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2.3 Μετάδοση των Λοιμώξεων


Υγιεινή των Τροφίμων








Ολοι μαζί 








Δώστε στους μαθητές μια φωτοτυπία του ΦΕ 1 να συμπληρώσουν 


Ελέξτε την κατανόηση ρωτώντας τους μαθητές:


Α. Γιατί υπήρχαν βακτήρια μέσα σε όλη την κουζίνα;


Τα βακτήρια μεταδόθηκαν σε όλη την περιοχή προετοιμασίας του φαγητού από τα χέρια των μαθητών γιατί δεν έπλυναν τα χέρια τους αφού έπιασαν το ωμό κρέας.


Β. Γιατί είναι σημαντικό να πλένουμε τα χέρια μας πριν και μετά το μαγείρεμα; 


Μπορεί να υπάρχουν βλαβερά μικρόβια στα χέρια μας και υπάρχουν πολλά βλαβερά βακτήρια στην επιφάνεια του ωμού κρέατος, πολλά από τα οποία μπορούν να προκαλέσουν τροφική δηλητηρίαση.


Γ. Πως θα μπορούσαμε να προλάβουμε τη μετάδοση των βακτηρίων;


Υπάρχουν πολλοί τρόποι με τους οποίους μπορούμε να προλάβουμε τη μετάδοση βλαβερών βακτηρίων όταν προετοιμάζουμε το φαγητό 


Να πλένουμε τα χέρια μας τακτικά όταν ετοιμάζουμε φαγητό, ειδικά όταν χειριζόμαστε ωμό κρέας και πριν πιάσουμε τροφές τις οποίες τρώμε ωμές π.χ. σαλάτα λαχανικών


Να χρησιμοποιούμε διαφορετικές επιφάνειες για το κόψιμο του ωμού κρέατος, του μαγειρεμένου κρέατος, των λαχανικών, του ψωμιού, κλπ.


Να χρησιμοποιούμε διαφορετικά μαχαίρια για το ωμό κρέας και το μαγειρεμένο κρέας. 


Δ. Εάν κάποιος έφαγε το σάντουϊτς με το  μολυσμένο κοτόπουλο τι θα μπορούσε να συμβεί; 


Πιθανόν θα μπορούσε να αρρωστήσει με τροφική δηλητηρίαση


Ε. Γιατί δεν υπάρχουν συνήθως βακτήρια στο μαγειρεμένο κοτόπουλο; 


Μαγειρεύουμε το κοτόπουλο καλά για να σκοτωθεί κάθε βακτήριο που υπάρχει εκεί. Η υψηλή θερμοκρασία μαγειρέματος σκοτώνει τα βακτήρια.


ΣΤ. Γιατί διατηρούμε τα τρόφιμα στο ψυγείο;


Το ψυγείο είναι ένα αρκετά κρύο περιβάλλον (4oC). Σε μικρότερες θερμοκρασίες, κάτω από  5oC, τα περισσότερα βακτήρια πολλαπλασιάζονται πολύ αργά. Μερικά βακτήρια πεθαίνουν, αλλά πολλά επιβιώνουν και μπορούν να αρχίσουν ξανά να πολλαπλασιάζονται εάν ξαναγυρίσουν οι θερμότερες συνθήκες.


Ρωτήστε τους μαθητές εάν έμειναν έκπληκτοι με το πόσα πολλά πράγματα άγγιξαν στην κουζίνα τους όταν έφτιαξαν ένα σάντουιτς. Υπενθυμίστε τους ότι εάν το φαγητό ήταν μολυσμένο με βλαβερούς μικροοργανισμούς τότε θα είχαν μεταδώσει αυτούς τους βλαβερούς μικροοργανισμούς σε όλη την κουζίνα.
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Περαιτέρω δραστηριότητα 














Αυτή η δραστηριότητα μπορεί να διεξαχθεί είτε ατομικά είτε σε ομάδες των 2-4 μαθητών


Δώστε στους μαθητές μια φωτοτυπία του ΦΕ 3.


Οι μαθητές θα πρέπει να βρούν 9 τρόπους συμπεριφοράς με τους οποίους η ομάδα δεν είναι προσεχτική ως προς τη μετάδοση της λοίμωξης και να αιτιολογήσουν την κάθε συμπεριφορά.












