Мета: розширити та поглибити знання учнів про корисні та  шкідливі властивості овочів, дати уявлення про отруйні гриби, ознайомити  з наслідками впливу грибів на організм людини , попередити отруєння грибами;
 формувати навички правильного вибору продуктів харчування; 
           виховувати культуру споживання їжі, інтерес до традиційного харчування українців та бережливе ставлення до власного здоров'я ще з раннього дитинства.
 Обладнання: кошик з овочами, гриби, таблиці

Хід заходу

Вступне слово вчителя.
-Добрий день і доброго здоров'я! Шановні діти і гості заходу! Ми зібрались, щоб поспілкуватись про найулюбленіше, найсмачніше, найсолодше. Про те, без чого не може жити жодна людина. Про їжу.
Адже вона займає вагоме місце у житті кожного з нас, є джерелом енергії для життєдіяльності. Для того, щоб гарно вчитися у школі, займатися спортом, відпочивати з друзями, гратися тощо вам потрібна енергія, яку ви черпаєте з продуктів харчування.
На перший погляд процес споживання їжі є для нас звичною, буденною справою. Та це тільки на перший погляд.
Наша їжа – це будівельний матеріал для людського організму. І вона неоднакова за своїм складом і значенням, але за будь-яких обставин повинна бути корисною і якісною для людини.

Корисні овочі.
-Знаєте, діти, сьогодні до вас у гості хтось поспішає.


Осінь барвиста
Ходила садами
Усіх пригощала
Щедро плодами
Не сама до вас приходжу
Місяців своїх приводжу
Перший місяць – вересень,
він смачний
Нам дарує яблука запашні
Груші, сливи, дині і виноград –
То солодка радість для всіх малят
Жовтень-місяць - красень і чарівник,
До багатства й розкошів дуже звик
Повні жмені золота розсипа,
Землю, мов чарівну, він одяга.
А листопад зветься так недарма,
Бо останнє листячко обрива
Вітер понад лісом співа-гуде
Засипайте скорше, зима іде.

 ( заходить осінь, заносить кошик з осінніми дарунками-овочами)

-Відгадайте , що за овочі принесла осінь у своєму кошику


З мене листя обдирають, 
Мене квасять, в борщ кидають, 
Пироги зі мной печуть
І в салат мене січуть! 
(Капуста) 

В діжці ми їх засолили, 
А тоді всю зиму їли. 
Солоненькі та хрумкі
У пупирцях _ _ _ _ _ _.
(Огірки) 

Як миша хвостик довгий маю, 
Та я з города не тікаю. 
З мене зробити кожен рад
Корисний та смачний салат. 
(Редиска) 

Він такий гіркий один. 
На городі виріс _ _ _ _.
(Хрін) 

Він овальну форму має, 
На городі виростає. 
Ґадзині його консервують, 
І рагу смачне готують. 
Цей фіалковий пан –
Тонкошкурий _ _ _ _ _ _ _ _.
(Баклажан) 

Борщ із нього варить ненька, 
В нього шкурочка тоненька, 
Солодкуватий він на смак, 
Фіолетовий _ _ _ _ _.
(Буряк) 

Помаранчева і гарна, 
У землі сиджу не марно: 
Соковита, солоденька, 
Вже я стала чималенька. 
Собою пригощу дитину. 
Хай корисну з’їсть _ _ _ _ _ _ _ _.
(Морквину) 

У землі вона зростає
І брунатний колір має. 
Її смажуть і печуть, 
Її варять і товчуть. 
Овоч цей всі люблять дуже, 
Як же він зоветься, друже? 
(Картопля) 

Ця широколистна пані
На землі і на паркані. 
У стрючки, як у торби
Заховала всі скарби. 
(Квасоля) 

В сукні зеленій стоїть на городі, 
Дуже дивуються всі її вроді. 
Коси довгі, зуби білі, 
Хто ж це є в самому ділі? 
(Кукурудза) 

