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Мета уроку:     сформувати  уявлення про галузеву і територіальну структуру харчової                               промисловості та принципи розміщення її підприємств;

                              вивчити особливості харчової промисловості України та своєї області;      

                             показати вміст поживних речовин та елементів у продуктах харчової 

                             промисловості; сприяти активізації розумової діяльності; формувати 

                             логічне мислення ; вміння узагальнювати та робити висновки; 

                             удосконалювати вміння працювати з різними джерелами знань;       

                             здійснювати екологічне виховання.

Тип уроку:         урок вивчення нового матеріалу.
Форма  уроку:  ділова гра.
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2. репродуктивний

3. проблемно-пошуковий
Обладнання:    - карта « Промисловість України»

· різноманітні етикетки продукції харчової промисловості(печива,напоїв)

· буклети - пам’ятки про харчові домішки та їх вплив на організм людини

· підручники

· атласи

· презентація «Харчова промисловість України»

· Анкети «Екологія продуктів харчування»
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Оформлення дошки
Епіграф

    Їжа має бути ліками,

  а  не ліки їжею.

                    Сократ

   Харчова промисловість України
       Проблеми й перспективи
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                              482
Торгова марка                   Бренд
Підготовчий етап уроку

1.Завдання учнів : зібрати якомога більшу кількість різноманітних етикеток продукції харчової промисловості(печива,напоїв,приправ).

2.Розподілити «ролі»,допомогти підготувати доповіді.

Дійові особи:

-спеціаліст з проблем харчової промисловості комітету захисту прав споживачів;

-головний технолог харчо-смакової фабрики;

-головний лікар одного із закладів здоров’я;

-незалежний експерт

3.Провести опитування учнів та проконтролювати обробку інформації з теми:»Екологія продуктів харчування(див.таблицю).

4.Підготувати пам’ятки про харчові домішки та їхній вплив на здоров’я людини.

Хід уроку
I. Організаційний момент (2хв)
II. Актуалізація опорних знань учнів  (5хв)
1) Пригадайте,які галузі промисловості ми вивчили?

(паливну,електроенергетику,металургію,машинобудування.легку,хімічну,лісову та промисловість будівельних матеріалів)
2) Чи рівномірно розміщені ці галузі на території України?

(ні. найбільша кількість промислових підприємств зосереджені на сході країни)
3) Як ви гадаєте, чому нерівномірно розміщені галузі по території країни?

(тому,що на розміщення підприємств впливають такі чинники як: наявність сировини,близькість до споживача,дешева електроенергія,вода,наявність транспортних магістралей,екологічний фактор,трудові ресурси,науково-технічна база)
      Сьогодні нам доведеться з’ясувати, які із чинників впливають на розміщення ще однієї галузі ,роль якої в житті нашої країни є дуже важливою. Адже вона  забезпечує населення якісними продуктами харчування,бере безпосередню участь у створенні продовольчого комплексу,який є одним з головних у соціально-економічному розвитку України.
У нас в Україні є всі умови для розвитку цієї галузі. Вона задовольняє не тільки внутрішні потреби у продовольстві, але й забезпечує значні валютні надходження до країни від реалізації своєї продукції на світовому ринку.

·  Чи здогадались ви про яку галузь промисловості йде мова?(харчова)

Основна мета нашого уроку не тільки з’ясувати галузеву структуру та особливості розміщення харчової промисловості,вивчити її проблеми та передбачити перспективи розвитку, але й навчила вас бути грамотними споживачами,дбати про своє здоров’я та своїх близьких,бо як сказав один з філософів :«Наша їжа має бути ліками, а не ліки їжею.»
    Запитання:

