JUSFAY

Vyskumne
ladeny pristup
v otazkach trvalej

udrzatelnosti

TEMA - JEDLO

1 «

——

( WWW.SUSTAIN-EUROPE.EU )




NG

A

&

-

<

'

SPOLUPRACA INSTITUCIH V RAMCI PROJEKTU
SUSTAIN VZNIKLA S CIELOM PREPOJIT
VYSKUMNE LADENY PRISTUP K PRIRODOVED-
NEMU VZDELAVANIU A VZDELAVANIE V OBLASTI
TRVALO UDRZATELNEHO ROZVOJA.

VYSKUMNE LADENA KONCEPCIA, APLIKO-
VANA PREDOVSETKYM V PRIRODOVEDNOM
VZDELAVANI, SA VYUZIVA V MNOHYM EUROPS-
KYCH KRAJINACH. AUTORI PUBLIKACIE SA SNAZIA
O JEJ ROZSIRENIE AJ V RAMCI SLOVENSKEHO
VZDELAVACIEHO PROSTREDIA.

AUTORSKY TiM POCHADZA Z 10 ROZNYCH
KRAJIN A PRACUJE V 11 ROZNYCH EUROPS-
KYCH VZDELAVACICH INSTITUCIACH. AUTORI SA
AKTIVNE ZUCASTNUJU NA TVORBE MATERIALOV
PRE ZIAKOV | UCITELOV, VYSKUMNEJ CINNOSTI,
KONTINUALNOM VZDELAVANi UCITELOV A NA
MNOHYCH DALSICH AKTIVITACH SPOJENYCH SO
VZDELAVANIM.

PRIPRAVENY MATERIAL JE MOZNE POUZIT PRI
PRACI SO ZIAKMI | V RAMCI KONTINUALNEHO
VZDELAVANIA UCITELOV.

WWW.SUSTAIN-EUROPE.EU

which reflects the views only of the authors, and the Commis-
sion cannot be held responsible for any use which may be made
of the information contained therein.

Lifelong
Learning
Programme

The European Commission support for the production of this ’ @
publication does not constitute endorsement of the contents .



Editor:
Katarina KOTUL AKOVA (Trnavska univerzita v Trnave, Slovensko)

Autori:

Berit BACHMANN (Praxisvolksschule, University College of Teacher Education, Rakusko )
Christian BERTSCH (Educational Competence Centre for Science and Mathematics, Rakusko)
Sanja BLAGDANIC (University of Belgrade, Faculty of Education, Srbsko)

Irene GRITSCHENBERGER (Praxisvolksschule, University College of Teacher Education, Rakusko)
Lubomir HELD (Trnavska univerzita v Trnave, Slovensko)

Nadin HERMANN (Freie Universitat Berlin, Nemecko)

Ulrike JEGGLE (Freie Universitat Berlin, Nemecko)

Ljiliana JOKIC (A.K.M. Edukacija, Srbsko)

Stevan JOKIC (Vinéa Institute of Nuclear Sciences, University of Belgrade, Srbsko)

Katarina KOTUL AKOVA (Trnavska univerzita in Trnave, Slovensko)

Dragana MILICIC (University of Belgrade, Faculty of Biology, Srbsko)

Maria OROLINOVA (Trnavska univerzita v Trnave, Slovensko)

Petra SKIEBE-CORRETTE (Freie Universitat Berlin, Nemecko)

Studenti z Freie Universitat Berlin, Nemecko (Dominique BATTEFELD,

Julia HANFT, Janina JOCHINKE, Meike KIRCH, Christine WALLA)

Odborny konzultant:
Birgit LICHTENBERG-KRAAG (Institute for Bee Research Hohen Neuendorf e. v., Nemecko)

© Katarina Kotuldkova (ed.), 2016
ISBN 978-80-8082-986-5



LYY [

Jedlo a vzdelavanie k trvalej udrzatelnosti....

VSeobecny pristup k téme........ccveviiiiiiiiiinns i,
Prehl'ad pripravenych aktivit.......c.cociiiviiniinicinnnnnen,

1}, (el 413 s000000000000000000000000000000000000000C

1.1 Charakteristika roznych druhov chleba.................
1.2 Nadvihovanie cesta.......ccervimrimrirmismirmssnsnssnnnnes
1.3 Kol'ko stoji chlieb ........ccicviriiiiinnicinn s rnas
1.4 Ako neplytvat chlebom.........cccveiciiiiic i e,

2.1 Co je med? Z ¢oho je zloZeny?......ccevennrenrennrnnrenns
2.2 Vyroba medu .....cocrvvimierirni i e
2.3 Predaj medu.......ccvimrinmnimnnnmismnsnsnsnsnansnansnnssnnnns
2.4 KUpa Medu . ..iieriiiarierimnarierssssssrasnsssssasnsssssasansnns

3 SEZONNE POTRAVINY
- OVOCIE A ZELENINA......ccvverinrenns

3.1 Charakteristika ovocia a zeleniny............ccovievnenns
3.2 Je rocné obdobie dolezité?...........cevvivvirniinniinnn,
3.3 Ako mozeme zachovat ovocie a zeleninu dlhsie
LY 3 - R
3.4 Citame etikety @ 10g& ....covvurenrinirnreirrnnrenrensrnnrenns

5 WIH 1 3L48) caaannnnnnnnnacacooooooo0oo0ocooononnoo:

4.1 Co je MIEKO? ..cuvvurrnnrenrrnnrerenrnsrensrnnsensensrensenssenss
4.2 Produkcia a spotreba mlieka........ccovviiriinnininnnnnes
4.3 Ako je mlieko ,balené”? .......ccoeviriirirnrierinnrinnanaes
4.4 Su miestne potraviny lepsSie ako dovezené

DO e e e oo e e e e e T e e T T e



Klimatické zmeny, strata biodiverzity, vyrazné znizovanie
zasob prirodnych zdrojov ¢i problém zvysujuceho sa
znecistovania su prikladmi globalnych problémov, ktoré
sU kluCové v problematike trvalej udrzatelhosti. Uvedené
témy su prepojené s prirodnymi vedami a technologiami
amaju vyznamny vplyv na socialno-ekonomicku struktdru
spolocnosti. Tato problematika nekompromisne apeluje
na zmenu spravania sa celej spolo¢nosti.

Vzdelavanie ma dolezity Ulohu v zabezpeceni pred-
pokladov zmeny spravania a umoznuje ziskat klucové
kompetencie potrebné pri participacii na otvorenej diskusii
vsetkych clenov spolocnosti. Nevyhnutnym predpo-
kladom je vsak lepSie porozumenie problematike jednot-
livcami. Len tak budy méct rozpoznat globalne problémy,
ich priciny i dosledky a nasledne porozumiet moznostiam,
ktoré su navrhnuté odbornou verejnostou a vladou danej
krajiny. Treba, aby sa na tieto témy spolo¢nost pozerala
kriticky a bola si vedoma, Ze pri ich rieseni zvacsa existuje
niekolko moznosti, ktoré so sebou nesu rozne dosledky.

Prave tieto poziadavky vedU k potrebe ziskavat nové
sposobilosti, k prehodnocovaniu obsahov vo vzdelavani
a vnasaniu novych metdd, ktoré umoznuju ziskat prirodo-
vednu gramotnost, ale aj uvedomelé a aktivne obcianstvo.

Riesitelia projektu SUSTAIN vytvorili predlozeny publi-
kaciu s ciefom prispiet k porozumeniu vybranych tém
trvalej udrzatelhosti v kontexte prirodovedného vzdela-
vania.

Vyskumne ladend koncepcia

SkUmanie, snaha ziskat odpovede na vzniknuté otdzky,
aby sme porozumeli javom okolo nas, je proces znamy
v kontexte vzdelavania i kazdodenného Zivota. V ramci
vzdelavania byva vyskum sucastou viacerych pred-
metov, napr. dejepisu, zemepisu, prirodnych vied i mate-
matiky. Klady sa otazky, ziskavaju sa dokazy a zvazuju
sa mozné vysvetlenia. V kazdej oblasti Ziaci ziskavaju iny
druh poznania a porozumenia. Vyskum v prirodovedne;j
oblasti vedie k poznaniu a porozumeniu prirodzeného
a ¢lovekom vytvoreného sveta prostrednictvom metdd,

ktoré su zalozené na zbere a vyuzivani dokazov

Vyskumny proces zacina tym, Ze sa usilujeme dat zmysel
pozorovanym javom alebo odpovedat na polozené
otazky, Ci zistit, preco sa nieco sprava uréitym sposobom
alebo nadobuda ur¢itd formu. Uvodné kroky vyuZivaju
predchadzajuce poznanie, ktoré vedie k moznému
vysvetleniu skimaného javu alebo formulovaniu hypo-
tézy, ktora je nasledne overovana. Pocas toho, ako Ziaci
vedecky pracuju, posudzujy, ¢i je ich predchadzajuce
poznanie a skUsenost dostato¢né. Predpokladaju, ako sa
bude skimany jav spravat. Predchadzajuce poznanie je
totiz zmyslupIné len do tej miery, do akej ma predikény
potencial.

Pri testovani hypotézy treba o skimanom jave alebo
probléme ziskat nové Udaje, analyzovat ich a vysledok
pouzit ako dokaz pri porovnavani s tym, ¢o sme predpo-
kladali. Nazaklade tohto procesu sa formuluje predbezny
zaver. Ak je vysvetlenie dostacujice, predchadzajice
poznanie je nielen potvrdené, ale stdva sa presvedci-
vejsim, pretoze vysvetluje SirSiu paletu javov. Rovnako
dolezité a uzitocné je vsak aj zistenie, ze predchadza-
juca skusenost neposkytuje dostatocné vysvetlenie
skumaného javu a formulovana hypotéza sa nepotvrdila.
Vyskumna cinnost Ziakov teda predstavuje proces zberu
Udajov s ciefom testovat formulované hypotézy.

Vzdelavanie k trvalo udrzatelnému rozvoju

Predtym, nez zaéneme rozpravat o vzdelavani k trvalo
udrzatelnému rozvoju, treba zvazit, o vlastne trvalo
udrzatelny rozvoj je.

Trvalo udrzatelny rozvoj je bezne definovany ako
rozvoj, ktory umozfiuje naplfiat potreby sucasnych
generacii bez toho, aby ohrozoval budice generacie
v naplfiani svojich vlastnych potrieb (Valné zhromaz-
denie OSN, Svetova komisia pre Zivotné prostredie
a rozvoj, Bruntlandovej sprava, 1987).

Zvacsa sa znazorfiuje prostrednictvom diagramu
zobrazujuceho tri interdisciplinarne piliere, a to envi-
ronmentalny, socialny a ekonomicky (obr.1).

Zivotaschopnost

Spolono s-t' I ;ivutné prostredie
klima
voda
prirodné zdroje
biodiverzita

zdravie a bezpe&nos!
kvalifikovana pracovna [
podporujtca sa komunif

Obr. 1 Tri piliere trvalej udrzatelnosti

Inquiry in science education, Wynne HARLEN, 2013



RieSenie otazok trvalej udrzatelnosti je spolocenskym
komplexnym projektom a ako taky sa nemoéze riesit bez
vedeckeého pristupu. Naopak, veda hra dolezitu Ulohu vo
vsetkych troch jej pilieroch (spdsobe produkcie, vyuzi-
vania prirodnych zdrojov, starostlivosti o ludské zdravie
a pod.) a tvori sucast nasej spolocnej kultury, ktora je
dnes povazovana za Stvrty pilier ¢i prierezovy dimenziu
trvalej udrzatelnosti. Preto sa v publikacii zaoberame aj
kultdrymi otazkami, ktoré tvoria sucast predovsetkym
spolocenského piliera.

Silné a ddlezité prepojenie medzi vedou a globalnym
Usilim o trvaly udrzatelhost vyZaduje posilnenie prirodo-
vedného vzdelavania.

Vzdelavanie k trvalo udrZatelnému rozvoju UNESCO
definovalo ako vzdelavanie, ktoré umoznuje kazdému
Cloveku ziskat poznanie, sposobilostia hodnoty potrebné
k tvarovaniu trvalo udrzatelnej budUcnosti.

Vzdelavanie tykajuce sa trvalej udrzatelnosti tvoria
kltcoveé témy, akymi su klimatické zmeny, znizovanie
poctu katastrof, biodiverzita, odstrarfiovanie chudoby
a trvalo udrzatelna spotreba. Vyzaduje tiez implemen-
taciu participativnych metod, ktoré motivuju, vedu ucia-
cich sa k zmene ich osobného spravania sa a konkrétnym
¢inom v tejto oblasti. Vzdelavanie k trvalo udrzatelnému
rozvoju vedie k ziskavaniu sposobilosti, akymi sU napr.
kritické myslenie, uvaZzovanie o dosledkoch konkrétneho
spravania sa, ¢i navrhovanie spolocnych rieseni.

Na vyzvu, ktory trvalo udrzatelny rozvoj ponuka,
nemoze vzdeldvanie odpovedat len jednostranne,
reagujuc iba na niektoru z jej oblasti. Sterling (2001)
identifikuje tri r6zne pristupy:

Vzdelavanie o trvalo udrzatelnom rozvoji zd6raz-
fujuc dolezitost konkrétnych vedomosti. Predpo-
klada, Ze otazky a odpovede trvalej udrzatelhosti
sa daju fahko definovat a problematika sa tak moze
stat osobitnym predmetom Skolského kurikula.
Tento pristup podporuje ,konzervativne ucenie sa"
a sucasnu vzdelavaciu paradigmu nemeni.

Vzdelavanie k trvalo udrzatelnému rozvoju pred-
stavuje proces ziskavania vedomosti, ale smeruje
este dalej, a to k ziskavaniu ¢i zmene hodn6t,
postojov, spbsobilosti a spravania sa (podobne
ako je tomu v pristupe UNESCO). Takéto vzdela-
vanie vyzaduje kritické a reflektivne uvazovanie.

Unesco  webstranka:  http://www.unesco.org/new/en/
education/themes/leading-the-international-agenda/
education-for-sustainable-development/

Sterling, Stephen. Sustainable Education — Revisioning

Learning and Change, Schumacher Briefings, Green Books,
Dartington, 2001.

Vzdeladvanie ako trvalo udrzatelny rozvoj, pri
ktorom sa kladie d6raz na proces a , kvalitu ucenia
sa". Obsahuje vsetky vySSie uvedené charak-
teristiky, ale zdoraznuje ,ulenie sa“ ako ,krea-
tivny, reflektujuci a participativny proces®. V tejto
perspektive je uenie sa vnimané ako ,zmena"
a tyka sa jednotlivcov i organizacii. SU¢asna vzde-
lavacia paradigma je tak otvorena diskusii, podpo-
rujuc transformativnu a kreativnu odpoved' na
otdzky trvalej udrzatelnosti.

V tomto globalnom vymedzeni je jasné, ze vzdelavanie
k trvalo udrzatelnému rozvoju, ktoré podporuje osobnu
zaangazovanost prostrednictvom ucenia sa, moze viest
k pozitivnym osobnym i spolocenskym zmenam preja-
vujucich sa v skutkoch.

V pripade splnenia uvedenych predpokladov moze
vyskumne ladena koncepcia prispiet k vzdelavaniu
k trvalej udrzatelhosti, kedze obidva pristupy maju
rovnaké hodnoty: spolupracu, kreativitu, inovacie. Zvlast
moze pomoct pri ziskavani vedomosti, sposobilosti
a postojov, ktoré prispievaju k objektivnemu posudeniu
prirodného prostredia, spolocenskych a ekonomickych
javov vyhybajic sa nepodstatnym charakteristikam
a osobnym preferenciam.

Napriek skutocnosti, Ze piliere trvalo udrzatelného
rozvoja sU navzajom prepojené, v tradicnom kurikule
maju vyulovacie predmety tendenciu zddraznovat
vzdy len jeden z nich, a tak udrziavat izolovanost tém
a perspektiv.

Vzdelavanie veduce k trvalo udrzatelnému rozvoju
vSak presadzuje komplexnejsi a multidimenzionalnejsi
pristup, ktory v sebe zahrfa prirodovedny, geogra-
ficky, ekonomicky, politicky, spolocensky i kulturny
aspekt.

Prepdjanie vzdelavania pre trvalo udrzatelny rozvoj
s vyskumne ladenou koncepciou vedie mladych ludi
k uvedomelosti a ziskavaniu spdsobilosti riesit prob-
lémy a navrhovat nové riesenia prostrednictvom aktiv-
neho ucenia, konceptualizacie, planovania, podnikania
konkrétnych krokov a reflexie. Dava priestor na kritické
myslenie a kreativne interpretovanie moznych dosledkov.



Predlozena publikacia ponuka prepojenie vyskumne
ladeného pristupu a spristupfiovania tém tykajucich
sa otazok trvalej udrzatelnosti. Otazky vychadzaju
zkazdodenného Zivota a sucasnejvedy a ziaci tak riesia
technologické, ekonomické i spolocenské vyzvy vyuzi-
vajuc sposobilosti vyskumnej prace. Ambiciou autorov
publikacie je tiez prepojit odbornikov z r6znych oblasti
podielajucich sa na rieSeni spominanej problematiky
s vyskumnou cinnostou Ziakov.

Vzdeldvanie k trvalo
udrzatelnému
rozvoju zahfiia

Siroku paletu oblasti
| zUlastnenych

stran.

Vzdelavanie k trvalo

Vyskumne ladeny
pristup podporuje
prepojenie na
ekondmov, vedcov
a miestne komunity.

Vyskumne ladeny
pristup presahuje

Vzdelavanie k trvalo
udrzatelnému
rozvoju sa netyka
iba environmental-
nych problémoy,
predpoklada inter-
disciplinarny pristup,
ktory zdoraziuje
spolocenskeé
a kulturne faktory.

Vzdelavanie k trvalo
udrzatelnému
rozvoju sa zaobera
komplexnymi
témami, ktoré
prepajaju osobné,
lokalne a globalne
Urovne.

Vzdelavanie k trvalo
udrzatelnému
rozvoju si kladie za
ciel zmenu hodnot,
postojov a spravania
sa.

Vyskumne ladeny
pristup rozvija
sposobilosti
pristupovat ku
komplexnej proble-
matike odbornym
sposobom.

Vyskumne ladeny
pristup ponuka
prileZitost k rozvoju
hlbsieho porozu-
menia odbornym
konceptom
a principom vedec-
kého skumania,
ktoré su potrebné
pri spristupnovani
komplexnosti sveta.

Vyskumne ladeny
pristup prispieva
k rozvoju sp6so-

bilosti a poznania,

povzbudzuje Ziakov

k hladaniu odpo-

vedi a umozriuje im
robit informované
rozhodnutia.

diskusiu zalozenu
na osobnom nazore,
a to rozvojom kritic-
kého myslenia
a argumentmi zalo-
Zenymi na doka-
zoch.

udrzatelnému
rozvoju riesi kontro-
verzné a v spoloc-
nosti diskutované
témy.

Predstavovana publikacia venovana problematike
jedla je sUcastou série dalSich dvoch materialov zaobe-
rajucich sa energiou a predmetmi dennej potreby
z hladiska trvalej udrzatelnosti‘.

Tieto tri publikacie venované vzdelavaniu k trvalej
udrzatelnosti prezentuju témy, ktoré problematiku
spristupfiuju na zaklade Ziackych skusenosti a ich
kazdodenného zivota. Takyto pristup mdze obohatit
ucebné materialy aich relevantnost pre Ziakov v snahe
osvojovania si nosnych vedeckych konceptov a klioco-
vych kompetencii.

Preco prdve tieto témy?

