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SCENARIUSZ LEKCJI FIZYKI I ASTRONOMII
W
KLASIE 11 ZASADNICZEJ SZKOLY ZAWODOWEJ

UZYTECZNE CIEPLO

I) Cykl lekcji jest przeznaczony dla klasy drugiej zasadniczej szkotly
zawodowej — IV etap edukacyjny.

II)  Lekcje obejmuja materiat przedmiotu fizyka i astronomia.

IIT) Obejmuje on trzy jednostki lekcyjne o nastgpujacych tematach:
1. Przekazywanie energii, ogrzewanie i chtodzenie.
2. Urzadzenia grzewcze 1 chtodnicze w kuchni.
3. Urzadzenia grzewcze i chtodnicze w kuchni (c.d.).
Oproécz sali lekeyjnej w czasie lekeji mozna zej$¢ do pracowni
technologicznej, gdzie znajduje si¢ sporo urzadzen grzewczych i
chtodniczych (piece elektryczne, piec konwekcyjny, lodowka,
opiekacze, grille itp.)

IV) Lekcje dostosowane sa dla potrzeb szkoly zawodowej ksztalcacej
w zawodzie kucharz matej gastronomii. Nauczanie tego przedmiotu
obejmuje dwie godziny lekcyjne w cyklu ksztalcenia (jedna w klasie
pierwszej 1 jedna w klasie drugiej). Proponowane tematy sa sktadnikiem
realizacji dokonanej przeze mnie modyfikacji programu Stawomira
Ziemickiego dla zasadniczych szkot zawodowych (DKOS-5002-7/03).
Uczniowie korzystaja z podrgcznika Stawomira Ziemickiego ,,Fizyka
1 astronomia” podrecznik dla zasadniczych szkét zawodowych”
wydawnictwa WSiP (numer dopuszczenia 111/03).

V)  Glowne cele lekc;ji to:
1. poznanie sposoboéw ogrzewania i chtodzenia;
2. poznanie réznych urzadzen grzewczych i chtodniczych;
3. poznanie zastosowan tych urzadzen w zawodzie.

VI) Formy pracy uczniow:
1. stuchanie wyktadu nauczyciela;
2. czytanie tekstu z podrecznika;
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3. samodzielne przygotowanie materiatow do lekcji;
4. obserwacja pracy réznych urzadzen;
5. udziat w dyskusji.

Metody pracy stosowane na lekcji:
1. wyklad;

2. pokaz;

3. dyskusja kierowana.

Pojecia kluczowe:

temperatura;

ciepto;

ogrzewanie;

chlodzenie;

urzadzenia grzewcze 1 chtodnicze.
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Pomoce dydaktyczne:

1. rzutnik pisma;

2. komputer;

3. rozne urzadzenia kuchenne;
* piec elektryczny;

piec konwekcyjny;

lodowka;

toster;

czajnik elektryczny;

ekspres do parzenia kawy;

opiekacz i in.
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Tok lekeji:
1. Czynnos$ci wstepne:

* |ista obecnosci;

* sprawdzenie zadania domowego — krotka notatka o jednym
wybranym urzadzeniu grzewczym lub chlodniczym w kuchni
(nieomawianych w podrgczniku);

*  wstep do lekcji — przedstawienie tematu, czasu trwania (3
jednostki lekcyjne) 1 form pracy (wizyta w pracowni
technologicznej);

2. Podanie przez nauczyciela wraz z krotkim omowieniem definicji
temperatury, skal temperatur i ciepta.

3. Krotka dyskusja o sposobach pomiaru temperatury i przekazywaniu
energii w postaci ciepta (propozycje powinny wyjs¢ od uczniow):

* rodzaje termometroéw (rtgciowy, okienny, termopara);



* tarcie jako metoda ogrzewanti;
* inne metody ogrzewania i1 chlodzenia (l6d w wodzie,
podgrzewanie na piecu. grzatka i in.).
. Wyktad nauczyciela o sposobach ogrzewania i chlodzenia a takze
transportu energii.
. Podsumowanie pierwszej z cyklu trzech lekcji 1 podyktowanie
notatki do zeszytu:
* kazde cialo w danym momencie posiada Scisle okreslona
temperaturg;
* temperatura jest odzwierciedleniem predkosci ruchu
czasteczek — im szybszy ruch tym wyzsza temperatura;
* do pomiaru temperatury sluza termometry;
* ciepto jest procesem przekazywania energii, ktoéremu
towarzyszy zmiana temperatury;
* cieplo zawsze ptynie od wyzszej do nizszej temperatury;
* aby podwyzszy¢ temperatur¢ nalezy dostarczy¢ ciatu
energi¢ w postaci ciepla lub przez wykonanie pracy;
* aby obnizy¢ temperaturg ciala nalezy odebra¢ ciatu energi¢
w postaci ciepta ( ochtodzi¢ je) lub spowodowaé¢ wykonanie
przez to cialo pracy.
. Na poczatku drugiej lekcji uczniowie odwiedzaja pracownig
technologiczna 1 obserwuja dziatanie wybranych urzadzen
grzewczych 1 chtodniczych (pkt. 1X.3). W trakcie obserwacji
odbywa si¢ dyskusja o ich dziataniu, budowie 1 zastosowaniach.
Nauczyciel pozwala na swobodna wymiang zdan i1 jedynie koryguje
btedy uczniow.
. Po powrocie do klasy uczniowie przedstawiaja swoje zadania
domowe. Nauczyciel wybiera gtownie te urzadzenia, ktore nie byty
obserwowane w pracowni (lada chtodnicza, zamrazarka, kominek,
przeplywowe podgrzewacze wody, piecyki gazowe itp.). Nastgpuje
ocena najlepszych prac uczniow.
. Pod koniec drugiej lekcji z cyklu nauczyciel zbiera najistotniejsze
elementy z dyskusji.
. Uczniowie otrzymuja zadanie domowe — przeczyta¢ z podrecznika
rozdzial 4.1 oraz 4.2 (str. 94-103), ze szczegdlnym uwzglednieniem
opisanych tam urzadzen.

