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FOGLALKOZASTERYV 45 perces tanérara
Célcsoport/osztaly: 10. évfolyam (2. 6ra)
Modul megnevezése: Taplalkozas
Témakor megnevezése: Elelmiszer-informacid, 6sszetétel, biztonsag, allergének, terméfoldtd| az asztalig

Orakeret/Id6tartam: 45 perces tandra

1. Feldolgozandé ismeretek: Felel&sség kialakitdsahoz ismeretek atadasa. Tudja, mit, hogyan tehet a taplalkozas és életmdd segitségével az egészsége megbrzéséért és a
betegségek megel6zéséért. Erzékenység és felelGsség kialakitdsa sajat magukért, masokeért, a kornyezetért. Az élelmiszerekre vonatkozé informacidk helyes alkalmazdsa.

2. Kulcsfogalmak: étel, alapanyag, tapanyag, gabonafélék, fehérjeforrasok, fehérjék, zsiradékok, gylimolcs, zoldség
3. Kapcsolddas a tantargyak kozott: egészségfejlesztés, egészségnevelés, kémia, bioldgia, magyar, matematika, idegen nyelv/angol
4. Kapcsolddas a tobbi modul k6zott: A Taplalkozas kordbbi anyagai, Egészséges kornyezet

5. A foglalkozas fejlesztési eredményei: FelelGsen gondolkodik az élelmiszerek termé&foldtdl az asztalig utjardl, a lokalis, szezonalis készitményekrdl. Erti, felhasznalja az
élelmiszerek cimke informdcidjat a valasztaskor. Tekintettel van azokra, akik valamilyen specialis taplalkozasi igénylek.

6. Témakorhoz kapcsolédd, felhasznalhaté forrasok a pedagoégusnak:
The Food Production Chain — Az ételtermelés folyamata:

https://www.cdc.gov/foodsafety/outbreaks/images/food-production-chain-650px.jpg

Szupermenta: A term6foldtél foldtél az asztalig Lisztgyartas

http://szupermenta.hu/wp-content/gallery/buzafinomliszt-termofoldtol-az-asztalig/aratastol-lisztig.png

Szupermenta: Sajtgyartas

http://szupermenta.hu/wp-content/gallery/Trappista-sajt-gyartas-folyamata/sajtgyartas-01.png

Szupermenta: Elelmiszer jel6lés — mit nézziink a dobozon?

http://szupermenta.hu/wp-content/gallery/jeloles/kakadstej jeldlés.png

Szupermenta: Sajtos chips 6sszesitett eredmények NEBIH

http://szupermenta.hu/sajtos-chips-osszesitett-eredmenyek/#more-7971526

Szupermenta: A sajtos chipsek jeldlési hibai:

http://szupermenta.hu/a-sajtos-chipsek-jelolesi-hibai/

Allergia Adatbank: Jel6léskoteles allergének


https://www.cdc.gov/foodsafety/outbreaks/images/food-production-chain-650px.jpg
http://szupermenta.hu/wp-content/gallery/buzafinomliszt-termofoldtol-az-asztalig/aratastol-lisztig.png
http://szupermenta.hu/wp-content/gallery/Trappista-sajt-gyártás-folyamata/sajtgyártás-01.png
http://szupermenta.hu/wp-content/gallery/jeloles/kakaóstej_jelölés.png
http://szupermenta.hu/sajtos-chips-osszesitett-eredmenyek/#more-7971526
http://szupermenta.hu/a-sajtos-chipsek-jelolesi-hibai/
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http://www.taplalekallergia.hu/jeloleskoteles-allergenek/

Budai Allergiakozpont: Allergiak

https://www.allergiakozpont.hu/allergiak



http://www.taplalekallergia.hu/jeloleskoteles-allergenek/
https://www.allergiakozpont.hu/allergiak
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Id6keret Elsajatitandé tudasanyag Ora/Foglalkozas menete Alkalmazott Alkalmazott szemléltetd
Ismeretek/tartalmak/célok Feldolgozas: tanitdi, tanari/tanuléi tevékenységek maodszerek/ eszk6zok, felszerelések,
szervezési modok, oktatastechnikai eszkdozok
munkaformak

Ora el6tti szervezés:
A termet kiscsoportos munkdhoz rendezziik be ugy, hogy
lehet&ség nyiljon a székeket kdrbe rendezni a megbeszéléshez.

