Co-funded by the R
Erasmus+ Programme *
of the European Union g

* o %

Economic and Consumer Literacy in European Schools

102 — Economic and Consumer literacy
education material and guidelines

Modut: Bezpieczenstwo
ZYyWnNoscCl

The European Commission support for the production of this publication does not constitute an
endorsement of the contents which reflects the views only of the authors, and the Commission cannot
be held responsible for any use which may be made of the information contained therein




Modut: Bezpieczenstwo zywnosci

Modut ECOLES dotyczacy bezpieczeistwa zywnosci pomoze
bezpieczenstwa zywnosci w angazujacy i interaktywny sposdb, uzywajac jasnego
i prostego jezyka, aby wyjasni¢ kluczowe elementy bezpieczeristwa i higieny zywnosci.
Umiejetnosci zwigzane z bezpieczenstwem i higieng zywnosci to wazna lekcja zycia dla
kazdego, a my nigdy nie jesteSmy za mtodzi, by sie ich nauczy¢.

Wprowadzenie nauczy¢ ucznidéw

W tym module zajmiemy sie nastepujgcymi tematami:

- Wprowadzenie do bezpieczenstwa zywnosci i dlaczego jest ono wazne
- Zanieczyszczenie zywnosci - bakterie i toksyny

- Zakupy spozywcze i marnowanie zywnosci

- Gotowanie w domu i przygotowywanie zywnosci

- Zrozumienie etykiet zywnosci i wartos$ci odzywczych

- Higiena osobista (w tym higiena rak).

Czas 4 godziny zaje¢ edukacyjnych
trwania
Efekty Po zakonczeniu tego modutu, bedziesz posiadat nastepujgce umiejetnosci:

ksztatcenia

Wiedza

Umiejetnosci

Postawa

1. Zrozumienie, dlaczego
higiena i bezpieczeristwo
Zywnosci s wazne.

1. Przygotowanie

i zapewnienie
bezpiecznego i czystego
miejsca pracy podczas
pracy z zywnoscia

1. Docenianie znaczenia
bezpieczenstwa zywnosci
w domu i w szkole.

2. Wiedza na temat
bezpieczenstwa i czystosci
w poblizu produktow
spozywczych

2. Identyfikacja

i ograniczenie zagrozenia
dla zdrowia w kuchni,
zwigzanego z artykutami
spozywczymi, haczyniami
lub przechowywaniem.

2. Rozwijanie
odpowiedzialnosci

w zakresie
bezpieczenstwa i higieny
zywnosci

3. Wiedza na temat
dziatania etykiet zywnosci,
gdzie znalez¢ daty
przydatnosci do spozycia

i jak zmniejszy¢ ilosé¢
odpaddéw zywnosciowych.

3. Identyfikacja

i stosowanie etykiet
produktow w celu
uzyskania informacji

o wartosciach odzywczych
lub sposobie
przechowywania.

3. Dbanie o wtasne
zdrowie i higiene
w odniesieniu do
zywnosci

Aktywnosci
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Tytut modutu

Bezpieczenstwo zywnosci

Tytut aktywnosci

Wprowadzenie do bezpieczenstwa zywnosci (podstawy)

Grupa docelowa

Szkota podstawowa (7-12)

Wprowadzenie

To ¢wiczenie wymaga od ucznidéw stworzenia wiasnej
interpretacji tego, co oznacza dla nich bezpieczeristwo
zywnosci i pozwala im dzieli¢ sie swoimi przemysleniami
z innymi. Podczas tego procesu bedg sie rowniez uczyé
od siebie nawzajem. Nauczyciel zapewni pomoc

i zachete podczas tej lekcji oraz skoryguje wszelkie
niescistosci, z ktérymi uczniowie mogg potrzebowac
pomocy. Nauczyciel bedzie udzielat dodatkowych
wskazdéwek i nauki, aby wzmocnic to, co uczniowie juz
wiedza.

W ramach tego ¢wiczenia, uczniowie zostang poproszeni
o "burze mdzgdéw". Burza mdzgdw polega na tym, ze
uczniowie prowadzg otwartg dyskusje i wpadajg na
wspaniate pomysty. Uczniowie dzielg sie na mate zespoty
i rozmawiajg o wszystkich rzeczach, ktére ich zdaniem
Wigzg sie z bezpieczenstwem zywnosci. Kiedy wszystkie
te pomysty zostang odkryte, nauczyciel tworzy mape
mysli, do ktorej kazdy moze sie przytgczyé. Mapa mysli
to zabawny sposdb na potgczenie obrazéw mysli i stow
wszystkich uczestnikdw oraz pomoc w zrozumieniu catej
procedury. Jest to swietny sposdb dla nauczyciela, aby
omowic z uczniami rézne pomysty i fakty dotyczace
bezpieczenstwa zywnosci.

Aktywnos¢ bezposrednia

Cel aktywnosci

Wartos$¢ wykonania tego zadania dla ucznidw wynika

z faktu, ze uczniowie sg zachecani do stworzenia wtasnej
definicji bezpieczenstwa zywnosci i mogg poszerzyc
swojg dotychczasowgq wiedze. Daje to uczniom poczucie
kontroli nad procesem uczenia sie w bezpiecznym

i mieszanym Srodowisku nauczania - uczniowie zamiast
tego moga wykorzystac swojg logike, wczesniejszg
wiedze i doswiadczenia, aby stworzy¢ wtasng definicje
bezpieczenstwa zywnosci. Nastepnie studenci
poszerzajg swojg wiedze na temat bezpieczenstwa
zywnosci i podstawowych produktéw spozywczych.

Przygotowania

e Stoty powinny by¢ ustawione w grupach po 3-5
ucznidow przy kazdym stole.

e Wiedza na temat tworzenia mapy mysli
https://www.twinkl.ie/tthiseaching-wiki/mind-

map

Potrzebne materiaty e Dtugopisy
e Papier A3
o  Oféwki

e Markery



https://www.twinkl.ie/tthiseaching-wiki/mind-map
https://www.twinkl.ie/tthiseaching-wiki/mind-map

Czas trwania

30 Minut

llos¢ osdb

3-5 ucznidow w jednej grupie

Instrukcje

Krok 1: Nauczyciel powinien wyjasni¢ klasie, ze
bedg sie dzis uczy¢ o bezpieczenstwie zywnosci

i ze bedg tworzy¢ mape mysli, aby uczynic lekcje
bardziej interesujgcg. Nastepnie nauczyciel
powinien poprosi¢ uczniéw, aby podzielili sie na
grupy po 3-5 oséb.

Krok 2: Po utworzeniu grup uczniowie otrzymujg
po jednej kartce A3 na grupe. Kazda grupa
otrzymuje kolorowe pisaki, kredki i flamastry. Po
wykonaniu tych czynnosci nauczyciel moze
wyjasnic, ze bedg musieli pracowac razem, aby
stworzy¢ swojg mape mysli.

Krok 3: Przed rozpoczeciem tego ¢wiczenia
nauczyciel prosi jednego z uczniéw o napisanie
na $rodku kartki stowa bezpieczenstwo zywnosci
i narysowanie wokét niego kofta.

Krok 4: Nastepnie nauczyciel powinien da¢
uczniom 30 minut na zapisanie jak najwiekszej
ilosci informacji na temat bezpieczeristwa
zywnosci. Jesli nauczyciel zauwazy, ze uczniowie
maja trudnosci z zapisywaniem pomystéw, moze
im poméc, podpowiadajgc rézne stowa, takie jak
bakterie, mycie rak, gotowanie, sprzatanie itp.
Krok 5: Kiedy uczniowie stworzg juz swoje mapy
mysli, powinni podzieli¢ sie swoimi
odpowiedziami z klasg i nauczycielem. W tym
momencie nauczyciel omawia catg znakomita
prace, ktéra zostata wykonana, gratuluje
uczniom ich odpowiedzi i pomaga poprawic lub
rozszerzy¢ ich odpowiedzi.

Wskazowki

Nauczyciel powinien posiadaé podstawowg
wiedze na temat bezpieczenstwa zywnosci, aby
mogt pomadc uczniom w doktadnym poszerzeniu
ich wiedzy.

Doswiadczenie w stosowaniu mapy mysli bedzie
dodatkowym atutem.

Ocena

Nauczyciel moze zbiera¢ mapy mysli ucznidéw
i poprawiac je, zaznaczajgc poprawne odpowiedzi
i udzielajac informacji zwrotne;j.

Nauczyciel moze réwniez zada¢ uczniom nastepujace
pytania po zakonczeniu zajeé:

Jak Ci sie podobato to ¢wiczenie?

Czy bytes w stanie zapisa¢ wiecej odpowiedszi,
poniewaz byte$ w grupie?

Jakimi informacjami podzielites sie z kolegami
z klasy i czy dowiedziates sie od nich czegos
ciekawego?




e Czy pomogtes komus innemu dowiedzied sie
czego$ o bezpieczenstwie zywnosci?

Dodatkowe informacje

e https://www.safefood.net/professional/food-
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safety
e https://www.foodstandards.gov.scot/education-
resources
Tytut modutu Bezpieczenstwo zywnosci
Tytut aktywnosci Zanieczyszczenie zywnosci - Podstawy

Grupa docelowa

Szkota podstawowa (7-12)

Wprowadzenie

To ¢wiczenie pozwoli uczniom na stworzenie
wtasnych plakatéow na temat "Réb i Nie réb"
zanieczyszczenia zywnosci. Zadanie to zacheci
ucznidow do przeprowadzenia badan na temat
podstaw zanieczyszczenia zywnosci. Tematy, ktore
moga by¢ badane mogg dotyczy¢ higieny osobistej,
bezpiecznego obchodzenia sie z zywnoscig, jak
czyscié naczynia i sprzet, jak przechowywaé zywnosé
i sprawdzaé daty przydatnosci do spozycia.

Kiedy uczniowie zbadajg rézne "réb" i "nie réb"

dotyczace zanieczyszczenia zywnosci, nauczyciel
pomoze im stworzyé plakat informacyjny, ktory

beda mogli powiesi¢ na $cianie swojej kuchni

w domu i podzieli¢ sie swojg wiedzg z rodzina.

