Sussuink-fézziink maradék nélkul éravazlat

A mintaprojektet készitette:

Nébih Oktatasi Program - Maradék nélkil

A mintaprojekt cime:

Sussunk-fézzink maradék nélkul

A mintaprojekt 6sszefoglaléja:

Elelmiszerpazarlds csdkkentés fenntarthaté és
biztonsagos konyhai gyakorlatok atbeszélésével
felsGsok szamara. Az 6ran csoportokra osztva
kell a didkoknak o6tletelni f6zéssel kapcsolatos
kérdéseken.

Ajanlott korosztaly:

5-8. osztaly; max 30 fés létszam

IdGigény:

45 perc — osztaly érdeklGdése esetén novelhetd

Tevékenység Id6tartam Munkaformak, Eszk6z6k, mellékletek
mddszerek
1. Csoportalakitas
A csoportlétszamnak megfelel6en 3 perc csoportalakitdas | 2. melléklet:

osszuk az osztalyt csapatokra,
azaltal, hogy huznak vagy
valasztanak a csapatnevek kozil
egyet-egyet. Prébaljunk 3-5 fds
csoportokat kialakitani.

Az asztalok és székek
elrendezésével is segitsik a
csapatok elosztasat.

A gyerekek létszamatol
fliggéen 3-5 db kartya
csapatonként. A
csapatnevek a kartyakon
a kovetkez6k:
Bamulatos Burgonyak,
Ragyogé Rizsek,
Kaprazatos Kenyerek,
Kreativ
Kukoricakonzervek,
Legendas Lencsék,
Tlndokl6 Tésztdk

2. Hogyan tudunk maradék nélkil f6zni?

Roviden beszéljlink rdéla, hogy az 1 perc frontalis munka | projektor, laptop

élelmiszerpazarlas mentes

konyhardl fogunk csapatokban 1. melléklet:

beszélni. Prezentacid
2.1.V4asaroljunk a hiiténkbél!

Beszéljiuk réla, hogy érdemes 2 perc frontalis munka | projektor, laptop

el6szor otthon szétnézni és a
,hiténkbdl vasarolni”, ahelyett,
hogy boltba mennénk. Sokszor
vannak otthon olyan alapanyagok,
amikbél finom fogasok készithet6k
vasarlas nélkdil.

Osszuk ki a csapatoknak az
alapanyaglistat, ami azokat az
ételeket jelképezi, amit otthon
talaltak.

1. melléklet:
Prezentacio

4. melléklet:
Alapanyaglista

2.2.Lejarati datumok kozotti kiilonbség




Ismertessiik a gyerekeknek a
lejarati id6k kozotti kilonbséget,
kérjik, hogy mondjanak egy-egy
példat a minGségmeglrzési és a
fogyaszthatdsagi idejli termékekre.
Emeljik ki, hogy a lejart
mindségmegdrzési idejl
termékeket az elfogyasztasuk el6tt
nézzik meg, szagoljuk meg és
izleljuk meg. Csak akkor fogyasszuk
el ezeket a termékeket, ha nem
érziink rajtuk valtozast. A lejart
fogyaszthatdsagi idejl
élelmiszereket ne fogyasszuk el.

2 perc

frontalis munka

projektor, laptop

1. melléklet:
Prezentacio

Megmutathaté a
gyerekeknek a Nébih
Lejarati utmutatdja, ami
termékcsoportonként
tartalmazza a lejart
min&ségmegdbrzési idejl
termékek lejarat utani
felhasznalhatdsagi idejét:
LINK

2.3.Mi késziilhet az alapanyagokbdl? és bevasarldlista

A csapatok otleteljenek, milyen
ételeket készithetnek el otthon az
alapanyagokbdl. tovabbi
élelmiszert hozzairhatnak a
bevasarldlistajukhoz, amennyiben
még sziikséges kiegésziteni az ételt
valamilyen alapanyaggal

Az Gtleteléshez és a bevasarldlista
irdshoz hasznaljak a gondolkodd
lap bal felsd részét.

3 perc gondolkozas utan a csapatok
osszak meg, mi fog készilni naluk.

5 perc

csapatmunka,
beszélgetés

projektor, laptop

1. melléklet:
Prezentacio

3. melléklet (MN
gondolkodo lap) bal felsé
vonalas része

2.4.Mire figyeljink a boltban?

Gondolatban menjiink el a boltba a
szlikséges tovabbi alapanyagokért
és beszéljik at ezzel kapcsolatban,
hogy mire érdemes figyelniink. A
csapatok megoszthatjak a tovabbi
otleteiket, amik nem kertltek a
diara fel.

3 perc

frontalis munka,
beszélgetés

projektor, laptop

1. melléklet:
Prezentacio

2.5.Rend a lelke mindennek!

