Тема урока: «Яичные продукты»
Цели урока:
· Образовательная:
· обеспечить проверку и оценку знаний по теме «Яйца» (товароведение продовольственных товаров);
· создать условия для изучения и запоминания новых понятий «меланж», «яичный порошок».
· Развивающая:
· научить учащихся расчленять изучаемую тему на составные части, выделять её отдельные существенные стороны, переходить от конкретного к абсурдному.
· Воспитательная:
· создавать условия для проявления учащимися чувства долга и ответственности;
· чувства коллективизма, исполнительности, инициативы, целеустремлённости, внимательности, способности к самовыражению.
· Тип урока: урок усвоения знаний с подготовкой к изучению нового материала через повторение и активизацию опорных знаний.
Форма проведения: урок «командная борьба».
Используемые методы:
· репродуктивный – обучение по программирующим пособиям: использование на уроке натуральных образцов, учебных плакатов, схем, таблиц.
· частично-поисковый (эвристический) с постановкой задачи, самостоятельным поиском «за» и «против» с использованием учебных пособий.
Материально-техническое оснащение урока: овоскоп, натуральные образцы яиц, плакат «Строение яйца», таблица химического состава, таблица «Требования к качеству яичных продуктов», слайды, мультимедийное оборудование.
Самостоятельная работа: работа по инструкциям.
ХОД УРОКА
I  Организационный момент (2 мин.):
1. Рапорт дежурного
2. Целевая ориентация:
Должны знать: химический состав яйца и яичных продуктов, показатели качества, классификацию, ассортимент, условия реализации и хранения.
Должны уметь: давать органолептическую оценку качества яйца и яичных продуктов. Определять вид, сорт. Предотвращать поступление некачественных, вредных для здоровья продуктов и товаров.
II  Актуализация опорных знаний
Группа делится на две команды и избираются капитаны, которые по жребию набирают себе команды, по очереди вытаскивая фамилии учащихся. Благодаря такому распределению число сильных, средних и слабых участников в команде примерно одинаково. Каждая команда садится за свой стол с закреплённым определённым номером.
Назначается эксперт для подсчёта баллов.
1-й этап «Блиц-вопросы». Преподаватель задает командам вопросы. Нужно постараться за 2 минуты дать как можно больше ответов.
Вопросы первой команде:
1. Как делят яйца в зависимости от вида птицы? (Куриные, утиные, гусиные, индюшиные)
2. Какие из этих яиц реализуют в торговле? (Куриные)
3. Почему нельзя использовать утиные яйца? (Они могут содержать вредные для организма человека микроорганизмы)
4. Назовите три основных части куриного яйца. (Скорлупа, белок, желток).
5. Благодаря какой части яйца желток удерживается в центре яйца? (Благодаря градинкам и плотному белку).
6. Какова энергетическая ценность 100г.яиц? (157 ккал)
7. Одинаков ли химический состав белка и желтка? (Нет.)
8. Перечислите минеральные вещества, входящие в белковую часть яйца? (Натрий, калий, кальций, железо, хлор, фосфор, магний, сера, йод, цинк, свинец, бром и марганец).
9. Какие яйца называются диетическими? (Которые хранились не более 7 суток).
10. Назовите самый большой вес яйца и самый маленький. (65 г. – отборные, 42 г. второй категории).
11. Как называется прибор, проверяющий свежесть яиц? (Овоскоп).
12. Что такое тумак? (Это дефект яйца с испорченным содержимым, имеющего    гнилостный запах).
13. Как называется классическая упаковка для яиц? (Ящики с бугорчатыми прокладками).
14. Какая оптимальная температура хранения куриных яиц? (Не выше 20оС, не ниже 0оС, в холодильнике 0 – 2оС.)
