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Коррекция мыслительной деятельности учащихся на уроках профессионально-трудового обучения играет решающую роль в предупреждении нарушений умственного развития и реализуется различными формами и методами. В экспериментальных исследованиях психологов было показано, что если дети во время изучения материала не только зрительно наблюдают за предметами, но и производят с ними различные действия, то повышается качество запоминания и мышления.

Ярко выраженной особенностью высшей нервной деятельности у детей с нарушением интеллекта является то, что они в большей мере руководствуются наглядным восприятием, чем словесной инструкцией, и что словесная инструкция недостаточно помогает им ориентироваться в новой сложной обстановке.

Очевидно, что процесс обучения в первую очередь зависит от психических качеств обучаемого, поэтому в практике своей работы я стараюсь непрерывно совершенствовать приёмы активизации и привлечения внимания к изучаемому материалу. Использование игровых моментов на уроках профессионально-трудового обучения оказывает большое влияние на формирование целостного восприятия учащимися изучаемого материала, способствует развитию памяти, речи, тактильно-двигательному восприятию, пониманию теории через игровую деятельность.  Любая технология обладает средствами, активизирующими деятельность учащихся, в некоторых же технологиях эти средства составляют главную идею и основу эффективности результатов.

К таким технологиям можно отнести игровые технологии и одна из них деловая игра.  Именно их я часто использую на уроках кулинарии
Одной из задач на своих уроках я всегда ставлю для себя - сделать урок занимательным, создать у детей бодрое рабочее настроение, облегчить преодоление трудностей в усвоении учебного материала.

Деловые игры я использую на уроках с 5-9 класс. Программа предусматривает от 6 часов до 10 часов профессионально-трудового обучения в неделю (больше, чем отводится на другие дисциплины), обилие новых тем и освоение практических приёмов работы с приготовлением различных блюд, первичной, тепловой обработкой продуктов, знакомство с работой предприятий общественного питания, сервировкой стола, правилами здорового питания, кухнями разных национальностей. Поэтому важно сделать уроки кулинарии не скучными и обыденными, а радостными и интересными. Вот здесь на помощь приходят уроки – игры. Разумно и уместно используя подобного рода уроки наряду с традиционными формами стараюсь увлечь детей и тем самым создать почву для лучшего восприятия большого и сложного материала.
Я убедилась, что на таких уроках ученики работают более активно. Особенно радует, что те ученики, которые учатся неохотно, на таких уроках работают с большим увлечением. Если же урок построен в форме соревнования, то, естественно, у каждого учащегося возникает желание победить, а для этого они должны иметь хорошие знания (ученики это понимают и стараются лучше подготовиться к уроку). После каждого подобного урока я слышу от детей фразу: «Давайте ещё поиграем», что свидетельствует об успешности урока.

Конечно же, в старших классах подготовка такого урока потребует от учителя больших затрат времени. Но это оправдывается результативностью урока.

Элементы деловой игры можно использовать на любом этапе урока трудового обучения. Но наиболее запоминающимся и наполненным новым содержанием является урок, полностью разработанный в игровой технологии. Играть в:

«Суд» - можно при изучении любой темы. Полезность и вред продукта.
Тепловая обработка продуктов. Провести бракераж блюда -

 «Мини производственный участок» - при проведении конкурсов профессионального мастерства, выявляя лучшую бригаду и индивидуальное первенство можно просо выдать продукты, а можно назначить «кладовщика»
Смысл «Деловой игры» уже в самом сочетании слов «дело» и «игра». Именно деловая игра акцентуирует внимание на профессиональном характере обучающей игры – играя, делать дело. Игра посильна слабым ученикам, более того, слабый обучающийся может стать первым в игре: находчивость, сообразительность порой оказывается более важным, чем знание предмета.

Основными отличительными особенностями деловой игры являются:

· Тесная связь теории с практикой и технологическим процессом производства;

· Планирование и самоконтроль;

· Повышенный интерес к учебному процессу и формирование положительной мотивации;

· Наглядность и продуктивность результатов обучения.

Рынок труда требует от выпускников умения работать в коллективе, наличие командного духа и способность к риску. В этом смысле деловые игры имеют много преимуществ, так как позволяют создать условия для самореализации обучающихся.
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 Разминочный тур.

Этот конкурс является интеллектуальной разминкой для знатоков   пословиц и поговорок. От каждой команды приглашаются по 2 участника к игровому столу. На столе разложены карточки с пословицами и поговорками на тему “Пища” (на каждой карточке половина пословицы или поговорки). Задача участников – как можно быстрее и больше собрать пословиц и поговорок. Но нельзя допускать ошибок! За каждую неверно собранную карточку – штраф 1 балл.

Чай пить                                     Не дрова рубить

Хлеб везде хорош                 И у нас и за морем              

Ужин не нужен                           Был бы обед

Сытой мышке                           И сало не вкусно

Съешь и морковку                 Коли яблочка нет

Сама испекла пирожок                  Сама и кушает

Не котел варит                           А стряпуха

Не красен обед пирогами        Красен едоками

На чужой каравай                  Рот не разевай

Мешай сметану                            Масла дождешься

Один с сошкой                            А семеро с ложкой

Добрая слава                           Лучше мягкого пирога

Продолжить поговорку или пословицу.

1. Хлеб да вода … (Крестьянская еда).

2. Худ обед … (Коли хлеба нет).

3. Хлеб батюшка …( вода матушка).

4. Хлеба ни куска, так и в… ( горнице тоска).

5. Пить до дна … (Не видать добра).

6. Хочешь есть калачи …(так не сиди на печи).

7. Красна изба углами…(обед пирогами).

8. Кто пьет до дна, тот живет …(без ума).

9. Кашу маслом…(не испортишь).

10.  Гостю щей не жалей …(а погуще налей).

 1. Вопрос:  Назовите мучное кондитерское изделие, выпеченное в русской печи, прошедшее много испытаний и съеденный из-за своей наивности. (Колобок).

2. Вопрос: Овальный пирог продолговатой формы, более широкий и вместе с тем более узкий, чем закрытый пирог. Готовится из дрожжевого или слоенного теста с разными видами начинок. (Кулебяка).
3. Вопрос: Древнейшее лакомство многих народов. Поначалу использовалось в обрядовых целях, а затем как лакомство. В рецептуру входят следующие ингредиенты: травы, семена, кора, корни. (Пряник).

4. Вопрос: Название этого изделия происходит от славянского слова “колесо”. Этим словом на Руси характеризуют человека, видавшего виды, бывалого, много испытавшего в жизни. Подсказка: “Хочешь, есть …, так не сиди на печи”. (Калач).             

 

2 тур.  «Загадайка - отгадайка»

 1.Повар на корабле? (Кок)

2. Всех кормлю с охотою,   А сама – безротая (ложка)

3.Дерево-медонос? (Липа.) 

4.Мини бублик? (Баранка)

5.Зеркальная рыба? (Карп)

6.Что подают в конце обеда? (Десерт)

7.Суп из капусты? (Щи)

8.“Одежда” варёной картошки? (Мундир)

9.Специально обработанное зерно, готовое для приготовления каш, супов, плова? (Крупа)

10.Бахчевое растение? (Арбуз)

11.Стеклянный сосуд на высокой ножке для минеральной воды и других напитков? (Фужер)

         12.Высокий цилиндрический хлебец, обычно пасхальный? (Кулич)

13.Сахар в кусках? (Рафинад)

14.Дневная трапеза? (Обед)

15.Посуда из керамики? (Фарфор)

16.Южный сочный сладкий плод с косточкой, мохнатый на ощупь? (Персик)

17.Чистый вес продукта? (Нетто)

18.Искусство приготовления пищи? (Кулинария)

19.Назовите овощ, который выращивают на Руси с давних пор, название происходит от латинского “голова”? (Капуста)

20.Большое кондитерское изделие? (Торт)

21.Перечень блюд в кафе? (Меню)

22.Засахаренная фруктовая долька? (Цукат)

23.Частичка жидкости? (Капля)

24.Продукт из кобыльего молока? (Кумыс)

25.Общее название свеклы, моркови, репы? (Корнеплод)

26.Традиционный русский напиток? (Квас)

27.Самый ранний овощ, корнеплод? (Редис)