Roviden foglaljuk 6ssze az
alapanyagok taroldsaval
kapcsolatos legfontosabb
ismereteket, illetve, hogy a
kézmosas és a tiszta eszkdzok
haszndlata fontos a biztonsagos
ételkészités az élelmiszerek id6
el6tti romldsa miatt is.

3 perc

frontalis munka

projektor, laptop

1. melléklet:
Prezentacio

3. Etelt csak okosan! - esettanu

Imanyokkal

A csapatok beszéljék meg a
kiosztott konkrét helyzeteket (ételt
és maradékot érint6 problémakat),
majd az egész osztaly is beszélje at
Gket egyesével.

4 perca
csapatoknak
a 2 kérdés
megvalaszola
sara, majd
15 perc
atbeszélnia
csoportok

megfejtéseit

csapatmunka,
koz0s
beszélgetés

projektor, laptop

1. melléklet:

Prezentacio

3. melléklet: MN
gondolkodé lap jobb felsé
terilete
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https://maradeknelkul.hu/wp-content/uploads/2024/09/maradek_nelkul_lejarati_info_A4_VV-1.pdf

5. melléklet:
esettanulmanyok

4. Kvizjaték

Zarjuk az 6rat a kvizjaték 5 perc csapatverseny 6. melléklet kinyomtatva
segitségével, ami az vagy a 1. melléklet
esettanulmanyok tartalmara épdil, segitségével a

igy visszamérhetd, hogy a csapatok prezentacion keresztil
mennyire figyeltek egymas

kérdéseire.

A pedagdgus feladatai az 6rat megel6zden:

1. Meghatarozni a csoportok Iétszamat
javasoljuk, hogy 4-5 f6s csoportok kialakitasara térekedjen
2. Kinyomtatni a kovetkezdket:
a. 2-es melléklet — 1 példanyban
3-as melléklet - csoportszamnak megfelel6 mennyiségben
c. 4-es melléklet — 1 példanyban
d. 5-0s melléklet — 1 példanyban
e. 6-0s melléklet — csoportszamnak megfelel6 mennyiségben
3. Szétvagni az 2-es, a 4-es és az 5-0s mellékletet
4. Elolvasni az 1-es szamu mellékletet és atnézni a prezentaciot
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1. melléklet: Prezentacio és hattéranyag
Kilon fajlként elérhetd az 6ravazlat mellett.

Hattéranyag a pedagdgus szamara a prezentaciohoz:
1-3. dia: Siissiink-f6zziink maradék nélkiil!

Bevezetés:

A mai napon arrél fogunk beszélgetni, hogy mit tehetiink f6zés kozben, hogy csdkkentsiik az
élelmiszerpazarlast. A Nébih Maradék nélkil programja kozel 10 éve foglalkozik a témaval és
most megnézziik, hogy mit ajanlanak, hogyan kellene f6znilink biztonsagosan, illetve
pazarldsmentesen.

El6szor is alakitsunk csoportokat gy, hogy huztok egy-egy csapatnevet az asztalon kiteritett
szavak kozil. Kérlek ez alapjan lljetek le a kijel6lt asztalokhoz.

4-5. dia Vasaroljunk a htitébdl?

A Maradék nélkll program javaslata szerint elsé |épésként nézziink szét mik azok az
élelmiszerek, amik mar alapbdl vannak otthon és ezeket prébaljuk felhasznalni. Ennek a
madszernek neve is van: FEFO (First expired, first out), vagyis azt hasznaljuk fel el6szor, ami
hamarosan lejar.

Fontos tisztaban lennilink a lejarati datumokkal kapcsolatos kiilonbséggel, mert amellett,
hogy segithet elkerilni a pazarlast, az élelmiszerbiztonsagi kockazatoktol is megmenthet
minket ez a tudas:

Nem minden élelmiszer veszélyes a lejarati id6 utan. Bontatlan és megfelel6en tarolt tartos
élelmiszerek, példaul konzervek, szaraz tésztak, rizs vagy akar az UHT tej és tejszin is
felhasznalhatdk még a lejarat utan. Viszont a gyorsan romlo élelmiszerekkel nem érdemes
kockaztatni, mert ezek konnyen megbetegedést okozhatnak. llyenek a nyers husok, halak,
lagy sajtok és a turé.

A lejart termékek felhaszndlhatdsaga attdl fligg, milyen lejarati datum szerepel a
csomagolasan:

- Mindségmeg6rzési id6: Azt a datumot jeldli, amelyek lejarata utan az élelmiszer
ugyan mar veszit min6ségébdl, de elfogyasztasa élelmiszerbiztonsagi kockazattal
altaldban nem jar. A tartds élelmiszereken (pl. liszt, tészta, csokoladé, konzervek)
taldlhato ez a lejarati datum. A lejarat utan még adhatunk nekik esélyt, ha
bontatlanok és megfelelGen taroltuk, de el6tte érdemes megnézni, megszagolni és
megkostolni dket.

