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Altalanos és sajatos kompetenciak. Tanuldsi tevékenységek

. Egység — Elelmiszerek
1. Lecke. Az emberi
taplalkozas, a
élelemszlikséglet
kielégitése

2.Lecke. Asvanyi eredeti
élelmiszerek

3. Lecke. Friss novényi
eredet(i élelmiszerek

4. Lecke. Feldolgozott
novényi eredeti
élelmiszerek

5. Lecke. Allati eredet(i
élelmiszerek
Ismétlés/Ertékelés
Osszefoglalé értékelés

2. Egység—-A
novénytermesztés egyszeri
technoldgiai folyamatai

1. Lecke

A novénytermesztést
befolydsold kornyezeti
tényez6k

2. Lecke. Novénytermesztés.
A ndvények
terméshozamdnak novelése
és értékesitése

2.1. Szantéfoldi
novénytermesztés -
sajatossagok

2.2. Z6ldségtermesztés —
sajatossagok

2.3. Gylimolcs és
sz6l6termesztés — sajatossagok
2.4. Szakmak, foglalkozasok,
mesterségek a
novénytermesztésben.
Sajatos munkabiztonsagi és
egészségvédelmi szabalyok

Ismétlés/Ertékelés
Osszefoglald értékelés

1. Hasznos termékek gyakorlati megvalo-
sitasa és/vagy kreativ munkak aktudlis tevé-
kenységekhez és azok értékesitése

1.1. Egyszerli kreativ termékek/
munkdk kivitelezése adott miveletterv-
lap alapjan, kivalasztva a megfeleld nyers-
anyagokat, anyagokat, szerszamokat/
eszkozoket/ késziilékeket/mUiszereket

1.2 Matematikdra és tudomanyokra
jellemz6 adatok, mennyiségek, Osszefiig-
gések, folyamatok és jelenségek azonosi-
tasa egy termék elGallitasanal

13. A termékek elemzése kozosen
megallapitott szempontok szerint

2. Tartos fejlédésnek kedvezé tech-
noldgiai kornyezet tdmogatasa

2.2. A termékek és a technoldgidk
kivalasztasa a kornyezet és az egészség
mindségének megdrzése céljabol

3. A foglalkozasok/szakmak, szakmai
teriiletek és vallalkozas iranti érdeklGdés
és hajlam felkutatasa az iskolai és szak-
mai Utvonal megvalasztasa érdekében

3.2. Ugyesség tanusitasa az egyéni
vagy csoportos feladatok megoldasanal

1.Hasznos  termékek  gyakorlati
megvalésitasa és/vagy kreativ munkak
aktudlis tevékenységekhez és azok
értékesitése

1.1. Egyszer( kreativ termékek/
munkdk kivitelezése adott miveletterv-
lap alapjan, kivalasztva a megfelel nyers-
anyagokat, anyagokat, szerszamokat /
eszkozoket / késziilékeket / miiszereket

1.2. Matematikara és tudomanyokra
jellemz6 adatok, mennyiségek, 6sszefiig-
gések, folyamatok és jelenségek azonosi-
tdsa egy termék elGallitasanal

2. Tartés fejlédésnek kedvezd tech-
noldgiai kdrnyezet tdmogatasa

2.1. Ervelés a higiéniai szabalyok
hasznalatdért, az egészségvédelem és
munkabiztonsagi  intézkedésekért, a
tlizesetek megelGzése és tlzoltdsért,
amelyek a valés munkakorilményekre
jellemzéek

2.2. A termékek és a technoldgidk
kivalasztdsa a kornyezet és az egészség
mindségének megdrzése céljabol

— A tanulok csalddjainak élelmiszer-sziikséglet megfigyelése kiilonb6z6
id6szakokban

— Minikiallitdsok létrehozasa/latogatdsok élelmiszer/ hagyomanyos
termékek vasaraira,élelmiszer- kostolassal és szlikségleteket kielégité
szempont szerinti elemzésekkel

(érzékszervi tulajdonsagok, esztétikai érték)

— A napi, heti élelmiszerkosar 0sszeallitasa, az élelmiszerek kivalasz-
tasa és értékelése a kovetkez6 szempontok alapjan: eredet (dsvanyi,
novényi és allati), megszerzési/ feldolgozasi technoldgia (hagyoma-
nyos, Okoldgiai, iparosodott), tap- és energetikai érték, élelmiszer-
adalékok haszndlata, a termékek csomagolasa, szallitasa és raktaro-
zasa/tarolasa (a “bio” vagy “6ko” tipusu cimkék értelmezése)

— Az élelmiszerek romlanddsagaval kapcsolatos kisérletek megvaldsi-
tasa kiilonboz6 kornyezeti feltételek kozotti tarolasukkal (hémérséklet,
nedvesség) és az egészség veszélyeztetésének meghatarozasa lejart
szavatossagu termékek fogyasztasa esetén

— Latogatas élelmiszer lizletekben, esettanulmanyok

— Egy élelmiszeres szérolap megvaldsitasa egyénileg vagy kozosen

— Gyakorlati alkalmazasok a kerti-/szobandvények termesztésére /gon-
dozasara az iskolaban és/vagy otthon (vetés/iiltetés, gyomirtas, beteg-
ségek és kartevék elleni védelem, ontozés, betakaritds), a hasznalt
szerszamok kivélasztasaval és helyes kezelésével.

— Torténetek eljatszasa illusztraciok/kollazsok/bemutatok segitségével
novények nevelési, apoldsi, betakaritasi és értékelési folyamatairdl fel-
haszndlva a gydjtott informaciokat mezégazdasagi technoldgidkra
jellemz6 folyamatokrol, gépekrdl, és berendezésekrdl kilonbozé for-
rasokbal (folydiratok, szérdlapok, internet, sth), dokumentum/oktatd
filmek megtekintése “A buza-/kukorica-/arpa-/ rozsszem torténete”, “A
sz6lGszem utazasa”, “Az elvarazsolt gylimolcsos”

— Gyakorlatok adatok, mennyiségek és matematikai dsszefliggések azo-
nositasara egyes kulturak létrehozasanal (mag, paldnta, facsemete,
dugvany) sziikséglet meghatarozasa;

— Kert/z6ld sarok berendezése az iskola udvaran: kerlletek mérése,
terliletek meghatarozasa, mértani alakzatok épitése (parhuzamos egye-
nesek, meréleges egyenesek, adott méret( szogek, stb.)

— Azonositasi gyakorlatok novénytermesztési tudomanyokra jellemz6
egyszer( folyamatoknal — a kdrnyezeti tényezék befolyasolasa a vetés-
nél, Ultetésnél apoldsi munkaknal, betakaritasnal

— Azonositasi gyakorlatok egyezményes/6koldgiai mezégazdasagi ter-
mékeket eléallitd tudomanyokra jellemz6 egyszer(i folyamatoknal

— Valds élethelyzetek szimuldlasa, melyben szikséges a higiéniai
szabalyok, az egészségvédelmi és munkabiztonsagi intézkedések betar-
tasa, a tlizesetek megelGzése és a tlzoltas, a sajatos véddfelszerelések
megfelel§ hasznalataval

— Dokumentumfilmek/oktaté filmek megtekintése az O6koldgiai
mezégazdasdg szerepérél, az élelmiszerek kornyezetbarat feldol-
gozasarol az egészség meglrzéséért és informaciogy(jtés kilonbozd
forrasokbdl (folydiratok, szérdlapok, internet, stb..) az dllatok
kérnyezetbarat nevelésérdl farmon/haztartasban



Ill. Egység — Az
allattenyésztés
technoldgiajanak elemei
1. Lecke. Allattenyésztést
befolyasold tényezék

2. Lecke. Allattenyésztés..
Az dllati termékek
tdmogatdsa és értékesitése
2.1. Hazidllatok tenyésztési
technoldgiai — sajatossagok
2.2. Hézi kedvencek tartdsa
— sajatossagok

2.3. Szakmak, foglalkozasok,

mesterségek a
mezGgazdasag teriiletérdl.
Munkaegészségligyi és
biztonsagi szabalyok

Ismétlés/Ertékelés
Osszefoglald értékelés

IV . Egység — Elelmiszerek
és élelmezési
szolgaltatasok mindsége
1.Lecke. Az élelmiszer
mindsége.. Az
élelmiszertermékek
organoleptikus jellemz6i
2.Lecke. Az
élelmiszertermékek
csomagolasa és cimkézése.
Az 6koldgiai termék
cimkézése

3.Lecke. Az élelmiszertermék

tapértéke, energia- és
esztétikai értéke

4.Lecke. Az élelmiszeripar
szolgaltatdsainak minGsége.
Fogyasztovédelem

Ismétlés/Ertékelés
Osszefoglald értékelés

3. A foglalkozésok/szakmak, szak-
mai teriiletek és vallalkozas iranti
érdeklédés és hajlam felkutatasa az
iskolai és szakmai Utvonal megvalasz-
tasa érdekében

3.1. Szakmai példaképek azonositdsa a
feltart terlleteken

1. Hasznos termékek gyakorlati
megvaldsitasa és/vagy kreativ munkak
aktualis tevékenységekhez és azok értéke-
sitése

1.2. Matematikdra és tudomanyokra
jellemz6 adatok, mennyiségek, 6sszefiig-
gések, folyamatok és jelenségek azonosi-
tasa egy termék eldallitasanal

2. Tartos fejlédésnek kedvezd tech-
noldgiai kornyezet tdmogatasa

2.1 Ervelés a higiéniai szabalyok
hasznala, az egészségvédelem és munka-
biztonsagi intézkedésekért, a tlizesetek
megel6zése és tlizoltasért, amelyek a
valés munkakorilményekre jellemzéek

2.2 A termékek és a technoldgidk
kivalasztdsa a kornyezet és az egészség
mindségének megdrzése céljabol

3. A foglalkozasok/szakmak, szakmai
teriiletek és vallalkozas iranti érdeklGdés
és hajlam felkutatasa az iskolai és szak-
mai Utvonal megvalasztasa érdekében

3.1. Szakmai példaképek azonositasa a
feltart terlleteken

1. Hasznos termékek gyakorlati megvalo-
sitasa és/vagy kreativ munkak aktualis tevé-
kenységekhez és azok értékesitése

1.2. Matematikdra és tudomanyokra
jellemzé adatok, mennyiségek, dsszeflig-
gések, folyamatok és jelenségek azonosi-
tdsa egy termék elGallitasanal

2. Tartés fejlédésnek kedvezé tech-
nolégiai kérnyezet tdmogatasa

2.2. A termékek és a technoldgiak
kivalasztdsa a kornyezet és az egészség
mingségének megdrzése céljabol

3. A foglalkozasok/szakmak, szakmai
teriiletek és vallalkozas iranti érdeklGdés
és hajlam felkutatdsa az iskolai és szak-
mai Utvonal megvalasztasa érdekében

3.1. Szakmai példaképek azonositdsa a
feltart terlleteken

3.2. Ugyesség tanusitdsa az egyéni és
csoportban vald munkdra feladatok
megoldasanal

Farmok, éllattenyészt6 telepek, agroturisztikai panziok, cukraszdak, édes-
ség-gyarak, Uveghdzak, piacok, Uzletek, helyi gazdasagi szakemberek,
kozétkeztetési egységek/ ndvényi és éllati eredetii termékeket feldolgozd
vallalatok, sth. meglatogatdsa a kifejtett tevékenységek, a munkakorilmé-
nyek és az adott terlilet alkalmazottai hataskorének azonositasa céljabdl

— Gyakorlatok adatok, mennyiségek és matematikai 6sszefliggések azo-
nositdsara az allatok taplalasanal (taplalék fejadag megallapitdsa
kiilonb6z6 hazi/kedvenc allatfajnal)

— Azonositasi gyakorlatok allattenyésztési tudomanyokra jellemzé
egyszer( folyamatokndl — a kornyezeti tényezdk tarsitasa a foldrajzi
terlletekre jellemzé allatokkal

— Valos élethelyzetek szimulaldasa, melyben sziikséges a higiéniai
szabdlyok, az egészségvédelmi és munkabiztonsagi intézkedések betar-
tasa, a tlizesetek megelGzése és a tlizoltas, a fajlagos véddfelszerelések
megfelel6 hasznalataval

— Dokumentumfilmek/oktatd filmek megtekintése az okoldgiai
mezGgazdasag szerepérdl, az élelmiszerek kornyezetbarat médon vald
feldolgozasardl az egészség meglrzéséért és informaciogytjtés
kiilonb6z6 forrasokbdl (folydiratok, szordlapok, internet, stb.) az élla-
tok kérnyezetbarat nevelésérsl farmon/haztartasban

— Farmok, allattenyészté telepek, agroturisztikai panziok, cukraszdak,
édesség-gyarak, lveghazak, piacok, lizletek, helyi gazdasagi szakem-
berek, kozétkeztetési egységek/ novényi és allati eredet(i termékeket
feldolgozo vallalatok, sth. meglatogatasa a kifejtett tevékenységek, a
munkakorilmények és az adott teriilet alkalmazottai hataskorének
azonositdsa céljabol.

— Bemutatok/kollazsok/plakatok Gsszedllitasa a helyi kdzosség egyes
tagjainak foglalkozasarol.

— Az alapélelmiszerek energetikai/tapértékének korilbeldli kiszamitasa
tablazatok, cimkék, csomagolodk alapjan

— A napi, heti élelmiszerkosar 6sszeallitdsa, az élelmiszerek kivalasztasa
és értékelése a kovetkezd szempontok alapjan: eredet (asvanyi, nové-
nyi és allati), megszerzési/ feldolgozasi technoldgia (hagyomanyos,
6koldgiai, iparosodott), tap- és energetikai érték, élelmiszer-adalékok
hasznalata, a termékek csomagolasa, szallitasa és raktdrozasa/tarolasa
(a “bio” vagy “0ko” tipust cimkék értelmezése)

— Az élelmiszerek romlandésagaval kapcsolatos kisérletek megvaldsi-
tdsa kilonboz6 kornyezeti feltételek kozotti tarolasukkal (hémérséklet,
nedvesség) és az egészség veszélyeztetésének meghatarozasa lejart
szavatossagu termékek fogyasztasa esetén

— Csomagoldk, cimkék, rekldmok készitése egy gyerekeknek vald
élelmiszernek

— Egy termék minGségére vonatkozo észrevételek megszerkesztése a
Fogyasztovédelmi Bizottsaghoz/Fogyasztévédelmi Nemzeti Hatdsag-
hoz




V. Egység — Etelkészitési
technologiak

1. Lecke.. A konyha:
edények; konyhai eszkozok;
késziilékek, szerkezetek.
Kényelmi tényez6k

2. Lecke Az élelmiszerek
elkészitése és tartositasa.
Higiéniai szabalyok az

étel elkészitéséhez.
Munkabiztonsagi és
egészségvédelemi szabalyok
3.Lecke A menii (étrend):
szerkezete, osszedllitasi
szempontok, meniitipusok
4.Lecke.. Asztalterités és
étkezés

5. Lecke.. Hagyomanyos

és korszer(i ételek a hazai
konyhaban. Az élelmiszerek
népszerdsitése és
értékesitése

6.Lecke.. Etkezés és
egészség. A tanulok étkezési
szokasai

7.Lecke.. Szakmak,
foglalkozasok, mesterségek
az élelmiszerek
elkészitésénél és
felszolgdlasanal

Ismétlés/Ertékelés
Osszefoglald értékelés

Evvégi ismétlés — Egy
esemény megszervezése
Ertékelés

1. Hasznos termékek gyakorlati
megvaldsitasa és/vagy kreativ munkak

aktuadlis tevékenységekhez és azok
értékesitése
1.1. Egyszer(i kreativ termékek/

munkdk kivitelezése adott m(iveletterv-
lap alapjan, kivalasztva a megfelel6 nyers-
anyagokat, anyagokat, szerszamokat/
eszkozoket/ késziilékeket/m(iszereket

1.2. Matematikara és tudomanyokra
jellemz6 adatok, mennyiségek, 6sszefiig-
gések, folyamatok és jelenségek azonosi-
tasa egy termék eldallitasanal

1.3. A termékek elemzése kozdsen
megallapitott szempontok szerint

2. Tartés fejlédésnek kedvezd tech-
noldgiai kdrnyezet tamogatasa

2.1 Ervelés a higiéniai szabalyok
haszndlatdért, az egészségvédelem és
munkabiztonsagi  intézkedésekért, a
tlizesetek megelGzése és tlzoltasért,
amelyek a valés munkakorilményekre
jellemzéek

2.2. A termékek és a technoldgiak
kivalasztdsa a kornyezet és az egészség
mindségének megdrzése caljabol

3. A foglalkozasok/szakmak, szakmai
teriiletek és vallalkozas iranti érdekl6dés
és hajlam felkutatdsa az iskolai és szak-
mai Utvonal megvalasztasa érdekében

3.1. Szakmai példaképek azonositasa
bizonyos teriileteken

3.2. Ugyesség tanusitdsa az egyéni és
csoportban val6 munkara feladatok
megoldasanal

— A foldrajzi dvezetre jellemz6, egyszer(i ételkészitmények elGallitasa
egyénileg vagy csoportosan, betartva a receptben elGirt miiveletek
sorrendjét, az ételkészitésnél hasznalt edények, eszkozok, késziilékek
azonositdsaval, kivalasztasaval és kezelésével.

— Egy ételkészitmény hozzavaldinak elGkészitése: a kilonbozé alap-
anyagok és adalékanyagok mérése, becslése, keverése/osszedllitasa,
betartva a szakdcskonyv/szaklap receptjét

— Asztalterités, az asztal és a talcdk diszitése egy linnepi étkezéshez/
ebédhez/reggelihez — mértani rajz elemei.

— Azonositd gyakorlatok az ételkészités és tartdsitas tudomanyaira
jellemz6 egyszer(i folyamatokra, jelenségekre - higiéniai szabalyok

— Minikiallitasok létrehozdsa/latogatasok élelmiszer/ hagyomanyos
termékek vasdraira, élelmiszer-kdstolassal és szlikségleteket kielégitd
szempont szerinti elemzésekkel (érzékszervi tulajdonsagok, esztétikai
érték)

— Egy tanuld egy napi/egy heti étrendjének 6sszedllitasa, betartva az
egészséges és kiegyensulyozott étkezés elveit

— Gyakorlati tevékenységek ételek diszitésére, elrendezésére és felszol-
géldsara kilénbozd alkalmakkor, kilénféle forrasokbol (folydiratok,
szdrolapok, internet, stb...) gy(ijtott és értelmezett informaciok alapjan
és kolcsonos értékelésre, betartva a tevékenységekre jellemzd
szabalyokat, esztétikai megjelenést, hozzaallast

— Valds élethelyzetek szimuldldsa, melyben sziikséges a higiéniai
szabalyok, az egészségvédelmi és munkabiztonsagi intézkedések betar-
tdsa, a tlizesetek megelGzése és a tlizoltas, a sajatos véddfelszerelések
megfelel6 haszndlata.

— Dokumentumfilmek/oktaté filmek megtekintése higiéniai szabalyok
alkalmazasardl (személyi higiénia, a felszerelés higiéniaja, a munkahely
higiénidja), az élelmiszerek elGallitasa, tarolasa, tartdsitasa idején, az
el6készités és felszolgalaskor, az ételek elfogyasztasakor, stb...

— Esettanulmanyok olyan személyekkel kapcsolatban a helyi
kézosséghdl, akik részt vesznek a helyi hagyomanyok 6rzésében

vagy akik gyakorolnak valamilyen helyi kézm(ivességet

— Bemutatok/kollazsok/plakdtok 6sszeallitasa a helyi kozsség lakdinak
foglalkozasarol

— Hagyomanyos termékeket tamogato szdrdlap elkészitése egyénileg
vagy egyuttmikodve

— Egy kidllitas szervezése csapatban hagyomanyos készitményekkel/
termékekkel



1. Tanulasi egység

Elelmiszerek

1. Taplalkozas, a taplalék sziikséglet kielégitése
2. Asvanyi eredet(i élelmiszerek
3. Friss névényi eredet( élelmiszerek
4. Feldolgozott ndvényi eredet( élelmiszerek
5. Allati eredet(i élelmiszerek

Ismétlés/Ertékelés

Osszefoglal6 értékelés

A TANULASI EGYSEG TANULMANYOZASA
SORAN A KOVETKEZO
KOMPETENCIAKAT SAJATITJATOK EL:

e egyszer(i élelmiszerek elGallitasa, kivalasztva a
szlikséges anyagokat, eszkdzoket, m(iszereket;

¢ hasznos termékek/kreativ munkak megvaldsitasa,
melyeket értékesitetek;

e asvanyi, novényi, allati eredett élelmiszerek
elemzése az alakjuk, szerkezetiik, 6sszetétellik
szempontjabdl;

» feladatok megoldasa, egyénileg és csapatban.

PROJETEK
1. Vizsz(ir6
2. Dekorativ agacska




1. Taplalkozas, a taplalék sziikséglet kielégitése

MIT TUDUNK?

Hogy éljen, az embernek taplalékra
van sziksége.

A taplalék kulonbozd élelmiszerekbdl
all, melyeket a napi harom fontos étkezés
keretében fogyaszt el: a reggeli, (1 abra),
az ebéd és a vacsora.

MIT FOGUNK TANULNI?
e Miért fontos az étkezés az |
embereknek?
e Melyek az asvanyi, névényi és allati

eredet( élelmiszerek? :
1.dbra — Elelmiszerek melyet a csaldd reggelire fogyaszt

MEGFIGYEUUK, MEGVITATIUK, MEGMAGYARAZZUK!
* Olvassatok el a listarél a tevékenységeket (2. abra). Valasszatok ki azokat , amelyeket naponta minden
ember meg kell tegyen és jegyezzétek le a flizetbe. Rogzitsétek a prioritdsokat. Magyarazzatok meg.

r A0 . g d T Egyediil feldltozni és levet- B L ormmunikalas
I__;:Szabalyos lélegzés ﬁk(’jzni 24
r o , r4.Vallasi meggy6z6dés kinyil-
I_géﬁl\/legfelelé evés és ivds r gz est (bOr, kltakard) , .;—%'avénitésa
homérsékletének megbrzese . _ )
szabalyos keretek kozott v{}l\/lunkajaval valamit megvalé-

..
kUrités (székelés/vizelés)
g
E\fgl\/lozgés

ca,. .,
Equlvas és pihenés

L2 Jsitani

:[?’Tisztaség megdbrzése és a [ J e
@kultakarék megvédése 3 Almizs, telbelliss
A kilsé veszélyek elharitdsa e )
Lq-JéS masok nem megsebzése e

2.dbra -Virginia Henderson elmélete, Az emberl4sziikséglete

ELOLVASSUK ES MEGTUDJUK!

Az élelem jelentette mindig az emberek szdmara az élet alapjat.
Mas szavakkal, a taplalkozds alapvet6 sziikséglete az embernek. Kez-
detben kozvetleniil a természetbdl szerezték meg az élelmet vada-
szattal, halaszattal, gylimolcsszedéssel, sth. A tlz felfedezésével az
emberek elkezdtek kilonbdz8 novényfézeteket késziteni, megfézni
vagy megsitni a hast (3. abra). Végil felfedezték a gabonaféléket,
allatokat tenyésztettek és igy gyakorolni kezdték a mez6gazdasagot.
Id6vel, a mez6gazdasagi novénytermelés novekedése és vdltoza-
. : tossaga, a baromfi- és allatfarmok fejl6dése jelentGsen megval-
4. dbra- Erelkészités a jelenben toztattak az emberek taplalkozasat (4. dbra).




1. Tanulasi egység Elelmiszerek

Abraham Maslow amerikai pszicholégus a taplalkozas sziikségletét
(5. dbra) a szlikségletek piramisanak (6. abra) alapjara helyezte, a
fizioldgiai (élettani) szikségletek kozé, a lélegzés, az ivas és alvds
sziikségletek mellé.

A taplalkozas szlikséglete rendkivil fontos az egész élet folyaman. 5.6bra — Tép-
lakozdsi sziik-
séglet

6. dbra — Az emberi sziikségletek pira-

misa, Abraham Maslow 5. Onmegvalésitds, személyes fejlédés
1 4. Tarsadalmi elismerés sziikséglete
7))
“ 3. Tarsadalmi és hovatartozdsi sziikségletek

GYAKORLATI ALKALMAZAS:

Készitsetek listat azokrdl az élelmiszerekrél, amelyek a mindennapi
szlikséges taplalékokhoz tartoznak. Nevezzétek meg, honnan szerzitek
be ezeket az éleImiszereket.

ELOLVASSUK ES MEGTUDJUK!

Az élelmiszerek azok az anyagok, amelyekbGl a szervezetiink
megkapja az élet fenntartdsahoz és a tevékenységek kifejtéséhez
szlikséges energiat, valamint a névekedéshez, elhasznalt sejt- és szovet-
felujitashoz szlikséges tdpanyagokat. Szilard vagy folyékony allapotban
taldlhatok, ebben a formdban, vagy kilonboz6 feldolgozas utan
fogyasztjak. Lehetnek d&svanyi, novényi vagy allati eredetliek. Az
elfogyasztott élelmiszerek optimalis mennyiségben kell tartalmazzanak
taplaldé anyagot, hogy megfelel6 egészségi dllapotot biztositsanak.

Azonban nem létezik olyan élelmiszer, amia szervezetnek szlikséges
minden tdpanyagot tartalmazzon. Ezért szlikséges minden helyzethez
igazitani a megfelel valtozatos és sokrétli étkezést. e

Az ember taplalék-szukséglete valtozik az év soran, de az élete ™ _ 9;.--*&; _.
folyaman is. Ha egy csecsem6é csak tejjel taplalkozik (7. abra), néhany 8. dbra - Véltozatos étkezés
hdénap mulva, sziikséges a valtozatos étrend, mert a tej nem fedezi a
tapanyag szlkségletét. (8. és 9. abra). Tekintettel az elfogyasztott
élelem valasztékdra és mennyiségére, elmondhatjuk, hogy minden
csalddnak megvan a sajat étkezési szokdsa, ami az életstilusahoz, —
jovedelméhez, neveléséhez tartozik. Tudjuk azt is, hogy minden nap A .
nagy mennyiségi élelmet dobnak a szemétbe. 9. dbra - Viltozatos étrend




Elelmiszerek 1. Tanulasi egység

Az emberek meggondolatlanok, amikor a vasarlé kosarba teszik az
élelmiszert (10. dbra), de az elkészités mennyiségénél is (11. abra).

Az ételfogyasztas n6 a hétvégén, de f6leg az Uinnepi id6szakokban,
amikor majd minden hazban béségesen étkeznek. Néha a felhasznalt
ételmennyiség nagyobb, mint a szlkséglet. Esziink, mert éhesek
vagyunk, de kivansagbdl, kedvtelésbdl, a stressz vagy az izgalom miatt.

JEGYEZD MEG!

e Az ember sziikségleteinek alapja a fizioldgiai sziikségletek,
a test igényei. A taplalkozasi szlikséglet kielégitése nagyon fontos,
mert az emberi szervezet ndvekedését és fejlédését biztositja.

e A tapldlkozasi szlikségletek valtoznak személyenként, kortdl,
(&) : : nemtdl, a kifejtett tevékenységektdl (fizikai, szellemi), kornyezeti
11. dbra - Elkészitett ételek feltételek (hideg, meleg, szennyezddés stb).

Lesssssssssssssr—————————————————————————————————l

SZOTAR K
oy _ TUDTATOK, HOGY...
szitkséglet — sziikség, va-
lami, ami kiilonfélekép- e Az élete sordan az ember korilbelil 4 évnyit eszik és

pen nyilvanul meg.
viltozatos étkezés — minden
csoportbdl tartalmaz

atlagosan 25 évnyit alszik.
e Egy ember élete sordn atlag 4 tonna élelmet fogyaszt el.

élelmiszerfélét, de e Avildgon, mennyiség szerint a viz utan a tea a masodik ital,
egyazon csoportbol amit legtébbet fogyasztanak.
tobbféle valasztékot.

ALKALMAZASOK: =& A% W
P g -
1. Magyardzzatok meg a kijelentést ,Azért esziink, hogy éljiink,
éliink, hogy egyiink”.

2. Csapattevékenység — Bevasarld lista :

Szervez6djetek négy csapatba. Képzeljétek el, hogy vdsarolni mentek. Minden
csapat egy csaldd egy napi ételsziikségletét kell megvegye. Hogy j6 vasarlok
legyetek, allitsatok 6ssze négy csalddnak a vasarlasi listdjat, igy:

1. Csapat oz 2. Csapat 3. Csapat 4. Csapat

B SZ”'Z:?EE?: Bevasarlé lista s2018KDS|  geyssarlo lista szil6kbsl, L T cra et
¢ kertrie S és egy gyerekbll al0 egy csecsemShdl & CBY 1 oingtb allo csaldd
4116 csaladnak. csaladnak, aki az iskola nyugdijas nagymam s

labdarugo csapatanak tagja. 4116 csalad szamara.

 Hasonlitsatok Ossze, keressetek azonossagokat és eltéréseket a négy listan. Indokoljatok meg!




1. Tanulasi egység Elelmiszerek

2. Asvanyi eredetu élelmiszerek
TET RS TR

" MIT TUDUNK?

A viz és a so (12. és 13.4bra) a
kornyezetiinkben taldlhatoak. Viz nélkil
. nem lehetne élet.

_ A sot az élelem elkészitéséhez és
& tartdsitasahoz hasznaljak.

AN

~ MIT FOGUNK TANULNI?

e Melyek az ivoviz tulajdonsagai?

e Miért fontos a viz a szervezetnek?

e Mi a sO és milyen tulajdonsagai
,.',., | vannak? Milyen soféleségeket hasznalnak
- az emberek étkezéshez?

13.dbra - A tengerwz nem lhato a s6 kivondsdnak forrasa

MEGFIGYELJUK, MEGVITATIUK, MEGMAGYARAZZUK!
Gyljtsetek vizet kulonbozd helyekrél (to, folyd, kut és a mosdokagyld), kilonbdzd edényekbe.
Tanulmanyozzatok a tulajdonsagait: tisztasag, szin, illat. Vonjatok le a kovetkeztetéseket.

ELOLVASSUK ES MEGTUDJUK! Aza%n}artalmkafnak »

A vizet és a st asvanyi eredet(i élelemnek tekintik, mert a fsld N EED
kérgébdl szarmaznak. Segit a tpanyagol lscacs eveest

A viz egy folyadék, mely két vegyi elembdl, hidrogénbdl és oxigénbdl sejtekbez valo
tevédik ssze. Fogyaszthatd természetes allapotban a forrasbdl, a katbgl | s e
vagy kezelve kiilonleges berendezésekben és kiilonféle tartalyokba pa- §okitisiho
lackozva. A vizet nyersanyagként hasznaljak az élelmiszerek el6allitasanal.
llyen felhasznalasra ihaté viz kell, ami szintelen, szagtalan, iztelen, nem
tartalmaz mikroorganizmusokat, parazitakat, vagy az ember egészségét | ..o o
veszélyeztetd anyagokat. ok veata eI

Az emberi szervezet kériilbellil hdromnegyede viz, nem tud nélkiile | =
|étezni. A viz fontossagat a szervezetre a 14. dbra mutatja be. Egészséges | g’
életmddért, naponta 1,5 - 2 liter vizre van sziiksége az emberi szerve- /
zetnek. A vizsziikséglet megallapitasahoz 35 ml vizet szamolnak feln&tt P o
személyek testének kilogramjara, 50-60 ml/kg test gyerekeknél és 150 ml/ | [fartaimanak
kg csecsemBknél. Jelents

A szomjusag egy érzés, mely a testet riasztja a vizsziikséglet miatt.

Hozzajérul az
élelem

Szabdlyozza a
test
hémérsékletét

—

Segiti a testet
a tapanyagog
felszivasaban

Alkalmazas: Megtalalhaté azizomzat

az iziiletekben 75%-at
jelenti

Szamitsatok ki egy napi  vizsziikségleteteket  miutdn

megméretkeztetek. Miakovetkeztetésafogyasztott vizmennyiségérdl? | 14. dbra—A viz fontossdga az emberi
szervezet szamara




Elelmiszerek 1. Tanulasi egység

MEGFIGYEUUK, MEGVITATIUK, MEGMAGYARAZZUK!
Elemezzétek mindenik sdminta kinézetét pontositva a szinét, a kristalyok méretét, szennyezddés
jelenlétét vagy hianyat. Milyen edény hasznalhaté so tarolasara? Miért?

L

Nagyon finom konyhaso

15. dbra— A s,
finomitott termék

16. dbra — Tordai sébdnya, Romdnia

18. dbra — a. Himalayai rézsaszin(
s0; b. Kelta so

oy

&

Durva konyhaso Tengeri s6

3 4

ELOLVASSUK ES MEGTUDJUK!

As6 egy dsvany, mely két elembdl all, natriumbdl és klérbol, mindket-
t6 lényeges az emberi életben (15. dbra). A sot banyakbdl, sébanyakbdl
termelik ki (16. dbra). A tengerviz elparologtatasaval is lehet sot nyerni
(17. abra). Kis mennyiségben fogyasztva jotékony hatdsa van a szervezet-
re. A sétobblet megbetegedésekhez vezethet, mint a magas vérnyomas,
sziv- és érrendszeri bantalmak, a viz visszatartasa a szervezetben. A so
szamtalan élelemben megtaldlhatd, amelyeket naponta fogyasztunk,
anélkll, hogy észrevennénk. A legnagyobb sétartalmu élelmiszerek a
hentesaru, savanyusagok, konzervek, olajbogydk, flistolt hus, pacolt hal.
Ezeket dvatosan ajanlott fogyasztani, tudva, hogy egy feln6tt napi
so6fogyasztasa 1,5 - 2 gramm lehet.

A s6 konnyen oldddik a vizben és felszivja a vizet a levegébdl (meg-
nedvesedik). Elelmiszerként a sé az iizletekben ,konyhasé” néven
kaphatd. Jelenleg, tobbféle sot forgalmaznak.

Az asztali s6 nagyon finom szerkezet(l és nem tartalmaz szennyez6dést.
Jéddal dusitjak, a jédhidny okozta betegségek megel&zéséért. Lehet finom,
nagyon finom, durva, témb.

A tengeri s6t a tengerviz elparolgasaval nyerik. Kevésbhé finomitott,
mint a konyhaso és az ize is kissé kiilonbozik.

Himalayai rézsaszindi s6 izben kiilonbozik a konyhasotdl (18a. abra).

A kelta s6 nincs feldolgozva (18b. abra) Sziirke a szine és kissé ned-
ves.

JEGYEZD MEG!

* A viz és a sO nélkilozhetetlen élelmek a szervezet szamara az
életfunkcidk megtartasaért.

¢ Aviz amitinni fogyasztunk, és az is amit élelmiszerek elkészitésére
hasznalunk, ivoviz kell legyen.

* A sot kisebb mennyiségben kell fogyasztani, hogy jotékony hatdsa
legyen a szervezetre

R R R R DRI




Elelmiszerek

SZOTAR
mikroorganizmusok — nagyon

kicsi (mikroszkopikus) e Az embernél a szomjusag érzete mar akkor bedll, amikor
1% vizet elveszit a szervezetébdl.

e Etidpidaban a XX. Szazadig a sot valutaként hasznaltak.

e Ao az egyetlen kézet, amelyet az emberek megesznek.

névényi vagy allati
élélények.
dsvdny — bizonyos vegyi
oOsszetételt szilard test, amely
a foldkéregben talalhato.
finomitott — idegen testekt6l
megtisztitva.

ALKALMAZASOK:

i 'H'-; i

1. Mutassatok be a vizet és a st dsvanyi anyagként, pontositva: kitermelésének helyét;
sajatossagok (halmazallapot, szin, iz, szag); felhasznalasa; napi sziikséglet.

2. Olvassatok el Petre Ispirescu ,,S6 az ételben” cimli meséjét.
Magyarazzatok meg, miért olyan fontos a so. irjatok a mesére egy masik
valtozatot. Készitsetek egy rajzot, amely szuggesztiven bemutatja a so
fontossagat.

PET palack

sr 17

3. Projekt — Vizsz(ir6é

Képzeljétek el, hogy a természetben vagytok kirandulni, és Folyo
elfogyott a viztartalékotok. Egy folyd kozelében vagytok és van nélatok viz
egy els6segély készlet. vatta/géz

Sziikséges anyagok: egy PET palack, kovek, apro kavics, homok, aktiv apré
szén, vatta vagy géz. kavics

Megvalositasi mod:

Mossatok meg jol a kdvet és a homokot, vagjatok le a PET palack aljat. homok
Forditsatok a palackot szdjjal lefelé és rakjatok bele az elsé réteget k6bdl,
aztdn egy réteg vattat vagy gézt. Tegyétek ra az aktiv szenet. A szénre vatta/géz
rakjatok egy vastagabb réteg vattat vagy gézt, majd egy réteg homokot, ?zgx
egyet apro kavicsbdl és a tetejére egy réteg vattat vagy gézt. Vegyétek ki a
dugot, és gy(ijtsétek a sz(irt vizet egy masik edénybe. Az igy megsz(irt vizet vatta/géz
fel kell f6zni, hogy ihatd legyen.

