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Nazev aktivity: Plytvani potravinami - Potraviny jsou vzacnosti, ktera stoji velké mnozstvi
zdroju. Muzeme si dovolit jich jednu tfetinu vyhazovat?

Cilova skupina: zaci 2. stupné Z$

Vazba na RVP: Clovék a priroda/Clovék a spoleénost/Clovék a svét
Predméty: zemépis, prirodopis, biologie, vlastivéda, prvouka
Prurezova témata: EVVO

Klicova slova: potraviny, potravinovy systém, potravinovy odpad, vyzivovy pirechod, plytvani,
slow food, bioodpad, kompost, skryty hlad, podvyziva, nadvaha, potravinova a vyzivova
bezpeénost

Anotace

Plytvani potravinami je novodoby fenomén, ktery ma nepriznivy dopad nejen na Zivotni
prostredi, ale také na nase penézenky. Podle vyzkumu Organizace pro zemédélstvi a vyzivu
(FAO) se kazdoroéné vyhodi nebo zkazi jedna tretina vyrobeného jidla, dohromady 1,3 miliardy
tun. Vice se potravinami plytva v industrializovanych zemich nez v zemich rozvojovych a v obou
typech zemi také dochazi k plytvani na jiném stupni vyrobniho ¢i spotrebniho retézce.

Také u nas se vyrazné plytva v obdobi Vanoc ¢i jinych svatku, kdy se v nasich domacnostech
nakupuji potraviny ve vétsi mire, nez je pres rok bézné. Rada spotiebitelll nakonec znaénou éast
nakoupenych potravin nespotrebuje. Je proto docela praktické zajimat se, jak by mohly byt tyto
potraviny pripadné jesté dale vyuzity.

Kromé toho mohou mit domacnosti nadbytek ¢erstvych potravin v sezéné (ovoce, zelenina) ze
zahradky a ovocného sadu a je vhodné védét, jakym zpusobem je zpracovat a uchovat na delsi
dobu.

Vzdélavaci cile a vystupy
o Zamyslet se nad moznostmi omezeni plytvani potravinami.
o Vytresit, jakym zpusobem lze potraviny uchovavat.
¢ Seznamit se s moznostmi prodlouzeni trvanlivosti potravin.
¢ Navrhnout moznosti vyuziti nadbyteénych potravin.
¢ Posilit vlastni postoj k omezeni plytvani potravinami.

Pouzité metody a formy
rozhovor, prace s literaturou a internetem, zjistovani informaci a vyvhodnoceni situace doma

Pomucky
nakopirované tabulky

Délka aktivity
1 az 2 hodiny

Postup

Motivaéni rozhovor na téma plytvani potravinami. Zaci uvedou své vlastni zkusenosti, kde se
setkali s plytvanim potravinami, které ¢lovék nedokaze zkonzumovat, ale tyto jsou jesté
pozivatelné.

Do priloZzenych tabulek Zaci napisi k uvedenym potravinam piiklady a formy dalSiho vyuziti.

Zabranit plytvani by méla také prevence:
Obchody
¢ leps$im planovanim objednavek potravin u vyrobcu,
¢ objednavkovy systém od zakazniku,
o pokud uz dojde k nadprodukci, potom tyto potraviny mohou byt darovany charitativnim
organizacim, potravinovym bankam apod.



Domacnosti:
e promyslenym nakupovanim v obchodech,
e ruznymi zpusoby zpracovani a konzervace,
¢ zkrmovanim hospodarskymi zviraty nebo zviraty v ZOO,
o zkompostovanim nebo pouzitim jako zdroje obnovitelného paliva, tepla ¢i energie.

Na zakladé téchto kroku zaci napisi do ptrilozenych tabulek k uvedenym potravinam priklady a
formy dalSiho vyuziti.

Doporuceni a rizika
Zduraznit komplexnost celé problematiky.
Pripomenout Zzakum, Ze na prevenci plytvani potravinami se mutize podilet kazdy.

Zpétna vazba

Zak:
e porozumi problematice plytvani potravin,
¢ navrhne moznosti vyuziti nadbyteénych potravin,
¢ uvédomi si svoji roli, Ze miize zamezit plytvani potravin,
e seznami se s ruznymi moznostmi konzervace potravin.

