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[bookmark: _GoBack]ТЕМА. Правила купівлі, обробляння і зберігання харчових продуктів. Перша допомога в разі харчових отруєнь
Мета: ознайомити учнів із наслідками неправильного харчування, причинами й симптомами харчового отруєння; учити аналізувати інформацію на упаковках харчових продуктів, запобігати харчовим отруєнням; розвивати вміння правильно і своєчасно надавати допомогу й самодопомогу в разі харчових отруєнь; виховувати бажання дотримувати правил харчування для здоров'я.	
Тип уроку: комбінований.
Обладнання: ілюстративний матеріал із теми уроку, аркуші паперу формату А4, маркери, картки, продукти з магазину, зошити, підручники.

	ХІД УРОКУ      
I.	ОРГАНІЗАЦІЙНИЙ МОМЕНТ
Привітання вчителя. Установка на позитивний настрій. Вправа «Тримай усмішку — вона додає здоров'я».

II.	АКТИВІЗАЦІЯ ОПОРНИХ ЗНАНЬ. ПЕРЕВІРКА ДОМАШНЬОГО
ЗАВДАННЯ
1.	 Бліц-опитування
Учні ставлять одне одному питання, пропонують розв'язати ситуативну задачу, складену вдома.
2.	 Огляд і обговорення реклам «Попередження йододефеціту», підготовлених учнями вдома

III. ПОВІДОМЛЕННЯ ТЕМИ Й МЕТИ УРОКУ. МОТИВАЦІЯ  НАВЧАЛЬНОЇ ДІЯЛЬНОСТІ
1. Розв'язання проблемної ситуації
Хлопчик знайшов на підвіконні в туалеті яскравий пакетик і взяв собі. На перерві пригостив однокласників кульками, які були у пакетику, та їв сам. Декілька дітей устигли проковтнути їх, перш ніж зрозуміли, що це не солодощі. Діти потрапили до лікарні. 
▼ Як уникнути таких ситуацій? (Діти відповідають.)
Учитель узагальнює відповіді.
— Ознайомимося з правилами купівлі, обробляння і зберігання харчових продуктів, як надати першу допомогу в разі харчових отруєнь
Очі бачили, що вибирали, тепер їжте, хоч і...


2. Складання в зошиті схеми щодо попередження харчових отруєнь

Попередження харчових отруєнь: дотримання…




Дотримання правил				Обробляння і зберігання
купівлі						харчових продуктів



IV. ВИВЧЕННЯ НОВОГО МАТЕРІАЛУ
1. Складання правил купівлі, аналіз маркування харчових продуктів
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А) Прочитайте, що написано на етикетках харчових продуктів. Це назва, фірма-виробник, склад, термін придатності. Останній пункт, напевно, найважливіший — саме за ним можна визначити, свіжий продукт чи зіпсований. Але часто буває, що термін придатності ще не закінчився, а їжа вже протухла. Особливо сумнівні продукти, що продають зі знижкою.
Сосиски, оселедець зі знижкою 30 %, кефір за півціни. На таких покупках дійсно можна заощадити. Уже не раз експерти закуповували продукти за зниженими цінами й перевіряли їх якість у лабораторії. Були випадки, коли «акційна» продукція була небезпечною. Тому цілком виправданий заклик: «Читайте уважно етикетку!».  Це не просто слова, а влучне застереження, що має стати основним правилом купівлі продуктів харчування, особливо у великих супермаркетах, де звичка перепаковувати товар і ставити «свою» дату придатності стала правилом.

Б) Упаковко, упаковко, скажи, що в тобі є!.
Коли термін придатності добігає кінця, продавці можуть просто перепакувати продукти й наклеїти етикетку з новим терміном придатності. Продукти з коротким терміном придатності (сосиски, парена ковбаса, м'ясо, кури тощо) перепаковують найчастіше. Подивіться на вітрину будь-якого великого супермаркету. Багато продуктів лежать у фірмовій упаковці магазину, на кожній позначений. термін придатності, а дрібними літерами написано: «Дата упаковки». Наприклад, дата «27 грудня» означає, що цього дня ковбасу порізали на шматочки, поклали в лоток і упакували. А коли була зроблена ця ковбаса, тиждень або два місяці тому, залишається лише здогадуватися...