4. Projekt- Sés diszégacskak ovek

Sziikséges anyagok: egy 400 ml-es edény, egy tedskanal, 200 ml SZ‘\J/E:

meleg viz, 80 g s6, egy darab pamut kotél, egy szivdszal/ceruza.

Megvalositasi mod:

Ontsétek a meleg vizet az edénybe, majd fokozatosan adjatok hozza a
sot, folytonosan kavargatva a kiskanallal, amig elolvad. A kotél egyik végéhez
kossétek a szivoszalat/ceruzat, a masik végéhez az dgacskat. Tamasszatok a
szivoszalat/ceruzat/ az edény szdjahoz, az dgacskat tegyétek bele az oldatba.
Helyezzétek az edényt meleg helyre egy par napra, amig a viz elparolog.

Szines kristalyok alkotdsahoz adhattok a sés oldathoz élelmiszer szinez6t.
Tegyétek ki a dekorativ agacskat altalatok készitett alatétre/allvanyra.

15



Elelmiszerek 1. Tanulasi egység

3. Friss novényi eredetii élelmiszerek

MIT TUDUNK?

A gylimolcsok és a zoldségek a
legfontosabb  élelmiszerek, amelyeket
frissen  fogyasztunk és (zletekben,
piacokon szerezhetjlnk be (19. dbra).

MIT FOGUNK TANULNI?

Osszetétele? Hogy osztalyozzak Gket?
e Milyen moédon dolgozzdk fel a
gylimolcsoket és zoldségeket?
e Hogy lehet tarolni frissen a
gyimolcsoket és zoldségeket, hogy a
tapértékik megmaradjon?

MEGFIGYELJUK, MEGVITATIUK, MEGMAGYARAZZUK!

Tegyetek egy talcara gyimolcs-szeleteket. Ismerjétek fel és irjatok
le az észlelt iz(iket, sajatossagaikat. Csoportositsatok alak és szerkezet
szerint. Vonjatok le kovetkeztetéseket.

ELOLVASSUK ES MEGTUDJUK!

A gylimolcsoknek kilonos szerepik van az emberi szervezet
egészségének megbrzésében. Nagy mennyiségben tartalmaznak vizet,
szénhidratot (cukros anyagok), asvanyokat és vitaminokat.

Szerkezetiik szerint a gyimolcsok osztalyozhatodk:

e Magvas gyimolcsok (szemestermésiiek) — husosak, pergamenes
falu maghdzba zart magokkal (alma, korte, birs —20a. dbra);

e Csonthéjas gylimolcsok — jellemz6 rajuk a lédus hus, kemény
csonthéjas burok zarja a magot (kajszibarack, szilva, 6szibarack, meggy,
cseresznye, olajbogyd, cseresznyeszilva — 20b. dbra);

* Bogyds gylimolcsok, zamatos, 1édus hussal, melybe az apré magok
vannak szétszérddva (sz6l6, eper, szamdca, malna, szeder, ribizli, egres,
afonya — (20c. abra);

» Diofélék (olajos magvak), melyek magvait kemény héj boritja (did,
mogyord, foldimogyord, mandula, szelidgesztenye, pisztacia — 20d. abra).

A piacon 6shonos (helyi gylimolcsosokbol, kertekbdl és erdékbdl
gy(jtott), szubtrépusi (citrom, narancs, mandarin, citrancs, fige stb.) és
trépusi (ananasz, banan, datolya, stb.) gylimélcsok talalhatok.

Ajanlott a gyimolcsok fogyasztasa frissen vagy levek formajaban,
20. dbra - Gyamélcsok hogy élvezhessiik minden taplalé tulajdonsagukat.




Elelmiszerek

MEGFIGYELJUK, MEGVITATJUK, MEGMAGYARAZZUK!

Tegyetek egy talcara zoldség-szeleteket. Ismerjétek fel, értékeljétek
a megjelenésiiket, iziiket és viztartalmukat. Allapitsatok meg, hogy a
novény melyik részét fogyasztjak.

ELOLVASSUK ES MEGTUDJUK!

A z6ldségek vizet, asvanyi anyagokat vitaminokat, cellulézt és M
kevesebbszénhidratottartalmaznak.Keményit6 nagyobb mennyiségben
a burgonyaban, borsdban, babban és sargarépaban talalhato.

A z6ldségeket a kdvetkezd csoportokba osztalyozzak:

¢ hagymas zoldségek (hagyma, péréhagyma, fokhagyma);

* kobakos z6ldségek (uborka, cukkini, dinnye);

e gylimolcsterma zoldségek (paprika, paradicsom, padlizsan);

¢ |leveles zoldségek (laboda, salata, spendt);

¢ hiivelyes z6ldségek (gombd, zoldbab, borsd);

e gyokeres zoldségek (sargarépa, petrezselyem, paszterndk, retek,
cékla, zeller);

* gumos zoldségek (burgonya, articsoka);

e kaposztafélék (kdposzta, karfiol, karalabé);

o fliszerzoldségek (csombor, torma, lestyan, petrezselyem, tarkony);

* mas z0ldségek (termesztett fehér gomba, sparga).

A zoldségeket frissen vagy feldolgozva fogyasztjak (21. abra). A
friss zoldség fogyasztasa ajanlottabb, mert hdGkezeléssel sokat &
veszitenek a tdpanyag-elemekbdl. A paradicsom héfeldolgozas utan is
megtartja a tapanyagokat. Egyes zoldségeket (uborka, paradicsom,
karfiol, kaposzta, stb.) savanyitassal tartdsitanak, anélkiil, hogy
tapértékiiket valtoztatnak (22. 4bra.)

Az egészség megtartdsaért naponta 6t adag zoldséget és gylimolcsot -
kell elfogyasztani. Egy adag akkora mennyiséget jelent, amennyi elfér a 22. dbra - Tartésitott z6ldségek
tenyérben. A friss zoldségek és gyimolcsok egészségesek és érettek kell
legyenek.

A z6ldségek és gyiimolcsok frissen tartasa hosszabb ideig optimalis

/////

rendszerekkel felszerelt jarmdvekkel kell végezni. Kilénlegesen S%(;TAR |
kialakitott térségekben kell raktarozni, ahol biztositott: a leveg&aramlas, cetuioz - cgy Ovan a1yas,
amely a novények szi-
allandd alacsony h6mérséklet és 85 - 95%-o0s a leveg6 paratartalma. A lard anyagét képezi, és
magas hémérséklet kedvez a C vitamin vesztésének, a tulzott a novénysejt membrén-

paratartalom pedig a mokroorganizmusok fejl6dését okozza. jaban talalhato.
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JEGYEZD MEG!

A gylimolcsok és zoldségek novényi eredetl élelmiszerek, melyeket
frissen kell fogyasztani, hogy a kiilénleges iziiket és aromajukat,
valamint a tapértékiiket (szénhidrat, vitaminok és dsvanyi anyagok),
amelyeket a szevezetnek nyujtanak, élvezhessik.
e

TUDTATOK, HOGY...

o AVIl. szazadig termesztett sargarépa lila szin( volt. Az elsé
narancssarga répat a XV. szazadban termesztették a hollandok.
Jelenleg fogyasztjak és termesztik a narancssarga, lila, fehér és

~B e sarga-répat.

ey e A szarzeller egy masfajta zeller, aminek a gyokere nem
fogyaszthatd de a ropogds és aromas szara miatt termesztik.

e Az articsoka K6zép-Amerikdbdl szarmazik.

Articsoka

ALKALMAZASOK: , o .
1. Készitsetek egy Gshonos gyiimolcsoket és zoldségeket tamogaté posztert felhasznalva
rajzokat, kivagott képeket és szlogeneket.

2. irjatok le a haztartasotokban alkalmazott médszereket a zoldségek és gyiimolcsok frissen
tartasara.

3. Csapattevékenység — Mériink és 6sszehasonlitjuk

Alkossatok csoportokat hdrom-négy tanuldébdl. Minden csapat
kivalaszt egy friss gyiimolcsot vagy zoldséget, amit megmér. Tartsatok a
megmért gylimodlcsot és zoldséget az osztalyteremben a kdvetkez6 oraig
és mérjétek meg Ujra. Minden 6ran toltsetek ki egy hasonlo tablazatot a
kdvetkez6 informacidkkal:

A kn./'alctsztott . Agy ¢.l.mollcs/ A gyiimélcs/ Meérés A g;.l'um?Ics/ A gyiimélcs/
gyiimélcs/ Meérés zoldség vt s . zoldség v
ot s . .. zoldség ddatuma .. z6ldség
z6ldség ddatuma témege , . tomege . p
megjelenése megjelenése
neve (gramm) (gramm)

Hasonlitsatok 0ssze az eredményeket. Elemezzétek, hogyan véltozott a gylimdlcsok és zoldségek
megjelenése egy hét utan és jeldljétek meg az okozd tényezdket.




1. Tanulasi egység Elelmiszerek

4. Feldolgozott névényi élelmiszerek

MIT TUDUNK?

A novényi eredetd nyersanyagokat
. feldolgozasi folyamatoknak vetik ald. lgy

tulajdonsagai kalonboznek a
nyersanyagokétol.
MIT FOGUNK TANULNI?

* Melyek a legfontosabb feldolgozott
novényi eredetd élelmiszerek?

e Mi a hasznossaguk ezeknek az
élelmiszereknek és hogyan hasznaljak?

* Milyenveszélyekkel jaraz egészségre
a feldolgozott novényi eredetl élelmiszer
PR tl1|z0tt fogyasztasa?

23. dbra Feldolgozott nc'):\;én'yf 'redett’i éle erek

MEGFIGYELJUK, MEGVITATJUK, MEGMAGYARAZZUK!

Azonositsatoka 23 (a, b, ¢, d) dbrakon a termesztett ndvényeket és hatarozzatok meg minden esetben
a feldolgozas utan nyert élelmiszert.

ELOLVASSUK ES MEGTUDJUK!

A gabonafélék

Sok élelmiszernek az alapjat képezik a gabonak és a feldolgozasukbdl nyert
termékek (24. abra). Az étkezésben hasznalt legfontosabb gabondk a: buza,
kukorica, rizs, rozs és zab. Agabonaszemek vizet, fehérjét, szénhidratot (kiilondsen |
keményit6t), zsirokat, vitaminokat és dsvanyi anyagokat tartalmaznak.

Gabonafélékbdl feldolgozott legfontosabb termékek:

Gabondk Termékek gabondbdl

Puha szem( buza Liszt pék- és cukraszipari termékeknek

Kemény szem( blza  Szaraztésztak, griz

Rozs Liszt pékipari termékeknek

Rizs Liszt,pehely, puffasztott rizs, tésztdk, keményit6é
Zab Pehely

Kukorica Kukorica dara, pehely, pufi, keményit6é

A gabonaszemek daralasabdl nyert alaptermék a liszt. Ezt féleg a
pékipari termékek (kenyér, perec, stb) elGallitdsara hasznaljak.

24. dbra - Gabondkbdl nyert termékek




Elelmiszerek

MEGFIGYELJUK, MEGVITATIJUK, MEGMAGYARAZZUK!
Préseljetek fehér papirlapok kdzé napraforgd-, szdja-, repce-, tokmagot, de olajbogydt és
mogyordt is. [rjatok le a lapok megjelenését. Vitassatok meg a megfigyeléseket.

26. abra — Olajvdlasztékok és margarin

28.dbra — Cukoripari termékek

20

ELOLVASSUK ES MEGTUDJUK!

No6vényi olajok

A novényi olajokat egyes novények, mint a napraforgd, szoja, repce,
tok, olajbogyd, blrmogyord és kukoricacsira nagy olajtartalmui magvaibal
és gylimolcsébdl sajtoljak (25. abra).

Az étolajnak tobbszoros felhasznaldsa van: salatak, martasok készitése,
élelmek (hus, hal, tojas, zoldség) sltése, konzervek elGdllitasa, pék- és
cukraszipari termékek gyartasa.

Egy gyakran fogyasztott élelmiszer a margarin, amit névényi olajok és
viz keverékébdl nyerik. Kétféle termék van: kenhet6 margarin, napi
fogyasztasra ajanlott, és f6z6 margarin, amit féleg a tésztak, sitemények
készitésére hasznalnak.

A novényi olajok (26. abra) energetikai szerep(i zsirokat tartalmaznak,
de a tulzott fogyasztasuk az elhizas megjelenését okozza.

MEGFIGYELJUK, MEGVITATJUK, MEGMAGYARAZZUK!

Elemezzétek és nevezzétek meg a cukorféleségeket. Jeloljetek néhany
felhasznalast ételek készitésére minden cukortipushbdl.

u ristaly-
Kockacukor porcukor cukor

ELOLVASSUK ES MEGTUDJUK!

A cukor széleskorben fogyasztott élelmiszer, mely a cukorrépa
gyokerébdl vagy a cukorndd szaradbol készil (27. dbra).

A cukor fontos nyersanyag a cukraszipari termékek készitésénél. A
méz, sz6l6écukor, keményité mellett, a cukor az édesipari termékek
el6allitdsdnak alapanyaga (28. d&bra), mint: Uvegcukorkak, drazsék,
karamellak, csokoladé, zselék, sorbet, stb.

Ha nagy mennyiségben fogyasztjdk a cukros termékek kilonféle
betegségeket okozhatnak: cukorbetegség, elhizds, magas vérnyomas,
fogszuvasodas. Ugyanakkor az édességek tomény termékek és csokkentik
az étvagyat. Ezért ajanljak mérsékelt mennyiségben a fogyasztasukat.
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JEGYEZZETEK MEG!

* Alegfontosabb gabonafélék az étkezésben a: blza, rozs, kukorica,
rizsésazab. Ezekfontostaplalékforrasok és gazdagok vitaminokban,
asvanyi anyagokban. A gabonafélékbdl nyert alaptermék a liszt,
amibdl pék- és, cukraszipari termékeket, szaraztésztat készitenek
(29. abra).

o Az étkezésben haszndlt ndvényi olajakat egyes novények nagy
olajtartalmd magvaibdl és gylimolcsébdl vonjak ki. Az olajok tulzott
fogyasztdsa elhizast okoz.

e A cukrot a cukorrépa gyokerébdl, vagy a cukornad szarabdl
nyerik. Az édességipari és cukrdszipari termékek elGallitdsdhoz

Lr,

29. bra — Névényi eredetti ételek

hasznaljak. A cukor és a cukros termékek kellemes iz(i élelmiszerek, SZOTAR, )
de csak mértékkel kell fogyasztani, hogy ne artsanak a szervezet e s
R melyet a vérben és
egészségének. vizeletben levd cukor-
e —————————————————l] mennyiség novekedése
jellemez.
< természetes gliikéz — a
TUDTATOK, HOGY... novények fotoszintézi-
T P . . 0 . ének egyik mellékter-
e A kenyér Igtezese el6szor az egyiptomiaknal igazolddott fﬁgﬁe zsgglegfzzd::
3000 évvel Kr. e. Aldozatként hasznaltdk az isteneknek. Késébb gyiimélcslevekben van.
fizeteszkozzé alakult &at. Igy egy féldmlives napi munkabérét elhizottsdg - a test sulydnak

rendkiviili noveke-

harom kenyérrel fllzettek ki. N , 5 , dése (t5bb mint 25%
e A cukorrépa termesztését a XIX. szazad elején hoztak -al a rendes stlyndl),
be Eurdpaba és az els6 gyar, amelyik cukrot gyartott répabdl amit gyakran a tulzott
Eurépédban és a vildgon, 1802-ben épiilt Sziléziaban. étkezés okoz.
ALKALMAZASOK: P W

1. Tura a galériaban

Egy kartonra ragasszatok kilonb6z6 alaki szaraztésztat, egy képet alkotva. A ragasztd
megszaradasa utan fessétek ki a nyert képeket. Minden tanulé bemutatja a munkdjat és a tarsai
kiértékelik. Szervezzetek egy kiallitast a megvaldsitott képekbdl.

2. Csoporttevékenység — A keményité kimutatasa az élelmiszerek 6sszetételében

Helyezzetek egy talcdra halmocskakban lisztet, kukoricadarat, rizset, grizt, szaraz tésztat, burgonya-
és sargarépa-szeleteket, majd mindenikre cseppentsetek 2-3 csepp jédtinkturat. Néhany masodperc
mulva észlelitek, hogy ahova az oldat racsepegett, az élelmiszerek lilas-kék szin(ivé valtak. Azt is
észlelitek, hogy a szinez6dés erdssége ételenként véltozik. Er6ssebb szine lesz a nagyobb keményitd
tartalmu éleleknek.

Rendezzétek el a tesztelt termékeket a keményit6 tartalmuk szerint, a legkisebb keményitd

tartalmu élelmiszerrel kezdve. Igazodjatok a kapott szinek er6ssége alapjan.
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5. Allati eredet(i élelmiszerek
MIT TUDUNK?

Allati eredetli élelmiszerek a: tej és
tejtermékek, tojas, hus és hustermékek
(30. dbra).

MIT FOGUNK TANULNI?

e Melyek a legfontosabb tej — és
tejtermék valasztékok?

* Milyen tojasokat hasznalnak étkezésre
és mi a jelentése az irasnak rajtuk?

e  Milyen hisok és huastermék &

husfogyasztas? 30. abra — Allati eredet( E:
élelmiszerek? >

™. a L

‘30. tﬂzg — Allati eredetti élelmiszerek

MEGFIGYELJUK, MEGVITATIUK, MEGMAGYARAZZUK!

Nevezzétek meg a képen levé tejtermékeket. Tanulma-nyozzatok
és hasonlitsatok 6ssze mindenik tipusu tejtermék megjelenését,
pontositva a szinét, tomorségét, izét, sth.

ELOLVASSUK ES MEGTUDJUK!

A tej és tejtermékek

Bonyolult és kiegyensulyozott Osszetétele miatt a tejet tartjak a
legteljesebb élelmiszernek, mert tartalmaz fehérjéket, zsirokat,
szénhidratot (laktézt), dasvanyi anyagokat (kalciumot, foszfort,
natriumot), vitaminokat (A, D, E). A tehén, bivaly, kecske és juh tejét
fogyasztjuk.

A farmokon 6sszegytjtott (31. dbra) és a gyarban atvett tej tobb
feldolgozasi szakaszon megy at. A zsir elvalasztasaval nyerik a zsirszegény
tejet (0,1% zsirtartalom), félsovanyt (1,5% zsirtartalom) és egységes tejet
(3,5% zsirtartalom) (32. dbra). Héfeldolgozassal (paszt6rozés) eltavolitjk a
mikroorganizmusokat, de megmaradnak a vitaminok és tapanyagok.

A nyers tejben az egészséglinkre karos mikrobak lehetnek. Senki
sem szavatolhatja a megfelel§ higiéniat a nyers tejnek a termelése és
piacokon, engedély nélkili helyeken valo terjesztésekor.

A tejet és tejtermékeket, taplalkozasi szempontbdl, a kdvetkez6
valasztékokra oszthatjuk: tej (egységes, zsirszegény); tejtermékek
32, dbra — Palackozo vonaegységes vagy (joghurt, kefir, szana, aludttej, tejfol); sajtfélék (sajt, orda, friss sajt,
zsirszegény tejnek érlelt sajt, sdslében pécolt sajt, olvasztott sajt); vaj.




1. Tanulasi egység Elelmiszerek

A tejszin az a zsiradék, amely a tej felszinére emelkedik, ha
forralatlan hagyjuk egy edényben egy adott ideig. A vaj a tejszin
iranyitott rdzasdval alakul ki, igy valnak kilon a zsirok.

Mivel kdnnyen romlandd, a tejet és tejtermékeket hiitott helyeken,
alacsony h6mérsékleten tartjak.

Gyakorlati alkalmazas — Készitsiink vajat par perc alatt!

Ontsetek 300 gramm minél zsirosabb tejszint egy 500 ml-es PET
palackba. Razzatok a palackot addig, amig a vaj kivalik. Vagjatok el a
palackot, a tartalmat ontsétek egy sz(ir6be, igy a savé lefolyik a vajbal.

MEGFIGYELJUK, MEGVITATJUK, MEGMAGYARAZZUK!

e Hasonlitsatok Ossze a 33. abrardl a tojasok méretét és szinét.
Azonositsatok a szarnyasokat, amelyektdl szarmaznak.

o Szerezzetek és mérjetek meg killénbdz6 alakd és méret( tyuktojast. |

Rendezzétek el a tdmegeket és csoportositsatok a kovetkezd méretek
szerint: S (kicsi); M (kdzepes); L (nagy); XL (nagyon nagy).

ELOLVASSUK ES MEGTUDJUK!

A tojas fontos fehérjeforras az étkezésben. A tojas nagyon értékes
élelmiszer, a C vitaminon kiviil majdnem minden, a szervezet szamdra
|ényeges vitamint tartalmaz. Még tartalmazza az Osszes fehérjét és
asvanyi anyagot, amire az emberi testnek sziiksége van. Ezek a
tapanyagok nagyrésze a sargaban helyezkednek el, a fehérje tobbnyire
vizet és proteint tartalmaz (34. dbra).

Leginkabb hasznaljak a tylktojast, de fogyasztjak a kacsa, liba, fiirj,
strucc, pulyka, stb. tojasat is.

Atojas tobbféle mddon készithet el: fézve, siitve, rantva, buggyantva.
Fontos hozzévaldé a kilonféle martdsok, krémek, tésztak, pudingok, stb
készitésénél.

A sok j6 tulajdonsaga ellenére a tojas veszélyt jelent az egészségre.
Ajanlott a mérsékelt fogyasztasa.

A friss tojast h(itve tartdsitjak (hltGszekrényben tartjak) 1 és 5
Celsius fok kozotti h6mérsékleten.

A tojasok frissessége ellendrizhetd vizbe meritéssel. Ha a tojas az
edény aljan marad, akkor friss. Ha a tojas régebbi, a helyzete valtozik,
gy, hogy az egy hdnapos tojas csak részben lesz a vizben.

Mivel a tojasok frissességét nem lehet rdnézéssel megallapitani,
kotelez6 a csomagoldra (racsra) és a tojashéjra (35. abra) felirni a
szavatossdgi hatarid6t (napot, hdnapot).

2007 januar 1-t8l hazankban is kotelez6k lettek a feliratozasi
feltételek az értékesitésre szdnt tojasokra, eurdpai normak elGirdsa
alapjan.

33. dbra — Kiilonb6z4 szdrnyasok tojdsai

e

Héj és Csira folt

alatta levé

hértyék
AN

Fehérje
/| Sargaja

égzsinér
/

34. — A tojds alkoto részei

A tojds minGsége
(0,1,2,3)
Eredete(orszag)
azonositasi

0/02/2017

A tojas minGségét a tyuk détum/szavatossag

taplaléka és a nevelési mddja adja

0 - Okoldgiai - 6koldgiai farmokon, olyan tyikok
terméke, melyek taplaléka nem tartalmaz
allati eredet(i fehérje lisztet, adalékokat,
tartositoszert, mesterséges szinezéket.

1 - Szabad levegés - a tyukokat csarnokokban
nevelik, de egész nap folyaman a szabadba
mehetnek.

2 - Talajon - a tydkok szabadok a csarnokban.

3 - Ketrecekben, tobbszinten zstifolva a tyikok.

35. dbra — A tojdsokon levé kodok helyes

értelmezése



Elelmiszerek 1. Tanulasi egység

Alkalmazasok:

1. Allapitsatok meg a tojas régiségét vizbe meritéssel.

2. Kisérlet — A héjnélkiili tojas

Egy atlatszo edénybe, vagy poharba tegyetek egy tojast, majd
adjatok hozza annyi ecetet, amennyi ellepi a tojast. Kevés id6 mulva
lathatd, hogy a poharban kis légbuborékok emelkednek fel. Mik ezek és
hogyan alakulnak ki? Fodjétek le az edényt a kovetkezd érdig. Vegyétek
ki a tojast az edénybdl, mossatok le dvatosan és a maradék héjat
tavolitsatok el. A tojason csak hartyak lesznek. Tartsatok fényforrds
felé és figyeljétek meg az alkotéelemeket és a légkamrat.

3. Projekt — Levéllel festett tojas

Gydjtsetek osszetett alaku leveleket. Mossatok meg a tojasokat,
tegyétek ra a leveleket, majd tegyétek bele egy selyemharisnya
darabba. Kossétek Ossze szorosan egy textil kot6vel. Meritsétek
a tojasokat egy festékbe, amit hagymahéj f6zetébdl készitetek és
hagyjatok 3-5 percig féni. Lyukas kanallal vegyétek ki, vagjatok le a
harisnyat réla és vegyétek le a leveleket.

MEGFIGYELJUK, MEGVITATIJUK, MEGMAGYARAZZUK!
Latogassatok meg egy husboltot. Tanulmanyozzatok és jegyezzétek le minden husfélének a
megjelenését: szine, zsir jelenléte, vagy hidnya. Vitassatok meg a latottakat a jegyzetek alapjan!

- -

36. Gbra — Hitdpult hisokkal és
huskészitményekkel

ELOLVASSUK ES MEGTUDJUK!

A hus és hustermékek

A hus a tenyésztett allatoktdl, szarnyasoktdl, halak és vadaktol
szarmazik. A legfontosabb fehérjeforrds az emberi szervezetnek. A hus
zsirokat, asvanyi anyagokat, kevés kalciumot és vasat tartalmaz.

A tobbi élelemhez képest, a hus vitaminokban szegény.

Tobbféle hds van:

* Fehér hus: a csirke, barany, gida, malac és halhusa.

o A voroshus a koévetkez6 tenyésztett allatoktdl szarmazik: sertés,
marha, juh, kecske, kacsa, liba, galamb. A marhahust tartjadk a
legtaplaldbbnak.

* Vadhus a kovetkez6 vadallatoktdl szarmazik: medve, 6z, szarvas,
vaddisznd, vadnyul.

A hus feldolgozasabdl nyert élelmiszerek: friss kolbdsz, miccspaszta,
dardlthus, felvagottak, kilonleges huskészitmények, huskonzervek és
félkész termékek.

A hus és a huskészitmények kénnyen megromlanak, ezért alacsony
hémérsékleten tartjak (36. abra), hiitve vagy fagyasztva tartositjak.




1. Tanulasi egység Elelmiszerek

Romlandd élelmiszerek a tej, tejtermékek, tojds, hus és
hidstermékek, ezért szallitdsuk hitGautokban torténik melyek,
hémérséklet-szabalyozéval vannak ellatva.

JEGYEZZETEK MEG!

* A tej a legOsszetetteb élelemiszer, tartalmaz, fehérjéket, zsirokat,

szénhidratokat, dsvanyi anyagokat. A tej tapértékét az elfogyasztott
tejtermékek is tartalmazzak (joghurt, kefir, szana, aludttej, tejfdl,
sajtok, vaj — 37. abra).

¢ A tojds tartalmaz minden fehérjét és dsvanyi anyagot, melyre
sziksége van a szervezetnek és a C vitamin kivételével majdnem
minden fontos vitamint. Leggyakrabban fogyasztott tojas a tyuktdl
szarmazik.

* Az emberi szervezetnek a legfontosabb fehérjeforrasa a hus. A
hus a haziallatoktol, szarnyasoktdl, halaktdl és vadaktél szarmazik.
A hus feldolgozasaval (38. dbra) sokféle huskészitményt kapunk
(friss kolbasz, miccs, dardlthus, felvagottak, konzervek és félkész
termékek stb.).

TUDTATOK, HOGY...

e Atehenek a piac tejtermelésének 90%-at adjak.
e Egytyuk évente 250-279 tojast tojik. o
e Legtdbb tojast Kindban termelik. Az éves tojastermelés SZOTAR o
e 160 milliard és kiléra aruljk. kefir - erjesztett tebél
. . , ., észiil, Kaukdzusi
e Avilagon a leggyakrabban a csirkehust fogyasztjak. eredetil.
ALKALMAZASOK:

1. Kiilonb6z6 forrasanyagokat felhasznalva, osztalyozzatok az informaciokat és képeket,
rendszerezzétek a tanult husfélék alapjan. Készitsetek egy hustermékeket bemutatoé katalogust.

2. Készitsiink gyorsan turét!
Egy edénybe tegylink 300 ml tejet. Az edényt helyezziik h6forras folé, amig a tej felfé. Levéve a
tlzrél, hozzaadunk két kandl citromlevet vagy ecetet. Két 6ra mulva lesz(rjik, hogy a savot és sajtot

kiilon valasszuk.




Elelmiszerek

Ismétlés/Ertékelés —Az emberek élelmezése. Elelmiszerek

1. Masoljatok le a flizetbe az alabbi flrtoket és egészitsétek ki a hidnyzd szavakkal.

élelmiszerek

D,

allati eredet( élelmiszerek

2. Elelmiszer rulett — Didaktikai jaték

A sziikséges anyagok elGkészitése |

A kép alapjan készitsétek el a ruletett kartonbdl. Rogzitsétek tlvel egy polisztirol lapra,
gy, hogy a tt tudjatok forgatni.

A jaték lebonyolitasa

Alkossatok 3-4 f6s csapatokat és mindenik csapatnak valasszatok egy szovivét.
Mindenik szévivé szerre megforgatja a rulett tljét. Megjegyzi a szamot ahol a t{i megallt
és el6késziti a megfelel6 kérdéscsoportot. Visszamegy a csapatahoz. A csapattagokkal
~ egyltt valaszolnak a szamozott lapon feltlintetett kovetelményekre. A megolddsra szant
id6 lejarta utan minden csapat szévivdje felolvassa a kovetelményeket és valaszokat a
tobbi csapat el6tt.

|

A tevékenység végén mindenik csapatot a tobbi csapat értékel pontokkal a
kovetkez6képpen: minden helyes valasz 3 pont, 2 pont minden részben helyes valaszra, 0
pont a helytelen vagy hidanyzé valasz. Mindharom kérdésre adott vélaszok bemutatasaért 1
pont jar.
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1. Tanulasi egység Elelmiszerek

1.
I o Melyek, azok a forrdsok ahon-
nan a vizet fogyaszthatjuk?

o Milyen célbol kezelik specialis
berendezésekben a vizet.

e Melyek az ivdviz tulajdon-
sagai?
2.
| ® Mit neveziink sénak?

e Honnan termelik ki a sot?

o Adjatok példat a kereskedelem-
ben megtalalhatd séfélékre!

- I' Mi a gylmolcsok alapvetd
alkotéeleme?

5.

e Melyek a leggyakrabban hasznalt gabonafélék az
élelmiszerekben?

o Melyik a gabonafélékbdl szarmazo alaptermék?

e Soroljatok fel mds, gabonabdl szarmazoé termékeket!

I e Mibdl vonhatok ki névényi olajok!

e Olaj és viz keverékébdl melyik élelmiszer nyerhetd, és
mire hasznaljak?

* Magyarazzatok meg miért nem ajanlott a tulzott nové-
nyi olajok fogyasztasa?
7.

o Mibdl allitjak el a cukrot?

e Adjatok példat a kereskedelemben forgalmazott cu-
kor-, és cukros termékekrdl!

e Magyarazzatok meg miért nem ajanlott a tulzott cukor
és édesség fogyasztasa?

e Soroljatok fel a gylimolcsok-
ben taldlhato tapanyagokat!

o Figyelembe véve a gylimolcsok
osztdlyozasat szerkezetiik szerint,
hatarozzatok meg hova tartoznak
a rulettre rajzoltak?

| e Soroljatok fel a zoldségekben
taldlhaté tapanyagokat!

¢ Figyelembe véve a zoldségek
osztalyozdsat, hatdrozzatok meg
hova tartoznak a rulettre rajzoltak?
e Magyarazzatok meg miért
ajanlott a gyumolcsoket/z6ld-
ségeket frissen fogyasztani a
hékezeltekkel szemben?

e Melyik allattdl szarmazik az élelmiszerekben hasznalt
tej? Milyen tejet hasznélunk a legnagyobb mennyiségben?

o Magyarazzatok miért a tej a legosszetettebb élelmiszer!
¢ Adjatok példat tejtermékre!

I * Melyik a leggyakrabban hasznalt tojas? Még milyen to-

jasokat fogyasztunk?

e Milyen tdpanyagokat tartalmaz a tojas sargaja és a fe-
hérje?

e Miben all a tojasok megjeldlése és mi a szerepe?

10.

* Az ember tapldlkozasaban miért fontos a husfogyasztas?

e Milyen husok léteznek? Adjatok példat mindenikre!
e Soroljatok fel husbdl készilt termékeket!




Elelmiszerek

Onértékelés

Osszefoglald értékelés pontozisa
l. Jegyezzétek le a fiizetbe minden kijelentés helyes valaszanak megfelel6 betiit. 1 pont
1. Oshonos gyiimélcs a: 5x0,2p.
a.. harancs; b.. kurkuma; c.. banan; d.. barack..
2. Z6ldség, melynek a hagymajat fogyasztjuk:
a.. uborka; b.. kelkdposzta; C.. péréhagyma; d.. paszternak..
3. Megérolve kapjuk a puliszkalisztet a:
a.. buzabol; b.. rozsbol; c.. zabbol; d.. kukoricabadl..
4. Cukortartalmu anyagnak nevezziik a:
a.. fehérjét; b.. zsirokat; c.. szénhidratot; d.. mandulat..
5. Fehér husnak tekinthet6 a:
a.. juhhdus; b.. marhahus; c.. csirkehus; d.. vaddiszndhus..

Il. irjatok le a fiizetbe a kapcsolatot az A kazettaban Iévé nyersanyagok és a B kazettaban lévé 2 pont
élelmiszerek kozott. 10x0,2 p.

A 1.. cseresznye; 2.. paradicsom; 3..rozs; 4.. kukorica; 5.. tej;..
6..tojas; 7.. hus; 8.. szdjabab; 9.. tejfél; 10.. cukor

B a.liszt; b.. sajt; c.. majonéz; d.. kompdt; e..felvagott; f.. olaj;
g.. paradicsomszdsz; h.. pufi; i.. rahdt; j.. ecet; k.. vaj..

1. irjatok a fiizetbe a kijelentések szamat és mellé az | betiit, ha igaz és H bet(it, ha hamis az 1 pont

allitas. >x0.2p.
1.. Avizsziikségletlink valtozik annak fligvényében, hogy dolgozunk vagy lazunk van.
2.. A zOldségek tobb szénhidratot tartalmaznak mint a gyiimolcsok.
3.. A gabonafélékbdl nyert alaptermék a keményité.
4.. A tojas legtobb tdpanyaga a sargdjaban van.
5.. A legfontosabb vitaminforrdsa az emberi szervezetnek a hus.
IV. irjatok le a fiizetbe a hidnyzé szavakat gy, hogy a kijelentések tudomanyos szempontbdl 2 pont
igazak legyenek. 5x0,4p.
1.. Asot a foldkéreghdl kapjuk ezért ... erdetd élelmiszernek nevezzik.
2.. A zOldségek tartalmaznak vizet, ..., dsvanyi anyagokat, keményit6t és celluldzt.
3.. Megérzi tdpanyagait a ... hkezeléssel.
4.. Az olajat néhany ... gylimdlcsbdl is kivonjak mint az olajbogydbdl és mogyordbdl.
5.. A tejfolet felrdzva magas zsirtartalmu ... kapunk.
V. Vilaszoljatok a fiizetbe a kdvetkezd kévetelmények: f g%“;
1.. Soroljatok fel négy fliszerzéldséget. 2.0,6 p.
2.. Nevezzetek meg négy olajat melyet magas olajtartalmu magvakbdl kapunk. 3.0,6 p.
3.. Adjatok példat harom féle cukorra. 4'.1 p',
4.. Nevezzetek meg négyféle sajtot. Hogy készitik? WL 725
Hivatalbdl
1 pont jar
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2. Tanulasi egység
A novénytermesztés egyszerii
technolégiai folyamatai

1. A novénytermesztést befolyasold kérnyezeti tényezék
2. A novénytermesztés. A ndvények terméshozamanak
novelése és értékesitése
2.1. Szantofoldi novénytermesztés — sajatossagok
2.2. Z6ldségtermesztés — sajatossagok
2.3. Gylimodlcs és sz6l6termesztés — sajatossagok
2.4. Szakmdk, foglalkozdsok, mesterségek a novényter-
mesztésben
Ismétlés /Ertékelés
Osszefoglal6 értékelés

A TANULASI EGYSEG TANULMANYOZASA
SORAN A KOVETKEZO
KOMPETENCIAKAT SAJATITIATOK EL:

e egyszer(i munkdlatok elvégzése a ndvénytermesztésben,
6sszhangban azokkal a tényezékkel, amelyek befolya-
soljdk a novények novekedését;

* egy mezGgazdasagi farm/zoldségeskert vazlatanak/
rendszerének grafikus dbrazoldsa, felhaszndlva egyszer(
mértani elemeket, matematikai szamitasokat;

e gyakorlati munkak elvégzése, betartva a munkabizton-
sag és egészségvédelmi szabdlyokat;

 a novénytermesztés teriiletén hasznalt sajatos tevékeny-
ségek/foglalkozasok/mesterségek bemutatasa.