Aktywnos¢ bezposrednia

Cel aktywnosci

Warto$¢ tego zadania polega na tym, ze uczniowie
dowiedzg sie o podstawowych zanieczyszczeniach
Zywnosci i bezpiecznych sposobach, w jaki mogg ich
unikngé. Uczniowie nauczg sie umiejetnosci
zwigzanych z bezpieczenstwem zywnosci, a takze
beda mieli swéj wtasny plakat, ktory bedg mogli
zabra¢ do domu i powiesi¢ w swojej kuchni.

Jesli nauczyciel zdecyduje sie pozwoli¢ uczniom na
przeprowadzenie wtasnych badan, zyskajg oni
dodatkowa korzys¢ w postaci nauki, jak
samodzielnie bada¢ bezpieczenstwo zywnosci.

Uczniowie rozwing swojg wiedze na temat
zanieczyszczenia zywnosci i nauczg sie nowych
umiejetnosci, jak unika¢ zanieczyszczen, takich jak
bakterie w zywnosci spowodowane
niedogotowaniem i nie przechowywaniem zywnosci
w bezpiecznej temperaturze. Otrzymajg pomoc

w przyjeciu bezpiecznej i praktycznej postawy

w zakresie zanieczyszczenia Zywnosci.



https://www.safefood.net/professional/food-safety
https://www.safefood.net/professional/food-safety
https://www.foodstandards.gov.scot/education-resources
https://www.foodstandards.gov.scot/education-resources

Przygotowania

Nauczyciel powinien porozmawia¢ z uczniami

o podstawowych zanieczyszczeniach zywnoS$ci przed
rozpoczeciem tego ¢wiczenia. Linki do tych
informacji znajduja sie na koricu tego ¢wiczenia.
Nauczyciel moze réwniez ustawic urzagdzenia lub
komputery w klasie tak, aby uczniowie mogli
przeprowadzi¢ wtasne badania i wykorzystac te
informacje do stworzenia plakatu.

Potrzebne materiaty

e Plakaty/papier A3

o Kilej
e Papier kolorowy
e Dtugopisy
o  Otdéwki
e Markery
e Tasma
Czas trwania 30 Minut

llos¢ osdb

Uczniowie mogg wykonac to ¢wiczenie jako grupa
lub indywidualnie.

Instrukcje

e Krok 1: Nauczyciel powinien wyjasni¢
uczniom, czym jest zanieczyszczenie
zywnosci i da¢ im krétkie wprowadzenie do
tego zagadnienia. Nastepnie nauczyciel
moze przeprowadzi¢ otwartg dyskusje na
ten temat, pytajgc uczniéw o ich
wyobrazenia na temat higieny zywnosci.
Nauczyciel moze podac przyktady dobrej
higieny zywnosci, np. mycie rak przed
przygotowywaniem lub spozywaniem
jedzenia.

e Krok 2(a): Nauczyciel powinien poprosic¢
ucznioéw, aby zapisali kilka swoich
pomystow na kartce, w jednej kolumnie
znajdg sie "tak", a w drugiej "nie".
Nauczyciel moze nastepnie udzieli¢ uczniom
informacji zwrotne;j.

LUB

e Krok 2(b): Jesli nauczyciel ma dostep do
technologii, uczniowie moga przeprowadzi¢
wtasne badania on-line. Mogg skorzystac
z linkdw zamieszczonych w dolnej czesci
¢wiczenia lub z linkéw, ktére nauczyciel
znalazt lub pomadgt im w przeprowadzeniu
wtasnych poszukiwan dotyczgcych tego, co
nalezy, a czego nie nalezy robi¢, a ktore
wykorzystajg w swoich plakatach.




e Krok 3: Kiedy uczniowie majg juz swoja liste
"tak" i "nie", nauczyciel powinien zachecic¢
uczniéw do jak najbardziej kreatywnego
przygotowania plakatow. Plakaty powinny
zawierac kilka "dobrych" i "ztych" sposobow
na zanieczyszczenie zywnosci, ktore
uczniowie uwazajg za wazne. Uczniowie
moga nawet tworzy¢ obrazy, ksztatty lub
przedmioty z réznokolorowego papieru
i wykorzystad je jako dodatki do swoich
plakatéw. Nauczyciel powinien da¢ uczniom
okoto 30 minut na stworzenie plakatow,
pomagajgc im w razie potrzeby.

e Krok 4: Po stworzeniu plakatéw nauczyciel
powinien da¢ uczniom troche czasu na
zaprezentowanie swoich plakatéw.

Wskazowki Pozwdél uczniom na kreatywnos$¢ w tworzeniu
plakatu.
Zacheé uczniéw do wymyslania pomystéw, ktore
mogaq znalez¢ sie na plakatach "réb" i "nie réb".
Ocena Nauczyciel moze zdecydowad sie na zebranie

plakatéw ucznidw i przekazanie informacji zwrotnej
na temat ich pracy.

Nauczyciel moze réwniez zada¢ uczniom
nastepujgce pytania po zakonczeniu ¢wiczenia:
e Jak wam sie podobato to ¢wiczenie?
e W jaki sposdb stworzyliscie artykuty, ktére
umiesciliscie na swoich plakatach?
e Czego nie umiescite$ na swoim plakacie,
a czego nie umiescili inni koledzy z klasy?
e Jak sadzisz, gdzie najlepiej powiesi¢ plakat
w domu?

Dodatkowe informacje

Nauczyciele powinni skorzystac¢ z ponizszych linkow,
aby przedstawié uczniom rézne kroki zwigzane
z bezpieczenstwem zywnosci:
e https://lat.ms/2Xw5XfR
e https://www.nhs.uk/live-well/eat-well/10-
ways-to-prevent-food-poisoning/
e https://www.safefood.net/food-
safety/cross-contamination
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Tytut modutu

Bezpieczenstwo zywnosci

Tytut aktywnosci

Zakupy spozywcze (podstawy)

Grupa docelowa

Szkota podstawowa (7-12)

Wprowadzenie

W tym module uczniowie dowiedzg sie, jak czytaé
“najlepsze przed datg"" lub “‘uzycie przed' datami
na zywnosci. Dowiedzg sie réwniez jak czytac
instrukcje dotyczgce przechowywania. Aby uczynic
to ¢wiczenie bardziej interesujgcym, uczniowie



https://lat.ms/2Xw5XfR
https://www.nhs.uk/live-well/eat-well/10-ways-to-prevent-food-poisoning/
https://www.nhs.uk/live-well/eat-well/10-ways-to-prevent-food-poisoning/
https://www.safefood.net/food-safety/cross-contamination
https://www.safefood.net/food-safety/cross-contamination

przynoszg rdzne rodzaje (suchej) zywnosci

w opakowaniach, aby nauczyciel mégt wyjasnic¢ jak
rozpoznac oznaki zanieczyszczenia zywnosci i stabej
higieny. Nauczyciel przyniesie kilka tatwo psujgcych
sie produktow spozywczych i wyjasni rdznice
pomiedzy zywnoscig o krétkim terminie
przydatnosci do spozycia a zywnoscig, ktdrg nalezy
spozy¢ przed uptywem daty przydatnosci do
spozycia podanej na opakowaniu.

Klasa pozna rézne produkty spozywcze i bedzie
praktykowaé dobrg higiene zywnosci. .

Aktywnos¢ bezposrednia

Cel aktywnosci

Warto$¢ wykonania tego zadania pojawia sie, gdy
uczniowie rozwijajg nowe umiejetnosci i uczg sie
o0 bezpieczenstwie zywnosci. Umiejetnosci te
obejmuja nauke rozpoznawania oznak praktyk
zwigzanych z bezpieczenstwem zywnosci oraz
Swiadomos¢ niebezpieczenstw zwigzanych

z jedzeniem zywnosci, ktdra przekroczyta date
przydatnosci do spozycia.

Uczniowie rozwing wiedze jak bezpiecznie

i higienicznie kupowaé zywnos¢, jednoczesnie
budujgc umiejetnosci, ktére pomogg im
zidentyfikowa¢ daty przydatnosci do spozycia

i najlepszy sposdb przechowywania zywnosci.
Uczniowie beda w stanie p6js¢ do supermarketu
z rodzicami i beda swiadomi higieny zywnosci.

Przygotowania

Nauczyciel powinien przygotowac klase do tego
zadania, informujac wczesniej uczniow, ze beda
musieli przynies¢ rézne suszone produkty, ktore
mogq mie¢ w domu. Dobrym krokiem
przygotowawczym bytoby réwniez wystanie listu do
rodzicow z wyjasnieniem, co jest potrzebne i czego
uczniowie bedg sie uczy¢.

Potrzebne materiaty

e Suche produkty spozywcze, ktore zwykle
przechowywane sg w szafce.

e Zimne produkty, ktdre nauczyciel przyniesie
i bedzie przechowywat w lodéwce do czasu
przeprowadzenia ¢wiczenia.

e Arkusze papieru

e Dtugopisy

Czas trwania

30 Minut

llo$¢ oséb

Uczniowie mogg wykonac to ¢wiczenie jako grupa
lub indywidualnie.

Instrukcje

e Krok 1: Nauczyciel prosi uczniéw, aby
pokazali przedmioty, ktdre przyniesli do




szkoty z domu i zostawili je na swoich
biurkach. Nastepnie uczniowie zostaja
zapytani, czy wiedzg, co to jest data
przydatnosci do spozycia oraz jak wedtug
nich wyglada przechowywanie instrukgcji.
Uczniowie majg szanse podzieli¢ sie swoimi
spostrzezeniami na temat kazdego
przedmiotu.

e Krok 2: Nastepnie nauczyciel prosi uczniow,
aby sprobowali znalez¢ date przydatnosci do
spozycia na kazdym z przyniesionych przez
nich przedmiotéw. Jedli uczniowie nie
potrafig znalez¢ daty przydatnosci do
spozycia, nauczyciel pomaga im jg
zidentyfikowad.

e Krok 3: Nastepnie nauczyciel poleca
uczniom, aby podzielili sie na grupy, rozdaje
kazdemu uczniowi kartki papieru. Powinni
oni zrobic liste réznych tematéw, np.
kolumny lodéwka, szafka, miska na owoce
i zamrazarka. Poinstruuj uczniéw, aby
umiescili rézne produkty zywnosciowe na
stronie, na ktorej jest ich miejsce. Na
przykfad, ptatki Sniadaniowe mogg znalez¢
sie w kolumnie "szafka", a jabtka
w kolumnie "miska na owoce". Uczniowie
powinni znalez¢ i przeczytac instrukcje
dotyczace przechowywania, aby znalezé
wtasciwe miejsce.

e Krok 4: Kiedy uczniowie sg juz zadowoleni
z tego, gdzie umiescili swoje przedmioty,
nauczyciel powinien sprawdzié, czy s one
na wtasciwym miejscu.