1. Назвіть підприємства нашого міста ,на яких виробляють найнеобхідніші продукти харчування?
(цукровий завод ,хлібокомбінат,підприємство «Копичинецькі ковбаси»,марилівський спиртзавод)
2. Поміркуйте, чи пов’язане сільське господарство з харчовою промисловістю?  Яка продукція с/г потрібна для виробництва продуктів харчування?
(так,с/г тісно пов’язане з харчовою промисловістю ,адже воно постачає їй молоко,м'ясо,цукровий буряк,зерно,овочі,фрукти,картоплю).
III. Мотивація навчальної діяльності  (2хв)
Харчова промисловість охоплює виробництва,які займаються переробкою продовольчої сировини та забезпеченням населення продуктами харчування. За обсягами виробництва вона поступається лише металургійному комплексу, даючи майже п’яту частину промислової продукції. Розміщення підприємств галузі зумовили різноманітність сировини та наявність споживачів у різних районах країни. Але в одних містах вони забезпечують потреби місцевого населення, а в інших – спеціалізується на продукції,яку постачають в інші райони України України,а також за її межі.
IV. Вивчення нового матеріалу(25хв)
Презентація
Слайд 1 -  Тема нашого уроку:

« Харчова промисловість України. Проблеми та перспективи розвитку»

Слайд 2  -  План уроку:

1) Галузевий склад і чинники розміщення підприємств харчової промисловості.
2) Географія розміщення основних галузей.

3)  Проблеми і перспективи розвитку харчової промисловості.

4) Харчові домішки: користь чи шкода від них?(метод проектів) 
 Слайд 3 -  Галузева структура харчової промисловості
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 Основними галузями ,які  використовують продукцію рослинництва в Україні є борошномельна,олійно-жирова,цукрова, плодоовочева. Тваринницьку сировину переробляють м’ясна ,молочна та рибна галузі.
    Багато виробництв галузі мають експортне значення.
· Чи знаєте ви, що 

Усього в Україні промислове виробництво харчових продуктів на сьогодні здійснює близько 22 тис. промислових підприємств,де зайнято майже три мільйони осіб. Асортимент продукції налічує понад 4 тис. найменувань.

Слайд 4-  Основні чинники розміщення

Харчова промисловість має тісні зв’язки з с/г, тому що не лише використовує сировину, а й постачає сировину тваринництву-комбікорми.

Виробничі  особливості харчової промисловості зумовлюють те,що визначальну роль у розміщенні підприємств галузі має сировина і споживач. 
Тому окремі підгалузі за факторами розміщення можна об’єднати у три групи.

До 1 групи необхідно віднести ті, які тяжіють до сировини(цукрова,олійно-жирова,плодоовочева,рибна,спиртова)
Це зумовлено тим,що вони використовують мало транспортабельну,швидкопсувну сировину,а також ту,якої споживають значну кількість.

 2 Група -  це галузі, у яких затрати на перевезення готової продукції більші,ніж на транспортування сировини, орієнтується на споживача і розміщуються у місцях великого скупчення населення(хлібопекарська,кондитерська,макаронна)

3 Група – це молочна,м’ясна,борошномельна,круп’яна галузі. Мають подвійну орієнтацію – на сировину і споживача.

Підсумок: Значення харчової промисловості в житті країни дуже велике. Вона об’єднує понад 40 галузей,які у своєму розміщенні орієнтуються на сировину і споживача. Тісно співпрацює із с/г.

Слайд 5-  Географія розміщення основних галузей харчової промисловості

Слайд 6-  Цукрова промисловість

Важливе місце  у комплексі харчової індустрії посідає цукрова промисловість. В Україні сформувався один з найбільших у світі районів виробництва і переробки цукрових буряків. Підприємства цукрової промисловості розміщені переважно в лісостеповій зоні та суміжних з нею північно-степових районах. На початку 1990-х років в Україні було понад 180 цукрових заводів . Зараз діє близько 130. Найбільша кількість підприємств цукрової промисловості у Вінницькій,Хмельницькій,Черкаській і Полтавській областях. (Найвідоміші Куп’янський, Лохвинський)
Повідомлення про Чортківський цукровий завод(інформація додається).

