Klasa III BRN
Wtorek, 30.11.2021 r.

WYCHOWANIE FIZYCZNE

1.Temat:  SZTAFETOWE BIEGI  PRZEŁAJOWE.

Przeczytaj i przygotuj odpowiedzi.

-na czym polega bieg sztafetowy

-jakie dystanse biega się ze sztafetą

-czym charakteryzują się biegi przełajowe.

2.TEMAT: PRZEKAZYWANIE PAŁECZKI SZTAFETOWEJ.

Poszukajcie w Internecie i obejrzyjcie filmik o sztafetowych biegach.

Odpowiedz na pytania:

- co to jest strefa zmiany

- opisz krótko sposoby przekazania pałeczki ( możesz podać link do znalezionego filmiku instruktażowego).

Poćwicz przekazywanie podłużnego przedmiotu z rodzeństwem, rodzicami.

MATEMATYKA

Temat: Sprawdzenie wiadomości i umiejętności.

Kontakt na Grupie Messenger.

JĘZYK NIEMIECKI

Thema: Feste und Feiertage in Deutschland

Cel: znam nazwy dni świątecznych w Niemczech

Feste und Feiertage - święta i dni świąteczne 

der Aschermittwoch – Środa Popielcowa

der Karfreitag – Wielki Piątek


der Palmsonntag – Niedziela Palmowa

der Heilige Abend – Wigilia


der Silvester – Sylwester


der Muttertag – Dzień Matki

der Vatertag – Dzień Ojca

der Martinstag – Dzień Św. Marcina


der Omatag / Opatag – Dzień Babci / Dziadka

der Geburtstag – urodziny


die Hochzeit – wesele

der Namenstag – imieniny


das Ostern – Wielkanoc

der Valentinstag – Walentynki


das Neujahr / Neue Jahr – Nowy Rok

der Lehrertag – Dzień Nauczyciela


das Allerheiligen – Święto Zmarłych

der Nikolaustag - Mikołajki

das Weihnachten  - Boże Narodzenie

der Kindertag – Dzień Dziecka


das Pfingsten – Zielone Świątki

der Schulabschluss – ukończenie szkoły

1. Przeczytaj tekst i napisz po niemiecku nazwę tego święta, które jest opisane!

Der Text handelt von dem…………………….….

Das war früher übrigens ganz anders, denn bis ins 16. Jahrhundert gab es am 6.12. Geschenke für Jung und Alt. Erst Martin Luther verlegte diesen Tag auf Weihnachten, denn die protestantische Kirche verehrt keine Heiligen.

Der „echte“ Nikolaus lebte der Legende nach im Jahre 340 nach Christus als Bischof im türkischen Myra. Er war sehr barmherzig und mildtätig: Alles, was er besaß, verschenkte er                 an Arme und Kinder. Der 6.12. ist sein Todestag. Nikolaus gilt als der Schutzpatron der Kinder. Daher bekommen heute nur noch die Kinder am 6.12. kleine Geschenke. Dazu stellt man                       die Schuhe am Abend des 5.12. vor die Tür. Morgens sind sie dann mit Nüssen, Obst und Süßigkeiten gefüllt.

2.Kiedy obchodzimy te święta w Polsce? Połącz każde zdanie z odpowiednią datą

od A do G. Wpisz rozwiązania do tabeli.

	1. Alles Gute im Neuen Jahr! 

2. Frohe Ostern! 

3. Der Nikolaus bringt jedem ein Geschenk. 

4. Ich liebe dich! 
5. Du bist immer meine beste Mutter! 

6. Viel Spaß in der neuen Schule! 

7. Frohe und gesunde Weihnachten! 
	A. 1. September
B. 14. Februar
C. 24.-25. Dezember
D. 26. Mai
E. 6. Dezember
F. im März / im April
G. 1. Januar
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Hausaufabe

Nauczę się słownictwa z lekcji.
TECHNOLOGIA KUCHARZ
Temat do samodzielnego opracowania – Techniki sporządzania deserów. (Podręcznik cz. 2, str. 78)

Temat: Desery lodowe.