Wskazowki Nauczyciel moze uczyni¢ to ¢wiczenie zabawnym,
angazujac wszystkich ucznidw w ten proces.
Ocena Nauczyciel moze sprawdzi¢ odpowiedzi uczniéw

oraz to, gdzie umiescili swoje przedmioty
i odnotowacd, ile z nich byto prawidtowych.

Nauczyciel moze réwniez zada¢ uczniom
nastepujgce pytania po zakonczeniu ¢wiczenia:

e Jak znalazte$/as te aktywnos¢?

e Jak fatwo byto znalez¢ daty na Twoich
przedmiotach?

e Czy byty jakie$ przedmioty, na ktérych
trudno byto odczyta¢ date przydatnosci do
spozycia?

o Jak zdecydowates, czy wtozy¢ swoje rzeczy
do lodoéwki, szafki itp.




Dodatkowe informacje

https://www.bbcgoodfood.com/howto/guide/what-
put-where-kitchen
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Tytut modutu

Bezpieczenstwo zywnosci

Tytut aktywnosci

Gotowanie w domu (Podstawowe)

Grupa docelowa

Szkota podstawowa (7-12)

Wprowadzenie

To ¢wiczenie bedzie koncentrowac sie na poznaniu
przez ucznidow réznych grup zywnosci i zasad
higieny, ktdre sie z nimi wigza, takich jak sprzatanie
i mycie naczyn zaraz po ugotowaniu pewnych
produktéw. Jak bezpiecznie przechowywac
zywnosé. Uczniowie stworzg plakat z réznymi
kategoriami produktdw spozywczych, ktéry beda
mogli powiesi¢ w domu, aby przypominat wszystkim
domownikom o bezpieczenstwie zywnosci.

Aktywnos¢ bezposrednia

Cel aktywnosci

Wartosc¢ tego zadania polega na zdobyciu przez
uczniéw wiedzy na temat bezpiecznego
obchodzenia sie z réznymi rodzajami zywnosci.
W szczegdlnosci wyposazy ich w umiejetnosci

i wiedze na temat bezpiecznego obchodzenia sie
z zywnoscig taka jak surowe mieso, surowy dréb
i jak je skutecznie przechowywac.

Uczniowie nauczg sie jak bezpiecznie zachowywac
sie w domu w poblizu zywnosci i zminimalizowad
swoje narazenie na zarazki i zanieczyszczenia

w kuchni. Rozwing umiejetnosci, ktére pomogg im
zminimalizowad lub wyeliminowac ryzyko lub
niebezpieczenstwo w kuchni i bedg mieli chec staé
sie bardziej odpowiedzialnymi za bezpieczerstwo
zywnosci w domu.

Przygotowania

Przed rozpoczeciem ¢wiczenia nauczyciel powinien
omoéwié z uczniami podstawowe fakty dotyczace
zanieczyszczenia zywnosci i jej przechowywania.
Linki do tych informacji znajdujg sie na korcu
¢wiczenia.

Potrzebne materiaty

e A3 Plakaty/Papier

o Kilej
e Papier kolorowy
e Dtugopisy
o  Otdéwki
e Znaczniki
e Tasma
Czas trwania 30 Minut

llos$¢ oséb

Uczniowie mogg wykonac to ¢wiczenie jako grupa
lub indywidualnie.

Instrukcje

e Krok 1: Nauczyciel powinien wyjasnié¢
podstawy zanieczyszczenia zywnosci i jej



https://www.bbcgoodfood.com/howto/guide/what-put-where-kitchen
https://www.bbcgoodfood.com/howto/guide/what-put-where-kitchen

przechowywania oraz da¢ uczniom szybkie
wprowadzenie do tematu. Nauczyciel moze
nastepnie pozwoli¢ na dyskusje, pytajac
uczniow, czy majg jakie$ pomysty na to, co
powinno lub nie powinno sie robi¢ w celu
zanieczyszczenia zywnosci podczas
gotowania i gdzie nalezy przechowywad
rézne przedmioty. Uczniowie powinni mieé
mozliwos¢ podzielenia sie swoimi
pomystami, ale nauczyciel moze uzy¢
podpowiedzi, np. zapytac ich, czy warzywa
powinny by¢ krojone na tych samych
deskach do krojenia, co surowe mieso.

e Krok 2: Nastepnie nauczyciel powinien
poprosi¢ ucznidow, aby zapisali kilka zasad,
ktdrych nauczyli sie na temat uzywania
niektérych produktow spozywczych. Na
przyktad, podczas gotowania i krojenia
surowego miesa, co nalezy natychmiast
zrobié, aby powstrzymac rozprzestrzenianie
sie zarazkow. Albo, ze mieso powinno by¢
przechowywane oddzielnie od innych
sktadnikéw. Nauczyciel powinien nadal
pomagac uczniom w wyszukiwaniu
informacji do umieszczenia na plakacie.

e Krok 3: Kiedy uczniowie majg juz swoja liste
zasad dotyczacych réznych produktéw
spozywczych, nauczyciel powinien zachecic¢
ich do kreatywnego podejscia do plakatow.
Plakaty powinny zawierac kilka réznych
kategorii zywnosci, takich jak produkty
mleczne, sucha zywnos$¢, mieso i ryby. Jakie
informacje powinny by¢ wyswietlane pod
plakatem. Uczniowie powinni miec¢ 30
minut na stworzenie plakatéw.

o Krok 4: Po stworzeniu plakatéw nauczyciel
powinien da¢ uczniom szanse pochwalenia
sie swoimi plakatami.

Wskazoéwki Pozwdl uczniom by¢ tak kreatywnymi, jak tylko
chca.
Zachecaj uczniéw do przedstawiania pomystow na
zasady dotyczgce réznych grup zywnosci.

Ocena Nauczyciel moze zebraé plakaty ucznidw i udzielié

im informacji zwrotnej na temat plakatow i rzeczy,
ktore mogliby dodad.

Nauczyciel moze réwniez zada¢ uczniom
nastepujgce pytania po zakoniczeniu zajec:
e Jak znalaztes/as to éwiczenie?
o W jaki sposdb wymysliliscie rzeczy, ktére
umiesciliscie na swoich plakatach?




e (Czego nie umiescites na swoim plakacie,
a co umiescili inni koledzy z klasy?

e Jak myslisz, gdzie najlepiej powiesi¢ swoj
plakat w domu?

Dodatkowe informacje

e https://lat.ms/2Xw5XfR

e https://www.nhs.uk/live-well/eat-well/10-
ways-to-prevent-food-poisoning/

e https://www.safefood.net/food-
safety/cross-contamination

e https://spunout.ie/health/healthy-
eating/hl-food-hygiene

e https://www.delta-net.com/health-and-
safety/food-safety-topic/fags/what-are-
the-ten-rules-of-safe-food-practice

Aktywnos¢ 5

Tytut modutu

Bezpieczenstwo zywnosci

Tytut aktywnosci

Zrozumienie etykiet produktéw spozywczych
(podstawowe)

Grupa docelowa

Szkota Podstawowa (7-12)

Wprowadzenie

Uczniowie obejrzg film demonstrujacy jak czytac
rozne etykiety zywnosci i informacje o wartosci
odzywczej, a nastepnie przedyskutujg czego sie
nauczyli. Uczniowie bedg mogli réwniez zastanowic
sie nad etykietami, ktére widzieli lub majg w swojej
kuchennej szafce i podzieli¢ sie tym, czego sie
nauczyli z klasa.

Aktywnosc¢ bezposrednia

Cel aktywnosci

Uczniowie dowiedzg sie jak czytac etykiety zywnosci
i wartosci odzywczych. Zrozumienie etykiet
zywnosci jest niezbedne aby$my wiedzieli jakie
sktadniki sg zawarte w naszym jedzeniu nie tylko ze
wzgledu na odzywianie, ale rowniez abysmy byli
Swiadomi alergenéw pokarmowych, ktére mogg by¢
obecne. Uczniowie beda mieli okazje nauczyc¢ sie jak
czytac etykiety i rozwingé podstawowe zrozumienie
zywienia i jak sta¢ sie odpowiedzialnym za wiasne
odzywianie.

Studenci bedg rozwija¢ wiedze na temat znaczenia
i funkcji etykietowania zywnosci i zywienia oraz
beda budowaé umiejetnosci, ktédre pomogg im
czytac i rozumiec etykiety. Bedg wyposazeni

w pozytywne nastawienie do stania sie
odpowiedzialnym za swoje odzywianie.

Przygotowania

Nauczyciel powinien upewnic sie, ze ma sposob na
zaprezentowanie filmu uczniom i posiada gtosniki
do odtwarzania dzwieku.

Potrzebne materiaty

e Komputer/Laptop
e Projektor lub telewizor
o  Gtosniki



https://lat.ms/2Xw5XfR
https://www.nhs.uk/live-well/eat-well/10-ways-to-prevent-food-poisoning/
https://www.nhs.uk/live-well/eat-well/10-ways-to-prevent-food-poisoning/
https://www.safefood.net/food-safety/cross-contamination
https://www.safefood.net/food-safety/cross-contamination
https://spunout.ie/health/healthy-eating/hl-food-hygiene
https://spunout.ie/health/healthy-eating/hl-food-hygiene
https://www.delta-net.com/health-and-safety/food-safety-topic/faqs/what-are-the-ten-rules-of-safe-food-practice
https://www.delta-net.com/health-and-safety/food-safety-topic/faqs/what-are-the-ten-rules-of-safe-food-practice
https://www.delta-net.com/health-and-safety/food-safety-topic/faqs/what-are-the-ten-rules-of-safe-food-practice

e Film z YouTube podany na dole ¢wiczenia.