Jedlo je bezna, ale nevyhnutna sucast nasho kazdo-
denného zivota. Predkladana publikacia umoz-
nuje ucitelovi skumat rozne potraviny z hladiska
ich zloZzenia (nutri¢nej hodnoty), produkcie i rasty,
distribicie a spotreby. Ziaci neziskaji a nerozvijaju
iba vedomosti a sposobilosti vedeckej prace, ale aj
poznanie o prepojenosti zivotného prostredia, spoloc-
nosti a ekonomiky. Ziaci posudzuji svoje postoje
a hodnoty, ziskaju spdsobilosti, ktoré im umoziuju
konat na zaklade informovaného rozhodovania sa,
¢o moze v konecnom dosledku menit ich kazdodenné
navyky v kontexte trvalej udrzatelnosti.

Energia je v naSom zivote nevyhnutna. Avsak globalne
oteplovanie ako dosledok zvySeného energetického
dopytu populacie sa stava skutonostou. Narasta obava
z vyCerpania zdrojov v dosledku zvySeného vyuzivania
fosilnych paliv, dochadza k zlepSovaniu energetickej
Ucinnosti a vyuzivaniu obnovitelnych energetickych
systémov. Tieto a mnohé dalSie témy hraju dolezity

http://ibse.truni.sk/



Ulohu v diskusii o trvalej udrzatelhosti, pricom poro-
zumenie klucovym principom (vyuzivanie obnovitel-
nych a neobnovitelnych zdrojov, vyuZzivanie energie
a jej uchovanie) je dolezité na ziskanie prirodovedne;j
gramotnosti v buducnosti.

Predmety kazdodennej potreby, ktoré berieme takmer
ako samozrejmost, mozu byt pre Zziakov zdrojom
stimulujucich a pristupnych vyskumnych problémov.
Ziaci skimaju, ako zndme predmety fungujy, ¢o je
zaroven prileZitost na porozumenie mnohych javovina
ziskanie sposobilosti vedeckej prace. Predmety maju
svoje zivotné pribehy, ktoré Ziaci skumaju. Zistuju,
ako boli vyrobenég, ¢o sa s nimi stane, az nam doslizia.
Toto skumanie ponukne ziakom perspektivy, ktoré
presahuju ich vlastné potreby a skusenosti, pricom ich
vedu k zvazovaniu environmentalnych, spolocenskych
a ekonomickych otazok, ktoré suvisia s trvalou udrza-
telnostou a maju interdisciplinarny charakter.

Hodnotenie Ziakov m6ze mat rozne formy a rézny Ucel:

formativne hodnotenie sa moéze realizovat kedy-
kolvek s ciefom poskytnut priebeznu spatnu vazbu
a malo by ovplyvnit ucitelovo planovanie a jeho
¢innost v triede,

sumativne hodnotenie sa realizuje zvycajne na
konci urcitej témy s cieflom posudit vplyv na Ziakovo
ucenie sa a zhodnotenie efektivnosti vyucby.

Projekt SUSTAIN sa snazi o prepojenie vyskumne
ladeného pristupu vo vzdeldvani k trvalo udrzatel-
nému rozvoju. Hodnotenie teda berie do Uvahy rézne
ciele. Vyskumne ladena koncepcia sa sustredi nielen
na ziskavanie vedeckych poznatkov, ale tiez sposo-
bilosti realizovat a rozumiet vedeckému vyskumu.
Vzdeldvanie pre trvall udrzatelnost si kladie za ciel
ziskanie kritického myslenia a zmenu postojov a spra-
vania sa u ziakov. V tomto kontexte je naroc¢né brat do
Uvahy pomerne Siroky Skdlu vzdeldvacich vystupoy,
a preto treba analyzovat viacero indikatorov, ako napr.
zaznamy z vyskumnej cinnosti, Ziacke poznamky,
Ziacke plagaty ¢i pracovné listy, posudzovanie ziackej
argumentacie a vysvetlovania, sledovanie Zziackej
vyskumnej cinnosti, otazky na doévody ich krokov,
rozhodnuti a zaverov.

NizsSie ponukame nastroj na posudenie Ziackeho
progresu, ktory je mozné pouzit v kontexte narod-
ného kurikula. Tato séria charakteristik moze posluzit
aj na hodnotenie ucitelovho vlastného planovania
a ucenia. Udlitel tiez moze posudit, ¢i zabezpecil
dostatok navrhov pre r6zne ucebné aktivity. Odporu-
¢ame prestudovat si aj hodnotiaci nastroj vyskumnej
¢innosti ziakov vytvoreny v projekte Fibonacci, ktory

je dostupny na http://www.fibonacci-project.eu.

Indikatory vyskumnej cinnosti® sU vyjadrené vo
forme Cinnosti ziakov a m6Zzu sa vyuzit ako hodnotiace
ukazovatele.
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Okazy ich presnost
Ziaci ziskavaju Udaje
Ziaci analyzuju Udaje a identifi-
kuju dokazy
Ziaci formu- | Ziaci formuluju zévery alebo
lujo zavery | Vysvetlenia zaloZené na doka-
na zéklade | zoch
dokazov Ziaci formuluju odpoved na
vyskumnu otazku na zaklade
dokazov
Ziaci kontroluju, ¢i dokaz podpo-
ruje vysvetlenie a adekvatne
odpoveda na vyskumnu otazku
Jiaci Ziaci identifikuj0 mozné chyby
hodnotia | Vich zdévodneni
vlastné. Ziaci porovnavaju vlastné vysledky
vysvetlenia | g \veledkamiich spoluziakov
Ziaci zvazuju alternativne vysvet-
lenia a prepdjaju ich vysledky
s vedeckym poznanim
Ziaci zdielaju ziskané vysledky
. a vlastné vysvetlenia s ostatnymi
Ziaci | spolyziakmi, a to pisomne, vizu-
komunikujd | 4jne alebo Ustne.
aodoévod-
Auju ziskané | Ziaci zdévodriujy, preco
vysvetlenia | e ziskany dokaz doleZity

a prepajaju ho so Specifickym
konceptom alebo predpokladom

Tools for enhancing inquiry in science education (2012)

National Research Council (2000). Inquiry and/the National
Science Education Standards: A Guide for Teaching and Lear*
ning. Washington, DC: National Academic Press



Indikatory charakterizujice vzdelavanie k trvalo
udrzatelnému rozvoju’ sU vyjadrené v zmysle
pripravy uCebnych prilezitosti a ponukaju pomoc pri
hodnoteni oblasti, v ktorych je Ziacka aktivita pozoro-
vatelna a hodnotitelha.

Kloeoveé Priklady Ano | Nie
polozky

Ziaci identifikuju a analyzuju envi-
ronmentalne dosledky

Ziaci identifikuju a analyzuju

Tema sovisi spolocenské ddsledky
s problema- —
tikou trvalej | Ziaci identifikuju a analyzuju
udrzatel- | ekonomické dosledky
nosti Ziaci bery do Gvahy lokalny
a globalny kontext a rovnako
ako aj minulé/pritomné/budice
perspektivy
Ziaci identifikuju prepojenie
medzi r6znymi aspektmi a oblas-
tami trvalej udrzatelnosti
. Ziaci bery do Uvahy komplexnost
Téma je , L |
komplexna vztahu medzi prirodnym pros-
tredim a [udskou aktivitou
Ziaci vnimaju neistotu pri rieeni
problematiky, ¢o sa premieta aj
v ich rozhodovani
V aktivitach Ziakov sa objavuje
hodnotenie ich Ulohy (indi-
vidualnej alebo spolocnej)
. ako obcanov a spotrebitelov
Téma v,
v, produktov a sluzieb
vyuZiva
partici- Ziaci bert do Uvahy rézne uhly
pativny pohladu, r6zne nazory a mozné
pristup konflikty, ktoré mozu nastat

Ziaci zd6razAuju zodpovednost za
prirodné prostredie a ,spolo¢né
dobro"

Aktivity stimuluju kritické hodno-
tenie danych otazok

Téma Aktivity podporuju tvorivost
vyuZiva a proaktivne reakcie

tran§for- Pozornost je venovana nielen
ma,tlvny vedomostiam, ale aj hodnotam,
pristup Zivotnému 3tylu a spravaniu

Ziaci skimaju alternativy veduce
kzmene

Porovnaj UNESCO World Conference on Education for
Sustainable Development (Bonn 2009), Bonn Declaration
(http://www.esd-world-conference-2009.org/fileadmin/
download/ESD200g_BonnDeclaration.pdf), Sterling, S.
(2006) EducazioneSostenibile, Anna Mundi Editrice, Cesena,
UNECE Strategy for Education for Sustainable Develop-
ment (2005) (http://www.unece.org/fileadmin/DAM/env/
documents/2005/cep/ac.13.2005.3rev.1.e.pdf)
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V ramci aplikacie vyskumne ladenej koncepcie do
problematiky vzdelavania k trvalo udrzatelnému
rozvoju je téma Jedlo vhodnou oblastou na formulo-
vanie rdznorodych vyskumnych otézok. Ziaci maju
s jedlom kazdodennU skusenost. Maju oblUbené aj
neoblUbené potraviny, maju svoje zvyky pri naku-
povani, ktoré uplatfiuju aj v tom, ¢o si vSimaju na
produktoch pri ich vybere. Vdaka tomu, ze Ziakom je
téma blizka a tiez preto, Ze sa Casto vyskytuju v pozicii
spotrebitela, da sa upriamit ich pozornost na rézne
aspekty tykajuce sa jedla, ktoré si doteraz nevsimli.
Ziaci si mozu klast rézne otazky, ako napr.: ,Je nejaky
rozdiel, ak som si kupil tento produkt namiesto tohto?"
»Odkial'" pochddzaju potraviny, ktoré jem?" ,Preco
je jeden produkt lacnejsi a druhy drahsi?" Hladanim
odpovedi na tieto otazky ziaci ziskavaju mnozstvo
informacii, ktoré im pravdepodobne doteraz unikali,
o ktoré sa nezaujimali, ale ktoré mézu zmenit ich
spravanie v pozicii spotrebitela. Ziak m6Ze napriklad
zistit, ze investovat do kupy miestnych produktov
ma pozitivne dosledky pre lokalnych farmarov. Moze
napriklad zacat uprednostfiovat jablka, ktoré boli
vypestované na Slovensku po tom, ako sa dozvedel
o ekonomickych otazkach spojenych s podporou
miestnej komunity alebo zistil, ako je to s energiou,
ktora je potrebna na transport ovocia zo vzdialenych
lokalit. Ked zistia, ako sa s potravinami plytva, mézu
sa napriklad za pomoci clenov rodiny pokusit tento
problém v ich domacnosti zmiernit napriklad vyuzitim
starSieho chleba na mucnik &i lepSim planovanim pri
nakupovani. V tejto publikacii sa zameriavame na Styri
komodity: chlieb, med, mlieko, ovocie a zeleninu. Pre
kazdu z tychto komodit sU pripravené skupiny Uloh,
ktoré sa zaoberaju ich zlozenim, produkciou, distribu-
ciou a spotrebou.

Stratégia trvalo udrzatelného rozvoja znamena vyuzi-
vanie zdrojov takym tempom, aby mohli byt sibezne
s ich vyéerpavanim nahradzované. Co sa tyka jedla,
trvala udrzatelnost predstavuje oblasti, akymi s napr.
zabezpeclenie zasob, zdravotné hladisko, bezpec-
nost, dostupnost, kvalita, silny a rastUci potravinarsky
priemysel, trvalost pracovnych prilezitosti a sucasne
udrzatelnost Zivotného prostredia tykajuca sa otdzok
klimatickych zmien, biodiverzity, kvality vody i pody.
Treba znizit vklad, minimalizovat odpad, zlepsit

manazment zasob, zmenit spravanie sa spotrebi-
tela, optimalizovat proces produkcie, manazovania
a obchodovania, ako aj zlepsit logistiku. Ked'sa zaobe-
rame trvalou udrzatelnostou v oblasti jedla treba brat
do Uvahy rast celosvetovej populacie, sucasné zhor-
Sujuce sa nezdravé stravovacie navyky, cenu, zaso-
bovacie retazce, ich priemyselny a environmentalny
vplyv, stratu biodiverzity, plytvanie jedlom a mnoho
dalsich faktorov.

Styri komodity, ktoré predstavujeme (chlieb, med,
mlieko, ovocie a zelenina), demonstruju moZznosti
skumania environmentalnych, ekonomickych a spolo-
Censkych aspektov aj mnohych dalSich komodit. Navr-
hovany vyskum analyzuje zloZenie a vlastnosti, rozne
vplyvy rastu a produkcie, distribucie, predaja i spot-
reby. Tieto Styri oblasti umoznuju posunut Ziaka od
znamych a zjavnych informacii (chut, vzhlad, odpad
a pod.) k menej zjavnym a znamym (napr. lokalny
verzus globalny vplyv, zamestnanost, tvorba ceny
a pod.). Vyskum bezprostredného okolia a miestnych
zdrojov maju byt odrazovym mostikom dalSieho
vyskumu skimajuceho Sirsie geografické, ekonomické
a spolocenskeé oblasti a prostredie.

Navrhnuté vyskumné aktivity su urcené pre Ziakov
primarneho i nizSieho sekundarneho stupna vzde-
lavania. Aktivity zaoberajuce sa témou chlieb su
prikladom organizacie vyskumnej cinnosti mladsich
Ziakov (ISCED 1) a témy med, mlieko, ovocie a zele-
nina su prikladmi prace pre starsich ziakov (ISCED 2).
Ucitelia vSak m6Zzu podla potreby prisposobit navrhy
vyskumnych aktivit pre rozne vekové skupiny. Aktivity
na seba nevyhnutne nenadvazuju. Ucitel moze vybrat
tie, ktoré najvhodnejsie spifiaju jeho stanovené ciele
a sU v sulade s predpisanym vzdelavacim obsahom.
PredloZeny material je pripraveny na pouzitie v triede
a je lahko modifikovatelny podla potrieb kurikula,
lokalnej situacie i cielov stanovenych ucitelom.



Prehlad pripravenych aktivit

Komodity
Chlieb Med Ovocie a zelenina Mlieko
Oblast
Charakteristika, 1.1 Charakteristika 2.1Coje med? Z éoho | 3.1 Charakteristika N
: A L . . 4.1 Co je mlieko?
vlastnosti roznych druhov chleba | je zlozeny med? ovocia a zeleniny

Produkcia, rast

1.2 Nadvihovanie
cesta

2.2 Vyroba medu

3.2 Je roné obdobie
dolezité?

4.2 Produkcia
a spotreba mlieka

3.3Ako mézeme
ovocie a zeleninu

4.3 Ako je mlieko

DistribUcia 1.3 Kofko stoji chlieb | 2.3 Predaj medu Jachovat dlhgie balend?
Cerstvé?
1.4 Ako neplytvat Citame etiket 44 S0 miestne
Spotreba c.hl;ebom Py 2.4 Kpa medu gll:)gé i potraviny lepsie ako

dovezené potraviny?

Specifické témy rozoberané v jednotlivych aktivitach Chiieb Med Ovocn'e Miieko
a zelenina

ZloZenie 3.1 4.1

rast, produkcia, zber 1.2 2.2 3.2 4.2
Pévod

miesto, import/export 2.3 3.2 WA
Vlastnosti 1.1 2.1 31 4.1
Cena 1.3

konzervovanie 3.3
Trvanlivost

plytvanie jedlom 1.4

reguldcie, oznacenie, poZiadavky 2.3 4.3
Predaj specialne loga
Distribucia P g 34

obaly, balenie 4.3
Spotreba 1.4 4.2
Vol'ba zakaznika 2.4 3.1
Reklama 4.3
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Ziaci roztriedia chlieb podla kategdrii, ktoré si sami
zvolia.

Ziaci charakterizuju nimi zvolené kategdrie.

Ziaci spoznaju rozdiely medzi réznymi druhmi
chleba.

Je rozdiel medzi r6znymi druhmi chleba?

Jedna 45-minUtova vyucovacia jednotka

chlieb (krajce chleba), ktorych vlastnosti st opisané
na kartickach (napr. kvaskovy chlieb, biely chlieb —
toast, tmavy chlieb, celozrnny chlieb a pod.)

Ucitel rozdeli Ziakov do 4 — 5 clennych skupin.
Poziada zZiakov, aby rozdelili chlieb do skupin podla
kritérii, ktoré si sami zvolia.

Ziaci prezentujU svoje navrhy a zd6vodriuju ich
vyber. Dolezité je, aby ulitel povazoval kazdu klasi-
fikaciu za spravnu, ak zZiaci vedia opisat kategorie,
podla ktorych vzorky chleba triedili.

Ziaci spolo¢ne zaznamendvaju kritéria, podla
ktorych je mozné chlieb triedit. Ucitel nasledne
predstavi nové kritéria, ktoré su na kartickach
a ziaci triedia vzorky chleba podla nich. Vysledky si
vzajomne porovnaju.

Ziaci vytvoria ich vlastny karti¢ku s charakteris-
tikou neznamej vzorky chleba (karticka €. 6).

Na zaver Ziaci ochutnavaju a vyjadruju nazor, ktora
vzorka chleba je najchutnejsia.

Chlieb a pecivo obsahuju vzdy tie isté prisady: muku,
vodu, sof a drozdie alebo kvasok. Kvasok je kvasiace
cesto, ktoré pdsobi ako prirodny kypriaci prostriedok.
Niekedy sa namiesto drozdia pouziva prasok do
pecdiva (hydrogénuhli¢itan sodny).V tom pripade treba
k cestu pridat aj nejaky kvaseny mlie¢ny vyrobok. Oxid
uhli¢ity, ktory vznika pri kvaseni, spésobuje nadvih-
nutie cesta. Na zaklade farby nie je mozné identifi-
kovat, aké prisady boli na jeho pripravu pouzité. Na
vyrobu tmavého chleba nemusela byt pouzitd celo-
zrnnd muka. Tmava farba chleba je zvacsa dosledkom
pridavania melasy alebo prazeného ja¢menného
sladu, karamelu ¢i neaktivnej sladovej mucky (slad je
naklicené zrno obsahujuce vela enzymov Stiepiacich
Skrob). Na pripravu bieleho bochnika chleba je pouzita
pSeni¢nda muka, viac tuku (margarin alebo maslo)
a cukor. Niekedy sa pridava mlieko.

Rozdiel medzi bielou a celozrnnou mukou naznacuje
uz ich nazov. Celozrnnd muka obsahuje vSetky casti
zrna, biela muka vznika namletim tzv. obriseného
zrna, zbaveného klicka a otrub. Biela muka je preto
[ahsia ako celozrnna, ale celozrnna muka je zdravsia,
obsahuje vela vlakniny a vitaminov.

Ziaci mdzu ochutnavat rézne druhy chleba kazdy
druhy den pocas niekolkych nasledujucich dni a disku-
tovat o tom, ktory chlieb zostal chutny najdlhsie.



Charakteristika chleba ¢. 1 Charakteristika chleba ¢. 2 Charakteristika chleba ¢. 3
Korka je tmava. Korka je svetlohneda. Korka je tmava.

Vnutro je tmave. VnUtro je takmer biele. Vnutro je svetlohnedé.

Nie su viditelné ziadne zrnka. Nie su viditelné ziadne zrnka. Je vidno zrnka.

Je makky. Je velmi makky. Je makky.

Je Uzky a ovalny. Ma Stvorcovy tvar. Je takmer ovalny.

Je to kvaskovy chlieb. Je to biely chlieb (toast). Je to tmavy chlieb.
Charakteristika chleba ¢. 4 Charakteristika chleba €. 5 Charakteristika chleba ¢. 6
Korka je svetlohneda. Korka je tmava.

Vnutro je takmer biele. Vnutro je hnedé.

Nie su viditelné ziadne zrnka. Je vidno zrnka.

Je velmi makky. Je tvrdsi.

Je takmer ovélny. M4 obdiznikovy tvar.