OJEKTE\

én els6 farmom
. Emeletes kert
3. Z6ld hajd emberke
4. Komposztalo lada - g




2 Tanulasi egység

1. A novénytermesztést befolyasold kornyezeti tényez6k

MIT TUDUNK? ——
A novények novekedését és fejlGdését .
kornyezeti tényezdk folyasoljak be (1. dbra).

MIT FOGUNK MEGTUDl.\ll?

szintjét, a mez8gazdasagi termelés terlleti
elosztasat és milyen intézkedésekkel lehet
szabalyozni?

MEGFIGYEUUK, MEGVITATIUK,
MEGMAGYARAZZUK!

Nevezz meg novénykultirakat a ti vidé- §

az okai a kiilonboz6 terméshozamoknak? a kultdrdkra

l.ér-A kdrnezqﬁ tényezok hatdsa

ELOLVASSUK ES MEGTUDJUK!

A mezbgazdasdg egy Osrégi foglalkozas. Azért jott létre, hogy
az emberek a szikséges taplalékot ne csak vadaszattal, haldszattal,
gyliimolcsok, magvak vagy névényi részek gylijtogetésével szerezzék be,
hanem novénytermesztéssel és egyes allatok tenyésztésével is (2. abra).
e Fitotechnia szant6foldi novénykulturakkal (gabonafélék, paszuly,

ok e e szbja, napraforgd, burgonya), takarmanynovényekkel (I6here, lucerna,
2.dbra— Mez6gazdasdgi farm takarmanyrépa) és ipari novények tanulmanyozasaval (len, repce,
cukorrépa) foglalkozé tudomany.

e Kertészet zoldségek, gyimolcsfak, sz618, gyimolcs és diszcserjék,
virdgok, szobanovények, trépusi novények és liveghazi novények
kivalasztasaval és termesztésével foglalkozik.

e Erdészet az erdei fak tanulmanyozdsaval, novekedésével,
kitermelésével, védelmével foglalkozik.

A novények ndvekedését és fejlédését nagymértékben befolyasoljak
3. dbra- Napraforgo kultira napkézben a kornyezeti tényez6k, amelyek a talajjal egylitt meghatdrozzdk a
termesztési terliletek elosztasat és a termés szintjét. A legfontosabb
kornyezeti tényez6k (vegetdcios tényezdk): fény vagy napsugarzas,
hémérséklet, viz, levegd, tapanyagok.

Fény egy nélkllozhetetlen vegetdcids tényezé (tenyészfeltétel), amely
befolyasolja a ndvények novekedését és fejlédését. A novények igényei a
fénnyel szemben valtozatosak. Egyes novények, mint példdul a sz616, a
napraforgd(3.és4.abra), acukorrépa,ahagyma, akertieperterméshozama
napsutotte terlileteken magasabb. Mig masok kevésbé kedvelik az erételjes
fényt (bab, salata). Azok a névények, amelyek gyenge fényviszonyok kozott

4.dbra — Napraforgdtdbla napnyugta utdan
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nevelkednek, hosszikds, elnydlt, elszinez6dottek gyenge szarral
rendelkeznek és nem képesek fenntartani a névényt. A novényeknek a fény
biztosithato egyenletes vetéssel és gyomirtdssal.

Homérséklet: A talaj, viz, levegé hGmérséklete befolyasolja a ndvény
bioldgiai fejl6dését, csirazastdl betakaritasig. A novénynek megfelel
hémérsékletre van sziiksége a légzéshez, parologtatashoz és
fotoszintetizalashoz és ahhoz, hogy felszivja a vizben oldott dsvanyi sokat.
Minden noévényfajnak a csirdzashoz megfelel6 hémérsékletre van
szliksége. Ez befolydsolja az optimalis vetési és Ultetési id6szakot. A |« v =
mez6gazdasagi ndvények 1°C és 40°C kdzotti hémérsékleten ndvekednek, | ¢ o
fejl6dnek. Ha a h6mérséklet nem megfelel a névények nem névekednek, |, Y
hervadnak, a termés csokken. Zart térben mesterséges héforrast
hasznalnak, mig gylimolcsosok védelmét fagykarok és dér ellen, flistolés
(kolonboz6 anyagok égetésével) biztositja.

Viz: A viz a ndvényi sejt egyik 6sszetevéje, amely a legvaltozatosabb
vegetacios tényezl, egy évfolyaman. Andvények legfontosabb vizforrasai:
csapadék, talajviz, 6ntozdviz (5.4bra). A novényeknek tenyészidGszakban
vagyis csirazastolaz érésig, vizre van sziikségiik. Andvények novekedésével
és termdre forduldsaval a vizigény megnd. Vannak alacsony vizigényd
(koles, lencse), kozepes vizigényl (buza, rozs, napraforgd), és magas
vizigényld novények mint példaul burgonya, rizs (6.abra), cukorrépa. A
talajban levé vizmennyiség szabalyozasat szolgalja az Ontozés, a
talajlazitds, a talajegyengetés és a folosleges viz eltavolitasa sancolassal,
lecsapoldssal.

Levegd: A légkorben és a talajban levd levegé mennyisége és
Osszetétele (oxigén, szén-dioxid, nitrogén) nélkilozhetetlen a névények
szdmara. Anovény levélen, szdron, viragon, gylimolcson de még gyokéren
is keresztil lélegzik éppen ezért fontos az oxigénben gazdag szell6zott 5 Gbre - Uisserd modszer gy
talaj. A szén-dioxid a fotoszintézissel asszimilalddik. Mégis, a leveg6ben
levé nagyobb mennyiség( szén-dioxid, karos hatassal van a névényekre.

Tapanyagok: A novények a szikséges asvanyi sokat talajbdl,
leveg6bdl veszik fel. A talajok tdpanyagtartalma fligg a talajrészecskék
méretét6l (agyagos talajok, valyogos talajok, homokos talajok), az
anyakézettdl, az éghajlattol, a domborzattdl stb.

Ahhoz, hogy a tapanyagokat csak a termesztett névény hasznositsa, _
fontos a gyomirtas. (7. és 8.abra). A hiivelyes névényfajok (borso, bab, 9.dbra—Az alfold, kedvezsa
I6here) gazdagitjak a talajt tapanyagokban. A névények tapanyagelldtasa 99Penokultirdknak
szabalyozhatd szerves és dsvanyi tragyak haszndlataval, vetésforgd
alkalmazasaval, talajmveléssel és gyomirtassal.

Minden névényfaj szamara kedvezd termesztési dvezeteket hataroztak
meg, (9. és 10.abra) figyelembe véve: az 6vezetre jellemz6 hémérsékletet
és csapadék mennyiséget valamint a novények igényét, az éghajlati
tényez6kkel szemben. igy a legkedvezdbb dvezetben a kulturak a legjobb ._Adombw.dék, kedvez6 a gyimlcs
termesztési feltételekkel taldlkoznak. és sz616 iiltetvényeknek

5.
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SZOTAR
faj — kozos sajatossagokkal és

JEGYEZZETEK MEG!

tulajdonségokkal rendelkezd e Ahhoz, hogy a novények életben maradjanak szikségik van

novény vagy éllatcsoport. tenyészfeltételekre, napfényre, hoémérsékletre, vizre, levegére,
agyag - nagyon finom talajré- tdpanyagra, talajra.

szecske, amely képes vizet e Minden noévényfajnak sajatos igénye van a talajjal és éghajlattal

szivni magaba és megduz-

zadni.

szemben. Figyelembe véve ezeket, a tenyészfeltételek szabalyozhatdk

kiilonboz6 eljarasokkal.
—

TUDTATOK, HOGY...

e A talajoknak kilonbozé szinik van: meleg Ovezeteken,
szdraz évszakban piros -téglavoros; mérsékelt éghajlatu teriileteken,
fekete; szubpoldris terileteken, kék.

e A humusz, a talajban felbomlott szerves anyag, amelyet a
talaj 20-30 cm mélységében talalunk.

ALKALMAZASOK: ==

2

7 & ‘ "
1. Figyeljétek meg az osztalyotokban, lakasotokban levé disznévényeket.

Magyarazzatok meg, hogyan folyasoljak be a vegetdcids tényez6k! Milyen
novényapolasi mukalatokat végeztek a vegetacids tényezbk szabalyozdsara?

2. Elemezzétek hazankban levé mezdégazdasagi ovezetek térképét.

a. Jeloljétek a térképen azt a
helyet, ahol laktok.

b. Milyen domborzati formak-
kal taldlkoztok? Milyen a
hémérséklet és a csapadék?

c. Nevezzétek meg, milyen
novényeket termesztenek?

d. Hatarozzatok meg a kornyezeti
tényez6kkel szembeniigényiket
az itt termesztett novényeknek.

olajado napraforgd

husallatok

tejel6 tehenek
tenyésztése

burgonya
sz616

cukor

pmdy Foe=

gabona
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2. Novénytermesztés. A novények terméshozamanak novelése és értékesitése

MIT TUDUNK?

A mez6gazdasag a nemzetgazdasag aga,
f6 élelmiszerforrds. A novénykulturaknak,
éghajlattal és talajjal szembeni igényik val-
tozatos. Eppen ezért, orszagszinten dveze-
tes termelés és dkoldgiai Ovezetek vannak.

MIT FOGUNK TANULNI?

e Melyek hazankan a legfontosabb
| termékek, amelyeket az itt termeszett
novények  biztositanak? A vetéstdl
betakaritdsig  altaldnos és  specidlis
technoldgiai munkalatokat végeznek (11.
abra).

11.dbra A buza betakaritdsa

Gyakorlati tevékenység:

Maggylijtemény

A kultdrnovényektdl gydjtsetek magokat/gyliimolcsoket! Azonositsatok és csoportositsatok
a kulturnovényeket (szantéfoldi névénycsoport, zoldségek, aromasnévények és fliszernévények
stb.)! Egy zarodd kis mlanyag tasakba, tegyetek mindenik fajbdl egy par magot/gyiimédlcsét. (rjatok
egy ontapadd cimkére a novényfaj nevét és ragasszatok a tasakra Ugy, hogy ne takarja a magokat.
Rogzitsétek a tasakokat egy karton vagy polisztirén tartéra, bemutatva mindenik névénycsoportot.

Magyarazzatok meg a névények csoportositdsanak maédjat. Miért nincsen burgonya magotok?
Figyelem! Tdroljatok felcimkézve, csoportositva a magokat! Felhaszndlhatjdtok az osztdalyban vagy az iskola udvardn
zéldsarok kialakitdsdra.

ELOLVASSUK ES MEGTUDJUK!

Hazdnkan a ndvénytermesztésnek kiilonbdz6 mddozatait alkalmazzak:

¢ Hagyomanyos mez6gazdasag vagy csaladi (12.abra) kis teriil-
eteken alkalmazzak, a munkalatokat kézi er6vel vagy kevésbé gépe-
sitve végzik, a mitragyazast és vegyszerezést ritkdbban hasznaljak,
alacsony terméshozam jellemzi.

¢ Intenziv mez6gazdasag vagy ipari (13.abra) nagy teriileten
modern gépesitési, kémiai technoldgiai folyamatokat alkalmazva,
biztositva van a magas terméshozam, amely negativ hatassal van a
kornyezetre nézve.

« Okoldgiai vagy szerves mezégazdasag, amely bioldgiai modszereket A\
hasznal természetes tragyazasra, mell6zve a ndvényvédo szereket. Kis _ , UK A
tertleten megfelel6 terméshozam van biztositva. 13. Abra — Intenziv mezégazdasdg
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Alkalmazas:

Figyeljétek meg a képeket! Nevezzétek meg a novénykulturakat és csoportositsatok attél figgben,
hogy hogyan létesitjik! Magyardzzatok meg a valasztasotokat!

ELOLVASSUK ES MEGTUDJUK!
Technoldgiai mozzanatok A névénytermesztés magdba foglal olyan technoldgiai mozzanatok,
munkalatok elvégzését, amelyek lancszerlien kapcsolédnak egymashoz,
biztositva a termést.

A teriilet kivalasztasa (14. dbra) — ahhoz, hogy termésben gazdag
kulturat hozzanak létre, figyelembe veszik az el6veteményt vagyis az
{ el6z6 kulturndvényt. igy elkeriiljik azokat a kultGrakat, amelyeknek
ugyanolyan betegségei és kartev6i vannak. Egyetlen novényfaj ter-
mesztése ugyanazon a teriileten, tobb mint két egymast kovetd éven at,
monokultdranak nevezzilk. Az ilyen termesztési mod a termés
min8ségének és mennyiségének csokkenéséhez, valamint a
gyomnovények, betegségek és kartevik elszaporoddsahoz vezet.

Szantas egy alap talajmlvelési munkalat, amelynek soran egy
- kivagott talajsdv, melyet bardzdanak neveziink, atforditodik, felaprézddik,
. Osszekeveredik, porhanydbba valik (15.abra). Traktor vagy allati erével
. vontatott, ekével végeznek. EIGnyds ha Gsszel szantanak, rogton az el6z6
névénytermésének betakaritdsa ésanodvényi maradvanyok dsszegyjtése
utan. Az éghajlati viszonyoktdl és az el6veteménytdl fliggben a szantas
tavasszal, nyaron vagy télen is végezhet6. A barazda mélységét befolya-
solja a kovetkezd kulturnévény amely, valtozik 15 - 30 cm kozott.

Talajel6készitési munkalatok a vetés és iltetés érdekében torténnek
(16.abra) Célja, a talajporhanyitds a vetés és liltetés mélységében. Ezeket
a munkdlatokat kombindtorral, korongtarcsdval vagy allithatofogu
boronaval végzik.

Tragyazas egy munkdlat amelynek, soran a tapanyag ellatasa a
novénynek biztositva van, tragyak hasznalataval. Az istallétragya, tartal-
— Maz hazidllat almot. Alkalmazhato barmilyen terlletre 3-4 évente, kiszor-
1 =k vaszantas el6tt.

Viragzaskor talajba forgatott hilivelyes novények, a zéldtrdgya.
Felbomlasa sordn tapanyagot biztosit a kultirnévénynek a talajban.

Miitragyak ipari uton el6allitott anyagok, amelyek egy vagy tobb
tapanyagot tartalmaznak (nitrogén, foszfor, kalium). A talajba, vetés
el6tt vagy vetés utan adagoljak és beledolgozzak, szilard (kristaly, por,
17. dbra - A talaj trdgydzdsa granulatum) vagy folyékony formaban (17.4bra).

15.dbra — Szantds

16. dbra —Talajel6készitési munkdlatok
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Vetés és liltetés olyan munkdlatok, amelyek nagymértékben
befolyasoljak az elért terméshozam mennyiségét és mindségét. A
vetésre valogatott, el6kezelt, betegségektdl és kartev6kt6l mentes,
megfelel6 nagysagu vet6magot haszndlnak. A vetés végezhet6 kézzel
(kisebb tertileteken) és vet6géppel (18. dbra) nagyobb terileteken.

Az liltetés egy munkalat, amely a kulturndvények létesitését
biztositja azaltal, hogy palantot vagy novényi részt (hagymat, gumot,
dugvéanyt) juttatnak a talajba. Fontos betartani vetésnél és lltetésnél a
kovetkezéket: az optimalis id&szakot, a sorok kozotti és soron belil
novények kozotti tavolsagot, vetémag/lltet6anyag mennyiséget, amely
az optimalis novénys(riséget biztositja.

Apolasi munkalatok magukba foglaljék azokat a munkalatokat,
amelyeket a talajon és a novényeken tenyészid6szakban végeznek,
biztositva az optimalis ndvekedési, fejl6dési koriilményt.

Ezek a munkalatok a kdvetkez6k: a) altalanos, ilyen a gyomirtas
(gyomlaldssal, kézi-gépi kapaldssal, gyomirtészerrel (19.3bra); be-
tegségek és kartevGk elleni védédekezés novényvéddszerrel (gom-
badld, rovardlészer); talajlazitas, talajegyengetés, esetenként ta-
lajtomorités; folosleges viz eltavolitasa vagy 6ntozés; ritkitas, az op-
timalis novénysl(irlség biztositasaért; kiegészit6 tragyazas;

b) specialis jellegli munkalatok, példaul a burgonyanal a hompolas.

Betakaritas egy mlivelet, amelynek sordn begydjtik a f& és
melléktermékeit a termesztett novénynek. A betakaritast legtobb
novénynél éréskor végzik és fontos, hogy kis veszteséggel és minimalis
kiadassal valdsuljon meg. A betakaritas torténhet gépesitve (20.abra),
félig gépesitve és kézi erbvel, haszndlva a megfelel6 eszkozt. A
betakaritott mez6gazdasagitermékeket el6készitik tarolasra: szaritassal,
kivalasztassal, tisztitassal, osztalyozassal stb.

Tarolas a termékek betakaritdsa utan torténik. A gabonafélék és
hiivelyesek magvai kevés vizet tartalmaznak, tarolhatok raktarakban vagy
kilénb6z6 tipusu silékban (21.4bra). A gyokerek, gumodk, hagymak viztar-
talma nagy, tarolasuk pincében, arokban specialis silékban torténik. Mas
specialis tarolohelyek: kukoricagdrék, rakfellletek és fészerek.

19.dbra— Mezbgazdasdgi kultirdak
névénydpoldsi munkdlatai

Gyakorlati alkalmazas:

Egy polisztirén talcdra helyezzetek a magvaknak aldtétként gézt
vagy vattaréteget. irjatok fel a talcdra az elvetett magvak nevét.
Szamoljatok ki 100 darab buza, kukorica, paszuly vagy mas névény magjat.
Mindenik talcara helyezzetek 100 db magot sorba, egyforma tavolsagra
egymastdl. Nedvesitsétek meg a magokat és a tdlcakat, helyezzétek
szobahdmérsékleten, napfényre. Varjatok a csirazast és 1-2 hét utan
szamoljatok meg mindenik talcan a kicsirdzott magvakat. Figyeljétek meg
a ki nem csirazott magokat. Vagjatok el és elemezzétek az embridt! Miért
nem csirdztak ki?
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A buzamag
meséje

Egyszer egy buzamag felébredt
mély almabol. Kinyitotta szemét és
észrevette, hogy egy gyerek, tenye-
rén van. Koriilnézett és megpillan-
tott egy folddel tele viragcserepet.
Megkonnyebbiilten  fellélegzett,
mert tudta, hogy foldbe kertilve
életet ad egy 1j novénynek.

Mi tortént, hogy keriilt ez ide,
honnan j6tt és hol vannak a testvé-
rei?

2.1. Szantofoldi nvénytermesztés — sajatossagok

Alkalmazas:

Olvassatok el és folytassatok A buzamag meséjét! Segitsetek
megtalalni a valaszt mindenik kérdésre.

ELOLVASSUK ES MEGTUDJUK!

Hazankban levé szant6foldi ndvényeket a kovetkez6képpen csoportositjuk:

Gabonafélék

Magvas hiivelyes
novények

Olajos névények
Textilndvények
Gumds és
gyokérnovények
Takarmany
novények
Gyodgy és aromas
novények

Szalmas: buza,rozs,arpa,zab,rizs
Kapas: kukorica

Nem kapas: borsd
Kapas: paszuly, szdja, lencse, csicseriborso

Kapas:napraforgd, repce ,szdja, foldimogyord
Rostos len, kender, gyapot

Burgonya, cukorrépa

Lucerna, Iéhere, tok, takarmanyrépa, sild ku-
korica

Koriander, édeskomény, romai kdmény, menta,
kamilla, csombor, levendula, malyva

Fig. 25 — A burgonya féli gépesitett
betakaritdsa
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Gabonafélék a legelterjedtebb novénycsoportot jelentik.
F6termékiik a mag, mely az emberek és allatok taplalékaul szolgal de
nyersanyag a malom és pékipar szamadra is. A szalmat az allatok
takarmanyozasara és almozasdra hasznaljak.

A buzat (22.3bra) az orszag nyugati részén, a dunamenti siksagon,
az erdélyi siksdgon és Moldva észak-keleti részén termesztik. A blzat
Gsszel vetik szeptembertdl-oktdberig, tragydzasra mdtragydt mig a
gyomirtdsra és betegségek, kdrtevé elleni védekezésre széles skalaju
novényvéddlszert haszndlnak. A betakaritast aratd-cséplégéppel végzik,
a magvak teljes érése el6tt.

A kukoricat (23. abra) magvaiért termesztik, melyet az emberek és
allatok élelmezésében, keményit6, olaj kivondsara hasznalnak.
Tavasszal vetik, sorok kozotti tavolsag 70 cm. Az altaldnos apolasi
munkalatok mellett, specidlis apolasi munkalat a gépesitett (24.4bra) a

=& sorok kozotti kapalas és kézi kapdlds a soron belil névények kozott. A

betakaritast Gsszel végzik gépesitve vagy kézi erbvel toréssel,
hantolassal.

A burgonyat nedves, hlivos dvezetben termesztik. A gumokat kora
tavasszal Ultetik, 70 cm sorok kdzotti tavolsagra. Az dpolasi munkalatok:
a gyomirtds (vegyi Uton és kapdlassal), betegségek és Colorado bogar
elleni védekezés novényvédbszerrel. A betakaritast &sszel végzik
gépesitve, géppel (25.4bra) vagy kézzel, kisebb terileteken. A gumodkat
silékban taroljak.
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Alkalmazasok:

1. Szamitsatok ki a vetémag normat 100 m? (egy ar) foldteriilet bevetéséhez buzaval, kukoricaval,
paszullyal, figyelembe véve az optimalis novényslirliséget és az ezer magsuly értékeket.

Kukorica Blza Paszuly Napraforgd vet6mag norma szamitdsara példa,
ha a hektaronkénti novényslirliség 45.000-50.000
o 50.000 450-600  50-55 novény/hektar. 1000 magsuly 60-70 g.
Sdrlseg el e e mag/m? 1 hektar = 10.000 m?
1.000 mag......... 70g
45.000 mag......... ?g
1000 (45.000 x 70) : 1.000 = 3.150 g
L 200-450g  48-55g 150-350g 3150g/ha; 3150:100=31,50g/100m?

2. Nevezzétek meg minden képen lathaté mezdgazdasagi munkalatokat!
* Nevezzétek meg minden képen lathaté mezégazdasagi felszerelést!
» Helyezzétek a képeket logikai sorrendbe a ndvénytermesztés technoldgidjanak megfelelGen!
e Pontositsatok, hogy mindenik munkalatot milyen idészakban végeznek!
* Nevezzétek meg azokat a mez6gazdasagi kulturdkat, amelyeknél a felismert munkalatokat
lehet végezni!

Alkalmazott mértani rajzelemek
3. Projekt — Az én els6 farmom
Egy flipchart lapon, végezzétek el a szlkséges méréseket és
készitsétek el egy mikrofarm tervét, ahol a kovetkezd tevékenységeket
végzik: novénytermesztés (gabonafélék, zoldségek, takarmanynovények
és viragok), allattenyésztés, gylimolcs és sz6l6termesztés, egy kis kertben.
Hogyha az iskola zolddvezete megengedi rajzoljatok agyasokat
a szantofoldre és |étesitsetek mez6gazdasagi kulturakat. Készitsetek
colopokre rogzitett cimkéket és helyezzétek az agyasok elé, a foldbe
sullyesztve. Végezzetek szilkséges apolasi munkdlatokat!

4. Projekt — Zoldhaju emberke

Helyezzetek egy nylon harisnya labfejében 2-3 kanalka buzamagot.
Toltsétek meg a harisnyat flirészmoszttal vagy folddel és kot6vel
kossétek meg kialakitva egy gomb format. Formazzatok két kezet és
egy orrot. Ragasszatok gombbdl vagy szines papirbdl, két szemet, piros
szajat és helyezzétek egy vizzel telt poharra ugy, hogy a magos rész
felfele legyen. Egy par nap mulva az emberkének z6ld haja lesz.
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2.2. A zoldségtermesztés — sajatossagok
ELOLVASSUK ES MEGTUDJUK!

A zoldségtermesztés egy 6srégi elfoglaltsaga az embernek. Az ember
mindig prébalkozott javitani a zoldségek termesztési mddszerén azért,
hogy minél értékesebb termékeket termeljen (26.abra).

Nagyon fontos ismerni mindenik novényfaj igényét a kornyezeti
feltételekkel szemben azért, hogy a kiilonb6z6 z6ldségfajok elvarasainak
megfeleld termesztési technoldgia legyen alkalmazva.

s -y A zoldségek termeszthetbk szabadfdldben, liveghazban, féliasatorban,
26.dbra — Zoldégeskert ahol a vegetdcios tényez6k szabdlyozhatdk kiilonb6z6 munkalatokkal.

MEGFIGYELJUK, MEGVITATJUK, MEGMAGYARAZZUK!

ESETTANULMANY

Maria és Janos nagyon kedvelik a zakuszkat.
Zoldségeskertben mennek, de nem tudjdk mi
szlikséges a zakuszkdaba.

Figyeljétek meg a kertet és készitsetek egy
listat azokkal a zoldségekkel, amelyek a zakuszka
elkészitéséhez sziikségesek! - ¥ . {

Nevezzétek meg a kertben levé zoldségek ~ ¥ ) i P }_-.‘
fogyaszthatd részét! , : e

3
—

Alkalmazas: Hasznalt mértani elemek

Haszndlva a szamitdgépet, rajzoljatok egy zoldségeskertet négyzet, téglalap, korkoros, haromszog(
agyasokkal, sétanyokkal és viragokkal. Rajzoljatok kifejezd képeket, olyan novényekkel, amelyek
termeszthet6k mindenik agyasban.
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Gyakorlati alkalmazas:

1. Ultessetek hagyma vagy fokhagyma hagymakat egy cserépbe.
Ontozzétek id6szakosan! Gy(jtsétek be a hagymakat, amikor élérték a
kivant nagysagot!

2. Ultessetek egy atlatszé edénybe 1-2 burgonya gumot. Végezzétek
el a szlikséges dpolasi munkalatokat! Kévetni lehet a gumo kialakuldsat.

3. Egy fliszernovényes csereplink lesz ha, vetiink egy cserépben egy
par petrezselyem, kapor, csombor, bazsalikom magot.

ELOLVASSUK ES MEGTUDJUK!

Egy zoldségkultura létesitése torténhet: vetéssel kozvetlen a
terméhelyre (borsd, bab, sargarépa, retek), hagyma, gumé diltetésével
(fokhagyma, hagyma, burgonya), melegdgyban nevelt paldntdk tiltetésével,
a hémérséklettel szemben igényes novényeknél (paradicsom, paprika,
padlizsdn). A melegdgy (27.dbra) egy egyszer(i deszkakeretbdl allé
épitmény, tdomor, nem erjedésben levd istalltragya agyra helyezett foliaval.
Egy par nap mulva egy réteg foldet szérunk ra, amelybe magokat vetlink.

Altaldnos munkalatok: Minden zoldségfélénél végzik, ezek a
kovetkezOk: talajlazitds, ritkitds vagy hianyok kiegészitése, gyomirtas
(gyomlalassal, vegyi uton, kapalassal), betegségek és kartevGk elleni
védekezés, 0OntOzés, tdpanyag kiegészités. A zoldségeknek a
tenyészidészaktol fliiggben magas vizigénylk van, éppen ezért fontos a
megfelelGen kivalasztott dntdzési mddszer (28.abra).

Specialis munkalatok: Egyes kuturaknal végzik. A leggyakoribbak a
kovetkezok:

® a novények tdmasztasa - huzalt vagy lugast hasznalva (29.3bra-
paradicsom, uborka );

¢ honaljzas —a nem termd hajtasok eltavolitasa (paradicsom, padlizsan);

e visszametszés — a nOvény cslcsanak eltavolitdsa a ndvekedési
riggyel egyitt;

o mesterséges beporzas — megrazzuk a novényt kézi erGvel,
leginkadbb paradicsomnal végzik;

e dér elleni védelem — flstfliggony kialakitasaval, talajtakarassal,
mulcsozas stb.

A biozoldségek tapanyag elldtdsa természetes tragyaval torténik
(30.abra). Az ilyen zoldségek, aromaja, illata és allaga specidlis, magas
tapértékkel rendelkeznek és nem tartalmaznak mérgez6 vegyi anyago-
kat és novényvéddszer maradvanyt.

A betakaritds novényfajnak megfeleléen, kilonboz6képpen
torténik: amikor a gylimolcsok beértek (paprika, paradicsom, pa-
dlizsan); amikor a kialakult gyiimolcsok fiatalok (tok, uborka); amikor a  30.dbra-Komposzt, természetes tragya
novény valamely része fogyaszthaté (salata, kaposzta, karfiol).

27.abra-Melegdgyak
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Alkalmazasok:

1. Apoljatok a sajat zoldséges kerteteket, ontdzzétek idészakosan vagy gyakrabban, ha nagyon
meleg van. Tanév befejezéséig, technoldgia orak el6tt végezzetek megfigyeléseket a zold sarokban és
egészitsétek ki a megfigyel6 lapot a kbvetkez6 minta alapjan.

Megfigyelési lap, minta:
1-es kultura 2-e kultura 3-as kultura 4-es kultura
A vetés/lltetés ideje

A elsé kikelt névénykék megjelenésé-
nek ideje
A szar novekedésének ritmusa, az elsé
levelek és mas szervek megjelenésé-
nek idopontja

A virdgok/gylimolcs kialakulasa

2. Projekt - Komposztlada

Készitsetek komposztdlo 1adat, fabdl, vagy egy régi taroldt
felhasznalva, biztositva a szell6zést és helyezzétek kozvetlen a
talajra. A lada aljdra 13-15 cm vastagsagban tegyetek agakat,
leveleket, szalmat, kukoricakocsanyt és ontozzétek meg
vizzel. Tegyetek ra egymast kovetd rétegekben gylimolcs
és z0ldség maradékot, kif6zott tedstasakot, kdvézaccot,
karton tojastartot, tinta nélkili csomagoldpapirt, névényi
maradvanyokat, leveleket, gyomnovényeket és dagakat.
Takarjatok le egy ponyvaval. Hetente egyszer vagy kétszer
vegyitsétek jol ssze és ha szaraz 6ntozzétek meg. A komposzt
elkésziilésének ideje 1 vagy 6-7 hénap.

3. Projekt-Emeletes kert

Készitsetek fabdl egy tobb emeletes dllvanyt! Az alsébb
szintre helyezzetek ladikdkat, viragcserepeket, muffinformakat,
mig a fels6bb szintekre folddel megtoltott virdagedény formara
kivdgott mlanyag palackokat.

Osszatok fel a ladikokat két harom részre, az altalatok
kivdlasztott formaju, szines mUlanyag csikokkal. Vonalzd
segitségével huzzatok sorokat és 2-3 cm mélységbe vessetek
kukorica, buza, paszuly, sargarépa, saldta, retek magokat.
Csoportositsatok az elvetett magokat az daltalatok kijelolt
szempontok szerint!
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2.3. Gyiimolcs és szélotermesztés -sajatossagok

MEGFIGYELUUK, MEGBESZELIUK, MEGMAGYARAZZUK!

Nevezzétek megaz a, b, c és d, képen lathatd gylimolcsoket. Jellemezzétek a gylimolcsoket term6, novényeket!

ELOLVASSUK ES MEGTUDJUK!

A gyiimolcstermesztés a mezégazdasag egyik aga, amely a gyimol-
csoskertekben  (31.4bra)  gylimolcsfajok  termesztésével  és
tanulmanyozasaval foglalkozik. A termesztett gyimolcsfa fajok a
kovetkezék: almafa, kortefa, birsfa, szilvafa, cseresznyefa, meggyfa,
kajszibarackfa, nektarinfa, diéfa, mandulafa, mogyord és gesztenyefa.
GylUmolcscserje fajok a kovetkez6k: fekete, piros és fehér ribiszke, egres,
kerti malna, termesztett afonya, termesztett szeder, csipkebogyd, fekete
bodza, rézsaszirom cserje, som és homoktovis.

A novényi maradvanyoktdl megtisztitott teriiletet elegyengetik,
nagyobb mélység( talajmunkat végeznek és tragyazas utan kovetkezik a
csemeték Ultetése. Az lltetés helyét egy foldbe szurt kardval jelzik.
Kézzel, asé és lapat segitségével, 35-40 cm mély és 40-50 cm széles
godrot dsnak. A facsemetét a kidsott godor kozepére helyezik, utana a
godrét betoltik folddel és megtapossak. A csemetét tamasztéknak
nevezett karohdz kotik és utana megontozik (32.3bra). Az Ultetést
oktéber-november hdnapokban végzik.

Apolasi munkalatok: A gyiimdlcsdsben az dpolasi munkalatok soran
a kovetkez6ket végzik: kovetik a csemete megfogandsat, elvégzik a
korona kialakitasat és figyelik a termdre fordulast. Ebbdl a célbdl dvjak a
csemetét a ragcsaloktol, kiegészitik a hianyokat, sorok kdzotti kapalast
végeznek, ontdznek, permeteznek betegségek és kartevdk ellen, valamint
koronaalakitd metszést végeznek. Altaldban a gylimolcs betakaritasat
kézzel végzik, amikor a gylimolcsoknek sajatos sziniik lesz és beértek.

Hasznalt mértani elemek

ALKALMAZASOK:

1. Ultessetek egy termd vagy diszfat az iskola udvaran vagy a kertbe,
betartva a tanult Ultetési szakaszokat! Végezzetek apoldsi munkalatokat!

2. Készitsetek egy rajzot A vardzslatos kert cimmel, amelyen jeldljétek
meg a terlilet vagy a kert korvonalait és a az altalatok kitaldlt kreativ
szimbdlumokkal a helyet ahova a valasztott gyomodlcsfakat, és fajokat
ultettétek!
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33.dbra — Sz6lGiiltetvény

35.dbra — A sz616 sziiretelése

SZOTAR

dugviny — anyanovényrol el-
tavolitott hajtasrész, gyokér
vagy levél, amely kedvezd
koértlmények kozott meg-
gyokerezik, Gj névényt
hozva létre.

cserje — fakndl kisebb fas novény,
amely a gyokértél bokor
forméban eldgazik, de nem
alakit ki kiilon koronat.

félcserje — egy méternél alacso-
nyabb cserje, amelynél a
hajtasok vége nem fas.

novényvéddszerek — olyan anya-
gok vagy anyag- keverékek,
amelyeket gyomirtasra
(gyomirtoszerek)
betegségek (gombadlészerek)
és kartevok ellen
(rovarolészerek) haszndl-
nak a névénytermesztésben.

ELOLVASSUK ES MEGTUDJUK!

Sz016: Egyik legismertebb és legrégibb ndvényfajta. Asz6l6termesztés
a novénytermesztés egyik fontos aga, flggetlentl attél, hogy
csemegesz6l6 vagy borsz6l6 termesztésrél van szd. A sz6l6t6kéket
kilonboz6 termesztési rendszerekben (ltetik (33.3bra), tavasszal vagy
Gsszel, 1,0-2,5 m sorok kdzotti, valamint soron belll névények kozott 1,0-
1,5mtavolsagra. Ultetésre a kiilénbdz6 technikakkal beoltott dugvanyokat
haszndlnak.

Apolasi munkalatok: kovetik a sz8l6t6ke normélis novekedését,
annak érdekében, hogy j6 min&ségli és mennyiségli termést nyerjenek:

* anodvény tdmasztdsa, iranyitasa, lugas rendszerben, huzalon;

e atavaszi metszés, el6segiti a termbagak névekedését (34.abra);

e a sorok kozotti, kézi vagy gépi kapalds, amely a gyomirtast és a
talajporhanyitast biztositja;

e abetegségek és kartevok ellen, egészségvédelmi kezelések;

e a tdpanyag biztositds, istallétragydval, 3-4 évente mig a
mtragyazast, évente végeznek.

A sz616 sziretelése akkor kezd6dik, amikor a sz6l6szemeknek
jellegzetes szinlik, aromajuk van és elértek egy bizonyos cukorszintet. A
sz616t gondosan fa vagy mUanyag ladaba szedik (35.abra) és raktarakba
vagy gyarakba szallitjak.

JEGYEZZETEK MEG!

e A novénytermesztés, olyan mezdgazdasdgi munkalatokat
feltételez amelyek, lancszerlien kapcsoldodnak egymashoz.
Nagy terlleteken ezeket a munkdlatokat gépesitve, specidlis
mezdgazdasagi gépekkel végzik. A haztdji gazdasagokban kis
tertleten a munkdlatokat kézzel végzik.

e A z0ldségek olyan novények amelyeket, szantéfoldon,
féliasatorban, liveghazban termesztenek. A ndvénytermesztés
technoldgidja magdba foglal altalanos (szantas, tragyazas, vetés
stb.) és specialis munkalatokat (vetés, hagyma vagy gumé (ltetés,
hénaljzds, visszametszést stb,)

e A gylimolcsos és szélbultetvények telepitésénél beoltott
csemetéket és dugvanyokat hasznalnak. A termesztésre alkalmas
gyumolcsfajok kivalasztasanal figyelembe veszik az éghajlati és
talaj viszonyokat. Az dpoldsi munkalatok biztositjdk a névények
erGteljes novekedését, a gyomirtast, a betegségek és kartevék elleni
védekezést valamint a koronaalakité és termésfokozd metszést.
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TUDTATOK HOGY...

e Tritikalé egy olyan gabonafaj, amelyet a kutatok a buza és a
rozs keresztez6désével nyertek.

e A sz616 szaporitasa torténhet, bujtassal is. Ezt a modszert
hasznaljdk hianyok kiegészitésére, mivel egy régi téke mellett
megjelenik egy Uj ndvény.

