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Тема уроку: Видова різноманітність риб Орелі. Рибні страви. Послідовність приготування риби
Мета. Ознайомити з видами риб, харчовою цінністю риб, правилами зберігання і визначення доброякісності риби. Навчити готувати страви з риби, визначити їх готовність та якість, підібрати необхідний інвентар для приготування страви: підібрати посуд для сервірування столу та сервірувати його. Виховувати вміння раціонального використання продуктів харчування. Розвивати творчі здібності, фантазію, спостережливість; сприяти розвиткові наполегливості, старанності при виконанні роботи. 
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Тип уроку. Урок засвоєння навичок і вмінь.

Обладнання. Таблиці «Приготування страв з риби»; «Види риб»; технологічні карти «Послідовність приготування риби»; дошки нарізні, ножі, тарілки, виделки, рибо чистка.

I.Підготовка до уроку. За бажанням учні розподілилися на групи, що готують індивідуальні завдання з трудового навчання.

II.Структура уроку.

1. Підготовка до сприймання навчальної теми.

2. Оголошення теми, епіграфа та навчальних завдань. 

3. Формування нових знань, умінь, навичок:

-усні повідомлення;

- розповідь учителя; робота з інструкційними картками;

- проведення вікторини;

- практична робота.

III. Хід уроку. 

«На три області півень співає,

На три області сонце сідає,-

Тут село моє степове

В нетипових лісах пливе…»

Жив колись на Ряшанській горі змій, який кожного року забирав у неволю найкращу дівчину з навколишніх сіл. Одного разу в тих краях поселилася сім'я, в якій були три сини-ковалі та красуня донька. Прийшла черга і до красуні дівчини іти до змія. Не погодилися з цим брати і вирішили боротися зі змієм. Сили були нерівними, але любов до сестри надала їм мужності і сили.

Юнаки виграли битву. Змій знесилився, захотів пити і направився до Дніпра. Брати запрягли його в плуг і на всьому шляху проорали глибоку борозну. Визволені з неволі дівчата заплакали від радощів і сльозами наповнили борозну. З тих пір говорять, що Оріль несе до Дніпра чисті, як дівоча сльоза води. 
Річка Оріль – ліва притока р.Дніпро. Плине по території трьох областей України: Дніпропетровської, Полтавської та Харківської. Виток р.Оріль знаходиться біля криниці в с.Зелецькому Лузі, на висоті 142 м над рівнем моря, поблизу с.Єфремівка Харківської області.

В Дніпропетровській області річка плине по території шести адміністративних районів: Дніпропетровського, Петриківського, Царичанського, Магдалинівського, Новомосковського та Юр'ївського.  На території Царичанського району протяжність річки складає 69 км.

Річка протікає лісостеповою зоною території України. Порогів та стрімкої течії немає. Весняне водопілля супроводжується значним підйомом рівня води, а в літньо-осінній період спостерігається пониження рівня води. 

В XVII столітті Гійом де Боплан обґрунтовано вважав Оріль найбагатшою на рибу річкою з усіх приток Дніпра: «…на устье ее рыбаки в одну тоню вытащили более 2000 рыб, из которых самые мелкие были около фута величиною». Оріль і зараз багата на рибу  - налічується 27 видів: плітка, сазан, в'язь, щука, окунь, лящ, сом, лин та інші. 

Життя річки в тому, що вона тече. Леонардо да Вінчі писав: «Коли ви опускаєте руку у текучий потік, ви доторкаєтесь до минулого для тих, хто вище за течією, і до майбутнього для тих, хто живе нижче». Кожна форма життя, пов’язана з течією води, існує тільки завдяки тому, що потік приносить їжу і кисень, виносить відходи та утворює шлях для проникнення у глиб суші. 

Вчитель. Сьогодні у нас незвичайний урок, урок бінарний з поєднанням обслуговуючої праці та біології. 

Риба з давніх-давен займає значне місце в харчуванні людей. Вона є цінним продуктом харчування. Містить білки, вітаміни, мінеральні речовини, зокрема йод, фтор, цинк, мідь. Отож, сьогодні наша розмова буде про видову різноманітність риб Орелі та страви які готують з неї.  Тож які риби мешкають в нашій річці?
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Перший учень. Плітка, краснопірка, лин. Ці риби багаті на мінеральні речовини, які дуже потрібні нашому організму. 