Je to biely chlieb. Je to chlieb pumpernikel.

Ziaci zistia, e drozdie v kombinacii s vodou
a Skrobom spdsobuje narast cesta.

Ziaci realizuju experiment.

Co spbsobi, ze chlebové cesto zvadsi objem?

Dve 45-minUtové vyucovacie jednotky

Na demonstraciu pre ucitela: chlieb, pripravené chle-
bové cesto (muUka, tepla voda, drozdie, cukor, sol), 1
priehladny plastovy pohar

Pre Ziacky experiment: muka, tepla voda, drozdie,
cukor, sol, priehladne plastové pohare, vodovzdorné
fixky, lyzicky, ty¢inky na miesanie, pracovné listy

Ziaci porovnavaju este neupecené chlebové cesto
a upeceny chlieb. Ziaci maju opisat, ¢o vidia a iden-
tifikovat rozdiely, napr. upeceny chlieb je vacsia vo
vnutri su dierky.

Ziaci navrhuju, aké suroviny sU potrebné na
upecenie chleba, napr. drozdie, voda, muka, cukor,
sol. Ucitel poskytne ziakom vSetky nimi navrhnuté
suroviny.

Ucitel sa pyta, ktora surovina sposobi, ze sa chle-
bové cesto za¢ne nadvihovat. Povzbudzuje Ziakov,
aby navrhovali, ako je mozné ziskat na danu
otazku odpoved. V pripade nesystematickych
navrhov, ked by nebolo mozné objektivne posudit
vysledok skUmania, ulitel vysvetli Ziakom, ako
hladaju odpovede na otazky vedci a navrhne im
postupovat podobne. Najprv formuluju vyskumnu
otazku: ,Co spdsobi, ze chlebové cesto narastie?"
Potom formuluju predpoklady, ¢o si myslia, Ze
musia do cesta pridat, aby vykyslo. Ziaci zvac3a
hned'identifikuju drozdie. Ucitel sa dalej pyta, i je
eSte potrebna niektora ina ingrediencia.

Ucitel rozdeli Ziakov do skupin.#Kazda. skupina
dostane pohar a vsetky suroviny:okrend jedne]
(v kazdej skupine chyba ina surevina). Ziaci 0znacia
pohare a svoje pozorovanie:.zaznamenaju do
tabulky ,,Mo6j experiment®.

13
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Ucitel pripravi kontrolnu skupinu, ked do pohara
prida vietky navrhnuté suroviny. Kontrola sluzi na
porovnanie.

Ziaci porovnavaju a diskutujl o svojich ziste-
niach a do tabulky doplfiaju zistenia inych skupin.
Spolocne formuluju zaver.

Sposobilosti vedeckej prace

Tato aktivita ponuUka ziakom prilezitost pracovat
tak, ako pracuju vedci. Zacinaju pozorovanim cesta
a upeceného chleba. Na zaklade pozorovania formu-
luju vyskumny otazku o pri¢inach identifikovanych
rozdielov (zmena objemu, pritomnost dier). Formu-
lované predpoklady potom overuju experimentalnou
ginnostou kontrolujuc premenné. Ziaci formuluju
zavery na zaklade vysledkov z experimentalnej
c¢innosti.

Je dolezité si uvedomit, Ze vedecky pracovat nezna-
mena iba samotné experimentovanie, ale je dodle-
zité o jeho planovani aj diskutovat a zvazit, Co treba
zabezpecit. Na zdklade pozorovania vedci formuluju
rozne vyskumné otazky. Nasledne tvoria hypotézy/
predpoklady, ktoré overuju. Kontrolna vzorka nepod-
lieha experimentalnemu posobeniu a slUZi na ziskanie
porovnavacich Udajov. Na zaklade vysledkov experi-
mentu tvoria vedci zavery.

Kvasinky (drozdie) a ich metabolizmus

Kvasinky sa nachadzaju vsade okolo nas. Su to jedno-
bunkové organizmy, ktoré ziju v aerébnom (za pritom-
nosti kyslika) i anaeréobnom (v nepritomnosti kyslika)
prostredi. Ako zdroj energie vyuZivaju cukor.

Aerdobny metabolizmus: Cukor - H20 + CO2 + energia

Anaerébny metabolizmus: Cukor - alkohol + CO2 +
(menej) energie

CO2 spbsobuje dvihanie ¢i zvacSovanie objemu cesta
a pozorované diery.

Preco sa cesto dviha aj bez cukru?

Muka obsahuje skrob, ¢o je dlha retaz molekul glukézy
(jednoduchého cukru) spojenych navzajom do velkej
molekuly. Kvasinky (drozdie) Stiepia tUto dlhu retaz
na jednoduchy cukor glukdzu, ktory je nasledne
kvasinkami vyuzivany ako zdroj energie (pozri vyssie).
Cesto teda moze rast aj bez pridania ,sladkého cukru®
(sachardzy). Skrob je tiez cukor.

Suroviny, ktoré ziaci pouzivali, by sa nemali vyhodit.
Odporucame z nich upiect chlieb alebo aspor malé
zemlicky. Kazdej skupine treba pridat chybajucu suro-
vinu, pripadne bylinky. Treba mat pripraveny plech
aruru alebo pouzit domacu pekarnicku.
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Ziaci zistuju, ze tvorbu ceny chleba ovplyvriuje
niekolko faktorov.

Ziaci zistuju, Ze medzi vyrobnou a predajnou cenou
chleba je rozdiel v dosledku roznych vydavkov.

Ziaci sa zoznamia s ekonomickymi pojmami
(produkcia, plat, dane).

Ziaci sa oboznamia s jednoduchymi ekonomic-
kymi vztahmi.

Preco je rozdiel v nakladoch na vyrobu chleba a jeho
predajnej cene?

Dve 45-minutové vyucovacie jednotky

Obrazok diskutujucich deti (obr. 2) a 3 dalSie obrazky
na zacatie diskusie (obr. 3, 4, 5).

Pri tejto aktivite sa odporuca nasledovné:
mat osobnu skusenost s pecenim,

poznat cenu jednej doma upecenej zemle (pozri
aktivitu 1.2).

Ucitel moZe pouzit obrazok ¢. 2, aby zacal diskusiu
o cene chleba.

Je vhodné pouzit nasledujuce otazky:

Co si myslis, Ze povie dievéa na obrdzku? Bude sa
staZovat na to, aky je chlieb v obchode drahy?

Ako vysvetlis rozdiel v cendch, o ktorych hovoria
chlapci na obrazku?

Je pekdr, ktory preddva spominané Zemle, bohaty
clovek?

Ziaci diskutuji o polozkach, ktoré tvoria cenu
pekarenského vyrobku. Postupne vypocitaju zisk,
ktory majitel pekdrne z predaja méze mat po odd¢i-
tani ndkladov spojenych s vyrobou a podnikanim.
Ucitel ma pripravené orientacné hodnoty jednot-
livych poloziek, alebo ich Ziaci ziskaju navstevou
pekarne i patranim na internete.

Ucitel predstavi nasledujucu situaciu: V malej
pekarnicke, kde pracuju 2 pekari, 2 predavadi/
predavacky, 1 U¢tovnik, sa za 15 minUt vystriedali
3 zédkaznici. Ziaci alebo uitel zistia cenu chleba,
ktory je mozné kupit v malej pekarni. V nasledu-
jucom texte uvddzame orientacné ceny.

Zakaznik 1 kopil 1
bochnik Spaldo-
vého celozrnného
kvéaskového chleba.
Tento chlieb stoji
napr. 2,80 eur.
Cena je pravdepo-
dobne vyssia ako
cena chleba kupe-
ného v obchodnom
refazci. Ziaci sa
rozpravaju, preco je to tak: je pouzita bio celozrnna
muka, dlhsie vydrzi Cerstvy, je velmi chutny a pod.

Zdkaznik 2 kopil 1 bochnik tmavého celozrnného
kvaskového chleba za 1,90 eur a 4 zemle po 0,30
eur. Za nakup zaplati 3,10 eur.

Zakaznik 3 kupil 4 Spaldové celozrnné zemle po
0,40 eur a 1 razny chlieb za 2,50 eur. Nakup ho stoji
4,10 eur.

Ekoném pocita trzbu:

Za 15 minUt majitel zarobil: 2,80 eur + 3,10 eur
+ 4,10 eur =10 eur

Za 1 hodinu by majitel zarobil: 10 eur x 4 = 40 eur
Za 1 den by majitel zarobil: 40 eur x 10 = 400 eur

Za 1 mesiac by majitel zarobil (otvorené je 25 dni
do mesiaca) = 10 000 eur

Ucitel diskutuje so Ziakmi o vypocitanych Eislach.
Je majitel' pekdrne bohaty ¢lovek?

Uditel ukaze ziakom obrazok 3 o nakladoch na
vyrobu a poziada ich, aby sa pokusili vydavky
vymenovat. U¢tovnik nasledne od¢ita od mesac-
ného zisku 10 ooo eur ziakmi uvedené naklady.
Samotné Cisla sa roznia v zavislosti od velkosti
pekarne. Uvedené sumy predstavuju naklady za
mesiac.

Majitel plati za mUku (napr. 1 050 eur).

Plati za drozdie, pridavané semiacka, korenie
(napr. 1 050 eur).

Plati za energie a vodu (napr. 1 200 eur).

Plati prendjom za obchod, v ktorom predava,
udrziava stroje (napr. 1 000 eur).

Vyrobné naklady su teda priblizne 4 300 eur.

Uctovnik vypelita: 10 000 eur — 4 300 eur
(vyrobné naklady) =5 700 eur.



Za tuto Zemlu som platil
v pekdrni vedla nasho
domu eur.

r‘_ = T e e
Hej deckd, dnes sme doma /

piekli a zistili sme, Ze nase
Zemle stoja

pecieme sami. Sam som to
vypocital.

eur, ak siich

Obr. 2 Rozhovor deti o cene pekarskeho vyrobku.

Ucitel'ukaze Ziakom obrazok 4 o socialnych a zdra-
votnych odvodoch a mzde pre zamestnancov
a diskutujte o nich. U¢tovnik nasledne odcita zo
5700 EUR diskutované polozky.

Predavac 1 zarobi mesacne 450 eur.
Predavac 2 zarobi mesacne 450 eur.
Pekar 1 zarobi mesacne 600 eur.
Pekar 2 zarobi mesacne 600 eur.

U¢tovnik zarobi iba 150 eur, pretoze pre maji-
tela pracuje iba niekolko hodin mesacne.

Za tychto zamestnancov zaplati zamestna-
vatel na odvodoch a na preddavkoch na dan
z prijmov mesacne priblizne 560 eur (2 preda-
vacky 200 eur, 2 pekari 340 eur, UCtovnik 20
eur).

U¢tovnik: 5 700 eur — 2 810 eur (vyplatené za
odvody a mzdy spolu s povinnymi preddavkami
pre zamestnancov) = 2 890 eur.

https://www.podnikajte.sk/dane-a-uctovnictvo/c/2497/category/
socialne-a-zdravotne-odvody/article/odvody-zamestnanca-2016.xhtml

https://www.podnikajte.sk/dane-a-uctovnictvo/c/2119/category/
socialne-a-zdravotne-odvody/article/dohody-odvody-brigady-2015.xhtml

Ucitel diskutuje so Ziakmi o ziskanych informa-
ciach.
Pojem prdca treba prepojit s pojmom mzda. Preco

rodi¢ia pracuju? Co vietko musia za svoj plat
zaplatit: jedlo, inkaso, oblecenie, atd.

Vysvetlenie pojmu zdravotné poistenie:
Co robime, ked' sme chori?
Boli ste niekedy v nemocnici?
Kto to zaplatil?

Diskusia smeruje k tomu, Ze mesacne vsetci
platime zdravotnej poistovni, aby sme nasledne
mohli byt oSetreni lekarom alebo hospitalizovani.

Vysvetlenie pojmu socidlne poistenie:
Cim su tvoji stari rodi¢ia? Co robia?
Koflki z nich uz nepracuju?

Ako platia svoje vydavky?

Kym pracujeme, mesacne platime socialne pois-
tenie, aby sme mali peniaze, ked:budeme starsi
a nebudeme uz pracovat. Na dovazok, akby sme
stratili svoju terajSiu pracu,.’budeme  dostavat
podporu v nezamestnanosti do toho casu, kym si
nenajdeme novu pracu.
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Ukazte Ziakom obrazok 5 o socidlnom poisteni
a daniach platenych zamestnavatelom.* Disku-
tujte o tom. Uctovnik nasledne od¢ita sumu, ku
ktorej ziaci dospeju od poslednej zaznamenanej
Ciastky (v naSom priklade 2 890 eur). Kvoli jedno-
duchosti uvazujte, Ze vlastnik nie je platcom DPH.

Socidlne a zdravotné odvody za zamestnava-
tela 400 eur.
Danl z prijmu: 550 eur.
U¢tovnik: 2 890 eur — 950 eur (odvody zamest-
navatela a dane) =1 940 eur
Vysvetlenie pojmu dane: Stat a organy miestnej
samospravy vyberaju dane v prospech verejnych
rozpoctov a Ucelovych fondov na Uhradu verejnych

p—

I~

vydavkov. Z tychto penazi sa stavaju a udrziavaju
cesty, ihriska, parky, Skoly a pod. Zaroven su tieto
peniaze pouzité pre tych, ktori sa staraju o chod
tychto institucii. Kazdy, kto pracuje, plati dane.

Vratte sa k diskusii na zaciatku.
Je majitel' pekdrne bohaty ¢lovek?
A ¢o ty? Cim chces byt aZ vyrastie$?
Koflko by si za svoju pracu zarobil na Slovensku?

Aké vzdelanie potrebujes ziskat? Informacie je
mozné ziskat z internetu.

Co treba, aby nas praca naplifala?

SU peniaze jedinym dolezitym kritériom?

Obr. 3 Naklady na vyrobu.

https://[www.podnikajte.sk/start-podnikania/c/98/category/

pravne-formy/article/dane-v-podnikani.xhtml



19

ialne poistenie pre zamestnancov.

Obr. 4 Mzda a soci

Obr. 5 0dvody pre majitela a dan.



Tyzdenny prehlad o kupe a spotrebe chleba v triede (kg)
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Graf 1 Priklad grafu o kipe a spotrebe chleba v triede

Co sa stane s chlebom, ktory nezjeme? zmeny (chlieb je mozné aj ochutnavat, pozor vsak,
aby Ziaci nejedli uz plesnivy chlieb).

Ziskané Udaje ziaci porovnavaju so sposobom,
akym Ziaci uskladriuju chlieb doma.

Dve 45-minGtové vyucovacie jednotky V daldom skumani mdzu Ziaci pozorovat rovnako

uskladnené dva druhy chleba — lacny chlieb
zo supermarketu a rovnaky druh chleba napr.
z miestnej mensej pekarne, ktory je vsak drahsi.

lacny chlieb z obchodného retazca, drahgi chlieb Ziaci by mali zhodnotit, ktory chlieb chuti po troch

z mensej (sukromnej) pekarne (rovnaky druh ako diioch lepsie.

z obchodného retazca), Ziaci maju zistit, o robia predajne a pekarne

dennik o chlebe a pracovny list s nepredanym chlebom. Odporicame kontaktovat
) ) ) ) pekaren ¢i predajiiu a odpovede ziskat priamo od

chlebnik, plastové vrecko, papierové vrecko, nich.

sp6sob uskladnenia chleba podla navrhu ziakov

Uskladriovanie chleba
Priblizne 1 — 2 tyzdne pred touto témou Ziaci
dostanu denniky o chlebe a robia si 1 tyzden
zaznamy o kupe a spotrebe pekarenskych
vyrobkov v ich rodine.

Najvhodnejsi spésob uskladnenia chleba je ucho-
vavanie ho v hlinenych nadobach, ktoré absorbuju
prebytocnu vihkost a ak je to potrebné, uvolfiuju ju
. naspat. Zabranime tak vzniku plesne. Chlieb je mozné
Ziaci prinesu svoje zaznamy do Skoly a referujd  ¢kjadovat aj v nadobe, cez ktory volne prudi vzduch,
o nich. Diskutujy, €o sa stalo s neskonzumovanym  ;ah4|it ho do lanovej alebo bavinenej utierky ¢&i papie-
chlebom. rového vrecka. Pedivo je vhodné skladovat pri izbovej
U¢itel so ziakmi analyzuje ziskané Udaje, spoluich ~ teplote. V chladnicke totiz rychlo straca svoju chut
graficky zaznamenaju (napr. stipcovy alebo kola-  a vlhkost. Kvaskovy chlieb, razny chlieb a celozrnny
Covy graf) a interpretuju (napr. ktory pekarensky chlieb maju dlhsiu trvanlivost.

vyrobok bol I’<upovat1y naJcas.teJS|e, kofko' bolo Trvanlivost chleba pri optimalnych podmienkach:
skonzumovaného, kolko sa nezjedlo).

Ziaci sa rozpravaju o tom, preco sa vietko kUpené PSenicny chlieb —do 2 dni

pecivo a chlieb neskonzumovalo. Mieany p3eni¢ny chlieb — 2 a% 4 dni

Ziaci diskutujy o tom, ¢o treba robit, aby sme MieZany razny chlieb -3 a2 5 dni
nevyhadzovali velké mnozstvo chleba a pediva.

. o ] S o Razny chlieb — 4 az 6 dni

Ziaci realizuju experiment. Skumaju, ktory spbsob

uskladnenia chleba je najvhodnejéi. Uskladnia Celozrnny chlieb~7az g dni
chlieb do chlebnika, plastového vrecka, papiero-
vého vrecka, pripadne navrhuju dalSie moznosti.
Denne vzorky chleba pozoruju a zaznamenavaju



Co je pleseri?

Plesne st mnohobunkové huby, ktoré tvoria splet
vlakien, tzv. podhubie. RozmnoZzuju sa vytrusmi, ktoré
rasty na vytrusniciach. Plesen zacne rast na chlebe
(alebo inom jedle) v dosledku priameho kontaktu
s plestiou alebo zachytenim spér, ktoré su vo vzduchu.
Pri vhodnych podmienkach (vlhko, teplo, zdroj Zivin)
vytvara najprv neviditelny siet vlakien, neskor vidi-
telné vytrusnice s vytrusmi.

Co robit s plesnivym chlebom?

Ako sme spomenuli vyssie, plesenn nemusi byt vzdy
viditelnd. Pri poziti je toxicka, poSkodzuje pecen
a obli¢ky. Chlieb napadnuty plesiiou je nutné vyhodit.
Ak sa nahodou plesnivy chlieb skonzumuje, nezvykne
z neho byt nevolno. Casta konzumacia plesnivého
chleba vsak méze vyustit do poskodenia uz spomina-
nych obliciek a pecene. Plesnivy chlieb sa nema davat
ani zvieratam.
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Dennik o chlebe

Vyplrite, prosim, tento pracovny list s rodicmi.

Ako zvyknete nakupovat chlieb?

= Nakup planujeme na cely tyzden.
= Nakup planujeme zvycajne v predvecer.
= Chlieb kupujeme hocikedy. Neplanujeme to.

Ako chlieb uskladiujete?

Co robite s chlebom, ktory uZ nezjete?

Kde zvycajne chlieb kupujete?

Dennik o chlebe

Meno:

Den:

Pocet ¢lenov domacnosti:

Chlieb a pecivo Kupeny Skonzumovany Odpad

* napr. tvrdy, plesnivy, lebo sme kupili Cerstvy, a pod...

Do6vod?



Ziaci sa oboznamia s tym, o je to med.

Ziaci sa oboznamia s pravidlami platnymi pri
predaji medu v EU.

Ziaci identifikuju neznamu vzorku medu porovna-
vanim jej chute, vone, farby, viskozity (zmyslovy
test) so zndmymi vzorkami medu.