Przeczytaj poniższy tekst  i zapoznaj się z kolejnymi etapami produkcji lodów. W zeszycie wpisz kolejne ogniwa produkcji lodów i króciutko każdy etap streść.
OGNIWA PRODUKCJI LODÓW 

Fazy produkcji lodów 

Produkcja lodów jest procesem wielofazowym składającym się z przygotowania tzw. kompozycji, którą się pasteryzuje, jej dojrzewania, zamrażania z jednoczesnym napowietrzaniem oraz hartowania. 
Przygotowanie mieszanki 

Do najczęściej produkowanych lodów należą: lody mleczne i śmietankowe o różnych smakach oraz owocowe z dodatkiem owoców świeżych, mrożonych, konfitur itp. Spośród lodów mlecznych i śmietankowych rozróżnia się lody o smaku: waniliowym, kawowym, kakaowym, karmelowym i orzechowym. Do produkcji lodów owocowych stosuje się najczęściej: maliny, truskawki, poziomki, morele, cytryny, ananasy itp. W zakładach ciastkarskich, w których produkcja lodów prowadzona jest sposobem tradycyjnym, tj. z zachowaniem wszystkich wymienionych faz technologicznych stosuje się surowce świeże ( mleko, jaja) wysokiej jakości. Natomiast w zakładach mleczarskich, gdzie produkcja lodów odbywa się na skalę przemysłową stosuje się surowce zarówno świeże, jak również w postaci koncentratów w proszku (mleko, jaja ). 

Pasteryzacja 

Pasteryzacja polega na ogrzewaniu materiału do temperatur nie przekraczających 100°C (przeważnie 65-85°C). Ma on na celu zniszczenie drobnoustrojów chorobotwórczych i przedłużenie trwałości produktu wskutek prawie całkowitego unieszkodliwienia form wegetatywnych,                  a w przypadku żywności o pH poniżej 4,5 (np. owoców) pasteryzacja pozwala na uzyskanie pełnej trwałości mikrobiologicznej produktu. W zależności od stosowanych temperatur i czasu ogrzewania wyróżnia się różne sposoby pasteryzacji. Na przykład w technologii mleczarstwa stosuje się najczęściej: - pasteryzację niską albo długotrwałą, polegającą na ogrzewaniu w temp. 63-65°C                  w czasie 20-30 minut; - pasteryzację momentalną, polegającą na ogrzaniu do temp. 85-90°C                         i natychmiastowym schłodzeniu; -pasteryzację wysoką, w której stosuje się ogrzewanie w temp. od 85°C do prawie 100°C w czasie od co najmniej 15 sekund do kilku, a czasem kilkudziesięciu minut. Pasteryzuje się najczęściej produkty płynne (jak mleko, masa jajowa) i kwaśne (jak soki owocowe) przed lub po umieszczeniu ich w opakowaniach hermetycznych. Urządzenia, w których prowadzi się pasteryzację, noszą nazwę pasteryzatorów. Mogą one pracować w sposób ciągły lub okresowy. Mają one różną budowę, przy czym najczęściej spotyka się wymienniki płytowe i rurowe (stosowane głównie do pasteryzacji krótkotrwałej i momentalnej), tunelowe oraz wannowe. 

Napowietrzanie lodów 

Białka odgrywają bardzo ważną rolę w procesie napowietrzania lodów. Podczas początkowego etapu pęcherzyki powietrza są tworzone głównie przez rozpuszczalne białka. Adsorpcja kuleczek tłuszczowych do pęcherzyków powietrza następuje w późniejszych etapach napowietrzania. Musi być dostateczna ilość białka w mieszance, aby utworzyć początkową błonę pęcherzyków powietrza. Okrywanie się pęcherzyków powietrza przez kuleczki tłuszczu następuje po wtłoczeniu powietrza i jest ostatecznie stabilizowane przez białka. Białka w mieszance lodowej są także odpowiedzialne za stopień możliwości wiązania wody w analogiczny sposób do stabilizatorów polisacharydowych, które są zwykle dodawane do mieszanki. Ta zdolność wiązania wody wpływa na lepkość mieszanki przed zamrażaniem we frezerze, nadając korzystną strukturę lodom                                i wydłużając czas topnienia lodów. Ponadto związanie wolnej wody uniemożliwia jej krystalizację podczas wahań temperatury lub szoków temperaturowych. 

