МАОУ «Средняя общеобразовательная школа №108» г.Перми

Урок в 5 классе

Тема: «Яйцо, как ценный пищевой продукт. Блюда из яиц»
Учитель технологии: Кротова Татьяна Петровна

 Электронный адрес: krotowa.tatiana@yandex.ru
План-конспект дистанционного урока.
Тема: «Яйцо, как ценный пищевой продукт. Блюда из яиц»
Цель урока: Познакомить обучающихся со значением яйца в питании человека, со способами определения качества яиц, с технологиями приготовления блюд из яиц.
Задачи урока:
Образовательная: 
- познакомить обучающихся с информацией о ценности яиц в питании человека и способами определения качества яиц;
- познакомить со способами варки яиц и технологиями приготовления простых блюд из яиц;

-познакомить обучающихся с кулинарными свойствами яиц;

- сформировать у обучающихся умение проводить исследования лабораторного характера.
Развивающая: 
- развивать  умение применять знания теории на практике, умение сравнивать, делать выводы;

- развивать умения выделять существенные признаки и различия, классифицировать факты и делать обобщающие выводы;

- развивать у обучающихся творческие навыки по приготовлению собственных блюд на основе предложенных вариантов.
Воспитательная: 
- прививать чувства личной ответственности и сознательного отношения к изучаемому материалу;

- воспитывать познавательный интерес к кулинарии.
Планируемые результаты:
- знать: о ценности яиц в питании человека, о химическом составе яйца; метод проведения органолептической оценки и требования к яйцу; способы варки яиц; технологию приготовления простых блюд из яиц.
- уметь: самостоятельно определить доброкачественность яйца; приготовить яйцо, сваренное всмятку, вкрутую и в мешочек.
Техническое оснащение: урок проводится на платформе ZOOM. Презентация учителя  высылается в электронном дневнике и используется на уроке.
Ход урока.
1.Организационный этап.
- Приветствие обучающихся, проверка зашедших на урок.
-  Помощь в подключении и настройке микрофонов.
-Создание положительного эмоционального настроя

Ребята, загадки любят отгадывать все. Отгадайте о чём мы сегодня будет наш урок: 
 На столе – бело, упало со стола – желто. (Яйцо) (1 слайд)
Яйцо символизирует собой символ зарождающейся новой жизни, сама природа позаботилась о том, чтобы будущая жизнь была обеспечена всеми необходимыми питательными веществами.

-Ребята, тема сегодняшнего урока «Яйцо, как ценный пищевой продукт. Блюда из яиц». (2 слайд) 
Сегодня на уроке вы узнаете о значении яйца в питании человека мы научимся определять доброкачественность яиц и познакомимся с кулинарными свойствами яиц и  простыми технологиями приготовления блюд из яиц 
2.Этап активизации знаний по теме.(4 мин)
У древних римлян существовали поговорки: «Жизнь – из яйца», «С яйца – с самого начала», потому что свою трапезу  они всегда начинали с яйца, которое они не варили, а выпивали сырым.  (3 слайд)
«Яйцо – начало всех начал» – так считали и наши предки – славяне, которые называли «божьим яйцом» солнце и верили, что поедание яиц дает силу и здоровье

А теперь послушайте, ещё одну сказку-присказку  ( 4 слайд)

В некотором древнем царстве умер придворный повар. Всем желающим занять место королевского повара выдали по 1 л воды, 1 кг соли и попросили, добавив 1 кг другого продукта, приготовить вкусное блюдо. Нашелся догадливый кулинар, который растворил соль в воде и сварил яйца. Он то и был выбран королевским поваром.
А как вы думаете, ребята, чем же так угодил царю этот повар из сказки? (Всё правильно, но ещё и тем, что яйцо является ценным пищевым продуктом.)
3. Изучение нового материала ( 10 мин) (5 слайд)
Куриное яйцо – это питательный продукт, содержащий белки, жиры и минеральные соли. Наиболее ценная часть яйца – желток. Он богат не только белками, жирами, минеральными веществами, но и витаминами – А, В 1, В 2, Д, Е. В яйце также содержатся все необходимые человеку минеральные вещества - железа, фосфор, кальций, сера и жироподобные вещества холестерин, лецитин, которые влияют на процесс жизнедеятельности организма. Но чрезмерное употребление яиц в большом количестве, влечет ряд недостатков: это во-первых – аллергенный продукт, во-вторых в организм поступает большое количество холестерина.
А теперь давайте рассмотрим схему строения яйца (слайд): и остановимся на основных элементах: это скорлупа, белок, желток, воздушная камера (пуга). Через поры скорлупы испаряется вода и на тупом конце образуется пуга – пространство, заполненное воздухом. Чем дольше яйцо хранится, тем больше эта пуга. При помощи воздушной камеры можно определить доброкачественность яиц.

