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2 занятие

Тема: Контроль качества продуктов (мясо, рыба, яйца)

Цель: привлечь внимание детей к проблемам качества товаров питания;

 воспитывать культуру сохранения и совершенствования собственного здоровья; 

 научить  негативно относится к некачественным продуктам  питания; 

 выработать навык выбора качественных  продуктов питания. Развитие умения у учащихся самостоятельно выбирать   продукты   питания  в магазине наивысшего качества, Кубанские товары.
Оборудование:   компьютер, интерактивная доска, презентация, плакаты с изображением продуктов,  знак «Качество Кубань», наглядный материал, демонстрирующий качество кубанских товаров.

                                           Ход занятия.

1. Учитель. 

Слайд 1. Сегодня проблемой качества заняты многие международные организации. Не случайно по решению ООН с 1989 года в ноябре проводится Всемирный дань качества. Цель его проведения – привлечь внимание общества к проблемам качества товаров и услуг. Руководство нашего края следит за тем, чтобы у нас на прилавках были только качественные товары. Поэтому руководство края объявило соревнование между предприятиями. Соревнование называется: краевая программа «Качество». Каждое предприятие хочет стать победителем, как вы отличниками. Все стараются выпускать лучшие товары или продукты. Ведь люди в магазинах покупают самое лучшее и вкусное, значит качественное.

- На прошлом занятии мы с вами говорили о том, как определить качество молочных продуктов.

-  А как теперь вы поступите,  зайдя в магазин за продуктами?

- Продуктам,  каких производителей отдадите предпочтение?

2. Сегодня поговорим о том, как правильно выбрать качественное мясо. Нужно знать особенности проверки качества быстро портящихся  продуктов.

О том, как выбрать качественное мясо, нам расскажет  Груняшина Е.В. (продавец магазина, Катина мама)

Слайд 2.

Свежее мясо очень эластично, поэтому после легкого нажатия ямка сразу же исчезнет, эта говорит о качестве  (показ на образце)

 Мясо лучше всего приобретать охлажденным, поскольку правильно определить качество данного продукта в замороженном виде очень и очень сложно. На ощупь свежее охлажденное мясо должно быть сухим, а при его разрезании из места среза должен выделяться прозрачный приятно пахнущий сок (демонстрация разреза).

При покупке любых мясных полуфабрикатов, следует отдавать предпочтение товару, упакованному в прозрачную тару, так как в этом случае вы с легкостью сможете определить, не был ли данный продукт ранее разморожен, а затем подвержен повторной заморозке. 
В мясной промышленности Краснодарского края свыше половины продукции производится на трех крупнейших мясокомбинатах: это «Тихорецкий» — единственное предприятие в стране по производству мясных консервов для детского питания, «Сочинский» и «Краснодарский» — основные производители колбасных изделий.
· Практическое занятие: из нескольких образцов мяса выбрать качественные     кусочки. 
3. Учитель. Количество некачественных товаров составило в общей сложности около 30 % от общего объема продуктовой продукции – того, что мы покупаем, едим каждый день и не знаем, чем отзовется та или иная покупка для нашего здоровья. Последствия же от употребления в пищу фальсифицированного или некачественного, а также просроченного продукта могут и бывают фатальны. Вплоть до смертельного исхода.  Результаты всех проверок публикуются на сайте Центра контроля качества, с ними может ознакомиться любой покупатель. Имеется неутешительный прогноз, согласно которому в ближайшее время ситуация скорее всего не изменится. Мы все покупаем колбасу, мало задумываясь о сроках ее годности. Выглядит нормально? Берем! Вот как раз для того, чтобы колбаса вернула себе товарный вид, идут на всякие хитрости. Дату изготовления стирают ацетоном, выпускают воздух из вздувшейся полиэтиленовой упаковки, для чего прокалывают ее иголкой обычного медицинского шприца в недоступном для обзора месте. Наклеивают новую дату упаковки, тщательно протирают колбасу, уничтожая таким образом подозрительные потеки. Если поменять дату не получается, то просто наклеивают сверху штрих-код магазина, тогда срок реализации прочитать невозможно.
4. Как выбрать качественную рыбу. 

Слайд 3.

            - кто из вас любит рыбалку?