Походження овочів
- Чарівниця роду польових.
Батьківщина картоплі – Південна Америка, де вона росте в Андах, від Чилі до Центральної Америки. В Європі картоплю вперше пізнали близько 400 років тому. У Росію картопля була завезена за часів Петра І., але “заморського гостя” зустріли з недовірою, навіть почалися “картопляні бунти”. Дехто їв картоплю сирою або намагався їсти отруйні зелені плоди. Індіанці називали картоплю “папа”. “Папа” не раз рятувала місцевих жителів від голоду. Довгий час милувалися лише її квітками, прикрашали ними одяг, а жінки ще й зачіски. Квіти ці розводили на спеціальних грядках, і коштували вони дуже дорого.
- Королівство Зеа Маїс.
Переселилася 500 років тому із Центральної Америки. Індіанці називали її маїсом і обожнювали. Від урожаю маїсу залежав їхній добробут. Свою другу назву “кукурудза” – ця рослина одержала значно пізніш, вже на Європейському континенті. Христофор Колумб з подивом дивився на екзотичні рослини з високими стеблами і качанами, що їх вирощували на своїх полях індіанці.
Якими смачними та звичайними здаються нам наші овочі і фрукти. Але виявляється, що батьківщина багатьох культурних рослин знаходиться далеко за межами нашої країни. Історія їх переселення зв’язна з цікавими історичними фактами, про що зараз повідомить група учнів-дослідників.
- Огірок – це трав’яниста рослина, батьківщина якої Індія. Огірок був відомий за декілька тисячоліть до нашої ери. Важке стебло огірка прикрашало стіни єгипетських храмів. У Давньому Єгипті багаті люди для здоров’я пити огірковий сік із трояндовою водою. Із Середземномор’я ця рослина розповсюдилась в інші країни Європи. А от в Україну була завезена не з Європи, а зі Східної Азії.
- Томат – один з найпопулярніших овочів. Його батьківщина – Південна Америка Індіанці племені ацтеків називали цю рослину “тумантла”, що означає “велика ягода”. Іспанці почали називати “томат”. Через океан цю рослину завезли в Італію, де її назвали “помідоро”, що означає “золоте яблуко”.
У Росії помідори з’явилися за часів царювання Катерини ІІ з чуткою, що вони отруйні. Тільки в 1850 р. наші співвітчизники дізналися, що томати смачні й корисні.
- Капуста – один з найдавніших видів овочів. За шість тисячоліть до нової ери її широко вирощували єгиптяни. Нашим предкам капуста також припала до душі. І зараз вона посідає одне з почесних місць серед вітчизняного овочівництва.
- Буряк столовий. – родом із Середземномор’я. У ХІV-ХV сторіччях буряк завезли в Україну. Від буряка – родоначальника пішли інші види буряків – буряків столовий , з якого варять борщ; буряк цукровий і буряк кормовий. Раніше використовували лише заморський тростинний цукор, який коштував дуже дорого. І ось у 1747 р. німецький хімік Маркграф знайшов у білому буряку цукор не гірший за тростинний. Тепер наш країна посідає одне з перших місць з виробництва цукру.
- Диня звичайна. Її історія сягає глибини віків. Араби стверджують, що диня – плід райських садів, дар небес. Батьківщиною дині вважають Малу і Середню Азію. В Україну диня потрапила в ХІІ-ХІІ ст. із Середньої Азії стали вирощувати на узбережжях Чорного моря.
Отже, ви зрозуміли, наскільки важкий шлях пройшли культурні рослини, перш ніж потрапили на наші городи й порадувати нас своїми смаковими якостями.
- Ви повинні максимально використовувати овочі у повсякденних стравах, адже вони багаті вітамінами, мінеральними речовинами. А це необхідні речовини для вашого повноцінного розвитку, зміцнення вашої кісткової системи.

Шкідливий вплив овочів на організм людини.
-Але і овочі можуть зашкодити.