Co je med?

Aky druh medu je neznama vzorka?

Dve 45-minUtové vyucovacie jednotky

Upravena cast zo Smernice Eurdpskeho parlamentu
a rady 2014/63/EU meniaca smernicu 2001/110/ES",
rozne druhy medu (napr. agatovy, repkovy, lipovy,
slnecnicovy, lesny a pod.), neznama vzorka medu
(jedna zo znamych vzoriek), drevena palicka na zisto-
vanie chute.

Pocas prvého stretnutia Ziaci uvazuju nad tym,
¢o je to med. Svoje definicie zaznamenavaju.
Nasledne citaju vynatok zo Smernice Eurdpskeho
parlamentu a rady 2001/110/ES. Ziaci porovnavaju
charakteristiku medu definovanu uvedenym doku-
mentom s charakteristikou, ktory sformulovali.
Vcelar z Mexika, o ktorom ¢itaju dalej, nemoze
predavat svoj med na trhu krajin Europskej Unie,
pretoze don este pridava cukor. Na stitok by tiez
musel pridat viac informacii o mede, ktory chce

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/?uri=
CELEX%3A32014L0063

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/?uri=
URISERV%3Al21124a

predavat. Ziaci musia mat k dispozicii celd smer-
nicu Europskeho parlamentu a rady Eurdpskej Unie
2001/110/ES.

Polas druhého stretnutia Ziaci organizovani
v skupinach skimaji nezndmu vzorku medu.
Ochutnavaju rozne zname vzorky medu, charak-
terizuju ich farbu, konzistenciu a vonu. Nasledne
porovnaju vlastnosti neznamej vzorky medu
so znamymi vzorkami a urcia, o aky med ide
(nezndma vzorka je vybrand zo zndmych vzoriek,
ktoré ziakom poskytne ucitel).

Smernica Eurdpskeho parlamentu a rady 2014/63/EU
z15. maja 2014, ktord upravuje smernicu 2001/110/ES,
sa vztahuje na vietok med predavany v rdmci Eurdp-
skej Unie. Smernica obsahuje nazvy, opis produkty,
definiciu, zlozenie a poziadavky na oznacenie. Pozrite
tiez Potravinovy kodex Slovenskej republiky upravu-
juci med®.

»Med je prirodnd sladka latka produkovana vcelami
(Apis mellifera) z nektaru rastlin, zo sekrétov Zivych
Castirastlin alebo z vylu¢kov hmyzu cicajuceho rastliny
na zivych castiach rastlin. VCely ho zbieraju, pretvaraju
a obohacuju vlastnymi Specifickymi [atkami, ukladaju,
zahustuju, uskladnuju a ponechavaju v plastoch, aby
dozrel a vyzrel."

Med pozostava z roznych cukrov, predovietkym
z fruktozy a glukozy, ako aj z inych latok, ako su orga-
nické kyseliny, enzymy a tuhé Ciastocky pochadza-
juce zo zberu. Farba medu sa meni od takmer bezfa-
rebného az po tmavohnedy. Konzistencia moze byt
kvapalng, viskdzna alebo Ciastocne az Uplne krysta-
licka. Chut a aréma sa menia, avsak su odvodené od
povodu rastliny.

Podla pévodu rozoznavame
e med kvetovy alebo med z nektaru,

e medovicovy, t. j. med ziskavany hlavne z vyluckov
hmyzu cicajuceho rastliny (Hemiptera) na Zivych
Castiach rastlin alebo zo sekrétov zivych casti rastlin.

Podla spbdsobu ziskavania a/alebo uvedenia na trh
rozoznavame

* plastovy med (med ukladany véelami do novoposta-
venych buniek plastov neobsahujucich plod vciel
alebo do tenkych plastovych zakladev vytvaorenych

http://www.svssr.sk/dokumenty/legislativa/aa88_2004.pdf

http://www.svssr.sk/dokumenty/legislativa/vv_s1_2012.pdf
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vyhradne zo vlelieho vosku a predavany v zaviec-
kovanych celych plastoch alebo v Castiach takychto
plastov),

* kusovy med alebo rezané plasty v mede (med, ktory
obsahuje jeden alebo viacero kusov plastového medu),

¢ odkvapkany med (med ziskavany odkvapkavanim
odvieckovanych plastov bez plodu vdciel),

e vytoCeny med (med ziskavany odstredovanim
odvieckovanych plastov bez plodu vdciel),

e lisovany med (med ziskavany lisovanim plastov bez
plodu vciel s pouzitim alebo bez pouzitia mierneho
zahriatia nepresahujuceho 45 °C),

e filtrovany med (med ziskavany odstrafiovanim
cudzich anorganickych alebo organickych latok takym
sposobom, aby sa do znac¢nej miery odstranil pel).

Zlozenie medu sa nesmie menit. Nie je dovolené
prisady pridavat (napr. nejaky arému) alebo odstra-
novat (napr. vodu). Nie je dovolené upravovat pH
medu, jeho chut ¢i vonu (vynimkou je pekarsky med,
ktory je vhodny na priemyselné Ucely alebo ako
prisada do inych potravin, ktoré sa potom spracu-
vaju). Med nesmie byt skvaseny alebo prehriaty, aby
sa v nom neznehodnotili enzymy. Medzi dalsie pozia-
davky patri napr. obsah vody, ktory nesmie prekrocit
20 %, aby nedoslo k fermentacii.



1.

Preditajte si Cast smernice Eurdpskeho parlamentu a rady. Zaznamenaj si pripadné otazky.

Upravena cast smernice 2001/110/ES o mede

Cldnok 1 — Tato smernica sa uplatfiuje na produkty v prilohe I. Tieto produkty musia vyhovovat
poziadavkam uvedenym v prilohe II.

PRILOHA I: NAZVY, OPISY PRODUKTU A DEFINICIE

1. Med je prirodna sladka latka produkovana véelami (Apis mellifera) z nektaru rastlin, zo sekrétov Zivych
Casti rastlin, alebo z vylu¢kov hmyzu cicajiceho rastliny na Zivych Castiach rastlin, ktory véely zberajy,
pretvaraju a obohacuju vlastnymi Specifickymi latkami, ukladaju, zahustuju, uskladriuju a ponechavaju v
plastoch aby dozrel a vyzrel.

2. Hlavné druhy medu su podla povodu nasledovné: kvetovy alebo med z nektaru a medovicovy, t. j.
med ziskavany hlavne z vylu¢kov hmyzu cicajuceho rastliny (Hemiptera) na zivych Castiach rastlin alebo
zo sekrétov zivych casti rastlin.

PRILOHA Il: POZIADAVKY NA ZLOZENIE MEDU

1. Med sa sklada z roznych cukrov, predovsetkym z fruktdzy a glukdzy, ako aj z inych latok, ako su
organické kyseliny, enzymy a tuhé ciastoc¢ky pochadzajice zo zberu medu. Farba medu sa meni od
takmer bezfarebného az po tmavohnedy. Konzistencia méze byt kvapalna, viskdzna alebo Ciastocne az
Uplne krystalicka. Chut a ardma sa menia, avsak su odvodené od povodu rastliny.

2. Obsah hmotnostného percenta vody - vSeobecne najviac 20 %.
3. pH medu je Specifické.

Ak sa uvadza na trh ako med, alebo med pouzity v akomkolvek produkte uréenom na ludsku spotrebu,
tak k medu nesmu byt pridané ziadne potravinarske zlozky vratane potravinarskych prisad a nesmu sa
pridat ani ziadne iné prisady okrem medu.

Precitajte si text o v€elarovi Juan Carlos Santiago z Mexika.

Doteraz mexicky véelar Juan Carlos predaval svoj med len susedom. Svoje pohare s medom oznacil
ako ,Med z Yucatanu". Jeho vcelstvo vsak napadol parazit a vely uz neprodukuju tolko medu ako
predtym. Aby mohol zaplatit veterinarovi a uzivit aj svoju rodinu, musi zarobit viac penazi. Preto sa Juan
Carlos Santiago rozhodol primiesat k svojmu medu osladenu vodu, aby tak mal viac medu na predaj.
Nepovazoval to za nic zIé, kedZe med obsahuje predovsetkym vodu (maximum 20 %) a cukor (79 %).

3. Moze Juan Carlos Santiago predavat med v Eurdpskej Unii?
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Zmyslovy test je dolezitou metddou pri zistovani kvality potravin. Napr. jahodovy jogurt by mal voiat a chutit
ako jahody a nie ako Ceresne. Zmyslovy test je tiez d6lezitou metddou pri zistovani druhu medu, pretoze rozne
druhy medu maju Specifickt chut a voriu. Napr. lipovy med by mal voriat a chutit ako lipovy a nie ako lesny med.
Vedci zadefinovali Specifické vyrazy pre jednotlivé chute, takze vietci odbornici pouzivaju tie isté charakteristiky
pre istu Specificky chut. Okrem skimania chute a vone budeme skumat aj konzistenciu medu.

Najprv si precitajte informadcnu kartu o jednotlivych charakteristikach medu. Postupujte podla pokynov nizsie.

Informacdna karta 1 : KONZISTENCIA

Konzistencia medu moze byt tekuta alebo krystalicka. Krystalicky med obsahuje drobné krystaly, ktoré
citime na jazyku. Takmer vsetky druhy medu krystalizuju a tvrdnd. Vynimkou je agatovy med.

NZSTENCA

Postup

krystalizacia

deliaci sa

Zoberte jednu vzorku medu a urcte jej konzistenciu pomocou diagramu na informacnej karte 1. Svoje
vysledky zaznamenaijte.

Druh medu: konzistencia

Agatovy med:

Repkovy med:

Lipovy med:

Slnecnicovy med:

Lesny med:

Nezndamy med:
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Informacna karta 2: Farba

DalSou délezitou vlastnostou medu je jeho farba. Iné farebna kéla sa pouziva pre tekuty med a ind pre
krystalicky med.

Farebna Skala pre tekuty med

Foto: Landerinstitut fur Bienenkunde Hohen Neuendorf e.V.
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ako voda

Sty
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Farebna Skala pre krystalicky med

Foto: Landerinstitut fUr Bienenkunde Hohen Neuendorf e.V.
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bézovy

3ty
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4 )

Postup

Urcte farbu réznych vzoriek medu podla skaly na informacnej karte 2. Svoje vysledky zaznamenajte.
Druh medu: konzistencia

Agatovy med:

Repkovy med:

Lipovy med:

SInecnicovy med:

Lesny med:

Neznamy med:
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Informacna karta 3: Vona a chut

Existuju Specifické vyrazy opisujice voru a chut jednotlivych druhov medu.

Druh medu: Véria Chut

Agatovy med slabo kvetinovo-ovocna slabo kvetinovo-ovocna
Repkovy med slabo aromaticka slabo kvetinovo-ovocna
Lipovy med intenzivne matova, ako mentol intenzivne matova, ako mentol
SInecnicovy med slabo kvetinovo-ovocna mierne kvetinovo-ovocna
Lesny med mierne drevita mierne drevita

Postup

1. Privoniavajte k zndmym vzorkam medu. Precitajte si, ako je dand vona charakterizovana. Nakoniec
zoberte neznamu vzorku medu a zaznamenajte jej vonu.

Véria neznamej vzorky medu:

2. Ochutnavajte jednotlivé vzorky medu. Na kazdu vzorku pouZite novu drevenu palicku. Precitajte si,
ako je dana chut charakterizovand. Nakoniec zoberte neznamu vzorku medu a zaznamenajte jej vonu .

Chut neznamej vzorky medu:

Aky druh medu je neznama vzorka?




Ziaci sa dozvedia, ako sa ziskava med.
Ziaci sa dozvedia o ddleZitosti opelovania.

Ziaci sa dozvedia o rozdieloch medzi profesio-
nalnym vcelarom a amatérskym vcelarom.

Ziaci porovnaju vyhody a nevyhody réznych
sposobov vcelarstva.

Ako produkuje véela med?

Jerozdiel v praci profesionalneho véelara a amatér-
skeho vcelara?

Dve go-minUtové vyucovacie jednotky a jedna
45-minutova vyucovacia jednotka

vcelar, s ktorym je mozné urobit interview, pocitac

Stretnutie 1 (2 x 45 Minut): Ziaci zistuju, ako véely
produkuju med a ako sa dalej med spracovava,
a to stretnutim priamo s vcelarom. Ak je mozné
vCelara priamo navstivit, treba brat do Uvahy
ro¢né obdobie. Je tiez nutné zistit, i niektory zo
Ziakov nie je alergicky na ustipnutie v€elou. Ziaci
pripravia otadzky na rozhovor s profesionalnym
alebo amatérskym vcelarom.

Stretnutie 2 (2 x 45 minUt): Ziaci ¢itaju interview
s profesionalnym a amatérskym vceldrom. Pouka-
zuju na rozdiely v ich praci. Iné priklady rozhovorov
so vlelarmi je mozné najst v tladi alebo na inter-
nete.

Stretnutie 3 (1 x 45 minUt): Ziaci porovnavaju polet
vCelarov, vcelstiev a mnozstvo medu vyprodu-
kovaného v réznych eurdpskych krajinach. Napr.
v Nemecku je viac amatérskych a v Spanielsku
profesionalnych vcelarov. Diskutujte o rdéznych
zaujimavych podobnostiach ¢i rozdieloch.

http://www.sme.sk/c/3943339/byt-dnes-vcelarom-to-nie-je-
med-lizat.html
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Foto: Benédikt Polaczek

Ako produkuju véely med?

Veely vyrabaju med zbieranim nektdru, medovice
a inych sladkych stiav z rozli¢nych rastlin. Medovica
je cukornata latka vyskytujuca sa na listoch a ihlici
stromov. Obsahuje zlozené cukry a mineralne latky.
Produkuje ju hmyz, konkrétne Cervce a vosky medo-
nosné, ktoré na stromoch cudzopasia. Véela nasaje
nektar ¢i medovicu do medového vacku. Pri lete do
Ula sa obsah vacku premiesa s enzymami, ktoré okrem
iného Stiepia zlozeny cukor z nektaru a medovice,
teda sachardzu, na jednoduché cukry, glukdzu a fruk-
tozu. Ked vcela prileti spat do uUla, obsah vacku vyda
sosakom trom az Styrom mladsSim vcelam. Potom si
odpodinie, vycisti si odi, tykadla, hrudnik a znovu leti
na rovnaké miesto. Za den takto vykona 7 — 16 letov.

MladSie vcely zatial tekutinu niekolkokrat zhltnd
avyvrhnu. Kazda vcela tym k tekutine prida aj enzymy
a aminokyseliny zo svojich Zliaz. Zarover tym déjde
k odpareniu vody. Odparuje sa polovica, niekedy az
tri Stvrtiny vody, kedZe nektdr, ktory vcely zbieraju
obsahuje 40— 80 % vody a med na konci tohto celého

procesu nesmie obsahovat viac ako 20 % vody. Ked

je tymto procesom ,med" dostatocne zahusteny, t.
j. obsahuje asi 30 % vody, je ulozeny do Sesthrannej
vCelej bunky — plastu.

V plaste ,med" dozrieva a odparuje sa dalSia preby-
to¢na voda. K tomu dochddza na zaklade vysokej
teploty v Uli (okolo 35°C) a trepotanim vcelich kridel.
Maévanim kridel sa vytvara neustaly prid vzduchu
odvadzajici prebytoény vodu vo forme vodnej
pary von z Ula. Za jednu noc tak nektar v plastovych
bunkdch zmensuje svoj objem takmer na Stvrtinu.
Z vodnatého nektaru sa tak zmeni na hustu az ligo-

http://old.agroporadenstvo.sk/zv/vcely/veelarstvo.htm
http://www.vcelari.sk/
http://www.spolokvcelarovslovenska.sk/
http://www.n-vcelari.sk/
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tavo Cistu tekutinu. VcCely Casto tento med prena-
$aju z bunky do bunky aj opakovane, ¢im sa este viac
premiesava s enzymami a znizuje sa obsah vody. Ked
dosiahne vihkost medu okolo 17 %, je v plastoch zape-
Cateny voskovym vieckom, aby sa dor nedostala voda.
Vtedy je med vhodny na vytacanie. Med na vytacanie
je zrely, ked vcely zavieckuju dve tretiny plastu. Toto
obdobie sa nazyva medobranie.””V priemere vyprodu-
kuje jedno vcelstvo v Eurdpe 20 az 50 kg medu za rok.

Uloha 1

Navstiv s triedou vcelara a zisti, ako sa vyraba med.
1. Ako vcely vyrabaju med?

2. Ako sa dostane med do pohadra?

Najdi v literature alebo na internete informacie, ktoré
vam pomozu sformulovat zaujimavé otazky pre
vCeldra. Ktora Cast v procese vyroby medu ta zaujima?

Nezabudni si odpovede vcelara zaznamenat.
Uloha 2

Vcelarstvom sa ludia zaoberaju profesionalne, alebo
je to iba ich zalubou. Urobili sme interview s profesio-
nalnym i amatérskym vceldrom.

1. Preditajte si interview s oboma vceldrmi.

2. Porovnajte pracu profesionalneho a amatérskeho
vlelara.

3. Opiste, ako obaja predavaju vyrobeny med.

4. Zdovodnite, preco sa tito ludia stali véelarmi, co
vidia ako vyhody a ¢o ako nevyhody ich prace

Urobte si niekolko poznamok:

Profesionalny vcelar

Pocet véelstiev

Ako sa véelar dozvedel
o vcelarstve?

Miesto/miesta, kde ma svoje
vcelstva

Stacanie medu

Predaj medu

http://www.poctivepotraviny.sk/magazin/clanok/ako-vcely-
vyrabaju-med

Otazky, ktoré je mozné sa spytat vcelara

1. Ako vcely vyrabaju med?

2. Preco vcely vyrabaju med?

3. Ako vcela zbiera nektar?

4. Kedy vcela prinesie nektar do ula?

5. Ako véely komunikuju?

6. Kde vcely ukladaju med?

7. Ako vcely prezimuju?

8. Pridava sa véelam cukor?

9. Je roztok cukru vo vode tiez medom?

10. Co musite robit, aby ste udrzali vase vcely
zdravé?

11. MGZete primet vcely, aby zbierali nektar
alebo medovicu z konkrétnych rastlin?

12. M6Zu sa pesticidy a insekticidy dostat do
medu?

13. Ako dostanete med z plastu?

14. M6Zete nieco do medu pridat?

15. Aky je najlepsi sposob skladovania medu?
16. Ktory med je najzdravsi?

17. Preco niektory med krystalizuje a iny nie?

18. DalSie otazky formulované Ziakmi.

Amatérsky vcelar



Interview s amatérskym vcelarom

Aky je rozdiel medzi vami a profesiondlnym
véeldrom?

Ja mam menej vcelstiev (vCelar amatér, pre ktorého
je vcelarstvo iba hobby, méa od dvoch do 15 vcelstiev)
ako profesionalny vcelar (viac ako 100). M6j hlavny
prijem nie je z tejto cinnosti.

Preco ste sa stali véeldrom?

Mam v zahrade ovocné stromy a nevedel som, preco
rodia tak malo ovocia. Pravdaze, nebolo tam dost
vciel. Spolu so skusenym vceldrom som sa staral
o Ule pocas jedného roka. To sa mi tak zapacilo, ze
som s tym nevedel prestat.

Ako na to, Ze ste sa stali vcelarom, reagovala
vasa rodina a susedia?

Vcely mizaberu vela ¢asu. Rodina ma vsak podporila
a moja manzelka mi pomaha. Povazuju vcelarstvo
za zaujimavé a maju radi med.

Povedzte 3 vyhody a 3 nevyhody tejto Vasej
zaluby.

