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Modul 1

Dostupné technologie pre sekundarne
spracovanie skladovych potravin

Predchadzanie plytvaniu potravinami prostrednictvom
inovativnych rieseni




Ciel' 1

Oboznamit ucastnikov s réznymi

dostupnymi technologiami
sekundarneho spracovania
skladovanych potravin a

obozndmit ich s réznymi
technikami.

Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union

Ciel 2

Zdo6raznit doleZitost
sekundarneho spracovania pri
predchadzani plytvaniu
potravinami a vytvarani

produktov s pridanou hodnotou
a povzbudit ucastnikov, aby
preskimali a implementovali
tieto technoldgie vo svojom
vlastnom kontexte s cielom
predchadzat plytvaniu
potravinami.

Obsah

Cieflom  modulu je  poskytnut
ucastnikom komplexné pochopenie
inovativnych rieSeni na predchadzanie
plytvaniu potravinami. Tento modul
zahifna Siroku skalu technik a metdd,
ktoré dokazu premenit skladované
potraviny na nové produkty a zaroven
predizit ich trvanlivost a zachovat ich
nutricnu hodnotu.



Uéastnik tejto tréningovej aktivity si musi pozorne pr
ecitat nasledujuce stranky a postupovat podla navrho
vanych cvicCeni, aby ziskal prehlad o sp6sobe realizaci
e vzdelavacieho obsahu.

Na
konci tohto modulu mozno najst sériu sebahodnotiac

ich cviceni, ktoré maju byt prostriedkom overenia na
vrhovaného obsahu.
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e Pochopenierdznych e Schopnost pouZivatrozne e Predchadzanie plytvaniu

dostupnych technolégii pre techniky sekundarneho potravinami prostrednictvom
sekundarne spracovanie spracovania aplikacie technolégii na
skladovanych potravin sekundarne spracovanie
e Schopnost vybrat vhodné
e Znalost réznych technik technologie na zaklade e Robitinformované rozhodnutia
sekundarneho spracovania vlastnosti skladovanych tykajuce sa vyberu a
skladovanych potravin potravina pozadovanych implementacie vhodnych
vysledkov technik sekundarneho
e Znalost vyhod a aplikacii kazdej >pracovania
technoldgie pri predchadzani e Schopnost hodnotita
plytvaniu potravinami monitorovatkvalitu potravin * Presadzovanie udrzatelnych
pomocou inteligentnych obalov postupova iniciativna znizenie
a senzorickych indikatorov potravinového odpadu v ramci
komunit a organizacii
Co-funded by the 2
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* zahrna premenu skladovanych potravin na nové produkty

Predlzuje
trvanlivost potravin

Znizuje odpad Vytvdra produkty s

pridanou hodnotou

Sekundarne spracovanie

umoznuje dlhsie
skladovacie obdobia,
¢im sa znizuje
pravdepodobnost

plytvania potravinami v
dosledku spotreby alebo
skazenia.

Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union

Sekundarnym
spracovanim mozno
potraviny, ktoré by inak
mohli  vyjst nazmar,
premenit na pouzitelné
produkty.

Tieto produkty s
pridanou hodnotou
nielenze znizuju
mnozstvo odpadu, ale
ponukaju spotrebitefom
aj rozmanity a Ziadany
vyber potravin.
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1. DEHYDRATACIA

Techniky sekundarneho spracovania

Dehydratacia je proces odstranovania
vlhkosti z potravin, zvysuje trvanlivost a
zachovava ziviny.

 Dehydratacia znizuje obsah vody v
potravinach, brani rastu mikroorganizmov a
enzymov, ktoré sposobuju kazenie.

e ZniZuje tiez hmotnost a objem potravin,
ulahcuje skladovanie a prepravu pri zachovani
ich nutricnej hodnoty.

Techniky:

* SuSenie vzduchom, suSenie na sInku, susenie mrazom a
suSenie VO vakuusuSenie vzduchom, susenie na sinku,
suSenie mrazom a susenie VO Vakuu.

Ako na to?

* SuSenie na vzduchu moZzno vykonat’ tak, ze nakrajané
ovocie alebo zeleninu poloZite na stojan a nechate ich
prirodzene vyschnut'.rirodzene vyschnut.

Priklad:

* Priprava domacich pochutin zo suSeného ovocia alebo
zeleninovych lupienkov.

Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union
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Techniky sekundarneho spracovania
Konzervovanie  zahfna  uzatvaranie

potravin do vzduchotesnych nadob, aby
sa zabranilo ich znehodnoteniu.

* Konzervovanie je vhodné na konzervovanie ovocia, zeleniny,
ale aj varenych jedal.

* Proces zvyc€ajne zahfia pripravu jedla, jeho zahrievanie, aby
sa zabili mikroorganizmy, jeho umiestnenie do sterilizovanych
nadob a uzavretie nadob. Tepelna uprava nici baktérie,
kvasinky a plesne, &im zaistuje bezpeénost a predizend
trvanlivost konzervovanych potravin.

* Konzervované potraviny maju dlhu trvanlivost.

» Zachovavaju si svoju chut, texturu a nutricnid hodnotu a
poskytuju spotrebitefom Sirokd skalu konzervovanych
potravin

Ako na to?

» Pohére sterilizujte, napliite pripravenym jedlom a uzavrite
ich vieCkami. Pohare spracujte vo vodnom kuapeli alebo
tlakovej nadobe.

Priklad:

« Konzervovanie Cerstvych paradajok ako konzervovana
paradajkova omacka.
Co-funded by the
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 Zvyrazniuje chut, predlzuje trvanlivost a zvysSuje
nutricnd hodnotu potravin.