     Для збільшення врожаю с-г виробники використовують хімічні речовини –нітрати.
Характерні ознаки надлишку нітратів у овочах:
· овочі занадто великого розміру
· у кавунах прожилки мають неприємний жовтий колір
· кольорова капуста має сіруватий відтінок
· білокачанна капуста і картопля в місцях розрізу дуже швидко стають неприємного сірого кольору
      У дозрілих фруктах і овочах нітратів менше, ніж у зірваних раніше терміну. Тому не слід зривати недостиглі овочі.
       Для захисту здоров я людини від отруєння нітратами необхідно вживати таких засобів:
При покупці с-г продукції на ринках необхідно запитувати в продавця сертифікат якості чи довідку, в якій зазначено вміст нітратів
Для зменшення кількості нітратів в овочах після миття їх необхідно на 10-15 хвилин занурити в холодну воду , зрізавши перед цим шкірку. У капусти треба видалити верхні листки, у листових овочів обрізати черешки.
   Треба враховувати, у яких частинах рослин накопичується найбільша кількість нітратів:капуста(зовнішні листки і качан),морква(серцевина),кабачкт(шкірка),кавуни, дині(шкірка і прилягаючий до неї незрілий шар),буряк(верхня і нижня частина коренеплоду),зелень(стебла, черешки листків)

Отруєння грибами
-Ще один дарунок осені ви зараз відгадаєте
До мене з повагою ставляться всі, 
Хоч в лісі стою на одній я нозі. 
Як тільки до лісу грибник завітає –
То зразу поклоном мене привітає. 
(Гриб) 

Гриби – це дарунок лісу, але водночас вони є небезпечним продуктом харчування, який може привести до отруєння, а іноді й смерті. Прикро, що багато людей роблять висновки лише на основі свого гіркого досвіду

Основні причини отруєнь: 
• вживання отруйних грибів; 
• неправильне приготування умовно їстівних грибів; 
• вживання старих або зіпсованих їстівних грибів; 
• вживання грибів, що мають двійників або змінилися внаслідок мутації (навіть білі гриби і підберезники мають своїх небезпечних двійників). 

Симптоми отруєння: нудота, блювота, біль у животі, посилене потовиділення, зниження артеріального тиску, судоми, мимовільне сечовиділення, проноси, розвиток симптомів серцево-судинної недостатності. 

Сьогодні гриби – це не той продукт, заради якого можна ризикувати здоров’ям. Справа у тому, що всі гриби дуже важкі для шлунку і мають посилену абсорбуючу дію, через що як губка вбирають усі токсини із забрудненого навколишнього середовища. Сьогоднішня токсичність грибів нівелює багатьом відому їх корисну дію. Цей продукт тепер завдає неабиякого “удару” по печінці, нирках та серцево-судинній системі.

 Щоб запобігти отруєнню грибами, рекомендовано знати заходи та правила, які необхідні для виконання кожній людині. 
• Купуйте гриби тільки у відведених місцях продажу (магазинах, теплицях, спеціалізованих кіосках), особливо уникайте стихійних ринків. 
• Збирайте і купуйте тільки гриби, про які вам відомо, що вони їстівні.
 Не збирайте гриби: - якщо не впевнені, що знаєте їх - якими б апетитними вони не здавалися;
 - поблизу транспортних магістралей, на промислових пустирях, колишніх смітниках, в хімічно та радіаційно небезпечних зонах; 
- невідомі, особливо з циліндричною ніжкою, біля основи якої є потовщення “бульба”, оточене оболонкою; - з ушкодженою ніжкою, старих, в'ялих, червивих або ослизлих;
 - ніколи не збирайте пластинчаті гриби, отруйні гриби маскуються під них;
 - “шампіньйони” та “печериці”, у яких пластинки нижньої поверхні капелюшка гриба білого кольору.
 - не порівнюйте зібрані чи придбані гриби із зображеннями в різних довідниках, - вони не завжди відповідають дійсності. 
- Не куштуйте сирі гриби на смак.
 - Ще раз перевірте вдома гриби. Усі сумнівні - викидайте. 
Нижню частину ніжки гриба, що забруднена грунтом - викидайте. Гриби промийте, у маслюків та мокрух зніміть з капелюшка слизьку плівку.
 - Гриби підлягають кулінарній обробці в день збору, інакше в них утворюється трупна отрута.
 - При обробці кип'ятіть гриби 7-10 хвилин у воді, після чого відвар злийте. Лише тоді гриби можна варити або смажити.
 - Обов’язково вимочіть або відваріть умовно їстівні гриби, які використовують для соління, котрі містять молочний сік, тим самим позбудетесь гірких речовин, які уражають слизову оболонку шлунку.
 - Не пригощайте ні в якому разі грибами дітей, літніх людей та вагітних жінок.
 - Гриби (зеленушка, синяк-дубовик) містять отруйні речовини, які у шлунку не розчиняються. У взаємодії із алкоголем отрута розчиняється та викликає отруєння. 
- Значна кількість грибів, які досі вважались їстівними, містять мікродози отруйних речовин. Якщо вживати їх декілька днів підряд - також може статись отруєння.
 - Суворо дотримуйтеся правил консервування грибів. Неправильно приготовлені консервовані гриби можуть викликати дуже важке захворювання – ботулізм. Гриби, які довго зберігалися, обов’язково прокип’ятіть 10-15 хвилин. 