- Fogyaszthatosagi id6: Azt a datumot jel6li, amely utan az élelmiszer elfogyasztasa
mar nem biztonsagos. Ez a gyorsan romlé termékeken (pl. hus, hal, tejtermékek)
szerepel.

A lejarati datumok ismerete segit csokkenteni az élelmiszerpazarlast, példaul egy
kamratakaritas soran. S6t, a lejart minGségmegorzési idejli termékeket adomanyozni is
lehet bizonyos feltételek betartasa mellett. A Nébih Maradék nélkiil program készitett egy
lejarati utmutatot, amely dsszefoglalja, hogy a minGségmegdrzési id6 utan meddig lehet
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még biztonsaggal felhasznalni az élelmiszereket: https://maradeknelkul.hu/wp-
content/uploads/2024/09/maradek nelkul lejarati info A4 VV-1.pdf

6-7. dia Mi késziilhet ezekbdl az alapanyagokbal?

Most arra szeretnélek kérni titeket, hogy a csoportok beszéljék meg kdzbésen, hogy a
lapjukon |évé alapanyagokbdl, vagyis azokbodl az alapanyagokbdl, amelyeket otthon taldltak,
milyen ételt tudnak késziteni?

Tovabba, természetesen boltba is el lehet majd menni, tehat ki lehet egésziteni az otthon
taldlt dolgokat, ugyanakkor térekedjetek rd, hogy csak 2 dolgot irjatok a bevasarldlistara.

A gondolkodd lapotokon (3-as melléklet) a tablan jelolt vonalracsos rész bal oldalara irjatok a
recepteteket, a jobb oldalara pedig a bevasarlé listatokat.

Kaptok ra 3 percet. Ha letelt az id6 szdlni fogok, kérlek akkor csendesedjetek el és
forduljatok ismét felém.

Most, hogy letelt az id§ lassuk, melyik csoport mit fog késziteni: valakit kérek a csoportbdl,
mondja el az otthon taldlt alapanyagokat, majd mondja el, mit fognak még venni hozza és mi
fog bel6le késziilni.

8. dia: Legyiink észnél a boltban is!

Lassunk par otletet mire érdemes odafigyelni a boltban, majd otthon az elpakolasanal és az
ételkészitésnél.

A boltban: (félkovérrel jeloltek rajta vannak a dian)

- Készitsiink bevasarldlistat és vigyiik is magunkkal a boltba.

- Ne menjiink éhesen vasarolni, mert hajlamosak vagyunk éhesen olyan
élelmiszereket is a kosarba tenni, amire igazdbal nincs is sziikségiink.

- El6bb a szarazaruk, majd a hiitést igényl6 és fagyasztott termékek keriiljenek a
kosarunkba, annak érdekében, hogy minél tovabb megérizziik a hiitési lancot.

- Figyeljlink a kiszerelésre. Bar sokszor olcsébb egységaru a nagyobb kiszerelés, de
biztosan el fogjuk tudni hasznalni miel6tt megromlanak?

- Akcids terméket is csak akkor vasaroljunk, ha tudjuk, hogy a lejarati idejlikig
felhasznalasra keriilnek!

- Meleg id6ben legyen nalunk hiitétaska, hogy a h(itési lanc ne szakadjon meg hazafelé
menet.

- Utunk egybél haza vezessen a boltbdl.

Elpakolaskor:

- A hlitést igényl6 termékeket pakoljuk el el6szor.

- Figyeljlink a hiit6szekrény homérsékletére, aminek az optimalis
hémérséklettartomanya 0-5°C k6zott van, a fagyasztdé pedig minusz 18°C vagy
annal hidegebb.


https://maradeknelkul.hu/wp-content/uploads/2024/09/maradek_nelkul_lejarati_info_A4_VV-1.pdf
https://maradeknelkul.hu/wp-content/uploads/2024/09/maradek_nelkul_lejarati_info_A4_VV-1.pdf

- A h(t6szekrénnyel kapcsolatos tovabbi érdekességek elérheték a Maradék nélkil
program kiadvanyaban: https://maradeknelkul.hu/wp-
content/uploads/2023/11/Hutoutmutato-utmutato Maradek-nelkul.pdf

- A h(t6szekrény elrendezése is fontos lehet. A prezentdcidban talalhatd egy katonas
abra, amit valészindleg senki nem tart be 100%-osan, de néhany gondolatot érdemes
rola megfontolni.