Слайд 7-  Олійно-жирова промисловість
Виробляє і переробляє рослинні жири та пов’язані з ними продукти. Близько 90 % олії отримують  із соняшнику. З 1 кг насіння можна отримати 400 гр. олії. Тому підприємства галузі розміщені в основному у районах вирощування соняшнику. Найбільше їх у Дніпропетровській,Донецькій, Луганській та Кіровоградській областях.
На Україні 30 олійно-жирових комбінатів і понад 400 цехів.

· Чи знаєте ви,що

У світі найбільше виробляють соєвої,пальмової та ріпакової олії . Соняшникова олія посідає лише 4 місце за обсягами світового виробництва. У 2011 році Україна виробила 2 млн. т. олії,серед інших країн світу, належить до найбільших виробників соняшникової олії,яку експортує до Індії,Туреччини, Єгипту.
Слайд 8-  Спиртова промисловість

Це традиційна галузь в Україні. У розміщенні орієнтується на сировину . 90% спирту виробляється з маляси темної- тягучої  рідини з солодко-гіркувато-солоним смаком,яке є відходом цукрового виробництва. Тому більшість спиртзаводів знаходяться у лісостепу.

На Поліссі спирт виробляється з картоплі . На півдні - із зерна пшениці та кукурудзи.

Найбільші спиртзаводи на Україні – це Барський, Калинівський(Вінницька область),Лохвинський(Полтавська область).
Повідомлення про Марилівський спиртзавод.

Слайд 9-  Молочна промисловість

Виробляє молоко,масло,сир,молочні консерви,сухе знежирене молоко. За вартістю продукції посідає 3 місце після цукрової та м’ясної . Підприємства,які спеціалізуються на випуску фасованого молока,сметани,вершків розміщені переважно в містах, а виробництво масла,сиру має сировинну орієнтацію.

Слайд 10- М’ясна промисловість
Забезпечує населення м’ясом,напівфабрикатами,готовими виробами. За вартістю виробленої продукції  посідає перше місце в харчовій промисловості. У великих містах розташовані м’ясокомбінати, у яких комплексно переробляють продукцію тваринництва.

Однак необхідно більше наближати підприємства до розвинутого тваринництва, щоб уникнути далеких перевезень живих тварин.

Слайд 11 – Проблеми галузі
 Говорячи про продукцію галузі,не можна не згадати основні недоліки, а саме:

· Недостатні виробничі потужності для окремих видів сировини
· Висока собівартість продукції
· Неконкурентноспроможність продовольчих товарів
   З іншого боку, галузь найбільш модернізована і реконструйована порівняно з іншими галузями, а тому швидкими темпами розвивається. В результаті виникають проблеми з реалізацією великих обсягів продукції. (113 вагонів сиру щодоби відправляється у Росію)

Вчитель: Як ви думаєте вступ України до СОТ допоможе харчовій промисловості вирішити ряд своїх проблем.

Так:- продукція стане вищої якості через конкуренцію на внутрішньому ринку;з’являться нові ринки збуту

Ні: - на укр.. ринок потрапить продукція низької і сумнівної якості; великі концерни

в харчовій промисловості поглинуть вітчизняні.

Отже, вступ до СОТ не в змозі вирішити всі наші проблеми в харчовій промисловості,нам треба шукати свої шляхи їх вирішення.

Та особливі претензії виникають до якості продукції харчової промисловості. Чи справедливі претензії Росії до України, щодо продукції молочної промисловості? Чи безпечною є їжа ,яку ми вживаємо? Про це нас повідомить наша незалежна експертна група. Їм слово.

