
מבוא

אנו מגיעים לגן ולביה"ס - מקום מפגש לימודי וחברתי, אשר עלול ליהפך למקום מפגע, הדבקויות מחיידקים, וירוסים ושאר מחלות למיניהן.


	  


כיצד נמנע? באילו אמצעים ננקוט כדי שלא ניפגע?

לפניכם אוסף טקסטים והצעות לפעילויות שונות ומגוונות, בזיקה לתכנית הלימודים בחינוך לשוני עפ"י גילאים שונים, העוסקים בנגע ובמניעתו.

המלצה לכיתות ד-ה-ו

· עולם השיח העיוני: למטרות מידוע ,תיאור הסבר , טיעון ושכנוע.

· הישג נדרש-2- כתיבת טקסטים למטרות שונות ולנמענים שונים
                                  (לפי תוכנית הלימודים בחינוך לשוני)
· הישג נדרש: 5 – הפקת מידע ולמידה מטקסטים כתובים מסוגים שונים בתחומי דעת שונים (זיהוי רכיבי מבנה, גיבוש עמדה אישית מנומקת על הטקסט)

· הצעות לפעילויות:
1. קראו את הטקסט: דלקת עיניים
2. השלימו בטבלה על פי הטקסט:
	הגורמים למחלה
	דרכי מניעה

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


· עולם השיח: עיוני (למטרות מידוע, תיאור והסבר).

· הישג נדרש: 5 (הפקת מידע ולמידה ממקורות מידע)

· הצעות לפעילויות:
1. קראו את הטקסט הרעלת מזון  , מתחו קו בין כלל היסוד להרחבתו:

	כללי יסוד
	הרחבת המידע



	לשמור כל מזון שעלול להתקלקל, במקרר או במקפיא ובמיכלים סגורים
	הידיים נושאות מגוון גדול ורב של חיידקים, ביחוד לאחר שהיה בחדרי שרותים. כמו-כן לאחר טיפול במזון לא מבושל כמו בשר ועופות, יש להקפיד על רחיצת הידיים במים וסבון היטב לפני ואחרי טיפול והכנת המזון, ותמיד לאחר השימוש בשירותים.

	לרחוץ את הידיים לפני ואחרי ההכנה והטיפול במזון.
	קל יותר למנוע התרבות החיידקים במזון מבושל הנשמר במקרר, אם מחלקים אותו למיכלים קטנים ושטוחים. אויר קר מקיף את המזון ומגיע למרכז המזון מהר יותר, וכך מונע התפתחות חיידקים.

	יש להקפיד על משטחי עבודה נפרדים למזון גולמי ולמזון מוכן לאכילה
	כל מזון לא מכוסה ימשוך מזיקים כגון עכברים וחרקים. מזיקים אלה נושאים חיידקים מסוכנים רבים אשר עשויים לזהם את המזון. מיכלי זכוכית או פלסטיק קשיח עם מכסים הנסגרים היטב, הם המתאימים ביותר לאחסון. שקיות פלסטיק אינן מתאימות כי המזיקים יכולים לכרסם ולחדור דרכם בקלות. סחורות יש לאחסן על מדפים בגובה 30 ס"מ לפחות מן הרצפה.

	אם ניתן לגעת בדפנות החיצוניות של הסיר במשך מספר שניות, סימן שהמזון לא מספיק חם.
	תהליך ההפשרה מתקדם מהמשטח החיצוני של המזון אל תוכו כך שלחיידקים הנמצאים על פני המזון יש שהות להתרבות עד לכמויות הגורמות למחלות עוד לפני שהמזון מופשר לגמרי. הטמפרטורות הנמוכות לא מאפשרות לחיידקים להתפתח. במיקרו-גל, תהליך ההפשרה הינו כה מהיר עד אשר נמנע מהחיידקים זמן מספיק להתפתחות ולהתרבות

	יש לבשל כל מזון טרי (בלתי מבושל כגון בשר ודגים) בישול מלא בחום פנימי של מינימום 75 מעלות צלסיוס
	כמו כן יש לכסות כל מזון מבושל על מנת למנוע זיהום ממקורות אחרים.

	יש לקרר או להקפיא כל שארית מזון במהירות האפשרית במיכלים קטנים ושטוחים.
	יש להשתמש אך ורק בכלים ובמשטחים נקיים לגמרי להכנת המזון וחייבים לנקותם ביסודיות מיד לאחר השימוש. מזון בלתי מבושל (בשר, עופות, דגים וירקות), נושא חיידקים רבים ומסוכנים לכן חשוב לנקות כל כלי וכל משטח הבא במגע עם המזון הנ"ל. לעולם אין להשתמש בכלים ומשטחים לא נקיים לטיפול במזון מבושל ומוכן לאכילה, כי הוא עלול בקלות להזדהם.