o Nyers husok, halak, tojas: Alsé polcra keriljon egymastél elkilonitve,
alaposan becsomagolva. igy, ha valamelyik megsériil, akkor sem folyik végig a
hlt6ben a huslé fentrél lefelé. Tovabba itt van a h(it6ében a leghidegebb.

o Zoldségek és gyiiméblcsok az alsé rekeszbe keriljenek: a zart tér miatt
nagyobb a paratartalom, igy késébb fonnyadnak meg.

o Legyenek elkiilonitve egymastodl a készételek és a csomagolt termékek a jo
atlathatosag érdekében.

o Az ajtdba a nagyobb termékek kertljenek pl. Gdit6, martdsok, lekvarok

o Kialakithatunk egy kiilon polcot a kozeli lejaratu termékeknek, igy tudjuk mit
kell minél hamarabb elhasznalni.

10. dia : Rend a lelke mindennek!

- Mossunk kezet a f6zés el6tt, kozben és utan is. Alaposan 20 masodpercig, meleg
szappanos vizzel. Tiszta és szaraz torlkenddbe toroljiik meg a keziinket.

- Az edényeink, eszkozeink legyenek tisztak.

- Hasznaljunk kiilon vagddeszkat a husok és a nyers zoldségek szeleteléséhez, igy
elkeriilhet6 a keresztszennyez6dés.

- Fagyasztott alapanyagaink felolvasztasanak 3 biztonsagos mddja van:

o Hdt6szekrényben, hosszabb ideig: A kiolvasztas legbiztonsagosabb maddja, ha
az edényt a fagyasztébol attesszik a hit6 részbe, és ott kontrollalt
hémeérsékleten, 0 és 5 °C fok kdzott tartjuk, igy nem szaporodnak el az ételben
a korokozdk. Ez a mddszer altaldban 24-48 6rat vesz igénybe, attdl fliiggben,
hogy mekkora a termék tomege.

o Mikrohulldamu siit6ben: EI6z6nél gyorsabb, de még mindig biztonsagos a
kiolvasztas a mikrohullamu siit6ben. Hasznaljuk az olvasztoprogramot vagy
alacsony teljesitményt, és idénként forgassuk meg vagy keverjik at a
terméket, hogy egyenletesen olvadjon ki.

o Kozvetlenil a fazékban, ha kisebb atmérdéji és tudjuk, hogy megfelelGen
hékezeljik f6zés soran pl. fagyasztott zoldségek.

- Fontos szabaly, hogy soha ne szobahémérsékleten vagy meleg vizben olvasszuk ki a
fagyasztott termékeket, mert a mikrobak szamara kedvez6 kérnyezetben a termékek
felszine hamarabb felmelegszik, mig a belseje tovabbra is fagyos, igy a baktériumok
elszaporoddsa megkezd6dhet, még miel6tt az élelmiszer teljesen kiolvadt volna.

11. dia Etelt csak okosan!

Most pedig kezd6djon a f6zés! Minden csapat 2 olyan felmeril6 problémaval szembesiil,
amit kérlek beszéljetek at: Hogyan oldanatok meg?

4. melléklet kiosztdsa - Minden csapat kap 4 percet, hogy megvitassa, hogy mi a helyes
dontés, kérlek hasznaljatok kordbbi ismereteiteket, otleteiteket a valaszaddsnal, illetve
bizonyos kérdéseknél mar segité informaciok is elhangoztak korabban. Dolgozzatok a
gondolkodé lap jobb felsé részébe.


https://maradeknelkul.hu/wp-content/uploads/2023/11/Hutoutmutato-utmutato_Maradek-nelkul.pdf
https://maradeknelkul.hu/wp-content/uploads/2023/11/Hutoutmutato-utmutato_Maradek-nelkul.pdf

Ha letelt az idg, jelezni fogom, akkor kérlek forduljatok felém és egylitt megvitatjuk a
kérdéseket.

12-13. dia - Csirkehus

Az 1-es csapat 1. kérdése: A csirkemell feliilete vizes-nydlkds, nincs rossz szaga és még nem
jart le. Mit csindljunk?

Mit csinalnatok ebben a helyzetben 1-es csapat? Kérlek titeket valaki réviden foglalja 6ssze.

Helyes vdlasz: Ha a hus felililetén természetesen jelenlévé nedvesség zavar minket, itassuk le
konyhai papirtoriével a hGkezelés el6tt, ugyanakkor kertljliik a his mosasat!

Helytelen valasz, ebben az esetben javitani szlikséges: Mossuk le a hust. Hiba oka: A hus
mosdasa nem csokkenti szamottevéen a kdrokozdok mennyiségét, ugyanakkor a
keresztszennyez6dés kockazata jelentds!