28.За разглашение секрета, какого лакомства кондитеру короля Карла Австрийского грозила смертная казнь? (Мороженое)

29. Посреди двора – золотая голова (подсолнух)  

30.Русская народная сказка об удачливом овощеводе? (Репка)

31.Едкий, но очень полезный овощ? (Лук)

32.Полуфабрикат для хлебных и мучных кондитерских изделий? (Тесто)

33.Листовой овощ или холодное блюдо? (Салат)

34.Что за продукт, о котором говорят “в воде родился, а воды боится”? (Соль)

35. Что в решете не унесешь? (вода)

36. Что можно приготовить, но нельзя есть? (Уроки)

37.Русское национальное блюдо, которое в словаре определяется как “маленькие пирожки” с мясом или другой начинкой, сваренные в кипящей воде? (Пельмени)

38. Белое, а не вода, Сладкое, да не мед, От рогатого беру, Да деточкам даю (молоко)

39.Какой овощ привезён был в Европу из Перу? (Картофель)

40.Красный жгучий овощ? (Перец)[image: image1]
41.Как называется набор столовой или чайной посуды? (Сервиз)

42.Приготовление, какого изделия никогда не удаётся с первой попытки? (Блин)

43.Запёкшаяся поверхность буханки хлеба? (Корка)

44.Маленькая колбаска, употребляемая в варёном виде? (Сосиска, сарделька)

45.Жаровня для шашлыка? (Мангал)

46.Микроэлемент, который добавляют в поваренную соль? (Йод)

47. Что не войдет в самую большую кастрюлю? (Её крышка)

48.Напиток из варёных фруктов? (Компот)

49.Торт императора? (“Наполеон”)

50.Что называли на Руси –символом Солнца? (Блин).

3 тур. «Практическое задание», максимальная оценка 5 баллов

 Американцы не представляют новогоднего стола без традиционной жареной индейки, а вот в Венгрии и Австрии считается, что птицу есть в этот вечер нельзя. Почему?  [image: image2]   (Улетит счастье  
 2.  Какой рукой лучше всего мешать чай?

                                                (Чай лучше всего мешать ложкой.)
3.Без рук, без ног, а в гору лезет, что это?  

                                                                                         (Тесто.)
     4. Скажите по-английски: “стружка, тонкие кусочки”.    

                                                                                              (Чипсы.)
    5. Мудрецы прошлого говорили: завтрак съешь сам, обед раздели с другом,

           а ужин отдай… Кому?                                            (Врагу.)
    6.Что сырым не едят, а вареным выбрасывают?             (Лавровый лист.)

    7. А. С. Пушкин дал герою своей сказки прозвище “толоконный лоб”. Что на Руси называлось толокном?

(Толокном на Руси называлась овсяная крупа особого приготовления.)

    8.   Сколько яиц можно съесть натощак?             ( Одно)

    9. Сформулируйте закон бутерброда.                   (Падает маслом вниз.)

   10. С чего начинается любое застолье?    (С мытья рук.)

Угадай напиток.

В конкурсе участвуют по 1 представителю команды. Они должны, попробовав предложенный напиток, назвать представителю жюри название и состав напитка.

 (кофе, томатный сок, чай, яблочный сок, вода, газированная вода, молоко, сливки 10%)

е бюджетное общеобразовательное учреждение средняя общеобразовательная школа № 2 п. Клетня Брянской обл.
Методическая разработка урока технологии
в 5 классе
«Кулинарный аукцион»
Автор: учитель технологии высшей категории
Фролова Ирина Ивановна
2012г. (доработано в 2016г.)
Тема урока «Кулинарный аукцион»
Класс: 5
Цели:
Образовательные – обобщить и систематизировать знания по разделу «Кулинария»; научить делать выводы.

Воспитательные – воспитывать активность, познавательную потребность, взаимопомощь, внимательность.

Развивающие – развивать культуру речи, умение анализировать, умение владеть собой; развивать логическое мышление, познавательную деятельность учащихся на уроках технологии.

Методы обучения: словесные, наглядные, беседа, закрепление материала, проблемный, обобщающий, дедуктивный.

ФОПД: фронтальная.

Тип урока: урок обобщения и систематизации.

Форма проведения урока: деловая игра (активные формы обучения)

МПС: биология, математика, литература.

Оснащение урока: презентация, учётные таблицы, аукционные карточки,

аукционный молоток, скатерть.

Время: 45 минут.

План урока:
I. Организационный момент – 1 мин.

II. Подготовительный этап – 5 мин.

III. Проведение аукциона – 35 мин.

IV. Подведение итогов – 3 мин.

V. Домашнее задание – 1 мин.

Ход урока
I. Организационный момент
- отметить отсутствующих;

- раздать учётные таблицы и аукционные карточки

II. Подготовительный этап
а). Сообщение темы урока.
Сегодня мы с вами закончим раздел «Кулинария». Урок у нас будет необычный, он пройдёт в форме деловой игры. Давайте попробуем сформулировать цели урока.

Постановка цели урока учащимися
Ответы детей: (повторение пройденного материала по разделу «Кулинария»; подведение итогов изученного раздела и т. д.)

Надеюсь, что вы вспомните всё, что мы проходили на уроках и вам это пригодится в дальнейшей жизни.

б). Введение и условия деловой игры
Кто-нибудь из вас знает, что такое аукцион? (Ответы детей)

Обобщаю: (слайд 2)

Аукцион — публичные торги, на которых товар продается тому, кто даст за него максимальную цену. (Цена у нас будет выражаться в баллах)

Лот — стандартные по количеству и качеству партии товаров, выставляемые на продажу как одно целое. (В качестве товаров у нас будут выступать вопросы и задания)

Стартовая цена - первоначальная цена лота. (Её размер зависит от сложности вопроса. Если вы готовы ответить на вопрос, то поднимаете аукционную карточку)

Аукционный шаг - очередное повышение цены. (Выберем аукционный шаг равный 100 баллам)

Следующее поднятие аукционной карточки означает повышение цены на аукционный шаг. Лот считается проданным после удара молотка на счёт три. Если покупатель правильно ответит на вопрос, то записывает себе окончательную цену лота в графу «Приход» учётной таблицы и высчитывает сальдо. Штраф за неправильный ответ – половина окончательной цены лота, которую покупатель записывает в графу «расход» учётной таблицы и высчитывает сальдо. Сейчас вы все в равных условиях, у вас имеется 500 баллов.

Пример учётной таблицы: (слайд 3)

	Приход
	Расход
	Сальдо

	
	
	500

	300
	-
	800

	-
	200
	600

	
	
	

	
	
	


Конечно же, вы будете помогать друг другу, но за неполный ответ придётся поделиться баллами. Торговаться вы можете только на имеющееся у вас сальдо. Участник, заработавший 3000 баллов, получает оценку «5» и выбывает из игры, чтобы дать возможность играть остальным. Выбывший участник может помогать, но уже без получения баллов. Будут в игре и лоты – сюрпризы. В качестве сюрприза могут быть, например, кулинарные загадки, поощрительные или расходные баллы.

III. Проведение аукциона
Лот №1. Стартовая цена - 100 баллов (слайд 4)

Процесс усвоения организмом питательных веществ, необходимых для поддержания жизни, здоровья и работоспособности. (Питание)

Лот № 2. Стартовая цена - 100 баллов (слайд 5)

Искусство приготовления пищи. (Кулинария)

Лот № 3. Стартовая цена - 100 баллов (слайд 6)

Следует принимать необходимое количество пищи в определённое время. (Режим питания)

Лот № 4. Стартовая цена - 100 баллов (слайд 7)

Вещества, нормализующие усвоение пищи. (Витамины)

Лот № 5. Стартовая цена - 300 баллов (слайд 8)

Перечислите известные вам витамины их роль и в чём они содержатся. (А - способствует росту, развитию, улучшает зрение; содержится в молоке, яйцах, в масле и т.д. В – улучшает пищеварение, обмен веществ, состояние кожи и зрение; содержится в молоке, яйцах, печени, мясе, орехах.

С – укрепляет защитные силы организма; содержится во фруктах, ягодах, свежих овощах, зелени.)

Лот № 6. Стартовая цена - 100 баллов (слайд 9)

Это перечень блюд и напитков для завтрака, обеда, ужина. (Меню)

Лот № 7. Стартовая цена - 300 баллов (слайд 10)

Перечислите группы санитарно-гигиенических требований при кулинарных работах.