А знаете ли вы, что главнейшими промысловыми рыбами Кубани являются судак и тарань. Они обитают в опресненных участках Азовского моря и размножаются в Приазовских лиманах. Значительное количество тарани и особенно судака в лиманах рек Бейсуг, Челбас, Ея.

Морские рыбы Краснодарского края (Черного и Азовского морей): хамса, сарган, ставрида, горбыль, барабуля, бычки, пеламида, скумбрия.

 В пресных водоемах Кубани основными промысловы видами рыб являются: сазан, карп, лещ, густера, серебрянный карась, щука, сом, судак, окунь, белый амур, толстолобик.

 - чем полезна рыба?

             *Выбор качественной рыбы.

О пользе рыбы можно говорить много, а вот как выбрать качественную рыбу, вопрос интересный. Конечно, лучше приобретать живую рыбу, так вы точно будете уверены в ее свежести, но удовольствие это дорогое. Поэтому поговорим о том, как выбрать качественную мороженую рыбу, и что нужно при этом знать.

· Как выбрать качественную мороженую рыбу

Как известно, гниет рыба с головы. Поэтому лучше покупать мороженую рыбу с головой, так как некоторые производители, скрывая испорченность продукта, частенько просто удаляют эту часть. Не факт, что рыба без головы не свежая, но и доказательств  тому тоже не имеется, лучше не рисковать. Но стоит обратить внимание на жабры и глаза рыбы. Плавники  и жабры должны быть плотно  прижаты к телу рыбы, а глаза должны быть выпуклыми именно этим, и отличается качественная рыба. Если эти признаки совершенно противоположны – то это указывает на то, что рыбу заморозили не свежей, а через какой-то промежуток времени. Об этом  также говорит чрезвычайная худоба (впалое брюшко) и осыпавшаяся местами чешуя. Обратите внимание на форму рыбы. Если у продукта отсутствуют плавники или хвост, и выглядит она не важно, это указывает на то, что рыба хранилась в ненадлежащих условиях или подвергалась повторному замораживанию.

Цвет рыбы должен быть равномерный. Не должны виднеться темные или светлые участки, это прямое указание на то, что рыба испорчена. Желтые пятна на брюшке — явный признак некачественной рыбы, таким продуктом и отравиться не долго.

Еще один нюанс при выборе качественной рыбы – ее запах. Рыба должна пахнуть рыбой, и не должна иметь  посторонних запахов (для испорченной рыбы характерен запах аммиака).

Обязательно попросите продавца показать сертификат на данную рыбу. Срок хранения с момента заготовки не должен превышать трех месяцев. Это правило распространяется и для рыбы в упаковке. Если срок хранения указан больше, не исключено добавление консервантов. Если мы заговорили об упаковке, то она должна быть целой, без повреждений, и обязательно прозрачной, чтобы покупатель видел то, что приобретает.

5. Отгадайте загадку:

У семьи фермера каждый день на завтрак к столу есть яйца, хотя они и не держат кур. Вместе с тем они никогда не покупают яйца, не берут их у соседей в обмен на что-нибудь, и, уж конечно, ни один из них не ворует яиц. Откуда же у них на завтрак яйца?

(Ответ на загадку:  какие яйца ест на завтрак семья фермера, мы не уточняли. Это могли быть и утиные,  и гусиные, и яйца страуса, если фермер разводит страусов к примеру.)

Слайд 4.

Задание: из данных образцов яиц (на столе куриные, утиные, гусиные)  выбрать свежие яйца.

- кто знает, как определить свежесть яиц?

(выслушиваются ответы ребят)

Учитель. Яйцо, обладая высокопитательными свойствами, является отличной средой для развития микроорганизмов. Поэтому подходить к их качеству нужно особенно ответственно – ведь некоторые бактерии можно убить  только после очень длительной тепловой обработки.

Итак, как же нам выбрать свежие яйца? Для начала немного теории.

Рассказывают  заранее подготовленные ученики.