A gyerekeket kérjik meg, hogy hozzanak be
élelmiszercsomagolasokat (csipsz, liszt, csoki, konzervek,
minden johet)

10 perc Rovid bevezetés és ismétlés | Rahangolddas:

korabbrdl: Az dravazlatban az idézéjelek kozott irt szoveg tartalma fontos,
azonban stilusa csupan javaslat. Kérjiik, hogy a pedagdgus
batran alakitsa sajat stilusahoz és az osztdlyhoz, amellett, hogy

A terméfoldtél az asztalig, a tartalmat meg6rzi.

lokalis, szezonalis fogalmak ,- Hol terem a zacskdstej? Frontalis

sajat felelGsség, mit - Hogy késziil a kenyér héja? beszélgetés,

valasztunk - Honnan lesz a sajtos kifli?” bevezetés tréfas
A valaszok 6sszefoglaldsa: kérdésekkel

,Biztos tudod, hogy ezek nem pusztdn a boltok polcain vagy a
spdjzban teremnek, hanem a termdféldekrél, gazdasdgokbdl
érkeznek tébb dllomdson keresztiil az asztalunkra. Assunk a
mélyére, hogy mit is jelent ez!”

,Tippeljétek meg, hogy hdany lépésben keriil a kifli a kakad
mellé, a sajt a szendvicsbe vagy a tea az asztalunkra!”

A tippek utdn az ételtermelés folyamat abra kivetitése: Plendris, kbz0s

,Szamoljuk meg kézésen és nézziik meg azt is, hogy az egyes beszélgetés a tanar

szakaszok kériilbeliil mennyi id6t vesznek igénybe! vezetésével 1. Melléklet: The Food
1.) Termesztés, tenyésztés — minimum 1 év Production Chain — Az
2.) Feldolgozds — 1-2 naptdl — akdr tébb hdonapig ételtermelés folyamata

3.) Szdllitds — 1-2 naptdl — akdr tébb hdonapig, attol
fliggben, hogy honnan jén a termék, gondoljunk csak a Forras:
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bandnra vagy az avokdddra

4.) Kereskedelem (vendéglatds vagy kiskereskedelem) — 1-
2 naptdl — akdr tébb hdnapig

5.) Fogyasztds (a vendégldtdsban vagy otthon) — 1-2
naptdl — akdr tébb hétig

Ezek alapjan, mikor kezdték el késziteni azt a kenyeret, ami ma
az asztalodra kerdil?”

A valaszok utan osszefoglalds:

LALttOl fliggben, hogy tavaszi vagy 6szi vetésii buzdrol
beszéliink, lehet akdr fél-1 év is!”

Id&sziikében lehetséges két csapatra osztani a tarsasagot,
egyiknek az el6z6, masinak a kovetkezé feladatot
parhuzamosan kiadni kisebb csoportos megbeszélésre, majd a
valaszokat egymasnak bemutatni.

»Most gylijtsiik 6ssze, hogy hdny ember munkdja van abban,
hogy a kenyér az asztalunkra keriilién ?”

Természetesen rengeteg valasz lehetséges, nem egy konkrét
szamot keresiink, inkabb érzékeltessiik, hogy belegondoljanak,
hogy hany ember munkaja van benne. Néhany otlet, de a tanar
belatdsa szerint ezen tuliakat is el lehet fogadni:

1.) ,Termesztés (vetémag termelése, beszerzése, tdroldsa,
liltetés, gondozds, aratds, tdrolds) — gazda, csalddja,
beosztottjai, ha nagyobb

2.) Feldolgozads (6rlés) —a malom munkatdrsai,
lizemvezetd, operdtor, rakodd, adminisztrdcios
feladatok, karbantartds, minéségellenérzés

3.) Szdllitas — a logisztikai vdllalat alkalmazottai (sofér,
rakodok, fuvarszervezd, adminisztrdcios feladatok,
karbantartds, minéségellenérzés)

4.) Kereskedelem (vendégldtds vagy kiskereskedelem) —
vendégldtds: vendéglato, pincérek, fészakdcs, szakdcs,
kukta, kézileany, mosogatd, raktdrozds, cukrdsz,
hentes, hidegkonyhds stb., kiskereskedelem: (izletkGték,
drufeltélték, kasszdsok, lizletvezetSk, marketing
szakemberek, raktdrozds stb.

