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STRESZCZENIE PROJEKTU

Projekt był realizowany przez okres dwóch miesięcy. Uczniowie jeden raz w tygodniu spotykali się z opiekunem. Pracowali według wcześniej opracowanego harmonogramu działań. Każdy uczeń pracował nad zadaniami przydzielonymi mu przez nauczyciela. 

Na I zajęciach uczniowie skupili się nad wyborem produktów mlecznych, na których chcą pracować.

         Na II zajęcia przygotowali charakterystykę wybranych przez siebie produktów. Każdy uczeń miał przygotować kilka produktów, podziału dokonali między sobą uczniowie.

     III zajęcia dotyczyły wartości odżywczych poszczególnych produktów. Uczniowie przynieśli opakowania po wybranych produktach mlecznych i analizowali ich skład. 

IV zajęcia związane były z omówieniem kultur bakterii występujących w poznanych produktach. Pomocne w tym celu okazały się strony internetowe. 

Na ostatnich zajęciach uczniowie pracowali nad znaczeniem i zastosowaniem wybranych produktów w życiu codziennym. 

Każde z pięciu zagadnień omawianych w czasie realizacji projektu obejmowało nieraz dwa i więcej spotkań.

WSTĘP

Podczas realizacji ww projektu uczniowie korzystali z różnych stron www. Pracowali w sposób aktywny na „żywym” materiale. Chcieli poszerzyć swoją wiedzę na ten temat. Efektywnie wykorzystali swój wolny czas szukając potrzebnych materiałów do realizacji wyznaczonych zadań. 

ODKRYCIA I INFORMACJE

Uczniowie korzystali głównie ze źródeł pisanych. Poznali wartości odżywcze omawianych produktów mlecznych. Wiedzą jakie mają one znaczenie i zastosowania, dlaczego warto je spożywać. Poszerzyli swoje wiadomości na temat kultur bakterii np. Lactobacillus casei, Lactobacillus rhamnosus, Lactobacillus plantarum, Bifidobacterium lactis, Bifidobacterium longum, Bifidobacterium infantis. Poznali liczne gatunki i odmiany serów np. feta, mascarpone, ricotta, mozzarella, parmezan, brie, camembert, cheddar, gorgonzola, roquefort.

WNIOSKI I REKOMENDACJE

Uważam , że cel projektu został osiągnięty. Uczniowie efektywnie wykorzystali swój wolny czas pracując nad projektem. Poszerzyli swoją wiedzę o nowe wiadomości wykraczające poza podstawę programową. Myślę, że chętniej będą teraz sięgać po produkty mleczne, wiedząc jakie mają one wartości odżywcze i pozytywne znaczenie dla zdrowia
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