УВАГА! Ні в якому разі не довіряйте таким помилковим тлумаченням: 
- “Усі їстівні гриби мають приємний смак”.
 - “Отруйні гриби мають неприємний запах, а їстівні – приємний”. 
- “Усі гриби в молодому віці їстівні”. 
- “Личинки комах, черви й равлики не чіпають отруйних грибів”. 
- “Опущена у відвар грибів срібна ложка або срібна монета чорніє, якщо в каструлі є отруйні гриби”. - “Цибуля або часник стають бурими, якщо варити їх разом з грибами, серед яких є отруйні”. 
- “Отрута з грибів видаляється після кип’ятіння протягом кількох годин”.
 - “Сушка, засолювання, маринування, теплова кулінарна обробка знешкоджують отруту в грибах”

. Сиптоми отруєння зявляються через 1-4 години після вживання грибів, в залежності від виду гриба, віку та стану здоров'я потерпілого, кількості з'їдених грибів. Біль та нападки нудоти повторюються декілька разів через 6-8 годин, а смерть настає через 5-10 днів після отруєння.


Перша допомога при отруєнні грибами: 
1. Викличте швидку медичну допомогу.
 2. Одночасно, не очікуючи її прибуття, негайно промийте шлунок: випийте 5-6 склянок кип’яченої води або блідо-рожевого розчину марганцівки; нажміть пальцями на корінь язика, щоб викликати блювоту; прийміть активоване вугілля (4-5 пігулок), промивайте шлунок до того часу поки промивні води стануть чистими. 5 
3. Після надання первинної допомоги: дайте випити потерпілому міцний чай, каву, або злегка підсолену воду, відновіть тим самим водно-сольовий баланс; покладіть на живіт і до ніг потерпілого грілки для полегшення його стану.
 4. З’ясуйте, хто вживав разом із постраждалим гриби, проведіть профілактичні заходи. 

При отруєнні забороняється:
1. Вживати будь-які ліки та їжу, а також алкогольні напої, молоко, - це може прискорити всмоктування токсинів грибів у кишечнику
. 2. Займатися будь-якими іншими видами самолікування. 


Культура вживання  їжі
Щоб муки, пережиті на тлі отруєння, більше не повторилися, потрібно завжди пам'ятати про принципи безпечного харчування.
- Дотримуйтесь чистоти під час приготування і вживання їжі. Ретельно мийте руки, викидайте залишки їжі в сміття, обробляйте посуд гарячою водою з миючим засобом. Зберігати продукти потрібно в закритих ємкостях. Не допускайте тварин у місця приготування їжі.
- Зберігайте сирі продукти окремо від оброблених.
- Потенційно небезпечні продукти потрібно піддавати ретельній термічній обробці. Більшість небезпечних мікроорганізмів гинуть при високих температурах.
- Зберігайте продукти при низькій температурі. У продуктах і стравах, залишених в теплому місці, патогенні мікроорганізми розмножуються з високою швидкістю.
- Вода і продукти повинні бути якісними. Продукти з вичерпаним терміном придатності, як і підгнилі, слід терміново викинути.
Вчитель.
Шановні діти, наша зустріч добігає кінця. Сподіваємось, що ми переконали вас у необхідності дбати про своє здоров'я і ставитись до цього відповідально. 
			Бережи здоров'я змалку, 
			Бо хазяїн тіла – ти.
			Щоб життя прожити довге, 
			Себе треба берегти.
То ж дорогі діти, бережіть своє здоров'я, бо воно найцінніший скарб!
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