Лот – сюрприз. Стартовая цена – 300 баллов (слайд 11)

Что съел Ваня в рассказе Л. Н. Толстого «Косточка»? (сливу)

Лот №8. Стартовая цена - 200 баллов (слайд 12)

Перечислите кухонное оборудование. (Газовые и электрические плиты, СВЧ-печи, холодильники и др.)

Лот № 9. Стартовая цена - 200 баллов (слайд 13)

Перечислите кухонную посуду. (Кастрюли, сковороды, противни, различные формы)

Лот № 10. Стартовая цена - 300 баллов (слайд 14)

Расскажите правила ухода за посудой

Лот № 11. Стартовая цена - 200 баллов (слайд 15)

Назовите группы овощей. ( Корнеплоды, клубнеплоды, капуста, тыквенные, бобовые, паслёновые, листовые, луковичные, пряно-вкусовые)

Лот № 12. Стартовая цена - 200 баллов (слайд 16)

Перечислите показатели доброкачественности овощей органолептическим способом. ( Цвет, запах, консистенция, вкус)

Лот № 13. Стартовая цена - 300 баллов (слайд 17)

Назовите правила безопасной работы при пользовании ножом и кухонными приспособлениями

Лот № 14 . Стартовая цена - 100 баллов (слайд 18)

Сортировка овощей, мытьё, чистка, затем овощи промывают и измельчают. (Первичная обработка)

Лот – сюрприз. Стартовая цена – 300 баллов (слайд 19)

Запишите себе в приход 200 баллов

Лот № 15. Стартовая цена - 200 баллов (слайд 20)

Способы нарезки овощей. (Соломкой, брусочками, кубиками, ломтиками, кольцами, кружочками и т. д.)

Лот № 16. Стартовая цена - 100 баллов (слайд 21)

Холодное блюдо, состоящее из одного или нескольких видов овощей, а также из овощей в сочетании с мясом, рыбой и т. д. (Салат)

Лот № 17. Стартовая цена - 100 баллов (слайд 22)

Дополнение к мясному или рыбному блюду. (Гарнир)

Лот № 18. Стартовая цена - 300 баллов (слайд 23)

Правила безопасной работы с электронагревательными приборами

Лот № 19. Стартовая цена - 300 баллов (слайд 24)

Правила безопасной работы с горячей посудой и жидкостью

Лот №20. Стартовая цена - 100 баллов (слайд 25)

Нагревание продукта в воде, бульоне, молоке или на пару до готовности. (Варка)

Лот № 21. Стартовая цена - 100 баллов (слайд 26)

Способ тепловой обработки, при котором продукт нагревается в жире или горячем воздухе до золотистой корочки. (Жарение)

Лот – сюрприз. Стартовая цена – 300 баллов (слайд 27)

Продолжи пословицу: « Кашу маслом.......» (не испортишь)

Лот № 22. Стартовая цена - 100 баллов (слайд 28)

Приготовление продукта на противнях или сковородах в духовом шкафу. (Запекание)

Лот № 23. Стартовая цена - 100 баллов (слайд 29)

Комбинированный способ тепловой обработки, при котором овощи сначала обжаривают, а затем доводят до готовности, залив небольшим количеством соуса или бульона. (Тушение)

Лот № 24. Стартовая цена - 100 баллов (слайд 30)

Варка в небольшом количестве жидкости или соке, который образуется из самих продуктов при его нагреве. (Припускание)

Лот № 25. Стартовая цена - 200 баллов (слайд 31)

Что такое пассерование? (Лёгкое обжаривание нарезанных продуктов с жиром или без него)

Лот № 26. Стартовая цена - 200 баллов (слайд 32)

Что такое бланширование? (Быстрое ошпаривание или обваривание, при котором продукты погружают в кипяток не более чем на одну минуту.)

Лот № 27. Стартовая цена - 100 баллов (слайд 33)

Салат из варёных овощей, в составе которого обязательно есть свекла, заправленный растительным маслом. (Винегрет)

Лот № 28. Стартовая цена - 100 баллов (слайд 34)

Питательный пищевой продукт, обладающий нежным и приятным вкусом. (Яйцо)

Лот – сюрприз. Стартовая цена – 300 баллов (слайд 35)

Что речка предлагает отведать девочке в сказке «Гуси — лебеди»? (киселя)

Лот № 29. Стартовая цена - 200 баллов (слайд 36)

Определение доброкачественности яиц. (Просвечивание, погружение в солёную воду, встряхивание)

Лот № 30. Стартовая цена - 200 баллов (слайд 37)

Способы варки яиц. (Всмятку- 2 мин; «в мешочек» - 4 – 5 мин; вкрутую – 7 – 10 мин.)

Лот № 31. Стартовая цена - 100 баллов (слайд 38)

Тонкий кусок хлеба, покрытый маслом, ломтиком сыра или ветчиной. (Бутерброд)

Лот № 32. Стартовая цена - 200 баллов (слайд 39)

Перечислите виды бутербродов по способу приготовления. (Холодные и горячие; открытые (простые и сложные); закрытые; закусочные)

Лот № 33. Стартовая цена - 100 баллов (слайд 40)

Бутерброд с маслом, сыром и колбасой, накрытый ломтиком хлеба. (Сандвич)

Лот № 34. Стартовая цена - 100 баллов (слайд 41)

Маленькие закусочные бутерброды. (Канапе)

Лот № 35. Стартовая цена - 300 баллов (слайд 42)

Какие требования предъявляют к качеству готовых бутербродов?

Лот – сюрприз. Стартовая цена – 300 баллов (слайд 43)

Какой напиток пролил Буратино на скатерть Мальвины? (Какао)

Лот № 36. Стартовая цена - 100 баллов (слайд 44)

Перечислите горячие напитки. (Чай, кофе, какао)

Лот № 37. Стартовая цена - 200 баллов (слайд 45)

Назовите требования, предъявляемые к приготовлению горячих напитков.

Лот № 38. Стартовая цена - 100 баллов (слайд 46)

Это подготовка и оформление стола для приёма пищи, она создаёт не только приятную обстановку, но и определённый порядок на столе. (Сервировка стола)

Лот № 39. Стартовая цена - 100 баллов (слайд 47)

Обязательные накрахмаленные предметы сервировки стола. (Салфетки)

Лот № 40. Стартовая цена - 100 баллов (слайд 48)

Культура поведения за столом. (Этикет)

Лот № 41. Стартовая цена - 400 баллов (слайд 49)

Перечислите правила этикета за столом.

             
«А. С. Пушкин дал герою своей сказки прозвище “толоконный лоб”. Что на Руси называлось толокном?

Ответ Толокном на Руси называлась овсяная крупа особого приготовления.»
Инструкция:

Перед вами экран, который разбит на сектора по определенным цветам. 

Каждый цвет включает в себя вопросы различной степени трудности.

Как говорят на вкус и цвет товарищей нет. Поэтому каждый будет выбирать вопросы по своему вкусу и цвету. 

Чем больше цифра, тем сложнее вопрос. Если сможете ответить, то очки ваши. Если нет – очки с команды снимаются. Отвечает тот, кто первым поднимет руку (или капитан команды). Если не отвечает команда, то право ответа передаётся зрителям.

Сценарий игры:
Красный:


1. 
В средние века рыцари этот овощ носили на груди, как талисман. (Лук)
2. 
Что подают в конце обеда? (Десерт)
3. 
Каких рыб называют «красными»? (Горбуша, форель, сёмга)
4. 
Торт императора (Наполеон)
5. 
Листовой овощ или холодное блюдо. (Салат) 
6. 
Какой овощ раньше называли «красной солью»? (Перец)
7. 
Дипломат и способ приготовления селедки. (Посол)
8. 
За разглашение секрета, какого лакомства кондитеру короля Карла Австрийского грозила смертная казнь? (Мороженое)


Зелёный:


1. 
Фирменное блюдо Сороки-белобоки? (Каша)
2. 
Как индейцы называли кукурузу? (Маис)
3. 
Сорт сухого печенья? (Креккер)
4. 
Околпаченный работник кухни. (Повар) 

5. 
Засахарённая фруктовая долька. (Цукат) 

6. 
Как называется напиток, приготовленный из молока, сока и сахара? (Коктейль)
7. 
Ешь пироги, а хлеб …. (Береги)
8. 
Во всем нужна умеренность, а в еде тем более. Большое количество пищи никогда не приносило пользы. Борцы знаменитой японской борьбы для увеличения своего веса вынуждены употреблять много еды. Их спортивный век составляет 7-9 лет, до старости они не доживают.


