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Υγιεινή και Ασφάλεια 


Πρέπει να δίνεται προσοχή  να μην καταπιεί κάποιος την ασημόσκονη


Μην κοιτάτε απευθείας το φως UV 


Προσοχή στους μαθητές που έχουν ευαίσθητο δέρμα 





Απαιτούμενα υλικά


�Ανά μαθητή 


Μια φωτοτυπία του ΦΕ 1


Μια φωτοτυπία του ΦΕ 2 ή  ΦΕ 3  





Ανά ομάδα 


Μια φωτοτυπία του ΥΜ 1


Μια φωτοτυπία του ΥΜ 2 


Ασημόσκονη ή αστραφτερό τζελ για τα μαλλιά


UV λάμπα 


Φιλέτα κοτόπουλο από πλαστελίνη (Μια συνταγή μπορείτε να βρείτε στην ενότητα 1.1)


Χαρτί κρεπ (πράσινο και κόκκινο) ή πλαστικά παιχνίδια με τρόφιμα (ντομάτες, αγγούρια, μαρούλι)


Χάρτινα πιάτα 


Πλαστικά μαχαίρια 


Ένα μέρος για φούρνο








Λέξεις κλειδιά





Διασταυρούμενη μετάδοση


Μικροοργανισμός 


Παθογόνο

















Γενικές πληροφορίες 











Οι βλαβεροί μικροοργανισμοί που βρίσκονται στα τρόφιμα μπορούν να οδηγήσουν σε τροφική δηλητηρίαση που μπορεί να είναι επικίνδυνη και σε πολύ σπάνιες περιπτώσεις θανατηφόρα. Τα συμπτώματα της τροφικής δηλητηρίασης μπορεί να διαρκέσουν μερικές μέρες και περιλαμβάνουν πόνο στο στομάχι, διάρροια, εμετό, ναυτία και πυρετό. Τα συμπτώματα συνήθως εμφανίζονται ξαφνικά, αλλά μπορεί να εκδηλωθούν και αρκετές μέρες μετά από την κατανάλωση του μολυσμένου τροφίμου. Συνήθως βελτιώνονται από μόνα τους. 





Δεν είναι όλοι οι μικροοργανισμοί που σχετίζονται με τα τρόφιμα βλαβεροί. Εδώ υπάρχουν κάποια παραδείγματα μερικών από τους χρήσιμους, τους βλαβερούς και τους άσχημους μικροοργανισμούς που σχετίζονται με τα τρόφιμα.


Οι χρήσιμοι μικροοργανισμοί μπορούν να χρησιμοποιηθούν για την παρασκευή τροφίμων και ποτών π.χ., η μαγιά μπύρας  (σακχαρομύκητας) χρησιμοποιείται για το φτιάξιμο του ψωμιού και της μπύρας. Οι γαλακτοβάκιλλοι είναι βακτήρια που χρησιμοποιούνται στην παρασκευή γιαουρτιού και τυριού.


Οι βλαβεροί μικροοργανισμοί μπορούν να προκαλέσουν τροφική δηλητηρίαση π.χ., η σαλμονέλλα, το κολοβακτηρίδιο και το καμπυλοβακτηρίδιο βρίσκονται συνήθως σε ωμά κρέατα και μπορεί να προκαλέσουν στον άνθρωπο διάρροια και εμετό και καμιά φορά ακόμα και το θάνατο.


Οι μικροοργανισμοί που αλλοιώνουν τα τρόφιμα συνήθως δεν προκαλούν βλάβη στους ανθρώπους. Αυτά είναι γενικά η μούχλα ή κάποια βακτήρια π.χ., ο μύκητας Rhizopus stolonifer προκαλεί το μούχλιασμα του ψωμιού και το βακτήριο ψευδομονάδα μπορεί να προκαλέσει την πράσινη αλλοίωση στο χρώμα του μπέικον και σε άλλα κρέατα.


Πως μπορούμε να προλάβουμε την τροφική δηλητηρίαση και να προλάβουμε την αλλοίωση των τροφίμων;


Οι περισσότεροι μικροοργανισμοί που βρίσκουμε στα τρόφιμα αναπτύσσονται καλύτερα σε θερμοκρασίες μεταξύ των 5oC και 40oC σε ζεστά και υγρά μέρη. Γενικά δεν τους αρέσουν τα μέρη που είναι πολύ ζεστά και σκοτώνονται σε θερμοκρασίες πάνω από 70oC. Σε μικρότερες θερμοκρασίες, κάτω από 5oC, τα περισσότερα βακτήρια πολλαπλασιάζονται πολύ αργά. Κάποια βακτήρια θα σκοτωθούν, αλλά πολλά επιβιώνουν και μπορεί να αρχίσουν να πολλαπλασιάζονται ξανά εάν ξαναβρεθούν σε ζεστές συνθήκες. Αυτός είναι ο λόγος που βάζουμε τα τρόφιμα μας στο ψυγείο και μαγειρεύουμε καλά το κρέας πριν το φάμε.  


Μερικές φορές οι βλαβεροί μικροοργανισμοί που βρίσκονται στα τρόφιμα μπορούν να μεταδοθούν σε άλλα τρόφιμα, για παράδειγμα με τα χέρια ή με τα μαγειρικά σκεύη και μπορεί να αρρωστήσουν το άτομο που θα τα φάει. Αυτή είναι γνωστή σαν διασταυρούμενη μετάδοση.
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Είναι σημαντικό η αστραφτερή ουσία να μεταφέρεται εύκολα από τη μια πηγή στην άλλη. Αστραφτερές ουσίες διαφορετικών χρωμάτων μπορούν να χρησιμοποιηθούν  για να αναπαραστήσουν τους διάφορους τύπους μικροοργανισμών. 


Μπορείτε επίσης να χρησιμοποιήσετε κανέλα και λάδι αντί για το αστραφτερό τζελ.





Εναλλακτική πρόταση








Προηγούμενη προετοιμασία 











Φωτοτυπίες τα ΦΕ 1 , ΦΕ 2 ή ΦΕ 3 για κάθε μαθητή. 


Φτιάξτε ένα στήθος κοτόπουλου από πλαστελίνη για κάθε ομάδα και καλύψτε το με ασημόσκονη. 


Δημιουργήστε ένα μέρος για το φούρνο / φούρνο μικροκυμάτων για κάθε ομάδα. Αυτό θα μπορούσε να είναι ένας φούρνος παιχνίδι ή ένα φύλο χαρτί A4 που πάνω σχεδιάζετε ένα φούρνο.  


Κόψτε χαρτί κρεπ σε λωρίδες για να αναπαραστήσετε το μαρούλι και τις ντομάτες ή αγοράστε πλαστικά παιχνίδια που αναπαριστούν αυτά τα τρόφιμα.








2.3 Μετάδοση των Λοιμώξεων


Υγιεινή των Τροφίμων