Vyhody: Susedia sa teSia z lepSej Urody ovocia.
Mam z véelarstva radost, napifia ma to a je to dobra
zmena oproti mojej beznej praci. Mam dost medu
pre vlastnu spotrebu.

Nevyhody: Neabsolvoval som ziaden kurz, nemam
pre tUto cinnost Ziadne vzdelanie. Musite sa
presvedcit, ¢i nemate vy alebo niektory clen vasej
rodiny, alergiu na usStipnutie vcelou. Niekedy je
tazké skibit pracu a hobby (nie kazdy je déchodca
alebo zivnostnik).

Kol'ko medu ziskate?
Od mojich 6 véelstiev ziskam okolo 100 kg.
Co s medom robite?

Moja rodina zje pohdr medu tyzdenne. Trochu
z neho predam, rozdam priatelom, susedom
aznamym. Nerad preddvam med na trhu, lebo je to
casovo velmi narocné.

Mali by sme kupovat med od vceldra alebo
z obchodu?

Kupujte med od vcelara, ktorému doverujete a ak je
to mozné, ktory ma vcely niekde vo vasom sused-
stve. Tymto sposobom podporite miestnu floru
a ovocinarstvo. V pripade, ze mate radi niektore
Specifické druhy medu (napr. levandulovy med
z Francuzska di citronovy a pomarancovy med zo
Spanielska) musite kipit dovezeny med.

Interview s profesionalnym véelarom

Preco ste sa stali profesionalnym vcelarom?
Rad pracujem v prirode so zvieratami.
Odkial’ mdte potrebné informdcie?
Absolvoval som akreditované programy a kurzy.
O kolko vcelstiev sa profesionadlni vcelari starajo?

Na Slovensku je registrovanych vySe 14 o000
vCelarov, ktori obhospodaruju okolo 250 o000
maju od 1 do 5o vcelstiev. Podla eurdpskej legis-
lativy sa za profesionalneho vcelara povazuje ten,
kto obhospodaruje nad 150 vlastnych vdelstiev.
Takych je na Slovensku okolo 5o.

V Polsku a vo Francuzsku maju véelari viac vcelstiev
ako napriklad v Nemecku. Na Novom Zélande maju
profesionalni vcelari aj 15 ooo vcelstiev. Pri takomto
pocte je pravdaze nutné mat dalSich zamestnancov.
V Eurdpe by to nebolo mozné v dosledku velkej
hustoty obyvatelstva a nedostato¢ného priestran-
stva pre pastvu takéhoto mnozstva vciel. Rozdielne
je tiez obdobie, ked sa med méze vytacat. V nasej
oblasti trva asi 3 mesiace, v Australii aj 11 mesiacov.

Co robite v zime?

Pocas zimy mame dost ¢asu na Udrzbu, pretoze
my nepredavame med priamo na trhoch tak ako
amatérski vcelari. My predavame med vo velkych
sudoch (po 40 kg) spolo¢nostiam, ktoré ho potom
delia do mensich poharov a posuvaju predajcom.

Aky je rozdiel medzi amatérskym vceldrom
a profesiondlnym vcelarom?

Amatérsky vcelar ma tie isté povinnosti ako vcelar
profesional. Ma vsak menej vcelstiev. VCelarenie
pre nich nie je jedinym zdrojom obzivy. V niek-
torych krajinach moze velar prenajat svoje Ule kvoli
opeleniu ovocnych stromov v sadoch.

Kolko medu vyprodukujete?

Vcelar nepreda vsetok med, ktory ziska. Jedno
vCelstvo potrebuje asi 8o kg medu na rok na vlastnu
obzivu. Vlelar tak ziska 20 — 60 kg medu na jedno
vCelstvo. MnoZstvo zavisi od lokality a pocasia.
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Vcelari, v€elstva a med v Eurdpe a inych krajinach sveta — porovnanie réznych krajin (2013)

Véelari (celkovo) (celkm)filfr:;ll?énoch) VE?;?ZiIe \r/rc::;éri Med (v tonach)
Nemecko €ca 103 000 0.7 7 15700
Francuzsko cca 69 000 1.3 19 11 414
Polsko €Ca 40 000 1.5 40 15498
Spanielsko cca 25000 2.43 100 30613
Novy Zéland cca 23 000 0.45 20 17 852
Mexiko €Ca 45000 1.93 42 56 907
Slovensko cca 16 400 0.26 16 3867

1. Dozvedeli ste sa, ze vcelar vie vyzit zo 100 az
150 vCelstiev. Porovnajte informacie o vceldroch zo
Spanielska s véelarmi zo Slovenska (pozri tabulku
vyssie). Aké zavery z tohto porovnania plynd? Porov-
najte vami vybrané krajiny.

Foto: Melanie Rock

2. V Polsku a v Mexiku je takmer rovnaké mnozstvo
vCelarov. Mexicki vcelari maju len o 20 % viac velstiev,
produkuju viak styrikrat viac medu ako v Polsku.

Ako je to mozné?

http://fenix.fao.org/faostat/beta/en/#data



2.3 Predaj medu

Ciele

= Ziaci sa dozvedia o dovoze medu z inych krajin
aréznorodosti medu.

= Ziaci zistia, ktoré informacie musia byt na etikete.

Otazka
= Odkial’konzumovany med pochadza?

= Aké informacie musia byt na etikete, ak je med
urceny na predaj?

Cas trvania

Jedna 45-minUtova vyucovacia jednotka

Material

fotoaparat, mapa sveta a Slovenska, lepiace Stitky na
oznacenie konkrétnych miest a krajin na mape

Navrhnuty sposob prace

1. Ziaci si prinesU (alebo utitel zabezpedi) rézne
etikety medu alebo ich fotografie (med z obchod-
nych retazcov, med priamo od vceldra, med z bio
obchodu, réznych krajin a pod.). Aby Ziaci ziskali
predstavu odkial med pochadza, oznacte na mape
miesto (krajinu), odkial' vybrany med, pochadza.

>, Ziaci ¢itaju vyhlasku Ministerstva p6dohospo-
darstva a rozvoja vidieka Slovenskej republiky
o mede® a zistuju, ¢o musi etiketa na pohari
medu obsahovat. Na zaklade ziskanych informacii
overujy, ¢i etikety medu, ktory maju k dispozicii,
dané informacie obsahuji. Nasledne vytvoria
etiketu pre ich imaginarne vyrobeny med.

Mapovanie krajin a miest, odkial
pochadza med

Priprava: Prineste do Skoly med, ktory mate doma.
Ak doma med nemate alebo ho nemdzete priniest,
prineste jeho fotografiu alebo fotografiu medu

z obchodu. V triede budete mat pripraveny mapu.
Z etikety zistite, odkial'med pochadza a na mape toto

miesto oznacte.

http://www.svssr.sk/dokumenty/legislativa/vv_g1_2012.pdf

Foto: NatLab

Diskusia v triede: O ktorych potravinach este viete, ze
sU na Slovensko privazané z inych krajin? Aké potra-
viny Slovensko vyvaza do inych krajin?

Slovnik:
Importovat: nakupovat produkty z inych krajin

Exportovat: predavat produkty do inych krajin

Co musi byt na etikete:
1. Druh/ndzov potraviny ako ju definuje zakon

2.

Al )

Navrhni vlastnu etiketu na med.
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Ziaci porovnaju med kUpeny v obchodnom retazci,
v obchode so zdravou vyzivou a priamo od vcelara.

Ziaci identifikuj0 faktory, ktoré vplyvajlo na
konecnu cenu medu.

Ziaci sa na zaklade réznych informacii a argu-
mentov rozhoduju, ktory med kipia.

Ziaci sa dozvedaju o délezitych aspektoch trvalej
udrzatelnosti, o prepojenosti medzi ekonomickym
a spolocenskym rozvojom, globalizaciou, spot-
rebou a ekologiou.

Ktory med by si si ako zakaznik kupil?

Dve go-minuUtové vyucovacie jednotky

karticky s argumentaciou

Spravanie sa zakaznika — ,,Kupovanie medu" (didak-
ticka hra)

Domdaca uloha: Kazdy ziak ma za Ulohu navstivit
obchodny retazec, obchod so zdravou vyZzivou alebo
miestny trh a zistit, aky med tam ponukaju. Ak je to
mozné, etikety medu odfotia. Fotografiu/fotografie
vytla¢ia a napi$u na ne cenu a krajinu pdvodu. Ziaci
mozu priniest aj med z domu.

1. Studium kritérii uplatfiovanych pri kipe medu:

Ziaci zhromaZzdia pohire medu a fotografie medu
do stredu. Pocas 3 minut si maju ukazky prezriet
anasledne v skupinach diskutuju, ktory med by si kupili
a preco, teda aké kritéria by zvolili pri kipe medu. Ich
Ulohou je tiez zd6vodnit, preco povazuju dané krité-
rium za dolezité. Ucitel zapiSe kritéria na tabulu.

Priklady kritérif:

Druh medu (napr. repkovy, lipovy, slnecnicovy
a pod.), krajina/miesto povodu, (napr.
FrancUzsko, EU, exoticka krajina, miestny
med), vyrobca (amatérsky vcelar, profe-
sionalny vcelar), chut, farba, obal, cena,
Specialne oznacenie (napr. fair trade, organ-
icky a pod.)

2. Hranieroli/ identifikovanie sa s vybranymi krité-
riami:

Tym, Ze ziaci ziskaju mnozstvo kritérii, ktoré ako
zakaznici uplatiuju pri nakupovani, uvedomia si rozne
aspekty, ktoré pri kipe bery do Uvahy. Aby sa Ziaci
dozvedeli o dalSich kritériach a sp6sobe, ako mézu byt
aplikované, budu hrat jednotlivych zakaznikov kupuju-
cich med, ktori ale kladu déraz na rézne jeho aspekty.

Ziaci vytvoria 5 az 8-¢lenné skupiny. Kazda skupina
dostane karticku s inymi kritériami uplatiovanymi
pri kipe medu. V texte nizSie ponukame 8 roznych
scenarov, ktoré sa vSak nemusia pouzit vsSetky.
V skupinach zZiaci ¢itaju svoje texty a zaznamenavaju si
dévody, ktoré podporia kipu medu pouzijic ich argu-
mentaciu. Obcdas maju Ziaci problém rozliSit medzi
Ulohou, ktort maju hrat a ich vlastnym nazorom.

3. Prezentovanie argumentov:

Kazdad skupina si vyberie jedného zastupcu, ktory
predstavi ich argumenty na podporu kupy daného
medu. Argumenty musia byt zdovodnené. V pripade,
Ze Ziaci uvedu nové doteraz nespomenuté kritérium,
ucitel'ho napise na tabulu k ostatnym.

4. Vyber medu na skolsky vylet:

Po prezentovani argumentov vSetkych skupin maju
Ziaci 20 minuUt na to, aby sa dohodli, ktory med kupia
na Skolsky vylet. Hlasuju, ktory med si vybrali.

Situdcia:

Osmaci idU na niekolkodriovy vylet na chatu.
Obedy a vecere maju zabezpedené, ale ranajky
si budy musiet pripravovat sami. Pripravuju
teda zoznam potravin, ktoré treba kupit a je
medzi nimi aj med. Je vsak ale vela druhov
medu a vela miest, kde je ho mozné kupit. Aky
med maju kupit?



5. Pouzitie hodnotiaceho vzoru:

Pri rozhodovani je mozné pouzit aj nizsie uvedeny
hodnotiaci vzor. Je velmi dobré pouzit ho v pripade, Ze
sa ziaci nevedia dohodnut, ktory med kupit. Pomocou
kritérii, ktoré ziaci identifikovali v Uvode (bod 1 -
Stddium kritérii uplatfiovanych pri kipe medu) je
[ahko mozné pripravit hodnotiaci vzor.

Kazdy ziak vyplni vzor. Najprv sa musia rozhodnut,
ktoré kritéria sU pre nich dolezité. Dolezité kritérium
dostane Cislo 2, menej dolezité kritérium Cislo 1. Vo
vyssie uvedenom priklade hodnotiaceho vzoru su
oznacené ako délezité kritéria druh, chut a cena.

Ziaci hodnotia kazdy med stupnicou 1 - 5 (5 je
najvyssie hodnotenie). Ako chuti med v stlacitelne;
flasi? Ako dolezité je pre mna oznacenie ,fair trade"?
Ako je dolezitd krajina povodu? Ak je pre Ziaka dole-
Zité oznaclenie ,fair trade", prideli mu na konkrétnom
mede hodnotu 5, tak ako je to uvedené na vzore. Ak si

Priklad hodnotiaceho vzoru:

Kritéria Doélezitost Med 1 Med 2
kritéria stlacitelna | organicky
(napr.) flasa med
Druh 2 3(x2) 1(x2)
Oznacenie/
balenie * * >
Krajina pévodu 1 1 3
Vyrobca 1 3 5
Chut 2 2 (x2) 2 (x2)
Znacka 1 3 1
Cena 2 4 (X2) 1(x2)
Iné
Spolu 26 22

Susanne Bogeholz (2006). Expliziertes Bewerten und Urteilen.
Beispielkontext Streuobstwiese; In: Praxis der Naturwissenschaften
—Biologie in der Schule, 55, S.17-24.

vSak ziak mysli, Ze cena za med, ktory nesie oznacenie
Jfairtrade", je prilis vysoka, prideli mu 1 v kritériu cena.

Po tom ako Ziaci vyplnia hodnotiaci vzor, ucitel jednot-
livé polozky vyhodnoti. Kazdé Cislo pridelené jednot-
livym kritéridm medu vynasobi hodnotou 1 alebo
2, podla toho, ako je dané kritérium pren dolezité
(uvedené v prvom stipci — ddleZitost kritéria). Potom
polozky scitaju a vysledné Cislo uvedu v poslednom
riadku (spolu). Kazdy Ziak oznami, ktory med ziskal

v jeho hodnotiacom vzore najviac bodov. Uditel

vysledky zaznamena na tabulu. Na zaver Ziaci
hodnotia svoj proces rozhodovania.

Rozhodovanie je komplexny proces. Aby sme sa vedeli
spravne rozhodnut je dobré si pripravit hodnotiaci
vzor s jasne stanovenymi kritériami. Pri rozhodovani
sa v spojitosti s problematikou trvalej udrzatelhosti
treba brat do Uvahy vztahy a kritéria z environmen-
talnej, spolocenskej i ekonomickej oblasti.

Med 3 Med 4 Med 5 6 7 8
fair trade miestny = obchodny
vcelar retazec
1(x2) 3(x2) 3(x2)
5 5 1
3 3 1
5 5 1
2 (x2) 2 (x2) 2 (x2)
1 2 1
1(x2) 2 (x2) 5 (x2)
22 29 24
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Ziak 1

chce kupit med v stlacitelnej flasi.

My kupujeme iba tento med. Na etikete je taky
milu¢ky medvedik. Med sa z flase lahko dostane
a nenarobi sa neporiadok. Nie je ani taky tazky
ako med v sklenenom pohari a nerozbije sa.

Med, ktory kupujeme, je tekuty a ma svetly
farbu. To je pre mna velmi dolezité. Chut takého
medu je vzdy rovnaka, takze ma neprekvapi
zmena, ktord by mozno nebola taka dobra. Nie
je ani velmi drahy.

Ziak 3
chce kupit med s oznacenim fair trade (férovy
obchod).

Moj otec je politolog. Chce podporovat Zivot
vCelarov v Yucatane. Yucatan je v Mexiku.
Miestni vcelari zavisia od predaja svojho
medu do zahranidia (export). Takto maju
zabezpedeny pravidelny prijem a mozu sa starat
o svoju rodinu. Tito vcelari vytvorili komunitu
a predavaju mexicky med spolocne. Tento med
je trochu drahsi, ale miestni véelari sa drzia ,fair
trade" requlacii pri jeho ziskavani.

,Fair trade" znamena:

* fixovana minimalna cena pre vyrobcu,

e Ziadna detska praca,

e hnojiva a pesticidy sa pouzivaju len zriedka,

* nutené prace su zakazané.

Ziak 2

chce kupit med s oznacenim organicky.

Ja som urdite za kupu organického medu. Taky
med nebol ni¢im upravovany. Med, ktory sa
predava v stlacitelnych flasiach, je filtrovany,
aby nestvrdol (nekrystalizoval). Filtraciou vsak
odstrania aj pel. Myslim si, Ze je Uplne normalne,
Ze med tvrdne, teda krystalizuje.

Vcelari sa tiez staraju o vcely v sulade so
zakonom o starostlivosti o zvierata. Pouzivaju
prirodné materialy na stavbu Ulov a rovnako aj
v boji proti skodlivému kliestiku véeliemu (Varoa
mite). Kridla kralovnej nie sU skratené, takze
vCely sa mozu dalej rojit.

Ziak 4

chce kupit med zo Slovenska.

Je mi jedno, ¢&i kipime med od amatérskeho
alebo profesionalneho vcelara, ale mal by byt zo
Slovenska. Je dolezité, aby to bol miestny med,
tak vieme odkial pochadza. Zo zmieSaného
a filtrovaného medu sa neda zistit, odkial
pochadza. Inak je kontrola kvality narocna.
V niektorych krajinach je napr. dovolené liecit
choré vcely antibiotikami. Zvysky antibiotik su
potom aj v mede, ktory tieto vcely produkuju.
Ak neviem, z ktorej krajiny med pochadza,
neviem, za akych podmienok bol vyrobeny.



Ziak g

chce kupit med od miestneho vcelara.

Mali by sme podporovat miestnych vcelarov.
Takto budeme podporovat miestnu
roznorodost. Lokalny med sa nemusi prevazat
stovky kilometrov, fo vyzaduje mnoZstvo
paliva potrebného pre nakladiaky a lietadla
a skodi Zzivotnému prostrediu. Pri spalovani
paliva dochadza k produkcii CO2. Vcelar vo
vedlajsej dedine predava svoj med spolocnosti,
ktord nakupuje med od miestnych vcelarov.
Spolo¢nost im tak pomaha lepSie svoj med
predat. Obsah vody vtomto mede nesmie podla
ich noriem prekrocit 18 %. To je menej ako 20 %,
¢o pozaduje EU. V doésledku tak nizkeho obsahu
vody sa ich med rychlo nepokazi.

Ziak 7

chce kupit med od velkej spolo¢nosti.

Dobra priatelka mojej mamy je profesionalna
vlelarka. M4 150 Ulov a vyraba velké mnozstvo
medu, ktoré predava velkej spolo¢nosti
v sudoch. Tam jej med zmiesaju s medom od
inych profesionalnych véelarov z celého sveta,
aby tak vytvorili jedinecnu chutich medu. Profe-
sionalni vcelari st velmi doleziti. Maju mnozstvo
vliel, ktoré su dolezité pri opelovani rastlin, ¢o
znamena velky Urodu v polnohospodarstve. Ak
vCela opeli napr. ovocny strom, ten zarodi viac
ovocia. Bez vciel by bola Uroda mensia. To by bol
problém, kedZe svetova populacia rastie a my
potrebujeme stale vacsie vynosy.

Ziak 6

chce kupit lacny med zo supermarketu.

Kupme lacny med zo supermarketu. Lahko sa
rozotiera na chlieb a na jeho chut sa mézeme
spolahnut. Vzdy chuti rovnako. USetrime
peniaze na 4 poharoch, ktoré chceme na nas
Skolsky vylet kupit. Potom si budeme moct
kupit viac zmrzliny alebo ist za usetrené peniaze
do kina. Mimochodom, nie je ziaden dokaz
o tom, ze chemikalie, ktoré sa pouzivaju proti
Skodcom, sU zodpovedné za Uhyn vciel. Nevidim
teda dovod, preco by sme mali kupovat drahy
organicky med. V¢eldri musia dodrziavat prisne
pravidld EU, ked nejaké pesticidy pouzivaju.
Farmari predsa musia dopestovat stale viac
obilia a zeleniny, a preto pouzivaju aj pesticidy.