¢ A kukorica Eurdpaba Kolumbusz Kristof altal kerlt be a XV.
szdzadba. Hazédnkban XVII. szdzadban kezdték termeszteni.

ALKALMAZASOK:

1. Készitsd el a flizetbe a gylimolcsosok és sz616s6k dpoldsi munkalatainak diagrammijat. Ez egymast
keresztez6 korokbdl all. irjatok az elsé korbe a gylimélcsdsok, a masodik kdrben a szélbiiltetvények dpolasi
munkalatait mig a korok kozos részébe azokat az dpolasi munkalatokat, amelyek kdzosek mind a két
novénynél.

Munkdlatok a K6z6s Munkdlatok a
gylimélcsésben munkdlatok sz6lésben

2. Az aldbbi minta alapjan irjatok egy verset a kedvenc gylimolcsotokrdl, és az ezt, termd, gylimolcsfardl.
Minta:

Almafa

Termd, elterjedt, névekedve,
virdgozva termést hoz.
gylimélcsésékben,
gylimélcskertekben, gondozva.

Alma

Magvas, zamatos,

Z6ldiilve, névekedve, leesve.
dsvdnyi sokban, vitaminokban
gazdag. Egészség.

3. a) Valasszatok néhdny sz6l6gallyat vagy vessz6t. Vagjatok
fel, 2-3 riggyel rendelkezd darabokra (dugvanyokra)! Figyeljetek,
hogy az 4gakon a ferde vagast a rlgy folott és a rlgy alatt egy par
centiméterre végezzétek. A dugvanyokat lltessétek el ugy, hogy 1-2
rligy a talaj szintje folott legyen. A betakart rligybdl gyokerek, mig a
talaj feletti rligyekbdl agak és levelek formalddnak.

b) Végezzétek el a munkalatot rézsa dugvanyokkal is! Ultetésre
a dugvdanyokat virdgzo rézsaszarakbol vagjatok! Ha ésszel ltetitek ki
a kertbe, akkor tegyetek ra egy levagott palackot.
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2.4. Szakmak, foglalkozasok, mesterségek a novénytermesztésben.

38.dbra-Mezbgazdasdgi szaktandcsado

OLVASSUK ES MEGTUDJUK!

A mez6gazdasagi tevékenység az év legnagyobb részében a mezén
zajlik, flggetlentl attdl, hogy milyen mezdgazdasagi rendszert
alkalmaznak. Télen, Gveghdzban, melegagyban dolgoznak, kiszallitjak
az istallo tragyat a mezdre, elbkészitik a mezdgazdasagi gépeket,
szerszamokat. A korszer(isités és az intenziv rendszer kiterjesztése,
valamint az Uj elmélet fejlesztése az 6komez6gazdasag iranyaban,
képzett szakemberek tevékenységét feltételezi.

Mezbégazdasagi technikusok a mérnokok iranyitasaval fejtik ki
tevékenységiiket megtervezik, megszervezik és elvégzik a tevékenységi
teriletiikon a munkalatokat (36.4bra).

Mezégazdaszok képzett dolgozék akik, talajel6készitési
munkalatokat, vetést/lltetést, tragyazast, esetenként szantéfoldi
novényeknél, sz6l6sben, gydmolcsdsben egészségvédelmi kezeléseket
végeznek, raktarozzak, értékesitik a mezégazdasagi terményt (37.abra).

Mezégazdasagi szaktanacsadd tanulmdnyoz, segitséget és
szaktanacsadast nydjt mezdgazdasag terén. A termelékenység
novelésére, a teriletek és a farmok megfelel6 ellatasara, fejlesztési
terveket és technikdkat tanulmdanyoznak és dolgoznak ki (38.4bra).

Termésbegylijto gépkezel6 a gépek karbantartasat és a termés
gépi betakaritdsat végzi, képzettsége van a gépesitett mulveletek
kivalasztasaban, szabalyozdsaban, kivitelezésében. Egylttmkodik és
tamogatva van a munkdjaban a mez6gépész altal. Felligyeli, javitja és
karbantartja a mez6gazdasagi, gépeket és berendezéseket.

SAJATOS MUNKABIZTONSAGI ES EGESZSEGVEDELMI SZABALYOK

A mez6gazdasdg egy olyan szakterdlet, ahol barmikor fenndll a kockazat, a nehéz
munkakorilmények, a hasznalt nagyszamu felszerelés és a veszélyes kémiai anyagok miatt.

A vagasra, cséplésre, Grlésre stb. szolgald mez6gazdasagi felszereléseket az utasitdasoknak,
rendeltetésliiknek megfelel6en, haszndljak a képzett szakemberek. Az elektromos berendezéseket
folyamatosan ellenérizni és szigetelni kell. A vegyszerezésnél, tragyazasnal az alkalmazottak
munkavédelmi felszerelést hasznalnak: munkaruha, kesztyd, véddszemiveg, védémaszk stb.

Alkalmazas:

Vélogassatok informacidkat és képeket magazinokbdl, Ujsagokbdl, weboldalakrél és készitsetek

posztereket/plakatokat
mesterségekrol!

novénytermesztésben  végzett tevékenységekrdl/foglalkozasokrodl/
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Ismétlés/Ertékelés

1. Valasszatok ki a blzatermesztés technoldgidjara jellemz6, mez6gazdasagi munkalatokat!
Helyezzétek elvégzési sorrendben.

, Betop. .
p , Vetés kar teV6/§jegek Es
Ta\a’\m\m\‘ak Wﬂ/
(tas

Gyom

Be’ta\G“I"Vés

» Kot .
. Ho . n toZe
Taro/és Nalja Zds \i ssZa\WeseS \5/

2. Olvassatok figyelmesen a verssorokat:

,Elment a haziasszony, hogy vegyen z6ldséget / Es hazaérkezik megrakott kosarral / Sargarépaval,
kdposztaval, burgonyaval/ petrezselyemmel, céklaval, hagymaval / Mert mind egyformak -
“Zoldségleves”, Otilia Cazimir.

o e Masoljatok at a fiizetbe a tablazatot, nevezzétek meg a versben szerepldé z6ldségeket és
egészitsétek ki a megfelel6 adatokkal.

Igény a kornyezeti
A kultdra létrehozasa tényezbkkel szemben és
apoldsi munkalatok

A novény fogyaszthato

A z6ldség neve ,
része

Sargarépa gyokér vetéssel

3. Képzeljétek el és rajzoljatok le hogy nézne ki, az a “csodandvény”, amelynek mindenik
vegatativ része fogyaszthatd!

Példaul: sargarépa gyokér, salata levél stb.

4. Talaljatok meg a betiiracsban, vizszinte-
sen és fiiggblegesen irt 15 sz6t amelyek
novényfajok, ndvénytermesztéssel kapcsolatos
munkalatok és mezdgazdasagi gépek megne-
vezései.

a. Nevezzétek meg azt a csoportot, ahova a

tablazatban megtalalt ndvényfaj tartozik.

b. Irjatok elvégzési sorrendben a techno-

I6giai munkalatokat és nevezzétek meg
azt a névényt amelyiknél alkalmazzak.

c. Nevezzétek meg azt a specidlis mez6gaz-

dasagi munkalatot, amelyet a megtalalt
géppel/eszkozzel végeznek.
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A névénytermesztés egyszer(i technoldgiai folyamatai

Onértékelés

Osszefoglald értékelés pontozdsa
1. rjatok a fiizetbe, mindenik kijelentés mellé, a helyes valasznak megfelel§ betiit: 1pont
1. Alacsony fényigény(i kultirnovény a: >x0,2p.
a. sz6l6; b. paszuly; c. napraforgo; d. hagyma.
2. Tdpanyagban gazdagitja a talajt a:
a. répa; b. kukorica; c. borso; d. burgonya.
3. Olajosnovény a:
a. szdja; b. lucerna; C. rozs; d. rizs.
4. A vizrendszer szabalyozasara alkalmazzak:
a. a szantast; b. az 6ntozést; C. a betakaritast; d. a tragyazast.
5. Zoldtragyak a kdvetkez6 csoportban levd névények:
a. gumosok; b. ipari novények; c. gabonafélék; d. hiivelyesek.
Il. irjatok a fiizetbe mindenik kijelentést jelz6 szam mellé az I-t, ha a kijelentés igaz és H-t ha 1 pont
a kijelentés hamis. 5x0,2 p.

1. A petrezselyem palantat, melegdgyban nevelik.

2. A gyimiilcsfakat vetéssel szaporitjak.

3. A paradicsom metszését tavasszal végzik.

4. Istallotragyaval minden évben tragyaznak.

5.Amez6gazdasagiszaktanacsado, segitséget és szaktanacsadast nyujt mezégazdasagi témakban.

lll. Valaszoljatok a fiizetbe a kévetkez6 kévetelményekre: 3 pont
1. Magyarazzatok meg, harom specidlis munkdlatot, amit zoldségeskertben végeznek! 1.0,6 p.
2. Nevezzetek meg harom értékesitési lehetGséget a blza magnak! 2.0,6p.
3. [rjatok le a sz6l6termesztés technoldgidjanak apolasi munkalatait! 3.0,8p.
4. Nevezzetek meg 4 jellemz6 foglalkozast, a névénytermesztésben! 4-1p.

IV. Egy farmernek 1000 m hosszii és 250 méter széles, téglalap alaki mezdégazdasagi 4 pont

foldteriilete van. A foldteriiletet négy egyenl6 parcellara osztja. Az elsé parcellan harom  a.0,5p.
szantéfoldi novényfajt, a masodikra négy zéldségfajt, a harmadikra sz616t liltet mig a b.0,5 p.

negyedik parcellara gyiimiilcsést telepit. Z' %’i P-
a) Rajzoljatok le a flizetbe a mez6gazdasagi foldteriilet korvonalait és jeldljétek meg a . 1’p -

négy parcellat! f.1p.
b) Szamitsatok ki egyik parcella teriletét!

c) Az |. parcellara hatarozzatok meg, harom szantofoldi névényt. Jeldljétek kifejez6
rajzzal, mindenik kultdrnovény vetéstablajat!
d) A ll. parcellara nevezzetek meg 4 zoldségkulturat. Jeloljétek ezeket a zoldségtablakat,
kifejez6 rajzzal!
e) A lll. parcellanal csillagokkal jeloljétek a sz6l6dugvanyok Ultetési helyét, tudva azt,
hogy sorok kozotti tavolsag 1,5 méter és soron bellil névények kdzott 1m. Szamitsatok
ki hany sz6l6dugvanyt kell eliltetni!
f) AIV.parcellanal csillagokkal jeléljétek az almacsemeték tltetési helyét, tudva azt, hogy: [ wegjegyzés:
az Ultetés négyzet alakban torténik, sorok kozotti és soron belil novények kozott, a

tavolsag 4méter. Szamitsatok ki, hany facsemetét kell eliiltetni! ’;"Vf’mt”?‘?’-'
pont jdr
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3. Tanulasi egység

Az allattenyésztés technoldgiajanak elemei

1. Az éllattenyésztést befolyasold kornyezeti tényez6k
2. Allattenyésztés. Az llati eredet(i termékek bemutatdsa és
értékesitése
2.1. A haziallatok tenyésztésének technoldgiai-
sajatossagok
2.2. Hézi kedvencek tartasa- sajatossdgok
2.3. Szakmdk, foglalkozdsok, mesterségek
az dllattenyésztés teriletérdl.
Munkaegészségiigyi és biztonsagi szabalyok
Ismétlés/Ertékelés 5
Osszefoglalé értékelés, s

A TANULASI EGYSEG TANULMANYOZASA .
SORAN A KOVETKEZO KOMPETENCIAKAT
SAJATITIATOK EL:

e a kornyezeti tényez6k és a terlletre jellemzd allatok
kozotti dsszefliggés megallapitdsa;

o egyszer(i szamitasok elvégzése a kiilonbozd fajok fe-
jadagjanak és vizszlikségletének a meghatdrozasara;

o érvelés a kornyezetkiméld allattartas jellemz6i mel-
lett, egészséges termékek elGallitasa érdekében és a
kornyezetre gyakorolt negativ hatdsok kivédése;

e az allattenyésztés teriiletére jellemzd foglakozasokrol
52016 bemutatok készitése;

¢ a higiéniai, a munkaegészségligyi és munkabizton-
sagi szabalyok betartasa a gyakorlati tevékenységek
soran.

PROJEKTEK
1. Madérhazak
attenyésztd farm g




MIT TUDUNK?

Az dllati eredetl termékek- hus, tej,
tojas- fontos szerepet toltenek be az
ember tapldlkozasaban, izminéséglknek
és tapértékiknek koszonhetben.

MIT FOGUNK TANULNI?
* Milyen hatdst gyakorolnak a kornye-
zeti tényez8k az allattenyésztésre, a
termékek mennyiségére és mindségére?
* Hogyan szabalyozhatdk a kornyezeti
tényezdk, a kivalo termelési eredmények
elérése érdekében?

1.dbra Allattenyészté farmok

MEGFIGYELJUK, MEGVITATIUK, MEGMAGYARAZZUK!
» Nevezzétek meg az 1.abran (a, b, ¢, d) bemutatott allatokat! Soroljatok fel az illetd allatfajoktol
nyert termékeket! Hogyan kell gondozni ezeket az allatokat?

ELOLVASSUK ES MEGTUDJUK!

Az allattenyésztés egyik fontos agazata a gazdasagnak. Az allatoktol
nyert f6 termékek az élelmiszerek, mint a tej (2. dbra), hus, tojas, méz,
amelyek magas tapértékkel és kiilonleges izmin&séggel rendelkeznek.

A gyapju (3. dbra), szbr, bér vagy prém, toll, a bér- és textilipar

nyersanyagai. A szarvasmarhak patdit és szarvat kiilonb06z6 disztargyak
és gombok készitésére hasznaljak, a csontokbdl pedig enyvet allitanak

4.6bra- Szabadidés teékenyégek

eld.

Az allatok takarmanyozasaval értékesit6dik a termesztett ndvények
egy része, a nehezen megkozelithet6 legel6k novényzete, az
élelmiszeripari melléktermékek, az istallétragyanak pedig fontos
szerepe van a névénytermesztésben.

A faluturizmus fejl6désével egyre nagyobb szerep jut a lovaknak,
a szabadidGs tevékenységek megszervezésében (4. dbra).

Az allattenyésztést befolyasold kornyezeti tényezék

A hazidllatok novekedését, fejl6dését és termelését egy sor
kornyezeti tényezd befolyasolja. Nagyon fontos szerepet toltenek be az
orokletes tényez6k is.

A természetes kornyezeti tényez6k, mint: hd&mérséklet,
paratartalom, fény, levegd, légnyomds, valamint az ember Aaltal
biztositott mesterséges tényezék: takarmanyozas, gondozas - hatassal
vannak az allatokra.

1




Az allattenyésztés technoldgidjanak elemei

A kornyezet h6mérséklete befolyasolja a novekedést és termelést. A
hémérséklettel szembeni igény fligg az allatfajtdl, életkortdl. Az alacsony
hémérséklet kivaltja a termelés csokkenését és kiilonboz6 betegségek
megjelenését. A tul magas h6mérséklet levertséget, faradtsagot okozhat,
noveli a szomjusagérzetet, diszkomfort érzést valt ki. Tydkoknal példaul,
30°C folotti h6mérsékleten (5. abra) nagymértékben csokken a tojaster-
melés. A tojas héja vékony és csokken a sulya.

5. dbra — A magas hémérséklet befolydsolja
a tojdstermelést

MEGFIGYEUUK, MEGVITATJUK, MEGMAGYARAZZUK!

) R ; N e Faj Hékomfort értékek
e Elemezzétek a kilonbozé allatfajok hGkomfort igényét
Ry Szarvasmarha 10-15°C
bemutatd tablazatot!
. . - , , Juh 12-14°C
¢ Hasonlitsatok 0ssze az értékeket és nevezzétek meg a .
magasabb hémérsékletet kedvel§ allatfajokat! Kecske =l
Lo 8-12°C

e Magyarazzatok meg a juhok alacsonyabb hémérséklet
igényét! Sertés 18-22°C

ELOLVASSUK ES MEGTUDJUK!

Az allatok kdnnyebben elviselik az alacsony hGmérsékletet és a levegd
alacsony pdratartalmat, mint amikor az alacsony hémérséklet magas
paratartalommal tarsul. Az istallék megfelel6 nedvességtartalma
szabalyozhato f(ités és szellGztetés révén (6. dbra).

A napsugdrzas hatassal van az éllatok b&rére és az egész szervezetre.
Areggeli és délutani drakban jotékony hatdsu, amikor nem erds a sugarzas.
(7.3bra). A hizo allatokat gyengébben vilagitott szallashelyeken tartjak.

A leveg6 Osszetételének kiilondsen a szallashelyen van szerepe, ahol
telitédik vizparaval, a légzéshdl szarmazoé szén-dioxiddal, az istallétragya
bomlasabdl szarmazo karos gazokkal. Sziikséges az allando szellGztetés, a
tiszta és friss levegd bevezetésére.

A légnyomas a foldfelszinre és az él6lényekre nehezedd leveg6 sulyabdl
adddik. Minél magasabbra emelkediink a hegyekben, annal jobban csokken
a leveg6 nyomasa. Az allatok legel6re hajtasa az alacsonyabban fekvé terile-
tekrél a magasabbakra fokozatosan kell torténjen (8. abra).

A takarmany a legfontosabb szerepet betoltd tényezd. A takarmany
biztositja az allati szervezet szamara az életfenntartashoz, novekedéshez EEFi o s
és termeléshez sziikséges tapanyagokat. 7. dbra - Legeltetés

A takarmanyok kiilénb6z6 forrasokbol szarmaznak:

a. Novényi eredet(i takarmanyok:
o Szdlastakarmanyok - zoldtakarmanyok, széna, szalma,
pelyva, kukoricaszar;
e Nedvdus takarmanyok — gyokértakarmanyok, gumds és
kabakos takarmanyok, sorgyari moslék (torkoly);
e Koncentralt takarmanyok — szemes vagy daralt formaban.
b. Allati eredet(i takarmanyok: tej, tejsavo, tejpor, csontliszt;
c. Asvényi eredettiek: s6, kalcium.

6. dbra — Szdrnyas farm
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Az allattenyésztés technoldgidjanak elemei 3. Tanulasi egység

Az a takarmanymennyiség, amely kielégiti egy allat napi
sziikségletét, a takarmdnyfejadag. A fejadagot tObb részletben,
meghatdrozott id6ben adagoljak az allatnak (9. abra). A szabalytalan
id6ben etetett allatok megéheznek, nyugtalanna vdalnak, mohdn
fogyasztjak el a takarmanyt és megbetegedhetnek.

A kiilonboz6 kornyezeti tényez6k meghatdrozzak az allatfajok és
fajtak elterjedését hazank terlletén.

A hazidllatok tenyésztése allattenyészté farmokon (telepeken) és
egyéni gazdasagokban zajlik. Az dllattenyészt6k egy sor olyan
munkalatot végeznek, amelyek altal szabdlyozzdak a kornyezeti
tényezbket, annak érdekében, hogy az allat igényeinek megfelel6
életkorilményeket biztositsanak (10. abra).

nyésztd farm

Allattenyésztésben hasznalt épitmények

MEGFIGYELJUK, MEGVITATJUK, MEGMAGYARAZZUK!

e Azonositsatok és jellemezzétek a képeken lathatd épitményeket (12. és 13. dbra)!

12. dbra — Léistdllé 13.dbra - Allatbardt sertésfarm

(6kofarm) — légi felvétel

ELOLVASSUK, MEGTUDJUK!

Epiiletek vagy épiiletcsoportok dsszességét, amelyek az allatoknak
pihené és nyugvd helyet adnak, az dpolasukat és az egészségik
megOrzését szolgdljak, allattenyészté épitményeknek nevezziik.

Egy dllattenyészt6 telepen vannak: szallashelyek az allatoknak,
melléképliletek a takarmany tarolasara és elGkészitésére, a termékek
raktarozasara, tragyatelep, dllategészségligyi rendels, valamint
adminisztracios épulet (iroda).

A széllashely szerepe, hogy védje az allatokat az iddjards
viszontagsagai ellen (szél, esé, hd, hideg, hdéség) és megfelel§
: = mikroklimat biztositson a novekedéshez és fejl6déshez az allatfaj
e e e = sziikségleteinek megfelelGen.

lnoea AR = A szallashelyek lehetnek: nyitottak, oldalfalak nélkil csak fedéllel,
arnyékot tartanak- nydron hasznalatosak (11. abra); félig nyitottak:

- ™ hidnyos falakkal vagy homlokfal nélkil és zartak: korbe falakkal,
12. dbra — Tol6ajts szdlldshely nyithato ajtdkkal és ablakokkal (12. dbra).

11. dbra — Nyitott szdlldshely




3. Tanulasi egység Az dllattenyésztés technoldgidjanak elemei

A széllashellyel szembeni kovetelmények: megfelel6 méret, a
vizellatds biztositdsa, konnyen tisztithatd falak, a belsé felszereltség
biztositson jo életfeltételeket az allatoknak (hémérséklet, fény, tiszta
levegd). Fontos feltétel a tisztasag, a szaraz alom.

Kotelez6 a szallashelyek tisztitasa, fertStlenitése és az allatok testi
higiénidjanak biztositasa, a megfeleld életfeltételek kialakitdsa céljabol
és az egészségi allapot fenntartasa érdekében.

Az allathigiénia tanulmanyozza a kiils6 kornyezeti tényezGk sajatos
hatasat, amelyek kdrosithatjdk az allatok egészségi allapotat.
Szabalyokat és intézkedéseket hataroz meg a betegségek megelGzése,
a megbetegedések szamanak csOkkentése és az dllatok
termelékenységének novelése érdekében. Az ember a tevékenysége
altal szabalyozhatja ezeket a tényezbket: a kedvezd hatdsuakat 5
kihasznalja, a karositokat kikiiszoboli. . O i N

A legfontosabb allatgondozasi munkalatok minden allatfajnal a f;’,-'g‘,-’e‘.’,{,;;,gii,‘j”"k Hsztitisa €s fertdtienitése
takarmanyozas és az itatas.

A vizsziikséglet n6 szdraz takarmany fogyasztasakor vagy hogyha
magas a hémérséklet. Az itatas, tiszta, mikrobamentes, ne tul hideg
vizzel torténjen, dnitatobdl, valyubol vagy vederbdl (15. abra).

15.dbra- L6 itatdsa magdngazdasdgban

. A . . Alkalmazott mértani rajz elemek
Projekt — Madarhaz/ Madaretet6

Alkalmazva a mértani rajz sajatos elemeit, rajzoljatok meg,
vagjatok ki, és készitsetek madarhazakat/ madaretetéket! Helyezzétek
el az iskola parkjaban vagy a hazatok udvaran! Gondoskodjatok rola,
hogy legyen mindig élelem: napraforgdmag, tokmag, cirokmag,
kukoricaliszt! Hasznaljatok gumikeszty(it, amikor tisztitjdtok az
etet6ket! Vdltoztassatok az eteték helyét! Figyeljétek meg és
jegyezzétek fel a madarak viselkedését!

SZOTAR

faluturizmus - a turiz-
musnak az a formdja,
amelyben a elszallaso-

JEGYEZZETEK MEG!

* Az dllattenyésztés legfontosabb haszna: élelmiszer termékek

és ipari nyersanyag szolgaltatdsa. 14s és a tevékenységek
e A termelés mennyisége és mindsége fligg az orokletes természetes, falusi
tulajdonsagoktdl és a kornyezeti tényezdktdl: hémérséklet, kornyezetben zajlanak.
d to f i l& , takarmdnyok - n6vényi, al-
nedvesség, fény, viz, légnyomas. i i
* Amegfelel§ szallashely, takarmdnyozas, gondozas biztositasaval termékek, amelyek 4l-
az dllattartok olyan mddon szabdlyozzak a kérnyezeti tényezGket, latok etetésére hasznal-

hogy azok minél jobban kielégitsék az allatok sziikségleteit. hatok.

—_—




Az allattenyésztés technoldgidjanak elemei 3. Tanulasi egység

ALKALMAZASOK:

" i n -
1. Azonositsatok a térképen bemutatott hazidllat fajokat! Magyarazzatok meg a legnagyobb

létszamu allattenyészt6 farmok elterjedését Romania teriiletén! Nevezzétek meg a tényezlket,

amelyek meghatarozzak a nagyobb allatlétszamu farmok el6forduldsat bizonyos évezetekben!

A nagy létszamu dllattenyészt6 farmok eloszldsa Romdnidban.

2. Projekt — Készitsétek el egy dllattenyészté farm makettjét Ujrahasznosithaté anyagokbdl!

3. Elemezzétek a tablazatot és szamitsatok ki minden allatfaj szdmara az egy havi vizsziikségletet!

. Allatok e C L
Faj s7ama Egy napi vizsziikséglet Egy havi vizsziikséglet
Szarvasmarha 50 40-100 | 105.000 |

Juh 200 4-6 |

Lo 20 20-301
Sertés 100 5-101

Tyuk 50 200-450 ml

Nyul 100 0,7-1,51

Példaul: szarvasmarha — 50 x 70 (atlagfogyasztas) x 30 nap = 105.000 liter viz.




3. Tanulasi egység Az dllattenyésztés technoldgidjanak elemei

2. Allattenyésztés. Az allati eredetli termékek bemutatasa és értékesitése

«  Farmokon (16. &4bra) és egyéni gaz-
d¢ dasagokban tartott allatok értékes élel-
! miszereket és nyersanyagokat szolgdltatnak.

“willly. Eﬁ._..i- S i tubunke?

. MIT FOGUNK TANULNI?

e Melyek a hazankban tenyésztett fon-
tosabb fajok és fajtak és milyen hatassal
vannak a kornyezeti tényezék az életiikre és
a termelésre?

: e Melyek a hazidllat tenyésztés tech-
W noldgidinak  sajatossagai  és  milyen
munkaegészségligyi és munkabiztonsagi

26 Gbea g tehénfarm, fe , N
' szabdlyok vonatkoznak erre a teriletre?

szabdlyoknak megfeleléen

MEGFIGYELJUK, MEGVITATIUK, MEGMAGYARAZZUK!
ESETTANULMANY

e Andras a vakaciot a nagysziiloknél toltotte. Hazatért egy fényképkollazzsal a nagyszil&k
gazdasagarol. Meséljetek a fényképeken bemutatott tevékenységekrél!

ELOLVASSUK ES MEGTUDJUK!
Hazankban megfelel6ek a feltételek a hazidllatok tenyésztésére:
szarvasmarhdk, juhok, kecskék (17. abra), lovak, sertések (disznok),
nyulak, szarnyasok (baromfi), halak, selyemherny¢, stb. tartasara.
e Allattenyésztés (Zootechnia) az a teriilet, amely a haziallatok
tenyésztésével foglakozik, tej, hus, bér és prémek elééllitasa céljabol.
e Baromfitenyésztés szarnyasok tenyésztésével foglalkozik.
o Haltenyésztés a halak tenyésztésével foglalkozik.
o Méhészet a méhek tartdsaval foglalkozik, méz és

viasztermelés céljabol, de fontos szerepet jatszanak a méhek
a kulturnévények megporzasaban is (18. abra).

e Selyemhernyé tenyésztés a selyemhernydk tartdsaval .
foglalkozik. 18. dbra — Méhészet




Az allattenyésztés technoldgidjanak elemei 3. Tanulasi egység

2.1. A haziallatok tenyésztésének technologiai- sajatossagok
= A szarvasmarhdk kér6dz6 novényevé emlG6sok, amelyek jol
¥ criékesitik a takarmanynovényeket, ugyanakkor a télik nyert tej
: feldolgozasbdl szarmazé melléktermékek egy része mds allatok
& taplalasara hasznalhatd.
A specidlis felszereltséggel ellatott farmokon (19. dbra) tejel6 fajtakat
(Holstein-Friz, Jersey), husfajtakat (Hereford, Charolaise, Aberdeen
i " Angus) és vegyes hasznositasu fajtakat (Piros tarka, Maramarosi barna,
19. dbra — Szarvasmarhafarm Pinzgau) tartanak.

MEGFIGYELJUK, MEGVITATIJUK, MEGMAGYARAZZUK!
Jellemezzétek a képen lathatd allatok killemét, szem el6tt tartva a termékeket, amelyre
specializalédtak!

1. Holstein 2. Piros tarka 3. Charolaise 4. Angus

ELOLVASSUK ES MEGTUDJUK!

A szarvasmarhadk szallashelyei az istallok, amelyekben ki vannak
alakitva az allatok szamara az allasok, kozlekedési folyosdk, jaszol vagy

valyu az etetésre (20. dbra), de sajatos berendezésekkel is rendelkeznek,
—Istallo kzlekedes;flyosovales mint: Onitatok, fej6- és kitragydzé berendezések. Az istallok mellett
jaszollal kifutok és karamok is vannak.

Atejel6 teheneket a fejadagnak megfelel6 takarmanymennyiséggel
takarmanyozzak, naponta haromszor. Nyaron az allatok legelnek, ezt
kiegészitik kaszalt zoldtakarmdannyal, daraval vagy sorgyari moslékkal
(torkollyel). Télenanapitakarmanyadagszénabdl, silézott takarmanybdl,
répabdl, tokbdl, koncentralt takarmdanybdl all, lesézva. A borjukat
egyénileg tapldljak (21. dbra) a specialisan kialakitott borjuneveldében.

21. dbra - Borjak tdpldldsa tejjel

ALKALMAZAS:

Szamitsatok ki a takarmanysziikségletét junius- augusztus és december-februar idészakokra egy
100 tehénbdl all6é farmnak!

Takarmany fejadag az istall6zasi id6szakra- télre Takarmany fejadag a nyari id6szakra
Széna 18 kg Kaszalt zoldtakarmany 40 kg
Silozott kukorica 30 kg Széna 3 kg
Sorgyari moslék 6 kg Répaszelet 2 kg
Arpaszalma 1-2 kg Silézott kukorica 12 kg
Koncentralt takarmany 4 kg
Asvéanyi sok 120 g




3. Tanulasi egység Az dllattenyésztés technoldgidjanak elemei

ELOLVASSUK ES MEGTUDJUK!

Az itatas a szarvasmarhakndl naponta haromszor torténik,
altalaban a szénaadag elfogyasztdsa utan, tiszta, nem tul hideg vizzel. A
modern istallok fel vannak szerelve onitatokkal (22. dbra).

A tehenek tartasa nyaron altalaban a legel6n torténik, télen pedig az
istalléban. A gondozasi tevékenységek kozott a bor letisztitasa, valamint
a patak dpolasa szerepel. Az almot naponta kell cserélni. A fejés naponta
egyszer torténik a kisebb hozamu fajtaknal, a nagyobb hozamuaknal pe-
dig naponta kétszer- haromszor. Az egyéni gazdasagokban kézzel fejnek,
a farmokon fejégépeket hasznalnak (23. dbra), szigoruan betartva a hi-
giéniai szabalyokat. A tejet fejés utdn rogton eltavolitjak az istalldbdl és
leh(tik a mikrobak elszaporodasanak megel6zése érdekében.

Alkalmazas:
Hasonlitsatok 6ssze a kézi és a gépi fejést a higiénia, a tej minGsége
és a munka termelékenységének szempontjabdl!

Ajuhok kérédz6 eml&sok, kevésbé igényesek a szallashely nyujtotta
koriilményekre, a takarmanyozasra és gondozasra, ellendlléak az
idGjaras viszontagsagaival, a betegségekkel és korokozdkkal szemben.
JOl hasznositjak az alacsony tapértékd, nagy tomegl takarmanyokat
(szalma, pelyva, kukoricaszar), de a gyengébb mindségli, nehezen
megkozelithetd legel6ket is. A juhtejet kilonbozd sajtféleségek
készitésére hasznaljak, a gyapju és a bér a konnydipar nyersanyaga.

A juhoknal megkilonboztetiink finom gyapjas fajtakat (Merind),
félfinom gyapjasokat (Cigaja) és vegyes hasznositasuakat: gyapjura,
tejre, husra, bérre (Curkan). A husért tenyésztett fajtdk kozil a
legelismertebb a Suffolk fajta. Prémtermeléséért elismert fajta a
Karakdl, a fiatal baranyok flirtds prémje kilonlegesen szép.

A juhok termelése nagymértékben fligg attél, hogy hogyan
gondoztak a novekedési idészakban (24. és 25. dbra). A baranyokat az
elsé napokban egyitt tartjak az anyaval, a szoptatds végett. A baranyokat
1- 2 hét utan engedik ki a legel6re, egylitt az anyajuhokkal.

MEGFIGYELJUK, MEGVITATJUK, MEGMAGYARAZZUK!

25. dbra — Juhfarm

Elemezzétek a lépen lathatd allatok killemét és azonositsatok az illetd juhfajtatdl nyert elsédleges terméket!

1. Merind 2. Curkan 3. Cigdja

4. suffolk



Az allattenyésztés technoldgidjanak elemei 3. Tanulasi egység

ELOLVASSUK ES MEGTUDJUK!

Nyaron a juhokat a legel6n tartjak és hogyha sziikség van r3, a
takarmanyadag kiegészithet6 szalastakarmannyal. Az itatds naponta
hdromszor torténik. Télen, a juhokat istalléban (akol, szajvan) tartjak,
amelyek lehetnek félig nyitottak. Etetésre szalastakarmanyt, koncentralt
és nedvdus takarmanyokat hasznalnak, valamint sét.

A juhok gondozasa a patak tisztantartasabdl és apolasabdl, valamint
azon sériilések kezelésébdl all, amelyek lesantulast okozhatnak. A juhokat
tavasszal nyirjak (26. dbra), amikor az id6jaras felmelegedében van. A
szallashelyeket (aklokat, szajvanokat, esztendkat) évente egyszer vagy
kétszer takaritjak ki, az eltdvolitott tragya értékes természetes
tragyaféleség. A fejést kézzel vagy géppel végzik (27. abra).

Alkalmazas:

Erdekl6djetek és készitsetek beszamolét a megszerzett
informaciokkal a juhok hagyomanyos- esztenan vald tartasardl és a
modern tartasi technoldgiakrdl- juhfarmokon!

A sertések novekedési ritmusa elég jo, egy elléskor tobb malacot
ellenek. Jél alkalmazkodnak a kdrnyezeti tényez6khoz és ellendlléak a
betegségekkel szemben. A levagott diszndnak felhasznaljdk a hdsat, a
bérét, a sz6rét és a beleket.

A disznokat a haztdji gazdasagokban, dlban, kifutdkban, akdr nyitott
rendszerben, a legelén tartjak. Jél értékesitik a haztartdsbol szdrmazd
élelmiszer maradékokat. A sertésfarmok és hizlaldak (28.abra) istalldkat,
csarnokokat foglalnak magukba, amelyek rekeszekre vannak felosztva
(29. abra). A malacos kocakat egyéni rekeszekben (ketrecekben) tartjak.

A sertések kozott is kiilonb6zé hasznositasu fajtak vannak: zsirfajta
- (Mangalica), husfajta (Nagy fehér, Landrace) és vegyes hasznositasu fajta
§ A o~ (Baznai). Az dllatok killeme alapjan meghatdrozhato a fajta els6dleges

a% terméke. A husdiszné teste hosszu, robusztus, nagy fejjel, hosszu orral.

g A zsirdisznonak ovalis testalakja van, amelyet hosszu sz6r borit. A vegyes

29, dbra—Sertéstenyésztés, rekeszekben hasznositasuaknak a testmagassaga és testhossza kozepes, erés, hosszu
labakkal.

MEGFIGYELJUK, MEGVITATIUK, MEGMAGYARAZZUK!
Figyeljétek meg a képeken szerepl§ sertésfajtakat! Hatarozzatok meg a jellemvondsaikat!
e RRERER LITANYT

3. Landrace

2. Nagy fehér

1. Baznai

4. Mangalica
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ELOLVASSUK ES MEGTUDJUK!

A diszndk etetésére elsGsorban koncentralt takarmanyokat
hasznalnak, de hasznadlhaték a kilonbozd ipari melléktermékek,
kombinalt takarmdanyok, szénaGrlemény vagy zoldtakarmany, az
id6szaknak megfelelGen, az itatas pedig onitatokbdl torténik.

A nagy farmokon szakképzett személyzet felligyeli az allatokat,
akik szlikség esetén egészségligyi kezeléseket is végeznek a betegségek
megelGzése és lekiizdése érdekében (30. abra).