* PoCas fermentacie mikroorganizmy rozkladaju
cukry a iné zluCeniny v potravinach a vytvaraju
vedlajsie produkty, ako je kyselina mliecna,
kyselina octova a oxid uhlicity. Tieto vedlajsie
produkty vytvaraju kyslé alebo alkoholové
prostredie, ktoré inhibuje rast Skodlivych baktérii
a konzervuje potraviny.

Ako na to?

* Pripravte si nalev alebo kvasnu tekutinu, zeleninu
alebo ovocie ponorte do tekutiny a nechajte kvasit’
pri izbovej teplote.

Techniky sekundarneho spracovania Priklad: o ,
Fermentécia je prirodzena konzervaéna technika, * Kysla kapusta, kimehi, jogurt a kysle uhorky...

ktora vyuziva mikroorganizmy, ako su baktérie,
kvasinky alebo plesne, na transformaciu zloziek
potravin.

Co-funded by the
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* Jedlo sa rychlo ochladi na velmi nizke teploty,
zvyCajne pod -18 °C (0 °F). Tato nizka teplota brani
rastu mikroorganizmoyv, Cim zabranuje znehodnoteniu.

 Zmrazovanie pomdha zachovat texturu, farbu a
nutricny obsah potravin.

e Spravne balenie je pre mrazenie potravin klucové.
Odporuca sa pouzivat vzduchotesné nadoby alebo
mraziace vrecka, aby ste predisli popaleniu mrazom a
zachovali kvalitu potravin.

Ako na to?

« Potraviny ocistite a nasekajte, potom ich pred
vlozenim do mrazni¢ky vlozte do vzduchotesnych
nadob alebo vrectusok bezpeénych do mraznicky.

Priklad:
« Vhodné na ovocie, zeleninu, méso a morské plody.

of the European Union
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 Zachovava nutricnu kvalitu a senzorické vlastnosti
potravin

* |dealne pre napoje, lahodky a hotové jedla.

* Tento proces poméha predizit trvanlivost produktu
bez potreby tepelnych alebo chemickych prisad.

* HPP sa povazuje za SetrnejSiu alternativu k tradicnym
metddam tepelnej pasterizacie. Znizuje riziko straty
@ Fivin a zachovava prirodzené vlastnosti potravin

Zdroj: Master Logistica (2023)

https://www.masterlogistica.es/procesamiento-de-alimentos-a-alta-presion-tecnologia-hpp/

Ako na to?
5. « Potraviny vlozte do vysokotlakovej komory
VYSOKOTLA KOVE’ SPRACOVANIE naplnenej vodou, zatla¢te a potom tlak uvolnite.
» Priklad:
Techni ky sekundarneho spracovania * Pouzitie HPP na prediZenie trvanlivosti erstvych

Stiav.

Wsokotlakove  spracovanie  (HPP) pouziva
vysokotlakovl vodu, zvycajne medzi 100 a 600
MPa, nanicenie bakteérii a inych patogénov.

Co-funded by the
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Techniky sekundarneho spracovania

Pasterizacia je metoda tepelného spracovania

pouzivana na nicenie Skodlivych baktérii a
prediZenie trvanlivosti potravin.

« Ulelom pasterizacie je eliminacia patogénnych
mikroorganizmov pri zachovani kvality a nutri¢nej
hodnoty potravin. Specifické poZiadavky na teplotu a
Cas sa lisia v zavislosti od typu jedla a poZzadovaného
vysledku.

 Existuju rozne spbsoby pasterizacie, ako je davkova
pasterizacia, bleskova pasterizacia a pasterizacia pri
ultravysokejteplote (UHT).

Ako na to?

* Ohrievajte jedlo na urcita teplotu na urcita dobu,
aby ste zni¢ili patogény. Pouzite pasterizaény Stroj
alebo postupujte podl'a konkrétnych receptov.

Priklad:

* BeZne sa pouZiva na mlieko, dziisy a konzervy.

 Pasterizacia doméacich ovocnych konzerv na
zaistenie ich bezpecnosti.

Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union
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Techniky sekundarneho spracovania

Vakuové balenie odstranuje vzduch z obalu pred

uzavretim. Inhibuje
sposobujucich kazenie.

rast

mikroorganizmov

e Zahfia vlozenie potravin do Specialne navrhnutého
vrecka alebo nadoby a pouzitie vakuového uzaveru na
odstranenie vzduchu.

 Vakuové Dbalenie odstranenim kyslika z obalu
spomaluje degradacné procesy, ktoré vedu Kk
znehodnoteniu, ako je oxidacia a rast mikrobov.

* Tento sp6sob konzervacie sa bezne pouziva pre Siroku
Skalu potravin vratane masa, syrov, ovocia a zeleniny.
Pomaha udrziavat kvalitu, chut a nutricnd hodnotu
potravin, zniZuje mnoistvo odpadu a predlZuje
trvanlivost

Ako na to?

 Na odstranenie vzduchu z obalu a vytvorenie

vzduchotesnéeho uzaveru pouzite vakuovy uzaver

Priklad:

« Zvysky uzavrite vikuom, aby ste prediZili ich
cerstvost’

Co-funded by the

Erasmus+ Programme FO 010 o m(

of the European Union



Techniky sekundarneho spracovania
Nahradza vzduch v baleni kontrolovanou zmesou

plynov a pomaha zachovat kvalitu a vzhl'ad tychto
rychlo sa kaziacich poloziek, ¢o umoznuje dlhSie
skladovanie, prepravu a predizent trvanlivost’.

