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Elelmiszerbiztonsag és -
higiénia
Mikroorganizmusok az élelmiszerekben — Tanari jegyzet

Bevezetés

Ezen tananyagok az Eurdpai Unié SafeConsume elnevezési projektjének keretében késziltek.
A projekt célja az élelmiszer-eredetli megbetegedések szamanak csokkentése. Tovabbi
informaciokat a http://safeconsume.eu/ oldalon talal.

A tananyagok kidolgozasat diakok és pedagdgusok bevonasaval megvaldsulo igényfelméreés,
majd tesztelés elézte meg. Az eurdpai fogyasztokkal végzett kutatasok eredményeként szamos,
az élelmiszerrel kapcsolatos kockazati magatartast sikerilt azonositani, amelyekkel kapcsolatos
ismeretek fejlesztése a projekt kiemelkedd célja.

Jelen tananyag a mikroorganizmusok négy csoportjat, a baktériumok, virusok, parazitdk és
gombak témakdrét jarja korbe. A didkok az élelmiszer-eredetii megbetegedést okozé
mikroorganizmusok mellett megismerhetik az élelmiszer el6allitas soran alkalmazott hasznos
mikrobdkat is. A tananyag tartalmazza az 6t leggyakrabban megbetegedést okoz6, élelmiszer-
eredetll patogén mikroba bemutatasat is, ezek a Salmonella, Campylobacter, Toxoplasma,
Norovirus és a Listeria.

Kapcsolodasi lehetbségek a kerettantervhez:

e Bioldgia/egészségtan - A baktériumok és élelmiszerek kapcsolata, élelmiszer eredeti
megbetegedések (6-8. osztaly); Baktériumok szerepe az élelmiszerekben (9-10. osztaly)

o Kornyezetismeret (gyakorlat) - A hdmérséklet hatasa: élelmiszerbiztonsagi szabalyok; a
fé6zés, sutés, hités hatasa az élelmiszer eltarthatésagara (4-6. osztély)

e Technika, életvitel és gyakorlat - Egészséges taplalkozas (tudatos élelmiszer-valasztas,
egészséges élelmiszerek, élelmiszerbiztonsdg, élelmezésbiztonsag, az élelmiszerek
kezelésének és taroldsanak szabdlyai (11-12. osztaly)

A tananyag tartalmabal:
e Az élelmiszer-eredetli megbetegedést okozdé mikrobak tipusainak megismerése
e A baktériumok, virusok, parazitak és gombak kozaotti kilénbségek megértése
e Az élelmiszerben talalhaté hasznos mikrobak megismerése
e Az élelmiszerhigiénia szerepe az élelmiszer-eredetll megbetegedések megel6zésében

Kapcsolodd anyagok:
e _Mikroorganizmusok az élelmiszereinkben” PowerPoint el6adas
o Kiegészitdé PowerPoint prezentacié a karos mikroorganizmusokrol
¢ A mikroorganizmusok csoportjai’ parosité feladat
o Esettanulmany a spagettir6l és a Bacillus cereusrél” feladatlap diakoknak

Dette project har modtaget stotte fra EU’s Horizon 2020 forsknings- og innovationsprogram under
tilskudsaftale nr 727580.
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e Esettanulmany a spagettirdl és a Bacillus cereusrél” feladatlap megoldasai

Korosztaly
A tananyagokat 11-14 éves diakok szamara fejlesztették ki, de egyszerlien adaptalhatok a 15-
18 éves korosztaly igényeihez is.

Oraterv

1. A ,,Mikroorganizmusok az élelmiszerekben” PowerPoint eléadas bevezet6 diai
segitségével beszélgessiink az élelmiszer-eredetli megbetegedésekrél, a leggyakoribb
tunetekrdl, és a megbetegedést okozo élelmiszer beazonositasa kapcsan felmerulo
nehézségekrol.

2. Mutassuk be az osztalynak a mikroorganizmusok négy csoportjat, a baktériumokat,
virusokat, parazitakat és gombakat. Magyardzzuk el a diakoknak, hogy a legtébb
mikroorganizmus artalmatlan vagy kifejezetten hasznos az emberi szervezet szamara,
mig masok megbetegedést okozhatnak, ezek a patogén mikrobak.

3. Mutassuk be ,,A mikroorganizmusok csoportjai”’ parosité feladatot a didkoknak.

4. Adjuk oda a diakoknak a kivagott papirlapokat a mikroorganizmusok csoportjairél és az
allitasokat. Kérjuk meg 6ket, hogy minden csoporthoz parositsanak négy-négy igaz
allitast. Beszéljuk at a valaszokat paronként vagy az osztallyal k6zdsen!

5. A karos mikroorganizmusokrél szolé kiegészitdé PowerPoint prezentacié
segitségével mutassuk be az osztalynak az 6t leggyakrabban megbetegedést okozo
élelmiszer-eredetii patogén mikrobat, ezek a Salmonella, Campylobacter, Toxoplasma,
Norovirus, €s a Listeria. A top 5 patogén mikroba mellett a Bacillus cereusrol és az E.
colirdl is talalhatunk informaciokat.

6. Magyarazzuk el a didkoknak, hogy egyes baktériumok képesek spérakat képezni, amik
segitségével extrém kornyezeti korilmények kdzott (viz és/vagy tapanyagok hianyaban)
is képesek tulélni.

7. A ,Példak a hasznos mikrobakra” dia segitségével beszélgessik a mikroorganizmusok
élelmiszerekben beto6ltétt hasznos hatasairdl. Ezek kdzul szamos étel ismeretlen lehet a
diakok szamara, mig néhanyrdél esetlegesen hallottak mar, példaul a kenyér, soér vagy
sajtfélék.

8. Ismertessik meg a didkokkal az ,Esettanulmany a spagettirol és a Bacillus
cereusrol” tanmesét.

9. Vitassuk meg az osztallyal k6z6sen az esettanulmany soran felmerulé kérdéseket és
valaszokat. A valaszokat az ,Esettanulmany a spagettirdl és a Bacillus cereusrol”
feladatlap megoldasai cimi dokumentum tartalmazza.

Dette project har modtaget stotte fra EU’s Horizon 2020 forsknings- og innovationsprogram under
tilskudsaftale nr 727580.
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10.Ha az id6 engedi, a kiegészitd feladatot is végezzuk el. Osszuk az osztalyt 5 csoportra.
Minden csoport kap egyet az 6t leggyakoribb élelmiszer-eredetli patogén baktériumbdl,
majd plakat keretében mutatja be az adott mikroorganizmus legfontosabb tulajdonséagait.
A plakatkészités feladhatd hazi feladatként is, amennyiben a tanoran nem jut ra idé.

Dette project har modtaget stotte fra EU’s Horizon 2020 forsknings- og innovationsprogram under
tilskudsaftale nr 727580.