Alkalmazas:

Magyarazzatok meg a megfelel§ takarmany fejadag 6sszeallitdsanak
szikségességét a 31. dbran bemutatott helyzetnek megfelelGen!
Példa takarmdny fejadagra, malacos koca részére

Takarmany megnevezése Mennyiség (KG)
Z6ld lucerna, télen helyettesitve szénaérleménnyel 12
Buzakorpa 1
Szemes kukorica 2,5
Borsoé 0,5
Arpa 0,5
Osszesen 16,5

A lovakat hazankban elsésorban munkavégzésre tartjak (Hucul
fajta, Lipicai, Gidran) vagy szabadidGs tevékenységekre, a Roman
sportlovat. A loistallokat egyéni rekeszekre (boxokra) kell felosztani,
biztositva a tisztasagot és a megfelel6 mikroklimat. A lovak etetésére
tapanyagokban gazdag takarmdanyokat hasznalnak, figyelembe véve,
hogy a 16 nem kérédz6, gyomranak befogaddképessége viszonylag kicsi.
JominGségliszéndval (32. abra), nedvdus takarmanyokkal és koncentralt
takarmannyal (zab, arpa, kukorica) taplaljak.

Az itatds naponta tobbszor torténik, de nem a nehéz munka utan
azonnal. Munka kozben, ami legtdobb napi 10 dra, 10-15 perces
szineteket tartanak minden ledolgozott 6ra utan. Jelenleg hazdnkban
még hasznaljak mez6gazdasagi munkara a lovakat (33. dbra).

Az etetési és itatdsi program betartdsa fontos, ellenkezé esetben
sulyos betegségek jelentkezhetnek, a leggyakoribb a koélika, hastdji
fajdalmak, nyugtalansag. A testapolds lecsutakolasbol all kemény
szalmacsutakkal, tovabba a bér letisztitasa, sorény és farok fésiilése,
patdk gondozasa, patkolds sziikséges.

A baromfi (szarnyasok) nevelése a haztaji gazdasagok fontos
elfoglaltsaga (34. 4bra), ugyanakkor farmokon, 6koldgiai vagy ipari
rendszerben is torténik. A szarnyas fajtak hasznositas szempontjabdl
lehetnek tojofajtak, husfajtak és vegyes hasznositasuak.

A Leghorn tojotyuk fajtat, hosszukas test, kicsi fej és kis testtomeg
jellemezi. A vegyes hasznositasu fajtak tojas- és hustermelésre egyarant
megfelelnek, ilyenek a: Rhode Island, Plymouth, Erdélyi kopasznyaku tyuk.

30. dbra — A'llategészsgu‘gyi kezelések
végzése betegségek lekiizdésére

33. dbra — Mez6gazdasdgi munkdk végzése
lovakkal

34. dbra — Hdztdji gazdasdgban nevelt
tyukok
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Az allattenyésztés technoldgidjanak elemei 3. Tanulasi egység

A husfajtdk zomok testalkatuak, labaik rovidek és erések — ide
tartoznak a Brahma, Cornish fajtak.

A csirkéket darakeverékkel vagy kombindlt takarmannyal
taplaljdk, amelyek biztositjak a sziikséges vitaminokat és asvanyi
sokat. A haztaji gazdasdgokban gabonaféléket és zoldtakarmdnyt is
hasznalnak az etetésre.

Farmokon, tarthaték olyanszallashelyeken,amelyek begyepesitett
35. dbra — Baromfifarm, gyepes kifutoval kifutdkba nyl'Inak (35. ébra).

MEGFIGYELJUK, MEGVITATIUK, MEGMAGYARAZZUK!
Hasonlitsatok 0Ossze a képen lathatd fajtakat killemik alapjan! Milyen hasznositasuak?
Indokoljatok meg a valaszt!

2. Brahma 3. Plymouth . Rhode Island

Nagy hozamok elérése céljabdl, intenziv korltlmények kozott,
csarnokokban, emeletes ketrecekben torténik a baromfinevelés (36.
és 37. abra). A stresszes korilmények kézott nevelt, antibiotikumokkal
és egyéb serkent6kkel dusitott tapszerekkel taplalt tydkoktdl nyert
tojas nem egészséges az emberi szervezet szamara.

A kacsak legjobban a legel6n tartva fejlédnek. Nagy melegben
biztositani kell az arnyékos helyet, hordozhato szallashelyeken.

A kacsafajtak a termelési tipus szerint csoportosithatdk. A Pekingi
kacsat husaért tenyésztik az egész orszag teriiletén, a kornyezeti
hatdsokkal szembeni ellendlldé képességének kdszonhetGen.
Ugyancsak husfajta a pézsmaréce vagy néma réce.

A ludakat és kacsakat tiszta szallashelyen tartjak (38. abra),
kijarattal a legelére és tavacskdra. A Toulouse lud husa izletes,
zsirokban gazdag, maja elérheti az 1 kg-ot.

Az emdeni lud testsulya hizlaldssal elérheti a 14-15 kg-ot. A
tojastermelés a libaknal elérheti az évi 15- 50 darabot.

A pulykdkat haztaji gazdasagokban és farmokon egyarant tartjak.
Igényesebbek a tartasi korilményekkel szemben, ugyanis a magasabb
hémérsékletet, zoldtakarmanyt éstisztavizetkedvelik. Legelterjedtebb
fajtak: a Bronzpulyka és a Nagy fehér (Big White).

Altaldban husért tenyésztik, de a tojastermelés is elérheti a 60-
100 darabot évente. Rendelkezésiikre kell alljon a szemes gabona, a
lucernaérlemény, amelyek kellemes izt adnak a husnak. Allandé
jelleggel kell biztositani a vizet, a vizhiany lassitja a névekedést.

38. dbra — Legeldn tartott kacsdk és libak



s

2.2. Hazi kedvencek tartasa — sajatossagok
Nagyon sok ember dont amellett, hogy hazi kedvencet tartson a
lakdsaban. Madarakat, f6leg papagajt, kutyat, macskat, akvariumban

halat, tengeri malacot, horcsogot, teknGsbékat, gyikot, stb.
Egy személy, aki gondoskodik egy allatrél, baratsagosabba valik, é’

megszereti az allatokat, fejlédik a képzelGerbje és az érzékenysége,
felelGsségteljesebb lesz és figyel a kornyezetében [évé él6lényekre.

A kutyak testméret és alak szerint kiilonb06z6 fajtajuak, nem lehet
6ket barmilyen taplalékkal etetni, arra hivatkozva, hogy nem igényesek.
Széraz taplalékot kapnak, amelyben a legf6bb Osszetevé a hus kell
legyen. A taplalék kell biztositson legalabb 30% fehérjét; 20% zsirt; 4%
természetes rostokat. Az idésebb kutyakat naponta egyszer kell etetni,
kétszer 6 hoénaptdl egy éves korig és haromszor a 6 hoénapnal
fiatalabbakat.

A macskakat feln6tt korban naponta kétszer etetik és haromszor a
kolykdket. A macskak és kutyak kilonleges dpoldst igényelnek heti
rendszerességgel. Nem szabad elhanyagolni a kiils6 és belsé
él6skoddirtast, szér féslilését, a napi sétaltatast. Egy éves kor folott
évente egyszer védGoltast kell kapniuk.

A halak a lakdsban (ivegfali, csendes helyen elhelyezett
akvariumban tarthatok. A halak szama és a fajok Osszeférhet6sége
hatdrozza meg az akvarium nagysagat. A kornyezeti feltételeket a viz
minGsége adja, ezért sziikséges szlirG, leveg6ztet6 és melegitd
berendezés. A szobat, ahol az akvarium van elhelyezve naponta kell
szell6ztetni és szlikség esetén melegiteni. A taplalas valtozatos kell
legyen, naponta 2-3-szor. A viz egy részét hetente fel kell frissiteni.

Ipari rendszerben, a halakat halastavakban és mesterségesen
|étrehozott medencékben tenyésztik.

-

e i

39. abra Kiilénb6z6 hazikedvenc — fajtdk

Alkalmazas:

Ismertessétek tapasztalataitokat hazi kedvenceitek tartasaval
kapcsolatosan! Nevezzétek meg a fajt és fajtat ahova tartoznak!

2.3. Szakmak, foglalkozasok, mesterségek az
allattenyésztés teriiletérol

Az dllattenyésztés tevékenységeit minden évszakban kell végezni.

Az dllattenyészték vagy zootechnistdk az allatok nevelésével és
gondozdasaval foglalkoznak. A baromfitenyészték a szdrnyasok tartasaval
foglalkoznak hus és tojas termelés céljabal.

Améhészek (42.abra) améhek tartasaval és gondozasaval foglalkoznak
a méztermelés céljabdl és a noévénykultirak beporzasa érdekében. 42. dbra—Meéhészek
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Az dllattenyésztés technoldgidjanak elemei

A selyemhernyd tenyészték a selyemhernydk nevelésével foglalkoznak.
Az dllatorvosok biztositjak a betegség megel6zését és a betegségek kezelését.

Sajatos biztonsagi és munkaegészségiigyi szabalyok
Egy allattenyésztd farm latogatasa alkalmaval a tanulok szervezett csoportban, elére megtervezett Utvo-
nalon haladnak. Nem itatjak vagy etetik az allatokat, ezen tevékenységek megfigyelése csak bizonyos ta-
volsagrél és dllatgondozé felligyelete mellett torténik. Léguti betegségben szenvedd személyek nem fognak
bemenni az istalléba. A farmon évé gépeket és berendezéseket csak szakképzett személyzet miikddtetheti.

Az allatok tenyésztése okoldgiai rendszerben

Az okoldgiai rendszerben torténd allattartds f6 célja, hogy olyan
kényelmes, stresszmentes életet biztositson az allatoknak, amely a
legkozelebb all természetes sziikségleteikhez. Az 6koldgiai gazdalkoddas
kell biztositsa az allandd kijarast a szabad levegbre, a természetes
legel6n valo tartast és kis allatsiriiséget a legelén (43. abra). A tartas
tiszta istallokban torténik, szalmabdl vagy mas természetes anyaghdl
biztositott alommal, pihené helyekkel, racspadlé nélkil. Az llatok az
Okologiai farmon a kornyezeti tényezékkel szemben ellendlld, magas
termel6képességli fajtakbol szarmaznak. A hasznalt takarmanyok az
Okologiai mez6gazdasaghol szarmaznak.

43. dbra — Legeltetés

SZOTAR

csutakolds — a lovak apoldsi
miivelete, amely soran
ledorzsolik szalma-

csutakkal az allat testét, a JEGYEZZE’TEK MEGI

verejték eltavolitdsa és a

crejtex e ) * Hazankban, a farmokon vagy egyéni gazdasagokban tenyésztett
vérkeringés serkentése

céliabol. haziallatok, &shonos fajtakhoz vagy bizonyos termelésre
vakards — az &llat tisztitisa szakosodott, importfajtdkhoz tartoznak.

vakaréval (fém eszkoz apré e Szdllashelyeik, takarmanyozasuk, gondozdsi munkalataik

fogakkal). kilonboznek a faj, fajta, életkor és a f6 termék szerint.

ALKALMAZASOK:

1. Csoportos tevékenység — Szervezédjetek 3-4 tanulébol allé csoportokba!

Hasznaljatok kiilonb6z6 tajékozodasi forrasokat és készitsetek csoportonként egy posztert az
allattenyésztés teriiletének foglalkozasairdl.

2. Ismertessétek és magyarazzatok meg az akvarium gondozasanak miiveleteit!

3. Nevezzétek meg néhany elonyét a legeltetésnek!

4. Szerkesszétek meg egy parbeszéd szévegét! A juhpasztor és a juhfarm gondozdja beszélgetnek

az alkalmazott juhtartdsi rendszerekrél (elszallasolds, gondozas, takarmanyozas, itatds, juhok fejése,
elGallitott termékek és értékesitési mad).
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Osszefoglalas/Ertékelés

1. Az én kis okologiai farmom

Képzeljétek magatokat egy &llattenyészté farmer szerepébe! Allattartdssal foglalkoztok az
Okologiai mezdgazdalkodds szabalyai szerint. Dolgozzatok 2- 3 f6s csapatokban és készitsetek
egy posztert/ fali képet, amellyel népszer(sititek a farmot és arra batoritjatok az embereket, hogy
vasaroljak a farmon elGallitott termékeket. Mindenik csapat bemutatja az altala készitett posztert/fali
képet. Az osztalytarsak értékelni fogjak az el6z6leg meghatdarozott szempontok szerint.

Szervezzetek kidllitast az elkésziilt alkotdsokbdl és mutassatok be mds osztdlyoknak is az 6koldgiai
mez6gazdalkodas szerepét az ember egészsége és a kornyezet védelme érdekében.

A farm megnevezése

2. Kutatasi latogatas egy allattenyészt6 farmra

a) Latogassatok el egy allattenyészt6 farmra, egy helyi allattenyészt6 gazdasagaba vagy nézzetek
meg egy filmet az allattenyésztésrél.

b) Toltsetek ki egy megfigyel6 lapot, amely a kdvetkez6ket foglalja magaba:

e A farm vagy hdztdji gazdasdg megnevezése
e A farm tipusa és f6 terméke

e A tenyésztett dllatfajok és fajtak

e Szdlldshelyek — épités, belsé elrendezés

e Az dllatok takarmdnyozdsa és itatdsa

e A tenyésztett dllatok sajdtos gondozdsi munkdlatai

e A higiéniai szabdlyok betartdsa az dllattenyészteési tevékenységek sordn,
valamint a termékek el6dllitdsa, raktdrozdsa és értékesitése folyamadn

e A farm sajdtos foglalkozdsai

e Az munkaegészségligyi és munkabiztonsdgi szabdlyok betartdsa

c) Felhaszndlva a feljegyzett megfigyeléseket, készitsetek egy bemutatét a farmrdl! Javasoljatok
megoldasokat a farmon tenyésztett allatok gondozasi koriilményeinek a javitasara.
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Onértékelés

Osszefoglald értékelés pontozésa
I irjatok a fiizetbe, minden kijelentéshez a helyes valasznak megfeleld betiit! 1 pont
1. Hastermelésre tenyésztett szarvasmarhafajta: 5x0,2p.
a. lersey; b. Charolaise; c. Pinzgau; d. Holstein-Friz.
2. A Karakdl juhfajta els6dleges terméke:
a. gyapju; b. hus; c. bér; d. tej.
3. Ajuhok szallashelye:
a. istallo; b. dl; c. akol; d. ketrec.
4. Kérédzd, névényevs emlsok:
a. juh és 16; b. tehén és |6; c. tehén és juh; d. juh és diszné.

5. Az allati takarmanyok kozott szerepel nedvdus takarmany, mint:
a. [6here és pelyva; b. kukoricaszar és burgonya; c. burgonya és tok; d. sorgyari moslék és tejpor.

I. Irjatok a fiizetbe a helyes tarsitast az A oszlopban talalhaté haziallat fajok és a B oszlopban 1 pont
talalhato fajtak kozott! 5x0,2p.

A 1. Szarvasmarha; 2. juh; 3. sertés; 4. tyuk; 5. kacsa. ’

B a. Big White; b. Leghorn; c. Roman tarka; d. Pekingi; e. Merind; f. Baznai. I

1. irjatok a fiizetbe a kijelentés szama mellé az | betiit, hogyha a kijelentés igaz és a H bet(it, 1 pont
hogyha a kijelentés hamis! 5x0,2 p.
1. Egy haziallatfajt tobb fajta alkot.
2. A tojastermelés megszakitasa a tyukoknal 20°C folotti hémérsékleten kovetkezik be.
3. Az dllatok nehezebben viselik a szaraz hideget, mint a nedves hideget.
4. Nyaron a juhokat az istalléban tartjak.
5. A kutyakat szaraz taplalékkal etetik, amelyben alapdsszetevd a hus.

IV. irjatok a fiizetbe, azokat a szavakat, amelyek tudomanyos szempontbél helyesen 2 pont
kiegészitik a kijelentéseket! 5x0,4 p.
1. Alegérzékenyebb allatok a légnyomas valtozasaira ..., amelyek nyugtalanokka valhatnak.
2. A takarmany fejadag feloszthato ..., amelyeket pontos idében adnak az allatoknak.
3. A legfontosabb, minden faj szamara k6z6s gondozasi munkalat ... és itatas.
4. A juhok sajatos gondozasi munkalata a ..., amelyet tavasszal végeznek.
5. A lovak egy napi munkaideje nem haladhatja meg a ... érat.

V. Vilaszoljatok a fiizetben a kdvetkez6 kovetelményekre: 2 pont
1. Hatdrozzatok meg egy akvdrium gondozasi munkalatait! 4x1p.
2. Nevezzétek meg egy dllattenyészté farm 6t munkaegészségligyi és munkabiztonsagi

szabdlyat! Megjegyzés:

3. Soroljatok fel a szarvasmarhaktdl nyert termékeket!
4. Hatarozzatok meg a hasonldésagokat és kiilonbségeket az intenziv allattartas és az
okoldgiai rendszerben vald tartds kozott.
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1 pont jar



Félévi ismétlés

Projekt — Az élelmiszertermékek bemutaté vasara
o Szervezzétek az osztalyt 6 csapatbal
e Az els6é hdrom csapat képviseli a kis termel6ket, a kovetkezéképpen:

PROJEKT

Az élelmiszertermékek bemutatoé vasara

I. csapat kidllitia a vdsdron a| |Il. csapat kidllitia a vdsdron a | llIl. csapat bemutatja a vasaron
gyimolcsoket, zoldségeket és | kenyeret és pékipari termékeket. ' a tejtermékeket (tejfol, orda,
kilonboz6 élelmiszertermékeket kiilonboz6 turdféleségek), tojast,
(gytimolcsizek, beféttek, szorpok, huskészitményeket.

savanyusdagok, zakuszka, stb.).

A kis termel6k bemutatjak mindegyik élelmiszertermék-tipust, a kévetkezé minta szerint:

— az élelmiszerek eredete (novényi/allati friss allapotban vagy feldolgozva);

—gyumolcsok, zoldségek, gabonafélék termesztési moddja (a ndvénykultira létrehozasi munkalatai,
apoldsi munkalatok) — a névényi eredet(i élelmiszerek esetében;

— a baromfifajtdk és mds dllatok, amelyekt6l szarmaznak a vasdrra hozott termékek, a gondozas
madja — kornyezeti tényez6k, szallashelyek, takarmanyozas, stb. —az allati eredet(i élelmiszerek esetén.

A masik harom csapat képviseli a vasarlokat.

¢ Mindenik vasarstandnal, a vasarldk kérdéseket tesznek fel a kiallitott termékekkel kapcsolatban, arra
vonatkozodan, hogy a novények termesztése és az allatok tenyésztése okoldgiai rendszerben tortént-e?
Melyek az el6nyei és hatranyai az 6koldgiai mezégazdasagnak?

¢ A tevékenység masodik részében felcserél§dnek a szerepek a termel6k és vasarldk kdzott.

A tevékenységek értékelése
A tevékenység befejezésekor a csapatok, amelyek parbeszédet folytattak, kdlcsondsen értékelik a
valaszokat és mindsiteni fognak (elégtelen, elégséges, j6, nagyon jo). Mindegyik csapat megallapitja a

legnagyobb szamban kapott mindsitést.




Félévi értékelés

Onértékelés

pontozasa
1. I'rjétpk a flizetbe, minden kijelentéshez a helyes valasznak megfelel6 betdit! 1 Pont
1. Asvanyi eredet( élelmiszer: 5%0,2 p.
a. cukor; b. s6; c. keményité; d. sz6l6cukor.
2. Sajtfélékhez tartozik:
a. kefir; b. aludttej; c. tejfol; d. sajt.
3. A burgonya a kdévetkez6 zoldségcsoportba sorolhato:
a. gyokérzoldség; b. kabakos; C. gumds; d. hagymas.
4. A Merin¢ fajta, a faji besorolas szerint:
a. szarvasmarha; b. juh; c. kecske; d. szarnyas.
5. Vegetdcios tényez6, amely meghatarozza a fotoszintézist:
a. levegé; b. viz; c. fény; d. hémérséklet.
Il. irjatok a fiizetbe a kijelentés szama mellé az | bet(it, hogyha a kijelentés igaz és a H betiit, 1 Pont
hogyha a kijelentés hamis! 5x0,2p.

1. Annak érdekében, hogy minél hosszabb ideig élvezhetd legyen a friss zOldség és
gylmaolcs, alacsony hémérsékleten kell tarolni.

2. A tulzott édességfogyasztas falanksagot okoz.

3. A baromfitenyésztés a mez&gazdasag egyik dga, amely a méhek tartdsdval foglalkozik.

4. A sertéseket a haztdji gazdasagokban, ketrecekben és kifutékban tartjak

5.A burgonyakultura esetében a visszanyesés egy kiilonleges muivelet.

Il irjatok a fiizetbe, azokat a szavakat, amelyek tudomanyos szempontbdl helyesen 2 Pont
kiegészitik a kijelentéseket! 5x0,4p.
1. Ajanlott a gylimolcsok fogyasztasa ... allapotban vagy gylimolcslé formajaban.
2. Allevegd a névény novekedése és fejl6dése szempontjabdl nélkilozhetetlen ... tényezé.
3. Szantds utdn talaj ... munkalatokat végeznek a vetés és Ultetés érdekében.
4. A durumbuzadbdl ... és szaraztészta készil.
5. A hus a legfontosabb ... forras az ember taplalkozasaban.

IV. Valaszoljatok a fiizetben a kdvetkez6 kdvetelményekre: 5 Pont
1. Soroljatok fel az allati eredet( élelmiszereket! 1.0,6 p.
2. Hatdrozzatok meg a kornyezeti tényezéket, amelyek befolydsoljak a termesztett 2.1,2 p.
novények névekedését és fejlédését! 3.0,6p.
3. Nevezzétek meg a feldolgozott novényi eredet( élelmiszereket! co Ul
. e b A 5.0,8 p.
4. Adjatok példat harom gylimolcszoldségre! 6.12p
5. Soroljatok fel négy haziallat fajt, amelyeknek a teje fogyaszthatd! R
6. Azonositsatok a képen bemutatott mez6gazdasagi munkalatokat!
Megjegyzés:
- = ! AL : Hivatalbdl
a) .o b) oo C) oo d) .o 1 pont jar




4. Tanulasi egység

Elelmiszerek és élelmiszeripari
szolgaltatasok mindsége

1. Az élelmiszer minésége. Az élelmiszertermék

organoleptikus jellemzéi.

2. Az élelmiszertermék csomagolasa és cimkézése.

Az 6koldgiai termék cimkézése.

3. Az élelmiszertermék tapértéke, energia- és

esztétikai értéke.

4. Az élelmiszeripar szolgdltatasainak mindsége.

Fogyasztovédelem
Ismétlés/ Ertékelés
Osszefoglal6 értékelés

A TANULASI EGYSEG TANULMANYOZASA * ',
SORAN A KOVETKEZ6
KOMPETENCIAKAT SAJATITJIATOK EL:

¢ a csomagolatlan élelmiszerek elemzése az organoleptikus
jellemzGk és esztétikai értékiik szerint;

o kisérletek a romlandd élelmiszerek terén;

¢ az élelmiszertermék kivalasztasa a csomagoldson/ cimkén
[évé informdciok alapjan;

¢ az éleImiszer energia- és tdpértékének kiszamitasa tab-
lazat, csomagolas és cimke alapjan;

¢ az élelmiszeripar szolgaltatasainak értékelése a befolyasold
tényezdk szerint;

e egy panaszlevél dsszeallitasa, ha megszegték a jogaidat;

¢ hasznalati targyak/ kreativ termékek elkészitése és helyi
értékesitése;

. egV\&/CSoportmunka a feladatok megolddsaban.

PROJEKT
1. Az édességes doboz

2. A szokatlan alaku
gyimolcs

6ldség naplo



1. Az élelmiszer minGsége.
Az élelmiszertermék organoleptikus jellemzéi

MIT TUDUNK?

Az élelmiszer és termékei csomagolt
vagy csomagolatlan formaban taldlhatdak
az Uzletben.

Szlikségleteink és izléstink alapjan
valasztjuk ki az élelmiszerterméket.

MIT FOGUNK TANULNI?

hatdrozzak meg az élelmiszer minGsegét?

e Hogyan lehet értékelni az élelmiszer
mindségét, az organoleptikus jellemzdk
alapjan, ahhoz, hogy  kivalasszuk

fogyasztasra? 1. dbra- Termékvalasztds sziikségletei

MEGFIGYELJUK, MEGVITATJUK, MEGMAGYARAZZUK!

Esettanulmdany — Anna, az lzletben, gylimolcslevet szeretne vasarolni a huganak (1. dbra). Mit
tandcsolsz neki, ahhoz, hogy a legjobb terméket valassza?

ELOLVASSUK ES MEGTUDJUK!
Eszrevehetjiik, hogy a bevésarlasi lista nagy részét az élelmiszerek

valasztasunkat tobb tényezd befolydsolja: az ar, a rekldm, az egyéni
izlés, hatasuk az egészségre stb.

Az élelmiszer mindségét azon tulajdonsagok és jellemz6k 6sszesége
i hatarozza meg, amelyek eleget tesznek a fogyasztd elvarasainak
és szlkségleteinek. Az élelmiszer meg kell feleljen kilonb6z6
sziikségleteknek: izlelés, szaglas, gyors elkészités, tartdsitas. A higiénia
és taplalkozasi szabalyok betartasa is szlikségesek az élelmiszer
mindsége érdekében. Fontos, hogy tudjuk milyen 0&sszetevGket
tartalmaz az élelmiszer, milyen korGlmények kozott torténik a
feldolgozas, a csomagolds, a tarolds. A csomagolatlan vagy émlesztett
élelmiszerek (3. dbra), fert6zési kockdazata, virusokkal, baktériumokkal
és éléskodbkkel nagyobb. Ezeket engedélyezett eladasi felliletbdl kell
vasarolni, ellendrizve a taroldsi higiéniat, illetve a kezelGszemélyzet
higiéniajat.

Az élelmiszertechnoldgia gyors fejlédése meghatarozhatja az
artalmas anyagok megjelenését, mikrobds szennyezddés, amelyek

foi e o Sy, R | véletlenll vagy a helytelen feldolgozassal keriilnek az élelmiszerbe.
3.6bra- Omlesztett élelmiszer



4. Tanulasi egység Elelmiszerek és élelmiszeripari szolgéltatadsok minGsége

A kereskedelemben vagy a kozélelmezésben taldlhatd élelmiszer
minGségét a kovetkezd tényezbk befolyasoljak:

e a termék csomagoldsa megfelel6 tipusu, méretli csoma-
goldanyaggal (4. dbra);

* a csomagolt termék megfelel§ szallitdsa, hogy elkeriljik a
romlandé élelmiszerek karosodasat;

e sajatos feltételek és megfelel§ eszkdzok haszndlata a termék
tarolasahoz, betartva a szavatossagi id6t (5. dbra);

e atermékmindség id6kénti ellen6rzése a raktarokban;

e atermék hasznalati utasitasanak betartasa;

e amegfelel6 cimkézés.

Az élelmiszertermék mindségét meghatarozza: a) az organoleptikus
jellemz6; b) az energia- és a tapérték; c) az esztétikai érték.

Az Omlesztett élelmiszereket az organoleptikus jellemzdi alapjan
valasszuk ki. Az élelmiszertermék jellegzetességeit érzékszervekkel
allapithatjuk meg, megtapasztalva a kilénbdz6 impulzusokat (6. dbra).
A latassal érzékeljik a termék formajat, méretét, kiilalakjat és szinét.
Az elfogadhatd kiilalaku élelmiszernek kellemes szine kell legyen, hogy
étvagyfokozd érzéseket keltsen. A hallads segit meghatdrozni a termék
mindségét, a szakitdsnal, a rdgasnal kiadott hangok alapjan. A szaglas
segitségével eldonthetjik az elemzett termék illatat. A tapintdssal
eldontjik, hogy a termék sima vagy érdes, kemény vagy puha, szaraz
vagy nedves. A termék izét, édes, keserd, savanyu, sos, eldonthetjlik, ha
a szajlregbe kerdl.

Alkalmazas:

Elemezzétek, az Uzletbdl beszerzett, kiilonféle élelmiszerterméket.
Véleményezzétek a termékminéséget, hasznalva az 6t érzékszervet
(I1atas, hallas, szaglas, izlelés, tapintas).

Hasonlitsatok dssze az egyforma terméket.

JEGYEZZETEK MEG!

e Az élelmiszer tulajdonsdgainak Osszesége, melyek a fogyasztod
elégedettségét eredményezik, meghatarozzdk az élelmiszer
minGségét. A mindség meghatarozasdhoz elemezni kell: az
organoleptikus jellemz&ket, az energia- és a tapértéket, az esztétikai
értéket.

e A csomagolatlan élelmiszertermék kivalasztasa az organoleptikus
jellemz6k segitségével, az ot érzékszervvel torténik: latds, hallds,

szaglas, tapintas, izlelés.
|

SZOTAR

omlesztett élelmiszer — az

a termék, amely nincs
elérecsomagolva, a
fogyaszto jelenlétében
mérik és csomagoljak.
rdagds — az élelmiszerek a
szajiiregben vald
felapritdsa.



Elelmiszerek és élelmiszeripari szolgéltatasok minGsége 4. Tanulasi egység

TUDTATOK, HOGY...

e Azizlelés aleggyengébb az 6t érzékszerv kozul (latas, hallas,
szaglds, tapintas, izlelés).

e Korilbelll 9000 izérzékelési szemolcs (papilla) taldlhaté a
nyelv felszinén, a torokban, a szajpadlason. Altalaban a lanyoknak
tobb izérzékelési papilldja van, mint a filknak. Az izérzékelési
szemolcs élettartama 10 nap.

ALKALMAZASOK: ==

1. Elemezzétek az aldbbi élelmiszereket és hatorozzatok meg a mindségi termékre vonatkozd
organoleptikus jellemzGket.

TEJ ) MEZ ) KENYI—fR) VAJ ) CSOKOLAD9

2. Csoportmunka

Alakitsatok 5-6 f6s csapatokat. Minden csapat kivizsgal egy almafajtat az organoleptikus
jellemzék szerint (kiilalak, szin, iz, aroma). Az elemzés eredményeit, csapatonként, jegyezzétek le az
alabbi tablazatba. Hasonlitsatok dssze és beszéljétek meg a csapatok lejegyzett adatait.

K ¢

1. Jonathan 2. Florina 3. Jonagold 4. Golden 5. Starkrimson
Delicious
Tablazat az organoleptikus elemzésre
Sorsz Almafajta Kulalak Szin iz és aroma
1. Jonathan
2.

3. Egyéni munka - Dolgozzatok két darabka turdval. Helyezzétek egy-egy tanyérra, egyiket
tegyétek a konyhaasztalra, a masikat a h(t6be. Két nap utdn, elemezzétek a két darabka turot és
hatdrozzatok meg mindkét esetben az organoleptikus jellemzéket.

Magyardzzatok meg, hogyan befolyasolta a kdrnyezet a termék min&ségét. Mutassatok be a
kovetkeztetéseket. Milyen kockazatot jelent ezen élelmiszerek fogyasztasa?




4. Tanulasi egység Elelmiszerek és élelmiszeripari szolgéltatadsok minGsége

2. Az élelmiszertermék csomagolasa és cimkézése
9 MITTUDUNK?

"'." Ig{ A legtobb éleimiszertermék kilonbozé
! i feliratozott és képes el6recsomagoldsban
8 talalhato.

MIT FOGUNK TANULNI?

* Mi a csomagolas szerepe és milyen
anyaghol készil?

* Milyen informacidkat kell feltiintetni
az élelmiszer csomagolason és a cimkén?
* Hogyan cimkézzlk az okoldgiai/ bio
terméket?

1 \ —
7.dbra~ A csalad borviz terméket valaszt

MEGFIGYELJUK, MEGVITATIJUK, MEGMAGYARAZZUK!
Esettanulmany

Marton és llona vasarolni mennek, egyUtt a sztl6kkel. A borviz részlegen (7. abra), nem tudvan mit
vasaroljanak, egyltt olvassak le a széles valaszték cimkéirdl az informaciot.

e Milyen informacio taldlhato a termékcimkén?
e Hogyan jartok el ti egy termék vasarlasanal?

ELOLVASSUK ES MEGTUDJUK!

Az el6recsomagolt terméket nem lehet értékelni az organoleptikus
jellemz6k alapjan, ezért a kivalasztasat, legtobbszor, a csomagolas és a
feliratozas hatdrozza meg.

Az el6recsomagolas olyan anyag, amely védi a terméket vagy a
termékcsoportot a kezelés, a szallitds, a tarolas és az eladas soran. Az
élemiszer csomagolasa meg kell feleljen a kovetelményeknek:

e Védelmet biztositson a kilsé tényezékkel szemben, mint a
hémérséklet, a nedvesség, a fény, a por, a mikroorganizmus, a rovarok,
az élelmiszer tulajdonsagainak és minGségének megdrzéséért (8. abra);

* megkonnyitse a kezelést, a szallitast, a tarolast;

o elGsegitse a termék eladasanak lehetGségét és tdjékoztassa a
fogyasztot, a szépérzék iranti nevelés és fejlesztés.

Sok fogyasztonak egyik fontos szempont a termék beszerzésénél
az elérecsomagolds. A kereskedelmi forgalomba hozott termék jé
bemutatdsa alkotja az els6 véleményt, amely fontos szerepet jatszik a
vasarlasi dontésnél. Mondhatjuk, hogy a csomagolas a ,, néma eladd”
szerepét jatssza (9. abra).




Elelmiszerek és élelmiszeripari szolgaltatdsok mindsége

PP Aranylo fénysugar
Napraforgoolaj

' 4
Nett6 tomeg: 1L

Tapérték : 8.400k]/2.000Kcal

Energiaérték: 3.700k] (900Kcal)
Osszetevék: napraforgdolaj

Térolasi hémérséklet maximum 25°C
Ajanlott fogyasztani a feltiintetett szavatossagi ido el6tt.

10.abra — Cimke

ii‘
_i

a)

&
& "

11.dbra —A csomagolds tipusai

Az élelmiszer kivalasztasnal legfontosabb a csomagoldsra/ cimkére
feliratozott informacio (10. abra). Ezek tartalmazzak a termék azonosito,
a tdjékoztatd, a grafikus és a reklam elemeket:

a.amegnevezést és a védjegyet, amellyel az élelmiszer eladasra kerdil;

b. az alkotéelemek listajat;

c. a tapértéket és az energiaértéket;

d. a netté mennyiséget az el6recsomagolt élelmiszer esetében;

e. az érvényességi id6t/a jotallasi id6t;

f. a tarolasi feltételeket vagy a hasznalati tdjékoztatast, ha
szikséges;

g. a termel6 megnevezését vagy a kereskedelmi megnevezését és
székhelyét vagy esetenként a csomagolé és/ vagy a forgalmazo adatait;

h. az élelmiszer eredeti vagy szarmazasi helyét;

i. a hasznalati utmutatast, ha ezek hianyaban az élelmiszer nem
megfeleld felhasznalasra keriilhet;

j. vonalkod — tobb fliggéleges vonal alkotja, amely alatt szamok
jelzik: a szdrmazasi orszagot, a termel6t, a termék megnevezését és a
kdd ellen6rzési szamat.

A cimkén vagy a csomagolason talalhaté még grafikai/ rajz elem,
kereskedelmi és rekldam szoveg, a termék vagy a termeld logdja, mas
adatok a csomagolt élelmiszer fliggvényében.

Az el6recsomagolas anyaga lehet (11a. abra): mlanyag, fa, textil,
fém, lveg, papir, karton stb. Az élelmiszereket csomagolhatjuk: 1adaba,
ladikdba, zsakba, kannaba, livegbe, palackba, zacskdba, boritékba stb.

A csomagolds meg kell felelien a kornyezetvédelmi kdve-
telményeknek (11b. dbra), ezért kdrnyezetkimél6 anyagbol késziilnek,
amelyekre jellemz8: a kevés anyaghasznalat; bioldgiailag lebonthato;
Ujrahasznosithaté; haszndlat utdn megsemmisithetd.

Alkalmazas:

Allapitsatok meg az A oszlop élelmiszerei,

a B oszlop csomagolasi tipusai és a C oszlop

csomagoldanyagai kozti 6sszefliggést! Keressetek tobb valaszlehetdséget!

A. Elelmiszer
v/ napolyszelet
tej
alma
cukor
borviz

pastétom

B. Csomagolasi tipus

C. Csomagoldanyag

Példa:
ladiko fémek . .
Ndpolyszelet miianyag
zsak v mUanyag zacskoba csomagolva.
uveg uveg e Egészitsétek ki mas
doboz fa példakkal!
v zacsko textil
lada karton
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ELOLVASSUK ES MEGTUDJUK!

A kornyezetvédelem érdekében ajanlott az 6koldgiai csomagolas
haszndlata, amely Gjrahasznosithaté anyagbdl késziil, tdrolhatd vagy
megsemmisithetd kornyzetszennyezés nélkiil.

Az oOkoldégiai termék cimkézésére hasznaljuk a kovetkezé
szimboélumokat (12. abra):

e Az Eurdpai Unid okocimkéje, készitette az Eurdpai Bizottsag
1992- ben, ez egy egyedi tanusitasi rendszer, amely segit a
fogyaszténak megkilonboztetni a kornyezetkiméls ,,zold” terméket és
szolgdltatdst.

e ,ae” nemzeti logd, az 6koldgiai termék azonositdja, a kozosségi
logdval egyitt, amely kiegésziti a cimkézést és segit a fogyasztdnak
azonositani az 6koldgiai termelés mddszerével késziilt terméket.