* MAP (modified atmosphere packing) zahfia Upravu
zlozenia atmosféry obklopujucej jedlo, zvy€ajne Upravou
hladin kyslika, oxidu uhli¢itého a dusika.

e Znizenim obsahu kyslika MAP spomaluje oxidacné
reakcie, inhibuje rast aerdbnych kaziacich sa
mikroorganizmov a pomaha udrziavat farbu a chut
potravin. Kontrolované hladiny oxidu uhli¢itého mozu
dalej inhibovat rast mikrébov, zatial ¢o dusik sa Casto
pouziva na vyplnenie zostavajuceho priestoru v baleni,
¢im poskytuje ochranné odpruzenie.

Ako na to?

*  Vymeite vzduch v baleni za kontrolovani zmes plynov
pomocou Specializovaného baliaceho zariadenia.

* Priklad:

« Siroko pouZivany pri baleni erstvych produktov a mésa,
hydiny a morskych plodov.

Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union
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* Rozvlaknenie je proces odstraniovania Supky, semien a
inych neziaducich Casti ovocia alebo zeleniny, aby sa
ziskala duzina.

* Na druhej strane pyré zahrfria zmiesanie celého ovocia
alebo zeleniny do hladkej textury.

* Tieto metddy su obzvlast uzZitoéné pri vyuZivani

produktov, ktoré nemusia byt vizualne pritazlivé alebo

vhodné na priamu konzumaciu, ale stale si zachovavaju

svoju nutricnu hodnotu.

Ako na to?

* Rozmixujte alebo spracujte prezreté alebo poskodené
ovocie a zeleninu, kym nedosiahnu hladku
konzistenciu.

Priklad:

*  Duzinu moZno pouzit’ na vyrobu dzemov, omacok a produktov
na baze ovocia. Pyré mozno pouzit na pripravu polievok,
detskej vyzivy a smoothies.

Techniky sekundarneho spracovania

Metddy na spracovanie prezretého alebo

Co-funded by the
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Inovativne pristupy
Inovativne  technolégie  dokazu  premenit’

potravinovy odpad na cenné zdroje. Tieto metody
mozu vytvarat bioplyn, hnojiva a krmivo pre
Zvierata.

Anaerdbne travenie

proces, pri ktorom sa potravinovy odpad rozklada
mikroorganizmami v nepritomnosti kyslika, vysledkom ¢oho je
produkcia bioplynu.

bioplyn mozno vyuzit' ako obnoviteIny zdroj energie na vyrobu
elektriny alebo ako nahradu fosilnych paliv.

Kompostovanie

zahina rozklad organickych materidlov na kompost bohaty na
Ziviny.

kompost mozno pouzit’ ako prirodné hnojivo na obohatenie pédy a
podporu rastu rastlin v poI'nohospodarstve, zahradnictve a krajinnej
Uprave.

Biokonverzia

proces, ktory vyuziva hmyz alebo mikroorganizmy na premenu
potravinového odpadu na krmivo pre zvierata bohaté na bielkoviny
alebo iné cenné vedrlajsie produkty.

tento pristup nielen znizuje mnozZstvo odpadu, ale prispieva aj k
obehovému hospodéarstvu vytvaranim dodato¢nych zgrojov z toho,

XA hyvi ea inals va/hnadila
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Ukazovatele ¢asu a teploty - zmenia farbu alebo zobrazit’ digitalny udaj,
ktory indikuje, ¢i bola potravina vystavena nepriaznivym podmienkam alebo
prekrocila odportc¢ant trvanlivost’. Plynové senzory dokazu detekovat’ zmeny
v atmosfére balika, ¢o naznacuje znehodnotenie alebo pritomnost’ §kodlivych
plynov.

RFID (Radio Frequency Identification) $titky alebo QR kody - mozu
poskytnut’ podrobné informacie o pévode potravin, vyrobnych metdédach a
odporu¢aniach na skladovanie, c¢o spotrebitelom umozni prijimat
informovaneé rozhodnutia.

Pomahaji spotrebitelom a podnikom znizovat’® plytvanie potravinami
poskytovanim informacii o stave potravin v redlnom c¢ase a umoZnuje
presnejSie riadenie zasob, lepsiu kontrolu kvality a lepsiu vysledovatel'nost’ v
ramci dodavatel’ského ret’azca.

Ako na to?
Zabudujte do balenia senzory a indikatory na monitorovanie
teploty, Cerstvosti a znehodnotenia.

Priklad:
Inteligentné stitky, ktoré menia farbu, ked’ potraviny uz nie su
cerstve.

Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union
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Inovativne pristupy

Organizacie a platformy zalozené na komunitach

zohravaju klucovu ulohu pri predchadzani plytvaniu
potravinami a podpore udrzatelnejSieho pristupu k
spotrebe potravin.

Aplikacie a platformy na zdielanie jedla -

spajaju  jednotlivcov, podniky a organizacie, aby
prerozdelovali prebyto¢né potraviny, ktoré by inak vysli
nazmar. Tieto aplikdcie ulah¢uju darovanie nadbytoénych
potravin miestnym charitativnym organizaciam, komunitnym
chladnickam alebo potravinovym bankam, ¢im zaist'uju, ze sa
dostant k tym, ktori to potrebuju.

Spolo¢né chladni¢ky - spolo¢né chladni¢ky umiestnené na
verejnych priestranstvach, kde moézu jednotlivei a firmy
darovat’ prebyto¢né potraviny. Poskytuju pohodiny spbsob
zdielania jedla v rdmci komunity, ¢im znizuja plytvanie a
rieSia potravinovl neistotu.

Programy na obnovu potravin - zbieranie prebyto¢nych
potravin z obchodov s potravinami, restauracii a podujati s
cielom presmerovat’ ich do charitativnych organizéacii alebo
potravinovych bank. Tieto iniciativy poméahaji predchadzat
plytvaniu uz pri zdroji a zabezpecuju, aby sa jedlé potraviny
vyuzili skor, ako sa stanu nevhodnymi na konzumaéciu.

Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union
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Inovativne pristupy

Vzdelavacie kampane zohravaju klucovu dlohu pri

zvySovani povedomia o plytvani potravinami a
umoznuju jednotlivcom konat.

* Tieto kampane sa zameriavaju na vzdelavanie verejnosti o
environmentélnych, socidlnych a ekonomickych dopadoch
plytvania potravinami. Poskytuja informacie a praktické tipy
na znizovanie odpadu prostrednictvom zodpovednej spotreby,
planovania jedal, spravneho skladovania a vyuzivania technik
sekundarneho spracovania.

» Zdbraznite hodnotu potravin a zdrojov, ktoré sa pouzivaju na
ich vyrobu, povzbudzujte jednotlivcov, aby si vazili a
reSpektovali jedlo, ktoré konzumujd. Podporuju zmenu
spravania, zdorazinuju dolezitost vedomého vyberu potravin,
kontroly porcii a minimalizacie potravinového odpadu doma,
v reStauraciach a v celom dodavatel'skom ret’azci.

» VVzdelavacie kampane, ktoré jednotlivcom poskytuju znalosti
a praktické stratégie, prispievaju ku kolektivnemu usiliu pri
predchadzani plytvaniu potravinami, Setreni zdrojov a
budovani udrzatelnejSej budicnosti.

Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union
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Dehydratacia, konzervovanie, fermentacia, mrazenie,
HPP, pasterizacia. = vakuové balenie, MAP,
rozvlakinovaniec a pyré su Gcinné techniky
sekundarneho spracovania na konzervovanie
potravin a predchadzanie vzniku odpadu.

Inovativne pristupy ako recyklacia potravin a
inteligentné balenie prispievaju  k efektivnemu
vyuzivaniu zdrojov a zmniZovaniu odpadu v celom
potravinovom dodavatel’'skom ret’azci.

Iniciativy Spolocenstva a vzdelavacie kampane
zohravaju kl'a¢ova ulohu pri zvySovani povedomia,
podpore zodpovednej spotreby a podpore spoluprace
pri predchadzani plytvaniu potravinami.

Co-funded by the
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of the European Union



N’

akujeme! oo

New Edu, n.o.

QW +421 905 206 963
NEW EDU, N.O. newedusk@gmail.com

WE HELP YOU GROW

newedu.info

Podpora Eurdpskej komisie pri vyrobe tejto publikdcie nepredstavuje schvdlenie obsahu, ktory odrdza iba ndzory autorov, a Komisia nenesie zodpovednost za akékolvek pouZitie informdcii v
nej uvedenych.




et Co-funded by the
e Erasmus+ Programme
of the European Union

Workshop Foodcomp
Modul 1 — Aktivita 1

Predmet Dehydratacné techniky na konzervovanie zasob potravin
Trvanie 90 minut
Vek Studentov 10+

Typ ¢innosti (nducné,

: . S vzdelavacie a praktické
zabavné, prakticke, ine) P

e Oboznamit ucastnikov s technikou dehydratacie a jej
Ciel aplikéciou pri predchadzani plytvaniu potravinami pri
vytvérani produktov s pridanou hodnotou.

¢ Demonstracna metoda: Lektor alebo inStruktor demonstruje
proces suSenia ovocia alebo zeleniny pomocou susicky alebo
rary. Ide o vizualnu a sluchovi metddu, pri ktorej ucastnici
pozoruju a ucia sa z ¢innosti a vysvetleni inStruktora.

e Praktickd metdda: Po ukazke sa ucastnici zapoja do
praktickej aktivity, kde si precvicuju kroky sami. Tato metdda
umoziuje ucastnikom aktivne aplikovat’ poznatky ziskané
pocas ukazky a ziskat’ praktické skusenosti so susenim ovocia
¢i zeleniny.

o ZaZitkové utenie: Ucastnici sa uéia prostrednictvom priamej
skdsenosti tym, Ze sa aktivne zapajaju do procesu
dehydratacie. Tato metdda podporuje hlbSie porozumenie a
uchovavanie vedomosti, pretoze ucastnici aktivne manipulujua
s materialmi a vybavenim.

¢ Spolo¢né ucenie: Aktivita zahfia skupinova pracu, pricom
ucastnici s rozdeleni do malych skupin a maju pridelené
rozne druhy ovocia alebo zeleniny na susenie. Tento pristup
zaloZeny na spolupraci podporuje timovu pracu, komunikaciu

' a zdiel'anie vedomosti medzi ti¢astnikmi.

vyucovacie hry) e Vizualne pomocky: Pouzivanie prezentaénych snimok,
tabul’, vizualnych prikladov (napr. obrazkov alebo videi) a
tabuliek/grafov pomaha posilnit’ kI'i¢ové body a koncepty,
vd’aka comu je ucenie pltavejsie a zapamétatel'nejSie.

e Metdda diskusie: Po praktickej aktivite sa uskuto¢ni
skupinova diskusia s ciel'om prediskutovat’ problémy, ktoré sa
vyskytli, ziskané ponaucenia a potencialne aplikacie susenych
produktov. Tato metdda povzbudzuje Gcastnikov, aby zdiel’ali
svoje napady a skuisenosti, co vedie k hlbSiemu pochopeniu
témy.

e Otazky a odpovede (Q&A): Pocas aktivity mézu ucastnici
klast’ otazky a facilitator im odpoveda, aby objasnil
pochybnosti a zabezpecil komplexné pochopenie procesu.

e Reflexia a hodnotenie: Ugastnici hodnotia susené ovocie
alebo zeleninu z hl'adiska textury, vzhl'adu a chuti. Tento
reflexivny proces im umoznuje posudit’ Gspesnost’ ich usilia a
identifikovat’ oblasti na zlepSenie.