10.Na ostatniej z cyklu trzech lekcji nauczyciel omawia budowg,

dziatanie 1 zastosowanie nast¢pujacych urzadzen:
* piece (gazowy, elektryczny i konwekcyjny);
* toster 1 inne opiekacze;
* podgrzewacz wody;
* ekspres do parzenia kawy;
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* Jodowka, chtodziarka 1 zamrazarka.
W trakcie wyktadu nauczyciel korzysta z rzutnika pisma (rysunki i
schematy urzadzen z podrgcznika 1 encyklopedii techniki) oraz
komputera (program ,,Jak to dziata” — zasada dziatania lodowki,
grzatki oraz pieca).
11.Uczniowie sporzadzaja notatke:
* budowa, dziatanie 1 zastosowanie pieca,
* budowa, dziatanie 1 zastosowanie czajnika
bezprzewodowego, tostera i ekspresu do parzenia kawy,
* budowa, dzialanie 1 zastosowanie lodowki.
W miarg potrzeb 1 zainteresowania ucznidéw mozna tez opisa¢ do
zeszytu inne wybrane urzadzenia.
12.Podsumowanie cyklu trzech lekcji na temat energii przekazywanej
w postaci ciepla, ogrzewania 1 chtodzenia pt. ,,Uzyteczne ciepto”.
Krotka dyskusja o wykorzystaniu omawianych urzadzen w
wykonywanym zawodzie. Omédwienie zasad bezpieczenstwa przy
ich obstudze.
13.Zadanie domowe — opisa¢ wybrane urzadzenie grzewcze lub
chlodnicze z miejsca praktyk (budowa, dziatanie i wykorzystanie).

Komentarz metodyczny:

1. Material teoretyczny jest ograniczony do minimum niezbednego do
zrozumienia dzialania przedstawianych urzadzen grzewczych i
chtodniczych. Dokladna analiza zjawisk fizycznych ustepuje
miejsca praktyce. Od ucznidw nie wymaga si¢ zapamigtywania lecz
nabycia konkretnych umiejgtnosci.

2. Uczniowie w czasie lekcji zapoznaja si¢ z urzadzeniami
zwiazanymi bezposrednio z wykonywanym zawodem — kucharz
malej gastronomii.

3. W trakcie obserwacji w pracowni technologicznej uczniowie moga
zaobserwowac te urzadzenia przy pracy i poznaé ich wielorakie
zastosowania.

4. Uczniowie moga swobodnie podyskutowaé, omowi¢ obserwowane
zjawiska 1 przeanalizowa¢ wynikte problemy.

5. W trakcie zaje¢ uczniowie uzyskuja informacje na temat zasad
bezpiecznego uzytkowania omawianych urzadzen kuchennych.

Wykaz wykorzystywanych fragmentow tekstu z podrecznika:
opis dzialania pieca gazowego — str. 96;

opis dzialania palnika spawalniczego — str. 97;

opis dziatania kominka — str. 98;

opis dzialania nagrzewnicy stonecznej — str. 99;

opis dzialania tostera — str. 99;
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6. opis dziatania kuchenki mikrofalowej — str. 100;

7. opis dziatania lodowki — str. 103.

Oprocz podrecznika uczniowie moga korzysta¢ z r6znych poradnikow
encyklopedycznych 1 innych ksigzek, w ktorych sa przedstawione
omawiane urzadzenia np. ,,Encyklopedia techniki”.

XIII) Standardy osiagnig¢ ucznia:
1. wymagania podstawowe — uczen potrafi:
* wskazac sposoby pozyskiwania energii termicznej,
* wskaza¢ sposoby obnizania temperatury,
* opisa¢ wybrane urzadzenia grzewcze,
* opisa¢ wybrane urzadzenia chtodnicze,
* przewidzie¢ zagrozenia przy stosowaniu tych urzadzen;
2. wymagania rozszerzajace — uczen potrafi:
% opisa¢ mechanizm pozyskiwania energii termicznej,
opisa¢ sposoby obnizania temperatury,
przedstawi¢ procesy zachodzace podczas ogrzewania,
przedstawi¢ procesy zachodzace podczas chlodzenia,
wymieni¢ niekonwencjonalne wurzadzenia grzewcze i
chlodnicze;
3. wymagania dopelniajace — uczen potrafi:
* doktadnie przedstawi¢ budowe dziatanie 1 zastosowanie
pieca, lodowki 1 podgrzewacza wody,
* omOwi¢ urzadzenia grzewcze 1 chlodnicze z ktorymi
spotyka si¢ w swoim zawodzie,
*  wyjasni¢ zmiany energii podczas ogrzewania i chtodzenia.
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