Ziak 8

chce kupit med od amatérskeho véelara.

Chcel by som kupit med od nasho suseda.
Vcely su jeho zalubou. V zahrade ma 3 vcelstva.
U nas je pocet profesionalnych véelarov nizky.
Opelovanie je zabezpeclované predovsetkym
vCelstvami amatérskych vcelarov. Obyvatelia si
stale viac uvedomuju dolezitost vciel. Vo Zvaze
v€eldrov je vacsina takych, ktori to robia iba vo
svojom volnom dase. Ja chcem podporit tUto
ich ¢innost. Nas sused predava med priamo zo
zahrady alebo na miestnom trhu. Sme radi, ze
jeme med, ktory pochadza z nasho okolia.
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Ziaci ¢itaju etikety a informacie o ovoci a zelenine
s porozumenim.

Ziaci vedia najst informacie o produkte a jeho
nutricné hodnoty z obalu, etikety, Skatule a pod.

Ziaci formuluju vyskumné otazky.

Ziaci sa rozhoduju na zaklade informacii, ktoré
ziskali vlastnym skdmanim.

Co vie§ zistit z obalu alebo etikety?

Co sa musi$ spytat/zistit, aby si porozumel infor-
maciam na obale produktu?

Co by ste este chceli o produkte zistit/dozvediet
sa?

Uvodna 45-minUtova vyudovacia jednotka. Nasledne
je Casové trvanie rozne. Zalezi na formulovanych otaz-
kach a vyskume, ktory Ziaci realizuju.

Ovocie a zelenina v roznych obaloch, povodné skatule
od ovocia a zeleniny, fotografie etikiet roznych
produktov z ovocia a zeleniny. Ovocie a zelenina mézu
byt Cerstvé alebo réznym spésobom konzervované
(suSené, zavarané a pod.).

Ziaci pracuju s obalmi od ovocia a zeleniny. Ich Glohou
je najst o produkte o najviac informacii. Ak niektorym
informaciam nerozumeju, musia formulovat otazky
(alebo priamo vyskumné otazky), aby informacii poro-
zumeli. Tieto otazky mozu tiez vyustit do vyskumu.
Aby bol priestor na adekvatne odpovede (vyskumom,
Studiom literatury, konzultaciou s expertom a pod.),
odporu¢ame vybrat iba jeden ¢ dva druhy ovocia
a zeleniny alebo vybraného produktu.

Predpokladané zistenia a otazky:

Informacia z obalu, ' Priklady vyskumnych otazok
skatule, police
v obchode, a pod.

Zlozenie, nutri¢né
hodnoty

¢ Potrebuje to nase telo? Ak ano,
na c¢o?

¢ Kolko tejto latky potrebuje nase
telo denne?

Energeticka ¢ Jetovela ¢i malo?

hodnota

Konzervovanie ¢ Ako to funguje?

Trvanlivost « Cosastane po datume

exspiracie?

« Cosastane, ak to neuskladnim,
ako sa odporuca?

Odporutcania
/poziadavky na

uskladnenie
Miesto e Co mbzem o tomto mieste
[krajina povodu zistit?
e Da sa to ziskat aj z blizsieho
miesta?

e Preco su vyrobca a distributor
dva rozdielne subjekty?

Vyrobca
/distributor
Material pouzity
na obal

¢ Preco je pouzity prave tento
material? PreCo ma prave tento
tvar? Dal by sa nie¢im nahradit?

Na zaver ziaci diskutuju, ¢i by si skimany produkt
kupili, alebo nie. Svoje rozhodnutie podlozia informa-
ciami, ktoré zistili.
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Zamyslel si sa niekedy na tym, o vies o ?

Pokus sa spomenut si v skupine na ¢o najviac informacii o vybranom ovoci/zelenine. Zapiste, ¢o vsetko viete.

Co vietko viete zistit o ,

ked'si prezriete obal/Skatulu/informacie z police v obchode?

Zistite Co najviac informacii z obalu. Svoje zistenia zaznamenajte
do prvého a druhého stipca v tabulke.

Informacie o

1

ktoré sme sa dozvedeli z obalu, Skatule alebo police v obchode,
kde bol(a) kipeny(a).

Charakteristika Hodnota Co by si sa chcel spytat?
/ Comu nerozumies?

Oznacte (zakruzkujte alebo pouzite in0 farbu) informaciu, ktorej nerozumiete.

Co by ste sa chceli/potrebovali spytat, aby ste jej porozumeli? Formulujte (vyskumnu) otazku. Tieto otazky
zapiste do tretieho stipca v tabulke.

Ak je to mozné, hladajte odpoved na formulovany otazku (vyskumom, Studiom literatury, konzultaciou
s expertom a pod.).

Kdpili by ste si dany produkt na zaklade informacii, ktoré ste ziskali? Svoju odpoved zdévodnite vhodnou argu-
mentaciou.
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Ziaci zistia, Ze nie vietko ovocie a zelenina, ktoré
v obchode kupia, pochadza zo Slovenska, predo-
vSetkym ked ho kdpia mimo sezony.

Akeé ovocie a zeleninu dopestujeme na Slovensku?
V ktorom obdobi rastie? Kedy sa zbiera?

Odkial pochadza ovocie a zelenina, ktoré konzu-
mujeme?

Dve 45-minUtové vyucovacie jednotky a ¢as v pripade,
Ze treba zajst aj do obchodu

farebné ceruzky, letdky z obchodov, pristup na
internet, mapa sveta

Ucitel sa spyta Ziakov, ktoré ovocie a zeleninu
konzumuju v lete a ktoré v zime (v cerstvom stave).

V tabulke ziaci oznadia zelenou farbou mesiace,
kedy je mozné nimi uvedené ovocie a zeleninu
dopestovat a uskladriovat v Cerstvom stave na
Slovensku. Navrhnutu tabulku upravia podla toho,
aké ovocie a zeleninu uviedli. Ovocie a zelening,
ktoré sa na Slovensku nepestuju, zaznamenaju
mimo tabulky (pomarance, banany a pod.).

Cervenou farbou oznacia ovocie a zeleninu, ktoré
jedavaju v zime. NavrhnutU tabulku upravia podla
toho, aké ovocie a zeleninu uviedli. Ak sa zelena
a Cervena farba neprekryvaju, ide pravdepodobne
o ovocie & zeleninu, ktord sa k ndm dovaza. Ziaci
maju za Ulohu zistit odkial ju dovazaju. Je na ucite-
lovi, aby koordinoval tuto Cast prace: Ziaci mo6zu
tieto informacie zistit z internetu, navstevou
obchodu, v letdkov a pod.

Ziaci oznatia na mape miesto/krajinu, odkial dané
ovocie a zelenina pochadza alebo urobia zoznam
tychto miest. Nasledne mézu zistovat, z akej
dialky sa privaza.

Ziacimaju navrhnUt pozitivne a negativne dosledky
importu a exportu ovocia a zeleniny, ako aj kupy
ovocia a zeleniny vypestovanej na Slovensku.
Zavery diskusie mozu viest ku zhodnoteniu toho,
ako sa ako zakaznici spravame, aké kritéria su pre
nas dolezité.

Kvoli klimatickym alebo geografickym podmienkam
sa neda dopestovat vsetko ovocie a zelenina, po
ktorych je na Slovensku dopyt. Pocas zimy sa ovocie
a zelenina do Europy dovaza z juznejSich krajin. Musia
Casto prekonavat velké vzdialenosti, o vyzaduje ¢as,
energiu, Specialne poziadavky na prepravu, usklad-
nenie a pod.

Vyber lokalneho produktu v Case jeho prirodzenej
zrelosti v krajine znameng, Ze sa nemusi dovazat, co
ma pozitivne environmentalne dosledky. Konzuma-
ciou lokalnych produktov Setrime energiu, reduku-
jeme produkciu CO2 a podporujeme trvalo udrzatelné
hospodarstvo. Znizovanie vzdialenosti, odkial k nam
produkt pride, mo6ze znamenat vyrazné znizenie
ceny ¢i zvySenU zamestnanost ludi z miestnej komu-
nity. Spracovavanie ovocia a zeleniny v &ase jeho
zberu redukuje v kone¢nom désledku odpad, neho-
voriac o finanénych vyhodach takychto vyrobkov
pre rozpocet rodiny. Ak sa ¢o i len zavaraninovy
pohar pouziva opakovane, prispieva to k spomaleniu
Cerpania prirodnych zdrojov, a tak k ochrane prirod-
ného prostredia.

https://www.daftlogic.com/projects-google-maps-distance-
calculator.htm
http://www.sunearthtools.com/tools/CO2-emissions-calcu
lator.php
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3.
4.

Aké ovocie a zeleninu konzumujes v lete?
Aké ovocie a zeleninu konzumujes v zime?
V tabulke oznac zelenou farbou mesiace, kedy je mozné uvedené ovocie a zeleninu dopestovat na Slovensku.

Cervenou farbou ozna¢ ovocie a zeleninu, ktory jedavas v zime.

Ak sa zelena a Cervena farba prekryvaju, ovocie a zelenina sa pestuju na Slovensku a pravdepodobne z nasej
krajiny aj pochadzaju. Je to skutocne tak? Zisti to.

Ak sa farby neprekryvaju, ide pravdepodobne o ovocie ¢i zeleninu, ktora sa k nam dovaza.

5.
6.

Odkial'sa k nam ovocie a zelenina, ktoré nepestujeme na Slovensku, ale chuti ndm, dovaza? Zistite to.

Oznacte na mape krajiny ich povodu a zaznamenajte vzdialenost, ktord museli vybrané druhy importova-

ného ovocia a zeleniny prekonat.

Vzdialenost (km)

Ovocie alebo zelenina Oblast [ Krajina povodu
[Krajina p “food kilometres”

Charakterizujte miestne a importované ovocie a zeleninu. UvaZzujte o ich vzhlade, chuti ¢i cene. Uvazujte tiez
o tom, ako sa ovocie a zelenina do nasich obchodov dovaza. Kto ich dovaza? Da sa ich cesta sledovat?

Miestne Importované
+/- +/-



Ziaci pozoruju rézne zmeny na ovoci a zelenine,
ku ktorym dochadza v doésledku biochemickych
zmien.

Ziaci skimaju rézne spdsoby konzervovania.

Co sa deje s vybranym ovocim a zeleninou, ktoré
nechdme na kuchynskom stole pocas niekolkych dni?

Ako mo6zeme zabranit tomu, aby sa ovocie a zele-
nina pokazili?

Na pozorovanie nekonzervovaného ovocia alebo zele-
niny — niekolko dni (idealne 1 — 2 tyzdne)

Na pozorovanie konzervovaného ovocia alebo zele-
niny — niekolko dni (idealne 1 — 2 tyzdne)

vybrané ovocie alebo zelenina, material podla navrhu
Ziakov

Ziaci pozoruju vybrané ovocie alebo zeleninu
niekolko dni a zaznamenavaju zmeny (zmena
farby, velkosti, vone, textury v dosledku straty
vody, maknutieftvrdnutie, rast plesne a pod.).
Pozorované zmeny mozu tiez zakreslovat alebo
fotografovat. Ucitel musi byt informovany
o moznych alergiach ziakov (na plesne).

Ziaci navrhuju sposoby, ako predizit Zivotnost
vybraného ovocia alebo zeleniny. Navrhujeme, aby
bol vybrany pre jednu skupinu iba jeden alebo dva
druhy ovocia alebo zeleniny a ziaci skimali navrh-
nuty sposob prediZenia ich trvanlivosti niekolko
dni. Inou moznostou je, ked cela trieda skuma
jeden ¢i dva druhy ovocia alebo zeleniny, avsak
kazda skupina sleduje vplyv inej konzervacnej
metody. Takto ako trieda dospeju k najvhodnejsej
konzervacnej metdde pre dany druh ovocia i

zeleniny. DalSou mozZnostou je aplikovat jednu
¢i dve konzervacné metddy na niekolko réznych
druhov ovocia a zeleniny (kazda skupina ma iny
druh). Ziaci pridu na to, Ze nie kazda konzerva¢na
metodda je vhodna na kazdy druh ovocia a zele-
niny (zmeni sa napr. chut, ovocie ¢i zelenina prilis
stvrdne a pod.). Ziaci navrhuju zvaésa konzervaéné
metody, ktoré poznaju zo svojho kazdodenného
Zivota: znizovanie i zvySovanie teploty, ,odstra-
nenie vzduchu", pouzitie soli. Ziaci tak mézu
skumat vplyv nizkych ¢i vysokych tepl6t (viozenie
do chladnicky, mraznicky, var), vloZenie ovocia
a zeleniny do velmi slaného alebo velmi sladkého
roztoku (vplyv osmoticky aktivnych Iatok). Ovocie
¢i zeleninu mozno vlozit do Cistého plastového
vrecka Ci sklenej flase, utesnit a striekackou z nich
vysat vzduch (improvizacia pri vytvarani vakua).

Podstatou kazenia potravin (vratane ovocia a zele-
niny) su rozli¢né latkové zmeny v désledku ich vlastnej
enzymatickej aktivity a enzymatickej aktivity mikro-
organizmov. Podstata konzervovania je v obmedzeni
¢innosti enzymov a rozmnozovacej schopnosti mikro-
organizmov alebo v ich usmrteni.

Konzervovanim sa obmedzuje rozkladna <innost
mikroorganizmov a enzymov. Priame nicenie mikro-
organizmov dosiahneme tepelnou sterilizaciou.

Nepriamym zastavenim cinnosti mikroorganizmov
mobze byt suSenie, zahustovanie ¢i presladzovanie.
Cinnostou ur¢itych mikroorganizmov mdze postupne
vznikat konzervacna latka, ktora nakoniec zastavi
rozmnozovanie vsetkych mikroorganizmov. Patri sem
mliecne kvasenie (kysla kapusta), vyroba octu, vyroba
vina (alkoholické kvasenie).

Vsetky chemické reakcie v Zivej bunke prebiehaju
vo vodnom prostredi, preto musi byt voda pritomna
v dostatocnom mnozstve a v kvapalnom stave.
Znizenie aktivity mikroorganizmov v prostredi mozno
dosiahnut odstranenim vody susenim alebo odparo-
vanim a pridanim osmoticky vysoko Ucinnych latok,
ako napr. cukor ¢i kuchynska sol. Podstata susenia je
v tom, Ze sa v tekutom podiele potraviny zvysi osmo-
ticky tlak nad hranicu, ktora je pre mikroorganizmus
znesitelna. SuSené vyrobky vsak obsahuju mensie
alebo vacsie mnozstvo mikroorganizmov v latentnom
stave. Pri zvySeni vlhkosti sa ich Zivotna cinnost
obnovi.

Konzervovanie teplom vyuziva poznatok o smrtiacom
Ucinku vysokych teplét na mikroorganizry. :Na, ich
usmrtenie maju vplyv rozne dalsie faktory, napr..obsah
vody v prostredi a v bunke, koncentracia vodikowych
ionov v prostredi, zloZenie prostredia a dalSie.
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Poznatok o plynnych poziadavkach mikroorganizmov
vyuziva konzervarensky priemysel pri vakuovom
baleni potravin.

Chemické konzervacné prostredie obmedzuju vege-
tativnu ¢innost mikroorganizmov. Nesmu vsak posko-
dzovat potraviny, negativne ovplyviiovat chut potravin

¢i zdravie konzumentov. Bezné povolené chemické
konzervacné prostriedky na Slovensku su napr. kyse-
lina benzoova, benzoan sodny, kyselina mravdia, oxid
siricity, kyselina octova a niektoré dalSie latky.

Vyberte jedno alebo dva druhy ovocia alebo zeleniny. Niekolko dni (idealne 1 az 2 tyzdne) ich pozorujte pri
izbovej teplote. Pozorované zmeny zaznamenajte. Pozorované ovocie a zelenina méze zmenit texturu, chut,

vonu, farbu a pod.

Navrhnite jeden alebo dva spdsoby, ako udrzat vybrané ovocie alebo zeleninu Cerstvé ¢o najdlhsie.

O kolko dlhsie zostalo pozorované ovocie a zelenina Cerstvé/jedlé/bez pozorovanych zmien v porovnani

s procesom pozorovanym v Ulohe 1?

Svoje pozorovania zaznamenajte.

Konzervovanie ovocia a zeleniny

Sposob predlzovania Zivotnosti ovocia a zeleniny

Sposob predlzovania
Zivotnosti ovocia
a zeleniny

Dena.

Den 2.

Den 7.

Aky spbsob predlzovania Zivotnosti vybraného ovocia a zeleniny povazujete za najvhodnejsi?



Ziaci nachadzaju rézne oznadenia a loga na vyrob-
koch a hladaju ich vyznam.

Ziaci navrhnd vlastny obal, etiketu a loga pre ich
vybrany produkt.

Aké loga nachadzate na obaloch, v ktorych sa
predavaju ovocie a zelenina, pripadne produkty
z nich vyrobené?

Co tieto oznacenia znamenaju?

Aké oznaceniefoznacenia mézem pridelit svojmu
produktu?

Dve 45-minUtové vyucovacie jednotky

Ovocie a zelenina, vyrobky z nich vyrobené s roznym
oznacenim (logom), fotoaparat, pristup na internet,
domace vyrobky z ovocia a zeleniny (zavaraniny, susené
ovocie a pod.), papier, farebné ceruzky a iny material
potrebny na vyrobu etikety vlastného vyrobku.

Na akom

Ucitel zabezpedi, aby kazda skupina mala k dispo-
zicii niekolko vyrobkov s réznym oznacenim.
Ucitel moze pravdaze poziadat ziakov, aby takéto
vyrobky priniesli alebo aby takéto vyrobky s vidi-
telnou etiketou doma alebo v obchode odfo-
tili. V skupine pripravia album réznych oznaceni
(logd). Mo6zu ich prekreslit, odfotit, naskenovat
alebo najst na internete. V tabulke nizsie je priklad
dvoch oznaceni, ktoré Ziaci pravdepodobne najdu.
Slovensko ma tiez vlastné oznacenie pre vyrobky
vyrobené na Slovensku, biopotraviny a pod.

Ziaci zistuju vyznam daného oznadenia pomocou
odporucanych zdrojov, klu¢ovych slov a webovych
stranok, ako napr. ECOLABELINDEX,”” SUSTAI-
NABILITY FOOD LABELS" a pod. Skupiny prezen-
tuju svoje zistenia.

Ziaci maju rozhodnut, ktoré logo reprezentuje
etické témy a ktoré témy environmentalne.

Poziadajte ziakov, aby priniesli do Skoly domace
vyrobky z ovocia a zeleniny (marmeladu, dzem,
rozne zavaraniny, ovocny kola¢, suSené ovocie
a pod.). Inou moznostou by bolo takyto vyrobok
pripravit priamo v 3kole. Ulohou je navrhnit
etiketu (prip. aj obal) pre doma vyrobeny vyrobok
a prisudit mu niektoré z vyhladanych oznaceni.

http://www.ecolabelindex.com/ecolabels/
http://sustainability.tufts.edu/decoding-food-labels/

Logo produkte si ho Vyznam / Specifické poziadavky Poznamky

nasiel?

Toto logo garantuje, Ze najmenej 95 % | Toto logo EU by malo byt doplnené
polnohospodarskych surovin, z ktorych | ndzvom miesta, kde boli suroviny
sa vyrobok sklada, ma organicky povod. | vypestované.