Néhdany tovabbi tandcs:

- Hasznaljunk kiilon vagddeszkat, edényt, eszkozt és konyharuhat! — A
keresztszennyez6dés elkeriilése érdekében.

- Kézmosas: el6tte, kozben, utana! — Fontos, hogy a keziinkkel se vigylik tovabb az
esetlegesen megbetegedést okozé mikrobakat a husrdl.

- Maghémérséklete érje el a 75°C-t! — Fontos, hogy megfelel6en hékezeljiik a hust,
konyhai maghémérével ellenérizhets a belsé hémérséklete (legtobb haztartasi
boltban kaphatd).

- A hdbkezelés elpusztitja a feliletén megtalalhatd baktériumokat.

14. dia — Burgonya
Az 1-es csapat 2. kérdése: A burgonya héja zéldesen elszinezddétt. Mit csindljunk?

Mit csindlnatok ebben a helyzetben 1-es csapat? Kérlek titeket valaki (az el6z6 személytdl
eltérd) roviden foglalja 6ssze.

Helyes vdlasz: A burgonya héja megzoldil, ha fény éri. A zold részben taldlhaté szolanin
gyomorrontast okoz. Ha csirdzott vagy z6ldes a burgonya, azokon a részeken vastagon
hamozzuk meg, ne fogyasszuk el. A tdbbi rész felhasznalhatd biztonsaggal.

Ezzel kapcsolatos Nébih kisérlet: https://szupermenta.hu/fogyaszthato-e-a-zoldre-
szinezodott-burgonya/

Helytelen vélasz: Nincs baja, hasznaljuk fel ugyanugy/ Az egészet ki kell dobni.
Néhany tovabbi tanacs:

- Taroljuk hlivos, sotét helyen (10-15°C kdzott) — példaul kamraban vagy pincében.
- A burgonya héja jél komposztalhato.

15. dia — Csokoladé


https://szupermenta.hu/fogyaszthato-e-a-zoldre-szinezodott-burgonya/
https://szupermenta.hu/fogyaszthato-e-a-zoldre-szinezodott-burgonya/

Az 2-es csapat 1. kérdése: A csokolddé feliiletén fehér foltokat taldlunk. Megehetjiik még?
Mit csindljunk vele?

Helyes vdlasz: Nyugodtan megehetjik az ilyen csokit, bar nem olyan szép, de az ize még
lehet jo. A foltos csokoladé még biztonsaggal felhaszndlhatd, olvasszuk fel, igy Ujra
elegyednek a molekuldk és visszanyeri eredeti allapotat vagy hasznaljuk siteményekbe. A
csokoladé feliletén megjelend fehér foltok cukor vagy kakaovaj kivalas okai.

Helytelen valasz: Ki kell dobni.
Néhdany tovabbi tandcs:
- A csokoladénak minGségmegGrzési ideje van, igy a lejaratot kovet6en is adhatunk
még neki esélyt.
- Taroljuk egyenletes hémérsékleten, a kamraban vagy a szekrényben (ezzel
elkeriilhetd, hogy a feliiletére kililjenek a kakadvaj vagy cukor molekulak).
16. dia — Tojas

Az 2-es csapat 2. kérdése: Milyen kockdzata van a nyers tojdsos ételek fogyasztdsanak?

Helyes vdlasz: A nyers tojasos ételek fogyasztasa a szalmonellafert6zés kockazatat hordozza
magaban, mivel a tojas héjan és belsejében jelen lehetnek ezek a baktériumok. A
szalmonella sulyos gyomor-bélrendszeri tiineteket, példaul hasmenést, hanyast, lazat és hasi
gorcsoket okozhat, kiilonosen kisgyermekeknél, id6seknél és legyengilt immunrendszerd
embereknél.

Néhdany tovabbi tandcs:
- Nem szikséges hiit6szekrényben tarolni. Ha mégis berakjuk, akkor mar ne vegyiik ki
addig, amig fel nem hasznaljuk.
- Atojashéj komposztalhatd. Erdemes apréra zlzni.
- Atojas vizbemeritése j6 modszer arra, hogy megtudjuk a tojasunk friss-e, ugyanakkor
nem ad tdjékoztatast arrdl, hogy biztonsagos-e még elfogyasztanunk azt.

17. dia — Sargarépa

Az 3-as csapat 1. kérdése: A sdrgarépdt a levelével egyiitt vasdroltuk. Hogyan dll el tovdbb a
levéllel vagy nélkiile? Vajon miért?

Helyes valasz: A sargarépa levelét vagjuk le, mert tovabb elall nélkile. Ha rajta hagyjuk a
levelet, akkor a gyokérbdl elszivja a nedvességet, ami miatt hamarabb megfonnyad a gyokér.
A levél salatakba vagy pesztdonak is nagyon finom.