(Виступ експертної групи ) інформація додається.
1) Харчові домішки: користь чи шкода від них?
Виступ експертів. Анкетування учнів на тему «Екологія продуктів харчування»

	1.Під час навчання в школі ви:

А) обідаєте в їдальні;

Б)купуєте булочку з чаєм;

В)споживаєте суху «Мівіну»;

Г)солодощі,жуйку;

Д)їсте те,що взяли з дому;

Е)залишаєтеся голодним


	А-79%
Б-19%

В-2%

	Більшість дітей не отримує повноцінного гарячого харчування,а витрачають гроші на булочки і солодощі



	2.Чи звертаєте Ви увагу на те,хто є виробником продукції,яку Ви споживаєте:

А) так

Б) ні

В) інколи


	А-30%
Б-35%

В-35%

	Більшість дітей не цівиться тим,хто виробляє продукцію.Основне для дітей:смакові якості товару та яскрава упаковка.



	3.Чи знаєте Ви штрих-коди держав:

А) так

Б)ні

В)тільки штрих-код України
	А-5%

Б-70%

В-25%
	Повна необізнаність з даного питання. Навіть у шрих-коді України правильно називає більшість опитуваних лише першу цифру

	4.Чи звертаєте Ви увагу на термін придатності товару:

А)так

Б) ні

В) не завжди
	А-70%

Б-10%

В-20%
	Більшість учнів знає,як визначається термін придатності товару,але не всі серйозно ставляться до цієї проблеми

	
	
	

	5.Чи звертаєте Ви увагу на інгредієнти(складові частини продукту):

А)так

Б)ні

В)назви інгредієнтів мені ні про що не говорять
	А-55%

Б-35%

В-5%
	Переважна кількість дітей не звертає уваги на складники продуктів,тому що не знає,що зашифровано під буквою «Е»

Вважає,що ця інформація стосується тільки спеціалістів

	6.Вам пропонують продукт на вибір,що ви обираєте:

1.

-варену картоплю

-картопляні чіпси

2.

-варене м'ясо

-копчену ковбасу

3.

-печиво до чаю вітчизняного виробництва

-імпортне печиво з кремовою чи фруктовою начинкою

4.

-відвар із сухофруктів

-газовані напої типу»Дюшес»,»Яблуко» та ін..

5.

-сушені фрукти

-жуйку
	Картоплю-82%
Чипси-18%

М’ясо-72%

Ковбаса-28%

Вітчизняне печиво-58%

Імпортне печиво-42%

Відвар-21%

Газовані напої-79%

Сушені фрукти-39%

Жуйка- 61%
	Майже всі діти віддають перевагу продуктам харчування промислового виробництва.

Традиційні українські страви витісняються імпортними виробами. Велику роль відіграють яскраві етикетки,гарні упаковки та реклама імпортних продуктів.


Учитель. Нащо насамперед ми звертаємо увагу,вибираючи товар? Звичайно,на етикетку й упаковку. А чи варто купувати,не придивившись до етикетки? І що корисного ми можемо дізнатись,уважно вивчивши її?

Слово для виступу надається головному спеціалістові комітету захисту прав споживачів.

Спеціаліст з проблем харчової промисловості комітету прав споживачів. Споживач,згідно із ст..18 Закону України «Про захист прав споживачів»,має право на одержання необхідної,доступної та достовірної інформації про товари(роботи,послуги). Ця інформація повинна містити:

- назву нормативного документу,вимогам якого повинен відповідати товар;

- перелік основних властивостей товару,а щодо продукту таврування-його склад;

- дату виготовлення;

- гарантійні обов’язки виробника;

- правила та умови ефективного використання  товару;

- термін служби (придатності) товару;

- найменування та адресу виробника.