Средний химический состав яйца (6 слайд):
· Белки: 12,6 %
· Жиры: 10,6 %
· Углеводы: 1,12 %
· Вода: 75 %
· Минеральные вещества
· Витамины: А, D, Е и  В.
Калорийность: 157 (ккал)
Какие виды яиц вам известны?( По виду птицы различают яйца куриные, гусиные, утиные, индюшачьи, перепелиные, страусиные). (7 слайд) 
На что должны вы обратить внимание при покупке яиц в магазине  ?
—На яйцах, купленных в магазине, стоит штамп. Как вы думаете какую информацию он содержит? (Учащиеся высказывают своё мнение). (8 слайд)
По действующим российским стандартам маркировка должна быть на каждом яйце, произведённом на птицефабрике. Первый знак в маркировке означает допустимый срок хранения:

буква «Д» обозначает диетическое яйцо, такие яйца реализуются в течение 7 дней.
буква «С» обозначает столовое яйцо, которое реализуется в течение 25 дней.


Второй знак в маркировке означает категорию яйца в зависимости от его массы: из категории яйца видно, что чем выше категория, тем меньше масса яйца. Так же есть отборное яйцо, масса которого от 65 г., и высшая категория – это яйцо весом 75 г. и более.

- Крупные яйца массой 55г. и более маркируют красной краской – это продукт 1-й категории. (слайд)

- Яйца массой 45г. и меньше – синей краской – это продукт 2-й категории. 

На предприятиях общественного питания используют куриные яйца, меланж (замороженная смесь яичных белков и желтков) или яичный порошок (высушенная смесь яичных белков и желтков).
Утиные и гусиные яйца в соответствии с санитарными нормами не используются. Этот вид яиц часто бывает инфицирован сальмонеллой – это кишечная инфекция.

А перепелиные яйца не подвержены заражению сальмонеллой в силу того, что у перепёлок повышенная температура тела 42 и они практически не болеют инфекционными заболеваниями.
Меры предосторожности при работе с яйцами (9 слайд)

Перед тепловой обработкой куриные яйца промывают 1-2% растворе питьевой соды, 1% растворе хлорамина и промывают чистой водой.
А сейчас  мы выйдем из системы на перемену и через 20 минут зайдём снова.

 Пожалуйста, во время перемены пройдитесь по своей квартире или сделайте небольшую разминку.
Продолжение урока.  Вход в систему ZOOM, проверка технической готовности.

4. Способы определения доброкачественности яиц.(10 слайд)
Яйцо гастрономический продукт с ограниченным сроком хранения. Чтобы определить доброкачественность яйца существует несколько способов:
1. Метод просвечивания. Необходимо посмотреть на яйцо на свет. Если яйцо свежее – белок будет хорошо просвечиваться и желток будет, хотя и слабо, но заметен. Если яйцо не просвечивается, значит, оно не доброкачественное. Также овоскопом— прибор для определения качества яиц путём их просвечивания. Источник подсветки (лампа) располагается внутри корпуса с овальными отверстиями в форме яиц.  Кто встречал такие овоскопы в магазинах? Где?

2. Бытовой метод. (11 слайд) В стакан необходимо налить воду и растворить 1 столовую ложку соли, затем опустить яйцо. Качество определяют по положению яйца (зарисовать в лабораторно – исследовательской работе).
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Если яйцо опустилось, на дно стакана значит, оно свежее, если плавает чуть выше дна – недостаточно свежее. Если яйцо всплыло наверх – недоброкачественное.
Переключаю демонстрацию экрана.

 Я сегодня на урок приготовила три куриных яйца. Одно из них было куплено ещё до карантина и  лежало в холодильнике, вместе с другими.  
Наша задача выяснить какое из этих трёх яиц будет недоброкачественным.

Ребята, подскажите,  что я уже сделала с яйцами, прежде чем принести их к вам? (Обработала содовым раствором)

Стакан с водой уже готов, буду опускать ложечкой яйца по очереди.
 Проведение эксперимента. Комментарии и ответы на вопросы  ребят. 
5. Кулинарные свойства яиц. (12 слайд)

Повара и кондитеры успешно используют в своём деле разные кулинарные свойства яиц 

Пенообразующее свойство
Этим свойством обладает белок яйца. Белок взбивают до «устойчивых пиков» (применяют для приготовления бисквита, зефира, муссов и т.п.)

Связующее свойство
Белок яйца способен «склеивать» части продуктов (применяют для котлет, блинного теста, запеканок и т.п.)