Plenaris, kozos
beszélgetés a tanar
vezetésével

https://www.cdc.gov/foodsa
fety/outbreaks/images/food-
production-chain-650px.jpg

The Food Production Chain
Ever

s a ole 10 play in keeping 00d safe.



https://www.cdc.gov/foodsafety/outbreaks/images/food-production-chain-650px.jpg
https://www.cdc.gov/foodsafety/outbreaks/images/food-production-chain-650px.jpg
https://www.cdc.gov/foodsafety/outbreaks/images/food-production-chain-650px.jpg
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5.) Fogyasztds (a vendégldtdsban vagy otthon) — Otthon
valaki megfézi

+1) Az egész folyamatot tamogato teriiletek: pl. bankok,
telefonszolgdltatok, élelmiszerbiztonsdgi szakemberek,
csomagoldanyag gydrtdk, marketing szakemberek,
bloggerek, gasztro-ujsdgirdk, f6z6mdisorok, sztdrséfek stb.”

20 perc Mi van a cimkén? A fentiek alapjdn Idtszik, hogy mennyi idé és mennyi ember Plendris kdz06s
munkdja van abban, hogy az ételek elénk keriiljenek az beszélgetés a tanar

asztalra. Nézziik meg, hogy mire érdemes odafigyelni, amikor vezetésével
élelmiszert vdsdrolunk!”

,Mi az az informdcid, amit be tudunk szerezni az élelmiszerekrél!
és hogyan férhetiink ehhez hozza?”

A gyerekek valaszai utan tanari 6sszefoglalas, helyes valaszok

lehetnek:

- cimkén:
o ar
o energiatartalom
o alapanyagok
o szarmazasi hely
o gyartd
o allergének

- piacon:

o azeladdtdl tudunk kérdezni

o termeldi piac esetén magatdl a termel6tdl
- aruhdzban a z6ldséges/gylimdlcsos résznél:

o dobozra sokszor ki van irva legalabb a

szarmazasi hely, egyre gyakrabban a termel§ Plendris k6z0s
o azaruhdaz vagy a termék weboldalan beszélgetés a tanar
- vendéglatohelyen: vezetésével

o étlapon az allergének
o pincértél (megkérdezheti a séftdl)
- pékségben:
o egyre tObbszor fel van tiintetve a honlapjukon
o magat a péket is megkérdezhetjik
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o esetleg az ott dolgozdkat Kiscsoportos munka Elelmiszercsomagolasok, a
) ) ) ) és kozos gyerekek is hozzanak be, de a
A valaszok 6sszefoglalasa utan: megbeszélés tandr is késziilhet ezekkel a
,Milyen szempontokat lehet érdemes figyelembe venni, amikor biztonsag kedvéért
vasdrolunk?” 2. Melléklet: Cimkeelemzési
Helyes vdlaszok lehetnek: feladatok

- legyen szezondlis

- legyen helyi (lokalis)

- allergének (glutén, tejfehérje, laktdz, tojas, mogyord
stb.)

- energiatartalom

- szénhidrattartalom

- adalékanyagok

- iz/érzékszervi

A valaszok 6sszefoglaldsa utan alakitsunk ki 5-6 f6s csoportokat
a létszam alapjan, akik a kovetkez feladatokon dolgoznak (itt
tobb opcidt is megadunk, a tandr belatdsa szerint valaszthat
ezek kozil, fontos azonban, hogy az allergének mindenképpen
szerepeljen), a 2. Mellékletben a kérdések kinyomtathatd,
kivaghatd formdban is szerepelnek, szabadon felhasznalhatd,
amennyiben a feladat kiadasa ugy egyszer(ibb:

,Vegyétek el6 a ndlatok Iévé termékcsomagoldsokat és az azon
lévé cimkeinformdcio alapjdn:

1.) Allergének: Hasonlitsatok dssze a ndlatok lévé
termékeket allergének szempontjabol! (Az allergének
az 6sszetevok kozott vastagon vannak szedve.)
Melyikben van a legtébb? Milyen ételek, italok
késziilnek ezekbdl? Mivel lehet helyettesiteni?