В) Якщо ви хочете купити нарізку, виберіть на прилавку батон ковбаси, а потім попросіть продавця його нарізати й упакувати. Тоді ви можете бути певні, що ковбаса не прострочена.
Охолоджене м'ясо, курячі стегенця або фарш. Ці продукти часто продають у фірмовій упаковці виробника. їх начебто не переупакуєш. Але недобросовісні продавці знають, як перетворити цей продукт на свіжий: треба просто загорнути пачку в обгортувальну плівку, а зверху прикріпити етикетку магазина, з новим терміном придатності.

Г) Перед покупкою подивіться на той термін придатності, який указаний на заводській, а не на магазинній упаковці. Зверніть увагу на те, як загорнутий продукт. Якщо лоток із куркою поверх фабричного поліетилену обмотаний плівкою ще раз, його краще не купувати.
У сучасних магазинах нас практично не обважують. Продавцям і виробникам це й не треба, є інші абсолютно законні способи «відбирання» грошей у населення. Як зробити товар дорожчим за його справжню вартість? Потрібно лише попрацювати над упаковкою. Методів є багато.
Спосіб № 1 — нестандартна упаковка, або курочка по зернятку клює. Ми всі звикли, що рис, гречка, сіль і цукор розфасовані по кілограму. Цією нашою звичкою і користуються виробники. Якщо на полиці поряд лежить дві пачки гречки, одна коштує, наприклад, 14 грн, а інша — по 11,90 грн, 90 чоловік із 100 автоматично виберуть ту, що дешевше. Але за найближчого вивчення з'ясовується, що «дорога» упаковка важить 1 кілограм, а нібито дешева — 900, а то й 800 грамів. Ще можна покласти продукт у велику упаковку, завдяки чому в покупця створюється спотворене уявлення про реальний об'єм товару.

Д) Вибираючи продукти, дивіться не тільки на ціну, а й на вагу. Якщо упаковка нестандартна, порахуйте, скільки насправді коштуватиме літр або кілограм.
Ми з дитинства звикли, що молоко продають у пакетах із написом «1 літр». А тепер дістаньте з холодильника пакет і подивіться, що на ньому написано зараз? Маса — 1000 або взагалі 950 грамів. Молоко тепер чомусь міряють у грамах. Справа в тому, що 1000 грамів молока — це трохи менше літра, оскільки у молока щільність вища, ніж у води.
Купуючи молоко, звертайте увагу на те, у яких одиницях виробник вимірює свій продукт: у літрах чи в кілограмах. У пакеті з написом «1 літр» молока більше.
Спосіб № 2 — «чисте — значить дорожче». Варто вимити овочі і покласти їх до яскравої упаковки — і ціну можна сміливо піднімати в декілька разів.
Спосіб № 3 — зробити продукт «дитячим». Для цього не треба додавати в кашу або сирок вітаміни і зайвий раз перевіряти на безпеку — досить просто надрукувати іншу, дитячу етикетку.

Є) Пам'ятайте: яскраві кольори  та герої мультиків на упаковці не означають, що продукт дитячий. На товарах, дійсно зроблених для дітей, обов'язково повинен бути напис: «Призначений для харчування дітей» і вказаний вік: «0-6 місяців», «Від 6 місяців», «Від 1 року». Якщо на продукті написано «Від 3 років», то фактично він може нічим не відрізнятися від харчування для дорослих.
Писати гарно вміють виробники, 
читати добре вчаться споживачі.
За допомогою етикетки виробник намагається, як то кажуть, «запудрити» нам голову. Але ми, покупці, цілком можемо не попастися на його прийомчики — треба тільки уважно читати всі написи на етикетці.

Ж) Прочитайте склад продукту на етикетці: під першим номером завжди вказують той інгредієнт, якого в продукті більше.
Ці прості правила допоможуть вам зрозуміти, що криється за красивою етикеткою.

