
Урок технологии-5 класс
«Значение яиц в питании человека. Способы определения доброкачественности яиц. Способы варки куриных яиц»
Учитель технологии МБОУ СОШ № 8 г. Туапсе Ивакина Н.В.
 Цель урока: организовать деятельность учащихся по ознакомлению со способами приготовления блюд из яиц.
Задачи урока:
1. Проинформировать о пищевой ценности яиц.
2. Обучить различным способам определения доброкачественности яиц.
3. Ознакомить с технологией приготовления яиц.
4. Ознакомить с бытовыми электроприборами  для приготовления блюд из яиц.
Дидактические средства обучения:
 учебник «Технология». Технология ведения дома, под редакцией Н.В.Синица, В.Д.Симоненко ( линия: «ФГОС. Алгоритм успеха»-2013 г.), рабочая тетрадь «Технология. Технология ведения дома» под редакцией Н.В.Синица, Н.А. Буглаева ( линия: «ФГОС. Алгоритм успеха»-2013 г.). компьютер, проектор, презентация.
Материалы и оборудование:
 свежие яйца, стеклянный стакан с водой,  соль, столовая ложка, кулинарная посуда и оборудование, весы, зола, спец. одежда(фартуки и косынки по количеству учащихся в подгруппе девочек).
Формируемые УУД:
Регулятивные: 
Контролировать и оценивать свои действия как по результату, так и по способу действия, вносить коррективы в их выполнении.
Коммуникативные: 
Формирование действий по учебному сотрудничеству.
Познавательные: 
Практическое освоение методов познания. Ознакомить учащихся с прибором по определению свежести яиц «овоскопом». Учить определять свежесть яиц с помощью подсоленной воды и настольной лампы. Находить и представлять информацию о способах хранения яиц без холодильника, о блюдах из яиц, способах оформления яиц к народным праздникам.
Тип урока:  
Комбинированный (освоение новых знаний, выполнение практической работы)
Запоминание опорных понятий: яйца диетические и столовые; овоскоп; яйца всмятку, в мешочек, вкрутую; сальмонеллез.
Количество часов: 2 учебных часа (спаренные уроки)
Ход урока:
Вводный этап урока:
     -Здравствуйте, девочки! Давайте проверим готовность к уроку.
(учитель проверяет выполнение домашнего задания- рабочая тетрадь, зад. № 1,2,3 стр. 28-29). 
-Молодцы, девочки, вы очень хорошо справились с выполнением домашнего задания. Давайте вспомним,  о чем мы говорили на прошлом уроке!
Повторение ранее изученного материала:
(учитель задает вопросы учащимся на повторение)
(Слайд  № 1)
- Назовите способы первичной обработки овощей?
 Примерный ответ: сортируют, моют, очищают от кожуры, промывают, нарезают.
-Какие существуют  формы нарезки овощей?
Примерный ответ: ломтики, кружочки, мелкая соломка, брусочки, крупная сломка, кубики.
-Расскажите о технологии приготовления салата из свежих и вареных овощей?
Примерный ответ: перебрать овощи, промыть, нарезать, заправить, перемешать, украсить.
-Какие виды заправок для салатов вы знаете?
Примерный ответ: майонез, сметана, подсолнечное или оливковое масло, лимонный сок.
Словарная работа(повторение ранее изученного термина):
-Что такое салат?
Салат-холодное блюдо из одного или нескольких видов овощей, измельченных и заправленных  сметаной, майонезом, салатной заправкой или растительным маслом.
-Молодцы! Вы хорошо усвоили учебный материал, изученный на прошлом уроке.
- Девочки, послушайте внимательно загадку и постарайтесь разгадать её.(Слайд № 2)
«Золотое ядрышко
В облачке купается,
А в тепле из ядрышка
Цыпленок получается»(яйцо)
(Ответы учащихся). Правильно, это яйцо!
 -А справитесь ли вы с математической загадкой?(слайд № 3)
Курица снесла яйцо.
Положила под крыльцо.
Посидела там опять
И снесла ещё их пять.
А потом пришел петух,
Сосчитал все яйца вслух.
Сколько же теперь у птиц
Под крылом лежит яиц?
(ответы учащихся).
-Правильно, шесть яиц.
Объяснение нового  материала урока:
  Слайд № 4
 -Девочки, а знаете ли вы, что яйца- это питательный продукт животного происхождения? А почему животного происхождения?
 (мнения учащихся). 
  -Правильно, это продукт жизнедеятельности домашней птицы. К пище животного происхождения относятся: мясо, птица, рыба, яйца и молочные продукты. Источники  животных белков- это мясо, рыба, молочные продукты, творог и яйца.  
-Девочки, яйца каких птиц человек употребляет в пищу?
(ответы учащихся)