В истории даже зарегистрированы смерти от переедания. От переедания одним растением умерло четыре императора и даже папа Павел Второй. Жестоко страдал от неумеренного употребления этого растения и французский король Генрих Четвертый, он даже потребовал от своего врача, чтобы тот… подал в суд на растение. Не осмелившись возражать своему владыке, придворный медик состряпал «обвинительное дело» и выиграл процесс, это растение было признано виновным «в оскорблении его величества».

Вопрос . Что это за растение? (Дыня)


Белый:


1. 
Картофель всмятку. (Пюре)
2. 
Сахар в кусках? (Рафинад)
3. 
Полуфабрикат для хлебных и мучных кондитерских изделий (тесто) 

4. 
Частичка жидкости. (Капля) 

5. 
Этот овощ один из первых овощей после длительной зимы. В древней Греции его приносили на золотом блюдце в жертву богу Аполлону. (Редис) 

6. 
Мастер – изготовитель в присутствии заказчика наливал в сплетенный лапоть жидкость, чтобы продемонстрировать качество товара. Что наливали в лапоть? (Щи. Отсюда пошла поговорка «лаптем щи хлебать» 
7. 
Талантливый врач Пифагор написал, что этот овощ поддерживает постоянно бодрость и веселое, спокойное настроение духа. (Капуста) 

8. 
Чего во рту не удержишь? (Кипяток)


Голубой: 


1. 
В воде родится, а воды боится. (Соль)
2. 
Что означает в переводе с французского название напитка “оранжад”? (Апельсин)
3. 
Без чего не испечёшь хлеб? (Без корки)
4. 
В какой стране стали впервые готовить “омлет”? (Во Франции)
5. 
Что использовали в Античные времена вместо сахара? (Мёд)
6. 
Продукт из кобыльего молока. (Кумыс)
7. 
Кто впервые начал печь лепёшки? (Индейцы)
8. 
Слово “дыня” произошло от афганского слова “досамбу”. Что это означает? («Запах в руках»).


Чёрный: 


1. 
Худ обед- (Коли хлеба нет)
2. 
Чистый вес продукта. (Нетто)
3. 
Сформулируйте закон бутерброда (Падает маслом вниз)
4. 
Плохой суп- (Долго не кончается)
5. 
С чего начинается любое застолье? (С мытья рук)
6. 
Персонаж известной русской сказки Колобок – хлеб, пирог или пряник? (Пряник, только шарообразный. («на сметане мешён»)) 
7. 
Древняя пирушка, а в наши дни научная конференция. (Симпозиум)
8. 
Мудрецы прошлого говорили: завтрак съешь сам, обед раздели с другом, а ужин отдай… Кому? (Врагу)



Разное:


1. 
Что больше всего любил Карлсон? (Варенье и печенье)
2. 
Общее название свеклы, моркови, репы… (Корнеплоды)
3. 
Какое изделие иногда не удаётся из первой попытки? (Блины) 
4. 
Не разбив горшочка. Не съешь и каши. (Орех) 
5. 
Специально обработанное зерно, готовое для каш, для супа. (Крупа) 
6. 
Сытой мышке… (И сало не вкусно)
7. 
Когда и где появился квас? (В Киевской Руси)
8. 
Седьмая вода… (На киселе) 



«Кот в мешке»:


1. 
В Х веке это блюдо стало любимой едой древнерусского народа. Любил похлебать это блюдо царь Иван Грозный. Будучи горяч на руку, царь иногда использовал его не по назначению, о чем свидетельствует случай с князем Гвоздевым. Объезжая однажды с ним свои владения, царь остановился пообедать и пригласил за стол спутника. Во время обеда царь за что-то рассердился на Гвоздева и в гневе велел вылить на него миску с горячей похлебкой. (Щи)
2. 
Существует одна очень интересная легенда. Аравийский купец Канан ранним утром отправился в далекий путь по безлюдной местности. С собой он взял еду, а также молоко, которое налил в традиционный для кочевников сосуд – высушенный овечий желудок. Когда стемнело, купец остановился на ночлег и пред сном решил попить молока. Но… вместо молока из овечьего желудка потекла водянистая жидкость, а внутри оказался сгусток. Расстроенный, Канан все же съел кусочек этого сгустка и был удивлен приятным вкусом нового продукта. Это случилось более четырех тысяч лет назад.


Вопрос . Какой продукт был получен данным образом? (Сыр)

3. 
Масленица – народный праздник, который отмечают в течение недели перед Великим Постом, за 56 дней до празднования Пасхи. Масленица – буквально по дням расписанная неделя.


В широкий четверг начинается масленичный разгул: катание в санях по улицам, разные обряды, кулачные бои.

Отношения между тещей и зятем всегда были непростые. Но в один из дней на масленичной неделе тещи приглашали своих зятьев поесть блинов. Насмешливый русский народ составил несколько песен о заботливости тещи при угощении зятя. Эти песни вечером поют холостые мужчины.

Вопрос . В какой день теща приглашает зятя на блины? (В среду.)
4. Когда Джорджу Вашингтону, будущему первому президенту США, однажды подали на обед жаркое, обильно украшенное этими овощами, он и не подозревал, что его пытались отравить. Случилось это в 1776 году, в разгар борьбы северных колоний Англии за свободу и независимость.

Столь хитроумный способ избавиться от лидера армии колонистов изобрел повар Джеймс Бестли. При этом он совершенно был уверен, что коварный замысел удался, о чем написал в донесении командующему королевскими войсками. Вашингтон после этой трапезы прожил еще 23 полных знаменательными событиями года.

Вопрос . Назовите этот овощ. (Помидор.)

5. 
Скажите по-английски: “стружка, тонкие кусочки”. (Чипсы)
6. 
Всем известен случай с царем Николаем II, который по пути из Санкт-Петербурга в Москву остановился в гостинице Пожарского. На ужин он приказал подать телячьи котлеты. Но за неимением телятины пришлось пожарить котлеты из курицы, которые, впрочем, царю понравились.


Похожий случай произошел с одной исторической личностью. Данная личность терпеть не могла куриного мяса, и под угрозой гильотины он приказал поварам исключить птицу из меню. Однако же новый повар все же приготовил курицу на обед. Ярости не было предела. И когда он все же попробовал кусочек, был приятно удивлен: ненавистный запах и вкус куриного мяса исчезли. 

Вопрос. Кто так ненавидел курятину? (Наполеон) 

Можно подсказать: А) Людовик XIV; Б) Бисмарк; 

5. 
Почему американцы рекламируют червивые яблоки? (Черви питаются только экологически чистыми яблоками.) 
6. 
Название этого изделия происходит от славянского слова «колесо», этим словом на Руси характеризуют человека, видавшего виды, бывалого, много испытавшего в жизни. (Калач. «Тёртый калач»)
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Урок – деловая игра

Нестандартные уроки

 HYPERLINK "https://aujc.ru/urok-delovaya-igra/" \l "respond" Комментарии: 0
Деловая игра – это одна из форм практического занятия, предполагающая моделирование, т.е. искусственное создание различных ситуаций, с которыми могут столкнуться обучающиеся в профессиональной деятельности. Она обеспечивает комплексное использование информации, полученной в рамках курса.

Суть деловой игры

В любой деловой игре, помимо одной или нескольких ситуаций, есть еще два общих понятия – роли и предметы. А вот ее отличительными характеристиками от других игр обучающего характера является то, что:

· моделирование различных ситуаций максимально приближено к профессиональной деятельности, по факту, это – имитирование;

· есть конфликты;

· есть несколько этапов и то, как решены проблемы на одном из них, влияет на развитие событий на следующем;

· есть ограничение по времени.

Но это – далеко не все. Также деловая игра предполагает активность всех участников, поэтому кому-то «отсидеться» не удастся.

Таким образом, суть деловой игры – это возможность проявить творческие способности в решении проблем профессиональной деятельности.

Классификация деловых игр

Есть несколько видов деловых игр:

1. Учебные.