Вчитель. Ці риби є представниками родини коропових, найбагатшої на види серед інших родин риб, які живуть у нашій Орелі. Тіло коропових завжди вкрито лускою. На голові луски немає. Представників родини розрізняють за формою тіла, будовою і кількістю глоткових зубів, формою та розміщенням плавців. 

Коропові  - надзвичайно різноманітна група риб. Деякі з них живуть тільки в холодних, добре насичених киснем водоймах, але багато риб віддають перевагу теплим водам з надзвичайно малим вмістом кисню.

Другий учень. Мені дуже подобається щука, але вона є хижою рибою.

Вчитель. Щука – представник родини щукових. Тіло видовжене, голова велика, плоска. Тіло вкрите дрібною лускаю. Серед прісноводних риб щука звичайна – найвідоміший хижак.  ЇЇ часто називають прісноводною акулою. Довжина тіла цієї риби нерідка перевищує 1,5 маса досягає 30 кг, а інколи й більше. Живе понад 20 років. Поширена в озерах і річках переважно рівнинного характеру, де тримається біля берегів серед заростей. Веде поодинокий спосіб життя. 

Третій учень. А я знаю, що в Орелі крім вищеназваних риб  водиться лящ. Лящ – це мешканець річок, озер, водосховищ. Серед представників свого роду лящ досягає найбільших розмірів. Росте досить швидко. Це надзвичайно цінна промислова риба, яка є основою рибного промислу наших водойм. 

Четвертий учень. Нам всім відома риба карась. Карась належить до родини коропових. Є карась золотий, або звичайний, і сріблястий. Це дуже смачна і цінна риба. Тіло карася коротке, високе, сплюснуте з боків. Живе в заплавних і материкових озерах, у ставках,  канавах. Веде малорухливий спосіб життя, більшу частину проводить, зарившись у мул. Живиться різноманітною їжею. Росте повільно.

П’ятий учень. Мені дуже подобається риба короп. Це одна з найвідоміших і найцінніших риб не тільки серед видів однойменної родини, а й інших родин.  Така популярність його пояснюється тим, що в нього смачне та поживне м'ясо. Він не вибагливий до вмісту кисню у воді. Водиться в річках, озерах, водосховищах, де обирає тихі стоячі, або повільно текучі води. Росте досить інтенсивно. У трирічному віці довжина самця буває 32см, маса відповідно може становити 1400 і 1600 грам. Із збільшенням віку маса коропа зростає інтенсивніше, ніж довжина тіла.

Вчитель. Ось скільки чудової риби ми поселили в наш акваріум. Але давайте згадаємо ще такі риби як сом, окунь, жерех.  

Шостий учень. Сом-єдиний представник з родини сомових у водоймах України. Тварина живе в основному в прісноводних водоймах, проте може витримувати й невелике осолонення. Веде осілий спосіб життя і тільки в період розмноження здійснює невеликі міграції. У перші роки життя сом росте досить швидко. Наприклад у дворічному віці його довжина сягає близько 50-60 см. Це дуже цінна риба. У минулому його шкіру використовували замість скла, яка вимита і висушена досить прозора і міцна.

Вчитель. В нашій річці мешкають також сонячний та звичайний окуні.  Батьківщиною окуня є прісні і солонуваті континентальні водойми Північної Америки, від Великих озер до Мексиканської затоки і від Атлантичного узбережжя до Скелястих гір. В Європу був завезений як акваріумна риба. Живе переважно  у водоймах з повільною течією. Тримається на глибинах від 1-2м, на зимівлю переміщується у ще глибші місця. Може витримувати значну нестачу кисню. Росте повільно. Тримаються вони поодинці, близько до берегів не підходять. 

Сьомий учень. І остання риба, про яку ми хочемо сьогодні розповісти це жерех. Жерех – типовий хижак, який відноситься до сімейства коропових. У нього довге тіло і велика паща. У нижній щелепі знаходиться горбик, в у верхній – виїмка, в яку горбок заходить. Забарвлення сріблясте, буває темно-сріблясте, верхній і хвостовий плавці сірі, з чорною каймою, нижні і бічні – червонуваті. Райдужка очей жовта з зеленою плямою у верхній частині. 
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Восьмий учень.  У водоймах України налічується понад 200 видів риб. Всі вони мають важливе господарське значення. Понад 18% населення земної кулі задовольняє свої потреби в тваринних білках за рахунок рибної продукції. 