Чаще всего  человек употребляет в пищу куриные, утиные, гусиные, перепелиные яйца. Разные породы кур откладывают яйца разного цвета. Цвет яйца никак не связан с его пищевыми свойствами. В России и в США куриные яйца обычно белые или светло-бежевые, в Великобритании они обычно светло-коричневые.
(Слайд № 5)
  -Девочки,  как вы думаете, сколько может весить куриное яйцо? (учитель раздает учащимся несколько яиц, чтобы они могли подержать их в руках и предположить их примерный вес).
(Ответы учащихся).
   -Девочки, давайте взвесим яйцо и определим его вес. (взвешивание яйца на весах). В зависимости от  породы курицы, яйцо может весить от 50 до 70 гр. 
(Слайд № 6)
-А как вы думаете, сколько может весить яйцо страуса? (предположения учащихся). Правильно, 1,5-до 3 кг.
-Посмотрите на слайд (слайд № 7), мы  изучим химический  состав  яйца:
Вода-74%,белок-12,7%, жиры -11%, углеводы-0,7%, зола-1,07%.
-Девочки, а знаете ли вы что такое зола?(слайд № 8)
 (мнения учащихся).
-Правильно, это вещество, получаемое после сгорания дров. Посмотрите на это вещество (учитель предлагает рассмотреть золу). 
Работа  с учебником (индивидуальная работа).
Откройте учебник на стр.67. Прочитайте информацию о подразделениях яиц.
-Диетические (срок хранения не более 7 суток) и столовые (срок хранения от 7 до 25 суток). На яйцах существует маркировка. Д- диетические, С-столовые. Когда вы покупаете яйца в магазине, внимательно изучите маркировку яиц.
А сейчас  мы познакомимся с методами  определения доброкачественности яиц. 
Исследовательская и опытническая деятельность.
-Как вы думаете, что такое доброкачественность? (мнения учащихся). Правильно, это свежесть и пригодность яйца к употреблению человеком.
1 способ ( описание опыта)
 «Метод просвечивания». В домашних условиях его можно провести  используя настольную лампу или специальный прибор для определения доброкачественности яиц «овоскоп» (рассматривание иллюстрации с изображением овоскопа).  Необходимо поднести яйцо к лампе и определить его свежесть по следующим параметрам: свежее яйцо просвечивается, несвежее – нет (яйцо тёмное). Данный опыт с использованием настольной лампы проведите дома, сформулируйте вывод.
2 способ (проведение опыта)
 (слайд № 9)
(учитель вызывает желающую ученицу и предлагает вместе провести  опыт «Соленая вода» перед ученицами).
Для проведения опыта нам необходим стакан с холодной водой, в котором мы растворим одну столовую ложку соли (растворить  соль в воде). Опустим в стакан с подсоленной водой яйцо и посмотрим, в каком положении будет находиться яйцо(опустить яйцо в стакан).
Если яйцо опустится на дно, значит яйцо свежее. Если яйцо плавает в центре стакана- яйцо недостаточно свежее. Если яйцо всплывает- яйцо недоброкачественное.
(учащиеся делают выводы о свежести яйца, по проведенному учителем и учащимся опыту).
Словарная работа (изучение нового термина):
 -Ребята, запомните, болезнь от недоброкачественных яиц называется сальмонеллез. (слайд № 10)
Сальмонеллёз- это острое инфекционное заболевание, вызываемое многочисленными бактериями рода сальмонелл и характеризующаяся преимущественным поражением желудочно-кишечного тракта, приводящим в дальнейшем к обезвоживанию, интоксикации  организма. Яйца кур – это одна из самых распространенных причин заболевания сальмонеллезом. Лучше покупать свежие яйца в магазинах. Очень опасны те куриные яйца,  которые реализуются на стихийных рынках или вовсе прямо на трассах. При покупке куриных яиц следует обращать внимание на число выработки. Для предупреждения заражения этим заболеванием лучше употреблять яйца, сваренные вкрутую. Яичницы следует хорошенько пропекать. Сальмонеллы уничтожаются в яйцах,  в которых желток тверд после тепловой обработки. 
 -Девочки, как вы думаете, а где нужно хранить яйца?(мнения учащихся).
(Слайд № 11)
-Правильно, в холодильнике, в специальной ячейке. Перед тем, как положить яйца на хранение в холодильник, их  нужно обязательно помыть. В холодильнике куриные яйца можно хранить до восьми недель. 
-Девочки, а какие приспособления для приготовления яиц вы знаете? (ответы учащихся).
 (венчик, миксер, кухонный комбайн).
Работа с учебником и с рабочими тетрадями (индивидуальная и парная работа):
-Девочки, откройте учебник на стр.69 (таблица № 2). Прочитайте о способах варки куриных яиц и выполните задание в рабочей тетради № 1 стр.31 (Соедини стрелками соответствующие друг другу способы варки яиц и время их приготовления).
	В мешочек
	
