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2.3 Μετάδοση των Λοιμώξεων


Υγιεινή των Τροφίμων
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Αυτή η δραστηριότητα είναι καλύτερα να γίνει σε μικρές ομάδες των 2-3 παιδιών 


Πείτε στα παιδιά να υποκριθούν ότι θα φτιάξουν ένα σάντουϊτς με κοτόπουλο. Δείξτε σε κάθε ομάδα το χώρο της κουζίνας της


Πριν αρχίσουν αυτή τη δραστηριότητα, ρωτήστε τους μαθητές πως νομίζουν ότι θα πρέπει να ετοιμάσουν ένα σάντουϊτς με κοτόπουλο βασιζόμενοι σε αυτά που έχουν μάθει στην τάξη. Μπορεί να θέλουν να ακολουθήσουν τις οδηγίες στο ΥΜ 2.


Όταν ολοκληρώσουν το σάντουϊτς τους, ρωτήστε την κάθε ομάδα πόσο καλοί είναι στο να διατηρούν το χώρο της κουζίνας καθαρό. Εξηγήστε στους μαθητές ότι το «ωμό κοτόπουλο» τους ήταν σκεπασμένο  με ένα ειδικό ζελέ που αντιπροσωπεύει τα βακτήρια. Δεν μπορούσαν να δουν το ζελέ όπως και στην πραγματική ζωή δεν μπορούν να δουν τα βακτήρια. 


Ρίξτε το φως UV σε ένα δοκιμαστικό σημείο στο χέρι σας που έχετε βάλει αστραφτερό τζελ έτσι ώστε οι μαθητές να δουν πως δουλεύει. Μετά πηγαίνετε σε κάθε ομάδα να δουν πόσο πολλά βακτήρια μεταδίδουν στο χώρο της κουζίνας τους και στα τρόφιμα που είναι έτοιμοι να φάνε.


Ρωτήστε τους μαθητές τι θα είχαν κάνει για να διασφαλίσουν ότι τα βλαβερά βακτήρια δεν θα πήγαιναν στο σάντουϊτς ή στα μαγειρεμένα υλικά όπως το να πλένουν τα χέρια τους και τους πάγκους της κουζίνας όταν πιάνουν ωμό κοτόπουλο.





Εισαγωγή 





Κύρια Δραστηριότητα 








Εξηγήστε στους μαθητές ότι σε μερικούς μικροοργανισμούς αρέσει να αναπτύσσονται σε ωραία ζεστά και υγρά μέρη όπως μέσα στο σώμα μας και όταν βρουν ένα μέρος που τους αρέσει, αναπτύσσονται και πολλαπλασιάζονται! Ωστόσο, δεν τους αρέσουν τα μέρη που είναι πολύ ζεστά ή πολύ κρύα. Πείτε στην τάξη ότι σ’ αυτό το μάθημα θα εξετάσουν πως τα βακτήρια μπορούν να μπουν στο σώμα μας από τα τρόφιμα που τρώμε.


Ρωτήστε τους μαθητές εάν γνωρίζουν γιατί μαγειρεύουμε τα τρόφιμα ή γιατί τα διατηρούμε στο ψυγείο. Εξηγούμε ότι με το να βάζουμε τα τρόφιμα στο ψυγείο σταματάμε μόνο την ανάπτυξη των βακτηρίων, δεν τα σκοτώνουμε. Τα βακτήρια θα αναπτυχθούν ξανά όταν βγουν έξω από το ψυγείο. Ο μόνος τρόπος να σκοτώσουμε τα βακτήρια είναι να μαγειρεύουμε τα τρόφιμα μέχρι να ψηθούν καλά. Αυτό συμβαίνει γιατί η πολύ υψηλή θερμοκρασία σκοτώνει τους βλαβερούς μικροοργανισμούς.


Συζητάτε με την τάξη ποια τρόφιμα περιέχουν τα πιο βλαβερά βακτήρια. Δείχνετε στην τάξη φωτογραφίες διαφόρων τύπων τροφίμων (ΥΜ 1) και τους ρωτάτε ποια τρόφιμα νομίζουν ότι περιέχουν τους χρήσιμους / αβλαβείς μικροοργανισμούς και ποια περιέχουν τους βλαβερούς μικροοργανισμούς.


Απαντήσεις 


Φρούτα και Λαχανικά: Χρήσιμοι / Αβλαβείς- υπάρχουν πολλοί μικροοργανισμοί στο χώμα που βοηθάει τα φυτά να αναπτύσσονται αλλά δεν έχουν καμιά βλαβερή συνέπεια στους ανθρώπους.


Γάλα: Χρήσιμοι μικροοργανισμοί, το φρέσκο γάλα περιέχει το βακτήριο του γαλακτοβάκιλλου που μας βοηθάει να χωνεύουμε το φαγητό.


Γιαούρτι: Χρήσιμοι μικροοργανισμοί, το γιαούρτι επίσης περιέχει το βακτήριο του γαλακτοβάκιλλου που μας βοηθάει να χωνεύουμε το φαγητό.


Ψωμί: Χρήσιμοι/Αβλαβείς μικροοργανισμοί, η μαγιά μπύρας (σακχαρομύκητας) βοηθάει το ψωμί να φουσκώσει.


Ωμό κοτόπουλο: Βλαβεροί, το ωμό κοτόπουλο, μπορεί να περιέχει τα βακτήρια σαλμονέλλα, κολοβακτηρίδιο ή καμπυλοβακτηρίδιο, τα οποία μπορούν να προκαλέσουν τροφική δηλητηρίαση στους ανθρώπους.


Ωμά Λουκάνικα: Βλαβεροί μικροοργανισμοί, το ωμό κρέας μπορεί να περιέχει τα βακτήρια σαλμονέλλα, κολοβακτηρίδιο ή καμπυλοβακτηρίδιο. Τα βακτήρια αυτά μπορούν να προκαλέσουν τροφική δηλητηρίαση στους ανθρώπους.


Δείξτε στους μαθητές πως θα πρέπει να φυλάγονται αυτά τα τρόφιμα στο ψυγείο, π.χ. το κρέας στο κάτω (τελευταίο) ράφι (για να μη στάζει πάνω στα υπόλοιπα τρόφιμα). Ένα παιχνίδι στο διαδίκτυο που μπορεί να βοηθήσει τους μαθητές να θυμούνται αυτά τα σημεία μπορείτε να βρείτε στο www.e-bug.eu.