Коли йдеться про товари,які підлягають обов’язковій сертифікації,споживачеві повинна надаватися інформація про їх сертифікацію( знак відповідності Держстандарту України).Стосовно товарів,які за певних умов можуть бути небезпечними для життя,здоров’я споживача та його майна,виробник(виконавець,продавець) зобов’язаний довести до відома споживача інформацію про можливі наслідки їхнього впливу(застереження типу «Ховати від дітей» тощо). Ця інформація доводиться до відома споживачів виробником (виконавцем,продавцем) у технічній документації,що додається до товару,на етикетці, а також маркуванням чи іншим способом,прийнятим для окремих видів товарів. Стосовно харчових продуктів то,згідно з п.2 постанови Кабінету Міністрів України № 1371 від 9 листопада 1996 р., товар,який реалізується в роздрібній торгівлі,повинен мати на етикетках (упаковці) в доступній формі для сприйняття  викладені  відповідно до чинного законодавства про мову такі відомості:

· назва харчового продукту

·  масу(об’єм)

· Склад,включаючи в перелік використаних у процесі виготовлення інших продуктів  харчування,харчових домішок,барвників тощо

· - калорійність

· дату виготовлення

· термін придатності та умови зберігання

· найменування та адресу виробника

На прикладі продуктів  харчування розглянемо етикетку з погляду найважливішої для споживача інформації.

Назва продукту
Саме назва продукту на упаковці здебільшого є першою (а часто єдиною) вказівкою на те,що ми маємо знайти всередині. Досить часто назва продукту не містить щонайменшого натяку,з чого його зроблено.  У таких випадках лише етикетка з переліком складників та інформацією про харчову цінність  продукту допоможе вам з’ясувати ,чи варто витрачати гроші на покупку.

Термін придатності
Один з найважливіших показників  для продуктів харчування. Нерідко виробники не повідомляють дату виготовлення чи термін придатності продукту,тим самим порушуючи право споживача мати необхідну інформацію.

Перелік інгредієнтів
На етикетці обов’язково має бути перелік складників продукту. На жаль, далеко не всі виробники та постачальники товарів виконують вимоги чинного законодавства,нехтуючи правом споживачів на повну та достовірну інформацію.

Ви маєте право ( і цивілізований споживач повинен) вимагати від продавця інформацію про товар,який маєте намір придбати. Відмова продавця надати вам повну та достовірну інформацію про товар (роботу,послугу) є не правомірною.
Якщо хочете не тільки захистити свої права ,а й покарати порушника,слід звернутися до органів у справах захисту прав споживачів.

 (Під час доповіді учням пропонується знаходити інформацію на етикетках)
Експерт
У харчуванні сучасної людини значного поширення набули різні засоби  поліпшення смакових якостей харчових продуктів та вдосконалення технічного процесу  її приготування. Для цього найбільш вигідним економічно та нескладним у застосуванні виявилося використання харчових домішок.

Що таке харчові домішки,для чого їх використовують і в якій кількості, ми дізнаємось, вислухавши доповідь головного технолога харчо-смакової фабрики.

Головний технолог  харчо-смакової фабрики.
Під терміном «харчові домішки» мають на увазі групу речовин природного або штучного походження  ,призначенням яких є: 

1) забезпечення необхідного зовнішнього вигляду,поліпшення консистенції та смакових якостей харчових продуктів;

2) запобігання мікробному та окислювальному псуванню харчових продуктів;

3) забезпечення ефективності технологічного процесу виробництва харчових продуктів.

Давати оцінку харчовим домішкам намагаються зараз багато людей. З одного боку, деякі самозвані експерти за цілковитої відсутності спеціальних знань у питаннях  токсикології та гігієни прагнуть нагнати страху на споживачів щодо шкідливості тих чи тих продуктів. З іншого боку, у науковій літературі та засобах масової інформації,замовчується справжня небезпека  для здоров’я населення України деяких домішок ,які є звичними для нас або почали надходити з інших країн останнім часом.

Розповімо про деякі основні групи харчових домішок з погляду їхньої корисності чи шкідливості для організму людини.

Домішки,що поліпшують зовнішній вигляд продуктів харчування.

До них належать барвники – природні і синтетичні. Застосовуються вони при виготовлені кондитерських виробів , лікеро-горілчаних та безалкогольних напоїв,молочних продуктів (маргарин,вершкове масло,сири).