	7-10 мин.

	Вкрутую
	
	4-5 мин.

	Всмятку
	
	2-3 мин.



(Учащимся предлагается попарно проверить правильность выполнения задания в рабочей тетради, провести оценивание. Критерии оценивания: Нет ошибок-«5» баллов, 1 ошибка-«4» балла, 2 или 3 ошибки- работа не оценивается).
«Физминутка»
Повторяем движения за словами:
Руки кверху поднимаем, 
А потом их отпускаем.
А потом их развернем
И к себе скорей прижмем.
А потом быстрей, быстрей
Хлопай, хлопай веселей.
(физминутка проводится 3 раза)
Индивидуальная работа учащихся с карточками.
    -Девочки, познакомьтесь со схемой строения яйца, в которой не обозначены цифрами названия  его частей (слайд № 12). Попробуйте определить, где какая часть находиться.
(Затем учащиеся рассматривают слайд № 13, где подписаны цифрами составные части яйца, далее учитель раздает карточки, в которых необходимо учащимся  подписать названия  частей, из которых состоит яйцо (скорлупа, белок, желток, градинки, оболочка, «пуга»). 
Игра «Верны ли утверждения?» (коллективная игра)
 на слайде (№ 14) написаны утверждения, учащимся необходимо ответить на вопрос утвердительно или отрицательно (да, нет).
1)Яйца могут быть заражены сальмонеллёзом  (да, нет)
2)Прежде, чем разбить сырое яйцо, его нужно тщательно вымыть  (да, нет)
3)Отделить желток от белка с помощью бумажной салфетки (да, нет)
4)Для омлета яйца взбивают с добавлением молока (да, нет)
5)Если в варёном яйце желток свернулся, а белок нет, значит яйцо сварено в мешочек (да, нет)
-Молодцы, вы хорошо  справились с игровым заданием.
Работа с учебником и с рабочими тетрадями (индивидуальная работа):
   -Девочки, откройте учебник на стр.69 и изучите информацию о способе варки куриных яиц. Закройте учебник, откройте рабочую тетрадь на странице 31, выполните задание № 2 самостоятельно.
(учащиеся выполняют задание № 2 в рабочей тетради «Обозначь цифрами правильную последовательность варки яйца»).