Осветляющее свойство  при выливании сырого яйца в кипящий бульон, он становится более светлым. Бульон после кипячения процеживают.

6. Технологии приготовления простых блюд из яиц. Варка яиц. (13 и 14 слайды)
	Способ
приготовления
	Время
	Готовность

	Всмятку
	2 мин.
	Белок свернулся наполовину, желток не свернулся.

	«В
мешочек»
	4-5 мин.
	Белок свернулся, желток не свернулся.

	Вкрутую
	7-10 мин.
	Желток и белок свернулся.


Несколько практических советов для варки яиц:

1. Чтобы яйцо не потрескалось во время варки, посолите воду или добавьте в нее немного уксуса.

2. Прежде чем варить яйца, только что вынутые из холодильника, дайте им постоять и нагреться до комнатной температуры.

3. Сваренные вкрутую яйца немедленно поставьте под холодную воду – так их легче очистить от скорлупы.

Из сваренных яиц можно приготовить разные блюда (слайды 15 и 16).

Кроме этого можно приготовить яичницу, яичницу-глазунью, омлет.

Кто из вас знает, как приготовить яичницу? ( Обработать яйца, растопить сливочное масло или нагреть растительное масло на сковороде; смешать белок и желток в миске и вылить на сковороду; посолить; накрыть крышкой и жарить 3-5 минут).
Если яичница-глазунья, то смешивать белок и желток не нужно. Яйцо выливается  в этом случае прямо на сковороду.

Омлет готовится из  яичной смеси и молока. Нужно взять по 2 ст.л. молока на 1 яйцо, смешать венчиком в миске, посолить и вылить смесь на сковороду с маслом.  Можно запекать омлет и в духовом шкафу.
Готовые блюда подаются с зеленью, овощами.

Можно готовить яичницу и омлет в формочках или кусочке батона с удаленной серединкой.

Готовые блюда повара должны оценить по такому плану:
· Блюда из яиц должны быть приготовлены непосредственно перед подачей к столу.

· Скорлупа сваренных яиц должна быть чистой и целой (без трещин), хорошо сниматься.

· Яйца, сваренные всмятку, должны быть жидкими, «в мешочек» - иметь твердый белок и полужидкий желток, сваренные вкрутую – твердый белок и желток.

· Яичница-глазунья должна быть приготовлена так, чтобы желток сохранял свою форму, а белок был слегка загустевшим.

· Омлет (натуральный, с гарниром или фаршированный) следует готовить из взбитых яиц.

Правила безопасности во время практической работы (17 слайд)
1. Горячую сковороду брать прихваткой или сковородником

2. Воду для варки яиц не доливать до краев кастрюли

3. Яйца или смесь яиц и молока на горячую сковороду выливать осторожно, чтобы не разбрызгивалось растопленное масло

4. Крышку с горячей посуды снимать прихваткой и открывать осторожно от себя

Я уверена, что в будущем вы всегда будете такими находчивыми, как придворный повар в присказке, и не раз сможете удивить своих родных и знакомых кулинарными умениями в приготовлении блюд из яиц. 

7. Домашнее задание :

 определить качество 3 яиц.

 Сварить их 3 способами.

Из сваренных яиц приготовить простое блюдо, украсить по возможности. Или приготовить горячее блюдо – омлет, яичницу. (на выбор).

! При работе попросите взрослых постоять с вами рядом на кухне.
Не забудьте про санитарные правила: помыть руки, надеть фартук.

После обработки яиц  снова помыть руки.
Литература:

1. Учебник по технологии Технология. Обслуживающий труд. 5 класс. Учебник. Вертикаль. ФП. Автор: КожинаО.А., Маркуцкая С.Э., Кудакова.Е.Н.
2. Технология. Технологии ведения дома. 5 класс. Синица Н.В. Симоненко В.Д. 
3. Презентация Тарасовой Любови Александровны учителя технологии МАОУ «Фроловская средняя школа» (переработана).
Слайды из презентации
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[image: image4.emf]Какие питательные вещества содержатся в  яйце

Пищевая ценность куриного яйца:•Белки: 12,6 %•Жиры: 10,6 %•Углеводы: 1,12 %•Вода: 75 %•Минеральные вещества•Витамины: А, D, Е и  В.Калорийность: 157 (ккал)

Куриные яйца –питательный и ценный продукт питания.
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поступают в продажу не позднее 7 суток

1-й категории(45 –60 г)

Диетическое2-й категории(40г. и меньше)Столовое  (срок хранения до 30 суток)

Куриноеяйцо



[image: image6.emf]2.Определение свежести  яиц дома

с помощью подсоленной воды

1.В стакан с водой всыпьте столовую ложку соли и размешайте. 2.Опустите в стакан яйцо и определите его качество в 

соответствии с таблицей.