2.	 Гра «Магазин» (використовують ті продукти, що учні принесли з дому)
Про що розповість етикетка:
· назва продукту;
· назва й адреса виробника;
· склад продукту;
· харчова й енергетична цінність;
· умови зберігання;
· термін придатності;
· маса (об'єм) продукту;
· штрих-код.
ИЗГОТОВЛЕН И УПАК0ВАН:
Б 11:49 21.07.08
0019444 21.07.09

3.	 Розв'язання ситуативної задачі
Обробка і зберігання харчових продуктів — це основа кулінарії. Про це має в першу чергу знати будь-яка господиня-початківець. Адже процес готування починають з обробки продуктів. А щоб продукти довше не псувалися і залишалися свіжими, потрібно знати, як їх правильно зберігати, щоб вони не втратили вітамінів і мінералів.
Кожна господиня хоче зберегти живильні властивості продуктів, щоб вони потрапили в організм людини. Поговоримо про основи обробляння та зберігання продуктів.
· Куди продукти слід розподілити і покласти після купівлі? 
·  Як приготувати ті чи інші продукти? (Картки із назвами продуктів: риба, м'ясо, картопля, капуста, гриби, буряк, яблука, лимон, помідори, цибуля, зелень тощо.)
Діти обирають картку і готують розповідь про обробляння і зберігання цього продукту. За потребою вчитель доповнює учнів. (Можна попрацювати в групах.)

4.	Обробляння та зберігання харчових продуктів
Картопля
Категорично не можна готувати страви з пророслої або зеленої картоплі. Ці коренеплоди містять у собі отруйну речовину соланін. Таку картоплю слід викинути. Щоб бульба не проросла, зберігайте її в темному прохолодному місці.
Чистячи картоплю, знімайте шкірку тонким шаром, оскільки
саме під шкіркою картопля багата на вітаміни, мінеральні солі
й вуглеводи.
Якщо ви чистите молоду картоплю, то полегшує процес проста процедура — опустіть бульби спочатку в гарячу, а потім у холодну воду. Щоб руки не фарбувалися від картоплі в темний колір, протріть їх перед чищенням розчином оцту.   
Почищену картоплю рекомендують потримати під струменем холодної води — так вона швидше звариться. Якщо картопля водяниста, слід перед готуванням просушити її в прохолодному місці, тоді вона стане смачнішою.
Після того як ви почистили й порізали картоплю, її слід добре промити холодною водою, щоб видалити надлишки крохмалю. Так картопля не пригорить.

Капуста
Не викидайте качан, він багатший на вуглеводи, вітаміни й мікроелементи за капустяні листки. З нього готують салати. Щоб очистити капусту від комах, опустіть її на кілька хвилин у солону воду. Щоб під час варіння зберегти білий колір капусти, її слід потримати в слабкому розчині лимонної кислоти.
Квашену капусту не слід промивати перед їжею, щоб зберегти вітаміни. У розсолі квашеної капусти міститься стільки ж вітаміну С, скільки у свіжій капусті.



Зелень
Зелена цибуля, кріп, петрушка селера — корисні та смачні приправи до різних страв. Два пучки петрушки містять добову дозу вітаміну С для дорослої людини. Суху зелень слід потримати кілька хвилин у гарячій воді, щоб посилити її аромат. Зів'ялу зелень потрібно покласти на одну годину в холодну воду з декількома краплями оцту.

Помідори
Якщо вам потрібно очистити помідор від шкірки, наколіть його на вилку й опустіть на 3 секунди в окріп. Шкірочка лусне і легко відокремиться від м'якоті.

Цибуля
Щоб уникнути сліз під час чищення цибулі, можна покласти цибулину в холодильник або постійно змочувати ніж холодною водою. Щоб видалити зайву гіркоту, цибулю треба змішати з сіллю, залити на 10 хвилин водою, а потім облити окропом.
Щоб надати обсмаженій цибулі золотистого відтінку, обваляйте її перед обсмажуванням у борошні. 

Інші овочі та фрукти
Щоб буряк під час варіння зберіг насичений колір, не слід повністю зрізати його корінь, щоб сік не витікав у окріп. Після тривалого варіння буряк буріє. У цьому разі після охолодження його слід покласти в холодильник на ніч.
Щоб квасоля й боби швидко зварилися, їх попередньо замочують на кілька годин у холодній воді.
Надати свіжий вигляд в'ялим яблукам можна, опустивши їх на кілька годин у холодну воду.
Перед тим як зварити компот із сухофруктів, їх слід промити в холодній, а не в гарячій воді.
Щоб лимон був пахучішим, перед тим як нарізати, його слід опустити в гарячу воду.