Metody (prezentacia,
diskusia, premietanie
filmov, brainstorming,
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Formy préace (individualna,
skupinova, ind)

Préca v skupinach.

Potrebné materialy

vazby

Lekény dennik, tabula , PPT prezentécia, pocitac, projektor, noze,
rura alebo suSicka, lekarnicka, dosky na krajanie, noze, ovocie alebo
zelenina, umyvacia stanica, skladovacie nadoby, stoly alebo pracovné
stanice, bezpecnostné pomocky, karticky s receptami a navodmi,
nazorné ukdzky vzorky, Cistiace prostriedky, suSené ovocie a
zelenina, degustacné taniere alebo misky, hodnotiace harky alebo
karty, pera alebo ceruzky, vyzvy a diskusné témy, formular spétnej

Scenar lekcie

Trvanie Popis Pouzite
materialy
1 mindta | Privitanie a Gvod: Lek¢ny dennik,
e Kontrola prezen¢nej listiny tabula
e Prezentacia ucelu lekcie
15 minat | Rekapitulacia PPT
prezentécia,
e Zopakujte si  predndSku o  dostupnych N
technoldgiach ~ sekundarneho  spracovania pocitac,
; . . projektor
skladovanych potravin so zameranim na
dolezitost’ dehydratacie.
e Zdbraznite vyhody dehydratacie, ako je prediZena
trvanlivost, zachovanie nutricnej hodnoty a
kompaktné skladovanie.
5mindt | Zdravotné a bezpe¢nostné pokyny Prezentacia
PPT, pocitac,
Pred zaatim demonStracie a praktickej C¢innosti suSenia | projektor, noze,
ovocia alebo zeleniny je nevyhnutné poskytntt’ zdravotné rura alebo
a bezpecnostné pokyny, aby sa zabezpecila pohoda susicka,
vSetkych ucastnikov. Tu je niekol’ko pokynov, ktoré treba lekarnicka
zvazit’:
e spravne zaobchadzanie s nozom, aby sa predislo
ndhodnému  porezaniu  alebo  poraneniu,
dezinfekcia, bezpec¢nost’ potravin, alergic a diétne
obmedzenia, spravne pouZivanie rary alebo
susSicky, pokyny pre prvii pomoc
45 mindt Ukazky a praktické aktivity susicka alebo

e Predved'te proces suSenia ovocia alebo zeleniny

pec, dosky na
krajanie, noze,
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pomocou susicky alebo rury.

e Poskytnite ucastnikom potrebné vybavenie, ako st
dosky na krajanie, noze a susicky alebo pece.

e Rozdel'te ucastnikov do malych skupin a kazdej
skupine pridelte iné¢ ovocie alebo zeleninu na
dehydrataciu.

e PoZiadajte U¢astnikov, aby umyli, olupali (ak je to
potrebné) a nakrajali na jednotné kusky.

e Naucte ucastnikov, ako spravne naplnit’ suSicku
alebo nastavit’ plechy na susenie v rure.

ovocie alebo
zelenina,
umyvacia
stanica,
skladovacie
nadoby, stoly
alebo pracovne
stanice,
bezpecnostné
vybavenie, karty
S receptami a

e Vysvetlite optimalnu  teplotu a trvanie .
dehydratacie. pokynmi,

e Umoznite Gc¢astnikom dehydrovat’ ich pridelené UKaZkvc,)V?
produkty a monitorujte proces. vzorky, Cistiace

prostriedky
20 mindt Hodnotenie a diskusia suené oyocie a
zelenina,

e Po dokonceni procesu dehydratacie vyhodnotte degustacné
Struktiru, vzhl'ad a chut’ suSeného ovocia alebo taniere alebo
zeleniny. misky,

e Ulahcite skupinovi diskusiu o problémoch, s hodnotiace
ktorymi ste sa stretli, ao ponauceniach ziskanych harky alebo
pocas procesu dehydratacie. karty, pera alebo

e Diskutujte o moznych aplikaciach dehydrovanych | ceruzky, vyzvy
produktov, ako su ob&erstvenie, polevy alebo | a diskusné témy
prisady do polievok a dusenych pokrmov.

e Povzbudzujte Gcastnikov, aby sa podelili o svoje
napady na implementaciu technik dehydratacie vo
svojom vlastnom kontexte, aby sa zabrénilo
plytvaniu potravinami.

4 minuty | Zhrnutie hodiny, dojmy z vykonanej prace, zavery. forma spétnej

vazby
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Workshop Foodcomp
Modul 1 — Aktivita 2

Predmet Techniky konzervovania a fermentdcie skladovanych potravin
Trvanie 90 minut
10+

Vek studentov

Typ aktivit (vzdelavacie,
zabavné, praktické, iné)

vzdeldvacie a praktické

Ciele

e Oboznamit ucastnikov s technikami konzervovania a fermentécie
ako ucinnych metdd na uchovavanie zasob a predchadzanie vzniku
odpadu

Metddy (prezentdcia,
diskusia, premietanie filmov,
brainstorming, vyucovacie

hry)

e Sposob prezentacie: Moderator pouziva tuto metddu na
demonstraciu procesu konzervovania, ¢i uz pomocou metddy
vodného kupela pre potraviny s vysokym obsahom kyselin alebo
metddou tlakového konzervovania pre potraviny s nizkym
obsahom kyselin. To zahffa vysvetlenie krokov a technik verbalne
a vizualne ucastnikom.