Toto logo znamena, ze farmari a robot- | ,Fair trade" je stratégia pre zmier-
nici, ktori sa podielali na vyrobe tohto nenie chudoby a trvalo udrzatelny
vyrobku, pracovali za dobrych pracov- | rozvoj. Jej ¢elom je vytvarat prilezi-
nych podmienok a dostavali spravod- tosti pre producentov a pracovnikov,
livd mzdu. ktori s ekonomicky znevyhodneni

FAIRTRADE

alebo marginalizovani konvenénym
systémom obchodovania.
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Vo svete rastie zaujem verejnosti o jasné informacie
tykajuce sa produkcie potravin, jej vplyvu na zivotné
prostredie, zivotnych podmienok zvierat i pracov-
nych podmienok ludi predovsetkym z rozvojovych
krajin podielajucich sa na vyrobnom procese. Tieto
informacie sa niekedy daju najst na etiketach alebo
ako ro6zne loga na obaloch potravin. Loga, ktoré infor-
muju o environmentalnom a etickom pozadi chovy,
pestovania a vyroby, sa liSia od oznaceni hovoria-
cich o kvalite vyrobku (napr. znacka vyrobcu, povod,

datum exspiracie a nutricné hodnoty). Tieto oznacenia
povzbudzuju jednotlivcov, aby ich rozhodnutia boli
prospesné pre spolocnost a podporovali technoldgie
Setrné k Zzivotnému prostrediu. Vplyv spominanych
oznadeni vyrobkov pri ovplyviiovani spotrebitela je
v jednotlivych krajinach rozna, ale konstatujeme, ze
stale pomerne nizka.

http://www.eufic.org/article/en/expid/EUFIC_FORUM_No6/

Najdite logé na skatuliach a obaloch od ovocia a zeleniny alebo vyrobkoch z nich vyrobenych. Co znamenaju?

Zistite to.
Na akom
Logo produkte ste ho | Vyznam [ Specifické poziadavky
nasli?

Poznamky

Navrhnite vlastnu etiketu pre doma vyrobeny produkt. Aké loga nafh mozete dat na zaklade toho, ¢o viete
o povode ingrediencii, z ktorych je zloZeny, a na zdklade procesu, ktorym-bolvyrobeny.



Ziaci zistia, z ¢oho je mlieko zloZené.

Ziaci sa oboznamuju a porovnavaju rézne druhy
mlieka.

Ziaci zostavia dotaznik a realizuju vyskum.

Ktora zlozka mlieka sa najviac zdo6raznuje ¢i je
najzname;jsia?

Aké druhy mlieka existuju? V com sa lisia?

Dve 45-minUtové vyucovacie jednotky

pristup na internet, rozne druhy mlieka (je vhodné, ak
su z réznych obchodov)

Ziaci maju urobit prieskum o tom, ktord zlozka
mlieka sa najviac zdoraznuje ¢i je najznamejsia.
Pracuju v skupinach. Vyskumniu otazku maju
spresnit. Odpovede mézu ziskat z roznych obalov
mlieka, sledovanim reklam na letdkoch, pytanim
sa Clenov rodiny, znamych alebo spoluziakov.
Vysledky vyhodnotia a prezentuju pred celou
triedou.

Ziaci maju zistit, aké druhy mlieka su na trhu (napr.
s roznym obsahom tuku, rozne prichute, bezlakto-
zové, organické a pod.). Zistia, ze niektoré z nich
musia byt uskladnené v chladnicke a iné nie (ak
nie su otvorené). R6zne druhy mlieka maju roznu
trvanlivost, predavaju sa v roznych obaloch. VSetky
tieto zistenia mozu vyvolat dalSie vyskumné
otdzky a je uz len na pedagdgovi, ako budu na tieto
otazky odpovedat. Vysledky Ziaci prezentuju pred
celou triedou.

Bielkoviny

Kravské mlieko obsahuje asi 3,3 % bielkovin, predo-
vSetkym kazein a albuminy. Znizenim pH mlieka
na izoelektricky bod kazeinu (pH = 4,5) sa vyzraza
biela zrazenina — volny kazein, ktory je takmer Uplne
bez véapnika. Po jeho odfiltrovani ostava vo filtrate
albumin. Ten je vo vode rozpustny, zahrievanim dena-
turuje a vyzraza sa pri teplote 65 °C.

Tuky

V 1 litri plnotu¢ného mlieka je 30 — 40 g tuku, ktory
je rozptyleny vo forme emulzie. Mliecny tuk tvoria
v prevaznej miere glyceroly mastnych kyselin, volné
mastné kyseliny, fosfolipidy, steroly, estery atd. Mastné
kyseliny tvoria az 85 % mlieCneho tuku. V prevaznej
miere sU mastné kyseliny vo forme acylglycerolov
mastnych kyselin a len v nepatrnej miere su volné.
V mlie¢nom tuku je pritomnych viac ako 140 mast-
nych kyselin, v ktorych su rozpustené vitaminy A, D, E,
K a niektoré farbiva, ako napr. karotenoidy.

Na Slovensku mozno v obchodoch bezne kupit Styri
druhy kravského mlieka:

plnotucné, s obsahom tuku najmene;j 3,5 %,

polotucné (Ciastocne odtucnené), s obsahom tuku
1az3,5%,

nizkotucné, s obsahom tuku o,5 az 1 %,
odtucnené, s obsahom tuku menej ako o,5 %.

Homogenizacia mlieka je mechanické rozdrobenie
tukovych gul6cok v mlieku. Mlie¢ny tuk je v surovom
mlieku rozptyleny vo forme tukovych gul6cok, najcas-
tejSie s velkostou 0,1 az 10 um, v priemere 3 pm.
Gulocky s vacsim priemerom maju tendenciu vystu-
povat na povrch mlieka a vytvarat vrstvu smotany.
Hlavnym ciefom homogenizacie je zmensenie tukovych
gulocok. Vseobecne sa pozaduje, aby priemer tukovych
gul6cok po homogenizacii nepresahoval 2 um. Takto
rozdrobené kvapocky tuku nevytvaraju vrstvu smotany.
Pri mliekarenskom spracovani mlieka princip homoge-
nizacie spravidla spociva v pésobeni vysokého tlaku na
mlieko zahriate na teplotu 55 az 65°C.

Cukry

Laktdza je mliecny cukor, ktory je beznou sucastou
mlieka a mlie¢nych vyrobkov. Je hlavnym cukrom
mlieka vsetkych cicavcov vratane ¢loveka a je
hlavnym zdrojom cukrov vo vyzive mladat. Laktdza
je enzym nachadzajici sa v tenkom creve, ktorého
hlavnou Ulohou je stiepit laktozu na jednodiiché cukry
—glukdzu a galaktozu. Intolerancialaktézy je enzyma-
tickd porucha, pri ktorej je,nedostatocna produkcia
alebo nedostatocna ¢innost enzymu laktaza.
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Minerdlne latky

Mlieko obsahuje 14 mineralov, ztoho vo va¢som mnoz-
stve vapnik, fosfor, draslik, horcik, siru, sodik a chlor
a v mensom mnozstve stopoveé prvky — zelezo, med,
kobalt, mangan, jod, zinok, fluor. Osobitne dolezity
je vysoky obsah a priaznivy pomer vapnika a fosforu
v mlieku. Vo vyzive ¢loveka maju vapnik a fosfor neza-
stupitelny vyznam pre stavbu kosti a zubov. Vyskumy
poukazuju na pozitivny vplyv volnych idnov vapnika
z mlieka a mliecnych vyrobkov na znizovanie obsahu
cholesterolu v krvi. Z mlieka a mliecnych vyrobkov
ziskava Clovek az 56 % svojej potreby vapnika. Vapnik
a fosfor hraju vyznamnu Ulohu aj pri réznych metabo-
lickych pochodoch cukrov, tukov, nukleovych kyselin
a pri transporte idonov.

Vitaminy

Mlieko je vynikajicim zdrojom Sirokého spektra vita-
minov. Obsah vitaminov E a A — retinol a jeho provi-
taminov v mlieku, ktoré su dolezité pre normalny rast
Cloveka, jeho dobry zrak a odolnost voci infekciam,
kolise podla sezdnnosti. V mlieku su dalej vitaminy
zo skupiny B: B1 — tiamin, B2 - riboflavin, B6 — pyrid-
oxin, B12 — kyanokobalamin, ktoré pozitivne posobia
na srdcovu ¢innost a na funkcie nervového systému.
Mlieko obsahuje aj vitamin C — kyselinu askorbov,
nikotinamid, kyselinu pantoténovu a D — kalciferol.

Ked sa pozriete blizSie na obal mlieka zistite o iom r6zne informacie, o ktorych ste mozno doteraz nevedeli.
Z ¢oho je mlieko zlozené? Naco tieto zlozky nase telo vyuziva?

Aké rozne druhy mlieka su na trhu? Cim sa liia?

Ktora zlozka mlieka sa najviac zddrazriuje ¢i je najznamejsia? Co vedia ludia o jeho zloZeni?

Co si myslite vy? Formulujte predpoklad o tom, ¢o asi ludia o mlieku vedia. Ako zistite, &i uvaZujete

spravne?

Ako pripravit prieskum

= Ako to urobite? (napr. vyberiete sa do obchodu a preskimate police s mliekom, budete sa pytat
znamych, rodinnych prislusnikov ¢i kamaratov a pod.)

* Co budete hladat? Na ¢o sa sustredite? Ako budete formulovat svoje otazky?

= Aky Cas na prieskum vyhradite?

= Ako vysledky zhodnotite a pripravite na prezentaciu?

Prezentujte svoje vysledky.

Kolko druhov mlieka je na trhu?

Kolko roznych rozdielov najdete? Zaznamenajte ich.

Rozumiete, v com vietkom sa liSia? Ak nie, formulujte otazkuy,

aby ste to mohli neskor zistit.
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na vyrobu tvarohu: 1 80oo ml mlieka (mozno pouzit
mlieko, ktoré zostalo po vyrobe smotany), hrniec,
bavinena tkanina (40 x 40 cm), miska,

na vyrobu jogurtu: 250 ml mlieka, hrniec, varic,
teplomer, jogurtova kultura (¢ajova lyzi¢ka neslade-
ného bieleho jogurtu so Zivou kultUrou), zavarani-

e o o ) novy pohar s vieckom (300 ml), uteraky alebo deka,
Ziaci zistuju informacie o produkcii mlieka a vyrobe

mlie¢nych vyrobkov. na vyrobu syra: 2 ooo ml Cerstvého mlieka, hrniec,
e . ' , vari¢, teplomer, syridlo, prevarena a vychladnuta
Ziaci Z:_StEJU vztah medzi produkciou a konzuma- voda, ndz, sol, bavinena tkanina (40 x 40 cm), miska.
ciou mlieka.

.. .. ) , , ) , . pocita¢, pristup na internet
Ziaci pripravia dotaznik na ziskanie potrebnych dat

a realizuju prieskum.

Ziaci formuluju zévery o vztahu medzi produkciou

a konzumaciou mlieka. Ziaci navrhnu a zrealizuju prieskum spotreby mlieka
a mliecnych vyrobkov v rodine. Nasledne maju
odhadnut mnozstvo mlieka, ktoré treba na vyrobu
mliecnych vyrobkov pre spotrebu beznej rodiny.

Aka je priemerna spotreba mlieka v jednej rodine Ziaci vyrobia niektoré mlie¢ne vyrobky (pozri Teore-
za tyzden? tické pozadie pre pedagdga s navodmi na vyrobu
mlieCnych vyrobkov). Priblizné mnozstva mlieka
potrebného na vyrobu 100 g jednotlivych mliecnych
vyrobkov su uvedené v nasledujucej tabulke.

Kolko mlieka potrebujeme na vyrobu urcitych
mliecnych vyrobkov?

Kolko krav je potrebnych na to, aby zabezpecili
jednej priemernej rodine mlieko a mlie¢ne vyrobky
na tyzden?/Kolkym rodindm vie zabezpedit jedna
krava mlieko a mlie¢ne vyrobky na tyzden?

Ziaci sa udia z réznych zdrojov® (mdZu navstivit
farmu) o tom, kolko krav je potrebnych chovat
na zabezpeclenie priemernej tyzdennej spotreby
mlieka a mlie¢nych vyrobkov pre jednu beznu
rodinu. Potrebuju zistit, ¢i by to bolo dost pre ich
rodinu (data z predchadzajuceho prieskumu). Ziaci
ziskavaju predstavu o spotrebe mlieka pri vyrobe
Niekolko dni konkrétneho mlie¢neho vyrobku.

Ziaci sa oboznamia so Zivotnym cyklom hova-
dzieho dobytka.

Pre jednu skupinu potrebujete
, , . http://www.plemena-hz.szm.com/hd.html
na VerbU smotany: 2 000 ml surového mlleka, http://www.raw-milk-facts.com/dairy_cow_breeds.html
hrniec, vari¢, zavaraninovy pohar (700 ml), lyZica, http://farm-animals.knoji.com/top-eighteen-best-milk-

'rob la: | t . . , producing-cattle-breeds-in-the-world
na vyrobu masia: 200 mi smotany, zavaraninovy http://www.wikihow.com/Choose-a-Good-Dairy-Cow-Breed

pohar a ’I’UEn)'/ §I'ahlac“:, StUden”é voda (predtym http://www.wellfedhomestead.com/choosing-a-dairy-cow-
prevarena), bavinena tkanina (gaza 40x40 cm), breeds

Mnozstvo mlieka potrebného na vyrobu 100 g uréitého mlie¢neho vyrobku

Mliecny Poradie spotreby = Mnozstvo spotrebo- =~ MnoZstvo vyrobeného Spotreba mlieka na vyrobu
vyrobok mlieka vaného mlieka mliec¢neho vyrobku 100 g mliecneho vyrobku
maslo 1 1l/10209g 459 2.21/22679g

syr 2 1l/10209g 1004 1l/10209g
smotana 4 1l/10209g 1804 0.56 11567 g

tvaroh 3 1l/10209g 1204 0.831/8509

jogurt 5 1l/10209g 10304 0.971/994g
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Pri priprave mliecnych vyrobkov treba pouzivat neod-
stredené mlieko.

Vyroba smotany

Z 2 litrov Cerstvého mlieka sa da pripravit 200 ml
smotany. Zavisi to od mnozstva tuku v mlieku.
Cerstvé mlieko sa da kupit priamo od prvovyrobcu. Ide
o heterogénnu zmes, hoci to na pohlad nie je zjavné.
Statim mlieka sa vsak zacne oddelovat najlahsia
zlozka, ktorou je tuk. Tuk tvori podstatnu, hoci nie
jedinu zlozku smotany. Sladkd smotana (Slahackova)
dostupnd v obchodoch obsahuje 33 % tuku. Smotana
na varenie obsahuje 10 — 17 % tuku — v zavislosti od
vyrobcu.

Postup vyroby: Nalejte cerstvé mlieko do hrnca,
polozte ho na vari¢, povarte aspon 5 minut a potom
nechajte vychladnut. Hrniec s vychladnutym mliekom
dajte do chladni¢ky na 48 hodin. Smotana sa zacne
oddelovat a tvorit suvislu vrstvu na hladine. Opatrne
pozbierajte smotanu lyzicou a dajte ju do distej
nadoby (zavaraninového pohara). Odmerajte objem
a odvazte smotanu, ktoru ste pripravili.

Vyroba masla

Z 200 ml smotany sa da pripravit 60 g masla. Zavisi
to od mnoZstva tuku v smotane. Slahanim alebo
trepanim urychlujeme zhlukovanie tuku, ktory je
podstatnou zlozkou masla. Maslo obsahuje 80 — 90 %
tuku a maximalne 16 % vody.

Postup vyroby: Nalejte smotanu do zavaraninového
pohara a pouZite ru¢ny 3lahal. Slahajte dovtedy, kym
savsmotane nezacne oddelovat tuk v podobe hrudiek.
Do zmesi pridajte studeny vodu pre lepsie oddelenie
tuku od zvysku smotany a este chvilu traste/Slahajte.
Zoberte misku a prekryte ju bavinenou latkou, ktord
sluzi ako filter. Obsah zavaraninového pohara vylejte
na latku. Chytte okraje latky a stlacte jej obsah tak,
aby ste zo zmesi odstranili kvapalinu. Maslo este raz
premyte studenou vodou. Odvazte vyrobok.

Vyroba tvarohu

Z 1 800 ml mlieka sa da pripravit 400 g tvarohu. Zavisi
to od kvality mlieka.

Mlieko je osidlené baktériami mliecneho kvasenia. Ak
pouzijeme prevarené mlieko, mézeme tvorbu tvarohu
podporit tym, ze do mlieka priddme trochu kyslej
smotany alebo susenej smotanovej kultry, ktoré
obsahuju mliecne kvasinky. Tvaroh vznika zrazanim
mliecnej bielkoviny kazeinu v dosledku pritomnosti
kyseliny mliecnej, ktora vznika pri metabolizme mliec-

Foto: Alzbeta Slavkovska

nych kvasiniek (premienaju mliecny cukor na kyselinu
mliecnu). Ide o proces mlie¢neho kvasenia — fermen-
taciu. Opatrnym zahrievanim skysnutého mlieka
pomodzeme oddeleniu vyzrazanej (tuhej) bielkoviny
(tvarohu) od kvapalného zvysku — srvatky. Tvaroh sa
potom da oddelit pomocou filtra (gazy).

Postup vyroby: Nalejte mlieko do hrnca a nechajte ho
v chladnicke odstat tri dni. Mlieko za¢ne menit konzis-
tenciu a vzhlad, pretoze skysne. Niekedy treba pridat
aj suseny smotanovu kultiru alebo par lyzic kyslej
smotany pre lepsi priebeh kysnutia. Skysnuté mlieko
opatrne zahrievajte (nie do zovretia), kym sa nezacnu
vylucovat malé hrudky tvarohu. Mlieko odstavte
z varica a tvaroh oddelte od zvysku pomocou bavl-
nenej latky. Latku s tvarohom mozete zviazat, zavesit
a nechat vychladnut. Vyrobok odvazte.

Vyroba jogurtu

Objem pripraveného jogurtu je priblizne rovnaky ako
mnozstvo mlieka, ktoré sme na pripravu spotrebovali.
Najprv sa do mlieka prida urité mnozstvo mikroor-
ganizmov (napr. Lactobacterium bulgaricus), ktoré
sposobia skvasenie mlieka. Nazyvaju sa aj jogurtové
kultUry. Proces prebieha pri stélej teplote niekolko
hodin, pocas ktorych baktérie premienaju mliecny
cukor na kyselinu mliecnu, vdaka ktorej maju jogurty
kyslomliecnu chut. Priebeh tohto mlie¢neho kvasenia
sprevadza aj zmena konzistencie mlieka, stava sa
viskoznejsie.

Postup vyroby: Nalejte mlieko do hrnca a zahrejte
ho na g5 °C. Vylejte ho do zavéraninového pohara
a nechajte vychladnUt na 39 °C. Pridajte cajovu lyzicku
jogurtu, dobre zamiesajte a uzavrite vieckom. Pohar
zabalte do uteraka alebo deky tak, aby ste ¢o najdlhsie
udrzali rovnaku teplotu. Po 8 — 10 hodinach je jogurt
hotovy. Vyrobok odvazte.

Viyroba syra

Syridlo je zakladnou: surovinou pri vyrobe syrov. Su
to enzymy, ktoré zrazaju mliecne proteiny. Vyskytuju



sa prirodzene v zaludku teliat, kozliat alebo jahniat.
Syridla sa vyrabaju aj mikrobiologickou cestou a podla
spbosobu vyroby ich delime na Zivocisne, chymozinové,
pepsinové a mikrobialne. Je velmi délezité starost-
livo nastudovat instrukcie na obale syridla, pretoze
spravne fungovanie enzymu zavisi aj od teploty.
Z 2 ooo ml mlieka sa da pripravit 300 g syra. Zavisi to
od kvality mlieka, z ktorého sa syr vyraba.