2. Производственные.

3. Исследовательские.

Учебные деловые игры

Учебные деловые игры актуальны для обучения использования теории на практике. Они могут проводиться как для подготовки руководителей, так и обычных сотрудников.

Производственные деловые игры

Производственные деловые игры нужны для того, чтобы наладить систему управления, сформировать способы внедрения инноваций, спрогнозировать развитие предприятия и т.д.

Исследовательские деловые игры

Исследовательские деловые игры незаменимы в проверке новых основ организации работы, новых технологий и т.д.

Плюсы и минусы деловой игры

К плюсам деловой игры можно отнести то, что она позволяет научиться:

· выявлять проблемы профессиональной деятельности; анализировать их, устанавливая причинно-следственные связи;

· не просто решать проблемы профессиональной деятельности, а делать это в условиях ограниченного времени;

· находить выходы из нестандартных ситуаций профессиональной деятельности;

· работать в группе.

Но привести лишь одни плюсы деловой игры было бы неправильным. Поэтому отметим и ее минусы. Ими являются:

· сложности в подготовке;

· отсутствие четкого плана;

· отсутствие возможности дать объективную оценку.

Структура деловой игры

Структуру деловой игры можно представить в виде следующих этапов:

1. 1 этап – формулирование цели деловой игры и предоставление всей необходимой информации.

2. 2 этап – работа в командах.

3. 3 этап – взаимодействие между командами.

1 этап – формулирование цели деловой игры и предоставление всей необходимой информации

На этапе формулирования цели игры и предоставления всей необходимой информации у преподавателя следующая задача – обозначить проблему, организовать работу в командах, по возможности предложить участникам деловой игры самостоятельно разбиться на группы.

При формулировании цели игры следует ответить на такие вопросы, как:

1. Для чего проводится деловая игра?

2. Для кого проводится деловая игра?

3. Чему именно должна научить деловая игра?

Ей может быть, например, технология привлечения к выполнению работы целого ряда инструментов, который включает в себя телевидение, печатные издания и др. или, скажем, проверка уровня подготовленности ответственных лиц к исполнению своих должностных обязанностей.

В свою очередь, на этом этапе у обучающихся следующая задача – представить проблему.

2 этап – работа в командах

На этапе работы в командах у преподавателя следующая задача – помогать, отвечая на интересующие вопросы.

В свою очередь, на этом этапе у обучающихся следующая задача – проанализировать проблему, найти к ней «ключ». Несмотря на то, что здесь необходимо прийти к соглашению, допускаются и личное мнение.

3 этап – взаимодействие между командами

На этапе взаимодействия между командами у преподавателя следующая задача – управлять обсуждением, посредством вопросов наводящего характера способствовать нахождению того самого «ключа». Тут ни в коем случае нельзя сообщать о своей точке зрения.

В свою очередь, на этом этапе у обучающихся следующая задача – предложить свой вариант решения проблемы, рассмотреть другие варианты решения проблемы и или поддержать их, или выступать с критикой в их адрес.

Обеспечение деловой игры

Потребуется обеспечить деловую игру:

· небольшим описанием;

· методическими рекомендациями;

· справочными материалами, в том числе в виде таблиц, которые будут нужны для обработки информации и дачи ответа.

Все перечисленное выше может предоставлено как непосредственно на деловой игре, так и до ее начала. Лучше всего делать это все-таки за несколько дней, так как у учеников будет время на подготовку, и, как следствие, у учителя не будет необходимости отрывать время от урока на нее.

На предварительном собрании можно не только раздать небольшое описание, методические рекомендации и справочные материалы, но и рассказать об особенностях деловой игры – о порядке ее проведения и, особенно, обсуждения, чтобы предотвратить хаос во время спора, оценке и др.

Ценность деловой игры

Ценность деловой игры состоит в том, что благодаря ей можно оценить:

· уровень развития творческих способностей;

· уровень развития коммуникативных навыков;

· особенности мыслительных процессов, в частности, аналитического, тактического и стратегического мышления, умения предвидеть события и решать проблемы профессиональной деятельности;

· личные качества.

Основа успеха деловой игры

Основа успеха деловой игры – это:

· искренняя, а не показная вовлеченность;

· внимательность;

· наличие собственного мнения и уважительное отношение к мнению других;

· возможность выразить собственное мнение и прокомментировать мнение других.

Полезные советы для преподавателей

Деловая игра является одной и самых трудоемких, поэтому она оправдана только, если другие форму обучения не могут привести к тому же итогу. Другими словами, эту игру можно использовать:

· для передачи общего опыта профессиональной деятельности;

· для систематизации уже имеющихся знаний и навыков профессиональной деятельности;

· для развития творческих способностей в профессиональной деятельности.

Кроме того, ее не стоит проводить по тем поводам, о которых обучающиеся имеют смутное представление.

В настоящее время деловая игра широко применяется в учебном процессе высших учебных заведений (ВУЗов) как технология препода

Учитель – это тот, кто способствует, облегчает, помогает учиться, способствует установлению в учебном коллективе атмосферы « работы в команде»  Каким должно быть обучение школьников, в коррекционной школе, чтобы у них одновременно формировались знания, умения и навыки, отвечающие основным целям образования по кулинарии, потребность в новых знаниях и заинтересованность в изучении данного предмета? 
На мой взгляд, решение этих задач связано с использованием методов активного обучения, потому что эффективное изучение чего-либо – это не простое запоминание, а активная интеллектуальная деятельность учащихся. Всем известно, что при традиционном изложении материала часть ребят перестают активно работать. Если на занятии работает только преподаватель, учащихся пассивны, т.е. бездеятельны, безучастны, безразличны ко всему, что происходит в классе, такой урок не имеет никакой ценности.
   Активные методы обучения изменяют роль учащегося, превращая его из пассивного слушателя в активного участника учебного  процесса. Активность ученика проявляется  в самостоятельном поиске средств и способов решения поставленной проблемы, в приобретении знаний, необходимых для выполнения практической задачи. Все это развивает стремление к знаниям.
           В основе  активного обучения  лежит принцип непосредственного участия, который обязывает учителя сделать каждого учащегося участником учебно-воспитательного  процесса, действующим, ведущим  поиск путей и способов решения изучаемых в учебном курсе проблем.
           Одним из методов активного обучения являются деловые игры. В литературе нет однозначного определения понятия  «деловая игра», но анализ различных его трактовок показывает, что во всех них отмечается главная особенность деловой игры – наличие ситуации или имитационной модели, которая представляет технологию производства каких-то работ (заключение договора, составление плана работы и т. д.). Смысл «деловой игры» уже в самом сочетании «дело» и «игра». Основными отличительными способностями деловой игры является тесная связь теории с практикой.
Деловая игра как форма деятельности в условных ситуациях направлена  на воссоздание и усвоение общественного и социального опыта, она помогает осваивать социально-значимые (социально-коммуникативные) способности личности: способность сотрудничества и взаимодействия; умение работать в малой группе; способность эффективно разрешать конфликты.  Элементы деловой игры можно использовать  на любом этапе урока трудового обучения .Поэтому деловую игру на уроках трудового обучения следует выбирать для реализации следующих педагогических задач:
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-приобретение как предметно-профессионального, так и социального опыта, в том числе принятия индивидуальных и совместных решений;
- развитие экономического, теоретического и практического мышления;
- создание познавательной мотивации.
:
- приобретение как предметно-профессионального, так и социального опыта, в том числе принятия индивидуальных и совместных решений;
- развитие экономического, теоретического и практического мышления;
- создание познавательной мотивации
           Для деловой игры характерно наличие:
        имитационной модели  профессиональной деятельности и производственных отношений
        проблемной ситуации;
        ролей;
        ролевых целей и общей цели всего коллектива;
        взаимодействия участников, исполняющих те или иные роли;
        коллективной деятельности,
        цепочки решений.