Czas trwania

30 Minut

llos$¢ osob

Kazdy

Instrukcje

Krok 1: Nauczyciel przedstawia uczniom
nastepujacy film.
https://www.youtube.com/watch?v=krl9waE-xbE
Ten film opisuje, jak zwraca¢ uwage i rozumiec
oznaczenia wartosci odzywczej, ktére mozna
znalez¢ na réznych produktach spozywczych.
Czasami etykiety mogg sie rézni¢, ale zasadniczo
wszystkie zawierajg te same informacje.

Krok 2: Po przedstawieniu filmu przez nauczyciela,
moze on zapytaé ucznidw, czy majg jakies pytania
lub czy jest co$, czego nie zrozumieli.

Krok 3: Nauczyciel moze poprosié¢ uczniéw, aby
otworzyli swoje pudetka z jedzeniem i sprawdzili,
czy na ich produktach znajdujg sie jakies
opakowania, ktérych czytanie moga przecwiczyc.
Nauczyciel moze rozpoczgé dyskusje w trakcie
czytania etykiet przez ucznidw, pytajac ich, czy
potrafig powiedzied, jaka jest zawartosc cukru, ile
kalorii ma dany produkt itp.

Wskazowki

To ¢wiczenie sprawdza sie najlepiej, gdy filmowi
towarzyszy jakas forma ¢wiczenia lub
zaangazowania. Jesli uczniowie nie majg w swoich
kuchennych szafkach produktéw, na ktérych
znajduja sie informacje o wartosciach odzywczych,
nauczyciel moze przyniesc kilka wtasnych
produktow lub uzy¢ wyszukiwarki google, aby
znalez¢ rézne produkty online i sprawdzi¢ etykiety
z uczniami na projektorze.

Ocena

Nauczyciel moze zada¢ uczniom nastepujgce
pytania po zakonczeniu zajec:

e Jakznalaztes to éwiczenie?

e (Czy wiedziate$, ze na produktach
spozywczych znajduja sie informacje o ich
wartosci odzywczej?

e Czy byty jakie$ produkty spozywcze, ktore
miate$ w swoim mieszkaniu, ktére miaty
wysoka zawartos¢ cukru? Co to byty za
produkty?

e Czy byty jakie$ produkty spozywcze, ktore
miate$s w swoim pudetku na lunch, ktore
miaty duzo ttuszczow? Jakie to byty
produkty?

Dodatkowe informacje

https://bit.ly/3vAFF8W
https://www.eufic.org/en/healthy-
living/category/nutrition-labelling



https://www.youtube.com/watch?v=krl9waE-xbE
https://bit.ly/3vAFF8W
https://www.eufic.org/en/healthy-living/category/nutrition-labelling
https://www.eufic.org/en/healthy-living/category/nutrition-labelling

https://www.eufic.org/en/healthy-
living/article/understanding-nutrition-information-

infographic

Aktywnos¢ 6

Tytut modutu

Bezpieczenstwo zywnosci

Tytut aktywnosci

Higiena osobista

Grupa docelowa

Szkota Podstawowa (7-12)

Wprowadzenie

To zadanie pozwoli uczniom przeéwiczy¢

i zrozumiec znaczenie higieny osobistej

w odniesieniu do bezpieczeristwa zywnosci. Mycie
rgk, ogdlny stan zdrowia i czystos¢ sg wazne
podczas pracy z zywnoscig, poniewaz zmniejszajg
ryzyko zakazenia zywnosci bakteriami i chorobami.

Uczniowie wezma udziat w eksperymencie

z mydtem i pieprzem, ktéry pokaze jak wazne jest
odpowiednie mycie rak i upewnienie sie, ze
uzywamy mydta.

Aktywnos¢ bezposrednia

Cel aktywnosci

Wartos¢ tego ¢wiczenia polega na tym, ze stanowi
ono wizualng demonstracje korzysci ptynacych

z mycia ragk mydtem. Uczniowie mogg zobaczy¢

z pierwszej reki, jak mydto moze odpychad i usuwac
bakterie z naszych rak.

Uczniowie zdobeda wiedze na temat higieny
osobistej i jej znaczenia, jednoczesnie rozwijajac
umiejetnosci, ktére pomogg im stad sie bardziej
higienicznymi i bezpiecznymi. Beda zachecani do
posiadania pozytywnego nastawienia do higieny
osobistej.

Przygotowania

Nauczyciel powinien przygotowad stacje
z miseczkami z woda, mydtem i pieprzem przy
kazdym ze stanowisk.

Potrzebne materiaty

e Miski

e Woda
e Mydto
e Pieprz

e Reczniki papierowe do czyszczenia/suszenia
e Papier do pisania

e Dtugopisy
Czas trwania 30 Minut
llos$¢ oséb Bez limitu

Instrukcje

Krok 1: Nauczyciel powinien przygotowac stacje dla
dzieci, z ktérych bedg mogty obserwowac
eksperyment. Idealnie bytoby, gdyby nauczyciel
miat jedng stacje przed sobg do demonstracji i kilka
stacji dla grup uczniéw. Stacje powinny by¢



https://www.eufic.org/en/healthy-living/article/understanding-nutrition-information-infographic
https://www.eufic.org/en/healthy-living/article/understanding-nutrition-information-infographic
https://www.eufic.org/en/healthy-living/article/understanding-nutrition-information-infographic

przygotowane poprzez napetnienie misek do
potowy wodg, a nastepnie rozsypanie pieprzu na
powierzchni wody. W poblizu kazdej stacji powinno
znajdowac sie rowniez mydto i reczniki.

Krok 2: Nauczyciel powinien rozpoczgé ¢wiczenie od
nauczenia ucznidw jak wazne jest mycie rgk

i uzywanie mydta. Aby to udowodnic¢, nauczyciel
zanurza palec w misce z wodg i prosi ucznidw o to
samo. Uczniowie powinni zauwazy¢, ze czes¢
pieprzu przykleita sie do ich palcéw. Nastepnie
nauczyciel powinien poprosi¢ wszystkich

0 wysuszenie palcéw, natozenie mydta na czubek
palca i wtozenie go ponownie do miski z wodg. Tym
razem uczniowie zauwazg, ze pieprz odrywa sie od
palca. Kiedy uczniowie wyjma palce, zauwazg, ze
tym razem nie przykleit sie do nich zaden pieprz.
Nauczyciel powinien wtedy wyjasni¢, ze tak samo
jest z zarazkami.

Krok 3: Nastepnie nauczyciel powinien poprosic
ucznidw o zapisanie wynikow, co sie dziato, gdy nie
uzywali mydta, a co gdy uzywali. Nastepnie nalezy
dac¢ im troche czasu na zastanowienie sie, dlaczego
wyniki byty rézne. Nauczyciel moze poprosic
ucznidw, aby podzielili sie swoim wyjasnieniem,

a nastepnie moze podaé im prawidtowa odpowiedz.

Wskazowki Nauczyciel powinien uczynié to ¢wiczenie
interesujgcym, wprowadzajac elementy praktyczne
i pozwalajac kazdemu uczniowi wiaczyc sie do
pracy.

Ocena Nauczyciel moze réwniez zada¢ uczniom

nastepujgce pytania po zakorniczeniu zajec:

e Jak ci sie podobato to ¢wiczenie?

e Cosie stato, gdy nie uzytes mydta
i zanurzytes palec? Jak myslisz, dlaczego tak
sie stato?

e Co sie stato zamiast tego, kiedy uzytes
mydta? Jak myslisz, dlaczego tak sie stato?

e (Czy uwazasz, ze uzywanie mydta jest wazne
teraz, kiedy widziates jak to dziata?

Dodatkowe informacje

Eksperyment z zarazkami -
https://www.youtube.com/watch?v=_KirHm sYfl

Zajecia w szkole sredniej

Aktywnos¢ 7

Tytut modutu

Bezpieczenstwo zywnosci

Tytut aktywnosci

Wprowadzenie do bezpieczenstwa zywnosci (dla
zaawansowanych)



https://www.youtube.com/watch?v=_KirHm_sYfI

Grupa docelowa

Szkota $rednia (13-18)

Wprowadzenie

To ¢wiczenie pozwoli uczniom zaangazowac sie

w dyskusje w grupach, aby odkry¢, co wiedzg na temat
bezpieczenstwa zywnosci, zanim przeanalizujg te
koncepcje z nauczycielem. W ramach ¢éwiczenia,
uczniowie podzielg sie na grupy i przedyskutujg miedzy
sobg, co oznacza higiena i bezpieczeristwo zywnosci oraz
jakie rzeczy uwazajg za dobre i zte. Nastepnie
przedstawig te informacje nauczycielowi i wezma udziat
w dalszej dyskusji grupowej, podczas ktdrej dowiedza
sie, czy mieli racje, czy tez zapomnieli o pewnych
rzeczach.

Aktywnosc¢ bezposrednia

Cel aktywnosci

Wartos¢ tego zadania dla ucznidw wynika z tego, ze
zyskuja oni mozliwosé nie tylko uczenia sie od siebie
nawzajem, ale takze dzielenia sie swoimi pomystami

i przemysleniami. Cwiczenie pozwoli uczniom uczy¢ sie
poprzez odkrywanie i zdobywanie szansy na poszerzenie
wczesniejszej wiedzy lub pomystéw w bezpiecznej
przestrzeni, gdzie nauczyciel moze kierowac i korygowa¢é
doswiadczenie uczenia sie.

Uczniowie poszerzg swojg wiedze na temat
bezpieczenstwa i higieny zywnosci, rozwing
umiejetnosci, ktére pozwolg im stad sie
odpowiedzialnymi za bardziej zaawansowang higiene
i bedg chcieli dowiedzied sie wiecej na temat
bezpieczenstwa zywnosci.