e Prakticka metdda: Aktivita povzbudzuje Ucastnikov, aby sa aktivne
zapojili do procesu konzervovania a fermentacie. Pracuju v malych
skupinach, pripravuju si vybrané jedla a podla predvedenych
technik si sami precvicuju konzervovanie alebo kvasenie.

e Spodsob vyucby: Moderator instruuje ucastnikov o spravne;j
priprave jedla, sterilizacii poharov, technike plnenia a uzatvarania
a inych zakladnych bezpecnostnych opatreniach pri konzervovani a
fermentacii.

o Demonstracna metdda: Moderator predvedie proces fermentdcie
zeleniny na vytvorenie kyslej kapusty alebo kimchi. To umoziuje
uéastnikom pozorovat kroky a techniky spojené s fermentaciou.

e Metdda skupinovej prace: Ucastnici su rozdeleni do malych skupin
a kazdej skupine je pridelena ina potravina na konzervu alebo
fermentdciu. To podporuje timovu pracu a zdielanie vedomosti
medzi Ucastnikmi, ked' spolupracuju na svojich pridelenych
ulohach.

e Metdda diskusie: Pocas aktivity sa podporuju diskusie, najma
pocas praktického procesu. U&astnici mdzu klast otazky, podelit sa
o svoje skusenosti a poZiadat o radu facilitatora alebo inych ¢lenov
skupiny.

e Vyucovacie hry: Hoci to nie je vyslovne uvedené v popise aktivity,
facilitator moze zaclenit vyucovacie hry alebo interaktivne kvizy na
posilnenie kltic¢ovych konceptov, bezpecnostnych pokynov alebo
vedomosti o konzervovani a fermentacii.

Formy prace (individudlna,
skupinova, ind)

Praca v skupinach.

Potrebné materialy

Lekény dennik, tabula, PPT prezentdcia, pocitac, projektor, noze,
lekarnicka, Ziaruvzdorné rukavice alebo rukavice bez prstov, zavaracie a
fermentacné pohdre, zavaracie viecka a pasy, zavdraci stojan alebo kés,
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tlakova nadoba, tlakomer a poistny ventil , potraviny na zavdranie a
kvasenie (ovocie a zelenina), dosky na krajanie, prisady na zavaranie a
kvasenie (cukor, neionizovana sol), priestor na varenie a pripravu, etikety,
zavazia na kvasenie, solny roztok, instruktaZzne materialy, dezinfekcia ruk a
umyvanie ruk stanica, vzorky konzervovanych potravin, hodnotiace harky,
vzorky fermentovanej zeleniny, priestor na diskusiu, materialy na
ulahcenie (flipchart alebo tabula), zoznam vyziev a tém na diskusiu,
materialy na pisanie poznamok, formular spatnej vazby

Scenar lekcie

Trvanie Popis PouZité materialy

Privitanie a Gvod:
Lekény dennik,

1 minGta e Kontrola prezenénej listiny tabula

e Prezenticia ucelu lekcie

Rekapitulacia:

e Zopakujte si predndSku o dostupnych technolégiach

] sekundarneho spracovania skladovanych potravin s | PPT prezentacia,

15 min dorazom na konzervarenské a fermentacné techniky.

e Diskutujte o vyhodach konzervovania a fermentécie,
ako je predizena trvanlivost, zachovanie chuti a
vytvaranie potravin bohatych na probiotika.

pocitac, projektor

Zdravotné a bezpecnostné pokyny:

Pred vykonanim ¢innosti konzervovania a fermentacie je
délezité poskytnut’ pokyny na ochranu zdravia a bezpecnosti
pri praci, aby sa zabezpecila pohoda vSetkych ucastnikov.
Konzervovanie a fermentacia zahffiaju pracu s hordcimi
tekutinami, ostrymi predmetmi a potencialne Skodlivymi
baktériami, preto je nevyhnutné prijat’ vhodné opatrenia. Tu je
niekol’ko pokynov na ochranu zdravia a bezpecnosti pri praci,
ktoré je potrebné zvazit

Prezentécia PPT,
pocitaé, projektor,
noze, lekarnicka,

5 minut _ ovest. . o Ziaruvzdorne
e Pripomente ucastnikom, aby boli opatrni pri rukavice alebo
manipul&cii s hordcimi tekutinami, konzervarenskym rukavice bez
vybavenim a ostrymi nastrojmi, aby ste predisli prstov

popaleninam, obareniu alebo porezaniu.

e Poskytnite u¢astnikom vhodné OOP, ako st
Ziaruvzdorne rukavice alebo rukavice, aby si chranili
ruky pri manipul&cii s hordcimi poharmi a
konzerva¢nym zariadenim.

e Poucte ucastnikov, aby si pred a po manipulacii s
potravinami dokladne umyli ruky, aby sa predislo
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*
*
*

kontaminacii.

e Zdoraznite dolezitost’ dokladného vycistenia a
sterilizacie konzervarenskych zariadeni vratane
poharov, viecok, stojanov na konzervovanie a konzerv
pred pouZzitim.

e Pre proces fermentacie vysvetlite doleZitost’ pouZitia
nejodizovanej soli a pripravy vhodného sol'ného
roztoku na zabezpecenie tspesnej fermentacie.

e Majte k dispozicii lekarnicku pre pripad menSich
zraneni alebo nehod.

e Pred pridelenim potravin na konzervovanie alebo
fermentéciu sa informujte o akychkol'vek
potravinovych alergiach alebo diétnych obmedzeniach
medzi U¢astnikmi, aby ste zaistili bezpecny vyber.