2.) Szénhidratok: Hasonlitsdtok éssze a ndlatok lévé
termékeket szénhidrdatok szempontjabol! Melyikben
van a legtobb? Milyen ételek, italok késziilnek ezekbdl?
Mivel lehet helyettesiteni?

3.) Energiatartalom: Hasonlitsdtok ssze a ndlatok lévé
termékeket energiatartalom szempontjabol! Melyikben
van a legtébb? Milyen ételek, italok késziilnek ezekbdl?
Mivel lehet helyettesiteni?

Prezentacid és
plendris, kdzos
megbeszélés
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4.) Szezonalitds és lokalitds: Gylijtsetek minden évszakhoz
Magyarorszdgon szezondlis z6ldségeket és
gylimélcséket! Mi lehet szezondlis télen? (pl.
savanyusdgok, cékla, zeller, répdk, fekete retek)

5.) Lokalitds: Gylijtsetek éssze érveket ahhoz, hogy miért jo
helyi termékeket vdsdrolni! (valaszok lehetnek pl.: helyi
gazddk (esetleg rokonok, baratok) tdmogatasa;
szervezetiink, bélflérank ehhez van hozzaszokva;
kisebb a kdrnyezeti labnyomunk, ha nem kell messzirdl
szallitani az ételeket; az érési folyamata a helyi
termékeknek természetesebb, nem utaznak hajon félig
éretlenil hdnapokat; a piacon vasarolt termékeknek
nincs csomagoldsa, féleg, ha visziink kosarat, tébbszor
hasznalatos taskat)

6.) Cimke: Elemezzétek a cimkéket! Mi van rajta? Mit
tartalmaz? Hdany nyelven? Mi van vastagon szedve?
Van-e tartalmi, strukturdlis kiilbnbség a cimkék k6zott?
Melyiket preferdljatok? Miért? Mekkordk a betiik?
(Olvashatd?) Rajta van-e a szavatossdg? Hol?
Hogyan?”

A csoportmunka végén a csapatok mutassak be egymasnak,
hogy mire jutottak. Erdemes az Allergének témaval
dolgozdkat utolsénak hagyni. Ha az id6 engedi, a
bevonddas novelése érdekében az éppen nem prezentald
csapatoknak a tandr adhatja feladatként, hogy minden
csapat legalabb egy kérdést tegyen fel a prezentald
csapatnak, amit 6k kozoésen megvalaszolhatnak.

9 perc Az allergének ,Az allergének egyre t6bb embert érintenek. Mit tudtok az Plendris, kbz0s
allergénekrél?” megbeszélés a tanar
A gyerekek vdlaszai utan tanari 6sszefoglalas: vezetésével

LAllergéneknek nevezziik azokat az anyagokat, amelyek
allergids reakciot vdaltanak ki. Az allergia lényegében az
immunrendszer tulérzékenysége: a szervezet valdjaban
drtalmatlan anyagok ellen kezd el védekezni. A védekezés
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erdsségétdl fiiggben kellemetlen tiinetek jelentkeznek a
betegnél, amik a beteg szervezetét megterhelik;
szévédményeket, nagyon sulyos esetben akdr haldlt okozva.”
»Hogyan lehet elkeriilni az ételekben lévé allergéneket
utazdskor példdul?”
A gyerekek valaszai utan tanari 6sszefoglalas:
,Nem lehet egyetlen fajta dvintézkedéssel elkeriilni az
allergéneket. A kockdzatok csékkentésére azonban tébb
lehetéség is van. ElGszér is fontos, hogy tisztdban legyiink azzal,
hogy pontosan mit nem lehet fogyasztani. Amikor ételt vesziink
boltban mindig olvassuk el a cimkét. Kiilféldi utazds esetén
érdemes megtanulni a sziikséges szavakat az adott orszdg
nyelvén is. Ha vendégldtdhelyen fogyasztunk ételt kérdezziink
egészen pontosan, aki nincsen hozzdszokva ahhoz, hogy figyelje
az ételek dsszetevdit (példdul a pincér) abba a hibdba eshet,
hogy az eszébe jut, hogy mibe keriil tej, de arra mdr nem
gondol, hogy a sajt is tejbél van. Fontos a felkésziilés, ha olyan
helyre megyiink, ahol varhatdéan nehéz hozzdférniink a
szamunkra megfelel6 ételhez vigylink magunkkal megfelelét,
amire tdmaszkodhatunk.”
»Mire figyeljliink oda, amikor vendégeket hivunk ebédre,
vacsordra?”
A gyerekek valaszai utan tanari 6sszefoglalas:

