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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: studenti SS

Vazba na RVP: Clovék a priroda/Clovék a spoleénost/Clovék a svét
Predméty: zemépis, ptirodopis, 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.
Vyhodime-li potraviny, znamena to, Ze veskeré sklenikové plyny vyprodukované pti jejich
péstovani vznikly zbyteéné. Skladkovani nebo spalovani nesnédenych potravin navic produkuje
dalsi sklenikoveé plyny, jako je oxid uhli¢ity a metan, a ptrispiva o to intenzivnéji ke zméné
klimatu Zemé.

Vzdélavaci cile a vystupy
o Ucit zaky premyslet, jak omezit plytvani potravinami.
e Prostrednictvim prikladu pochopit, jaka je trvanlivost vybranych druhu potravin
¢ Seznamit se s ruznymi zpusoby prodlouzeni doby pouzitelnosti potravin.
e Zvolit vhodné prostiedky skladovani pro urcité typy potravin.
e Zajimat se o uvedenou dobu spotreby jednotlivych potravin.

Pouzité metody a formy
diskuse, prace s internetem, doplinovani tabulky, exkurse do vyrobny potravin

Pomucky
nakopirované tabulky, ukazky sacku na mrazeni, ukazky ruiznych obalu potravin, kde je uvedena
doba trvanlivosti (pfinesou si zaci), pripadné dalsi pomucky dle zvolenych metod

Délka aktivity
Dle potreby

Postup

1. Aktivita

Jak dlouho vydrzi zakladni potraviny, které si kupujeme v obchodé?

Zaci si prinesou do $koly ruzné druhy balenych a nebalenych potravin a na zakladé informaci na
etiketé nebo svého odhadu se pokusi odhadnout dobu, béhem které by méli dané potraviny
zkonzumovat. Seznami se dale s rozdilem mezi datem pouzitelnosti a datem minimalni
trvanlivosti.

2. Aktivita

Jakym zpuisobem lze prodlouzit dobu pouzitelnosti potravin?

Nejdrive nechejte Zaky samostatné sepsat zptisoby, které znaji ze své zkuSenosti a na které si
vzpomenou. Dale spole¢né prodiskutuji vSechny znamé;jsi zpusoby konzervace potravin, viz
nize. Diskutujte spole¢né nebo ve skupinach nad vyhodami a nevyhodami jednotlivych zpusobt
konzervace potravin.



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

. 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.

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

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

. SUSENTI je vhodny zpusob konzervace, ktera snizuje obsah vody a zvysuje pomér cukru
obsazeného v ovoci. Tento zpusob umozniuje 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 prilis mékké. Plody nesméji byt plesnivé ¢i nahnilé. Susit
1ze i nékteré druhy zeleniny, houby.

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

. KONZERVACE SOLI - stil stejné jako cukr omezuje ¢innost mikroorganismu v potravinach.
Aby konzervace soli byla dlouhodobé uéinna, je nutné pouzivat vysoké davky soli.

. VAKUOVANIT 1ze s vyhodou kombinovat s dalsimi technikami prodlouzeni
skladovatelnosti ¢i konzervace. Vakuové baleni poskytuje potravinam uéinnou ochranu.
Cerstvé potraviny (¢erstvé maso, ryby, morské plody, ¢erstva zelenina atd.) jsou nejvice
ohrozZovany mikroorganismy, bakteriemi, kvasinkami a plisnémi. Kyslik obsazeny ve
vzduchu podporuje jejich rust, a tim zpusobuje zkazu a kazivost potravin procesem

Kdyz k potravinam nemuize kyslik, potraviny nemohou oxidovat a mikroorganismy
nemaji priznivé podminky pro svuj rozvoj. Vakuované potraviny si uchovavaji své aroma,
chut a obsah vitamint a mineralu.

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

. MLECNE KVASENT je prastary zptusob konzervace potravin, ktery pravé zaziva svoiji
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.

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

Uvedte ptiklady potravin, které 1ze nékterym z uvedenych zpusobu konzervovat, viz Tabulka €. 2.

Doporuceni a rizika
Seznamit se s trvanlivosti potraviny a metodami, jak tuto trvanlivost prodlouzit — se vS§emi druhy
konzervace a nejméné dva si prakticky vyzkouset.