Гриби
Щоб сушені гриби стали, як свіжі, замочіть їх на ніч у підсоленому молоці. Щоб очищені гриби не почорніли, слід відразу після чищення залити їх холодною солоною водою.

М'ясо
Чим повільніше йде процес розморожування м'яса, тим менше поживних властивостей воно втрачає. Розморожуйте м'ясо в холодильнику, а не у воді або в дуже теплому місці. Після розморожування м'ясо необхідно промити, перед смаженням — опустити на 20 секунд у окріп, щоб на ньому утворилася скоринка, яка збереже усередині м'яса поживні речовини під час приготування. Щоб зробити яловичину більш м'якою і соковитою, слід натерти її гірчичним порошком.
Щоб цілі тушки птиці, поросяти, кролика запеклися з рум'яною скоринкою, їх слід попередньо обмазати сметаною.
Щоб поліпшити смакові якості печінки, потрібно вимочити її в молоці перед смаженням. М'ясо на кістці прожарюється швидше, ніж без неї.
 	Щоб свинина була смачнішою, перед варінням проткніть шматок м'яса виделкою в декількох місцях.
М'ясо птиці залишиться білим і ніжним після варіння, якщо ви попередньо натрете його лимонною цедрою або лимонною кислотою.

Риба
Будь-яка морська риба повинна пройти 3 етапи обробляння: очищення, підкислення, додавання солі.
Не слід повністю розморожувати рибу, її легше обробляти в напіврозмороженому стані, так краще зберігаються її поживні властивості. Філе розморожують у підсоленій воді. Шкіру риби знімають ножем. Якщо вона слизька, її слід натерти сіллю. Рибу слід чистити від хвоста до голови. Якщо луска погано відділяється, облийте рибу окропом. Слід почистити рибу від луски, плавників, нутрощів, а потім промити її проточною водою. Не слід залишати почищену рибу у воді надовго, адже вона втрачає свою поживну цінність. Із відходів можна варити рибні бульйони.
Щоб видалити надлишки солі з дуже солоної риби, слід вимочити її в молоці. Щоб підкислити рибу перед її готуванням, збризніть філе декількома краплями оцту або потріть лимонною кислотою. Рибу слід готувати в закритому посуді. Додавати сіль потрібно безпосередньо під час приготування риби. Рибу найкраще смажити, тушкувати або запікати.

5. Оздоровлювальна вправа «Варенички»
Учні стають у коло й повторюють слова і рухи за вчителем. «Просіяли борошно (рух руками вліво-вправо). Замісили тісто (кулаком стукають по долоні). Зробили «ковбаску» (потерти долоні). Порізали «ковбаску» (відповідні рухи руками). Зліпили варенички (натиснути на вуха)».

V.	ЗАКРІПЛЕННЯ ВИВЧЕНОГО МАТЕРІАЛУ Й СИСТЕМАТИЗАЦІЯ
ЗНАНЬ
1.	Робота за підручником
Робота в парах: опрацювання статті, с. ...
Завдання: поповнити свої знання та підготуватися до обговорення питань: причини і симптоми харчового отруєння, надання допомоги і самодопомога в разі харчових отруєнь.
2.	Звітування учнів у формі гри «Інформаційний клубок»
Інформація про харчове отруєння: причини, симптоми, наслідки; перша допомога; народні засоби й ліки для боротьби з наслідками харчових отруєнь. Учитель або інші учні виправляють чи доповнюють інформацію (додаток).

VI. ДОМАШНЄ ЗАВДАННЯ (РІЗНОРІВНЕВЕ)
I рівень: опрацювати статтю в підручнику, дати усно відповіді на запитання за її змістом.
II рівень: змоделювати ситуацію щодо правильності читання етикеток.
III рівень: намалювати слайди рекламного ролика «Попередження харчових отруєнь».

VII. ПІДСУМОК УРОКУ
 Вправа «Вільний мікрофон»
Учні продовжують речення «Сьогодні я дізнався про...»
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