Helytelen valasz: Hagyjuk rajta a leveleket, mert Ggy tovabb elall.

Néhany tovabbi tanacs:

- Taroljuk h(it6szekrényben, miutan eltavolitottuk a levelét.



- Ha elvesztette roppandssagat tegylik néhany drdra jeges vizbe a megtisztitott
szeleteket.
- Levele és héja a nyuszik, tydkok kedvence, emellett jél komposztalhaté.
18-19. dia — Kenyér
Az 3-as csapat 2. kérdése: Egy penészfoltot vesziink észre a kenyéren. Mit csindljunk?
Helyes vdlasz: Ha penészt vesziink rajta észre, sajnos az egész kenyérnek bucsut kell
mondanunk a penészek altal termelt mikotoxinok miatt. A penészfonalak az egész kenyeret
atszovik, még ha mi szabad szemmel nem is |atjuk csak a picit penészfoltot.
Helytelen valasz: Ha letorjik, akkor biztonsaggal elfogyaszthato.
Néhdany tovabbi tandcs:
- Ha tudjuk, hogy nem fog elfogyni, szeletelve fagyasszuk le, igy mindig csak annyit
vesziink eld, amennyire sziikséglink van.
- Szobah6mérsékleten, vaszonzsakban vagy kenyértartdban tarold — igy elkeriilheted a
kiszaraddst és a penészesedést.
20. dia—Tej
Az 4-es csapat 1. kérdése: Megihatjuk a lejart UHT tejet, ha bontatlan?
Helyes vélasz: Igen, az UHT tej minGségmegGrzési idével rendelkezik, igy a lejaratat kovetGen
is adhatunk neki esélyt, ha bontatlanul, megfelel6 koriilmények kozott taroltuk. Fontos, hogy
miel6tt elfogyasztanank nézziik meg, szagoljuk meg és kdstoljuk meg és csak akkor
hasznaljuk fel, ha jénak itéljik.
Helytelen vdlasz: Nem, ki kell dobni.
Néhdany tovabbi tandcs:
- Az ESL tejet a boltban is hiitve taroljak, igy a bontatlan tejet is a h(itészekrénybe
tegylik. Ez a fajta tej a lejarati id6t kovetGen mar nem fogyaszthato el biztonsaggal.
- Az UHT tejet a boltban a polcrdl vessziik le, felbontasig tarolhatjuk a kamraban.
21. dia — Kukoricakonzerv

Az 4-es csapat 2. kérdése: Az egyik konzerviink felpuposodott. Mit tegyiink?

Helyes vélasz: A sérilt vagy felpuffadt konzerveket ki kell dobni! Ezek
baktériumszennyez&désre utalhatnak.

Helytelen valasz: Fogyasszuk el nyugodtan. — Komoly megbetegedésiink lehet egy ilyen
felpuffadt vagy sérilt konzervtél, azokat minden esetben ki kell dobnunk, s6t puffadas
esetén a gyartdt is érdemes értesiteni.

Néhany tovabbi tanacs:
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- Hd&kezeléssel tartositjak a konzerveket, ennek kdszonhetéen bontatlanul sokaig
eldllnak.

- A konzervek minGségmegGrzési id6vel rendelkeznek, igy a lejaratot kovetSen is
adhatunk neki esélyt.

- Felbontds utan hasznaljuk fel 2-3 napon beldil.

22. dia — Sajt

Az 5-0s csapat 1. kérdése: Elég sok kemény sajtunk megmaradt, amit nem fogunk tudni
felhaszndlni. Hogyan tudndnk tartdsitani?

Helyes vdlasz: A keményebb sajtok tartdsithatdk fagyasztassal, alaposan csomagoljuk be
Gket.

Néhany tovabbi tandacs:
- Afriss sajtok (mozzarella, turd, ricotta) fogyaszthatdsagi idével rendelkeznek, a
keményebb sajtok (parmezan, trappista, ementali) minGségmegsrzési id6vel.
- Ne taroljuk a bolti zacskdban, tegyik at tiszta, j6l zarhaté dobozba.
23. dia— Hagyma

Az 5-0s csapat 2. kérdése: Hol taroljuk a véréshagymat, hogy minél tovabb friss maradjon?

Helyes vdlasz: H(ivos, fénytdl védett helyen, 12-15 °C-os pincében vagy kamraban sokaig
eltarolhatd.

Helytelen valasz: HltGszekrényben. — Sajnos igy tarolva gyorsan hidegkarosodast szenved,
amitdl vizenyGs, Giveges lesz és az aromajat is elveszti.