JEGYEZZETEK MEG!

* Az el6recsomagolt élelmiszereket a csomagoldson feltiintetett
informdciok szerint vélasszuk ki. A csomagolasra felkeriilnek az
azonosito, a tajékoztato és az esztétikai elemek. A csomagolason/
cimkén taldlhatd elemek alapjan valasszuk ki az élelmiszereket.

L ———

TUDTATOK, HOGY...

e A csomagolas fontossaga, olyan nagy, hogy hozzajarulhat
az lzlet sikeréhez vagy sikertelenségéhez. A szakemberek szerint a
termék bemutatasa 20%- ban meghatarozza az uzlet sikerét.

e A termékhez
csomagolasnak szamit.

hozzérendelt vagy csatolt cimke is

Az Eurdpai
Unid
6kocimke

,ae“nemzeti loga,
az 6koldgiai termék
jellemzéje

"o -

' ‘ Ujrahasznositds
nemzetkézi

- ’ szimbdluma

A csomagolds 6ko
szimbdluma- jelzi,
hogy a termeld
hozzdjdrult a
csomagolds ujra-
hasznositdsahoz.

A kiiléndllé
ujrahasznositds
szimbdluma jelzi,
hogy az e fajta
hulladékot kiilén
gylijtik 6ssze.

12.dbra - Oko szimbélumok a
csomagoldson

SZOTAR

okoldgia — tudomanyag,
amely az élettereket,
az él6lények és a
kornyezet kapcsolatait
vizsgalja.

integritds — tulajdonsag-
épség, csorbitatlansag,
sértetlenség.

ALKALMAZASOK:

1. Az Uzlet polcain tejféleségek talalhatok.
e Mit valasztanal a bevasarlokosarba?
* Milyen szempontok szerint vélasztottal terméket?
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2. Elemezzétek az alabbi cimkéket és valaszoljatok a kovetelményekre:

a) Azonositsatok a feliratozott elemeket!
b) Hatarozzatok meg miben kiilénbdznek a csomagolds elemei!

o s 100g tartalmaz
Tapérték 100g-nal Szénhidrat: 80 g
Energiaérték: 340 kcal Fehérje: 0.35
Koleszterin: 0,0 g QoS W
Zsirok: 0.0 ’ Asvanyi anyagok: 0 35 g
sirok:0.0 9 Vitaminok: B, C, K

Tapérték 100g-nal
Energiaérték: 340 kcal
Koleszterin: 0,0 g

Zsirok: 0,0 g .o . .
Okolégiai )
~ harsméz Vegyesmez
100g tartalmaz Ey ‘,&('Méhecske méhészet
Preeea &  Focsani

Asvanyi anyagok: 0,35 N
Vitaminok: B, C, K & i "
e: 500 g, lot nr.2B/2018 §

e: 1000 g, lot nr.1B/2018

3. Projekt — Az édességes doboz A mértani rajz elemel

a) Egy A4- es kartonra, hasznadlva a mértani
rajz elemeit, mérjétek ki és rajzoljatok meg
az elkészitendd édességes doboz mintajat. \ / ‘

b) Vagjatok ki és tlrjétek be a konturvonal
mentén, majd ragasszatok 6ssze!

c) Ké:ezitsétek el a doboz tetejét, az eIc'Slzé A dobos magassdaa = 80 mm
modszer szerint. A doboz oldaldra| 4 i a/ap mérete - 60 mm [\
és tetejére, elképzeléseitek alapjan,| Anagyalap mérete =75 mm
abrazoljatok a cimke sajatos elemeit..

d) Indokoljatok meg, miért nevezziik a csomagoldst ,,néma eladénak”!

Taldljatok egy hirdetési mddszert az édességes doboznak!

Irdnyaddé méretek:

Az édességes doboz elkészitésének mintdja
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3. Az élelmiszerek tapértéke, energiaértéke és
esztétikai értéke

MIT TUDUNK?

Az élelmiszerek tapanyagot tartalmaz-
nak. Ezek biztositjak, egy nap folyaman, a
szlkséges mennyiségli tdpanyagot (13.
abra).

« MIT FOGUNK TANULNI?

* Mi a szerepe a tdpanyagnak a szerve-
zetben?
e Mitjelentazélelmiszer energiaértéke
- és hogyan fejezzik ki?

* Milyen elemek hatdrozzdk meg az
élelmiszer esztétikai értékét?

13.dbra — Gyerekek étkezése

MEGFIGYELJUK, MEGVITATJUK, MEGMAGYARAZZUK!

Nevezzétek meg a gyakran fogyasztott élemiszert. Miért kedvelitek?
Hogyan befolyasoljak, ezek az élelmiszerek, az egészségeteket?

ELOLVASSUK ES MEGTUDJUK!

Az élelmiszerek Osszetett termékek, amelyek segitik szervezetiinket
a m(ikodésben.

A tapértek az élelmiszerbdl keril ki és biztositja szervezetiinknek a
szlikséges taplalkozasi elemeket.

A tapanyagok lehetnek: fehérjék, szénhidratok, zsirok, vitamonik és
asvanyi anyagok.

A fehérje megtaldlhatdé minden élGsejt Osszetételében. Az allati
eredetl fehérje (14. abra) megtaldlhaté a husban, a halban, a tejeben
és a tojasban, illetve készitményeikben. A novényi eredetl fehérje
megtaldlhaté a gabonafélékben, a zoldségfélékben, a didban, a
foldimogyordban. A fehérjék szerepet jatszanak az Uj sejtképzédésben, a
sejtek felépitésében és a formajuk kialakitasaban.

A szénhidratok (szacharidok) testlink energiaellatasanak f6 forrasa,
50- 60%- ban. Megtalalhatdak: a gylimdlcsben, a z6ldségben, a mézben,
a magvakban stb. (15. dbra).

A zsirok természetes vegyliletek, nem oldédnak a vizben, biztositjak §
a szervezetlink napi energidjanak a 15- 30%- at. Megkilonboztetlink
két csoportot: a telitett zsirok, a marha és sertés eredetd zsirok, illetve
a telitetlen zsirok, amelyek a szdéja-, a napraforgd-, a foldimogyordé-, az
olivaolajban talalhaté.

15.dbra — Szénhidratokat tartalmaz -

élelmiszerek
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16.dbra —Vitaminok

N =

>

w’l-: ‘ @@ Qmw
o W
- 00 )

)

18.dbra - Biciklizés

Fehérjék
Szénhidratok

Zsirok

Az élelmiszer
fogyasztassal
biztositott
energia

19.dbra — A szervezet energ

74

Energia
a szervezet
funkcidinak
Fizikai tevékenység
altal elhasznalt energia

Atest megfelel6
hémérséklet biztositasa

Akiilonbo6z6
tevékenységek
altal elhasznalt

energia

ia egyensulya

A vitamin olyan szerves vegyilet, amely nélkiil6zhetetlen az
emberi szervezet szamara és megtaldlhaté a naponta elfogyasztott
élelmiszerben (16. dbra). A vitaminnak nincs energiaértéke, ellenben,
ha vitaminhidnyos az étkezés, sulyos betegségek alakulhatnak ki. Az
oldédd tulajdonsaga alapjan, vizben vagy zsirban, két csoportra osztjuk:

e azsirban oldédo — A, D, E, K vitamin;

® avizben olddédo — B, C vitamin.

Alkalmazasok:
Gydljtsetek informaciot (vilaghdlo, konyv, enciklopédia) és

nevezzétek meg az A, C, D, E vitaminban gazdag élelmiszereket, illetve
ezek szerepét a szervezetlinkben. Készitsetek fejléces tablazatotot,
Vitamin, Eredete, Szerepe, és egészitsétek ki.

Az 4svanyi anyagok (natrium, kdlcium, vas, magnézium, foszfor, j6d
stbh.) fontos szerepet toltenek be szervezetiink élettani folyamataban.
Jelen vannak azizmokban, az idegekben, a vérben és szerepet jatszanak
a szervezet funkcidinak beallitasaban. Az élelmiszerek tartalmazzak a
sziikséges asvanyi anyagokat (17. abra). A hidnyuk tdplakozasi és
anyagcsere rendelleneséget okozhat.

Az élelmiszer tapértékének maghatarozasara tudni kell a 100
gramm termékben |évé fehérjék, szénhidratok és zsirok mennyiségét.

Az élelmiszer energiaértéke

Az ember tevékenysége (18. dbra) dllandé energiahasznaldst
igényel. Azenergia elengedhetetlen a szervezet m(ikddésifolyamataban:
az Uj sejtképz6dés, a novekedés, az izomosszehuzddas, a megfelel§
testh6mérésklet biztositasara.

Az élelmiszer energiaértékét az energiat biztositd tdpanyag
kapacitdsa hatdrozza meg.

A kaldria, az élelmiszeriparban, az energia mértékegysége. Habar a
kaldriat neveztiik meg, mindig, a tobbszorosét hasznaljuk- a kilokaloriat
(1 kilokaldria= 1000 kaldria).

Energiat biztositanak a fehérjék, a szénhidratok, a zsirok.

A cimkén az energiaértéket kaldridban (cal) vagy jouleban tlintetik fel.
1 cal =4 joule.

1 gramm fehérje 4.1 kilokaldridt biztosit.
1 gramm szénhidrat 4.1 kilokaldridt biztosit.
1 gramm zsir 9.3 kilokaldridt biztosit.

Az energiaértéket az energiahatékony anyagok hatdrozzdk meg: a
fehérjék, a szénhidratok, a zsirok és kcal/100 g- ban fejezzlk ki minden
termékre.
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Alkalmazas.
Becslések szerint, az életkor fliggvényébe, az energiasziikségleteket beirtuk a tablazatba.
Eletkor (év) Sziikséglet (Kcal/kg test/nap)
2-4 100-160
4-10 75-120
10-12 45 - 80
12-18 35-70
18-50 25-60
50- 65 22 -50
65 év folott 15-25

e Szamitsatok ki, figyelembe véve a testsulyt és a kifejtett munkat, a napi energiasziikségletet.
Szamitsatok ki, a csaladtagoknak is.

ELOLVASSUK ES MEGTUDJUK!

A kaldriasziikségletet az életkor, a napi tevékenység, az egészségi
allapot hatdrozza meg. Altaldban, egy feln6ttnek, aki nem végez
kilonosképpen fizikai munkat, naponta sziiksége van korilbelll 35
kcal- ra minden kg testsulyra.

Kaloriasziikséglet napi/24 ordra

. U186 életméd Mérsékelt Aktiv (tobb fizikai =
Eletkor L . 7 p :
Nem (&) (mozgas mozgas tevékenység o TR
nélkiilli)  (napontagyaloglds) mint a gyaloglas) eﬁ;gs z’r‘:dm] e //‘L’frea alatt
, 9-13 1600 1600-2000 1800-2200
Lanyok
14-18 1800 2000 2400
Fitik 9-13 1800 1800-2200 2000-2600
id
14-18 2200 2400-2800 2900-3200

Aki egészségesen akar élni, annak fontos a szervezetben el&llitott
energia mennyisége, ugyanugy, mint a test altal felhasznalt energia az
élet fenntartasaért és a kiilénbozd fizikai tevékenységekre (20; 21; 22. = .

abrak). , B , . L, } } 21.dbra Az uszds alatt elhaszndlunk 900
A tevékenységekre felhasznalt energia a tablazatban lathaté: keal/éra

Elhasznalt kcal

Sport- , Mindennapi Elhasznalt
tevékenység , 1ora , tevékenység kcal
tevékenységre
Gyaloglas 370 Fogmosas 6/ 2 perc
Gorkorcsolyazas 700 F6zés 74/1 6ra
Biciklizés 400-700 Porszivdzas 120/ 20 perc
Uszas 900 Alvas 360/8 6ra
Roplabda 500 Olvasas 14/ 1 6ra 22.dbra - 20 perc porszivézds alatt

elhaszndlunk 120 kcal/6ra
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Az élelmiszer esztétikai értéke

Az élelmiszernek esztétikai értéke van, ez biztositja az élelem
psziholdgiai és fizioldgiai kovetelményeit.

Az élelmiszer esztétikai értéke két szempontot vizsgdl meg: a) a
termék esztétikajat; b) a csomagolas esztétikajat.

a) A termék esztétikdja a kellemes formdra, a szinharmonidra, a
diszitésre, a bemutatdsra 0sszpontosit (23. abra). A feldolgozott élel-
miszer szinének harmanizalnia kell az aromdval (iz és illat), ez alapjan
megkilonboztetjik  az  egyforma nyersanyagbol elkészilt
termékvalasztékot.

b) A csomagolds esztétikajat (24. abra) meghatdrozza: a csomagolds
formaja, a szine, a grafikdja, a hasznalt csomagoldanyag. Az esztétikai
érték novelése érdekében a csomagolasra matricat, cimkét, szalagot
helyeziink.

[lermeszetes]

e T RS i Alkalmazas:

Hasonlitsatok 0ssze és értékeljétek a két kiilonb6z6 gylimolcssalata
esztétikai értékét (25. és 26. abra). Erveljetek a valasz mellett.

24.dbra — Gyiimélcslevek kiilénb6zé

csomagoldsai JEGYEZZETEK MEG!

e Az élelmiszer azon képességét, mellyel biztositja szervezetlink
szlikségleteit tapértéknek nevezziik. Az élelmiszerben taldlhatd
tapanyagok a kovetkez6k: a fehérjék, a szénhidratok, a zsirok, a
vitaminok és az dsvanyi anyagok

e Energiaértéknek nevezziik az élelmiszer Osszetevé elemeinek
képességét energia biztositasra, amelyet a fehérjék, a zsirok, a
szénhidratok tartalma adja meg. Képlete a kcal/100 g termék.

o Az élelmiszer esztétikai értéke a termék és a csomagolas
esztétikajara vonatkozik.
@4

TUDTATOK HOGY...

o A zeller gydgyhatasu illéolajokat tartalmaz, amelyek
enyhitik a kohogést és gydgyitjak a légziszerv betegségeit.

e Az id6k folyaman a savanyu kdposzta szamitott a hosszu
utazasok élelmiszerének, mert megvédte az utazé embereket a
skorbut betegségtdl (a betegséget a sulyos C vitamin hiany okozta).

. il =

26-bf a — Gydimdlcssaldta L ———————————————
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ALKALMAZASOK:

1. irjatok le a fiizetbe azokat az élelmiszereket, amelyeket r|tkan vagy egyaltaldan nem
fogyasztjatok! Magyarazzatok meg, hogyan befolyasoljak ezek az élelmiszerek az egészségeteket.

* Melyik tdpanyag elem hidnyzik az étkezésetekbdl?

e Mit tudsz tenni, ahhoz, hogy javits a taplalkozasi szokasaidon?

2. Szamitsatok ki, az energiamennyiséget, kcal- ban kifejezve, amely megtaldlhaté egy napi
taplalkozas élelmiszereiben. Hasznaljatok az alabbi tablazatban 6sszefoglalt adatokat.

(Utmutatd: Az dtlagos energiafogyasztdst a kor, a foglalkozds, a nem, a fizioldgiai dllapot szerint
szamitjuk ki. Ezért sziikséges ismerni a kaldria- és tdpanyagsziikségletet.)

A 100 gramm termék energiaértéke

Elelmiszer (100 g) Kaldria érték Elelmiszer (100 g) Kaldria érték
Tej 68 Tok 18
Vaj 750 Saldta 21
Sajt 374 Krumpli 92
Tehénturd 150 Uborka 8
Tojas 171 Dinnye 23
Baromfi hus 128 Paradicsom 22
Sertéskaraj 140 Banan 100
Ponty 150 Alma 59
Fehér fenyér 248 Olivabogyo 460
Turés palacsinta 237 Foldimogyord 570
Csokoladé 452 Olaj 930
Méz 336 Napolyszelet 440
Szénsavas udit6 19 Rizs 350
3. Keressétek ki a sz6halobdl az élelmiszerben
talalhato 6t tapelemet. Nevezzétek meg, mindegyik E L] E M EINJTJE[T]S
szerepét a szervezetben. AIS|VIA|IN|[Y|[O|K|V]|Z
s | [F[S|X|F[T|J|P[I]|E
'-..:\E}N : TIE|Z|S|IT|R|O|[K|T|N
W : AlH|Z|[N[M|I|H|O|A|H
\m i MIE[V|rR[T]T]|B]T|M]I
R I {R|c|{ufP|[I|[S|E|I]|D
i N|J|[D|R|O|V|A|I]|N]|R
TN Lalh E|E[L|G|Y|E[c|N|O]A
0 @f‘ s|k{o[s|e[a[N[E[K]|T

rr
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4. Az élelmiszeripar szolgaltatasainak mindsége. Fogyasztovédelem

v
MIT TUDUNK? L AR o
A mai életstilus nagy mértékben eltér
a régitél. Az élet gyors ritmusa megval-
toztatta az élelmiszerfeldolgozasi folya-
matot és a taplalkozasi szokasokat (27.
abra).

MIT FOGUNK TANULNI?

e Hogyan lehet értékelni a kozélel-
mezési szolgaltatas minéségét?

e Melyek, azok a tényez6k, amelyek

befolyasoljak a kozélelmezési egységek Il', .' 48
| |
T

szolgaltatasainak min&ségét?

a1 ol = ' § 4
* Melyek a fogyaszto jogai? 27. Gbra - Szabadtéri csalddi program

MEGFIGYELJUK, MEGVITATJUK, MEGMAGYARAZZUK!

Egy flipchartlapra, kozépre, irjatok fel KIRANDULAS. Jegyezzétek fel, egy marker segitségével, azokat
az Otleteket, amelyeket megfogalmaztok a kirandulds szervezésével kapcsolatban. Beszéljétek meg
az Otletek fontossagat! Mennyire fontos a taplalkozas a kirdndulas idején? Milyen helyen szeretnétek
ebédelni? Melyek a tényez6k, amelyek befolydsoljak dontéseteket?

ELOLVASSUK ES MEGTUDJUK!

A szolgdltatds, szakember altal végzett, egy fajta tevékenység
embertdrsunk sziikségleteinek kielégitésére.

A kozélelmezési szolgaltatas lehet:

* a termelési tevékenység — a ndvényi és allati eredet(i élelmiszer
feldolgozasaval ételkiilonlegességek és cukraszati termékek késziilnek
(28. abra);

e a kereskedelmi tevékenység — az elkészitett termék eladasi
folyamata a termel6tél a fogyasztoig;

* a kiszolgdlasi tevékenység — biztositja a megfelel6 korlilményeket
a friss termék elfogyasztasdra (29. abra).

Az élelmiszer szolgdltatas elényei: kényelem (id6- és energia
megtakaritds), valasztékos kindlat, szakemberek dltal készitett termék
kivaléd minGsége, hangulatos kornyezet.

Az élelmiszeripari szolgdltatds folyamatosan kell kdvesse a helyi,
vagy idegen fogyasztd izléseit és valasztdsi Ohajait. A folyamatos
fejlédés irdnt elkotelezett élelmiszer egységeknek bdvitenie kell a
termékkinalatot és minGséget.

29.6bra — Ettermi felszolgdlds
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A fogyaszté kiszolgdlasara létrehozott kozélelmezési egységek
kilénb6z6 tipusuak. A nyilvanyos helyi étterem, ahol étel- és ital széles
valasztéka all rendelkezésiinkre, lehet: hagyomanyos, vadaszati (30.
abra), haldszati, lakto- vegetaridnus, pince, bisztro jellegli. Azokat az
egységeket, ahol inkabb italt szolgalnak barnak (kocsmanak) nevezzik. A
gyorsétterem jellegli egységek az oOnkiszolgalod étterem (31. abra), a
pizzaz6 (32. dbra), a snack- bar. A cukraszddban siteményeket és
édességeket fogyaszthatunk (33. abra). A bisztrok, azok az egységek,
ahol péksiuteményeket készitenek: croissant, perec, turds bukta, kiflicske,
sos vagy édes rétestészta stb.

A catering (mozg6 konyha) cégek hazhoz szallitanak izletes ételeket
és frissitd italokat. Ugyanakkor biztositjak a kovetkezd tevékenységeket:
az étel elkészitését és szallitasat biztonsagos korllmények kozott; éttermi
szakember dltal biztositott felszolgdlds; az ételmaradék és a mosatlan
Osszeszedése a felszolgalas utan (34. abra).

Az elkészitett és felszolgdlt ételek min&ségét meghatdrozza: a
receptek betartdsa, a kivald alapanyag hasznalata, az elkészitési folyamat
minden szakaszanak betartasa, a megfelel tarolas és szallitas.

Az eladasi és felszolgalasi tevékenységet meghatarozzak:

a)a hely hangulata, amelynek harménidban kell lennie a

tevékenységgel (design, szin, berendezés, butorzat);

b) az alkalmazottak tulajdonsdgai: szakképzettek, kompetensek,

kozlékenyek, tiirelmesek és megértbek;

c) a szolgdltatas ismertetése és hirnevének promovalasa;

d) a szolgdltatds védjegyének és a cégérének ismertetése a jo

hirnév érdekében.

MEGFIGYELJUK, MEGVITATJUK, MEGMAGYARAZZUK!

ESETTANULMANY

Maria a kereskedelmi kdzpontban bevasarolt. Az altala kedvelt
gyumolcsds joghurtot vasarolta. A vasarlasnal nem nézte meg a
termékcimkét. Otthon elfogyasztotta, de estére mar rosszul érezte
magat. A csomagoldson latta, hogy a szavatossagi id6 két napja lejart.

¢ Hol hibazott Maria, mikor vasarolt? Mit tanacsolsz, mit tegyen?

ELOLVASSUK ES MEGTUDJUK!

A Fogyasztévédelem vigydz arra, hogy a rendelkezések alapjan
biztositsa és védje a fogyaszto jogait. A kereskedelemben taldlhato- és a
kozélelmezési termékek altal nem szabad veszélyeztetni a fogyasztd
életét, egészségét és biztonsagat. A fogyasztot tajékoztatni kell a termék
ésaszolgaltatds mindségérdl, ahhoz, hogy az megfeleljen sziikségleteinek.

.
34. dbra — Catering (Mozgd konyha)

el



Elelmiszerek és élelmiszeripari szolgaltatdsok mindsége

Az Egyesiilt Nemzetek Szervezete (ENSZ) 1985- ben hatdrozta meg
a fogyasztd jogait. Hazankban a Nemzeti Fogyasztévédelmi Hatdsag, a
megyei kirendeltségekkel, a Fogyasztévédelmi Ggynodkségekkel, kdveti
a fogyaszto jogainak betartasat.

A fogyasztd jogai elGirva talalhatdak a Fogyasztoi kddexben- a 296/
2004- es szamu torvény alapjan:

a) védve legyen attdl a kockdzattél, hogy a termék beszerzése vagy a
szolgdltatasigénylése az életét, azegészségét, abiztonsagat veszélyeztesse
vagy a torvényszer( jogait megsértse;

b) teljesen, pontosan, helyesen tajékoztatni a termék és a
szolgaltatas jellemzGir6l, hogy a sziikségletei szerint dontson (35. dbra)
illetve lehet6séget kapjon a tudatos fogyasztdi nevelésre;

c) hozzaférés a piac valtozatos termékeihez (36. dbra), illetve
mind@ségi szolgaltatdshoz (37. dbra);

d) redlis és megfeleld kartéritési igény a termék és a szolgdltatas
nem megfelel6 mindségéért, hasznalva a torvény dltal biztositott
lehet6ségeket;

e) egyesiletekbe szervezddni a joguk megvédése érdekében.

A Fogyasztévédelem célkitlizései: az élet és az egészség megvédése,
pénziigyi védelem, oktatas és tajékoztatas (38. abra).

36.dbra — Hozzdférés a piac vdltozatos
termékeihez

Alkalmazas:

Maria melyik jogdt sértették meg? Az adott helyzetben milyen
intézményhez fordulhat felvilagositasért? Segitsetek, Marianak egy
panaszlevél szerkesztéséhez!

A panaszleveleket irott vagy elektronikus formatumban szerkesztik,
postan vagy elektronikusan lehet tovabbitani az illetékes hatdsagnak.

PANASZLEVEL MINTA

1. Név és keresztnév

37.dbra — Hozzdférés a mingségi

szolgdltatdshoz Cim
Telefon
2. A gazdasdgi egység, ahol forgalmaztdk a terméket vagy a szolgdltatdst biztosi-
P o N tottdk, megnevezése és cime
.'W 3. A panaszos termék vagy szolgdltatds (azonosito és jellemzd elemek)
FOGYASZTOVEDELE '

AL}

Olvasd el a cimkét! i/
| _——

Ismerd meg a jogaidat!

4. A termék/ szolgdltatds beszerzési idGpontja
5. A panaszos hianyossdgok részletei
6. A panaszttevd igényei
7. Csatolt dokumentumok és egyéb probdk:

Légy tajékoztatott plogar!
Valassz! Ez a Te jogod!

......

Ismerd meg a fogyasztoi jogaidat!
Foglalj allaspontot!

38.dbra - Tdjékoztatd plakdt Datum és aldirds
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4. Tanulasi egység Elelmiszerek és élelmiszeripari szolgéltatadsok minGsége

” SZOTAR
|
JEGYEZZETEK MEG! fogyaszt6 - személy, aki ter-
e A kozélelmezési szolgéltatds szerepe, hogy a népesség fogyasztoi méket vasarol és hasznal.

szabvdny — szabidly, amely
meghatarozza a termék
mindségét, a jellemzoit, a

szlikségleteit kielégitse és ugyanakkor fontos a gazdasagi és a
szocialis életben.

* Minden fogyasztonak joga van: a tajékoztatashoz, a védelmhez, a formajat.

szabadon vélasztashoz, a meghallgatashoz. Catering (mozgd konyha)

o A fogyasztdé panaszlevelet irhat az illetékes hatdsdgnak, ha - kézélelmezési tevékeny-
megsértették a jogait. ség, amely szallit és

szolgaltat ételkiilonleges-
ségeket és italokat vagy
szocialis eseményeket
(lakodalom stb.) és tizleti

4

1 ebédeket (biifé, cocktail)
TUDTATOK, HOGY... szervez egy személy
e Marcius 15. a fogyasztoi jog vilagnapja. rendelésére, kiilonboz
e Atermék visszatéritési igény esetében a fogyaszté 14 napon helyeken.

beliil visszakaphatja az arat.
e A kartont 1870- ben, véletlenszeriien, fedezte fel Robert
Garr, brooklyni nyomdasz mikdzben egy zsakra nyomtatott.

ALKALMAZASOK: " =

3% some S e 1

adf |

1. Allapitsatok meg, az 1-4- ié szamozott fogyasztdi jog és a lehetséges esemény (amelyben megsértik
a fogyasztoi jogot) kozott az dsszefiiggést! irjatok le a fiizetbe a helyes tarsitast.

a)) b))
2 kg almat vasaroltam és észrevettem, hogy az eladd

par romlott almét is adott Vajat vasdroltam, amelynek lejart a szavatossagi ide-

je, mas hataridé volt raragasztva.

& & & &

1. A szabadon 2. A tajékoztatasi 3. A kartéritési 4. A védelmi
‘ valasztas joga ‘ jog ‘ jog ‘ jog
Q) d)

‘Egy égetett kenyeret vésaroltam, kértem, hogy
cseréljék ki, de nem tették meg.

Megrongalddott csomagoldsu halkonzervet vasarol-
tam. Visszavittem és igényeltem az ara visszatérité-

sét.




Elelmiszerek és élelmiszeripari szolgaltatdsok mindsége

2. Masoljatok at a fiizetbe és toltsétek ki a fogyaszto elégedettségének kérddivét egy
kozélelmezési szolgaltatasért.
» Beszéljétek meg és Osszesitsétek a kérdGiv valaszait.

1.. Milyen gyakran étkeztek kozélelmezési egységben:

a.. havonta egyszer;  b.. 3-4 havonta egyszer; c.. egy évben egyszer.
2.. Milyen kozélelmezési egységben részesiiltetek szolgaltatasban:
a.. étterem; b.. cukraszda; C.. pizzazo; d.. snack-bar.

3.. Ertékeljétek az elfogyasztott élelmiszer minéségét, figyelembe véve az organoleptikus jellemzdket, a jollakottsag
érzését, a termék esztétikajat és arat! Jeloljétek x- el a megfelel6 mindsitést!

Elégtelen Elégséges 16 Nagyon jo

4.. Ertékeljétek a helyiség minGségét, figyelembe véve az elhelyezését, a berendezését, a design- at, a kényelmét és
a sajatossagat! Jeloljétek x- el a megfelel6 mindsitést!

Elégtelen Elégséges 16 Nagyon jo

5.. Ertékeljétek a személyzettel vald kapcsolatot a kiszolgélas ideje alatt! Jeldljétek x- el a megfeleld mindsitést!
Elégtelen Elégséges J6 Nagyon jo
Jelenlét és parbeszéd

Varakozasi id6 a rendeléstdl
a kiszolgdlas id6pontjaig.

A rendelés és az igény
Osszefiliggése

6.. Ertékeljétek 6sszeségében, figyelembe véve minden szempontot.............coeeeveveereeenn.

Ertékeljétek a végeredményt! Javasoljatok megoldast, amely a kozélelmezési szolgéltatas
mind&ségét javitana!

3. Projekt- A szokatlan alaku gyiimolcs és zoldség napldja
Fogyasztoi mindGségben igényesek vagyunk és nem szeretnénk

szokatlan formaju gyimolcsot, zoldséget vasarolni. Millio kilogramm
friss gyimolcsot és zoldséget eldobnak, miel6tt az Gizlet polcaira kertilne,
mert nincs szabalyos formadja vagy szokatlan az alakja.

— Haszndlva kiilonb6z6 informacidszerzési lehetdséget (folydirat,
szorodlap, vilaghald) gydjtsetek képeket szabalytalan alaku termékekrdl.

— Készitsetek egy plakatot/ujsagcikket, amelyben meggyézitek a
vasarldt, hogy ezek is ugyanolyan finomak, mint a megszokottak.

— Csoportositsatok kétfelé: gylimolcs és zoldség.

— Kapcsoljatok Ossze a lapokat, készitsetek egy boritdlapot ,A
szokatlan alaku gylimoélcs és zoldség napldja” cimmel!.
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Elelmiszerek és élelmiszeripari szolgaltatadsok mindsége

Ismétlés/ Ertékelés

1.. ,Az élelmiszertermék mindsége” témaju tarsasjaték. Atszervezzilk az osztalyt 4-5 fGs
csapatokra. Minden csapat megnevezi a szovivét.

Sziikséges anyagok: munkalap, dobdkocka, 4-5 zseton/ bdbu minden csapatnak.

A jaték szabdlyai: Az els6 csapat szovivGje dob és kezdddik a jaték. ElGre lép, amennyit dobott és,
egyeztetve a csapattal, eleget tesz a jatékmezd kovetelményeinek. Ha helyes a valasz kap egy pontot,
rossz valasz esetén levonnak egy pontot, ha nem valaszol 0 pontot kap.

A jaték befejezédik, amikor az els6 csapat elér a CEL mezdre. A legtdbb pontotgy(ijts csapat a
nyertes.

. Hogyan értékeli- Soroljatok fel
Soroljatok fel 5 i ki
ol . tek az élelmiszeri a Fogyasz- Mara<':l'j ki egy Sorold fel a fo-
kozélelmezési . eyt o kort! £ gai
. pari szolgaltatas tévédelem gyaszto jogait.
egyseget. o R T AT B
mindségét? célkitlizéseit.

i | | I

Magyarazzatok meg, a tapanya-

gok szerepét a szervezetben. M'tliﬁ:lsr;t az
5 :
Menj vissza 3 . l
= Mit tartalmaz
mezot! i ..
, - az elégedetlen Feladod a ja-
t ; CEL! fogyaszté panasz tékot!
Magyarazzatok meg, a tapérték | levele?
és az energiaérték kozti kilonb-
séget.
¢
. , . Mi az organolep- Hatdrozd me
Soroljatok fel Viélaszolj az el- 1l az org ,, p o &
. tikus jellemzd és az élelmiszer
5 elemet a lenfél csapat egy j¢— . . RAJT!
o o e hogyan hataroz- mingségét és :
termékcimkeérdl! kérdésére!

zuk meg? jellemzait!

2.. Csoportos projekt- Felfedezo latogatas

Latogassatok el, naponta, kiilénb6z6 Gzletekbe, ahol szoktatok vasarolni. Figyeljétek meg: az
élelmiszer csomagolast, a polcok elrendezését, a vasarlok kiszolgalasi modjat és elégedettségiiket.
Az Uzleti alkalmazottak milyen Gjrahasznositasi mdédszereket alkalmaznak a papir, a karton, a fa, a
mdanyag, a fém csomagoldanyag esetében?

a) Beszéljétek meg, az osztalyban, észrevételeiteket. MinGsitsétek a szolgdltatast!

b) Javasoljatok megoldasokat a termék el6ny&sebb bemutatdsara, reklamozasara!

3.. Készitsetek 2 posztert/plakétot igy igen és igy nem cimmel figyelembe véve az élelmiszeripari
szolgaltatds minGségét. Mutassatok be, beszéljétek meg, hogyan befolydsolja a fogyasztd a szolgaltatas
mindségét?
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Elelmiszerek és élelmiszeripari szolgaltatdsok mindsége

Osszefoglal6 értékelés

I irjatok le a fiizetbe a helyes valasz betdiit!
1. A szavatossagi id6:

a. a termék mennyiségét; b. a termék Gsszetételét;

c. a termék érvényességét; d. a termék megnevezését jelenti.

2. Az élelmiszerterméknél szaglassal hatarozzuk meg:

a. a format; b. az omldssag; C. a méretet; d. az aromat.

3. Vizben oldddé vitamin:

a. az E vitamin; b. az A vitamin; c. a D vitamin; d. a B vitamin.

4. Egy gramm szénhidrat biztosit:

a. 9,3 kcal; b. 4,1 kcal; c. 3,9 keal; d. 1,4 kcal energiat.

7 s 7

Il. Jegyezzétek le a fiizetbe a megfelel6 Osszefiiggést az A sorban lévo élelmiszerek és a B
sorban talalhaté csomagolas kozott.

A 1. cukor; 2. olaj; 3. narancs; 4. mogyoro; 5. kompét.

B a. PET palack; b. papirzacsko; c. liveg edény; d. karton 1adikd; e. fémdoboz; . zsak.

Il irjatok le a fiizetbe, a kijelentés szamat és irjatok melléje az | bet(it, ha igaz és a H betiit,
ha hamis.

1.. A fehérjék a gyodgyitasra és az Uj sejtképzddésre sziikségesek.

2.. Az élelmiszer képessége, hogy eleget tegyen a szervezet szlikségleteinek jelenti az
esztétikai értéket.

3.. A sajat egészségiink érdekében tudnunk kell az elfogyasztott élelmiszerek 6sszetevdit.

4.. Egy kozélelmezési egységnél fontos, hogy a nemzetkdzi konyha készitményeibdl
szolgdljanak fel.

5.. A catering egységek nem takaritanak el a felszolgdlas utan.

IV. Jegyezzétek le a fiizetbe, azokat a szavakat, amelyek kiegészitik a kijelentéseket, tgy,
hogy tudomanyosan igazak legyenek:
1.. Azdmlesztett élelmiszereket értékeljlik és kivalasztjuk az ..., jellemzdialapjan, amelyeket
az ... szerveink hatarozzak meg.
2.. Az ,,ae” nemzeti jelzést felirjak a ... termék csomagolasra.
3.. Ha egy fogyasztonak megsértették a jogait ... tehet ... a Fogyasztovédelemhez.

V. Oldjatok meg a fiizetbe:
1.. Hogyan szamitjuk ki az élelmiszer tapértékét?
2.. Nevezzetek meg 2 hasonldsagot és 2 kiilonbséget az 6koldgiai élelmiszer és az ipari
folyamattal gyartott élelmiszer kozott.
.. Soroljatok fel a kozélelmezési egységekben zajlé fontosabb tevékenységeket.
4..Ha a cukraszdaban fogyasztjatok el a siteményt, hogyan értékelitek a szolgaltatas
mindségét?

w
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Onértékelés
pontozasa

1 pont
4x0,25p.

1 pont
5x0,2 p.

1 pont
5x0,2 p.

2 pont
5x0,4 p.

4 pont
4x1p.