Вчитель. За хімічним складом риба багата на білки (14,5-22 %), жири (0,4-33,5%), мінеральні речовини (0,9-2,0%), вітаміни, які є в ікрі, молочці та інших органах. Висока засвоюваність організмом людини риби й рибних продуктів зумовлює їх місце в ряді основних харчових продуктів. 

У риби в основному споживають м’язи тулуба. А ще інколи – ікру, молочко, печінку, м’язи голови. Цінність риби залежить не тільки від кількості жирів і білків у м’язі, а й від смакових якостей м’яса, його кольору. А також від співвідношення їстівних і неїстівних частин. До надзвичайно цінних рибних продуктів належить ікра.

IV. Практична робота. 

Первинна обробка риби. 

1.Правила техніки безпеки.    
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2. Інструкційна картка №1.

· Рибу очищають від луски звичайним ножем, рибо чисткою або спеціальним скребком-терткою. При цьому рибу тримають за хвіст лівою рукою. Чистять в напрямку від хвоста до голови.

· Розрізають ножем черевце і потрошать рибу. Видаляють ножем усе з черевця (обережно, щоб не пошкодити жовчний міхур).

· Вирізають спинний плавник. Обрізають ножем чи ножицями решту плавників. 

· Біля зябер підрізають м’якоть, перерубують хребет і віддаляють голову.

· Рибу ретельно промивають холодною водою.

· Рибу великого і середнього розмірів пластують – розрізають вздовж на дві половини. Дістають філе – одну половину з хребтом, іншу без нього. 

· Для приготування багатьох страв рибу нарізають на порційні шматки. 

Цікаво знати

В 100 г карася: води – 78,5г, білків – 17,7г, жирів – 1,8г.

              щуки: води – 79,3г, білків – 18,4г, жирів – 1,1г.

              минтаю: води – 81,9, білків – 15,9г, жирів – 0,9.

3.Приготування риби, смаженої в тісті. 

Інвентар, посуди: кухонні дошки, ножі, сковорідка, лопатка металева. Норма продуктів на 4 порції:

300г рибного філе, 1/3 склянки молока, 1 яйце, 1 ложка чайна цукру, 

2/3 склянки борошна, 1 столова ложка олії, 2 столових ложки топленого масла.

Інструкційна картка №2.

Філе риби порізати брусочками завтовшки 1-1,5 см і завдовжки 7-10 см.

1.Посипати сіллю і дрібно порізаною зеленню. 

2. Збризкати олією та лимонним соком.

3. Витримати на холоді 20-30 хв.

4. Розвести борошно теплим молоком.

5. Додати олію, жовтки, сіль, цукор.

6. Обережно покласти у тісто збиті білки, розмішати. 

7. Кожен шматок риби вмокнути в тісто.

8. Покласти в добре розігрітий жир. 

9. Смажити 10-15 хв, до золотистого кольору. 

10. Оформити готову страву. 

V.  Аналіз практичної роботи.

1. Визначити якість приготованої страви.

2. Співбесіда: 

В чому полягає харчова цінність страв з  риби?

Які правила безпеки потрібно дотримувати при первинній обробці риби?

VI. Вчитель.  Вікторина

1. Які риби мають вусики? (осетрові, сом)

2. Яка промислова риба вважається домашньою? (короп)

3. Яка риба найдовше живе? (щука, камбала)

4. Яка риба плаває найскоріше за всіх? (риба-меч)

5. Які риби мають зброю на носі? (риба-меч)

6. Назвіть саму велику рибу промислову. (білуга)

Вчитель. А зараз я вам розповім, як їдять рибу. Це треба знати і дотримуватись. Рибу їдять спеціальними виделкою і ножем. Виделкою, яку тримають у лівій руці, притримують рибу, а ножем чи лопаткою відділяють м’якоть від кісток. З цією метою можна використовувати і дві виделки. Якщо подають одну виделку, то рибу притримують шматком хліба, а виделкою в правій руці відділяють м’якоть від кісток.
VII. Підведення підсумків уроку.

VIII. Домашнє завдання.

Напишіть назву і технологію приготування української народної страви з риби чи рибних продуктів, яку полюбляють і вашій родині. 
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