Priloha — tabulka

Nazev potraviny Navrh zpusobu vyuziti
Mrkev zkrmeni hospodarskymi nebo domacimi zviraty
Jablka strudl, most + pasterizace mostu, presnidavka + zavareni

presnidavky, kompost...

Napovéda:
Struéné predstaveni konzervace potravin (zejména ovoce, zeleniny):

A. MRAZENI Timto zpusobem uchovavame predevsim éerstvé potraviny. Mrazniéky v bézné
domacnosti udrzuji potraviny pri teplotach -18°C a nizsich.

B. PASTERACE je proces ni¢eni mikroorganismu v potravinach, které by mohly zpusobovat
onemocnéni nebo urychlit dobu rozkladu samotné potraviny. Obvykle jde o tepelné
zpracovani, které se provadi u mostu, stav a predevsim u mléka. Proces tepelného
osetreni mléka nebo mléénych vyrobku se provadi zahfatim. Minimalni teplota je 71,7 °C,
a to po dobu minimalné 15 sekund, za neptistupu vzduchu.

C. TEPELNE OSETRENI v domacnosti - vareni, duseni, smazeni, peéeni, grilovani.

D. ZAVAROVANI je konzervace potravin za pouziti vysokych teplot. Vhodné pro ovoce
(naptiklad kompoty, dzemy, marmelady, kecupy).

E. SUSENI je vhodny zpusob konzervace, ktera snizuje obsah vody a zvysuje pomér cukru
obsazeného v ovoci. Tento zpusob umoznuje uchovat ovocnou chut i vitaminy béhem
zimniho obdobi. Susit 1ze prakticky vSechno ovoce. Volime ovoce zcela zralé, které ma



byt vSak jesté pevné, a nikoliv prili§ mékké. Plody nesméji byt plesnivé ¢éi nahnilé. Susit
1ze i nékteré druhy zeleniny, houby.

F. KONZERVACE CUKREM - cukr pusobi jako vynikajici konzervant, vyrazné omezuje ¢innost
mikroorganismu v potravinach, takze produkt ma dlouhou trvanlivost i po otevieni.
Mnozstvi pridaného cukru zavisi na cukernatosti zpracovavaného produktu.

G. KONZERVACE SOLI - sul stejné jako cukr omezuje éinnost mikroorganismii v potravinach.
Aby konzervace soli byla dlouhodobé uéinna, je nutné pouzivat vysoké davky soli.

H. VAKUOVANI 1ze s vyhodou kombinovat s dal$imi technikami prodlouzeni
skladovatelnosti ¢i konzervace. Vakuové baleni poskytuje potravinam uéinnou ochranu.
Cerstvé potraviny (Eerstvé maso, ryby, moiské plody, éerstva zelenina atd.) jsou nejvice
ohrozovany mikroorganismy, bakteriemi, kvasinkami a plisnémi. Kyslik obsazeny ve
vzduchu podporuje jejich rust, a tim zpusobuje zkazu a kazivost potravin procesem
Kdyz k potravinam nemuze kyslik, potraviny nemohou oxidovat a mikroorganismy
nemaji priznivé podminky pro svij rozvoj. Vakuované potraviny si uchovavaji své aroma,
chut a obsah vitamini a mineralu.

I. UZENI - pomoci koure dochazi ke konzervaci potravin a prodlouzeni jejich trvanlivosti, a
to omezenim vyskytu mikroorganismu. Uzeni také ovliviiuje chut i vzhled.

J. MLECNE KVASENI je prastary zpusob konzervace potravin, ktery pravé zaziva svoji
renesanci. Diky kvaseni zustava zelenina nejen chutna, kiupava a osvézujici, ale také
velmi zdrava. Kdo by neznal kyselé zeli v soudku (zelnaku)? To je také velka dobrota.

K. UZITI RUZNYCH NALEVU Nalev je roztok, ktery vznikne kombinaci cukru, soli, octa a
dalsich ingredienci dle ruznych receptu (naptiklad sterilované okurky apod.).
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