Wprowadzenie dodatków smakowych

 
W przypadku lodów mlecznych i śmietankowych przygotowanie kompozycji polega na sporządzaniu mieszaniny mlecznego roztworu cukrowego z masą jajową- cukrową, a następnie poddaniu jej procesowi pasteryzacji w temp.60-70°C. Sporządzając mieszaninę tych składników, jaja należy umyć, wybić ze skorupy i wymieszać z częścią cukru (50% ogólnej jego ilości). Następnie                    w mleku rozpuszcza się pozostałą ilość cukru i otrzymany roztwór ogrzewa się do momentu zagotowania, po czym wlewa się go cienkim strumieniem do masy jajowo-cukrowej przy ciągłym mieszaniu. Uzyskaną kompozycję, mieszając ogrzewa się w celu zagęszczenia. Właściwy stopień zagęszczenia odpowiada tzw. próbie fałdy lub róży. Stwierdzenie tego zjawiska polega na utworzeniu się charakterystycznych fałd przy dmuchaniu na warstwę kompozycji znajdującej się na powierzchni kopyści wyjętej z ogrzewanej masy. Ogrzewając kompozycję nie należy przekraczać temp. 70°C, a w żadnym wypadku nie należy dopuścić do zagotowania. Właściwą jakościowo kompozycję cechuje przede wszystkim jednorodność struktury, bez śladów ściętego, na skutek zbyt wysokiej temperatury, białka. Jakość surowców w znacznym stopniu wpływa na jakość kompozycji, a tym samym i lodów. Przy sporządzaniu kompozycji na lody owocowe gotuje się w ciągu 5-10 minut wodny roztwór cukrowy o zawartości około 40% cukru. 

Dojrzewanie lodów

Otrzymaną kompozycję należy przecedzić i niezwłocznie ochłodzić do temp. ok. 4°C w jak najkrótszym czasie. Następnie poddaje się ją procesowi dojrzewania, tj. przechowywania przez okres około 4 godzin w temp. 0-4°C. W tym czasie następuje twardnienie kuleczek tłuszczu, zmniejsza się ilość wody nie związanej i wzrasta lepkość kompozycji. Zmiana właściwości fizycznych kompozycji zapobiega tworzeniu się dużych kryształów lodu w czasie zamrażania. 

Zamrażanie mieszanki 

Proces ten odbywa się w temp. -17°C przy jednoczesnym napowietrzaniu w specjalnych urządzeniach. W celu zapewnienia prawidłowego przebiegu procesu zamrażania, należy stosować ciągłe i szybkie mieszanie kompozycji , a czas zmrażania powinien być jak najkrótszy. Zbyt wolne mieszanie powoduje uzyskanie niejednorodnej struktury lodów, w skład której wchodzą duże kryształy lodu. W procesie napowietrzania i zamrażania następuje wypadanie drobnych kryształów lodu, które podczas szybkiego mieszania się mają możliwość łączenia się i tworzenia nowych, większych cząsteczek, ponieważ są nieustannie z nich spłukiwane. Cząsteczki te same tworzą nowe jądra krystaliczne. W ten sposób powstaje masa lodowa składająca się wyłącznie z drobnych kryształów, Ponieważ masa lodowa jest mieszaniną kilku substancji, stąd każda z nich krystalizuje niezależnie od pozostałych. Woda zamarza wcześniej od innych składników. W związku z tym                      w pierwszej fazie procesu zamrażania następuje jej krystalizacja i zagęszczenie roztworu. Otrzymany roztwór bardziej stężony, w celu jego dalszego zamrażania nie następuje całkowita krystalizacja mieszaniny. Jednak w zamrożonej masie lodowej większość wody i niektóre składniki, jak, tłuszcz, występują w postaci mikrokrystalicznej, która warunkuje „gładkość” gotowego produktu. Zamrożona masa lodowa jest mieszaniną kryształów lodu, pewnej ilości nie zamarzniętej cieczy oraz pęcherzyków powietrza. Ważne jest, aby w procesie zamrażania odpowiednio napowietrzyć masę lodową. Masa lodowa zawierająca niedostateczną ilość powietrza sprawia wrażenie wodnistej              i twardej. Natomiast nadmierne napowietrzenie masy lodowej powoduje jej sypkość, tzn. nabiera ona konsystencji śniegu. Prawidłowe napowietrzenie nadaje właściwą gładkość lodom. 
Hartowanie lodów 