· Если яйцо только что снесено, то в магазине такие яйца идут под категорией «диетические», и под этой категорией они могут продаваться не более 7 дней (не считая день снесения). На них ставится красный штамп, обозначающий дату изготовления и буква «Д». С 8-го по 25-ый день яйца считаются «столовыми». Столовые яйца маркируют синим штампом с буквой «С». При этом приведенные сроки продажи и хранения яиц применяются к определенной температуре их хранения, которая в норме должна быть от 0 до + 20 градусов. Так, если яйцами торгуют в тридцатиградусную жару, это является грубейшим нарушением правил торговли, так как резко уменьшает срок их годности. 

· В промышленных холодильниках (где температура от -2 до 0 градусов) яйца могут храниться, прежде чем поступят в продажу под категорией «столовое» до 120 дней. У яиц (и столовых и диетических) к этой маркировке добавляются обозначения, которые определяют их вес. Яйцо высшей категории обозначается буквой «В» и должно весить свыше 75 грамм. «Отборные» - маркировка «О» – вес от 65 до 75 грамм, далее идут яйца трех категорий: первая - от 55 до 65 грамм (маркировка «1»), второй категории – от 55-45 грамм (маркировка «2»), и самое легкое яйцо третьей категории – от 35 до 45 грамм маркируется цифрой «3».

· Если Вы видите, что яйца продаются без какого-либо обозначения вообще, не покупайте их, так как такое нарушение правил торговли может обернуться во вред Вашему здоровью. Если Вам под видом отборных продают слишком мелкие яйца, не спешите вступать в спор с продавцом, яйца могут иметь разную плотность (например, при добавлении в рацион птиц магния скорлупа яиц утолщается) и поэтому яйцо меньшего размера может иметь такой же вес.

· Сейчас в основном продают коричневые, иногда достаточно темные яйца (от кур азиатских пород), правда, есть и белые яйца. Скорлупа у белых яиц должна быть белоснежного (светящегося) цвета. Хотя по правилам допускается присутствие на скорлупе некоторого количества точек или полосок – следов от соприкосновения яиц с полом клетки на птицефабрике или с транспортером. Но общий объем таких следов не должен превышать 1/8 от общей поверхности яйца. Яйцо светло-серое или желтоватое – это несвежее яйцо. Желательно, чтобы на скорлупе не было птичьего помета: хоть это и не регламентируется правилами, но риск заболеть при покупке чистого яйца все-таки будет намного меньше. Скорлупа должна быть без трещин, и (не дай бог!) сколов. Никогда не покупайте битые яйца! 

6. Рефлексия. 

Учащимися заполняется таблица.

	Знал
	Узнал
	Не понял

Есть вопрос

	
	
	


7. Подведение итогов.

- Обсудить дома с остальными членами семьи информацию, услышанную на занятии и полученную в результате выполнения практических работ. 
И в заключение мне хочется сказать всем вам:

На Кубани мы живём и гордимся этим:

Молоко мы наше пьём, соки и конфеты,

Фрукты зреют на полях, солнце ярко светит

И везут всё это нам в школьные буфеты.

На продуктах знак стоит «Качество Кубани»

И от этой от еды сильными мы станем,

Олимпийское здоровье Кати, Пети, Вани

С каждым годом, с каждым днём будет крепче стали.

Ну а если повезёт, выйдем и на старты

Город свой не подведём, все медали заберём 

И неважно кто из нас: может я, а может ты

Станет лучшим игроком, лучшим бобслеистом!

Слайд 5.

8. Домашнее задание: предложить своим родителям анкету.

(Анализ анкет проведём на следующем занятии)  

Анкета для родителей.

1. Знаете ли вы о губернаторской программе «Качество»? 

Да, нет

2. Знакомы ли вам законы РФ, регламентирующие выпуск качественной продукции?

Да, нет

3. Приходилось ли вам приобретать некачественный товар?

Да, нет

4. Знаете ли вы, куда нужно обращаться в случае покупки некачественного товара?

Да, нет

5. Как часто вам приходилось обращаться в организации по защите прав потребителей?

Часто, редко, никогда

6. Интересуетесь ли вы при покупке товара, кем он произведен, требуете сертификат качества?

Да, нет

7. Всегда ли вы обращаете внимание на срок годности товара?

Всегда, редко, никогда

8. Из каких источников вы получаете информацию о качестве товаров?

9. Какую продукцию вы предпочитаете?

10. Можете ли вы назвать себя «грамотным покупателем»?