Любая человеческая деятельность начинается с игры. 
Игра – идеальный инструмент для развития продуктивного мышления и человеческих качеств вообще. Недаром игра – основное времяпрепровождение любого ребенка. Именно ранняя подсознательная память толкает взрослого человека к такому методу личностного развития, которое доставляет большую радость и эмоциональный подъем. Кроме того, игра позволяет на определенное время побыть в чужой роли, творить другую линию поведения и одновременно отдыхать от самого себя.
     Деловые игры помогают приблизить учебный курс к реальной жизни. Но это возможно при условии, если эти игры моделируют реальные ситуации, а не схемы из учебника. Эффект от обучения по методу деловых игр усиливается также за счет перевоплощения участников игры в конкретных действующих лиц.
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Почему необходимы деловые игры? Игра оживляет повседневность учебного процесса, усиливает интерес ребят к изучаемой дисциплине, повышает степень усвоения или материала.
    Для чего необходимы деловые игры? Игра порождает мощное игровое психологическое поле,  которое вовлекает в действие всех участников,  вызывая большой эмоциональный подъем. Игра предоставляет возможность каждому ее участнику проявить творческие способности, что является  удовлетворением  потребности в самореализации; дает возможность посоревноваться, подтвердить или изменить статус в группе.   Деловые игры получили очень широкое распространение в обучении учащихся в школе, так как являются педагогическим средством и активной формой обучения, которая стимулирует учебную деятельность, моделируя экономические, психологические, педагогические ситуации и даёт возможность их анализировать и вырабатывать оптимальные действия в дальнейшем. При проведении деловых игр происходит приближение обучения к реальной действительности, требуя от школьников взаимодействия, творчества и инициативы. Игровое сопровождение изучения материала позволяет поддерживать постоянный высокий интерес у учащихся к содержанию учебного предмета, активизирует их самостоятельную деятельность, помогает формировать и закреплять практические навыки. 
        Деловая игра как форма деятельности в условных ситуациях направлена  на воссоздание и усвоение общественного и социального опыта, она помогает осваивать социально-значимые (социально-коммуникативные) способности личности: способность сотрудничества и взаимодействия; умение работать в малой группе; способность эффективно разрешать конфликты. Поэтому деловую игру на уроках трудового обучения следует выбирать для реализации следующих педагогических задач:
- приобретение как предметно-профессионального, так и социального опыта, в том числе принятия индивидуальных и совместных решений;
- развитие экономического, теоретического и практического мышления;
- создание познавательной мотивации.
         На уроках кулинарии я провожу деловые игры ( или их небольшие моменты)  в течение всего урока.( получение продуктов со склада ит.д.). 
      При организации деловой игры на уроках трудового обучения обязательно придерживаюсь следующих положений:
· правила игры должны быть простыми и хорошо отработанными;
· формулировка заданий в игре предельно доступна пониманию учащихся;
· действует  принцип «играют все»;
· учёт результатов игры должен быть открытым;
· игра заканчивается на уроке с обязательным получением результатов.
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 Практические примеры
1 получение формы -. Кастелянная, получение продуктов со «склада»
Кафе, рефераты, мастер – классы, проведение элементов урока старшими учащимися, бракераж итд
Деловые игры создаются для оказания помощи учителям в принятии наиболее рациональных решений при обучении. В игре имитируется рабочая обстановка, приближенная к действительности, при этом ставится проблемная ситуация. В ходе игры среди участников распределяются роли. Различие ролевых целей и наличие общей задачи игрового коллектива помогает создавать атмосферу реальных отношений между учащимися и ту обстановку, в которой предстоит принимать решения настоящим работникам 

На данном этапе деловые игры получили очень широкое распространение в обучении учащихся в школе, так как являются педагогическим средством и активной формой обучения, которая интенсифицирует учебную деятельность, моделируя управленческие, экономические, психологические, педагогические ситуации и даёт возможность их анализировать и вырабатывать оптимальные действия в дальнейшем. При проведении деловых игр происходит приближение обучения к реальной действительности, требуя от школьников взаимодействия, творчества и инициативы. Игровое сопровождение изучения материала позволяет поддерживать постоянный высокий интерес у учащихся к содержанию учебного предмета, активизирует их самостоятельную деятельность, помогает формировать и закреплять практические навыки. Широкое применение мною в практике преподавания кулинарии деловых игр направлено на решение комплексных задач усвоения нового, закрепления материала, развития творческих способностей, формирования общеучебных умений, дают возможность учащимся понять и изучить учебный материал с различных позиций
 Насколько это всё нужно в школе? Я считаю, что необходимо. Ведь основной задачей современной школы считается не просто обучение – получение и накопление знаний, а приобретение умения наиболее успешно использовать всё то, что накоплено: знания, особенности характера, личностные качества. То есть воспитание успешного человека

  Подводя итоги, можно сказать о том, что использование деловых игр позволяет

- совершенствовать навыки логического мышления и понимания учащихся;

- мобилизировать и актуализировать предшествующий опыт и знания        

  учащихся;

- создать комфортный психологический климат для каждого ученика;
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  Свежий хлеб вреден для желудка
1.Утверждающая сторона: 

Очень часто видишь, как люди стараются купить хлеб самый свежий и даже горячий, думая, что это вкусно и полезно. Но есть ли польза от такого хлеба? Чаще такой хлеб с трудом разжевывается, поступает в желудок комками и плохо переваривается в желудке, вследствие чего наступает тяжесть.

1.Опровергающая сторона:

Свежий горячий хлеб с хрустящей корочкой, это очень вкусно! Только вкусная еда способна утолить голод. При этом в процессе разжевывания, понижается температура горячего хлеба.

2.Утверждающая сторона:

Свежий хлеб вреден для желудка, потому что расщепляется гораздо медленнее и оседает на стенках желудка и зашлаковывает организм, повышая кислотность, как следствие этого изжога и дискомфорт.

2.Опровергающая сторона:

Если кислотность у человека нулевая, свежий хлеб только приносит пользу, а нейтрализовать повышенную кислотность, можно, если употреблять свежий хлеб с молоком.

3.Утверждающая сторона:

Свежий хлеб обладает сильным сокогонным действием, а запивая хлеб молоком, мы увеличиваем объём желудочных кислот, что способствует плохому усвоению хлеба и как следствие приносит вред здоровью.

3.Опровергающая сторона:

В молоке содержаться белки животного происхождения, а в сочетании растительного и животного белков улучшает усвояемость белков хлеба. Так что в данном случае молоко не  может принести вред

4.Утверждающая сторона:

Надо иметь ввиду, что на нашем столе не всегда бывает молоко. И если вам хочется горячего хлеба, то мы рекомендуем употреблять его не каждый день, а в исключительных случаях.

Хлеб из отрубей более полезен, чем из муки высшего сорта

1.Утверждающая сторона:

Хлеб изготовленный из муки грубого помола, содержит пищевые вещества, необходимые для организма, прежде всего это клетчатка, а так же минеральные вещества и витамины группы В,РР,Е.

1.Опровергающая сторона:

Как известно, большая часть витаминов при высоких температурах разрушается, а хлебопечение идет при очень высоких температурах, поэтому говорить, что в хлебе много витаминов недопустимо.

2.Утверждающая сторона:

Витамины группы В при высоких температурах не разрушаются, кроме того клетчатка поступающая в организм способствует очищению организма от шлаков

2.Опровергающая сторона:

В организме здорового человека клетчатка, как метла способствует его очищению и это хороший фактор для абсолютно здоровых людей. А если есть проблемы со здоровьем желудочно-кишечного тракта, то отрубной хлеб не будет способствовать заживлению ран, а только будет их усугублять.

3.Утверждающая сторона:

Французский ученый Мажанди впервые провел эксперимент, который показал, какой хлеб все-таки полезнее: черный или белый. Он составил хлебную диету для двух совершенно здоровых собак. Первая питалась исключительно белым хлебом, вторая только черным. В результате, через несколько месяцев первая заболела и умерла, а здоровье второй осталось на хорошем уровне. Осборн и Мендель подтвердили его выводы, проводя аналогичные опыты над крысами. Таким образом, напрашивается вывод: чем выше сорт муки, чем она белее, тем менее богата она питательными веществами, необходимыми для полноценного питания организма.

4.Опровергающая сторона:

Считаем, что совершенно неправильно оценивать пищевую ценность хлеба лишь с точки зрения его химического состава, не принимая во внимание такие свойства как вкус, аромат, пористость мякиша и внешний вид. Так, по словам Павлова, только та еда полезна, которая приятна!

4.Утверждающая сторона:

Мы утверждаем, что вкусно, не всегда полезно. Хлеб из муки высших сортов быстро переваривается в кишечнике до глюкозы, она моментально всасывается в кровь, повышая уровень инсулина, а инсулин стимулирует еще больший аппетит. А увеличение потребления ведет к ожирению.