Zpétna vazba
Student:

Vyjmenuje, které zplsoby konzervace potravin jsou pouzivany nejcastéji.
Porozumi potirebé konzervace potravin.

Dokaze zvolit vhodny zptsob konzervace.

Pochopi pouzivani konzervace jako cestu k omezeni plytvani potravin.



Tabulka ¢. 1

Potravina

Zpusob
uskladnéni

Vydrzido 3
dnu

Vydrzi do tydne

Vydrzi do
mésice

Vydrzi vic nez
rok

mléko Cerstvé

maso

chleba

uzeniny

syry

maslo

vejce

atd.

Tabulka ¢. 2

Velka pismena oznacuji zpusoby konzervace

NAZEV A B C D E F G H I J K
POTRAVINY

mléko cerstvé

ovoce

zelenina

maso

zeli

maslo

atd.

Poznamka:
Rozdily mezi datem pouzitelnosti a datem minimalni trvanlivosti (anglicky Best before)

Pokud se spotrebitel pri nakupu zajima, co je na etiketach napsano, muze si vS§imnout, Ze doba,
do které ma vyrobek spotiebovat, byva oznac¢ena dvéma zpusoby: slovy ,Datum pouzitelnosti” a
~Datum minimalni trvanlivosti”. Obycejny ¢lovék casto viubec netusi, jaky je mezi témito daty
rozdil. Kdyz se do toho jesté ptiplete pojem ,zarucéni doba”, popt. ,lhuta” neboli ,zaruka”, za¢ina
byt v pojmech zmatek jesté vétsi. Jaky je mezi témito daty rozdil?

Datum pouzitelnosti (DP, anglicky ,Use by Date”)

Datum pouzitelnosti se uvadi slovy "Spotrebujte do...". Za timto vyrazem nasleduje bud vlastni
datum, nebo odkaz na misto, kde je datum uvedeno na etiketé nebo obalu. Datum se uvadi v
predepsaném potadi: den, mésic a rok. Je-li potravina ozna¢ena dobou pouzitelnosti, tedy
slovy: ,Spotiebujte do...”, musi vyrobce na obal doplnit i udaje o podminkach uchovani, které
musi byt dodrzeny. Doba pouzitelnosti se pouziva pro potraviny, které podléhaji rychle zkaze, a
musi byt proto rychle spotirebovany, napt. jogurty a jiné mlééné vyrobky, ryby, chlazena drubez,
vyrobky studené kuchyné atp.

Datum minimalni trvanlivosti (DMT, anglicky ,Best before”)

Datum minimalni trvanlivosti se uvadi slovy "minimalni trvanlivost do..." (obsahuje-li datum
uvedeni dne) a v ostatnich ptipadech ,minimalni trvanlivost do konce ...". K udajum ,minimalni
trvanlivost do ..." a ,minimalni trvanlivost do konce ..." se ptipoji bud vlastni datum, nebo odkaz
na misto, kde je datum uvedeno na etiketé nebo obalu. V pripadé potieby se tyto udaje doplni




udajem o nezbytnych podminkach pro uchovani, jejichz dodrzeni umozni zajistit uvedenou
trvanlivost.

DMT se uvadi v nekédovaném tvaru v poradi den, mésic a rok. Pokud je DMT kratsi nez 3 mésice,
uvadi se den a mésic, pokud je DMT delsi nez 3 mésice, ale nepresahuje 18 mésicu, postaci
uvedeni mésice a roku, a pokud je DMT delsi nez 18 mésicu, postaéi uvedeni roku.

DMT se vétsinou oznacuji potraviny, které se rychle nekazi. Pfikladem mohou byt konzervy,
susenky, ¢okolada, napoje, téstoviny atp.

Potraviny s proslou dobou minimalni trvanlivosti 1ze uvadét do obéhu, pouze pokud jsou
zdravotné nezavadné a pokud jsou oznacéeny jako proslé a umistény oddélené. Oznaceni slovem
“sleva”, "akce" neni v zadném ptipadé dostacujici.

Po ukoncéeni data minimalni trvanlivosti vyrobce nezarucéuje chutoveé a vyzivové kvality vyrobku.
Odpovédnost za zdravotni nezavadnost potraviny s proslou dobou minimalni trvanlivosti
prebira prodejce.
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