
Dzień Dobry! 
 

Poniżej przesyłam zagadnienia z chemii dotyczące działu „Żywność” (dwa tematy lekcji). Mam 

nadzieję, że podane informacje ułatwią Wam przyswojenie wiedzy z poniżej 

wyszczególnionych tematów, których realizacja (ze względu na okoliczności) wymagać będzie 

pracy z podręcznikiem.  
 

Temat lekcji 1: Wpływ składników żywności na organizm  

(realizacja do 20 marca) 
 

Po zapoznaniu się z wiadomościami zaprezentowanymi w podręczniku powinniście umieć: 
 

a) podać skład procentowy organizmu człowieka 

b) wymienić grupy składników odżywczych i opisać ich funkcje  

c) wymienić przykłady konkretnych substancji należących do odpowiednich grup składników 

odżywczych 

d) zdefiniować pojęcia wartość odżywcza, wartość energetyczna i GDA 

e) analizować dane zawarte na opakowaniach żywności 

f)  projektować doświadczenia chemiczne dotyczące wykrywania w żywności białka, tłuszczu, 

glukozy, skrobi oraz dotyczące odróżniania tłuszczu od substancji tłustej 

g) opisać znaczenie i funkcje wybranych witamin oraz soli mineralnych   
 

Oczywiście możecie podstawowe wiadomości zamieścić w formie notatki w zeszycie 

przedmiotowym.  

Do zeszytu proszę przepisać poniższe polecenia oraz rozwiązać zadania 1-5, a następnie do 

piątku, czyli do 20 marca, przesłać sfotografowane zadania na mój adres e-mail: 

bbadek2@gmail.com. Proszę aby w temacie wiadomości podać klasę oraz imię i nazwisko, np. 

IA Marek Kwiecień 

 
 

Temat lekcji 2: Fermentacja i inne przemiany w żywności  

(realizacja do 25 marca lub w przypadku dalszej ‘zdalnej nauki’ do 27 marca) 

 

Po zapoznaniu się z wiadomościami z podręcznika powinniście umieć: 
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a) definiować pojęcia: fermentacja, biokatalizator, fermentacja beztlenowa, fermentacja 

tlenowa, fermentacja alkoholowa, fermentacja mlekowa, fermentacja octowa, fermentacja 

masłowa, jełczenie, gnicie i butwienie 

b) opisywać procesy fermentacyjne zachodzące podczas wyrabiania ciasta i pieczenia chleba, 

produkcji napojów alkoholowych, otrzymywania kwaśnego mleka, jogurtów, serów 

c) projektować doświadczenie chemiczne dotyczące fermentacji alkoholowej 

d) zapisywać równania reakcji fermentacji alkoholowej i octowej 

e) wyjaśnić przyczyny psucia się żywności i zaproponować sposoby zapobiegania temu 

procesowi  

f) opisać różne sposoby konserwacji żywności 

 

Możecie podstawowe wiadomości zamieścić w formie notatki w zeszycie przedmiotowym.  

 

W zeszytach proszę rozwiązać zadania 2- 4, dla ‘chętnych’ również zadanie 5, a następnie 

do 25 marca lub w przypadku dalszej ‘zdalnej nauki’ do 27 marca, przesłać sfotografowane 

zadania na mój adres e-mail: bbadek2@gmail.com. Proszę aby w temacie wiadomości podać 

klasę oraz imię i nazwisko, np. IA Marek Kwiecień 

 
 

W razie pytań lub wątpliwości proszę o kontakt przez e-mail. 
 

Proszę również pamiętać, że klasa 1Ag nie pisała sprawdzianu zaplanowanego na 12 marca z 

działu „Środki czystości i kosmetyki”, w związku z powyższym przypominam, że napiszemy 

go na naszej najbliższej lekcji.   

 

Życzę powodzenia i dużo zdrowia! 

Pozdrawiam, 

BBadek 
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