Природні барвники протягом тривалого часу вивчали на токсичність,після чого  для деяких із них встановлено допустимі норми їх добового споживання. Так,наприклад, для жовтого барвника АНАТО ,який застосовується для забарвлення твердих сирів,вершкового масла,морозива,допустима добова доза становить 0,065 мг на 1 кг ваги тіла людини.

Значно складніша ситуація із синтетичними барвниками. У деяких країнах вони застосовуються у великій кількості . І хоч  вони не характеризуються гострою токсичністю,однак багато з них є канцерогенами,мутагенами та алергенами.

В Україні та в інших країнах СНД дозволено для використання лише два синтетичних барвники – тартразан та індигокармін,що застосовуються для забарвлення кондитерських виробів та напоїв.

Навіть ця коротка інформація підводить нас до висновку про те,що очевидно,не слід захоплюватися закупівлею харчових продуктів,а також запозиченням рецептури їх  виробництва в інших країнах,не відкидаючи, звісно, їхніх прогресивних технологій.
Домішки,що поліпшують консистенцію та смакові якості харчових продуктів
Асортимент їх дуже широкий: це згущувачі,желе утворюючі,стабілізатори фізичного стану,підпушувачі. З цією метою використовуються як хімічні ,так і природні   речовини рослинного,мікробного та грибкового походження. Більшість поліпшувачів консистенції не лімітується при використанні,але є й такі,що вимагають контролю за дотриманням установлених доз споживання. Назвемо деякі з них: виннокислий калій-натрій,що використовується для виробництва сирів; лети цин як домішка до хлібобулочних виробів та какао-порошку; емульгатор Т для випікання хліба.

Для надання харчовим продуктам специфічного аромату застосовують різні ароматичні та пахучі речовини – натуральні екстракти і настої,плодово-ягідні соки,сиропи,прянощі,ароматичні есенції,харчові кислоти тощо.

Що стосується прянощів та пряних овочів,то їх споживання  в помірних дозах не лише не шкодить здоров’ю людини, а й розглядається як оздоровчий чинник. Це зумовлено тим,що багато цих продуктів мають лікувальні властивості. До них,зокрема,належать:

Калган,аніс,кмин,кріп,материнка,петрушка,селера,дягель,м’ята,естрагон,перець червоний стручковий,гірчиця,хрін та ін..
Окремо треба зупинитися на підсолоджу вальних речовинах. Одні з них, такі як виноградний і фруктовий цукор,солодкий екстракт, є невід’ємним складником харчових продуктів,інші,такі як сорбіт і ксиліт,мають лікувальні властивості. Однак є серед них і синтетичні цукрозамінники,вживання яких може зашкодити здоров’ю. До таких замінників,зокрема,належать сахарин,який використовується у виробництві харчових продуктів для хворих на діабет,також дієтичних сирів,напоїв та жувальної гумки.

Комітет експертів Всесвітньої організації охорони здоров’я не раз розглядав питання про безпечність вживання сахарину.

Є дані про те,що тривале вживання цього продукту (навіть хворими на цукровий діабет) не спричиняло якогось шкідливого впливу на організм людини. Водночас досліди на щурах засвідчили ,що в концентраціях 5-7 % від загальної кількості корму сахарин викликав рак сечового міхура.

Враховуючи сказане,ми б не рекомендували вживати сахарин як замінник цукру для зменшення ваги тіла.

Домішки для забезпечення ефективності технологічних процесів виробництва харчових продуктів
До цієї групи домішок належать різні ферментні препарати,які використовують для поліпшення якості пива,прискорення дозрівання оселедців і м’яса ,для поліпшення хліба та пряників .Усі вони також мають обмежувальні норми.