Если желаете похудеть, нужно есть черный хлеб.

 1.Утверждающая сторона:

Изделия из муки высшего сорта очень калорийны, поэтому людям с избыточной массой тела от белой выпечки лучше отказаться, особенно это касается тех, тех, кто перешагнул 40летний рубеж. Идет серьезная гормональная перестройка организма, и, если не хотите быстро располнеть, надо снизить калорийность за счет хлеба низших сортов.

1.Опровергающая сторона:

А мы считаем, что за счет хлеба низших сортов похудеть нельзя, т.к. калорийность 100гр. куска хлеба из разных сортов примерно одинаковая- 340ккал.

2.Утверждающая сторона:

Белый хлеб повышает аппетит и вместо 100гр. вы съедите намного больше, пока почувствуете насыщение и тем самым увеличите количество калорий

2.Опровергающая сторона:

В условиях разнообразного сбалансированного питания, когда в диете наряду с хлебом содержатся мясные, рыбные, молочные продукты, яйца, овощи и фрукты, вопрос о пищевой ценности хлеба становиться менее острым. Поэтому при диетах от него стоит отказаться совсем.

3Утверждающая сторона:

Нельзя отказываться от хлеба совсем. Регулярный прием хлеба в месте с пищей имеет большой физиологический смысл, т.к. хлеб придает массе поглощаемой пищи благоприятную консистенцию и структуру, способствующую наиболее эффективной работе пищеварительного тракта и наиболее полному смачиванию пищи пищеварительными соками.

3. Опровергающая сторона:

Да с хлебом человек усваивает супы, масло, икру, сыр, джемы варенье. Таким образом, хлеб в диете служит не только источником калорий, но также играет физиологическую роль в усвоении других продуктов. Поэтому считаем, что за счет того или иного хлеба похудеть нельзя.

4.Утверждающая сторона:

Да любой вид хлеба имеет физиологическую ценность, но хлеб низших сортов содержит клетчатку, которая очищает организм от шлаков, в результате чего обмен веществ нормализуется и как следствие, человек теряет лишние килограммы.

4.Опровергающая сторона:

Такими же свойствами обладает любой подсушенный хлеб.

Хлеб с добавлением орехов, изюма, более полезен, чем «простой» хлеб.

1.Утверждающая сторона:

Добавление орехов и изюма, при выпечки хлеба, усиливает полезные питательные свойства. Хлеб с помощью добавок кроме дополнительных вкусовых качеств, приобретает дополнительно витамины и микроэлементы.

1.Опровергающая сторона:

Если рассматривать полезность хлеба в расчете на 100гр., то количество орехов и изюма столь незначительно, что говорить о повышении ценности не стоит.

2.Утверждающая сторона:

Да количество незначительно, но оно достаточно для улучшения работы сердечно-сосудистой системы и обменных процессов.

2.Опровергающая сторона:

Различные добавки в виде изюма, орехов повышают калорийность продукта, как следствие, это ведет к ожирению. А излишний вес негативно влияет на деятельность сердечно-сосудсистой системы.

3.Утверждающая сторона:

В изюме и орехах содержатся белки, железо, витамины и жиры растительного происхождения, а они способствуют уменьшению содержания в крови холестерина, тем самым, помогая нашей сердечно-сосудистой системе. В этом случае хлеб становиться не только вкусным, но и полезным.

Хлеб – источников витаминов в лечебном питании

1.Утверждающая сторона:

Сегодня хлебом мы почти наполовину удовлетворяем потребность нашего организма в углеводах, на треть в белках, более чем на половину в витаминах группы В – которые способствуют повышению аппетита, помогают при заболевании печени, укреплению нервной системы.

1.Опровергающая сторона:

Возможно это так, но в таком случае для получения оздоровительного эффекта необходимо употреблять 300-400 грамм хлеба в сутки. Однако при таком употреблении в организм поступает больше углеводов, чем требуется по норме и как источник витаминов перестает быть актуальным.

2.Утверждающая сторона:

Добиться максимального эффекта от имеющихся витаминов можно с помощью различных добавок, используя сою, гречневую муку. Эти добавки уменьшают количество углеводов и увеличивают содержание витаминов.

2.Опровергающая сторона:

Не каждый человек может, есть хлеб с содержанием сои и других наполнителей. А вот получить дополнительные витамины, мы рекомендуем с помощью бутербродов – употребляя хлеб с маслом, сыром, зеленью.

3.Утверждающая сторона:

Увлекаясь жиросодержащими продуктами, вы будете повышать  не столько количество витаминов, сколько вредных жиров. А хлеб с полезными добавками можно найти по своему вкусу – это могут быть  молочные, яичные, фруктовые и овощные добавки, морская капуста.

3Опровергающая сторона:

В таком случае хлеб это источник только витамина В, а для полноценного питания нам необходимы витамины группы А – содержащиеся в сливочном масле, витамин С – в плодах и овощах и только в свежем виде, витамины группы К -  в салатах, томатах.

4Утверждающая сторона:

Мы говорим о хлебе – как источнике витаминов в лечебном питании, а не профилактическом. И люди, страдающие такими болезнями как диабет, нарушение функции печени, болезнях сердца, толстого кишечника, необходимые витамины для выздоровления могут получить только из хлеба.

4Опровергающая сторона:

Зачастую люди, имеющие такие болезни, уже садятся на таблетки, в малой степени рассчитывая на хлеб. Мы настаиваем, что, употребляя хлеб в сочетании с другими продуктами, мы получим больше пользы.

Черный хлеб более полезен, чем белый

1.Утверждающая сторона:

Для предупреждения заболеваний у здорового человека, особенно полезен хлеб, выпеченный из низших сортов пшеницы с включением отрубей. В нем выше содержание пищевых волокон, необходимых для снижения калорийности, правильной работы кишечника и удаление из организма вредных веществ.

1.Опровергающая сторона:

Это не всегда справедливо, т.к. белый хлеб имеет большую пористость, меньшую кислотность и легче переваривается, а соответственно и быстрее усваиваются все полезные вещества.

2Утверждающая сторона:

На Руси белым хлебом могли побаловать себя только богатые люди, а черный использовали как посуду – из буханки вынимали мякиш и туда вкладывали еду, а после раздавали нищим. Но тот факт, что простые крестьяне питались черным хлебом и не имели проблем, связанных с пищеварением, наводит на мысль, что хлеб низших сортов более полезен.

2.Опровергающая сторона:

Да, исторический факт интересен, но насколько он правдив? Как вы думаете, сколько простых крестьян могло обратиться к медицинской помощи, если она была также недоступна, как и белый хлеб. А вот то, что средняя продолжительность жизни крестьян была 35-45лет, говорит о том, что не способствовал черный хлеб продолжительности жизни.

3.Утверждающая сторона:

Ученые Осборн и Мендель проводили опыты на крысах, кормя их длительное время одну группу продуктами из муки высшего сорта, других – используя низкосортные пшеничные продукты. Первая группа плохо росла и развивалась, а вторая отлично себя чувствовала на протяжении нескольких поколений. Таким образом, опыты показали, что черный хлеб обладает гораздо более высокой пищевой ценностью.

3Опровергающая сторона:

Если учесть что структура питания современного человека изменилась и хлеб занимает в нашем рационе не столь уж большое место, а скорее как дополнение к основным блюдам, то, сочетая изделия высших сортов с высокой усвояемостью и комбинируя различные добавки, получатся не только вкусные, но и полезные для здоровья изделия.  

Обобщение 

«Хлеб да каша – пища наша» - так питались наши предки, однако они не использовали дрожжи. Сегодня же диетологи советуют есть хлеб слегка зачерствевший. Вообще, обычный дрожжевой хлеб – довольно ценный питательный продукт, и может удовлетворить потребность организма в углеводах. Но при условии экологически чистой среды и отлично работающего кишечника.   