Przygotowania

e Stoty powinny by¢ ustawione w grupach po 3-5
ucznidow przy kazdym stole.

e Wiedza na temat podstawowych zasad
bezpieczenstwa i higieny zywnosci.

Potrzebne materiaty e Dtugopisy
e Papier A3
o  Otdwki
e Markery
Czas trwania 30 Minut

llos$¢ oséb

Idealnie 3-5 ucznidw w grupie, ale zajecia sg elastyczne.

Instrukcje

e Krok 1: Nauczyciel powinien wyjasni¢ zadanie
uczniom, proszac ich, aby podzielili sie na grupy




po 3-5 0sdb. Po utworzeniu grup nauczyciel
powinien poprosi¢ uczniéw, aby
przedyskutowali miedzy sobg, co wedtug nich
oznacza higiena i bezpieczeristwo zywnosci,
upewniajac sie, ze podadzg przyktady obu tych
poje¢. Uczniowie majg czas na dyskusje,

a nastepnie dzielg sie swoimi przemysleniami
z klasa. Nauczyciel pomoze im podzielic¢ sig,
rozwing¢ i skorygowac ich pomysty.

Krok 2: Nastepnie nauczyciel daje uczniom czas
na przedyskutowanie swoich pomystéw

i przemyslen. Nauczyciel powinien obserwowac
grupy i upewnic sie, ze dyskutujg i dzielg sie
pomystami. Jesli nauczyciel zauwazy, ze w grupie
panuje cisza, moze udzieli¢ uczniom kilku
wskazéwek lub pomystéw, ktére pomogg im

w dyskus;ji.

Krok 3: Po tym, jak nauczyciel da uczniom
troche czasu na dyskusje, powinien poprosi¢ ich
o ponowne dofaczenie do reszty klasy, gdzie
beda mogli podzieli¢ sie pomystami, ktére
omawiali w grupach. Nauczyciel w tym
momencie udziela informacji zwrotnej na temat
pomystéw uczniéw, dodajac lub poprawiajac,
jesli to konieczne.

Wskazowki

Nauczyciel powinien posiadaé podstawowa
wiedze na temat bezpieczerstwa zywnosci, aby
mogt pomdc uczniom w rozwinieciu

i skorygowaniu ich odpowiedzi.

Nauczyciel powinien zapewnic¢ uczniom
konstruktywng informacje zwrotng, delikatnie
korygujac lub udzielajac informacji zwrotnej na
temat ich pomystéw. To po pierwsze zapewnia,
Ze uczniowie nie czujg sie celem i ze catkowicie
sie mylg, ale takze pomaga uczniom poszerzy¢
ich wiedze.

Ocena

Nauczyciel moze réwniez zada¢ uczniom nastepujace
pytania po zakonczeniu zajec:

Jak Ci sie podobato to ¢wiczenie?

Czy bytes w stanie wymysli¢ wiecej odpowiedzi
i pomystow, poniewaz bytes w grupie?

Czego nie wiesz o bezpieczenstwie zywnosci,
a co wiedzieli Twoi koledzy z druzyny?




e Czy pomogtes komus innemu dowiedzied sie
czegos o bezpieczenstwie zywnosci?

Dodatkowe informacje

e https://www.safefood.net/professional/food-
safety

e https://www.foodstandards.gov.scot/education-
resources

e https://www.plenty.com/en/kitchen-tips/the-
10-golden-rules-of-kitchen-hygiene/

Aktywnosc 8

Tytut modutu

Bezpieczenstwo zywnosci

Tytut aktywnosci

Zanieczyszczenie zywnosci Zaawansowane

Grupa docelowa

Szkota $rednia (13-18)

Wprowadzenie

W tym éwiczeniu uczniowie stworzg wtasna liste
kontrolng dotyczaca zanieczyszczenia zywnosci

i higieny w ich gospodarstwach domowych. Bedg
mogli odnie$¢ sie do tej listy i upewnic sie, ze
kazdego tygodnia sprawdzajg, czy produkty s nadal
aktualne, czy sg przechowywane w odpowiednich
miejscach, a resztki zostaty bezpiecznie usuniete!

Uczniowie powinni zapoznad sie z réznymi zasadami
dotyczacymi zywnosci i wskazéwkami
bezpieczenstwa przed stworzeniem witasnej listy
kontrolnej.

Aktywnos¢ bezposrednia

Cel aktywnosci

Wartos¢ tego ¢wiczenia polega na tym, ze
uczniowie dowiedzg sie o zanieczyszczeniu zywnosci
w domu i jakie kroki mogg podja¢, aby tego uniknac.
Lista kontrolna jest fatwym sposobem na
zapewnienie, ze regularne zadania zwigzane

z bezpieczenstwem zywnosci sg podejmowane

i daje uczniom narzedzie, ktére pomoze im
zachowac bezpieczeristwo zywnosci.

Wartos$¢ dodana jest uzyskiwana dzieki temu, ze
uczniowie mogg zapoznac sie z roznymi zasadami

i zadaniami zwigzanymi z higieng zywnosci. Jest to
przydatne, poniewaz wiele oséb w wieku 13-18 lat
posiada urzadzenia cyfrowe, na ktérych moga
budowaé umiejetnosci, ktére mogg wykorzystaé do
znalezienia odpowiedzi na pytania dotyczace
higieny zywnosci, ktére mogg miec.



https://www.plenty.com/en/kitchen-tips/the-10-golden-rules-of-kitchen-hygiene/
https://www.plenty.com/en/kitchen-tips/the-10-golden-rules-of-kitchen-hygiene/

Uczniowie bedg rozwijac zrozumienie
zanieczyszczenia zywnosci i niebezpieczenstw, jakie
stwarza ono w domu i w szkole. Bedg uczy¢ sie
umiejetnosci zmniejszania ryzyka zanieczyszczenia
zywnosci i jak moga staé sie bezpieczniejsi w poblizu
zywnosci. Uczniowie rozwing bardziej
odpowiedzialne podejscie do bezpieczenstwa
Zzywnosci i zmniejszenia ich narazenia na
zanieczyszczenie Zywnosci.

Przygotowania

Przed rozpoczeciem ¢wiczenia nauczyciel powinien
omoéwic z uczniami podstawowe informacje na
temat zanieczyszczenia zywnosci. Linki do tych
informacji znajduja sie w dolnej czesci ¢wiczenia.

Nauczyciel powinien upewnic sie, ze uczniowie maja
dostep do urzadzenia cyfrowego lub komputera,
z ktérego mogg prowadzi¢ wtasne badania.

Potrzebne materiaty

e Plakaty A4 lub stworzenie cyfrowej listy

kontrolnej
e Dtugopisy
o  Oféwki
e Markery
e Tasma
Czas trwania 30 Minut

llo$¢ oséb

Uczniowie mogg wykonac to ¢wiczenie jako grupa
lub indywidualnie.

Instrukcje

e Krok 1: Nauczyciel powinien wyjasni¢
uczniom, czym jest zanieczyszczenie
zywnosci i da¢ im krétkie wprowadzenie do
tego zagadnienia. Nauczyciel moze
nastepnie pozwoli¢ na dyskusje, pytajac
uczniéw, czy majg jakie$ pomysty na to, co
nalezy lub czego nie nalezy robi¢
w przypadku zanieczyszczenia zywnosci.
Nauczyciel moze podac¢ bardziej
zaawansowane przyktady, np. gdzie
powinno sie przechowywac zywnos¢, jakich
przedmiotdéw nie powinno sie mieszaé - np.
czyszczenie sprzetu z suchej zywnosci.

e Krok 2: Nastepnie nauczyciel powinien
pozwoli¢ uczniom na przeprowadzenie




wtasnych poszukiwan. Nauczyciel moze
pomadc w tym, podajac przyktady tego,
czego uczniowie powinni szukaé. Mogg to
by¢ takie rzeczy jak: gdzie przechowywadé
zywnosé, jak jg przechowywad, jak
zapobiegad skazeniu, jakie sg Zzrodta
skazenia.

Krok 3: Kiedy uczniowie przeprowadzg
swoje badania, nalezy ich poinstruowac,
aby zrobili notatki na temat tego, co
uwazajg za najwazniejsze do uwzglednienia
w swojej liscie kontrolnej. W ten sposdb
beda mogli odnies¢ sie do swoich notatek,
kiedy przyjdzie czas na tworzenie swoich list
kontrolnych.

Krok 4: Nastepnie uczniowie powinni
stworzyé swoje listy kontrolne. Mogg je
stworzy¢ w formie fizycznej, uzywajac
papieru, dtugopiséw i markerdw, lub jesli
chca, moga stworzyc je cyfrowo na
komputerze za pomocg oprogramowania
takiego jak Office Word lub uzywajac
oprogramowania online, takiego jak Canva
do tworzenia list kontrolnych.

Wskazowki Pozwdl uczniom na prowadzenie wtasnych badan
w jak najwiekszym stopniu, ale badz w gotowosci,
aby pomdc im w prowadzeniu, dajac sugestie, co
nalezy uwzglednic lub o czym mogg zapomniec.

Ocena Nauczyciel moze zebraé listy kontrolne uczniéw

i udzieli¢ im informacji zwrotnej na temat list
kontrolnych i rzeczy, ktére mogliby na nich
umiescic.

Nauczyciel moze réwniez zada¢ uczniom
nastepujace pytania po zakorczeniu ¢wiczenia:

lak znalazte$/as to ¢wiczenie?

Jak odnalazte$/as cze$¢ badawczg
¢wiczenia?

Jak trudno byto rozszyfrowac informacje
znalezione w sieci?

Jak wdrozysz swojg liste kontrolng?

Dodatkowe informacje




Aktywnosc¢ 9

Tytut modutu

Bezpieczenstwo zywnosci

Tytut aktywnosci

Zakupy spozywcze (dla zaawansowanych)

Grupa docelowa

Szkota $rednia (13-18)

Wprowadzenie

Uczniowie nauczg sie tworzy¢ tabele artykutéw
spozywczych i kategoryzowac je w zaleznosci od
tego, jak powinny by¢ przechowywane. Uczniowie
poznaja rdzne kategorie przechowywania i zasady,
ktore sie z nimi wigza, co pomoze im zrozumied, jak
organizowac zakupy i jak bezpiecznie je
przechowywaé, gdy przyniosg je do domu.