zavéracie a

UkaZka a prakticka aktivita: fermenta¢né

nadoby, viecka a

e Predved'te proces konzervovania pomocou metody | pasy na zavaranie,
vodného kupela pre potraviny s vysokym obsahom | stojan alebo ko$ik
kyselin alebo metddou tlakového konzervovania pre | na zavaranie,
potraviny s nizkym obsahom kyselin. tlakova nadoba,

e Poskytnite ucastnikom zariadenia na konzervovanie | manometer a
vratane poharov, vie€ok, stojanov na konzervovanie a | poistny ventil

konzerv. tlakovej nadoby,
e Rozdelte ucastnikov do malych skupin a kazdej | potraviny na
skupine prirad’te do plechovky iné jedlo. zavaranie a
e Poudte Gtastnikov o spravnej priprave jedla, sterilizacii | kvasenie (ovocie
pohérov a technikach plnenia a uzatvarania. a zelenina), dosky
o Pripadne ukaZte proces fermentacie zeleniny na |@nozena
45 min vytvorenie kyslej kapusty alebo kimchi. krajanie, prisady
e Poskytnite ucastnikom fermentaéné nadoby, sol a | NaZzavaraniea
vybran zeleninu. kvasenie (cukor,

e Vysvetlite proces fermenticie vratane spravnej | N€lonizovana

manipulécie a sledovania doby a teploty fermentacie. | S°)» priestor na
varenie a

pripravu, etikety,
fermenta¢né
zavazia, sol'ny
roztok,
inStruktazne
materialy,
dezinfekény
prostriedok na
ruky a umyvacia

stanica
vzorky
Hodnotenie a diskusia konzervovanych
potravin,
_ e Vyhodnotte konzervované potraviny z hladiska hodnlftlace harky,
20 min integrity tesnenia a diskutujte o bezpecnostnych | YZOXY .
. - fermentovanej
aspektoch dlhodobého skladovania. zeleniny

e Vyhodnotte Struktiru, chut' a pozadovanu uroven | giskusna zéna
fermentacie fermentovanej zeleniny. facilitagné
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e Ulah¢ite skupinovu diskusiu o vyhodach a vyzvach
technik konzervovania a fermentécie.

e Povzbudzujte Gcastnikov, aby sa podelili o napady na
vyuzZitie konzervovanych alebo fermentovanych
produktov a zacClenenie tychto technik do ich
kazdodenného Zivota.

materialy (flipchart
alebo tabul'a),
zoznam podnetov a
diskusnych tém,
poznamkové
materialy

4 minGty

Zhrnutie hodiny, dojmy z vykonanej prace, zavery.

forma spétnej
vazby
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Workshop Foodcomp

Modul 1 - Aktivita 3

Predmet Techniky mrazenia a vdkuového balenia na konzervovanie potravin
Trvanie 90 minut

Vek studentov 10+

Typ aktivit (vzdelavace, vzdeldvacie a praktické

zabavné, praktické, iné)

Preskimat techniky zmrazovania a vakuového balenia ako uc¢inné metddy
na uchovanie skladovanych potravin, predchadzanie vzniku odpadu a
udrziavanie kvality.

Ciele

o Metdda prezentacie: Moderator pouziva tuto metdédu na
demonstraciu spravnych technik zmrazovania r6znych druhov
potravin, vratane ovocia, zeleniny a pripravenych jedal. To zahfna
vysvetlovanie krokov a metdd vizualne a verbalne ucastnikom.

e Prakticka metdda: Aktivita povzbudzuje Géastnikov, aby sa aktivne
zapojili do procesu zmrazovania. U¢astnici pracuju v malych
skupindach a precvicuju si mrazenie alebo vakuové balenie
pridelenych potravin pomocou demonstrovanych technik.

e Spodsob instrukcii: Lektor poskytuje pokyny o spravnych metddach
balenia, ako je blansirovanie zeleniny alebo chladenie uvarenych
jedal pred zmrazenim. Uéastnici dostanu pokyny, ako efektivne
zabalit a skladovat rdzne druhy potravin na zmrazenie.

o Demonstracna metdda : Moderator predvedie pouZitie vakuovych
uzdverov na odstranenie vzduchu z obalov a zachovanie kvality
potravin. U¢astnici sleduju, ako spravne pouZivat zariadenie na

Metddy (prezentacia, optimalne uchovanie potravin.

diskusia, premietanie filmov, e Metdda skupinovej prace: U¢astnici st rozdeleni do malych skupin

brainstorming, vyucovacie a kazdej skupine je pridelena ina potravina na zmrazenie alebo

hry) vakuové balenie. To podporuje timovu pracu a zdielanie
vedomosti medzi ucastnikmi, ked’ spolupracujui na svojich
pridelenych ulohach.

e Metdda diskusie: Pocas aktivity sa podporuje diskusia, najma
pocas procesu praktického zmrazovania. U&astnici mozu klast
otazky, podelit sa o svoje skusenosti a poZiadat o radu facilitatora
alebo inych ¢lenov skupiny.

e Metdda brainstormingu: U¢astnici sa zapoja do brainstormingu,
aby prediskutovali kreativne spdsoby vyuZitia mrazenych potravin
alebo ako zaclenit techniky mrazenia do ich planovania jedal a
stratégii uchovavania potravin.