- ,Kérdezziink ré meghivdskor, hogy van-e valamilyen

specidlis étkezési igénye.

- Olvassunk utdna, hogy mit jelent!

o A laktdz érzékeny példdul fogyaszthat
laktézmentes tejet, a tejfehérje érzékeny
viszont nem.

o Példdul tébb olyan étel is van, ami nyomokban
mogyorot tartalmazhat, olvassuk el a
termékcimkét!

o Példaul liszt nem csak a nokedliben és a
kenyérben van, de a tésztdkban és a
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habardsban is!

1 perc

Zaras, osszefoglalas

Osszegzés és zaras

Tandri kozlés

10. EVFOLYAM
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10 PERCES kiemelhet6 blokk

Célcsoport/osztaly: 10. évfolyam (2. 6ra)
Modul megnevezése: Taplalkozas
Témakor megnevezése: Testosszetétel — testalkat

Orakeret/Id6tartam: 10 perces blokk (45 perces tandrabdl/foglalkozasbdl kiemelve)

Id6keret Elsajatitandd Ora/Foglalkozas menete Alkalmazott Alkalmazott szemléltet6
tudasanyag Feldolgozas: tanitdi, tanari/ tanuléi tevékenységek médszerek/ eszkozok, felszerelések,
Ismeretek/tartalmak/cé szervezési médok, oktatastechnikai eszk6z6k
lok munkaformak
10 perc Rovid bevezetés és Rdhangolddas:
ismétlés korabbrdl: Az dravazlatban az idézéjelek kozott irt szoveg tartalma fontos,

azonban stilusa csupan javaslat. Kérjiik, hogy a pedagdgus
batran alakitsa sajat stilusahoz és az osztdlyhoz, amellett, hogy

A term6foldtél az a tartalmat meg6rzi.

asztalig, lokalis, ,- Hol terem a zacskdstej? Frontalis
szezondlis fogalmak sajat | - Hogy késziil a kenyér héja? beszélgetés,
felelGsség, mit - Honnan lesz a sajtos kifli?” bevezetés tréfds
valasztunk A valaszok 6sszefoglaldsa: kérdésekkel

,Bizony, ezek nem pusztdn a boltok polcain vagy a spdjzban
teremnek, hanem a terméféldekrél, gazdasdgokbdl érkeznek
tobb dllomdson keresztiil az asztalunkra.”

,Tippeljétek meg, hogy hany lépésben keriil a kifli a kakad
mellé, a sajt a szendvicsbe vagy a tea az asztalunkra!”

A tippek utdn az ételtermelés folyamat abra kivetitése:

,Szamoljuk meg kézésen és nézziik meg azt is, hogy az egyes Plendris, kbz0s
szakaszok kériilbeliil mennyi id6t vesznek igénybe! beszélgetés a tanar
6.) Termesztés, tenyésztés — minimum 1 év vezetésével 1. Melléklet: The Food
7.) Feldolgozds — 1-2 naptdl — akdr tébb hdonapig Production Chain — Az
8.) Szdllitds — 1-2 naptol — akdr tébb hdonapig, attol ételtermelés folyamata
filiggéen, hogy honnan jén a termék, gondoljunk csak a
bandnra vagy az avokddora Forras:

