Mokytojo aprašas

Pamokos pavadinimas: Vilniaus miesto chemija: kasdienio maisto analizė

Klasės: 8-9 kl.

Integruojami dalykai: Chemija, geografija, pilietinis ugdymas

Pamokos vieta: Halės turgus arba didesnis prekybos centras Vilniuje

Klausimas: Ką apie produktą gali pasakyti jo cheminė sudėtis?

Tikslas: Gebėti atpažinti maisto produktuose esančias chemines medžiagas ir suprasti jų funkcijas.

Temos iš BUP:
- Maisto medžiagų grupės (baltymai, angliavandeniai, riebalai);
- Maisto priedai (E medžiagos): konservantai, antioksidantai, dažikliai;
- Organinių junginių savybės ir poveikis žmogaus organizmui;
- Cheminės formulės, žymėjimai, informacijos paieška ir analizė.

Trumpa teorinė dalis (galima pateikti skaidrėse arba žodžiu):

- Kas yra cheminė medžiaga? Kas yra junginys?
Cheminė medžiaga – tai vienalytė medžiaga, turinti pastovią sudėtį ir savybes, pvz., vanduo (H₂O), druska (NaCl), cukrus (C₆H₁₂O₆).
Cheminis junginys – tai cheminė medžiaga, sudaryta iš dviejų ar daugiau skirtingų elementų atomų, susijungusių cheminiais ryšiais. Pavyzdžiui: anglies dioksidas (CO₂), actas (acto rūgštis – CH₃COOH).

- Kaip žymimos medžiagos ant produktų etikečių?
Cheminiu pavadinimu (pvz., askorbo rūgštis, natrio benzoatas),
Funkcine klase (pvz., konservantas, antioksidantas),
E kodu, kuris žymi Europos Sąjungoje patvirtintus priedus (pvz., E300 – askorbo rūgštis, E211 – natrio benzoatas).

- Kas yra maisto priedai (E medžiagos)? Kodėl jie naudojami?
Maisto priedai – tai medžiagos, kurios sąmoningai pridedamos į maistą siekiant pagerinti jo skonį, kvapą, spalvą, tekstūrą, išsaugoti šviežumą ar prailginti galiojimo laiką.
Jie žymimi E kodais – raidė „E“ reiškia, kad priedas patvirtintas naudoti Europos Sąjungoje.
Pavyzdžiai:
E300 – antioksidantas (vitaminas C),
E211 – konservantas (natrio benzoatas),
E160a – dažiklis (karotinas iš morkų).

- Kuo skiriasi natūralūs ir sintetiniai priedai?
Natūralūs priedai – išgaunami iš augalų, gyvūnų ar mineralų (pvz., karotinas iš morkų, pektinas iš vaisių).
Sintetiniai priedai – pagaminti cheminėmis reakcijomis laboratorijose ar pramonėje (pvz., aspartamas – saldiklis, tartrazinas – geltonas dažiklis).
Svarbu: ir natūralūs, ir sintetiniai priedai gali būti saugūs arba pavojingi – priklauso nuo dozės ir žmogaus jautrumo.


Pamokos eiga:
1. Įžanga (10–15 min)
2. Grupių sudarymas (5 min)
3. Užduotis vietoje – tyrimas (30–35 min)
4. Apibendrinimas ir kūrybinė užduotis (15–20 min)
5. Diskusija ir refleksija (15 min)

Papildomos mokinių užduotys:
- Sudaryti E medžiagų žodynėlį;
- Nupiešti schemą / komiksą apie E medžiagos kelią;
- Sukurti edukacinį video (30–60 sek.) apie pasirinktą priedą.

Reikalingos priemonės:
- Telefonai (fotografavimui, informacijos paieškai);
- Užduočių lapai arba skaitmeninis dokumentas;
- Prieiga prie interneto arba pateikta medžiaga apie E priedus;
- Kartonas, flomasteriai arba skaitmeninis įrankis infoplakato kūrimui.

Galimi cheminiai junginiai:
- Citrinos rūgštis (E330), Natrio benzoatas (E211), Karotinas (E160a),
- Askorbo rūgštis (E300), Natrio glutamatas (E621), Laktatai, sorbitoliai, dažikliai, kvapikliai.

Vertinimas:
- Gebėjimas rasti ir analizuoti informaciją;
- Kritinis požiūris į maisto priedų funkciją ir reikšmę;
- Kūrybiškumas, infoplakato pateikimas;
- Aktyvus dalyvavimas diskusijoje ir refleksijoje.

Refleksijos klausimai:
- Ar chemija gali padėti mums būti sąmoningesniais vartotojais?
- Kaip keitėsi tavo požiūris į produktų etiketes po šios pamokos?
- Kokių cheminių medžiagų nebenorėtum vartoti – kodėl?
- Ką patartum draugui žiūrint į etiketę?

Pamokos tipas:
- Tiriamasis darbas miesto erdvėje;
- Integruotas, kontekstualus, projektinis, kūrybinis ir refleksyvus mokymasis.