Postup vyroby: Surové Cerstvé mlieko nalejte do hrnca
a povarte asi 5 minUt. Potom nechajte vychladnut
na 45 — 40 °C (podla instrukcii na obale syridla).

Preditajte si navod na obale syridla a pripravte jeho
roztok. Pridajte roztok syridla do mlieka, zamiesajte
a kontrolujte teplotu podla instrukcii na obale syridla.
Po 45 minUtach sa zacne oddelovat biela hmota —
syr. Mozete ho krajat nozom po celom objeme hrnca
na drobné kusky. Zmes mozete posolit a nechat
vychladnudt. Po vychladnuti pouzite na oddelenie syra
od kvapalnej zlozky gazu, postlacajte obsah gazy
a nechajte odkvapkat do nasledujuceho dna. Vyrobok
odvazte.

Aka je bezna rodinna spotreba mlieka a mlie¢nych vyrobkov za tyzden?

Pripravte a zrealizujte prieskum, v ktorom zistite kolko mlieka a mlie¢nych vyrobkov

Nezabudnite zobrat do Uvahy, v akych jednotkach sa bude vyjadrovat mnozstvo

Uloha:
skonzumuje jedna rodina za tyzden.
Diskusia: Komu by ste mali polozit otazky?
Kolkych rodin sa musite spytat na ich spotrebu?
mliecnych vyrobkov.
Aké dalSie kroky musite zrealizovat?
Postup: Uskutocnite prieskum a ziskané udaje doplrite do nasledujucej tabulky.

Tabulka tyzdennej spotreby mlieka a mlie¢nych vyrobkov rodiny

Pocet ¢lenov
rodiny

Spotreba

Rodina mlieka (I)

1.

2.
3
4
5.
6

Priemer

Spotreba
jogurtov (g)

Spotreba
tvarohu (g)

Spotreba
syra (g)

Spotreba
masla (g)
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Kol'ko mlieka sa spotrebuje na vyrobu jednotlivych mlie¢nych vyrobkov?

Predpokladajte, aké mnozstvo mlieka treba na vyrobu 100 g urcitého mliecneho vyrobku
(alebo sa aspon pokuste vytvorit poradie mliecnych vyrobkov z hladiska mnoZstva
spotrebovaného mlieka na ich vyrobu).

Uloha: Zistite, ako sa daju vyrobit jednotlivé mlie¢ne vyrobky. Najdite recepty na domacu vyrobu
smotany, jogurtu, tvarohu, masla a syra. Dodrzujte instrukcie a pripravte jednotlivé
mliecne vyrobky.

Diskusia: Aké mlieko budete potrebovat na vyrobu mlie¢nych vyrobkov?

Aky je vztah medzi hmotnostou a objemom mlieka? (Nezabudnite odmerat objem
a odvazit mlieko, ktoré pouzijete na vyrobu produktu, a tiez odvazit konecny produkt.)

Predpokladané mnozstvo mlieka potrebného na vyrobu 100 g mlie¢neho vyrobku

Mnozstvo mlieka potrebného na vyrobu 100 g urcitého mlie¢neho vyrobku

Mliecny vyrobok S » . ; » ;
Poradie = Ocakavané mnozstvo potrebného mlieka Redlne mnozstvo potrebného mlieka

maslo
syr
smotana
tvaroh
jogurt
Problém: Kol'ko mlieka treba na vyrobu 100 g konkrétneho mlie¢neho produktu?
Uloha: Zistite, kolko mlieka treba na vyrobu 100 g daného mlie¢neho produktu (jogurt, tvaroh,
syr, maslo a smotana).
Diskusia: Zodpoveda cena mlie¢nych vyrobkov mnozstvu mlieka potrebného na ich vyrobu?

Co je hlavnou zlozkou jednotlivych mlie¢nych vyrobkov?

Mnozstvo mlieka potrebného na vyrobu 100 g mliecneho vyrobku

., Mnozstvo pouzitého mlieka MnozZstvo vyrobeného Spotreba mlieka na vyrobu
Mliecny vyrobok o, e ; e ;
pri vyrobe mlie¢neho vyrobku 100 g mlie¢neho vyrobku
maslo
syr
smotana
tvaroh

jogurt
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Kol'ko krav treba chovat na zabezpecenie tyzdennej spotreby mlieka a mlie¢nych
vyrobkov pre jednu rodinu?

Kol'ko priemernych rodin zabezpedi z hladiska spotreby mlieka a mliecnych vyrobkov
jedna krava?

Predpoklad:

Uloha: Zistite, aka je priemerna produkcia mlieka jednej kravy.
Pouzite Udaje, ktoré ste ziskali v rodinnom prieskume a pri vyrobe mliecnych vyrobkov.
Pouzite informacné zdroje a navstivte farmu vo vasom regione. Nastudujte si dalSie
informacie o zivotnom cykle kravy a vyrobe mlieka.

Diskusia: Aké plemend hovadzieho dobytka sa chovaju vo vasom regione (mliekové plemens,

masové plemena alebo zmiesané)?

AkU ma priemernu ro¢nu produkciu mlieka tebou vybrané plemeno (plemeno, ktoré sa
chova vo vasom regione)?

Aké faktory ovplyvnuju vyrobu mlieka?

Tyzdenna rodinna spotreba mlieka

Spotreba rodiny Konzumacia (v gramoch) Aka je spotreba mlieka?

mlieko
maslo
syr
smotana
tvaroh
jogurt
Spolu

Produkcia a spotreba mlieka

. . s Pocet krav potreb- Pocet priemernych
Priemerna ro¢na . A , . , ,
- . . . Priemerna tyzdenna nych na zabezpe- rodin, ktorych
Tyzdenna spotreba produkcia mlieka . . v e . v )
produkcia mlieka cenie tyzdennej tyzdenna spotreba

mlieka jednej rodiny | tebou vybraného

BT vybraného plemena | spotreby mlieka pre | mlieka je zabezpe-

jednu rodinu cena jednou kravou
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Ziaci zistia vlastnosti obalov, v ktorych sa predava
urcity produkt (mlieko).

Ziaci sa oboznamia s odpadovou politikou v ich
rodine a komunite.

Ziaci navrhnU vhodny materiél a dizajn obalu na
mlieko.

Aky obal je najvhodnejsi na uskladnenie mlieka?

Kolko odpadu vznika z obalov mlieka a mlie¢nych
vyrobkov?

Rozne. Kazda dciastkova Uloha moze trvat jednu
45-minUtovy vyucovaciu jednotku. Vyskumna cast,
ked' Ziaci ziskavaju data o vyprodukovanom odpade,
by mala trvat najmenej jeden tyzden.

Rozne obaly z mlieka (Tetra Pak s uzaverom a bez
neho, flase zr6zneho materialu — sklenena alebo plast,
PP, PE alebo PVC vrecka, prip. iné), material, ktory
navrhny Ziaci, aby mohli testovat vlastnosti obaloy,
material na pripravu navrhu obalu na mlieko

Ziaci pracuju v skupinach. Ich Ulohou je priniest
rozne obaly, v ktorych sa predava mlieko (alebo im
ich moze zabezpedit ulitel) a zistovat ich vlastnosti
berdc do Uvahy komoditu ¢i vyrobok, ktory ucho-
vavaju. Ziaci navrhuju spdsob, ako budu jednotlivé
vlastnosti skimat.

Ziaci zistuju, kolko a akého odpadu v ich domac-
nosti vznika za urcité obdobie (tyzden, mesiac) len
kupou a spotrebou mlieka. Pomocou jednoduchych
otazok navrhni postup prieskumu. O vysledkoch
diskutuju v skupinach a neskor aj ako cela trieda.
Treba sa pytat, o tieto zistenia znamenaju pre ich
kazdodenny Zivot. Treba nieo v domacnostiach
zmenit? Diskusia moze viest k zistovaniu, aka je
odpadova politika v mieste, kde Zziju a navrhnut
globalnejSie rieSenia pre znizovanie alebo zaob-
chadzanie s odpadom.

V zaverecnej Casti maju ziaci navrhnut obal na
mlieko beric do Uvahy vsetky predchadzajice
zistenia: vlastnosti materialov i vysledky tykajuce
sa odpadov v domacnosti. Navrhnuty obal ma mat
potrebné oznadenie, ktord urcuje legislativa danej
krajiny, a ma zakaznika uputat.

Mlieko sa v minulosti balilo takmer vylu¢ne do sklene-
nych flias a neskor do igelitovych vreciek (mdkéeného
PVC). V septembri roku 1952 sa v Svédskom meste
Lund zacdalo mlieko balit do kartonovych obalov
(spoloc¢nost Tetra Pak). V roku 1961 uviedol Tetra Pak
na trh prvy asepticky plniaci stroj spolu s obalom Tetra
Classic v aseptickej verzii. Tieto obaly sU kompozitnym
obalovym materidlom, nie sU vyrobené z jedného
materialu. SU tvorené priblizne zo 75 % papiera, 20 %
plastu (polyetylén — PE) a z 5 % hlinikovej folie.

Znizenie mnozstva odpadu je spOsobené znizenim
mnozstva obalov. V domacnosti je to mozné kupou
vyrobkov vo va¢Som objeme (spotrebuje sa tak menej
obalov), opakovanym pouzitim obalu alebo volbou
recyklovatelnych obalov. Pravidelnym triedenim
odpadu vieme znizit mnozstvo komunalneho odpadu
priblizne o 8o %.

http://www.priateliazeme.sk/spz/obaly-o
http://www.triedenieodpadu.sk/znacky_na_obaloch.php
http://www.separujodpad.sk/index.php/obcan/oznacovanie.html
http://www.tetrapak.com/sk/
http://www.envipak.sk/sk/ZELENY-BOD/Ako-separovat-
odpad.alej

http://www.zakonypreludi.sk/zz/2012-127
http://www.opotravinach.sk/sciences/view1level/Sleduj%20
inform%C3%A1cie%20na%200bale%20potrav%C3%ADn
http://europa.euflegislationsummaries/consumers/product_
labelling_and_packaging/l210906..sk.htm
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Aky obal je najvhodnejsi na predaj mlieka?

VsSimli ste si uz, Ze mlieko sa predava v roznych obaloch? Obaly s z réznych materidlov, réznych dizajnov
a velkosti.

= Je jedno, aky obal zvolime?
= Zistite vlastnosti jednotlivych obalov.
= Ktory materidl je najvhodnejsi na uskladnenie a distribuovanie mlieka?

= Opiste, ako budete jednotlivé vlastnosti skimat a ako ich zaznamendte.

Vlastnosti, Postup, Ako budete zistenu vlastnost
ktoré chcete skimat ako chcete vlastnosti skumat kvantifikovat/porovnavat

pevnost

,rozmacatelnost™

rozloZitelnost

uskladnitelnost

velkost
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Zistite vlastnosti jednotlivych obalov.

obal

Vlastnosti, ktoré
skumate

1.
Tetra Pak skatula
s uzaverom

2. 3.
Sklenena flasa

Tetra Pak flasa
bez uzaveru

4.
PP, PE alebo PVC
vrecka

pevnost

,rozmacatelnost™

rozloZitelnost

uskladnitelnost

velkost

Zavery

Vhodny

na uskladnenie
(mlieka),
pretoZe

Nevhodny

na uskladnenie
(mlieka),
pretoZe

O zaveroch svojej skupiny informujte ostatnych.




Kolko odpadu je vo vasej doméacnosti z obalov na mlieko? Co s nim robite? Kde vlastne skonéi? Pokuste sa to
zistit.
V skupindch diskutujte o nasledujucich otazkach:

Ako by ste mohli zistit, kolko odpadu z mlieka sa nazbiera vo vasich domacnostiach?

Co sa deje s odpadom z mlieka v doméacnostiach?

Naplanujte a zrealizujte svoj prieskum.

Co robit?

Aky cas na to
potrebujete?

Vysledky

Svoje zistenia vysvetlite. Myslite si, Ze treba nieco zmenit? Hodnotite svoje zistenia ako pozitivne alebo nega-
tivne?

Ak su vase zistenia negativne, ako ich vysvetlite tym, ktorych chcete zapojit do navrhovanych zmien? Méze to
byt vasa rodina, vedenie Skoly, miestne zastupitelstvo a pod.

Predstavte si, Ze ty a tvoja skupina ste zodpovedni za predaj mlieka z blizkej farmy. Vasou Glohou je
navrhnut stratégiu predaja. Musite navrhnut obal, v ktorom sa bude mlieko predavat a premyslat nad
tym, ako oslovit potencidlneho zakaznika. Ako to urobite?

Na z&klade toho, ¢o uz ste o mlieku zistili, navrhnite postup, ako predavat mlieko z blizkej farmy.
= Navrhnite obal, v ktorom ho budete ponukat zakaznikovi.
= Navrhnite sposob, ako oslovite zakaznikov.

Pri premyslani berte do Uvahy vhodnost materidlu na obal, jeho velkost, aké informacie na obale zaka-
znikovi poskytnete, ako ho uputate a pod.

Predstavte svoj obal a stratégiu predaja celej triede.

Zaznamenajte si aspon jeden pozitivny a jeden negativny bod o navrhu vasich spoluziakov.
Diskutujte o nich.
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Ziaci sa ucia pracovat s informaciami a interpre-
tovatiich.

Ziaci objavuju vztah medzi pévodom produktu
a jeho spolocenskym, environmentalnym a ekono-
mickym vplyvom.

Je miestny vyrobok lepsi ako vyrobok, ktory bol k nam
dovezeny z inej krajiny?

Dve 45-munutové vyucovacie jednotky

podita¢, pristup na internet, mapa sveta

Ziaci pracuju v skupinach. Maju vytvorit zoznam
druhov mlieka a mlie¢nych vyrobkov, ktoré

zvycajne jedia ¢i piju kazdy den. Zistuju, odkial

dané produkty pochadzaju, kto je ich vyrobcom
a distribdtorom. Nasledne maju spoditat, kolko
kilometrov musi dany vyrobok prekonat, aby bola
zabezpecend ich bezna dennd spotreba mlieka
a mlie¢nych produktov.

Aktivita vedie k rieSeniu, ako znizit ,potravi-
nové kilometre" nahradenim tychto produktov
za produkty od miestneho (regiondlneho alebo
aspon slovenského) vyrobcu. Aktivita ma vyustit
do snahy znizit poclet kilometrov, ktoré musia byt
prekonané, aby sa k nam vyrobok dostal, nahradou
za miestne vyrobky.

Druha Uloha je zamerana na dalSie dévody, predo
je vhodnejsie investovat do miestnych vyrobkov.
Ziaci diskutuju o pozitivnych a negativnych aspek-
toch kupy miestnych a dovezenych produktov
a vyhodnotia plusy a minusy v tabulke. Potom
vyhodnotia, do ktorych vyrobkov je pre miestnu
komunitu lepie (vyhodnejsie) investovat. Ziaci by
mali zhodnotit aj to, ktoré aspekty su velmi dole-
zité.

LPotravinové mile" (alebo ,potravinové kilometre")
predstavuju vzdialenost, ktord musi potravina
prekonat, kym sa dostane od vyrobcu k spotrebite-
lovi. Vyber potraviny, ktora je miestna a dostupna
v sezdne, znamena, ze nemusi cestovat velmi daleko.
Znizenie ,potravinovych kilometrov® moéze mat
dramaticky vplyv na znizovanie emisii oxidu uhli¢itého
a pripadne i na cenu potravin. Existuju viak aj dalSie
aspekty, ktoré by sme mobhli vziat do Uvahy:

Cerstvost miestneho jedla,
zdravotné aspekty,

kontakt spotrebitela s vyrobcom — priama zodpo-
vednost vyrobcu voci spotrebitelovi,

zamestnavanie [udi z miestnej komunity,
ekonomicky rast regionu,

ochrana zivotného prostredia, znizovanie emisii
oxidu uhlicitého (suvis s globalnym oteplovanim)
a dalie.
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Preditaj si nasledujuci ¢lanok a v skupine si ujasnite jeho hlavnu myslienku.

autor: Sarah DeWeerdt

V roku 1993 svédsky vyskumnik spocital, Ze ingrediencie potrebné na pripravu typickych svédskych
ranajok — jablko, chlieb, maslo, syr, kava, slahacka, pomarancovy dzus, cukor — musia prekonat
vzdialenost, ktora sa rovna obvodu Zeme, kym sa dostane na stdl do Skandinavie.

V roku 2005 vyskumnik z lowy zistil, Ze mlieko, cukor a jahody, ktoré sa spotrebuju na vyrobu
jedného kartonového balenia jahodovych jogurtov, spolocne cestovali 3 558 km, len aby sa dostali do
spracovatelského zavodu.

Casom sa tento pojem ,potravinové kilometre" — ¢ize vzdialenost, ktory jedlo precestuje z farmy aZ na
tanier — stal predmetom diskusii.

http://www.worldwatch.org/node/606

Vytvorte zoznam mlieka a mliecnych produktov, ktoré obycajne konzumujete a zapiste ich do tabufky.
Vypocitajte, kolko potravinovych kilometrov museli precestovat, aby sa dostali na vas stol.

Pouzite aplikaciu Google maps na priblizné vycislenie vzdialenosti, ktoré musia precestovat.

Mlieko a mlie¢ne produkty, P6vod vyrobkov alebo surovin Vzdialenost, ktora musi byt preko-
ktoré denne konzumujete na ich vyrobu nana, kym sa dostanu na vas tanier

1.

Spolu km

Pokuste sa odpovedat na nasledujice otdzky:
Kolko paliva sa spotrebuje na zabezpecenie vasej dennej spotreby mlieka a mlie¢nych produktov?
Aké ma spalovanie paliv désledok na Zivotné prostredie? Vymenuijte viac ako jeden.
Da sa pocet kilometrov, ktoré vase potraviny prejdu, znizit?

Z akej vzdialenosti ma (moze) jedlo pochadzat, aby sme ho mohli pokladat
za lokalne (miestne)?

Aké dalSie zavery mozete zo ziskanych dat vyvodit?
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Pouzite nasledujucu tabulku a pouvazujte nad réznymi aspektmi transportu potravin. Zvazte, ¢o je vyhodnejsie
pre vas osobne, pre komunitu ludi, v ktorej Zijete, pre regionalny rozvoj a Zivotné prostredie.

Pomocou znamienok plus a minus oznacte vyhody a nevyhody jedla miestneho pévodu a jedla z dovozu. Pouzite
»0", ak nevidite ziaden dosledok. Nechajte okienko prazdne, ak neviete.

Mozete pridat dalSie aspekty pre posudenie vyhod a nevyhod miestnych a dovezenych mliecnych vyrobkov.

Miestne vyrobky Dovezené vyrobky
> . 3 . 3
= > v S > W
2 S s 2 N 5
a e o N ) 8 o N )
Ro6zne aspekty £ = o R £ = S R
> >
L ] L = L3 N L2 L = L3
S S E A S 8 S S A S 3
L L3 L S L s L L3 ¥ S L5
S S g S = S & S S € S = S
[§) SIS SERS S © [§) SIS SIS S O
Q Qx Q2 Q g Q Qx Q o Q g

Spotreba paliva
Zamestnanost [udi v regione
Cerstvost jedla

Cena potravin

Priamy kontakt s vyrobcom
Dostupnost sezonneho jedla

Garancia kvality potravin

Zosumarizujte klady a zapory a zhodnotte, ktoré jedlo je lepsie z hladiska jeho pévodu.

Ktory aspekt je podla vas najdolezitejsi?



Poznamka:

Tato publikacia vznikla ako sucast rieSenia Europskeho
projektu, pri ktorej sa stretlo niekolko organizacii
z roznych krajin. Preto nemusia byt prezentované
aktivity priamo v sulade s platnym kurikulom v kazde;j
europskej krajine.
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