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Ciel prace so ziakmi

* PribliZit Ziakom problematiku
zdravého stravovania
prostrednictvom ich zapojenia
do rozmanitych uloh vo vztahu
k predmetu chémia



Chem

Zakladna zlozky stravy su cukry-
sacharidy, tuky — lipidy a bielkoviny —
proteiny

Tuky telo zahrievaju, ale potrebujeme
ich len malé mnozstvo. V jedalnom
listku by ich malo byt najmene;.
Jedlo, ktoré obsahuje bielkoviny,
pomaha telu v obnove, preto
takychto potravin jeme vela- tvaroh,
syry, mlieko, mlieCne vyrobky,
termixy, jogurty.
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Potraviny bohaté na sacharidy nam
dodavaju energiu a su dolezitou
zlozkou jedalneho listka — chlieb,
cestoviny, zemiaky.

Niektoré druhy jedla su prospesnejsie
nez iné.

Denné jedlo by malo byt vyvazené.
Vitaminy, mineralne latky a vlaknina
udrziavaju telo zdravé. Mali by ste ich

jest vela. Zdrojom je Cerstvé ovocie
a zelenina.

Vyhybajte sa nadmernému maskrteniu pochutok plnych
tukov a cukrov.



Chemia

Spravnym skladovanim,
pripravou potravin a
dodrziavanim dokladnej hygieny pri spracovavani potravin

zachovame nielen vyzivové hodnoty potravin, vitaminy, mineralne latky,
ale m6zeme predist nakazeniu potravin skodlivymi a nebezpecnymi
mikroorganizmami a pripadnej otrave jedlom.

Kazenie potravin ma rézne priciny:

rast baktérii v potravinach pri nespravnom uskladneni

a uloZeni potravin pésobenim vzduchu - hlavne kyslika sa mdze zmenit
chut, farba, vzhl'ad potravin velké zmeny teploty v miestnosti vplyvaju na
kvalitu potravin a mozu ich zmenit skodlivy hmyz mozu preniest rozne
baktérie na potraviny a tym ich znehodnotit.

Potraviny su nachylnejsie sa kazit v letnom obdobi, ked' je vyssia teplota.



Ziacke projekty
Minimalna trvanlivost potravin
Datum spotreby

e Zdrava potravina nie je
len ta, ktora obsahuje
potrebné vyzivné latky,
ale aj ta ktora je
zdravotne nezavadna,
cerstva, pred datumom
spotreby. Nas ziacky tim

sa zaoberal pojmami: __g--f.;_'ift

Minimalna trvanlivost
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Rozdiel

medzi

minimalnou trvanlivostou a datumom spotreby

Minimalna trvanlivost

Datum minimalnej
trvanlivosti potraviny je
datum, do ktorého si potravina
pri spravnom skladovani
uchovadva svoje specifické
vlastnosti.

Potravinu po uplynuti datumu
,minimalna trvanlivost” je
mozné konzumovat, ak bola
spravne skladovana a
neotvorena.

Datum spotreby

Datumom spotreby sa
oznacuje potravina, ktora z
mikrobiologickeho hladiska
podlieha rychlej skaze, a
preto moze v kratkom case
predstavovat bezprostredné
nebezpecenstvo pre zdravie
ludli.

Potravinu po uplynuti
datumu ,spotrebujte do“ by
sme nemali konzumovat.



Ziacka praca
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Ako spravne skladujeme potraviny v
chladnicke?

* Najcastejsi a najviac pouzivany sposob uchovavania je
uskladnenie alebo ulozenie potravin v chlade Cize v
chladnicke.

* A - Potraviny je potrebné ukladat do chladnicky co
najskor po zakupeni
B- chladny vzduch v chladnic¢ke by mal mat dobru
cirkulaciu a
C- udrziavat tak potraviny dostatocne chladné (ukladat'
potraviny ucelne) ak su potraviny v chladnicke spravne

ulozené — pri nizkej teplote — doba poutzitia potravin sa
mdze predizit o niekolko dni.

* Pozor na datum spotreby, ktory je uvedeny na obale.



Ziacke prace
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Zhodnotenie

Ziaci ziskali detailnejsie informacie

- o dolezitosti Cerstvosti potravin

- 0 sposobe uskladnovania potravin v prostrediach :
a) Spajza

b) chladnicka

c) mraznicka

- o vplyve teploty na kazenie potravin.

- Do zivota si odniesli skusenost, zZe aj nutri¢ne
hodnotna potravina, ak je nespravne skladovan3,
nemozno ju uz povazovat za zdravu potravinu.



Zaver

* Prezentaciu zhotovila Ing. Marta Rovna

» Aktivita bola realizovana so ziakmi IX. rocnika
Zakladnej skoly Kuliskova, Bratislava.

Datum realizacie: oktdber 2019



