Урок №4


Тема уроку: Смачно і корисно – дві складові здорового харчування.


Мета уроку: Познайомити дітей з органами чуття, які задіяні у процесі харчування. Надати інформацію про такі показники якості продуктів, як склад, упакування, маркування; ознайомити з правилами збереження продуктів. Сформувати уявлення про гігієнічні правила поведінки за столом, як вияв рівня культури людини. Виховувати культурно-гігієнічні навички поводження під час їжі.

Обладнання: : Карта країни «Правильного Харчування», робочий зошит «Абетка харчування».картки для ігор.

Зміст уроку:


I Організація класу.


II Актуалізація опорних знань.

1. Презентація дитячих робіт про режим харчування.


III Мотивація навчальної діяльності.

1. Відгадування загадок.

· Два брати через дорогу живуть, а один одного не бачать. (Очі)

· Якщо б не було його, не сказав би нічого. (Язик)

· Один говорить, двоє слухають і двоє дивляться. (Язик, вуха, очі)

· Між двох вогників – я, один горбочок. (Ніс)


─ Як можна двома словами назвати відповіді? (Органи чуття)


IV Повідомлення теми уроку.


─ Молодці, діти, правильно відгадали. І за це ми знову у гостях у Смачнулі та Питайлика, у місті Смачно і Корисно. А що спільного між органами чуття і цим містом, ми дізнаємося на уроці.

V Первинне сприйняття нового матеріалу.
1. Гра «Юний дегустатор»


(Учень стоїть біля столу вчителя)


Учитель пропонує учневі із зав’язаними очима, не торкаючись руками, упізнати предмет.

· За смаком – лимон, цукор;
· За запахом – яблуко, апельсин.


─ За допомогою яких органів чуття вам вдалося це визначити?

2. Слово вчителя.


─ Які ж органи чуття допомагають нам зрозуміти чи смачна їжа?


Є у носа одна важлива функція – сприймати різні запахи. Це – орган нюху. За допомогою запаху людина може визначити недоброякісну їжу, шкідливі домішки в повітрі, а значить, попередити свій організм від отруєння. Запах смачної їжі, проникаючи в носову порожнину, подразнює нюхові рецептори, що спричиняє слиновиділення ще до приймання їжі.

У роті їжа піддається також перевірці на придатність до вживання: визначається її температура, жорсткість, смак. Уявлення про смак їжі виникає завдяки смаковим сосочкам, які знаходяться на слизовій оболонці язика, які посилають сигнали про результати перевірки в мозок.


Смакові відчуття бувають різними. Але всі вони походять від змішування чотирьох основних смаків: солодкого, солоного, гіркого і кислого. Хімічні речовини поєднуються з рецепторами смакових сосочків і утворюють специфічний для даного смаку електричний імпульс. Імпульс потрапляє в головний мозок по нервових волокнах, де й народжується сприйняття смаку. Рецептори смаку розміщені на язиці (в основному). Рецептори смаку також є на м'якому піднебінні і задній стінці глотки.

Здавна люди навчилися покращувати смак їжі різними способами. Один з них – використання приправ.

У природі існує багато продуктів і рослин, які можна використовувати як приправи. Особливо добре споживати насіння редьки та редису, бо воно надає усім стравам пікантного смаку і приносить велику користь.

3. Робота у зошиті «Як ми сприймаємо їжу?» (стор 16-17)
4. Фізкультхвилинка

5. Робота в групах.


Конкурс «Кулінарні секрети»


Пропоную дітям приготувати прості страви (бутерброди, салати, закуски), намалювавши на альбомних аркушах. Обговорити в групах, як приготовлені страви зробити більш апетитними та смачними. Після цього кожна група презентує свою роботу.
6. Бесіда.


─ У якій кімнаті ви їсте?

─ Хто накриває на стіл?


─ А як треба вести за столом?


Здавна в Україні з повагою ставилися до їжі, дотримувалися культури поведінки.

· За столом сиди прямо, не клади лікті на стіл, не закладай ногу на ногу, не підпирай голову рукою.

· Не розмовляй, коли їси. Якщо тебе про щось запитують, спочатку їжу проковтни, а потім відповідай.
· Під час їжі не сьорбай, не дмухай на гарячу страву, намагайся їсти беззвучно.

· Під час їжі  не займайтесь сторонніми справами – не читай і не розмовляй.

· За столом не повинно бути жодного недоброго слова. Роздратованість, поганий настрій негативно впливають на процес травлення.
· Поївши, подякуй батькам або господині, якщо ти у гостях.

Інсценування, «Як правильно вживати їжу.»


Діти інсценують правила вживання їжі.

7. Робота у зошиті (стор 18-19)
8. Фізкультхвилинка.

9. Слово вчителя.


Так, необхідно дотримуватися правил збереження продуктів, які, зазвичай, вказуються на упаковках, і не використовувати продукти з терміном збереження, який закінчився.


Наприклад, яйця зберігають у холодному місці протягом 10 днів і тримати окремо від інших продуктів.


Щоб визначити якість яєць, їх можна опустити в склянку з розчином солі. Свіжі яйця потонуть, а несвіжі піднімуться на поверхню.

М'ясо й рибу не миють перед зберіганням у холодильнику. Перевірити їх якість та морозива допоможе підігрітий ніж, котрим слід зробити надріз. За запахом робимо висновок.

Хліб зберігають у хлібницях.


Рослинну олію у теплому місці.


Сипучі продукти у спеціальних банках.


VI Підсумок уроку.


Інтерактивна гра з використанням карток.


Командна гра. Дітям роздають картки, щоб у кожної команди були в наявності 3 кольори. (Зелений – так, червоний – ні, жовтий – це не важливо)


Читаю правила зберігання їжі. Кожна команда дає свої відповіді. Перемагає та команда, яка набере найбільше балів.


Робота з батьками.


Пропоную батькам провести «екскурсію» до свого холодильника та розповісти про правила зберігання в ньому продуктів.
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