recznie mle¢ ziarno na make? Sprobuj doda¢ zmielone w ten sposob
ziarno do maki kupionej w sklepie i coS z niej upiec (np. ciasto) lub usmazyc¢ (np. omlet, na-
lesniki). Przy pracach kuchennych popros o pomoc osobe dorosta. Opisz caly eksperyment
i przedstaw jego wyniKki.

Zwienczeniem prezentacji projektow w klasie moze by¢ degustacja potraw przygotowa-
nych z wtasnorecznie zmielonego ziarna.

E2. Jak duzo chleba marnuje sie w naszych domach? Jaka iloS¢ pieczywa sie wyrzuca? Moz-
na zmierzy¢ ilo$¢ zmarnowanego pieczywa w kilku gospodarstwach domowych w ciagu
tygodnia i na tej podstawie oszacowac roczne straty spowodowane wyrzucaniem chleba.

W badaniach moze wzia¢ udziat cata klasa. Wspdlnie warto sie zastanowi¢, co mozna zro-
bi¢, aby chleba marnowalo sie mniej.
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E3. WSroéd rodzicow lub ich znajomych z pewnosScig znajduja sie osoby, ktore umiejg upiec
chleb domowym sposobem, na zakwasie lub na drozdzach. Robi sie to tradycyjng metoda
lub w maszynie do wypieku chleba. Dowiedz sie, jak powstaje taki chleb. Czym ré6zni sie
domowa produkcja od produkcji przemystowej? Przygotuj relacje ze swoich badan.

Warto wspolnie przygotowac ciasto i upiec chleb (mozna -
wykorzysta¢ specjalng maszyne - zob. fotografia). Taki NN

chleb smakuje zawsze inaczej niz ten ze sklepu. Zwykle
smakuje lepiej, chociazby z tego powodu, ze zostal przygo-
towany wtasnorecznie.

E4. Wybierz sie do pobliskiego sklepu i dowiedz sie, jakie rodzaje chleba sag w sprzedazy
(np. oliwski, orkiszowy, razowy, sitkowy, wilenski, zytni). Dzieki informacjom podanym
przez producentow mozna poznac sktad chleba, jego wage i cene. Na tej podstawie przygo-
tuj szczegotowe zestawienie dotyczace sktadu, wagi i cen poszczegolnych rodzajow chleba.
Mozesz tez ustali¢, w jakie dni sprzedaje sie najwiecej chleba.

E5. Z pewnosScig w okolicy szkoty jest jakiS miyn lub piekarnia. Warto sie tam wybrac na
wycieczke, by dowiedzie¢ sie wiecej na temat produkcji chleba (pozna¢ przepis na chleb,
czas lezakowania ciasta, czas, temperature oraz fazy wypieku itp.). Mozna poréwnac te
informacje z informacjami podanymi na filmie i zastanowic sie, z czego wynikaja roznice.
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