Aktywnosc bezposrednia

Cel aktywnosci

Warto$¢ tego zadania wynika z rozwijania przez
ucznidw umiejetnosci i tworzenia narzedzi, ktore
pomogg im zidentyfikowac i przestrzegac réznych
wymogow i zasad przechowywania, aby zapewnic
wiasciwg higiene zywnosci.

Uczniowie rozwing swojg wiedze na temat
produktow zywnosciowych i wtasciwych metod ich
przechowywania oraz umiejetnosci niezbedne do
zapewnienia wtasciwego przechowywania zywnosci
w domu. Uczniowie rozwing pozytywne nastawienie
do tworzenia narzedzi zapewniajacych
bezpieczenstwo zywnosci w ich wtasnych domach.

Przygotowania

Nauczyciel powinien przygotowac sie do zajec
poprzez upewnienie sie, ze wWszyscy uczniowie majg
dostep do urzadzenia cyfrowego, z ktérego moga
korzysta¢ z Internetu.

Potrzebne materiaty

e Urzadzenia cyfrowe -
komputer/tablet/telefon

e Oprogramowanie do tworzenia obrazow -
alternatywnie mozna uzy¢ papieru
plakatowego i markeréw

e Arkusze papieru

e Dtugopisy

Czas trwania

30 Minut

llo$¢ oséb

Uczniowie mogg wykonac to ¢wiczenie jako grupa
lub indywidualnie.




Instrukcje

e Krok 1: Nauczyciel powinien wyjasnic¢
uczniom, ze to zadanie bedzie wymagato od
nich przeprowadzenia wtasnych badan w
Internecie, odkrywajac z wiasnego
doswiadczenia, jakie sg rézne zasady
przechowywania zywnosci dla réznych
artykutéw spozywczych. Uczniowie
dowiedzg sie, w jaki sposéb nalezy
przechowywac jajka, surowe mieso,
warzywa itp. Uczniowie powinni zwrécic¢
szczegblng uwage na bardziej
skomplikowane instrukcje, takie jak
zwrdcenie uwagi na temperature, w jakiej
powinna pracowac lodédwka i zamrazarka,
upewnienie sie, ze surowe mieso nie
znajduje sie w poblizu gotowanego miesa,
upewnienie sie, ze surowe jedzenie znajduje
sie na dnie lodéwki lub zamrazarki, aby nie
przeciekato na gotowane jedzenie.

e Krok 2: Nastepnie nauczyciel powinien da¢
uczniom czas na przeprowadzenie wtasnych
badan.

e Krok 3: Nauczyciel powinien nastepnie
poinstruowacé ucznidw, aby wzieli wyniki
badan, ktére znalezli i stworzyli tabele albo
na urzadzeniu cyfrowym
z oprogramowaniem do tworzenia obrazéw,
albo uzywajac markerdw i papieru. Tabela
ta powinna zawieraé gtéwne obszary
przechowywania zywnosci, takie jak
lodéwka, zamrazarka, szafki i pétki, a takze
miski na owoce/warzywa. Dla kazdej czesci
tabeli uczniowie powinni wpisaé zasady,
ktore poznali dla danego miejsca do
przechowywania zywnosci.

e Krok 4: Kiedy uczniowie sg juz zadowoleni ze
swoich plakatéw lub obrazéw, powinni je
wykona¢ i powiesi¢ gdzie$ w domu, aby méc
sie do nich odwota¢ w razie potrzeby.

Wskazowki

Udostepnienie nauczyciela do pomocy uczniom
majgcym trudnosci z obstugg urzadzen cyfrowych-
komputerow.




Ocena

Nauczyciel moze sprawdzi¢ zdjecia lub plakaty
ucznidéw i upewnié sie, ze zasady na nich zawarte sg
doktadne lub poprawne.

Nauczyciel moze réwniez zada¢ uczniom
nastepujgce pytania po zakonczeniu ¢wiczenia:

e Jak Ci sie podobato to ¢wiczenie?

e Jak Ci sie podobato samodzielne
poszukiwanie réznych zasad?

e Czy byty jakies przedmioty, w przypadku
ktorych trudno byto znalezé najlepszy
sposob ich przechowywania?

o Jak zdecydowates, w jaki sposdb stworzy¢
swojg tabele, gdzie umiescic¢ swoje
przedmioty - w lodoéwce, szafce itp.

Dodatkowe informacje

https://www.bbcgoodfood.com/howto/guide/what-
put-where-kitchen

https://www.nidirect.gov.uk/articles/storing-food-
safely

Aktywnos¢ 10

Tytut modutu

Bezpieczenstwo zywnosci

Tytut aktywnosci

Gotowanie w domu (dla zaawansowanych)

Grupa docelowa

Szkota $rednia (13-18)

Wprowadzenie

To ¢wiczenie bedzie koncentrowac sie na rozwijaniu
przez ucznidéw waznych umiejetnosci w zakresie
higieny gotowania, ktére mogg wykorzystac

w domu. Jednym z najwazniejszych krokdw podczas
gotowania w domu jest upewnienie sig, ze nie ma
szans na zanieczyszczenie krzyzowe pomiedzy
réznymi powierzchniami do gotowania

i przygotowywania zywnosci. Uczniowie nauczg sie,
jak stosowac "kolorowe" oznaczenia na deskach do
krojenia lub powierzchniach do przygotowywania
zywnosci. Uczniowie bedg musieli nauczy¢ sie,

a nastepnie opracowac tabele, jakie produkty
spozywcze powinny by¢ przygotowywane na
réznokolorowych deskach do krojenia i jak je
odpowiednio czyscic.

Aktywnos¢ bezposrednia

Cel aktywnosci

Wartos¢ tego zadania polega na zdobyciu przez
uczniow wiedzy na temat bezpiecznego



https://www.bbcgoodfood.com/howto/guide/what-put-where-kitchen
https://www.bbcgoodfood.com/howto/guide/what-put-where-kitchen
https://www.nidirect.gov.uk/articles/storing-food-safely
https://www.nidirect.gov.uk/articles/storing-food-safely

obchodzenia sie z réznymi rodzajami zywnosci.

W szczegdlnosci wyposazy ich to w umiejetnosci

i wiedze na temat bezpiecznego obchodzenia sie

z takimi rzeczami jak surowe spotkania,
przechowywanie i uzywanie nabiatu we wtasciwy
sposdb oraz uczenie sie jak bezpiecznie sprzataé po
gotowaniu.

Uczniowie zdobeda wiedze jak obchodzié sie

z réznymi produktami spozywczymi w kuchni

i nauczg sie podstawowych umiejetnosci jak uzywadé
i czyscié deski do krojenia, ktére pomogg im
zachowac bezpieczenstwo podczas obchodzenia sie
z zywnoscig. Uczniom zostanie zaszczepione
pozytywne nastawienie do bycia bezpiecznym

i czystym w Srodowisku kuchennym.

Przygotowania

Nauczyciel powinien upewnic sie, ze ma do
dyspozycji projektor lub telewizor, aby méc
zaprezentowac uczniom film zawarty w ¢wiczeniu.

Potrzebne materiaty

e Film z YouTube dotaczony na dole tego
¢wiczenia

Czas trwania

30 Minut

llos$¢ oséb

Uczniowie mogg wykonac to ¢wiczenie jako grupa
lub indywidualnie.

Instrukcje

e Krok 1: Nauczyciel powinien wprowadzi¢
uczniéw do ¢wiczenia wyjasniajac, ze bedg
sie uczy¢ o tym, jak wazne jest prawidtowe
uzywanie deski do krojenia podczas
gotowania w kuchni. Kiedy juz to zrobi,
moze zaprezentowac uczniom film
z YouTube.

e Krok 2: Po obejrzeniu filmu przez uczniéw.
Nastepnie nauczyciel powinien daé uczniom
troche czasu na zadawanie pytan lub
omdwienie tego, czego nauczyli sie na
filmie.

e Krok 3: Po oméwieniu i przestuchaniu
materiatu wideo, uczniowie powinni
otrzymacd od nauczyciela polecenie
stworzenia witasnej tabeli, ktéra pozwoli im
zapamietaé, jakich produktéw nalezy
uzywac na jakich deskach do krojenia. Mogg




wykazac sie kreatywnoscig, uzywajgc stow
lub obrazkéw i koloréw réznych produktéw
spozywczych.

e Krok 4: Po stworzeniu plakatéw nauczyciel
powinien pozwoli¢ uczniom na oméwienie
ich plakatow, wyjasniajac dlaczego
zdecydowali sie na stworzenie ich w taki

sposéb.
Wskazéwki Pozwdél uczniom wykazaé sie dowolng
kreatywnoscig przy tworzeniu plakatu.
Ocena Nauczyciel moze zebraé plansze ucznidw i udzielié

im informacji zwrotnej na temat plansz oraz tego,
czy poprawnie zrozumieli film i ¢wiczenie.

Nauczyciel moze réwniez zada¢ uczniom
nastepujgce pytania po zakonczeniu ¢wiczenia:

e Jak Ci sie podobato to ¢wiczenie?
e Czego nauczyte$/as sie z filmu?

e Jak zdecydowates sie stworzy¢ swojg tabele,
aby zapamietac rézne kody koloréw desek
do krojenia?

o Jak myslisz, gdzie najlepiej powiesi¢ swaj
plakat w domu?

Dodatkowe informacje

YouTube Video Link

e Colour Coded Chopping Boards Resource

Aktywnosc¢ 11

Tytut modutu

Bezpieczenstwo zywnosci

Tytut aktywnosci

Zrozumiec etykiety produktéw spozywczych
(zaawansowani)

Grupa docelowa

Szkota $rednia (13-18)

Wprowadzenie

Uczniowie dowiedzg sie, jak rozumiec rézne aspekty
etykiet zywieniowych i bedg w stanie zrozumiec
znaczenie zawartych na nich sekcji. W ramach tego
¢wiczenia studenci zademonstrujg swoja
umiejetnos¢ czytania réznych etykiet i odpowiedza
na pytania oparte na przykfadzie z zycia.