¢ Premietanie filmu: Vzdeldvaci film alebo video o vyhodach
zmrazovania potravin a spravnych technikdch zmrazovania méze
doplnit prezentaciu a praktické ucenie.

e Vyucovacie hry: Vyucovacie hry alebo kvizy posiliiuju klticové
koncepty a tipy tykajuce sa zmrazovania potravin a udrziavania
kvality potravin.
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Formy‘préce (individualna, i L
. . Praca v skupinach.
skupinova, ind)

Lekény dennik, tabula, PPT prezentdcia, pocitac, projektor, Ziaruvzdorné
rukavice alebo rukavice bez prstov, nddoby vhodné do mraznicky,
mraziace vrecka, zariadenia na vakuové tesnenie, dezinfek¢né vybavenie,
lekarnicka, ovocie, zelenina, hotové jedla, dosky na krajanie, noze, vakuova
zvaracka, pracovné stanice, inStruktazne materidly, materialy na
oznacovanie, skladovanie a chladenie, stanice na umyvanie ruk, Cistiace
prostriedky, hodnotiace harky, vzorky mrazenych a vdkuovo balenych
potravin, taniere, nacinie, flipchart, tabula, fixky, zoznam diskusnych vyziev

Potrebné materialy

poznamok, formuldr spatnej vazby

alebo otdzok na vedenie skupinova diskusia, materialy na pisanie

Scenar lekcie

Trvanie Popis

Pouzité materialy

Privitanie a Gvod:

1 mindta e Kontrola prezencne;j listiny
e Prezentdcia Ucelu lekcie

Lekény dennik,
tabula

Rekapitulacia:

e Zopakujte si predndsku o dostupnych technoldgiach
sekundarneho spracovania skladovanych potravin so
zameranim na techniky mrazenia a vakuového

PPT prezentacia,

15 min .
balenia. pocitac, projektor
e Diskutujte o vyhodach mrazenia a vakuového balenia,
ako je dlhodobé skladovanie, zachovanie textury a
chuti a o prevencii popalenin mrazom.
Zdravotné a bezpeénostné pokyny: PP'[IprEezentécia,
pocitac,
Pred vykonanim demonstraénej a praktickej ¢innosti o projektor,
zmrazovani potravin je nevyhnutné poskytnut pokyny tykajice | Ziaruvzdorné
sa bezpeénosti a ochrany zdravia pri préci, aby sa zaistila rukavice alebo
bezpecnost a blaho vietkych Gcastnikov. Tu je niekolko rukavice bez
5 min pokynov na ochranu zdravia a bezpecnosti pri praci, ktoré je prstov, nadoby

potrebné zvazit:

e Pripomerite Ucastnikom, aby boli opatrni pri
manipuldcii s mrazenymi potravinami a vybavenim,
aby ste predisli zraneniam alebo nehodam.

e Poskytnite vhodné OOP, ako su Ziaruvzdorné rukavice
alebo rukavice, aby ste chranili ruky ucastnikov pred
zamrznutymi predmetmi .

vhodné do
mraznicky,
mraziace vrecka,
zariadenia na
vakuové tesnenie,
dezinfekéné
vybavenie,
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Poucte ucastnikov, aby si pred a po manipulacii s
potravinami dokladne umyli ruky, aby sa predislo
kontamindcii.

Ukazte spravne pouZzivanie nadob, mraziacich vreciek
a vakuového uzatvaracieho zariadenia vhodného do
mraznicky.

Zdoraznite doleZitost pouzivania Cistych a
dezinfikovanych zariadeni a nadob na zmrazovanie
potravin.

Pred pridelenim potravin na zmrazenie sa informujte
o akychkolvek potravinovych alergidch alebo diétnych
obmedzeniach medzi Ucastnikmi, aby ste zaistili
bezpecny vyber.

Majte k dispozicii lekarni¢ku pre pripad mensich
zraneni alebo nehéd.

sUprava prvej
pomoci

a prakticka aktivita:

Ukazte spravne techniky zmrazovania r6znych druhov
potravin, vratane ovocia, zeleniny a hotovych jedal.
Poskytnite Ucastnikom nadoby vhodné do mraznicky,
mraziace vrecka alebo zariadenia na vakuové
uzatvdranie.

nadoby vhodné
do mraznicky,
mraziace vrecka,
zariadenia na
vakuové
uzatvaranie,
ovocie, zelenina,
hotové jedl3,
dosky na krajanie,
noze, vakuové

45 min e Rozdelte ucastnikov do malych skupin a kazdej zvaracky,
skupine pridelte inu potravinu na zmrazenie alebo pracovné stanice,
vakuové balenie. inStruktazne
e Poucte Ucéastnikov o spravnych metddach balenia, ako | materidly,
je blansirovanie zeleniny alebo chladenie uvarenych materialy na
jedal pred zmrazenim. oznacovanie,
e Ukazte pouZitie vakuovych uzaverov na odstranenie skladovanie a
vzduchu z obalov a zachovanie kvality potravin. chladenie, stanica
na umyvanie ruk,
Cistiace
prostriedky
hodnotiace harky,
Hodnotenie a diskusia vzorky mrazenych
a vakuovo
e Vyhodnotte texturu, farbu a chut mrazenych alebo balenych
vakuovo balenych potravin. potravin, taniere,
e UmotZnite skupinovu diskusiu o vyhodach a nacinie, flipchart,
obmedzeniach technik mrazenia a vakuového balenia. | tabula, fixky,
20 min

Diskutujte o potencialnych aplikacidach mrazenych
alebo vakuovo balenych produktov a o tom, ako mézu
Gcéastnici integrovat tieto techniky do svojho
vlastného kontextu, aby zabranili plytvaniu
potravinami.

Povzbudzujte ucastnikov, aby sa podelili o svoje
skisenosti a postrehy, podporte spolupracu a ucenie

zoznam
diskusnych
podnetov alebo
otdzok na
vedenie
skupinovej
diskusie,
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| sa jeden od druhého. materidly na
pisanie poznamok

forma spétnej

4 min Zhrnutie hodiny, dojmy z vykonanej prace, zavery. viizby
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