Néhany tovabbi tanacs:
- Csak egészséges, penészmentes fejeket hasznaljunk fel!
- Héja jol komposztalhaté.
- A megmaradt fél hagymat, ha nem hasznaljuk fel aznap, tegytik jél zar6dé dobozban
a h(itébe.

24. dia — Tészta

Az 6-0s csapat 1. kérdése: A szdraztészta milyen tipusu lejarati idével rendelkezik?
Megehetjiik a lejaratot kévetéen?

Helyes vdlasz: A szdraztészta minéségmegdrzési idével rendelkezik. A bontatlan, jél tarolt
termék még 9 honapig felhasznalhaté a lejaratot kovetSen.

Helytelen vdlasz: Fogyaszthatdsagi id6vel rendelkezik, ezért a lejaratot kovetben ki kell
dobni.

Néhany tovabbi tanacs:

- Egy feln6tt szamara kb. 60-70 g szaraztésztaval érdemes szamolnunk.
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- Ha marad meg tészta keverd el egy kis olivaolajjal, hogy ne ragadjon 6ssze.
- Af6tt tésztat 2-3 napig tudjuk a hiitében tarolni.

25. dia — Mak

Az 6-0s csapat 2. kérdése: A kévetkezd honapokban nem terveziink mdkot enni, fél6, hogy
megavasodik. Hogyan tudndnk a legjobban tartdsitani?

Helyes valasz: Taroljuk jél zarodo lvegben vagy dobozban. Taroljuk hiit6szekrényben vagy
akar a fagyasztéban, igy lassithatjuk az avasodast.

Néhany tovabbi tanacs:
- Megbizhatdé forrasbol vasaroljunk, ellenérizziik a minGségét.
- Koénnyen avasodhat, f6leg daralt allapotban.
- Taroljuk jol zarédé Givegben vagy dobozban.

26-34. dia: Ki mit tud?

Most pedig zarjuk az orat egy gyors kvizjatékkal:

Csapatonként kérlek irjatok fel a gondolkodo lapotok jobb alsé sarkaban talalhaté téglalapba
a megfejtés bet(ijelét, aztan meglatjuk melyik csapat jegyezte meg a legtébb informaciot.

Diakrol fel kell olvasni a kérdéseket, hagyni egy kevés id6t gondolkozni, majd tovabb Iépni a
kovetkez6 kérdésre vagy a nyomtatott lapok alapjan csendben dolgoznak a csoportok.

A végén kdzosen megbeszélhetd, vagy csak a megfejtések felolvasasa is elfogadhaté az id6
figgvényében.
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2. melléklet: - Csoportbontashoz
1. csapat: Bamulatos Burgonyak

Bamulatos Burgonyak

Bamulatos Burgonyak

Bamulatos Burgonyak

Bamulatos Burgonyak

Bamulatos Burgonyak

2. csapat: Ragyogo Rizsek

Ragyogo Rizsek

Ragyogo Rizsek

Ragyogo Rizsek

Ragyogo Rizsek

Ragyogo Rizsek

3. csapat: Kaprazatos Kenyerek

Kaprazatos Kenyerek

Kaprazatos Kenyerek

Kaprazatos Kenyerek

Kaprazatos Kenyerek

Kaprazatos Kenyerek

4. csapat: Kreativ Kukoricakonzervek

Kreativ Kukoricakonzervek

Kreativ Kukoricakonzervek

Kreativ Kukoricakonzervek

Kreativ Kukoricakonzervek

Kreativ Kukoricakonzervek

5. csapat: Legendas Lencsék

Legendas Lencsék

Legendas Lencsék

Legendas Lencsék

Legendas Lencsék

Legendas Lencsék

6. csapat: Tliindoklo Tésztak

Tuindokld Tésztak Tiindokl6 Tésztak
Tuindokld Tésztak Tiindokl6 Tésztak
Tiindokld Tésztak
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Asztaljelolok

Bamulatos Burgonyak

Ragyogo Rizsek

Kaprazatos Kenyerek

Kreativ Kukoricakonzervek

Legendas Lencsék

Tundoklo Tésztak
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3. melléklet

(soportnév:

Mi van otthon?

Mi kész(ilhet beldle?