Aktywnosc bezposrednia



https://www.youtube.com/watch?v=aLt3vc_OWBc
https://www.ajstuarts.com/shop/category/0163/colour-coded-chopping-boards

Cel aktywnosci

Uczniowie dowiedzg sie jak czytac etykiety zywnosci
i wartosci odzywczych. Zrozumienie etykiet
zywnosci jest niezbedne, abysmy wiedzieli, jaki
poziom wartosci odzywczych uzyskujemy jedzac
rozne produkty zywnosciowe. Studenci bedga
réowniez musieli wykazad sie zrozumieniem czym sg
kalorie, jakie sg informacje na temat
przechowywania produktow zywnosciowych oraz
jakie wartos$ci odzywcze sg zawarte w Zzywnosci.

Studenci rozwing dogtebng wiedze na temat etykiet
Zywnosci i wartosci odzywczych wraz

z umiejetnosciami czytania i dekodowania ich, co
pomoze im stac sie bardziej odpowiedzialnymi za
swoje odzywianie. Studenci bedg mieli wieksze
uznanie dla wartosci odzywczych réznych
produktéw spozywczych, ktére moga jesc.

Przygotowania

Nauczyciel powinien zebrac¢ kilka réznych artykutéw
spozywczych z wiasnych zakupdw i gospodarstwa
domowego, ktére przyniesie do uczniéw. Nauczyciel
bedzie musiat przynies¢ tylko zewnetrzne
opakowanie lub rekaw dla artykutu spozywczego,
na ktorym znajduje sie informacja o etykietowaniu.
Nauczyciel powinien zgromadzi¢ kilka etykiet, tak
aby mégt rozdac po jednej dla kazdej z grup
uczniow.

Potrzebne materiaty e Papier
e Dtugopisy
e Etykiety zywnosciowe nalezgce do
nauczyciela
Czas trwania 30 Minut

llo$¢ oséb

Najlepiej 3-5 ucznidw w grupie.

Instrukcje

Krok 1: Nauczyciel przedstawia uczniom
nastepujacy film.
https://www.youtube.com/watch?v=0rj7p3KQcyQ

Ten film opisuje, jak rozumie¢ oznaczenia wartosci
odzywczej, ktére mozna znalezé na réznych
produktach spozywczych. Czasami etykiety mogg
sie réznic, ale zasadniczo wszystkie zawierajg te
same informacje.



https://www.youtube.com/watch?v=Orj7p3KQcyQ

Krok 2: Po przedstawieniu filmu przez nauczyciela,
moze on zapytac uczniéw, czy maja jakies pytania
lub czy jest co$, czego nie zrozumieli.

Krok 3: Nastepnie nauczyciel rozdaje kazdej z grup
po jednej z przyniesionych etykiet. Nauczyciel
powinien wyjasni¢ uczniom, ze ich zadaniem bedzie
wspdlne przeczytanie etykiet i zapisanie odpowiedzi
na nastepujace pytania, ktére nauczyciel bedzie
zadawat.

e lle porcji zawiera dana pozycja?

e |le kalorii zawiera w sumie produkt?

e lle ttuszczu zawiera dana pozycja? Czy jest
to wysoka czy niska zawartosc?

e lle soli zawiera produkt? Czy jest wysoka czy
niska?

e (Czy produkt wydaje sie zdrowy (dobre
odzywianie) czy niezdrowy (mato
odzywczy)?

e Jak nalezy przechowywac produkt i gdzie?

Wskazowki Zachecaj wszystkich ucznidéw do udziatu w zajeciach,
upraszczajgc informacje i odpowiadajac na pytania.
Ocena Nauczyciel moze zadaé uczniom nastepujgce

pytania po zakonczeniu zajec:
e Jak znalaztes/as ten film?

e Czy trudno byto znalezé informacje na
opakowaniu/artykule?

e Jak odnalazte$/as zajecia?

Dodatkowe informacje

https://bit.ly/3vAFF8W

https://www.eufic.org/en/healthy-
living/category/nutrition-labelling

https://www.eufic.org/en/healthy-
living/article/understanding-nutrition-information-

infographic

Aktywnos¢ 6

Tytut modutu

Bezpieczenstwo zywnosci

Tytut aktywnosci

Higiena osobista

Grupa docelowa

Szkota Srednia (13-18)



https://bit.ly/3vAFF8W
https://www.eufic.org/en/healthy-living/category/nutrition-labelling
https://www.eufic.org/en/healthy-living/category/nutrition-labelling
https://www.eufic.org/en/healthy-living/article/understanding-nutrition-information-infographic
https://www.eufic.org/en/healthy-living/article/understanding-nutrition-information-infographic
https://www.eufic.org/en/healthy-living/article/understanding-nutrition-information-infographic

Wprowadzenie

To ¢wiczenie pozwoli uczniom rozwing¢ umiejetnosci
i wiedze na temat higieny osobistej w kuchni.

W ramach tego ¢wiczenia nauczyciel odgrywa
scenke, w ktérej wciela sie w role osoby gotujacej

w kuchni, a uczniowie stajg sie publicznoscia.
Nauczyciel bedzie udawat, ze gotuje w kuchni,

a nastepnie bedzie odgrywat przed uczniami pewne
czynnosci, takie jak kichanie. Uczniowie bedg mieli za
zadanie nazwac te zachowania lub czynnosci

i okresli¢, co poszto nie tak i co powinno sie zrobic
zamiast tego.

Aktywnos¢ bezposrednia

Cel aktywnosci

Wartosc¢ tego éwiczenia polega na tym, ze stanowi
ono wizualng demonstracje niezdrowych

i niehigienicznych praktyk w kuchni. Nastepnie
uczniowie rozwijaja umiejetnosci rozpoznawania tych
probleméw i uczg sie, jak im odpowiednio zaradzié.

Uczniowie rozwing wiedze na temat tego, na czym
polega higiena osobista w domu i zbudujg
umiejetnosci zapewnienia bezpieczenstwa i czystosci
wokot jedzenia. Studenci bedg réwniez rozwijac
umiejetnosci, ktére pomogg im zidentyfikowac
nieczyste i niehigieniczne praktyki, ktére moga
powodowac choroby w kuchni domowej. Beda
réwniez mieli pozytywne nastawienie do bycia
czujnym przeciwko niehigienicznym praktykom.

Przygotowania

Nauczyciel powinien przygotowaé warunki do nauki,
upewniajac sie, ze wszyscy uczniowie mogg
obserwowad przebieg odgrywania scenki. Mozna to
zrobié, ustawiajac krzesta wszystkich uczniéw

w kierunku biurka nauczyciela lub wydzielajac
miejsce, z ktérego uczniowie bedg mogli wyraznie
widzie¢, co robi nauczyciel.

Nauczyciel moze réwniez potrzebowaé omowic

z uczniami podstawowe zasady higieny w kuchni, aby
upewnic sie, ze sg oni w stanie zidentyfikowad
problemy w scenariuszu odgrywania rél.

Potrzebne materiaty

e Rekwizyty do wykorzystania takie jak:

o Brudny fartuch
o Mydto
o Artykuty spozywcze




o Wszystko inne, czego nauczyciel
bedzie potrzebowat, aby pomac
w demonstracji.

Czas trwania

30 Minut

llo$¢ oséb

Bez limitu

Instrukcje

Krok 1: Nauczyciel powinien najpierw upewnic sig, ze
ma wolng przestrzen do przeprowadzenia swojej
demonstracji. W tym celu powinien upewni¢ sig, ze
stét lub biurko, przy ktédrym bedzie pracowat nie jest
zastawione przeszkodami i ze wszyscy uczniowie
maja dobry widok. Nastepnie nauczyciel powinien
wyjasnic¢ uczniom, na czym polega ¢éwiczenie.
Nauczyciel bedzie odgrywat role osoby gotujacej

w swoim srodowisku domowym, jednak bedzie kilka
rzeczy, ktdre zrobi zle lub bedzie to niehigieniczne.
Uczniowie muszg podniesc reke, kiedy zobaczg jedna
z tych czynnosci i powiedzg nauczycielowi, co zrobili
Zle i co nauczyciel powinien byt zrobi¢ zamiast nich.

Krok 2: Nastepnie nauczyciel powinien rozpoczgc
demonstracje. Powinien pomysle¢ o czyms, co gotuje
w domu i wykorzystaé to jako podstawe do
demonstracji. Nauczyciel powinien wykona¢ kilka
niehigienicznych praktyk, rozpoczynajac swoja
demonstracje. Mogg one obejmowac niemycie rak
przed gotowaniem, kichanie na jedzenie, czyszczenie
uszu lub wycieranie nosa reka, gotowanie na brudnej
lub zabrudzonej powierzchni, noszenie brudnego
fartucha, trzymanie wtoséw przed twarzg (jesli to
mozliwe), nieczyszczenie powierzchni roboczych,
upuszczanie rzeczy na podtoge i nie sprzatanie ich.
W trakcie wykonywania tych czynnosci nauczyciel
powinien poczekaé, az uczniowie zauwazg, co zrobili
zle. Jedli uczniowie tego nie zrobig, nauczyciel moze
zanotowac, co uczniowie przeoczylii omoéwic to na
koniec ¢wiczenia. Jesli uczniowie zauwazg i podniosg
reke, nauczyciel powinien zapytaé ich, co zrobili zZle

i co powinni zrobic¢ zamiast tego.

Krok 3: Po tym jak nauczyciel odegra role i oméwi
wszystkie niehigieniczne czynnosci, powinien
pozwoli¢ na dyskusje. W trakcie dyskusji nauczyciel
powinien zapytac uczniéw, dlaczego uwazajg, ze




pewne czynnosci sg niehigieniczne, w jaki sposéb
moga by¢ niebezpieczne, a takze zwrdéci¢ uwage
ucznidéw na czynnosci, ktére przeoczyli i zapytac ich,
dlaczego nie uznali ich za problem.