1. Куриные яйца – единственный продукт, который усваивается организмом на 97-98%, практически не оставляя шлаков в кишечнике
1. Один из самых опасных микробов, который может обнаружиться в яйце - это сальмонелла.
Этот микроб не наносит вреда курице или яйцу, но если он попадает в человеческий организм, температура которого идеально подходит для развития микроба, то может вызвать заражение кров 

2.Куриное яйцо содержит все необходимые человеку аминокислоты, макро и микроэлементы - кальций, калий, фосфор, магний, натрий, хлор, сера, железо, цинк, йод, медь, марганец, хром, фтор, молибден, бор, кольбальт. Яйца багаты витамином группы В (В1, В2, В3, В6, В9, В12 ), в них содержатся так же витамин Е, С, D, А, Н, РР, К и д.р.и,.

2. Специалисты из медицинской школы Гарварда заявили, что чрезмерное количество яиц в неделю — 7 и более — увеличивает риск преждевременной смерти мужчин среднего возраста на 23%. 

Е 3.Яйца полезны для кроветворения. Содержащиеся в яйцах вещества препятствуют образованию катаракты, защищают глазной нерв, нейтрализуют вредное воздействие окружающей среды. Яйца укрепляют кости и суставы, стимулируют иммунную систему. Повышают умственную работоспособность. Белки яйца имеют самую высокую пищевую ценность из всех белков животного происхождения. Яйца - единственный продукт, который усваивается организмом на 97-98%, практически не оставляя шлаков в кишечнике.333.лю — 7 и более — увеличивает риск преждевременной смерти мужчин среднего возраста на 23%. Специалисты из медицинской школы Гарварда заявили, что 3ч

3. Но, употребление яиц понижает полезный уровень холестерина, увеличивая "плохой" холестерин, что увеличивает вероятность возникновения сердечно-сосудистых заболеваний.

4 Это можно легко предотвратить, просто путем употреблять больше  в пищу таких продуков как: чернослив, изюм, финики, ежевика, земляника, малина, слива, апельсины, вишня, клюква, красный виноград, капуста, шпинат, брюссельская капуста, ростки люцерны, брокколи (цветки), свёкла, красный перец, лук зеленый чай, сухое красное вино, бобовые культурырезмерное количество яиц в Свойства продуктов



   Полезен или вреден суп? О пользе и вреде супов
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По традиции в русской кулинарии первое блюдо всегда было самым главным. Все знали, что обедать горячим супом очень важно, чтобы быть здоровым. Но сегодня мнения о правильном и неправильном питании, о пользе супов для ежедневного домашнего меню, разделились.

Мнение первое – суп полезен!

Первое блюдо – сытное, но вместе с тем, как правило, легкое. Оно быстрее усваивается, хорошо согревает и способствует улучшению пищеварения. По сравнению с тушением или жарением, варка овощей, грибов, мяса и птицы в супе сохраняет гораздо больше полезных веществ. Кроме того, супы обычно менее калорийны, чем полноценные вторые блюда, но при этом не уступают им по количеству питательных веществ.

Полезные и вкусные супы и бульоны просто необходимы тем, кто заботится о своем здоровье. Овощные супы не имеют себе равных по своим стимулирующим и профилактическим свойствам. Жидкие блюда также восстанавливают необходимый нам баланс жидкости, от которого зависит уровень артериального давления. Некоторые супы и бульоны просто незаменимы. Например, куриный бульон благотворно влияет на кровеносные сосуды. А суп на нем даже облегчает симптомы простуды, так как содержит ингредиенты, обладающие противовоспалительным действием.

Очень хорошо иногда баловать себя густыми супами-пюре. Они обладают изысканной, нежной консистенцией, поэтому очень легко и быстро усваиваются организмом. Кроме того, они очень полезны, так как овощи содержат много необходимых нам витаминов и микроэлементов.

Супы идеально подходят тем, кто предпочитает диетическое питание. Супом легче насытиться – ведь в нем есть жидкая составляющая, которая одновременно обеспечивает не слишком высокую калорийность по сравнению, например, с полноценным вторым блюдом. При этом количество энергии, которую организм тратит на переваривание супа и второго – практически одинаковое. Вот и получается, что с супом мы съедаем меньше калорий, а сжигаем столько же, сколько при употреблении более калорийных вторых блюд.

В холодное время года супы особенно актуальны. Они быстро согревают, улучшают обмен веществ, дают необходимые организму тепло и энергию. Летом и в сезон сбора урожая супы позволяют нам использовать дары природы с максимальной пользой для себя. Например, ароматный борщ на мясном бульоне может содержать до 7–8 дополнительных овощных ингредиентов.

А некоторые диеты просто основаны на супах. Например, суп из сельдерея. Есть этот суп можно в неограниченных количествах. Чем больше съел, тем больше килограммов сбросил и ощутил прилив энергии.

Рецепт сжигающего жир супчика

1 пучок сельдерея, 6 средних луковиц, несколько помидоров, 1 небольшой кочан капусты, 2 зеленых перца, 2 кубика овощного бульона. Овощи порезать мелкими кубиками и залить водой. Приправить солью, перцем, любимыми приправами. Довести до кипения и кипятить 10 минут, затем уменьшить огонь и варить, пока овощи не станут мягкими. Этот суп можно есть ежедневно и в любое время. Суп не добавляет калорий. Можно прихватить его собой в термосе и на работу. Однако не следует питаться исключительно этим супом. Рацион необходимо пополнять и другими компонентами (овощами, фруктами, рыбой).

Мнение второе – суп вреден!
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Почему же польза супов, для здоровья ставится под сомнение?

Историческая справка:
Наверно, сейчас никто не знает истинного значения слова «ресторан», для нас это место потребления пищи. А ведь ещё в средние века французы в харчевнях варили кости в течение всей ночи. Господа ели мясо, а слугам отдавали кости. И вот из этих костей получался очень насыщенный бульон, который по совету врачей того времени, давали раненым солдатам, а также истощенным после болезни людям.
По-французски глагол восстанавливать звучит как «ресторен», а восстанавливающий бульон — ресторан. Со временем харчевни, в которых варили кости и кормили бедных и убогих — стали называть ресторанами. Таким образом, исходно ресторан, это не место где едят изысканную пищу, а место, где кормят бедняков. А значит, бульон из костей давали бедным людям, и он на самом деле восстанавливает силы, но если его пить каждый день в течение длительного времени, то вреда будет намного больше, чем пользы.
Так в чем же заключается вред супов?

1. Жидкость во время приема пищи разбавляет желудочный сок, что значительно ухудшает пищеварение. Именно поэтому по правилам раздельного питания есть и пить одновременно не рекомендуется.
2. Тепловая обработка резко сокращает количество питательных веществ в пище. Все витамины и биологически активные вещества погибают уже при температуре около 60 градусов.
3. Теплый мясной или куриный бульон, попадая в организм, очень быстро всасывается кишечником, и печень, не успевает переработать, поступившие в большом количестве, мясные экстракты, содержащиеся в бульоне. Вследствие этого, экстракты в виде нерасщепленных ядов, минуют печень, и начинают свое «путешествие» по всему организму, причиняя вред внутренним органам.
4. При варке мяса в бульон переходят различные вредные химические вещества, основными из них являются — креатин и креатинин. Помимо этого, в наше время, при выращивании животных на убой, для увеличения их веса, неблагочестивые фермеры используют различные химические вещества, которые накапливаются в мясе и также несут вред потребителю. Ради примера можно привести результаты одного любопытного эксперимента: куриная тушка, при выращивании которой использовался антибиотик — тетрациклин, варилась в течение 30 минут, в итоге следы этого химического вещества проявились на мышцах бройлера, а после последующих 30 минут варки — вещество в полном объеме перешло в бульон.

Пара рекомендаций любителям первых блюд

1. Можно готовить супы (щи, борщи) на втором бульоне. То есть, мясо режется на небольшие кусочки по 100 грамм, закладывается в холодную воду. Бульон кипятится и варится примерно в течение пяти минут. Затем этот первичный бульон сливается и заливается новая холодная вода, которая доводится до кипения, и на которой вы уже довариваете мясо и готовите суп.
2. Варится мясной или куриный бульон. Затем остужается, снимается с него видимый жир и разбавляется водой в соотношении два к одному. Получается так называемый слабый бульон. Содержание жира и экстрактивных веществ в нем будет значительно меньше.
3. А можно еще сварить овощной суп и добавить к нему отдельно сваренное мясо.

Сколько людей – столько и мнений, поэтому есть или не есть, решать только Вам

неделю — 7 и более — увеличивает риск преждевременной