O Maradeék nelkil gondolkodo lap

1. kérdés 2. kérdés

Bevasarldlista

Kviz
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4. melléklet: - alapanyag lista

1. csapat: Burgonya
Joghurt Csirkemell
Uborka Burgonya
2. csapat: Rizs
Rizs Tojas
Banan Csokoladé
3. csapat: Kenyér
Tejfol Sargarépa
Sajt Kenyér
4. csapat: Kukoricakonzerv
Burgonya Tej
Vaj Kukoricakonzerv
5. csapat: Lencse
Lencse Sajt
Paradicsom Hagyma
6. csapat: Tészta
Méz Tészta
Tej Mak
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5. melléklet: - Esettanulmanyok
1. csapat: Burgonya

1. A csirkemell feliilete vizes-nyalkas, nincs rossz szaga és még nem jart le. Mit
csinaljunk?

2. A burgonya héja zéldesen elszinez6do6tt. Mit csinaljunk?

2. csapat: Rizs

1. A salata gyakran megromlik a zacskéban. Hogyan lehetne ezt elkeriilni, megel6zni?

2. Milyen kockazata van a nyers tojasos ételek fogyasztasanak?

3. csapat: Kenyér

1. A sargarépat a levelével egyiitt vasaroltuk. Hogyan all el tovabb: a levéllel vagy
nélkiile? Vajon miért?

2. Egy penészfoltot vesziink észre a kenyéren. Mit csinaljunk?

4. csapat: Kukoricakonzerv

1. Megihatjuk a lejart UHT tejet, ha bontatlan?

2. Az egyik konzerviink felpuposodott. Mit tegyiink?

5. csapat: Lencse

1. Elég sok kemény sajtunk megmaradt, amit nem fogunk tudni felhasznalni. Hogyan
tudnank tartésitani?

2. Hol taroljuk a voros hagymat, hogy minél tovabb friss maradjon?

6. csapat: Tészta

1. A szaraztészta milyen tipusu lejarati idével rendelkezik? Megehetjiik a lejaratot
kovetSen?

2. A kovetkez6 hénapokban nem terveziink makot enni, fél6, hogy megavasodik.
Hogyan tudnank a legjobban tartdsitani?
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6. melléklet: Fenntarthatd konyha kviz — 5-8. osztalyosoknak

1. kérdés

Mi a hiitészekrény idedlis hdmérséklet-tartomanya?
a) -10-0°C kozott

b) 0-5°C kozott

¢) 6-10°C kozott

2. kérdés

A csirkemell feliilete vizes-nyalkas, nincs rossz szaga és még nem jart le. Mit csinaljunk?
a) Mossuk le a feliiletét, hogy eltavolitsuk a nyalkas részt rola.

b) Azonnal dobjuk ki, mert fert6zésre utalhat.

c¢) Hasznaljuk fel nyugodtan, ha zavar a nedvessége toroljiik le tiszta papirtérlovel.

3. kérdés

A sargarépat a levelével egyiitt vasaroltuk. Hogyan all el tovabb: a levéllel vagy nélkiile?
Vajon miért?

a) A levelekkel egyiitt tdrolva, mivel a levelek segitik a tapanyagokat a gyokérbe juttatni.
b) A leveleket érdemes eltavolitani, hogy lassitsuk a répa fonnyadasat.

c) A leveleket nem befolyasoljak a tarolast, igy mindkét mod jo.

4. kérdés

A csokoladé feliiletén fehér foltokat taldlunk. Megehetjiik még? Mit csinaljunk vele?

a) Semmi baja, mindenképp egyiik meg

b) Nem ajanlott megenni, a fehér foltok a csokoladé romlasat jelzik.

c) Ha a csokoladé még j6 illatu és iz, akkor nyugodtan fogyaszthatd, a fehér foltok csak a
kakadvaj és a cukor kivalasa miatt keletkeztek.

S. kérdés

A felsoroltak koziil melyik élelmiszer fogyaszthato el a lejaratot kdvetden is biztonsaggal?
a) tarod

b) kukoricakonzerv

¢) habos siitemény

6. kérdés

Egy penészfoltot vesziink észre a kenyéren. Mit csindljunk?

a) A penészes részt kivagjuk, €s a kenyér tobbi részét megehet;jiik.

b) Az egész kenyeret el kell dobni, mert a penész szemmel nem lathaté fonalai szétterjedtek a
kenyérben, amelyek megbetegedést okozhatnak

c) A penészes résszel egyiitt nyugodtan fogyasszuk el, mivel a nemes penészes sajtokon is van
penész.

7. kérdés

Megihatjuk a lejart UHT tejet, ha bontatlan?

a) Igen, ha megvizsgaltuk (szagat, szinét, allagat és izét) és nem tapasztaltunk eltérést.
b) Nem, mert a lejarati datum utdn mar nem biztonsagos.

c¢) Csak akkor, ha egy honapon beliil van.

8. kérdés

Hol taroljuk a voroshagymat, hogy minél tovabb friss maradjon?
a) A hiitében, hogy ne veszitse el a frissességét.

b) Szaraz, hiivos, sotét helyen, jol szelldz6 taroldban.

¢) A kamraban, kozvetleniil a napfényben.
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Kvizkérdés helyes valasz:
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