Wskazowki Nauczyciel powinien by¢ jak najbardziej zrozumiaty
w swoich dziataniach i w miare mozliwosci
przesadzac, aby uczniowie zrozumieli, co sie dzieje.
Nauczyciel moze réwniez uznaé za pomocne uzycie
rekwizytow w celu utatwienia demonstracji,
poniewaz dziatania mogg stac sie bardziej
zrozumiate.

Ocena Nauczyciel moze zada¢ nastepujgce pytania na
zakonczenie éwiczenia:

e Jakie dziatania nauczyciela, na ktére
zwrdcites uwage, byty niewtasciwe?

e Ktére z nich przeoczytes?

e Jak sie czutes widzac te czynnosci przed
sobga? Czy byto bardziej jasne, dlaczego s3
one niewtasciwe/niehigieniczne?

e Jak mogtbys sie upewnié, ze jestes
higieniczny i bezpieczny w swojej wiasnej
kuchni w domu?

Dodatkowe informacje https://www.unileverfoodsolutions.com.my/en/chef-
inspiration/food-safety/personal-hygiene-kitchen-

safety-tips.html

https://www.safefood.net/food-safety/kitchen-
hygiene

https://www.plenty.com/en/kitchen-tips/the-10-
golden-rules-of-kitchen-hygiene/

Przewodnik dla
nauczycieli
krok po kroku
dla modutu
ogodlnego

Krok 1:
Nauczyciele moga skupic sie na dwdéch oddzielnych zestawach dziatan edukacyjnych:

e Aktywnos$¢ 1 - 6: Przeznaczony dla ucznidéw szkét podstawowych/podstawowych
(7-12)
o  Aktywnosc 7 — 12: Przeznaczony dla uczniéw szkot Srednich (13-18 lat)

Nauczyciele mogg zapoznac sie z tymi zadaniami przed ich realizacjg i wtgczy¢ éwiczenia
na poziomie podstawowym lub zaawansowanym w zaleznos$ci od wymagan i mozliwosci
uczniéw.

Krok 2:



https://www.unileverfoodsolutions.com.my/en/chef-inspiration/food-safety/personal-hygiene-kitchen-safety-tips.html
https://www.unileverfoodsolutions.com.my/en/chef-inspiration/food-safety/personal-hygiene-kitchen-safety-tips.html
https://www.unileverfoodsolutions.com.my/en/chef-inspiration/food-safety/personal-hygiene-kitchen-safety-tips.html
https://www.safefood.net/food-safety/kitchen-hygiene
https://www.safefood.net/food-safety/kitchen-hygiene
https://www.plenty.com/en/kitchen-tips/the-10-golden-rules-of-kitchen-hygiene/
https://www.plenty.com/en/kitchen-tips/the-10-golden-rules-of-kitchen-hygiene/

Najlepiej bytoby, gdyby nauczyciele przerabiali zadania w kolejnosci numerycznej,
zaczynajgc od zadania 1 dla ucznidw szkoty podstawowej i zadania 7 dla uczniéw szkoty
Sredniej. Ma to na celu zapewnienie, ze wszystkie tematy zwigzane z bezpieczenstwem

i higieng zywnosci zostang poruszone. Tematy te to:

Wprowadzenie do bezpieczenstwa Aktywnosc 1 (podstawowa) +
zywnosci i dlaczego jest ono wazne

Zanieczyszczenie zywnosci Aktywnosc¢ 2 (podstawowa) +

Zakupy zywnosci i odpady Akywnos¢ 3 (podstawowa) +
zywnosciowe

Gotowanie w domu i przygotowywanie | Aktywno$¢ 4 (podstawowa) +
positkow

Zrozumienie etykiet zywnosci Aktywnos¢ 5 (podstawowa) +
i wartosci odzywczych

Higiena osobista (w tym higiena rak) Aktywnosc¢ 6 (podstawowa) +

Nauczyciele bedg nastepnie postepowacd zgodnie ze wskazéwkami, ktére dostarczg im
dodatkowych informacji pomocnych w przeprowadzeniu lekcji i éwiczenia, wszelkich
potrzebnych przygotowan i materiatéw, przewodnika krok po kroku i wreszcie zadan
ewaluacyjnych, ktdre bedg mogli wykonac z uczniami, aby oceni¢ ich doswiadczenia
edukacyjne.

Krok 3:

Po zakonczeniu réznych dziatan edukacyjnych, nauczyciel moze zdecydowac sie na ocene
aktywnosci modutu, ktéra jest w formie ponizszego quizu.

Ocena modutu

Quiz Zadanie.

1.

Bezpieczenstwo zywnosci to praktyka polegajgca wytgcznie na zapewnieniu, ze
zywnos¢ jest odpowiednio przyrzagdzona (PRAWDA lub FALSZ)

e A =Fatsz, bezpieczeristwo zywnosci obejmuje kilka réoznych praktyk,
ktore zapewniajg, ze nasze jedzenie i czas gotowania sg bezpieczne.

Zanieczyszczenie zywnosci to kazda zywnos¢, ktdra zostata uszkodzona lub
zepsuta przez brud, zarazki lub niepozgdane substancje chemiczne.

e A =Prawda, skazenie zywnosci moze by¢ niebezpieczne, dlatego wazne
jest, aby nie dopusci¢ do jej zepsucia lub uszkodzenia w wyniku
niewtasciwego obchodzenia sie z nig lub gotowania.

Surowe mieso mozna bezpiecznie przechowywad razem z miesem gotowanym,
poniewaz oba sg pokarmami biatkowymi. (PRAWDA lub FALSZ)

e A =FALSZ Nigdy nie jest bezpieczne mieszanie surowego miesa z miesem
gotowanym, poniewaz mozna zanieczysci¢ gotowe do spozycia jedzenie
bakteriami z surowego jedzenia.




4. TAK lub NIE zanieczyszczenia zywnosci (DRAG & DROP)
Uporzadkuj (w odpowiedniej kolejnosci)

Regularnie myj rece Pozostawienie jedzenia na dtuzej
niz dwie godziny

Czys¢ powierzchnie do Mieszaj surowe jedzenie
gotowania przed i po z gotowanym lub gotowym do
spozycia jedzeniem

Utrzymuj wtasciwg temperature Uzywaj tej samej deski do
w lodowce krojenia do surowego miesa
i gotowego jedzenia.

5. Jesli nie jestes pewien, gdzie przechowywac pewne produkty zywnosciowe, co
powinienes zrobié?

Zgadnij i miej nadzieje na najlepsze Sprawdz etykiete produktu, aby
uzyskaé informacje

Przechowywac¢ w lodéwce dla Przechowuj go na pétce, abys mogt
pewnosci. miec go na oku

6. Mozesz umiesci¢ ugotowane mieso z powrotem na tym samym kotlecie, ktéry
byt uzywany, gdy byto surowe, poniewaz jest to nadal ten sam rodzaj miesa.
(PRAWDA lub FAtSZ)

e A =FALSZ, Gotowane i surowe mieso nigdy nie powinno by¢ mieszane,
najlepiej mie¢ deske do krojenia do surowego miesa i jedng do
gotowanego miesa, a obie powinny by¢ czyszczone natychmiast po
zakonczeniu uzytkowania.

7. Uporzadkuj odpowiednio deski do krojenia (DRAG and DROP)

Przeciagnij wtasciwg potrawe na wtasciwa deske do krojenia (w odpowiedniej
kolejnosci)

/ﬁ s ~ r B
e

Surowa Warzywa Satatki Surowe Kalendarz Mieso

ryba i owoce mieso i piekarnia gotowane

8. Do czego odnosi sie kcal na etykiecie zywnosci?




llos¢ ttuszczu zawartego Ile energii ma cukier w produkcie
w produkcie spozywczym spozywczym

llos¢ wagi, jakg przybierzesz po
zjedzeniu danego artykutu
Spozywczego

Liczba kalorii zawartych
w produkcie spozywczym.

9. Dlaczego uzywanie mydta jest wazne przy myciu rak, czyszczeniu powierzchni
i przyboréw kuchennych?

Mydto pomaga usuwac Mydto pozostawia przyjemny

i odstraszaé zarazki i brud zapach, ktéry pomaga
przypomniec ci, ze rzeczy s3
czyste

Mydto btyskawicznie zabija
bakterie na dtoniach i naczyniach,
dzieki czemu nie musisz uzywad
wody

Mydto eliminuje tarcie

Podsumowanie

Krétkie podsumowanie kluczowych punktéw modutu - przestanie zaréwno dla
nauczycieli, jak i uczniéw [200 stow]

Higiena i bezpieczenstwo zywnosci to niezwykle przydatne umiejetnosci, ktérych wszyscy
potrzebujemy w naszym zyciu. Poprzez wczesne zaangazowanie uczniéow w tematyke
higieny zywnosci, mozemy pomadc rozwing¢ ich umiejetnosci zyciowe i da¢ im podstawy
potrzebne do bycia bezpiecznym w kontakcie z zywnoscia.

Higiena zywnosci moze by¢ trudnym tematem, poniewaz istnieje wiele réznych form
informacji, ktére czesto sg nieuporzagdkowane lub nie majg podejscia "od poczatku do
konca". Nauczyciele mogg wykorzystac kluczowe tresci nauczania zawarte w tym
module, aby rozwijac i rozbudowywac wiedze ucznidw na temat bezpieczeristwa
zywnosci i zapewni¢ im nie tylko wprowadzenie, ale takze moduty, ktére poszerzajg ich
wiedze na temat bezpieczeristwa zywnosci.

Wszystkie aspekty bezpieczenstwa zywnosci sg tak samo wazne i istotne jest, aby$my
nauczyli sie minimalizowac ryzyko skazenia zywnosci, jak kupowaé zywnosé i upewnic
sie, ze kupujemy jg w odpowiednim terminie, aby zapewni¢ bezpieczenstwo zywnosci

i zmniejszyc ilo$¢ odpaddw, jak gotowac i przygotowywac zywnos¢ w bezpieczny sposdb,
a takze nauczyc sie czytaé etykiety zywnosci, jak odzywiac sie i dbac o higiene osobistg
w kuchni.