Домішки,що перешкоджають мікробному та окислювальному псуванню продуктів(консерванти)
Це переважно синтетичні речовини,для яких санітарним законодавством передбачено обмеження кількості використання. Так,для бензойної кислоти,яку використовують у виробництві повидла,мармеладу,пастили,допустима норма становить 700мг на 1 кг продукту; яку домішують до консервованої ікри лососевих та осетрових риб,-3000мг на 1кг; перекису водню ,що застосовують при виробництві желатину ,- до 200мг на 1 кг сухого желатину і т.д.

Як консерванти в харчовій промисловості використовуються й антибіотики й інші ліки –біоцин  .ністатин,нінзин ,піраміцин тощо, при вживанні яких також установлено допустимі норми . З антиоксидантів не лімітовано лише аскорбінову кислоту.

Експерт.

Але чи безпечна  для здоров’я ця продукція? Давайте знову звернемо увагу на етикетки. Як часто зустрічається буква «Е»? Про що говорить список інгредієнтів?

Про все це нам розкаже головний лікар одного із закладів здоров’я.

Головний лікар. 
Різноманіття в європейських і американських супермаркетах незрівнянне з асортиментом наших магазинів. І все-таки імпорту в нас багато. Запитайте продавця : «Суничне печиво у вас свіже?»- і одержите миттєву відповідь: «Термін зберігання до 2014 року!» А споживаючи це хрумке печиво,згадайте,що суниця – це ягода,яка швидко псується,і без хімічних домішок до вказаної дати вона «не доживе. Але проблема ще й у тому , чи взагалі присутня ця ягода в даному виробі,тому що на всіх виробників суниць не настачиш.

На радість солодкоїжкам біохіміки відкрили,що грибковий організм триходерма  виробляє речовину,яка має концентрований суничний смак, тане стали широко рекламувати своє відкриття. Тому продукти життєдіяльності мікроорганізму на етикетках»суничних» продуктів називають «натуральною ароматичною речовиною». І не має до чого причепитися : грибки таки натуральні!

Десяток років тому,коли український ринок масово почав заповнюватися «снікерсами»,імпортними ковбасами й паштетами, ми купували новинки,не замислюючись , і тільки скуштування невідомих тоді «плодів»,почали звертати увагу на літеру «Е» з цифрами на упаковці. Хоча минуло досить багато часу, в Україні прийнято свій список дозволених і заборонених «Е»,їхня присутність у харчах усе ще лякає більшість споживачів.

(Учням роздають буклети з позначенням показників «Е»)
Харчові добавки та їхній вплив на організм людини

Практично на всіх імпортних і на деяких вітчизняних продуктах зустрічається інформація про так звані харчові домішки(Е). Деякі з них можуть,вважають спеціалісти,становити загрозу для здоров’я людини.

Нешкідливі домішки: Е132,Е174-175,Е200-203,Е236-238,Е325,Е331-337,Е400-404,Е406,Е408,Е480,Е160-161,Е163,Е170,Е260-263,Е280-282,Е300-309,Е326-327,Е409-411,Е413-414.

Підозрілі:Е104,Е141,Е150,Е151,Е180,Е241.

  Небезпечні:Е110,Е120,Е122,Е123,Е124,Е127,Е160,Е450

Заборонені: Е103,Е105,Е11,Е121,Е125-126,Е130,Е181.

Можуть спричиняти онкологічні захворювання: Е106,Е152,Е210-211,Е213-217,Е240,Е330,Е477.

Становлять загрозу для шлунку та кишкового тракту: Е212,Е218-219,Е220(знижує В12),,Е221-224,Е225-226,Е320-321,Е338-341,Е450-453,Е455-456,Е461-466.

Шкідливі для печінку та нирок: Е171-173,Е320-322.

Можуть викликати алергію:Е230-233,Е311-313

Порушують кров’яний тиск:Е250,Е251,Е252.

Учитель. Як доповнення цієї доповіді – знову слово експертам.(Демонструють етикетки,пояснюють інформацію,яку вони містять.)

Доповідь експертів.(Пояснення до етикеток)
Після того як у засобах масової інформації з’явилися повідомлення про значення буквенних індексів Е, деякі виробники хитрують:вказують назву харчової домішки без зазначення цифрового показника.

