Тема. Зберігання яєць та визначення їх свіжості
Мета уроку:
1. навчальна:  ознайомити учнів із загальними вимогами до зберігання яєць, способами визначення їх свіжості; формувати вміння застосовувати здобуті знання в практичній діяльності, у побуті; 
1. розвиваюча: сприяти розвитку пізнавальних здібностей учнів, уміння осмислювати отриману інформацію, робити висновки та узагальнення, розвивати  вміння ефективно співпрацювати  під час групової роботи;
1. виховна:  виховувати уважність, спостережливість, доброзичливість, толерантність. 
Матеріали та обладнання уроку: інтерактивна дошка, презентація «Зберігання яєць та визначення їх свіжості», яйця, ємність з водою, ложка, тарілка.
Форми організації пізнавально-навчальної  діяльності: колективна, групова .
Методи навчання : словесні (розповідь, пояснення, мозковий штурм), наочні,  практичні ( лабораторно - практична робота в групах).
Міжпредметні  зв’язки: біологія, фізика. 
Тип уроку: комбінований.
Лабораторно - практична робота. Визначення свіжості яєць.
Очікувані результати навчально-пізнавальної діяльності учнів
Знаннєвий компонент:
· знають умови зберігання яєць;
· способи визначення свіжості яєць.
Діяльнісний компонент: 
· визначають свіжість яєць різними способами.
Ціннісний компонент: 
· усвідомлюють важливість споживання свіжих яєць.
                                                                     Хід уроку:
І. Організаційний момент
Перевірка присутності учнів, підготовленості їх до уроку. Створення позитивного емоційного настрою учнів.

Інтерактивний прийом « Бажаю тобі»
Учні обводять на аркуші паперу долоню і пишуть побажання один одному.