 Довести до кипения
 Опустить яйцо в холодную воду
 Выбрать посуду
 Положить яйцо
 Включить плиту
 Налить воду
 Убавить нагрев и засечь время
  Варить до готовности
      -Девочки,  откройте учебник на стр.69 и проверьте правильность выполнения задания № 2, выполненное в рабочей тетради. Проведите самостоятельно «самооценивание» по «5»- бальной системе. Критерии оценивания:  нет ошибок-«5», 1-2 ошибки «4»,3-4 ошибки «3», 5 и более ошибок-«2».
Выполнение практической работы (работа по подгруппам):
    -А сейчас мы разделимся на три команды (по рядам).  Вымойте руки, оденьте спец. одежду. Первая команда будет варить яйцо «В мешочек», вторая команда будет варить яйцо «вкрутую», третья команда будет варить яйцо «всмятку». Перед варкой яиц вспомните о правилах техники безопасности при работе с электропечью и горячими жидкостями (учащиеся вспоминают правила ТБ).
 Повторение правил техники безопасности при работе с электропечью и горячими жидкостями.
Примерные ответы учащихся:
ТБ при работе с электропечами
Перед включением электроплиты необходимо проверить исправность электрошнура и вилки. Включать вилку в розетку необходимо только сухими руками. Необходимо выставить с помощью регулятора необходимый режим нагрева. Когда жидкость  в емкости закипит, необходимо с помощью регулятора ослабить нагрев. После приготовления пищи необходимо выключить электропечь сухими руками.
ТБ при работе с горячими жидкостями
При работе с горячими жидкостями необходимо пользоваться специальными прихватками, при закипании жидкости необходимо понизить нагрев. При полном приготовлении блюда его необходимо переставить на  специальную подставку, используя для этого прихватки. При помешивании горячей жидкости, крышку необходимо снимать движением от себя. Для помешивания лучше использовать  деревянную ложку.
( Далее учащиеся выполняют  практическую работу «Варка яиц различными способами под руководством учителя, затем остужают сваренные яйца в холодной проточной воде).
    -Девочки, давайте проверим правильность варки яиц. Для этого мы яйца очистим от кожуры и разрежем их пополам. 
Если яйцо сварено вкрутую- желток  и белок должны полностью свернуться.
Если яйцо сварено в мешочек- белок должен свернуться, а желток нет.
Если яйцо сварено всмятку- белок должен немного свернуться, а желток нет.
(капитаны команд очищают яйцо, выкладывают его на разделочную доску, учитель разрезает яйца, учащиеся проверяют правильность выполнения задания командами).
Определение учащимися темы урока:
    -Девочки, как вы думаете, как назывался наш урок? (мнения учащихся). О чем на уроке мы сегодня говорили? (слайд № 15)
(Слайд № 16) 
 -Правильно, наш урок назывался«Значение яиц в питании человека. Способы определения доброкачественности яиц. Способы варки куриных яиц».
   -А какие задачи сегодня стояли перед нами? (мнения учащихся)
   -Правильно, познакомиться  с пищевой ценностью яиц, со способами определения доброкачественности яиц; обучить различным способам определения доброкачественности яиц;  изучить  технологию приготовления яиц различными способами; повторить правила ТБ при работе с электроплитой и горячими жидкостями.
Итоговая беседа (рефлексия урока):
(слайд № 17)
-К кому  типу продуктов относятся яйца? (к продукту животного происхождения)
-Как называется болезнь от недоброкачественных яиц(сальмонеллез)
-Назовите подразделения яиц? (диетические и столовые)
-Как вы думаете, какое подразделение яиц наиболее полезно для человека?  (яйца диетические)
- Назовите способы варки куриных яиц? (вкрутую, в мешочек, всмятку).
Оценивание учащихся (выставление оценок за урок):
   -Сегодня ваша оценка за урок будет складываться из выполненных вами 2-ух заданий в рабочей тетради, активности на уроке, правильности выполнения практического задания). Учитель выставляет оценки учащимся и дает пояснения по их выставлению.
Домашнее задание (самообразование учащихся):
  -Девочки, запишите домашнее задание: «Найти информацию в библиотеке или источниках Интернета по теме: «Почему яйца на Пасху красят?»
 -Девочки, вам понравился наш урок, что именно вам больше всего запомнилось,  о чем бы вам хотелось еще узнать? (мнения и ответы учащихся).
- Наш урок окончен! Спасибо! (Уборка класса).