· Навіть напої на основі природної джерельної води мають лимонну кислоту,ароматизатори,бензонат натрію.

· - Велику кількість підсолоджувачів,кислот,смакових домішок,глазурувальних речовин заборонено вживати при деяких хворобах.

· - Ці вироби мають знак « Екологічно чистий продукт».Але чи справді це так?

· - Продукт містить ароматизатор,ідентичній натуральній речовині (тобто продукт життєдіяльності мікроорганізмів).

· - Чи багато лимонів у «Лимоні» і апельсинів у напої «Апельсин»? Їх замінюють синтетичні підсолоджувачів фірми «Дьолер» Німеччина.

Лимонна кислота Е330 – онконебезпечний емультизатор.

Бензонат  натрію Е211 – канцероген. Але  зверніть увагу на знак : «Якісний національний продукт!»

· Часто на етикетках можна зустріти не зовсім зрозумілий текст: « Інгредієнти із буквенним кодом «Е» схвалені ЄС і Мінохорони здоров’я України як безпечні харчові домішки».

  Подібні тексти при їхній зовнішній правдоподібності вельми далекі від реальності. Вести мову можна так безапеляційно про домішки не можна: безпечність їх вельми відносна і часто…тимчасова. Так,до речі, вважає Об’єднаний комітет експертів ФАО /ВОЗ із харчових домішок .Це найвпливовіша міжнародна організація з регламентації використання речовин з індексом «Е».Вона входить до структури ООН. Експерти комітету періодично переглядають безпечність конкретних домішок,багато з яких уже давно дозволені в ЄС та СНД. Та не таємниця,,що деякі з дозволених домішок випробовувались вочевидь недостатньо. Є сила-силенна домішок,побічні ефекти яких добре відомі. Але з різних причин(здебільшого комерційних) їх продовжують широко використовувати. Наприклад, у напоях нерідко застосовують барвник  Е102 або тетразин, який досить часто провокує алергійні реакції.

Покласти край дискусіям щодо безпеки подібних домішок можна в разі їх тотальної заборони.

Учні ставлять за питання.

Експерти оголошують результати останнього опитування.

	Запитання та варіанти відповідей
	Результат %
	Висновки

	Якщо Вам нададуть інформацію про шкідливість деяких інгредієнтів, чи відмовитеся Ви від улюблених продуктів харчування:

А)так;

Б)ні;

В)буду споживати,але в меншій кількості;
	А-43%

Б-20%

В-37%
	Екологічна освіта-довготривалий процес,який не зможе дати миттєвих результатів. Великий вплив на формування смаків і уподобань має реклама. Інформації про шкідливість деяких інгредієнтів надається в ЗМІ дуже мало. Діти до попереджень ставляться скептично


5.Закріплення вивченого матеріалу (2хв)
· Які особливості галузевого складу харчової промисловості?

· Які чинники визначають розміщення підприємств харчової промисловості?

· Чи є в Україні передумови для того,щоб харчова промисловість стала високо розвинутою галуззю?

5) Підсумок уроку(2хв)
Отже,сьогодні ми вивчили:

· харчову промисловість України

· - з’ясували основні чинники розміщення

· -ознайомились з географіє. Розміщення

· -дізнались штрих-код продукції,яку випускає харчова промисловість України

· -дізнались ,що таке «бренд» і «торгова марка»

· Та найголовніше,щоб наша їжа стала ліками. А не ліки- їжею.

 6)Виставлення і аргументація оцінок.(1хв)
7) Д/з вивчити § 26.






Харчова промисловість об'єднує � понад 40 галузей





Виробництво 


солі,


мінеральної води





Рибна





М’ясна





Молочна





Олійно-жирова





Цукрова





Борошномельна





Переробка тваринної продукції





Переробка рослинної продукції





Інші галузі





Плодоовочева
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