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[bookmark: _GoBack]Конспект урока по предмету «Труд (технология)» для 7 класса на тему «Рыба, морепродукты в питании человека»
Цели:
· Познакомить учащихся с разнообразием рыбных и морских продуктов, их питательной ценностью и значением в рационе человека.
· Развить навыки приготовления простых блюд из рыбы и морепродуктов.
· Воспитать интерес к здоровому питанию и кулинарным традициям разных народов.
Задачи:
1. Рассказать о различных видах рыб и морепродуктов, их свойствах и способах приготовления.
2. Научить выбирать качественные продукты и правильно их хранить.
3. Показать основные приёмы обработки рыбы и приготовления блюд из неё.
4. Развивать мелкую моторику, координацию движений, глазомер при выполнении практических заданий.
5. Формировать навыки работы в команде, взаимопомощи и сотрудничества.
Материалы:
Презентация с изображениями различных видов рыб и морепродуктов.
Видеоролик о пользе рыбы и морепродуктов для здоровья человека.
Раздаточные материалы: карточки с заданиями, таблицы, схемы.
Кухонные принадлежности: разделочные доски, ножи, тарелки, миски, ложки.
Продукты: рыба (филе), морепродукты (креветки, кальмары, мидии), овощи, специи, зелень.
Планируемые результаты:
Предметные:
· Знание основных видов рыб и морепродуктов, их питательных свойств и способов приготовления.
· Умение выбирать качественные продукты, правильно их обрабатывать и готовить простые блюда из рыбы и морепродуктов.
· Навыки работы с кухонными принадлежностями, соблюдение правил безопасности при работе с острыми инструментами.
Метапредметные:
· Развитие внимания, памяти, мышления, мелкой моторики рук.
· Формирование умений анализировать информацию, сравнивать, обобщать, делать выводы.
· Воспитание аккуратности, ответственности, самостоятельности.
Личностные:
· Проявление интереса к здоровому питанию, кулинарным традициям народов мира.
· Осознание важности правильного выбора продуктов и соблюдения правил гигиены при приготовлении пищи.
· Стремление к саморазвитию, совершенствованию своих навыков и умений.
Оборудование:
Интерактивная доска или экран.
Проектор.
Ноутбук или компьютер.
Аудиосистема для воспроизведения видеоролика.
Организационный этап
1. Приветствие учащихся.
2. Проверка готовности к уроку.
3. Сообщение темы и целей урока.
Актуализация знаний
1. Игра «Рыбалка». Учащиеся делятся на две команды. Первая команда «рыбачит» на реке, вторая на «море». Результаты записываются в таблицу на доске и в тетрадях.
2. Обсуждение питательных свойств рыб и значения в рационе человека.
3. Просмотр видеоролика о пользе рыбы и морепродуктов для здоровья.
Ход урока
Значение рыбы и морепродуктов в питании
Рыба и морепродукты — это ценные источники питательных веществ, которые необходимы для роста и развития нашего организма. Они содержат белок, витамины, минералы и омега-3 жирные кислоты, которые помогают нам оставаться здоровыми и энергичными.
Белок — это основной строительный материал для клеток нашего тела. Он помогает нам расти и развиваться, а также поддерживает здоровье мышц и костей. Витамины и минералы — это вещества, которые нужны нам для нормального функционирования всех органов и систем. Они помогают нам усваивать пищу, укреплять иммунитет и бороться с болезнями. Омега-3 жирные кислоты — это полезные жиры, которые улучшают работу мозга, сердца и сосудов.
Виды рыбы и морепродуктов
Существует множество видов рыбы и морепродуктов, которые можно употреблять в пищу. Вот некоторые из них:
· Лосось — это рыба, которая обитает в морях и реках. Она содержит много белка, витаминов и минералов. Лосось также богат омега-3 жирными кислотами, которые полезны для здоровья сердца и мозга.
· Сёмга — ещё один вид лососёвых рыб, который отличается нежным вкусом и ароматом. Сёмга также содержит много полезных веществ, таких как белок, витамины и минералы.
· Сельдь — это небольшая рыбка, которая обитает в морских и пресных водах. Сельдь содержит мало калорий, но много белка, омега-3 жирных кислот и других полезных веществ.
· Треска — это крупная рыба, которая живёт в морях и океанах. Треска содержит много белка, витамина В12 и селена. Эти вещества помогают нам поддерживать здоровье нервной системы и кожи.