Megjegyzés:

Hivatalbol
1 pont jar



5.Tanulasi egy :

Etelkészitési technolégiak
1. A konyha: edények; konyhai eszkdzok; késziilékek
szerkezetek. Kényelmi tényezék .
2. Az élelmiszerek elkészitése és tartdsitdsa. Higiéniai szabal
ételek elkészitésénél. Munkabiztonsag és egészségvédelmi
szabalyok
3. A mendi (étrend): szerkezete, 6sszeadllitasi szempontok, menitipusok
4. Asztalterités és étkezés
5. Hagyomanyos és korszer(i ételek a hazai konyhaban. Az
élelmiszerek népszersitése és értékesitése
6. Etkezés és egészség. A tanuldk étkezési szokasai.
7. Szakmak, foglalkozasok, mesterségek az élelmiszerek
elkészitésénél és felszolgdlasanal w %
Ismétlés/Ertékelés
Osszefoglal6 értékelés

A TANULASI EGYSEG TANULMANYOZASA -~ °
SORAN A KOVETKEZO
KOMPETENCIAKAT SAJATITJATOK EL:

o élelmiszer elkészitése recept szerint, el6készitve az
Osszeteviket és helyesen hasznalva a sajatos konyhai
eszkozoket

easztal és gasztrotdl diszitések, viragrendezések
vazlatrajzanak elkészitése, a mértani rajz elemeinek
hasznalataval;

o tdjékoztatasi kampany szervezése a konyhai higiéniai
szabdlyokrdl, az étkezési illemszabalyokrdl, valamint a
munkabiztonsdg és egészségvédelmi szabalyokrdl;

e menlik dsszedllitdsa kiilonboz6 alkalmakra és
eseményekre;

¢ a hulladékok és az élelmiszerek csomagold anyagainak
szelektiv gydjtése.

OJEKTE

6z6doboz” és
imolcsszarito
. Unnepi asztal
_ diszitése
3. Unnepi esemény
megszervezése




. A konyha: edények, konyhai eszkozok, késziilékek, szerkezetek.
Kényelmi tényezdok

MIT TUDUNK?

Ahhoz, hogy az élelmiszerek
fogyaszthatoak legyenek el kell késziteni/
meg kell f6zni 6ket. Ezek a mlveletek a
konyhdban torténnek. A kdzélelmezési
egységeknek is van konyhajuk.

MIT FOGUNK TANULNI?

Hogyan van berendezve és felszerelve
a konyha, hogy betdltse a sajatos
funkcioit és a kényelmi tényezéknek is
megfeleljen?

1. dbra — A konyha

MEGFIGYELJUK, MEGVITATJUK, MEGMAGYARAZZUK!

A hdrom testvér a konyhaban van (1. dbra). Egyutt tandcskoznak, hogy készitsenek el egy Uj
siteményt, az Interneten talalt recept alapjan.

* Figyeljétek meg hogyan van berendezve a csalad konyhaja és azonositsatok a fontosabb targyakat
a helyiségbdl. Hatarozzatok meg a hasznossagukat!

ELOLVASSUK ES MEGTUDJUK!

Akonyhaazahelyiség, amely biztositja a feltételeket az élelmiszerek
el6készitésére és elkészitésére, az étkezésre, a mosogatasra, de a nem
romlando élelmiszerek taroldsara is (2. abra).

A f6zésre alkalmas helyiség minden lakdsban megtaldlhatd, de
, viszont a konyha berendezésénél figyelembe veszik a csaladtagok
' szamat és az itt megvaldsulandd tevékenységeket. Ahhoz, hogy a
rendeltetésnek megfeleljen, a konyhat be kell bltorozni, fel kell szerelni
{ konyhai eszkdzokkel, késziilékekkel, edényekkel és csatlakoztatni kell a
kozm(ihaldézatokra: viz, féldgaz, szennyviz.

A konyha butorzata készilhet fabol vagy el6regyartott
bltorlapokbdl, préselt lemezekbd6l. A konyha berendezése fligg: a
helyiség alakjatol és méretét6l, az igényelt szekrényekt6l (falra
flggesztett vagy padldra helyezett), amelyek jél kihasznaljak a teret.

L Az étel elkészitésnél a konyhaban folytatott tevékenységek jol
2. dbra — A konyha berendezései meghatarozott sorrendben tdérténnek. Ezért a hiitészekrényt, a
munkalapot, a f6z6lapot és a kagylét egymas kozelébe kell elhelyezni.

Alkalmazas:
Soroljatok fel a gylimdlcssalata elkészitésének mveleteit!
Berendezés szempontjabdl, hogyan konnyebb gylimdlcssalatat késziteni?




5. Tanulasi egység Etelkészitési technolégiak

ELOLVASSUK ES MEGTUDJUK!

Az ételek elkészitési mddja fejl6dott és a korszerl technologidk
lehet6vé tették a kifinomult gasztrondmiai készitmények eléallitasat.
Napjainkban a fejlett technoldgidk korszerl konyhai késziilékeket
igényelnek (3. abra).

A konyhai késziilékeket a kovetkezG sajatos miveletek elvégzésére
hasznaljuk:

a. az élelmiszerek feldolgozdsdra haszndlt eszkézok: mixer, gyimolcs-
és z0ldségprés, zoldségvagod, konyharobot stb. Ezek csak vagast, daralast,
szeletelést, apritast, keverést végeznek.

b. hét sugdrzo késziilékek: gaztlizhely, mikrohulldmd siitd, olajsiitd,
rostély, grillsiit6, kavéf6zo, kenyérpirito stb.

c. az élelmiszerek tdroldsdra és tartdsitdsdra szolgdlo késziilékek:
h(it6szekrény, mélyhitd vagy hiitélada, vakuumozd gép.

A f6z6edényekben készitjik el az ételeket (4. dbra). A fazekakat
és a labasokat zomancozott acéllemezbél, rozsdamentes acélbdl,
h6allé lvegbdl, aluminiumbdl, teflonbdl gyartjdk. A gézedényekben
egyidében tobbféle étel készithets, a kilon edények egymasra
helyezésével energiat, id6t és helyet takarithatunk meg.

Konyhai eszkézok: sz(ir6, habvers, meritékanal, habszedd, reszel6
stb. Ezen targyak segitségével elGkészitik és befejezik a gasztrondmiai
készitményeket (5. abra).

A szerkezetek a konyhai munkdk elvégzésének megkonnyitésére és
gyorsitasara szolgalnak. Egy konyhabdl sem hianyozhat a konzervnyitd,
a krumplihdmozo, a fokhagymatord, a dugdhuzé stb.

Az étkészlet tanyérokat, talakat, salatastalakat, csészéket stb. foglal
magaba és az ételek felszolgalasara hasznaljak. Altalaban hat darabos
készletet tartalmaznak (5. abra).

A poharak kiilonb6z6 alaktak, méretliek és az italok felszolgaldsara
hasznéljak. Uvegbdl, kristalybdl, manyagbdl stb. késziilnek.

Az evleszkozoket az ételek elfogyasztasahoz hasznaljak és egy
teritékhez kanal, villa, kés és kiskanal tartozik. Ezeket rozsdamentes
acélbdl, aluminiumbdl, ezlistbél és mlanyagbdl allitjak eld.

Alkalmazas:

Figyeljétek meg, hogy a konyhatokban hol vannak elhelyezve a
konyhai késziilékek és eszkdzok!

e Tanulmdanyozzatok ésirjatok le, hogy milyen anyagbdl késziilnek,
mire hasznaljak és hogyan tisztitjak 6ket!

e Csoportositsatok a készllékeket szerepliik alapjan.

6. dbra — Etkészlet



00

00

L OO

0

0 O

Felfiiggesztett
szekrény -
Szék
EMunka/ap
OO Asztal
O O Fézblap
E- Mosogatokagylo | | ==’
HditGszekrény,

Etelkészitési technoldgidk

ELOLVASSUK ES MEGTUDJUK!
A konyha kényelmi tényezGi
A konyhaban a hatékony munkahoz biztositani kell a j6 hangulatot, a
kényelmet és a higiéniat.
A konyhdt az ott zajlo tevékenységeknek megfelelGen kell megszer-
vezni és felszerelni:
¢ a helyiség rendeltetésének megfelel6en butorozni;
¢ a munkaterileteket megvildgitani és szellGztetetni, természetes
vagy mesterséges megvilagitassal,
* megfeleld padlo- és falburkolatot létrehozni;
¢ higiénia és a rendtartas;
» megfeleld eszkozokkel és berendezésekkel ellatni;
¢ a kdzmUihaldzatokat biztositani (viz, szennyviz, foldgaz, elektromos energia).

Gyakorlati alkalmazasok:

* Elemezzétek a 7. dbra vazlatrajzat és vélleményezzétek, hogy a
konyha megfelelGen van-e bebultorozva?

o Készitsétek el egy bebutorozott konyha vazlatrajzat az altalatok
alkotott és szinezett jelekkel, figyelembe véve a kényelmi tényezéket.

7. dbra — A konyha vdzlatrajza

SZOTAR
lamindlt lemez —
muanyagfolidval

bevont, Gsszepréselt

faforgacs.

JEGYEZZETEK MEG!

* A konyha az a helyiség amelyben elkészitik az ételt.

e A konyha edényekkel, konyhai eszkdzokkel, késziilékekkel és szerkeze-
tekkel van felszerelve az élelmiszerek el6készitése és elkészitése céljabadl.
e A konyha kényelmi tényezGi: a targyak felszereltsége és elhelyezése,
a megvilagitds, a hémérséklet és a burkolas.

g
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ALKALMAZASOK:

v e

1. Egy képkollazson tetszés szerint mutassatok be a konyha fejlédését az idok soran vagy a fold
kiilonb6z0 részeire jellemz6 konyhakat. Hasznaljatok az internetrdl letoltott képeket vagy rajzoljatok.

2. Csoportmunka — Alkossatok harom csoportot és a csoporton belll készitsetek vazlatrajzot a
konyha berendezésérdl, a kovetkez6 estekben:
a.. a konyha U alaku berendezése;
b.. hosszu és keskeny konyha bebutorozdsa, a hosszu fal mentén (egysoros);
c.. négyzet alakd konyha bebutorozdsa ugy, hogy a butor egy falon legyen és kdzépre helyezzetek
egy mukafeliiletet (szigetes elrendezés).
Mutassatok be mindenik vazlatrajzot! Jegyezzétek le mindharom elényét és hatranyat!
3.lrjatok esszét A jové konyhaja cimmel és mutassatok be a konyhaban végzett tevékenységeket!
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2. Az élelmiszerek elkészitése és tartositasa. Higiéniai szabalyok az
ételek elkészitésénél. Munkabiztonsagi és egészségvédelmi szabalyok

MIT TUDUNK?
Az ételek elkészitése egy mivészet
lett az ember szamara (8. abra).

MIT FOGUNK TANULNI?

» Melyek az élelmiszerek elkészitési/
feldogozasi mUveletei?

* Milyen modszerekkel tartdsitjuk az
élelmiszereket?

e Milyen higiéniai, munkabiztonsagi és
- egészségvédelmi szabdlyokat kell betart-
B W] sunk az élelmiszerek elkészitésénél és

Ay il - - o =5 Lefttedn 4l
8. dbra — Az élelmiszerek elkészitése a konyhaban tartositasanal’

MEGFIGYELJUK, MEGVITATIUK, MEGMAGYARAZZUK!
Mutassatok be a kedvenc gasztrondmiai készitményeteket! Hataroz-
zatok meg, hogy milyen élelmiszerekbdl és hogyan készilnek?

ELOLVASSUK ES MEGTUDJUK!

Gasztrondmia (szakacsmivészet) az élelmiszerek elkészitésének
mvészete, a készitményeket kellemessé, vonzdéva varazsolja.

Gasztrotechnika az a tudomany, amely az élelmiszerek atalakuldsat
tanulmanyozza, elkészitésilk soran és ezen atalakulasok hatdsat az
egészségre. Az elkészités sordan az élelmiszerek nem veszithetnek a
tapértékiikbdl, a feldolgozas dltal kdnnyen emészthetd, tetszetGs és
izletes élelmiszereket kell nyerjiink.

Az élelmiszerek feldolgozasa el6tt el6készitési munkalatokat végeznek,
mint: a hus feldarabolasa, a zoldségek és gyimolcsok megmosdsa, a nem
fogyaszthatd részek eltavolitasa sth. A tapérték megébrzése érdekében az
elékészitd munkalatokat kozvetlenil a h6kezelés vagy f6zés el6tt végzik.

Az élemiszerek elkészitésére hasznalt eljarasok osztalyozasa:

) Mechanikus vagy hideg eljaras (vagas, zuzas, dara-
|as, torés, morzsolas, reszelés)

HG vagy termikus vagy meleg eljards (kiilonboz6 folya-
dékokban valé f6zés — 9. dbra, parolas, sités — 10.
abra, dinsztelés, roston siités — 11. dbra, enyhe piritas,
olvasztas, grillezés)

Az élelmiszerek
elkészitési >
eljarasai

A 4

Biokémiai (kenyér-, sajtfélék erjesztése stb.) . 2
11. dbra — Az élelmiszerek roston siitése
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Az élelmiszerek tartdsitasa
MEGFIGYEUUK, MEGVITATIUK, MEGMAGYARAZZUK!

Soroljatok fel, hogy otthon milyen élelmiszereket tartodsitotok
télire! Nevezzétek meg, hogy milyen tartdsitasi eljarast hasznaltok!

ELOLVASSUK ES MEGTUDJUK!

Az dllati és novényi eredetl élelmiszerek nagyon hamar
megromlanak. Az emberek jeget, flistot, sot és szaritdst hasznalva
tartdsitottak az élelmiszereket. Fokozatosan, a tartdsitasi modszerek
fejl6désével kilonleges eljarasok és csomagoldsok jelentek meg.

A tartdsitas olyan feldolgozasi eljaras, amely az élelmiszerek
eltarthatdsagat (fogyaszthatdsagat) noveli.

A tartositas kovetkeztében az eredetitél kiilonboz8 értékes ételeket
kapunk, mint: savanyusagok, bor, penészessajtok, joghurt.

Az élelmiszerek tartdsitasi eljarasai:

Mélyhltéskor az élelmiszereket 0°C - 5°C kozotti hémérsékleten
tartjak, rovid idére (12. abra).

Fagyasztassal az élelmiszereket -18°C alatti h6mérsékleten
tarolajak, amely sordn a tulajdonsagaikat hosszu ideig megérzik (13.
abra).

Sterilizalast (g6zo6lést) 100°C folotti hémérsékleten, 25-50 percig
végzik. A tartdsitdsi id6 megnd, viszont a vitaminok megsemmisilnek.

Paszt6rozés soran az élelmiszereket (tej, gylimolcslevek) par percre
forraspont alatti h6mérsékletre hevitik, majd gyorsan leh(itik.

Szaritas egy természetes eljards, amely soran a viz elparolog a
termékbdl.

Aszalas (14. abra) szarité berendezésekben, 45°C-90°C kozotti
hémeérsékleten eltavolitjak az élelmiszerek viztartalmat.

Slirités eljarasok sorozata, amelyeket folyadékokra (tej, tditdk)
léglires térben, 65°C-on alkalmaznak.

S6zas alkalmazhatjuk a termék kozvetlen megsdzasaval, sés pacba
vald helyezésével vagy besz(iréssel.

Cukor adagolasat a gylimolcsok tartdsitasara alkalmazzak (lekvar,
bef6tt, szorp) f6zéssel.

Savanyitas soran 2% feletti ecetoldat, s6, cukor és kilonbozd
flszerek adagoldsaval elkésziilt folyadékba helyezik az élelmiszereket
(15. dbra).

Flstolés (16. dbra) vegyes tartdsitasi modszer, amely soran a fist
atjarja a terméket, a meleg hatdsara pedig a viz elparolog bel6le.

Az ételkészités soran, bizonyos szabalyok figyelmen kivil hagyasa
karositja az élelmiszer tapértékét és higiéniajat.
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Az ételkészités higiéniai szabalyai

Fuggetlenil attol, hogy egy nagy étterem, étkezde, panzid vagy
maganlakas konyhdja, fontos a sajatos higiéniai szabalyok betartasa
(személyi-, munkaeszkdzok-, helyiség higiéniaja).

Az élelmiszer el6készitésénél vagy tartdsitdsandl a kovetkezd
higiéniai szabalyokat kell betartani: kézmosas vizzel és szappannal az
élelmiszer kezelése el6tt és utan; kotelez6 munkaruha hasznalata
(kotény, ing, vagy kopeny); (17. dbra); a hajat be kell kotni vagy
véddsapkat tenni; minden edényt, konyhai eszkozt, szerkezetet,
késziiléket rendben és tisztan kell tartani, megmosni, fert6tleniteni; a
konyhapadlot, falakat tisztan kell tartani és rendszeresen fertGtleniteni;
rovaroktol, parazitaktdl és allatoktdl a konyhat és az élelmiszereket
meg kell évni; élelmiszereket helyesen kell leolvasztani; kilonb6z6
eszkozoket és edényeket hasznalni a kilonb6zé élelmiszerekhez (18.
abra); a nyers és f6tt élelmiszereket kilonb6z6 taroléedényekben
egymastdl elkllonitve tarolni; élelmiszerek f6zéséhez és tartdsitasahoz,
kizarélag ivovizet kell hasznalni.

Sajatos munkabiztonsagi és egészségvédelmi szabalyok

Az élelmiszerek elkészitésénél vagy tartdsitdsanal ajanlatos
betartani az egészségvédelmi és biztonsagi elGirdsokat, mint:

o Ovatosan hasznald a hegyes vagy éles eszkdzoket a szUras vagy
vagas elkertilése érdekében!

e Ne nyulj nedves kézzel a tapegységhez csatlakoztatott haztartasi
késziilékekhez!

e A forré edényeket vagy talcdkat figyelmesen, véddbkeszty(ivel
kezeld (19. dbra)!

* Ne jarj a nedves padlon!

JEGYEZZETEK MEG!

o Az ételkészités mechanikai (hideg), hé (meleg) és biokémiai
eljarasokkal torténik.

e A tartdsitas az élelmiszerek olyan feldolgozasi folyamata, amely
fogyaszthatdsdgukat hosszu ideig biztositja.

o Az élelmiszerek elkészitésekor vagy tartositasakor be kell tartani
a személyi higiénidt, a munkaeszkozok és a helyiség higiéniajat.

D EEESS—_——mhh———————m———m—m————m—m—m——,—-|

o Tobb tatdsitasi mddszer alapjaul a sét hasznaltak!

18. dbra — Nyers zéldségek vdgdsdhoz
haszndlt konyhai eszkézdk

19. dbra — A védbkeszty( haszsznadlata

SZOTAR

fertdtlenité — megel6zi vagy
eltavolitja a mikrobas
fert6zéseket vagy mega-
kadalyozza a rothadast.

fertdz6 betegségek — ragalyos
betegségek, amelyeket a
természetben talalhato
mikroszképikus méretd mik-
robak, parazitak és gombak
okozzak.

légmentes (ermetikus) — tokéletes
zar, amely nem hagyja, hogy
a levegd athatoljon.

darabolni (a hiist) - felvagni és
osztalyozni a hust, az sze-
rint, hogy mi késziil bel6le.

vakuum (légiires tér) — olyan tér
amely nem tartalmaz
levegdt vagy mas gazt.

Ol
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ALKALMAZASOK:

1. Csoportmunka - Szendvicskészites

Alkossatok ot-hat tanuldbodl allé csoportokat. Minden asztalon megtalaljdtok a szendvics
készitéséhez szlikséges hozzavaldkat, eszkozoket és edényeket. Toltsetek ki egy munkalapot a
kdvetkez6 minta alapjan:

Akészitményneve, hozzdvalok, haszndlteszkozok, akészitményjellemzése, amunkafolyamat
|épései, az elkészitésnél betartando higiéniai szabalyok és a termékek reklamozasa szoveg vagy
rajz formajaban. ,

A kitoltott munkalap alapjan osszatok le a csoport tagjainak a szendvicskészités munkalatait és
készitsétek el a szendvicseket. A végén, mutassatok be a készitményeket!

7 _ 17

2. Projektek — “F6z6doboz” és gylimolcsszarito

Py’

a) “F6z6doboz*

Sziikséges anyagok: egy kb. 40 x 40 x 40 cm méretl, fedeles
kartondoboz (lehet csomagoldanyag is), alufdlia, 10 cm vastag polisztirol,
tikor, madzag, egy darab drét, atlatszo félia, h6mérd, ragaszto.

A “f6z6doboz” elkészitése:

Beliilrél béleljétek ki a kartondobozt polisztirollal, majd alufdlidval is.
A tetd belsé felére tegyétek fel a tlikrot vagy ha, nincs akkor ragasszatok
alufoliat. A madzagot kossétek egy szeghez gy, hogy a doboz teteje legyen
megdontve. A doboz tetejére tegyetek atlatszé foliat; helyezzétek a doboz
fedelét (a tlikorrel egyltt) ugy, hogy fogja be a napsugarakat a doboz
belsejébe, mint a mellékelt dbran.

A f6z6doboz tesztelése: tegyetek egy h6mérét a dobozba és figyeljétek
a hémérséklet emelkedését, amig eléri a viz forraspontjat. Készitsetek egy
csésze teat és egy f6tt tojast.

b) Gyilimolcsszarito

Sziikséges anyagok: Két hasonlé méretli kartondoboz (hasznalt
csomagolddoboz), egyik hosszukas a masik pedig kocka alaku.

Elkészitése:

A hosszukas doboz belsejét fessétek be feketére (vagy ragasszatok bele
fekete papirt). Vagjatok ki a doboz fels6 felét és boritsatok be egy fdliaval.
A két végén vagjatok lyukat a dobozra, hogy a levegé &tjarhassa. A lyukra
tegyetek haldt, hogy a rovarok ne tudjanak bemenni. Tegyétek egymasra a
dobozokat, ahogy a rajz is mutatja. Helyezzétek igy egy székre. Rogzitsetek
a doboz belsejébe 6ntapadds ragasztdval egy halot, polcnak. Egy par almat
vagjatok vékony szeletekre és tegyétek a polcra, takarjatok le a dobozt gézzel,
hogy a rovarok ne férjenek hozza. Tegyétek a felszerelést napra. Kdvessétek
egy h6méré segitségével a hémérséklet emelkedését a széritoban. Egy par
nap alatt szaritott almaszeletkéket kaptok.

g2




5. Tanulasi egység Etelkészitési technolégiak

3. Ameni (etrend) szerkezete, osszedllitasi szempontok, meniitipusok

= W MIT TUDUNK?
Helyesen étkezlink, ha naponta valtoza-

tos élelmiszereket fogyasztunk. (20. dbra).

MIT FOGUNK TANULNI?
e Mi a meni? Melyek a meni
Osszeallitdsanak szempontjai?

|
MEGFIGYEUUIS, MEGVITATIUK,
' MEGMEGYARAZZUK!
Soroljatok fel, a felszolgalds sor-
rendjében  azokat a  gasztronomia

- - '“\“_"_ 1*‘- : ] e ) -
S %ﬁkesznmenyeket amelyeket egy Unnepi

20. dbra — A gasztronomiai kiilénlegességek kivélasztdsa asztalnal fogyasztottatok el.

ELOLVASSUK ES MEGTUDJUK!

A menlt egy alkalomra vagy egy napi étkezésre kivalasztott

élelmiszerek alkotjdk, amelyek biztositjdk a szervezet fizioldgiai
szikségletének megfelel6 tdpanyag és kaldria mennyiséget.
Kiegyensulyozott tapldlkozas esetén a napi étrend tartalmaz mindenik
élelmiszercsoporthodl egy-egy élelmiszert.

A tdpanyag és energia szlikséglet személyenként valtozik, amelyek a
kovetkez6 tényez6ktsl fluggnek: az életkortdl, a nemtdl, a kifejtett
tevékenységtdl, a kornyezeti feltételektdl. Az ésszer(i étkezés biztositdsa
érdekében figyelembe kell venni ezeket a tényez6ket és allandd egyensuly
kell legyen a szervezet fizioldgiai sziikségletei és az élelmiszerek altal
bevitt tdpanyagok kozott. A menil kaldria értéke elsGsorban annak
fuggvényében kell valtozzon, hogy milyen tevékenységet fejt ki egy személy.

Az élelmiszerek kivalasztasakor a mi Utmutaténk az egészséges
taplalkozas piramisa (21. abra).

Ez grafikusan bemutatja azokat az élelmiszertipusokat és
mennyiségeket, amelyeket naponta kell fogyasztani az egészséglink
meg6rzése céljdbdl. Tovabbd mutatja az egyensulyt, a valtozatossagot
és a mértékletességet amivel kell fogyasztani bizonyos élelmiszereket.

A men 0sszeallitdsakor, a készitményeket rendszerezik iz, tapérték
és emészthetGség szerint.

Az étkezést egyszer(i ételekkel kezdik, amelyek el6segitik az
emésztést. Ezt kdveti a f6fogds, amely beviszia szervezetbe a tapanyagok
nagy részét és a desszerttel zarul. Ez lehet cukrasztermék, amely Allati zsirok.
szerepe, hogy jollakotsag érzetet keltsen.

A nap folyaman harom fG6étkezésre és két alkalommal falatozdsra -

1. kenyér, gabonafélék,
tésztak;

2. z6ldség és gylimolcs;

3. tej, tejtermékek, hus,
tojds;

4. édességek, novényi és

kerll sor, de az élelmiszerek energiaértéke a f6étkezések kozott van  21. dbra - Elelmiszer piramis
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26. dbra — Leves félék

elosztva, igy: a reggeli 20-25% vagy 30%, a falatozas (tizérai és uzsonna)
10%, ebéd 50%, és a vacsora 20%- 25%.

A reggelit a nap legfontossab étkezésének tekintik. Magas
energiaértékl termékekbdl all: kenyér, sonka, turd, gabonafélék,
lekvarok, tojas és ezeket meleg italokkal szolgaljak fel, mint a tea, tej,
kavé vagy dité. (22. 4dbra)

Az ebéd (23. abra) az els6 fogasbdl (leves), a masodik fogasbdl
(huskészitmény és zoldség), desszertbSl (a szénhidrat szlkségletet
fedezi) tevédik Ossze.

A vacsora a nap utolsé étkezése és kdnnyen emésztheté ételekbdl
all, amelyek biztositjak estére a szilkséges energiamennyiséget. (24.
abra).

Falatozasok (tizérai és uzsonna) a f6étkezések utan legalabb két
ora elteltével kell fogyasztani. Erre a célra gylimolcsoket (25. abra) vagy
fehérjéket (tojas, sajt turd vagy joghurt) szolgdlhatunk fel.

Egy kilonleges alkalomra szant menl Osszedllitdsa: meleg vagy
hideg ételek; levesek (26. abra); hal készitmények; elGételek; fGételek
(fézelékek vagy slltek koritéssel, saldtak); sajtok; édességek;
péktermékek, gylimolcsok.

Amenli 0sszedllitdsakor a kovetkez6 szempontokat veszik figyelembe:

e fedezze a tdpanyagsziikségletet;

e egymast kovet6 fogdsokban ne ismétlédjon azonos nyersanyag;

* azonos izek ne kovessék egymadst;

* az egymast kdvet6 ételek ne legyenek azonos szinliek;

» az ételek mellé megfeleléen kivalasztott italsor legyen;

e legyen valtozatos, az évszaknak megfeleld és laktatos.

A menil 0Osszetételénél figyeljink arra, hogy egy ételfélét ne
szolgdljunk fel naponta kétszer ugyanugy elkészitve, illetve ugyanaz az
alapanyag ne szerepeljen egy étkezéskor kétszer. Példaul ne legyen:
husgombdcleves utdn fasirozott, hiszen mindkettében dardlt hus van;
paradicsomleves utan ne szolgaljunk fel paradicsom Ontetet; padlizsan
krém utan ne rakott padlizsant; savanykas leveshez ne toltottkaposztat
(mindkettd savanykas); két fehérhus készitményt egymas utan (szarnyas
és hal).

Az étlap egy vendégl6ben a vendégek tdjékoztatdsdrsa szolgal a
napi étel és italkinalatrdl, az arak feltiintetésével. Ebben a menik
élelmiszercsoportokravannak osztva. Az étlap elkészitésekor figyelembe
veszik a kdvetkez6ket:

* milyen anyagbdl késziiljon;

* a méreteit;

o grafikdjat;

e szerkesztését;

e a kllalakjat.



5. Tanulasi egység Etelkészitési technolégiak

Alkalmazas:

Adottak a kovetkezd élelmiszerek: csirkehus, zoldségek, fliszerek, gylimdlcsok, viz, tojas, kenyér,
tésztafélék, tej, turd. Készitsétek el egy napra a meniit, ételeket készitve ezekbél az alapanyagokbdl.
Vegyétek figyelembe az étrend Osszeallitdsara vonatkozd szabalyokat. Készitsetek tébb valtozatot.

ELOLVASSUK ES MEGTUDJUK!

Annak fliggvényében, hogy milyen célt szolgdlnak, a meniket a
kovetkez6képpen osztalyozzuk:

1. Evszaknak megfeleld étrend;

2. A nap fGétkezéseinek étrendje (reggeli, ebéd és vacsora);

3. Kiilénboz6 fogyasztd csoportoknak megfelelé étrend: gyerek,

serdiilg, felnétt, sportold, kiilfoldi turista;

4. Diétds étrend,;

5. Kiilonleges alkalmakra szant étrend (név- és sziiletésnap, bankett,

szilveszter, kardcsony, husvét);

6. Szakegységeknek megfeleld étrend (helyi, halasz, vadasz).

Evszaknak megfelel6 étrendnél az alapanyagot, az illeté évszakban
el6fordulé élelmiszerek képezik. Télen kalériadus élmiszererre van
sziiksége a szervezetlinknek, ekkor zsirokban és szénhidratokban gazdag
élelmiszerek fogyasztasa ajanlott (27. dbra). Nyaron sok folyadékot kell
fogyasztani, vizben gazdag élelmiszereket, sok gyiimolcsot és zoldséget
(28. abra).

A gyerekek (29. abra) és serdiil6k étrendjének Osszeéllitasakor
figyelembe veszik, hogy 6k ndvekedésben vannak és szlikségiik van a
kovetkezd élelmiszerekre: tej és tejtermékek, mindenféle husra, ga-
bonafélékre, sok gylimodlcsre és zoldségre. Egy gyerek szénhidrat igénye
sokkal nagyobb mint egy feln6tté, ezért a gyerekek tobb édességet
fogyaszthatnak.

A sportoldk étrendje nagyobb energiamennyiséget kell biztositson.

A kiilfoldi turistak étrendjében betarjadk minden nép gasztrondmiai
hagyomanyait, amit befolydsol az éghaijlat, az életmad, a szokasok és a vallas.

Diétas étrendet betegeknek vagy tulsilyos embereknek allitjak
ossze. Altalaban szakemberek altal ajanlott.

Kilénleges alkalmakra szant étrend (név- és sziiletésnap, bankett,
szilveszter, karacsony, husvét — 30. abra) 6szedllitasanal figyelembe
veszik az alkalmat, a résztvevéket, az id6szaknak megfelel6 ételeket, a
szokasokat stb.

Példa egy Gsszejovetel étrendjére (menitijére):

— tengeri gyliimolcs koktél; — friss gyimolcs;

— rostélyon siilt viza natur burgonyaval; —mandula, pisztacia;

— grillezett borjuszelet chips —narancslé;
burgonyaval és vegyes salataval; — gyerekpezsggs;
—torta; —szénsavas- és mentes asvanyviz.

28. dbra — Nydri menii
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SZOTAR |
tengeri gyiimolcsok — kis JEGYEZD MEG!
tengeri allatok: rakok, * A menl az egyszeri étkezéskor bizonyos sorrendben talalt

langusztak, osztrigak,
homarok, kagylok,
tintahalak, polipok stb.

ételfogasok 6sszessége. A meni a szervezet szamara kell biztositsa
a kaldriasziikségletet. A napi étrend harom f&étkezésbdl és két
falatozasbol (tizérai és uzsonna) all.

Koktélok formajaban

szolgéljék fel vagy kiilon- e A meniiket a kovetkezd szempontok szerint osztalyozzuk:
leges készitmények alapa- évszakra, fG6étkezésekre, életkorra, diétdkra, kllonleges
nyagaként hasznaljdk. eseményekre, hagyomanyos tinnepekre szant meniik.

4

TUDTATOK, HOGY...

* A repulén felszolgalt étel nem annyira izletes, mert a szaglasunk és izleléstiink 20-50%
csokken!

¢ A tanulok gyengébben teljesitenek a tanulasban, ha nem reggeliznek!

¢ A japanok feltaldltak a 3D meniit. Az asztalnak meni szerepe is van. Itt [athaté a meni és a
szamla is 3D-ben.

, - E
. -, . P
ALKALMAZAsOK: =8 A" A
1. Irjatok le a flzetbe és toltsétek ki a rejtvényt!
! A 1. Vagodeszka
2 M | | 2. Tedd ezt minden evés elétt!
3 E 3. A teritést figyeljik vele
N 4. Kifinomult izlel§ személy
5 § | 5. A siiltestalban taldlhatd
2. Javitsatok ki az ételek nevébe bekerdlt hibdkat.
Latott csirke Gyumolcskalaka leszakdrmi Razott burgonya
Halmazkeletkék Mokas tekercs Rizses dus Karfiolkelet

Vékasalata Novendékszelet bajban zarolva

Példa: Latott csirke — Rantott csirke

3. Allitsatok 6ssze egy meniit egy gyerek és egy felnétt sziiletésnapjara. Mi a kiildnbség kozottiik?
Hogyan magyarazzatok?

Ill

4. irjatok esszét ,Karacsony a nagysziil6knél“ cimmel, figyelembe véve a kdvetkez6ket:
e mutassatok be az (innep vallasi jellegét;

* készitsetek egy karacsonyi meniit;

* hatarozzatok meg, hogy milyen sorrendben szolgaljatok fel a készitményeket;

e irjdtok le egy hagyomanyos étel elkészitési médjat.
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4. Asztalterités és étkezés

- agh !
1)

MIT TUDUNK?

& Asztalteritéskor bizonyos szabdlyokat
be kell tartanunk, az eseménynek
megfelel§ étkészleteket és dekoracidkat
kell alkalmaznunk.

MIT FOGUNK TANULNI?

e Hogyan teritjik meg és diszitsik fel az
~ asztalt kilonbdzé alkalmakra/
| eseményekre?

e Milyen étkezési és viselkedési sza-
balyokat tartanak be étkezéskor?
* Hogyan készitlink el egy asztali diszt?

MEGFIGYELJUK, MEGVITATAJUK, MEGMAGYARAZZUK!

Esettanulmany

Maria és bardtai arra torekszenek, hogy megrendezzék Maria sziletésnapjat. (31. dbra).

Az édesanyja tobbféle ételt készitett, de egy tortat is. A vendégek hamarosan megérkeznek.
Milyen tanacsot adsz, hogy az asztal az eseménynek megfeleléen legyen megteritve?

ELOLVASSUK ES MEGTUDJUK!

A kulinaris készitmények sokkal finomabbak, ha olyan asztalnal
szolgdljak fel, ahol a tanyérok, evéeszkozok és poharak helyes
elrendezése 6sszhangban van a formatervezéssel, hasznalt szinekkel és
diszitésekkel, ez mind hozzdjarul egy kellemes légkor kialakitasahoz. Az |
asztal elrendezésénél és diszitésénél figyelembe veszik a rendezvény §
tipusat (napi, szokdsos vagy Unnepi esemény), a napszakot amikor az
étkezés torténik (reggeli, ebéd, vacsora), a meghivott vendégeket és
véglil, de nem utolsdsorban a felszolgdlandd készitményeket.

Az linnepi asztal megteritése:

Az asztalra egy abroszt tesziink, lehetGleg fehér szin(it vagy az
eseménynek megfelel§ mintdzatut. Ezutdn a személyek szamdanak
megfelel6en helyezziik el az étkészleteket, biztositva minden személy
szamdra elég nagy helyet (32. 4bra).

A felszolgdlandd menilinek megfelel6en vaélasztjuk ki az &
evGeszkozoket, az étkészletet és a poharakat.

A tanyérokat az asztal szélét6l 1-2 cm tavolsagra kell elhelyezni.
Az els6 egy nagy lapos tanyér, amelyb6l nem szolgalunk fel ételt, ez a
szolgalati tanyér. A tobbi tanyért erre helyezziik forditott sorrendben,
igy az els6 fogasnak megfeleld keril legfeldl (33. abra).

A poharakat és csészéket a tanyér jobb oldalan helyezzlk el, mig a 33 dbra - Az asztalon az étkészlet és az
bal oldalan pedig a vaj- vagy salatastalat. evbeszkozok elhelyezése
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.. Szalvéta

.. Salatavilla

.. Halvilla

.. Villa a féételhez

.. Mélytanyér

.. Lapostanyér

.. Kés a f6ételhez

.. Halkés

9.. Leveseskanal

10.. Tanyér kenhet6 elGételekhez
11.. Kés kenheté el6ételekhez
12.. Desszertes kiskanal

12
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Az evBeszkozoket kiviilrdl befelé helyezziik, hasznalati sorrendbe,
a legtdvolabbit haszndljuk el6re. A villdkat a tanyér bal oldalara kell
helyezni, az dgaikkal felfelé. A kés és a kanal a tanyér jobb oldalara kerdil,
a késeket éllikkel a tanyér felé, a kanalakat pedig felfelé helyezve. A
desszert kését a tanyér elé helyezziik, a nyelével jobbra, a desszertes
villat pedig a nyelével balra.

A poharakat a kések folé kell elhelyezni, ferdén, balra igazitva,
kezdve a legkisebbtél és befejezve a legnagyobbakkal. A poharakat az
asztalnal felszolgalt italok figgvényében valasztjak ki (34. abra).