Hartowanie jest to proces całkowitego wymrożenia wody zawartej w zamrożonej masie lodowej. Polega na przechowywaniu zamrożonych lodów w temp. od -23 do - 30°C. Optymalna temperatura wynosi - 25°C, przy czym wahania jej nie powinny przekraczać 1°C. Przechowywanie lodów w niewłaściwej temperaturze powoduje pogorszenie ich konsystencji i struktury. W lodach przechowywanych przy dużych wahaniach temperatury następuje przechodzenie do roztworu mieszanki drobnych kryształów lodu i powiększenie się kryształów dużych. 
Zapoznaj się z materiałem zamieszczonym w poniższych linkach: 

https://lodziarstwo.pl/artykuly/2/porady/item/33/produkcja-lodow-tradycyjnych-cz-1 https://lodziarstwo.pl/artykuly/1/wiadomosci/item/35/produkcja-lodow-tradycyjnych-cz-2 https://lodziarstwo.pl/artykuly/1/porady/item/38/produkcja-lodow-tradycyjnych-cz-3

TECHNOLOGIA OGRODNIK
Temat: Prawa i obowiązki pracodawcy i pracownika w zakresie BHP

Zapoznaj się z prezentacjami znajdującymi się w linkach:

1. Prawa i obowiązki pracownika w zakresie BHP https://www.youtube.com/watch?v=HzAZF-Bpozo 

2. Prawa i obowiązki pracodawcy w zakresie BHP https://www.youtube.com/watch?v=R8o6rPjL4RA  

Temat: Nowe i tradycyjne technologie uprawy warzyw.

1. Zapoznaj się z linkiem https://www.youtube.com/watch?v=AzCVC_1xWa0 i zwróć uwagę, co należy wykonać aby zapewnić optymalne warunki do uprawy warzyw.

2. Zapoznaj się również z innowacyjnymi metodami w uprawie warzyw oglądając reportaż ze spotkania w Opalenicy w podanym linku https://www.youtube.com/watch?v=9MEty208HTA  
ZADANIE DOMOWE – rozwiąż test https://arkusze.pl/zawodowy/r05-2019-czerwiec-egzamin-zawodowy-pisemny.pdf 

TECHNOLOGIA STOLARZ
Temat: KLEJE TERMOPLASTYCZNE
Przepisz oraz przeczytaj temat z książki.
Kleje termoplastyczne bywają stosowane w postaci roztworów w rozpuszczalnikach organicznych lub w wodzie, w postaci dyspersji (przeważnie wodnych) lub w postaci błon i taśm klejących. 
Wymagania stawiane klejom, a co za tym idzie, wybór właściwego kleju zależy od tego, czy sklejane przedmioty są giętkie, elastyczne czy sztywne, nieprzenikliwe dla par i cieczy, czy porowate, a poza tym, czy sklejony przedmiot ma być odporny na niskie lub wysokie temperatury, na działanie wody itp.
Kleje z grupy termoplastycznych są mniej odporne na działanie ciepła niż kleje zaliczone do grupy utwardzalnych. Po wytypowaniu najodpowiedniejszego kleju przystępuje się do właściwego klejenia. Pierwszą czynnością, decydującą o jakości złącza klejowego, jest przygotowanie powierzchni elementów przeznaczonych do sklejania. Jest to zespół czynności, których celem jest dopasowanie do siebie łączonych powierzchni, usunięcie zanieczyszczeń (odtłuszczenie) i nadanie odpowiedniej szorstkości łączonym powierzchniom. Następnie powleka się przygotowane powierzchnie masą klejową. Wykonuje się tę czynność ręcznie (pędzlem lub przez zanurzenie), na powlekarce lub – metodą natryskową. Przed złączeniem powierzchni klejowych powleczonych klejem rozpuszczalnikowym warstwę klejową poddaje się podsuszeniu tzw. schnięciu otwartemu. Złączenie części powinno nastąpić, kiedy warstwa klejowa osiągnie największą przylepność. Elementów łączonych klejem nie zawierającym rozpuszczalnika, np. klejem karbinolowym nie poddaje się podsuszaniu, tylko składa się, dociska do siebie i w tym stanie pozostawia aż do całkowitego utwardzenia.

REWALIDACJA  - p. Ania B.
Przeczytaj i odpowiedz na pytania.
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RELIGIA

Temat: Dlaczego małżeństwo jest sakramentem?

Wyszukaj w Internecie treść przysięgi małżeńskiej, przepisz do zeszytu, a następnie napisz jaki jest jej sens?

Wykonane zadanie prześlij na adres: surdopedagog@poczta.fm lub poprzez aplikację Messenger.