· Камбала — это плоская рыба, которая имеет оба глаза на одной стороне головы. Камбала содержит много фосфора, который нужен нам для крепких костей и зубов.
· Кальмары — это морские моллюски, которые имеют мягкое тело и восемь щупалец. Кальмары содержат много белка, йода и железа. Эти вещества полезны для работы щитовидной железы и кроветворения.
· Креветки — это ракообразные, которые обитают в морях и пресных водоёмах. Креветки содержат мало жира, но много белка, селена и витамина В12. Эти вещества поддерживают здоровье сердца, мозга и нервной системы.
· Мидии — это двустворчатые моллюски, которые живут в раковинах. Мидии содержат много белка, магния и калия. Эти вещества нужны нам для нормальной работы мышц и сердца.
Это лишь некоторые виды рыбы и морепродуктов, которые вы можете найти в магазинах и на рынках. Каждый вид имеет свои уникальные свойства и вкусовые качества.
Польза рыбы и морепродуктов для здоровья
Регулярное употребление рыбы и морепродуктов может принести много пользы для нашего здоровья. Вот несколько причин, почему стоит включить их в свой рацион:
1. Улучшение работы мозга. Омега-3 жирные кислоты, содержащиеся в рыбе и морепродуктах, помогают улучшить память, концентрацию внимания и скорость мышления.
2. Снижение риска сердечно-сосудистых заболеваний. Рыба и морепродукты содержат много полезных жиров, которые снижают уровень холестерина в крови и предотвращают развитие атеросклероза.
3. Укрепление иммунитета. Витамины и минералы, содержащиеся в рыбе и морепродуктах, укрепляют иммунную систему и помогают бороться с инфекциями.
4. Поддержание здоровья кожи и волос. Витамин Е, содержащийся в рыбе и морепродуктах, помогает сохранить молодость кожи и блеск волос.
5. Нормализация обмена веществ. Йод, содержащийся в морепродуктах, регулирует работу щитовидной железы и обмен веществ.
6. Профилактика анемии. Железо, содержащееся в рыбе и морепродуктах, предотвращает развитие анемии и улучшает кровообращение.
Конечно, не все люди могут употреблять рыбу и морепродукты без ограничений. Некоторые люди могут иметь аллергию на эти продукты или непереносимость определённых веществ, содержащихся в них. Поэтому перед тем, как включать рыбу и морепродукты в свой рацион, необходимо проконсультироваться с врачом.
Способы приготовления рыбы и морепродуктов
Существует много способов приготовления рыбы и морепродуктов. Вот некоторые из них:
· Варка — это самый простой способ приготовления рыбы и морепродуктов. Для этого нужно поместить их в кипящую воду и варить до готовности.
· Жарка — это более сложный способ приготовления, который требует больше времени и навыков. Для жарки рыбы и морепродуктов нужно разогреть сковороду с маслом и обжарить их до золотистой корочки.
· Запекание — это ещё один способ приготовления рыбы и морепродуктов. Для запекания нужно поместить их в духовку и запекать до готовности.
· Тушение — это способ приготовления, при котором рыба и морепродукты тушатся в соусе или бульоне.
· Копчение — это способ обработки рыбы и морепродуктов дымом, который придаёт им особый вкус и аромат.
Каждый способ приготовления имеет свои особенности и преимущества. Выбор способа зависит от вида рыбы или морепродуктов, ваших предпочтений и доступных ингредиентов.
Важно помнить, что рыба и морепродукты должны быть свежими и качественными. Не покупайте рыбу и морепродукты у ненадёжных продавцов и не храните их долго. Следуйте рекомендациям по приготовлению рыбы и морепродуктов и наслаждайтесь их вкусом и пользой для здоровья!
Информация о домашнем задании, инструктаж по его выполнению
Учитель предлагает учащимся приготовить дома блюдо из рыбы или морепродуктов по рецепту, который был изучен на уроке.
Инструктаж по выполнению домашнего задания:
· Выберите рецепт блюда.
· Подготовьте необходимые продукты.
· Соблюдайте правила безопасности при работе с кухонными инструментами.
· Следуйте инструкциям рецепта.
· Приятного аппетита!
Рефлексия (подведение итогов занятия)
Учитель подводит итоги урока, оценивает работу учащихся, отмечает их успехи и достижения. Учащиеся высказывают своё мнение о уроке, что им понравилось, а что можно улучшить.