A dekoracidhoz, innepi asztalok diszitésére kis vazakba vagy kilonle-
ges talakba virdgokat helyeznek, gyertyatartékba vagy az asztalra szines
gyertyakat tesznek, és mas, az eseményre jellemzd diszeket is hasznalhatnak.

Alkalmazas: A mértani rajz elemeinek alkalmazasa

Készitsetek vazlatrajzot az asztalteritésrél az aldbbi estekben:
a) reggelihez; b) ebédhez

13.. Vizespohar

34. dbra — A megteritett asztal

A
36. dbra — Svéd asztal, édességek

98

ELOLVASSUK ES MEGTUDJUK!

A készitmények elrendezése és bemutatdsa egy svédasztalhoz

Egy svédasztalos étkezésnél, atalaban a svédasztal a helyiség egyik ol-
daldn taldlhato (35. és 36. abra). Két fajta svédasztal van: amikor a vendégek
székeken vagy fotelekben Ulve a tanyérokat a kezlikben tartva esznek vagy
miutan kiszolgaltak magukat, asztalhoz lilve fogyasztjak el az ételeket.

A készitmények tdlcakra és tanyérokra vannak helyezve, amelyek
mindegyike kis adagokra van osztva. A vendégek mennek és kiszolgaljak
magukat, akar tobbszor is. Az asztal jobb oldalan lapos tanyérok, a
kistanyérok valamint a szlikséges ev6eszkozok vannak elhelyezve.

Az asztal bal oldalan vannak talcan a poharak és italos palackok.

A Osszejovetel ideje alatt a hazigazdak feladata az italok poharakba
valo toltése, a meglresedett talak potlasa és az elhasznalt tanyérok és
poharak 6sszegy(ijtése.

Etkezés el6tt kotelezd a kézmosds. Az evBeszkdzoket helyesen
hasznaljuk, ne tartsuk felfele 6ket, ne kopogtassuk veliik az asztalt vagy a
tanyért. Tele szajjal, ne beszéljink! Ne kritizaljuk a felszolgalt ételeket!

Alkalmazas: A mértani rajz elemeinek alkalmazasa

Készitsetekvazlatrajzotegysvédasztalelrendezésénekbemutatasara.
Hozzatok létre az asztal kilonleges virdgdiszitéseit és készitsétek el a
vazlatrajzat. Abrazoljatok ezeket az ismert mértani alakzatok és vonalak
segitségével. Keressetek szimbdlumokat minden készitménynek és
készitsetek egy jelmagyardzatot a létrehozott szimbdlumokkal.




A viragrendezések készllhetnek természetes vagy mivirdgokbdl, mas
disziténovényekbdl, melyeknek az a szerepe, hogy sajatos formajukkal és
szinlikkel az esemény szinhelyét szépitsék. Az lkebana m(vészi technika,
elismert virdgrendezés, kiilénb6z6 formaju edényekben. Avirdgrendezések
megtervezése soran figyelembe veszik a virdgok szineit, és az elrendezési
maodot, amely szerint felvesznek egy alakzatot. Ezeket fonott kosarakba,
vazakba, talakba vagy specidlis szivacsokba helyezik bele.

Etelkészitési technologiak

JEGYEZZETEK MEG!

e Az asztalteritést a kovetkezd szempontok alapjan végzik: az
étkezés tipusa, az étkezés jelentésége (mindennapi vagy linnepi),
az étkez6 személyek szama, az ételfogasok szdma szerint.

o Az asztalteritésnél a tanyérokon, a poharakon, az evéeszk6zokon
kiviil, nem hidnyozhatnak az eseménynek megfeleld diszitéelemek,
az alkalomnak megfeleld virdgok sem.

e Akozépkorban, a vacsora és linnepi asztaloknal a nemesek
nem adtak evéeszkozoket. Minden meghivott vendég sajatjat
haszndlta étkezéskor, ezt magdval hozva otthonrdl.

ALKALMAZASOK: ' =

s 1y R

1. Készitsetek szalvéta diszeket az ﬁ;{ﬁepi asztalok diszitésére.
A. Tavirozsa forma
Sziikséges anyagok: négyzet alaku papir vagy textil szalvéta.
A munkafolyamat Iépései:
1.. A szalvéta négy sarkat hajtsatok be kozépig.
2.. Ismételjétek meg a miveletet, addig amig egy kisebb négyzetet kaptok.
3.. Forditsatok meg a szalvétat és a muiveletet ismételjétek meg még egyszer.
4.. Kézzel nyomjatok le szalvéta kozepét. Mindenik sarkat rendre nyissatok ki,
igy négy levelet kaptok, nyissatok ki a mdsik négyzet sarkait is és hajtsatok
egymas fele.
B. Zseb formaju szalvéta
Sziikséges anyagok: négyzet alaku papir vagy textil szalvéta.
A munkafolyamat lépései:
1.. Hajtsatok négybe a szalvétat. Utdna az egyik felét hajtsatok vissza hdromszogbe.
2.. Forditsatok meg a szalvétat és hajtsatok a kiils6 oldalakat kdzépre, addig amig
Osszeérnek.
3.. Az egymason lévé sarkokat szurjatok egymasba a szalvéta visszdjan, azért, hogy
ne essen szét. Forditsatok meg ismét és simitsatok jol le.
4.. A szalvéta szinén kapott zsebbe tegyétek be az evéeszkozoket.

e
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2. Projekt —Az iinnepi asztal diszit6 elemei.

Szervezzétek az osztalyt csoportokba! Mindenik csoport készitsen a rendelkezésre allé anyagokbdl
egy diszt. Rendezzetek egy kiallitast az altalatok készitett disztargyakbol.

A. Szalvétagyliri -
Anyag- és eszkozsziikséglet: ' N

e egyszinl vagy szines karton darabok;
* 0ll0; e szinesceruza;
e szines papir; * ragaszto.

Munkafolyamat:

Annyi szalvétagyl(ir(i készithets, ahany meghivottatok lesz. Olyan téglalapot vagjatok, aminek
hosszlsaga 5-6 cm és szélessége 3-4 cm. Szinespapirbdl véagjatok kiilonb6z6 formakat (szivecske,
csillagok, viragok stb.) és ezeket ragasszatok a gydir(re.

B. Karacsonyi asztalra, m{ianyag palackbdl (PET polietilén) fenyGcske

Sziikséges anyagok:

¢ Hasznalhatd barmilyen szind palack, alsé része.
e Egy z0ld szin(i palack nyakatdl, felili része.

Munkafolyamat:

A miianyag palack felsé részét vagjatok fodor formaba, utdna illesszétek
egymasba, kialakitva igy a fenydcskét! Helyezzétek egy tartéra és diszitsétek elképzelésetek
alapjan!

C. Husvéti asztalra, gyénggyel diszitett tojas

Anyag- és eszkozsziikséglet:

e Polisztirén, gyongyocskék, gombost(ik, virdg vagy mas format vagoé
lyukasztdk, szines papir.

Munkafolyamat:

Vagjatok ki egy virdgformat és helyezzétek egy polisztirén tojdsra, amit egy
gombostlire flizott gyongyszemmel rogzithettek. Helyezzetek tébb viragocskat
az els6 viragforma koré. Ismételjétek meg a mintat. Sajat elképzelésetek szerint
diszitsétek ki az egész tojasfelliletet. Végil helyezzétek a feldiszitett tojast, négy
gombost(ibdl készilt, gyonggyel feldiszitett ldbakra.

3. Figyeljétek meg az alabbi képeket. Taldljatok meg az asztalteritésben a
hibakat. Mit valtoztatnatok, hogy helyesen legyen megteritve az asztal?
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5. Hagyomanyos és korszerii ételek a hazai konyhaban. Az
élelmiszerek népszerlisitése és értékesitése

MIT TUDUNK?

Egy nép konyhdjdban mindennapi,
illetve hagyomanyos, kilonleges Unnepi
ételek készilnek (37. abra).

MIT FOGUNK TANULNI?

e Napjainkban melyik hagyomanyos
ételek kozkedveltek?

* Hogyan fejl6dott a hazai konyha?

e Milyen lehet6ség van reklamozni és
/ értékesiteni az élelmiszereket?

37. dbra — Husveéti tinnepi asztal

MEGFIGYELJUK, MEGVITATJUK, MEGMAGYARAZZUK!

e [rjdtok le a flizetbe az 4ltalatok kedvelt ételeket. Milyen fajta készitmények? Hol és milyen
alkalommal fogyasztottatok ezeket az ételeket?
Az alabbi szovegben nevezzétek meg a hagyomanyos ételeket.
”...hogy mindig paprikds csirkét, pdstétomot, tortdt, kaldcsot, eqyéb zsannamanndt kell ennie ...Eqymds
utan hordta a jobbndl jobb ételeket, mézes tojdst, cukorban forgatott siilt malacot, tejben fétt didbelet.”
A legfinomabb falat (Népmese)

ELOLVASSUK ES MEGTUDJUK!

A hagyomanyos konyha tartalmazza egy nép izeit és
gasztrondmiai szokasait, amelyet generacidk tovabbitanak egymadsnak.
Konyhakulturank tébb mint ezeréves torténelmi fejlédés eredménye.
Egyes receptet vagy elkészitési mddszert akdr “hét pecsétes titok”
Orizheti, ezek anyardl, lanyara maradnak. A toltott kaposzta, egyik
hagyomanyos étellink, de akdr aktualis is lehet. A technoldgiai fejl6dés
a konyhai eszkozoket is elérte. Régebb agyagedényekben f6ztek, ma
mar az zemi konyha akdr ezer embert is ki tud szolgalni.

A hagyomanyos konyhamd(vészetrél a korszerlre vald attérést
az eszkozok fejlédése, a receptek valtozasa tette lehet6vé. Ennek
koszonhet6en: az ételkészitésre szant id6 kisebb, a kényelem nagyobb
lett, a fizikai munka csokkent, a konyhai higiénia né6tt, némely
hagyomanyos étel eltlint, a rovidebb elkészitési id6 pedig néha az étel
minGségét befolyasolja.

Fontos a helyi alapanyagra 0Osszpontositani, hagyomanyos
piacvasarban korilnézni és megtervezni a napi étrendet.
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44. dbra — Az élelmiszerek piaci

A hazai konyha napjainkban egy gazdag és valasztékos konyhanak
szamit, finom izekkel és kllonlegességekkel.

Minden vidéknek meg vannak a sajatossagai. Moldvaban a tejfoles
borslevesek, Erdélyben az izletes hazityuk levesek, hazi laskaval, az
Alfoldon a savanykds zoldséges-husos csorbak. Egyes vidéki ételek
orszagszinten is kedveltebbek: a toltott kaposzta, a kiilonféle kaldcsok,
a toltott barany, a turds buktak. (40., 41., 42. dbra).

Alkalmazas:

Gyljtsetek informaciot szil6ktdl, nagyszilktdl, rokonoktdl a helyi
hagyomanyos ételekrdl. Valasszatok ki egy készitményt és mutassatok
be a receptjét!

ELOLVASSUK ES MEGTUDJUK!

Az élelmiszerek népszertisitése és értékesitése

A népszer(isités a termék piaci és fogyasztdi korokben vald ismer-
tetésére vonatkozik. Az élelmiszerek hirdetése és eladasa élelmiszeriizle-
tekben,  bevasarlékdzpontokban, éttermekben,  cukraszdakban,
gyorséttermekben, mozgdkonyhdkban, on-line rendeléssel, hdazhoz
szallitassal torténik.

A reklam a hircsere technikak és eszkdzok segitségével egy termék
vagy szolgaltatds megvételére, illetve igénybevételére Osztonoz.
Reklamozasi formak: kereskedelmi reklam, virtualis reklam,
apréhirdetések, televizid és radid reklam, plakat, szérdlap.

A legjelent6sebb rekldmozasi eszkdzok: az irott sajtd, ujsag, konyv,
televizid; az elektronikus kommunikacids eszkézok; az eladasi helyszinen
vald reklamozas (hangosbemondd, kidllitds, kinalkodas, audio-vizualis
vetités); a sajatos vasarok; a nyomtatvanyok (plakat, katalégus, szérdlap,
naptar, tajékoztato flizet) (44. dbra);

A hirdetmény/reklam plakat elemei (45. abra):

e grafika — figyelemfelkelt, vizualis formdban kozvetiti az
Uzenetet;

e szoveg — tobb formaban szerkeszthet6: tdjékoztatd szoveg,
értesit6 szoveg, melyben érzéseket céloznak meg, a cégér és a védjegy

e mottd — rovid, velds, kdnnyen megjegyezhetd, figyelemfelkeltd,
altaldban a cégér és a védjegy is benne talalhato.




5. Tanulasi egység Etelkészitési technolégiak

Alkalmazas:

Készitsetek rekldamot egy élelmiszerrél betartva a hirdetmény elemeit. Hasznaljatok: szines kartont

(papirt), élelmiszer szordlapokat, filctollat, olldt, ragasztot.

ELOLVASSUK ES MEGTUDJUK!

Az onkiszolgalas egy Uj formaban népszer(siti és forgalmazza
a terméket, az eladds-vasarlas folyamata kozvetlen, a terméket a
fogyaszté valasztja ki a polcrol.

Az Onkiszolgalas jellemzéi:

e 3 vasdrléok szabad mozgdsa az eladasi felilet terében, ahol
valaszthat (46. abra);

o atermékek elrendezése a polcokon egy megfeleld sorrendben
torténik ugy, hogy a vasarlok figyelmét fekeltse;

e a kifizetés a vasarlas végén torténik, a kijaratndl elhelyezett
pénztargépeknél (47. abra);

* nincs eldrusitd, csak tandcsadd és hianyoznak a pultok;

e atermék csomagolasa segit a fogyasztonak a gyors és pontos
azonositasban, befolyasolva a vasarlast.

JEGYEZZETEK MEG!

* A min@ségi terméket és szolgaltatast népszer(siteni kell.

o Az élelmiszerek népszerUsitése a tomegtajékoztatas (radio, tévé,
vilaghalo, ujsag, folydirat) segitségével torténik.

e Az Uzletekben, a bevasarlokozpontokban, a vdasarokban, a
lakhelyen torténd eladassal értékesitjik a terméket.

ALKALMAZASOK:

46. dbra — A vdsarlo valaszt a
kirakott termékekbdl

A Y e -
47. dbra — Fizetés a pénztarnal

SZOTAR

népszeriisités — fenntartas,
tamogatas, fejlesztés,
0sztonzeés.

értékesités — a termék eladésa,
az aru pénzzé tétele.

1. Mi az el6nye és a hatranya az onkiszolgaldban térténd vasarlasnak a hagyomanyos vasarlassal

szemben? Véleményezzétek és mutassatok be.

2. Esettanulmany:

Zoldségtermesztéként az els6 paradicsom és uborka termést szeretnétek forgalmazni.

a.. Milyen népszerdsitési mddszert hasznaltok?
b.. Készitsetek hirdet6lapot vagy plakatot!

c.. Szervezzetek egy eladassal 6sszekotott kiallitast és egy helyitermék- vasart. Milyen el6nyokkel

és hatranyokkal jar mindkett6? Szamotokra melyik a jobb?
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6. Etkezés és egészség. A tanuldk étkezési szokasai
MIT TUDUNK?

Az egészséges élet az étkezéssel
kezd6dik. Az egészséglink érdekében
szilkséglink van a kiegyensulyozott
taplalkozasra (48. abra).

MIT FOGUNK TANULNI?
* Mit jelent az egészséges taplalkozas ?
e Milyen étkezési szokdsa van a didknak
és mi a csalad szerepe az egészséges .
szokasok kialakitasaban?

MEGFIGYELIUK, MEGVITATIUK, MEGMAGYARAZZUK!

Flipchart lapokra irjatok fel, a gyakran fogyasztott, kedvenc ételeket. Helyezzétek az élelmiszereket
egy nagy haromszogbe: az alapra a nagy mennyiségben haszndltakat, illetve a csucsfelé a kisebb
mennyiségben hasznaltakat. Hasonlitsatok ossze a taplalkozasi piramissal. Allapitsatok meg a
hasonldsagokat és a kiilonbségeket. Magyarazzatok meg, mit kell tennetek az egészségtudatos étkezés
érdekében.

ELOLVASSUK ES MEGTUDJUK!

Az étkezési szokdsaink befolydsoljak egészségiinket és jollétlinket. A
gyerekek étkezési szokdasai id6ben alakulnak ki és szorosan kapcsolddnak
a csalad szokasaihoz. Egyes gyerekek megesznek mindent, masok
valogatnak, igy id6ben kialakul az egészségtelen étkezés. Az egészségtelen
étkezést befolyasolja a félkész, a gyorséttermi termék fogyasztdsa, amely
sot és zsirokat tartalmaz. A szénsavas Udit6k cukrot és izesit6ket
tartalmaznak. Sokan nem tartjak be az étkezési id6pontokat és a higiéniai
szabalyokat. Minden szokds, amely kibillenti a szervezetiinket
egyensulyabdl,  egészségtelen.  Szervezetink nem  mi(kodik
megfelel6képpen, ha nem étkeziink valtozatos tdpanyaggal, minden
élelmiszercsoportbdl.

Az els6 |épés az étkezési szokds valtoztatdsain a tudatos tdplalkozasi
madszer elsajatitasa, hogy tudd, mit kell megtartani és mit kell valtoztatni.

Alkalmazas:

Elemezzétek az egészségtelen étkezést dbrazold képeket (49. és
50. dbra). Magyarazzatok meg, miért ezek a szokdsok befolyasoljak
egészséglinket.

Mondd el, az utcai étkezés vagy a kozlekedési eszk6zokon torténé
50.dbra — Veszélyes étkezési szokds étkezés negativ hatdsait.
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A helyes étkezési szokasok kialakitasa szabalyok betartdsaval jar:

* Fogyasszatok naponta friss gylimolcsot, tejet és tejterméket!

e Fogyasszatok hetente novényi eredetli fehérjében gazdag
z0ldségféléket!

* Fogyasszatok elegendé vizet a megfelel6 hidratalasért!

e Korlatozzatok a sos élelmek (felvagott, sajt és turofélék, sa-
vanyusagok) fogyasztasat!

o Tartsatok be az étkezési és falatozasi id6épontokat, megfelels
kornyezetben (51. és 52. dbra); mell6zzétek az olvasast és a tévézést
étkezés kozben!

e Olvassatok el a megvasarolt élelmiszer cimkéjén talalhatoé in-
formacidkat! Vasaroljatok csak engedélyezett helyr6l!

A kiegyensulyozott étkezés, a megfelel6 folyadék biztositasa, a
mozgas sziikséges az egészséges élethez (53. abra) ezzel elkeriilheté az
elhizas kockazata.

Alkalmazas:

Toltsétek ki a kérdSivet és tanulmanyozzatok az eredményeket! Emlitsétek
meg, ha betartjatok az egészséges és a kiegyensulyozott étkezés szabalyait.
1.. Reggelizel, miel6tt iskoldba mennél?

a) Mindig; b) Néha; c) Soha.

2.. Altalaban eszel levest?

a) Naponta; b) 2-3-szor hetente; c) Néha; d) Soha.
3.. Hetente hanyszor eszel halat?

a) Minden nap; b) 2-3 alkalommal; c) Néha; d) Soha.
4.. Milyen gyakran eszel gylimdlcsot? Hat zoldséget?

a) Naponta; b) 2-3-szor hetente; c) Néha; d) Soha.
5.. Altaldban, ebédnél vagy vacsoranal, eszel desszertet?

a ) Mindig; b) Néha; c) Soha.

6.. Ugy gondolod, egészséges étkezési szokasaid vannak?

a) lgen; b) Nem.

JEGYEZZETEK MEG!

* A novényi, dllati, dsvanyi eredet( élelmiszer tartalmazza a szerve-
zetnek szlkséges taplalkozasi elemeket. A napi meni élelmiszer
adagai valtozatosak, kiegyensulyozottak és megfelel6 mennyi-
séglek kell legyenek.

ALKALMAZASOK: .~ & A%}

, "kl e
»Epitsiik egylitt az egészséges taplalkozasi tanyért!”

£
& e

Gyljtsetek szorolapokat a bevasarlokozpontbdl. Egy kartonlapra rajzoljatok
egy tanyért, vagjatok ki és ragasszatok ra a taplalkozasi piramisban taldlhato

élelmiszereket. Tartsatok be a megfelel6 adagokat!

53.dbra — A kornak megfelel6 mozgds

SZOTAR
szénsavas — a vizben szén-
dioxidot oldanak fel.
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7. Foglalkozasok, szakmak, mesterségek az élelmiszer elkészitésénél
és feldolgozasanal

ELOLVASSUK ES MEGTUDJUK!
Az élelmiszer elkészitését és forgalmazdsat a kozélelmezési
" szakemberek végzik, megfelel helyiségben.

A szakdcs szakértelemmel és hatékonyan, pontosan betartva a
higiéniai szabalyokat allitja el6 a menit. Fejlett gasztrondmiai tudassal
: rendelkezik, kreativ és az (igyfél elégedettségére 0Osszpontosit.
Munkajaban segitségére van a segéd- szakacs (54. abra).

A szakacsok szakosodnak, kiilonboz6 ételek elkészitésében, pl. a
pizzasUtésben is. A pizza- szakacs pizzazdban, gyorsétteremben vagy mas
kozélelmezési egységben (ahol pizzat szolgalnak vagy drulnak) dolgozik.

A teremfénok felligyeli a felszolgald helyiséget, a berendezés, a
tisztasag, a higiéniai szempontokbdl és irdnyitja a pincérek és a csaposok
tevékenységét.

A pincér a kozélelmezési egységekben dolgozik, bemutatja a
menlit, felveszi a rendelést és kiszolgalja az lgyfeleket (55. dbra).

A pék, a cukrdsz az élelmiszeripar szakmunkasai. A pék el6késziti és
bedolgozza a péktermékhez sziikséges dagasztott tésztdt. A
péksiteményeket (pogacsa, sdsperec, bukta, kalacs) el6késziti és disziti
a cukrasz.

A cukrdsz a siteményeket, és a diszit6 elemeket allitja el és
eladdsra csomagolja (56. abra).

A fogyasztd, akkor kaphat minGségi élelmiszereket, ha a
munkafolyamatban szakemberek dolgoznak és betartjdk a munka
szakaszait.

> -~
56.dbra — Cukrdsz

[
-

ALKALMAZASOK: .=

ra R E 2V}

1] s : et
1.. Szerepjaték: Képzeljétek el magatokat egy
cukraszdaban vagy étteremben. Hatdrozzatok meg, milyen
terméket szolgalnak fel, milyen szakemberek dolgoznak az
egységben. Jatsszatok el egy parbeszéd helyzetet afogyaszto
és az alkalmazott kozott. Cseréljétek meg a szerepet!

2.. Rajzoljatok meg A mesterségek fajat. Minden agra
irjatok fel egy foglalkozast/ szakot/ mesterséget az
élelmiszeriparbdl. Az eldgazasokra jegyezzetek fel 3
magatartasi szokast, amely a kdrnyezetvédelemre utal.
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Ismétlés/Ertékelés

1. Csapatmunka

A tanulokbdl alkossatok 4-5 csapatot. Tanulmdanyozzatok ételek készitésére szakosodott
magazinokat. Minden csapat kivdlaszt egy ételreceptet, példaul: egy levest, silltet, egy desszertet, egy
siteményt, egy salatat...Minden készitménynek toltsetek ki egy hasonlo tablazatot:

Példaul: Paradicsomsaldta

Sziikséges, edények,

Miiveletek sorrendje az v e
eszkozok

Elkészitési mod
Sorsz. /

étel elkészitésekor berendezések elkészités
1 Megmossuk a paradicsomot Nagyobb edény vagy tal
2 Szeletekre vagjuk Tal, kés, vagddeszka Hidegen, mechanikus
3

2. Az osztalyotok egy tajékoztaté kampanyt szervez az iskolaban és a kozésségben, bemutatva és
ismertetve a konyhai higiéniai szabalyokat figyelembe véve a tizdrai felszolgalasi madjat az iskolaban.
Dolgozzatok ki egy stratégiat mely tartalmazzon legalabb harom hirdetési mdédot. Mutassatok be
hirdetési fellleteken és az iskoldban egy tematikus kiallitas keretében a munkaitokat.

3. Csoportmunka — Osszatok fel az osztaly tanuloit 4 csoportra, minden
csoport Osszeallit egy évszaknak megfelel6 meniit, felhasznalva a kdvetkez6

kulindris készitményeket: TAVASZ

Tejeskavé, kalacs, baranyaprolék, kocsonya, naturkrumpli, joghurt, _
vaj, zOldségleves, roman tiikortojas csalannal, baromfi leves, sajt Reggeh:...
paradicsommal, zoldbableves, padlizsdanos muszaka, meggykompot, f6tt

tojas, citromos tea, marhaporkolt, almas palacsinta, sz616, hisgombdc Ebéd....
csorba, rizses csirke, spendt, préselt sonka, borju szteak, hussal toltott Vacsora:...

sz6l6levél, gylimolcstorta, bécsiszelet krumpliplrével, rizses gomba,

kolbasz. L

— Tartsatok be a meni 6sszeadllitasdnak szabalyait.
— Készitsetek egy plakatot ahol a meniit népszerdsititek.
— Mutassatok be az osztaly el6tt a plakatokat az évszakonak megfelel6en javasolt menikkel.

4. Projekt — , Etlap”

Minden tanuld az osztalybdl készit egy menit. Elkészititek a mendlistat egyedivé téve képekkel
rajzokkal. Csoportositsatok a tanult menitipusok szerint. A lapokat kdssétek 6ssze spargaval, hogy
megkapjatok az Etlapot.
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Onértékelés

Osszefoglal6 értékelés pontozésa
I. Jegyezzétek le a fiizetbe minden kijelentés helyes valaszanak megfelel6 bettit. 51 %°2“t
x 0,2 p.

1.. Konyhaban hasznalt eszkoz a:
a..sz(irG; b..merit6kanal; c..konzervnyito; d.. habveré.

2.. Termikus el6készités viz jelenlétében a:

a.

. sUtés; b.. f6zés; c.. kelesztés; d..roston siités.

3.. Az Uinnepi asztalon dekorativ elemek a:
a.. virdgok és gyertyak; b..tdnyérok; c..ev6eszkozok; d.. poharak.
4.. Az élelmiszer-piramis alapjan taldlhatok:

a.
5.
a.

.edességek; b..hus és hal; c.gylimolcsok és zoldségek;  d.. gabonafélék.
Helyesen 6sszeallitott menlihoz a levesféléket felszolgaljak:
élGétel el6tt;  b.. élGétel utan; c..f6étel utan; d.. a sajtok utan.

Il. irjatok le a fiizetbe a megfelel6 kapcsolatot az A kazettaban 1évé konyhai targyak és a B 1 pont

AvE 5x0,2 p.

kazettaban lévé kategoriak kozott.

A

1.. mixer; 2..edények; 3..sz(irG; 4.. mikrohulldmu sitG; 5..mélyhdté.

B

a.. élelmiszerek megdbrzésére és tdroldsdra szolgald készllékek; b.. eszkozok; c..
szerkezetek; d.. mechanikus élelmiszer-feldolgozé gépek; e.. tal; f.. meleg ételek
készitésére szolgald késziilékek.

IIl. irjatok a fiizetbe a kijelentések szamat és mellé az | betiit, ha igaz és H betiit, ha hamis az 1 pont

allitas. 5x0,2p.
1.. A vakuumos készilék kiilonféle ételek siitéséhez haszndlhato.
2.. A siités és piritas az ételek legegészségesebb elkészitési mddja.
3.. A borokat és bizonyos sajtokat biokémiai mddszerekkel allitjak el6.
4.. Ha élelmiszerekkel dolgozunk, elGtte és utana is kezet mosunk vizzel és szappannal.
5.. A szakdcs bemutatja a menlit, felveszi a rendelést és kilszolgalja a vendégeket.
IV. irjatok le a fiizetbe a hidnyzé szavakat ugy, hogy a kijelentések tudomanyos szempontbdl 2 pont
igazak legyenek. 5x04p.
1.. A villakat az asztalra a tanyérok ... felére helyezziik.
2.. Az ételek elkészitése vagy tartdsitasa soran be kell tartani a ... szabalyokat.
3.. A ... meniiket bizonyos betegségekben szenvedbknek szannak.
4.. Az ... élelmiszerek népszerdsitéséért kiilon vasarokat szerveznek.
5.. Egy rekldm tartalmaz, abrakat, ... és szlogeneket.
V. Vilaszoljatok a fiizetbe a kévetkez6 kévetelményekre: 4 pont
1.. Magyarazzatok el az 6t komforttényezd fontossagat a konyhaban. ! X 4 p',
2.. Soroljatok fel harom konyhai munkabiztonsagi és egészségvédelmi elGirast. Megjegyzes:
3.. Adjatok meg az egészséges étkezési-piramis és a menil kozotti kapcsolatot. Hivatalbol
4.. Mutassatok be réviden egy eladasi stratégiat egy jellemzé helyi élelmiszernek. 1 pont jr
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PROJEKT

Egy rendezvény megszervezése

Egy rendezvény megszervezése feltételezi
bizonyostevékenységek sorozatat/el6készitési
szakasz, a tevékenységek elvégzése, és a
végtermék értékelése. A projekt szakaszait
egy kartonlapon megjelenitjik, rajzok,
szimbdlumok, cimkék altal, hogy a tevékenység
végén attekintést nyerjlink az 6sszes elvégzett
tevékenységrol.

1.. El6készitési szakasz:

Kutassatok, keressetek informaciot rendezvények szervezésérdl és lebonyolitasardl.

e Beszéljétek meg az osztdlyban és dontsétek el a rendezvény témajat, mely lehet svéd-asztalos
felszolgalassal vagy asztalndl vald felszolgalassal, kiegészitve egy bemutatdval/vitaval az
egészséges étkezésrol.

e Az esemény helyszinét és id6pontjat — az osztalyteremben vagy egy vendéglatohelyen (az
iskolaval valo partnerkapcsolat keretében).

o A tevékenységek lebonyolitasahoz sziikséges anyagi javak, anyagi forrasok (példaul: Szulék
bizottsaga, tdmogatok, partnerektdl).

e Emberi er6forrasok — az osztaly tanuléi mint szervez6k és meghivottak (szlil6k, mas
osztalyokbdl didkok, a Didktandcs képviselete).

¢ A munkacsoportok kialakitasa, és a felel6sség felosztasa a csoporton beliil.

e A projektben lév6 tevékenységek, hatarid6k valamint a csoportok felel6sének és
feladatkorének a rogzitése, hasznalva egy hasonld tablazatot.

Sor.  Tevékenység Periddus/datum Munkacsoport Felelsok Forrasok  Megjegyzések

e A rendezvény napirendjének rogzitése, pontositva az id6ket és a tevékenységeket, a
koordonatort vagy bemutatot.

Példaul:
—10.10 - 10 6ra — a vendégek fogadasa és asztalhoz kisérése — Feleldsok: ...
—10.10 - 10.30 dra — el6étel felszolgdlasa — Felel6sok: ...

o Avendégek elégedettségének femérését sz6lgdld kérdbivek 6sszeallitdsa és a projekt valamint
a diakok értékelési mdédjanak meghatarozasa.
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2. Megvalésitasi szakasz

o A résztvevok szamanak meghatdrozdasa és a meghivék
elkészitése a rendezvényre. A meghivokat el lehet késziteni
kartonpapirra, hasznalva ontapaddsokat, rajzokat, kiilonb6z6
munkamoddszereket alkalmazva, vagy szamitogépen az ismert
grafikus szerkeszt6programok segitségével.

e Diszit6elemek disztargyak készitése az osztalyterem/asztal
diszitéshez: girlandok, virdgdiszek, dekorativ szalvétak stb.

* Azeseménynek megfelel6 menli dsszeallitasa, legkevesebb
egy féle ételt tartalmazzon (falatkdk, szendvicsek,
bruschettdk, salatak stb). A szlikségletek és az 0sszetevék
listajanak 0Osszedllitasa, valamint konkrét feladatok
meghatdarozasa ezek beszerzéséhez.

e A terem elrendezési vazlatanak elkészitése, hogyan
lesznek elhelyezve a készitmények a talcan, és a felszolgalas
tipusatol fiiggden a sziikséges teritékek elhelyezése.

e Ameghivok szétosztasa és azesemény népszerlisitése
felhasznalva tobbféle hirdetési lehet&séget: plakatok,
szorolapok stb.

o A felszolgalando készitmények elkészitése, betartva a
higiéniai szabalyokat, ellendrizniavasarolt élelmiszerek
szavatossagi idejét.

e A terem elrendezése és diszitése

A rendezvény napjan a tanuldok elosztjak a
feladatokat a kovetkez6képp:

— A vendégek fogaddsa és a terembe vagy
asztalhoz kisérése;

— A meghivottak kiszolgalasa, tarsalogni a
meghivottakkal;

—Ahasznaltedények 6sszegylijtése, a hulladékok
szelektiv gyUjtése Ujrahasznositas céljabdl;

— Az adott témaban a beszélgetésen/vitan
részt vesznek. Az elkészitett anyagok bemutatasa.

Kovetkeztetések levonasa:

— Az elégedettség rovid kérddivének kitoltése,
a meghivottak/az eseményen résztvevék altal;

— Tavozasnal a vendégek kikisérése, takaritas a
teremben stb.
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3. Ertékelési szakasz

o Arésztvevek altal kitoltott kérdGivek eredményeinek bemutatdsa, kovetkeztetések
levonasa, megolddsok keresése a projektmindség javitasa érdekében...

o Ertékeljiik atanuldk részvételét, a fejl6dést, az aktivitast és az elsajatitott készségek
felhaszndlasat az el6készit6 szakaszban meghatarozott mddszerrel.

a) Altalanos értékelés a szervezett eseményrél:

Megjegyzések/

.. SZ.. Tevék dgek M [6sitva: | N ,
Sor.. sz evékenysége egvaldsitva: Ilgen/Nem lehetéségek

b) A projekt értékelése [épésenként

o Milyen élelmiszereket hasznaltatok a készitmény megvalodsitasahoz?

® Roviden mutassatok be az elkészitéséhez hasznalt technoldgiakat!

o Mit tartalmaznak a kivalasztott élelmiszerek, és mi a tapanyagok szerepe a
szervezetben?

» Hogy dllapitottatok meg a sziikséges élelmiszer mennyiséget? Mi alapjan?

o Készitsétek el az egészséges taplalkozas piramisat, a megfelel6 szintekre helyezve
a hasznalt élelmiszereket. Mit vesztek észre?

o Jegyezzétek le a konyhaban taldlhato targyakat, melyeket a rendezvényre
elkészitett és felszolgalt ételekhez hasznaltatok.

o Magyarazzatok a felszolgdlds tipusatdl fliggéen a terem elrendezési és diszitési
maodjat.

e Hogy teritettétek meg az asztalt? Miért?

o Az élelmiszerek milyen elkészitési modjait hasznaltatok?

e Soroljatok fel a betartott higiéniai és munkabiztonsagi szabalyokat.

o A rendezvényrél maradt hulladékot hogy értékesitettétek?

o Milyen promdcios mddszereket hasznaltatok az iskolaban?

o Milyen foglalkozasuk van azoknak, akik részt vesznek az élelmiszer-termelés,
elkészités, és rendezvényszervezés és lebonyolitasaban?

o Mit javitanatok vagy valtoztatnatok, ha egy masik rendezvényt szerveznétek?

e Mennyiért arulnatok az elkészitett élelmiszert ha egy kozétkeztetési intézmény
tulajdonosai lennétek? Magyardzzatok az eladasi ar kiszamitasat.



Vagso6 értékelés

I. A kdvetkez6 kovetelményeket oldjatok meg a fiizetben:

Il. Egy négytagu csalad szdamara készitsétek el6 az étkezést.
a.. Allitsatok dssze egy meniit a feln6tteknek, mely tartalmaz: desszertet, fGételt, levest,
elGitalt, tdit6t.
b.. Rajzoljatok le a megteritett asztalt négy személy részére a fenti meni szerint, hasznalva
a mértani rajz elemeit!
c.. Nevezzétek meg mit fogtok tenni a meni elkészitéséhez felhasznalt élelmiszerek
csomagoldanyagaival és az elkészitett de el nem fogyasztott étellel.

1. irj egy esszét ,,A fogyasztévédelem” cimmel a kovetkezd terv alapjan:
a.. A fogyaszté meghatdrozasa;
b.. Fogyasztoi jogok meghatdrozdsa (négy jog);
c.. Allami intézmények melyek koordinaljdk a fogyaszté védelmének tevékenységi teriileteit;
d.. Egy példa bemutatdsa a fogyasztdi jogok megszegésére;
e.. Afogyasztd magatartasanak bemutatdsa abban az esetben, ha termékek és szolgaltatasok
beszerzése esetén azok minésége nem megfelels.

Onértékelés
pontozasa

3 pont
a.0,5p.
b.8x0,1p.
c.8x0,1p.
d.4x0,1p.
e.0,5p.

3 pont
a.1lp.
b. 1,5 p.
c.0,5p.

3 pont
a. 0,5p.
b.1p.
c.0,5p.
d.0,5p.
e.0,5p.

Megjegyzés:

Hivatalbol
1 pont jar