ІІ. Актуалізація опорних знань  учнів
     На попередньому уроці  ви дізналися багато цікавого про такий цінний харчовий продукт, як яйця. Давайте пограємо у гру «Вірю, не вірю». 
1. Поживна цінність яйця залежить від кольору шкаралупи (Ні).
2. Щоб бути здоровим потрібно споживати 4 яйця щодня (Ні).
3. Яйця можна варити у шкаралупі та без шкаралупи (Так).
4. Найменшими яйцями є страусині яйця (Ні).
5. Яйця зварені рідко і «в мішечок» подають виключно гарячими (Так).
6. Якщо яйце варити 2,5-3 хвилини, то отримаємо яйце зварене круто (Ні).
ІІІ. Мотивація навчальної діяльності
  Яйця — це один із найпопулярніших продуктів харчування у світі. Вони багаті на білок, вітаміни та мінерали, і їх можна використовувати в найрізноманітніших стравах. Однак, щоб яйця зберегли свої корисні властивості та смак, їх необхідно правильно зберігати.
ІV.  Повідомлення теми і мети уроку
Тема уроку – «Зберігання яєць та визначення їх свіжості»
V.  Вивчення нового матеріалу                                          
  Розповідь учителя (супроводжується демонстрацією презентаціі)
  Курячі яйця є одним із базових продуктів у кожному холодильнику, адже вони є незамінним інгредієнтом для багатьох страв. Правильне зберігання яєць допомагає зберегти їхню свіжість та смакові властивості, а також гарантує безпеку для здоров’я.
Бесіда
· На що потрібно звертати увагу при купівлі яєць? 
· Де зберігають яйця і скільки?
Де і скільки зберігати яйця
   Яйця можна зберігати як у холодильнику, так і за кімнатної температури. Без холодильника яйця  зберігають не надто довго. Експериментальним шляхом було встановлено, що при температурі до +20°С вони можуть бути придатними для вживаннями впродовж 24 днів. Але фахівці  рекомендують обмежуватися 7-10 днями, щоб точно уникнути ускладнень. 
   У холодильнику яйця зберігають до 60 днів при температурі від 0 до +8°C. Також потрібно враховувати те, що температура на дверцятах холодильника значно більша – 10-15 градусів тепла, а отже термін зберігання яєць зменшується вдвічі.
   Для збереження свіжості  рекомендується ставити яйця не на дверцята холодильника, де температура коливається під час відкривання, а на внутрішню полицю у картонній магазинній коробці або у спеціальних лотках.
  Якщо яйце тріснуте, може виникнути спокуса використати його першим, аби не витрачати продукт даремно. Втім, це помилка. Використовувати таке яйце можна тільки у випадку, якщо ви випадково розбили його нещодавно і знаєте, як утворилася тріщина.
Важливі поради щодо зберігання:
   Яйця не слід зберігати поряд з продуктами із сильним запахом, оскільки вони можуть увібрати його. 
   Не слід мити яйця, якщо плануєте зберігати їх певний час. Захисна плівка на шкаралупі захищає яйце від потрапляння бактерій всередину. Миті яйця можна зберігати у холодильнику 10-12 днів.
   Яйця слід зберігати гострим кінцем вниз. Так жовток яйця буде у центрі, що важливо для збереження його структури і якості. У такому положенні яйця «дихають» й довше зберігають свою свіжість, адже на тупому кінці більше пор, через які потрапляє кисень.
Як зберігають яйця в різних країнах
  У більшості європейських країн, включно з Україною, яйця не миють перед продажем. 
   У США та Канаді яйця перед продажем миють і дезенфікують. Цього вимагає законодавство цих країн. 
   В Японії яйця часто зберігають у спеціальному посуді, який допомагає підтримувати постійну температуру та вологість. Такий посуд називається «тайхейко». Яйця в тайхейко можуть зберігатися протягом кількох місяців.
   У Китаї яйця часто зберігають у глиняних горщиках. Глина допомагає підтримувати постійну температуру і вологість, що перешкоджає псуванню яєць. Яйця в глиняних горщиках можуть зберігатися протягом кількох місяців.
   У деяких східних країнах яйця зберігають у піску. Пісок допомагає підтримувати постійну температуру і вологість, що також перешкоджає псуванню яєць. Яйця в піску можуть зберігатися протягом кількох місяців.
Проведення фізкультхвилинки
Встали рівно біля парт,
Починаємо наш старт. 
Руки вгору, руки вниз
Подивились пильно скрізь
Головою покрутили,
Потім разом всі присіли,
Піднялись, понагинались
І здоровими зостались.
 Проблемне питання
  На ваших столах є яйця. Вам не відомо коли були куплені ці яйця. Як дізнатися, чи можна їх споживати, щоб не завдати шкоди своєму здоров’ю?
VІ.  Лабораторно – практична робота
1. Вступний інструктаж (аналіз завдань лабораторно – практичної роботи)
2. Виконання  лабораторно – практичної роботи.
Учнів об’єднують у групи. Використовуючи презентацію, учитель розповідає про способи визначення свіжості яєць. 
Учні виконують роботу і результати заносять у картку досліджень (додаток 1).
3. Поточний інструктаж.
4. Підбиття підсумків лабораторно - практичної роботи.
VIІ . Осмислення учнями вивченого матеріалу
Методичний прийом «Завдання з пропусками»
  Правильне зберігання яєць допомагає зберегти їхню ….. (свіжість) та смакові властивості.
  Яйця можна зберігати за кімнатної температури, так і у …..(холодильнику).
  У холодильнику яйця бажано ставити не на дверцята, а на ….(внутрішню) полицю.

VІІІ. Рефлексія
Інтерактивний метод «Світлофор»
Дівчатка, просигналізуйте кольорами світлофора, чи усе зрозуміли на уроці. Зелений – все зрозуміло;
Жовтий – не все зрозуміло;
Червоний – не зрозуміло.
Заключне слово вчителя
 «Просто знати – це ще не все, знання потрібно використовувати» (Гете).
ІХ. Мотивація оцінок за урок
Х. Домашнє завдання
Підготувати інформацію до проєкту «Цікаві страви з яєць». Принести матеріали для оформлення.


                                                                                               Додаток 1
Картка досліджень
1. Оглянь мою шкаралупу
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2. Потруси мене
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4. Розбий мене
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Зроби висновок про мою свіжість
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