	אין להשאיר מזון שעלול להתקלקל מחוץ למקרר יותר משעתיים
	טמפרטורות בישול גבוהות הורגות את רוב החיידקים המסוכנים הנמצאים במזון הלא מבושל. בבשר ובעופות יש להשגיח שלא יימצא צבע אדום לאחר הבישול, ושהמיצים לא יהיו עכורים. בשר הדג לאחר הבישול חייב להמעך בקלות בעזרת מזלג. ביצים יש לבשל כך שהחלבון והחלמון יהיו מוצקים


	יש לשמור ולהגיש כל מזון מבושל כשהוא חם מאוד
	להיזהר מהתחום המסוכן שבין 5 מעלות צלסיוס עד 65 מעלות צלסיוס. למרות שבישול יסודי ונכון משמיד את רוב החיידקים המסוכנים, סוגים מסויימים עשויים לשרוד ולהשאר. שמירת המזון לפני אכילתו בטמפרטורות מעל ל-65 מעלות צלסיוס ימנע את התפתחות החיידקים הללו. חיידקים מתפתחים היטב במעלות שבין 5 עד 65 צלסיוס. זה התחום המסוכן שיש להימנע ממנו

	יש להפשיר את המזון הקפוא במקרר או בתנור המיקרו - גל. לעולם אין להפשיר את המזון על משטח העבודה במטבח
	כאשר לחיידקים יש מזון, לחות וחום מתאימים הם גדלים ומכפילים את עצמם כל 20 דקות. אכילת מזון המכיל מספר גדול של חיידקים מסוכנים, יגרום בודאות למחלות. בדרך כלל מספר החיידקים אינו מגיע לרמות מסוכנות בפחות משעתיים.

	יש לשמור מזון יבש (שאינו מתקלקל) במיכלים סגורים
	כאשר אנו חולים בכל מחלה שהיא, גופנו מלא חיידקים מסוכנים. התעטשות או שיעול בזמן טיפול במזון עלולים לזהם אותו במליוני חיידקים. חתכים וחבורות בידיים ובעור מכילים מיליוני חיידקים מסוכנים, העלולים לזהם את המזון, גם הם. אם כן אל תפזר את החיידקים ואל תטפל במזון כאשר אתה חולה.

	אם אינך מרגיש בטוב, או יש לך חתכים וחבורות בידיים ובעור אין לטפל במזון.
	טמפרטורה של 5 מעלות צלסיוס מונעת מרוב החיידקים המסוכנים את האפשרות להתפתח ולהתרבות. טמפרטורה של מינוס 15 מעלות צלסיוס עוצרת התפתחות של חיידקים, אי לכך, מזון המיועד לשימוש תוך זמן קצר יש לשמור במקרר. יש להקפיא בשר, עוף ודגים לא מבושלים אשר אין בכוונתכם להשתמש בהם תוך יומיים ויותר.


2. בבואכם למסעדה ניתנה לכם הרשות להיכנס למטבח המסעדה, רשמו 7 כללים   

      לפחות אותם תרצו למצוא במטבח.

המלצה לכיתות חט"ב

· עולם השיח: עיוני (למטרות מידוע, תיאור והסבר).

· הישג נדרש: 5 (הפקת מידע ולמידה ממקורות מידע)

· הצעות לפעילויות:
1. קראו באתר – אסטמה (שהוקם ע"י שני תלמידי כיתה ח' ממגמת מחוננים במכללת תל-חי)

      בקטגוריה "אלרגיות".

2. בטקסט כתוב: "כתוצאה מהמגע עם האלרגן, מופעלות כל ה"אזעקות בגוף" , לאילו אלרגנים          

      ולאילו אזעקות מתכוונים?

3. לאחר קריאת המאמר ומתן תשובות לשאלה 2, כיצד והאם ניתן להימנע ממחלת האסטמה?
המלצה לכיתות חט"ב וחט"ע

· עולם השיח העיוני: למטרות מידוע ,תיאור הסבר , טיעון ושכנוע.

· הישג נדרש-2- כתיבת טקסטים למטרות שונות ולנמענים שונים
                                  (לפי תוכנית הלימודים בחינוך לשוני)
· הישג נדרש: 5 – הפקת מידע ולמידה מטקסטים כתובים מסוגים שונים בתחומי דעת שונים (זיהוי רכיבי מבנה, גיבוש עמדה אישית מנומקת על הטקסט)

· הצעות לפעילויות:
1. בטקסט   מחלות המועברות במגע מינימוזכרות 7 מחלות מין, רשמו 5 היגדים המסבירים כל מחלה

2. בטקסט מופיעות 5 דרכים למניעת המחלות, בחרו דרך אחת מהן והרחיבו אודותיה לפסקה מידעית שלמה.
3. בטקסט מצוינות 4 מסגרות המיועדות להרחבת המידע בנושא חינוך מיני, ספרו על התנסות אחת שלכם עם אחת המסגרות.

4. קראו את הטקסט מחלות מין, בטקסט מופיעות 8 מחלות מין, כיתבו  מהן דרכי ההידבקות בהן? מהן הדרכים למניעתן?

5. רשמו 4 כללי ברזל למתבגר/מתבגרת למניעת מחלות מין.
6. קיראו את המאמר בנושא:  עישון 
7. כיתבו לפחות 5 היגדים שחידש לכם המאמר.
8. מהן הסכנות הטמונות בעישון?
9. כיתבו רעיונות ל"קמפיין" בטלויזיה שמטרתו: מניעת עישון בקרב נוער.