3.Оформите результаты опыта: зарисуйте положение яйца в 

стакане с водой и охарактеризуйте его качество. 
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Пенообразующее свойство

Этим свойством обладает белок яйца. Белок взбивают 

до «устойчивых пиков» (применяют для приготовления бисквита, зефира, муссов и т.п.)

Связующее свойствоБелок яйца способен «склеивать» части продуктов 

(применяют для котлет, блинного теста, запеканок и т.п.)

Осветляющее свойство   при выливании сырого яйца в 

кипящий бульон, он становится более светлым. Бульон после кипячения процеживают.
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Способ

приготовления

ВремяГотовность

Всмятку

2 мин.

Белок свернулся наполовину, желток не свернулся.

«В

мешочек»

4-5 мин.Белок свернулся, желток 

не свернулся.

Вкрутую

7-10 мин.Желток и белок свернулся.



[image: image9.emf]Домашнее задание

•Сделать конспект по теме урока (основные темы  –состав яйца, способы варки, способы определения свежести яйца, кулинарные свойства яиц)

•Под наблюдением взрослых  выполнить пр/р: сварить 

яйца тремя способами (по 1шт каждым способом)

•Найти рецепт блюда с использованием яиц, приготовить 

его самостоятельно.         Не забудьте про санитарно -гигиенические правила и обработку сырых  яиц !!!  

(творческая работа, смотри выше)•Попросить взрослых написать отзыв, и отправить его 

фото.Желательно фото работы.  krotowa.tatiana1997@gmail.com
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                      Какую информацию содержит
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Столовое         

              (срок хранения до 30 суток)

Куриное яйцо
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Кулинарные свойства яиц

Пенообразующее свойство

Этим свойством обладает белок яйца. Белок взбивают до «устойчивых пиков» (применяют для приготовления бисквита, зефира, муссов и т.п.)

Связующее свойство

Белок яйца способен «склеивать» части продуктов (применяют для котлет, блинного теста, запеканок и т.п.)

Осветляющее свойство  при выливании сырого яйца в кипящий бульон, он становится более светлым. Бульон после кипячения процеживают.
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 Способы варки яиц 



		Способ
приготовления		Время
		Готовность

		                    
                      Всмятку		2 мин.		Белок свернулся наполовину, желток не свернулся.

		                          «В
мешочек»		4-5 мин.		Белок свернулся, желток не свернулся.

		                    
                      Вкрутую		7-10 мин.		Желток и белок свернулся.
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Домашнее задание

Сделать конспект по теме урока (основные темы – состав яйца, способы варки, способы определения свежести яйца, кулинарные свойства яиц)

Под наблюдением взрослых выполнить пр/р: сварить яйца тремя способами (по 1шт каждым способом)

Найти рецепт блюда с использованием яиц, приготовить его самостоятельно.        Не забудьте про санитарно-гигиенические правила и обработку сырых  яиц !!!  

     (творческая работа, смотри выше)

Попросить взрослых написать отзыв, и отправить его фото. Желательно фото работы.  krotowa.tatiana1997@gmail.com
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 2. Определение свежести  яиц дома
 с помощью подсоленной воды



В стакан с водой всыпьте столовую ложку соли и размешайте. 

Опустите в стакан яйцо и определите его качество в соответствии с таблицей.

Оформите результаты опыта: зарисуйте положение яйца в стакане с водой и охарактеризуйте его качество. 
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Блюда из яиц













У древних римлян существовали поговорки: «Жизнь – из яйца», «С яйца – с самого начала», потому что свою трапезу  они всегда начинали с яйца, которое они не варили, а выпивали сырым.  

«Яйцо – начало всех начал» – так считали и наши предки – славяне, которые называли «божьим яйцом» солнце и верили, что поедание яиц дает силу и здоровье. 

Всемирный день яйца — неофициальный праздник всех  любителей кулинарных блюд, 

одним из основных ингредиентов которых    является яйцо.

Отмечается во вторую пятницу октября. 
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Какие питательные вещества содержатся в яйце



Пищевая ценность куриного яйца:



Белки: 12,6 %

Жиры: 10,6 %

Углеводы: 1,12 %

Вода: 75 %

Минеральные вещества

Витамины: А, D, Е и  В.



      Калорийность: 157 (ккал)



Куриные яйца – питательный и ценный продукт питания.
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Загадка



На столе лежит – бело,

 упало со стола – желто? 
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