9.) Kereskedelem (vendégldtds vagy kiskereskedelem)— 1-2 https://www.cdc.gov/foodsaf



https://www.cdc.gov/foodsafety/outbreaks/images/food-production-chain-650px.jpg
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naptdl — akdr tébb hénapig ety/outbreaks/images/food-
10.)Fogyasztds (a vendégldatdsban vagy otthon) — 1-2 naptol production-chain-650px.jpg
— 1 hétig
Ezek alapjdn, mikor kezdték el késziteni azt a kenyeret, ami ma TelFosdlProieiGaIC i

az asztalodra kertiil?”
A valaszok utan osszefoglalds:
LALttOl fliggben, hogy tavaszi vagy 6szi vetésli buzdrdl beszéliink,
lehet akdr fél-1 év is!”
Id&sziikében lehetséges két csapatra osztani a tarsasagot,
egyiknek az el6z6, masinak a kovetkezé feladatot
parhuzamosan kiadni kisebb csoportos megbeszélésre, majd a
valaszokat egymasnak bemutatni.
»Most gylijtsiik 6ssze, hogy hdny ember munkdja van abban,
hogy a kenyér az asztalunkra keriiljén ?”
Természetesen rengeteg valasz lehetséges, nem egy konkrét
szamot keresiink, inkabb érzékeltessiik, hogy belegondoljanak,
hogy hany ember munkaja van benne. Néhany otlet, de a tanar
beldtdsa szerint ezen tuliakat is el lehet fogadni:

6.) ,Termesztés (iiltetés, gondozds, aratds, tdrolds) —

gazda, csalddja, beosztottjai, ha nagyobb Plendris, kdz0s

7.) Feldolgozas (6rlés) —a malom munkatdrsai, beszélgetés a tanar
lizemvezetd, operdtor, rakodd, adminisztrdcids vezetésével
feladatok

8.) Szdllitas — a logisztikai vallalat alkalmazottai (sofér,
rakodok, fuvarszervezd, adminisztrdcios feladatok)
9.) Kereskedelem (vendégldtds vagy kiskereskedelem) —
vendégldtds: vendéglato, pincérek, szakdcs, kukta,
mosogato stb., kiskereskedelem: lizletkétok,
drufeltélték, kasszdsok, lizletvezetSk, marketing
szakemberek stb.
10.)Fogyasztds (a vendégldtdsban vagy otthon) — Otthon
valaki megfézi
+1) Az egész folyamatot tdmogato teriiletek: pl. bankok,
telefonszolgdltatok, élelmiszerbiztonsdgi szakemberek,
csomagoldanyag gydrtok, marketing szakemberek stb.”
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1. Melléklet
The Food Production Chain — Az ételtermelés folyamata
Forras: https://www.cdc.gov/foodsafety/outbreaks/images/food-production-chain-650px.jpg

The Food Production Chain
Everyone has a role fo play in keeping food safe.
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2. Melléklet

Cimkeelemzési feladatok

Forras: sajat szerkesztés

A vonalak mentén elvaghatd és a kiscsoportoknak kioszthaté. A vdlaszokat a gyerekek a flizetiikbe irhatjak.

Allergének

Hasonlitsatok 6ssze a nalatok Iév6 termékeket allergének szempontjabodl! (Az allergének az 6sszetevSk kézott vastagon vannak szedve.) Melyikben van a legtobb? Milyen
ételek, italok készlilnek ezekbd1? Mivel lehet helyettesiteni?

Szénhidratok
Hasonlitsatok 6ssze a ndlatok |év6 termékeket szénhidratok szempontjabdl! Melyikben van a legtébb? Milyen ételek, italok késziilnek ezekbdl? Mivel lehet helyettesiteni?

Energiatartalom

Hasonlitsatok 6ssze a ndlatok |év6 termékeket energiatartalom szempontjabdél! Melyikben van a legtobb? Milyen ételek, italok késziilnek ezekbél? Mivel lehet
helyettesiteni?

Szezonalitas és lokalitas
Gydjtsetek minden évszakhoz Magyarorszagon szezonadlis zoldségeket és gylimolcsoket! Mi lehet szezondlis télen?

Lokalitas
Gydjtsetek 6ssze érveket, szempontokat ahhoz, hogy miért j6 helyi termékeket vasarolni!

Cimke
Elemezzétek a cimkéket! Mi van rajta? Mit tartalmaz? Hany nyelven? Mi van vastagon szedve? Van-e tartalmi, strukturalis kiilonbség a cimkék kozott? Melyiket
preferdljatok? Miért? Mekkorak a bet(ik? (Olvashatd?) Rajta van-e a szavatossag? Hol? Hogyan?”



