  
    НАЦИОНАЛНА ГИМНАЗИЯ ПО ВЕТЕРИНАРНА МЕДИЦИНА  
   „Проф. д-р Димитър Димов“
гр. Ловеч


Основна информация за урока

Училище/населено място: НПГВМ „Проф. д-р Димитър Димов“, гр. Ловеч.
Клас: 11 а
Заглавие на урока: Тайнственият свят на рибите- от водата до трапезата
Вид на урока – иновативен, бинарен, за практическо  упражнение  и разширение на знания
Цели

Възпитателни :
Формиране на уважение към природата и водните екосистеми, като източник на живот и храна;
Изграждане на отговорно отношение към опазването на рибните ресурси и правилното им използване;
Възпитаване на култура на хранене и осъзнат избор на качествени и безопасни рибни продукти;
Образователни:
Учениците да придобият основни знания за видовото разнообразие на рибите и тяхното значение за човека;
Да усвоят знания за хранителната стойност на рибата – белтъчини, мазнини, витамини и материали;
Да се запознаят с изискванията за качество, свежест и безопасност при рибните продукти;

Комуникативни:
Развитие на умения за извличане и представяне на информация от различни източници;
Усъвършенстване на уменията за работа в екип чрез обсъждане на процесите „ от отглеждането, през улова, до приготвянето“;
Обогатяване на речниковия запас със специфични термини, свързани с рибите, храненето и техния хранителен състав;

Методи, дидактически средства и похвати:
Словесни методи – обяснение и беседа;
Нагледни методи 
 Снимки; 
Презентация;
Таблица на хранителния състав на различни видове риба;
Критерии  за качество  и преснота на  рибата;
Практически методи  - органолептичен анализ;
Самостоятелна работа – попълване на работен лист;

Учебни ресурси
Основни- държавни образователни стандарти и учебни програми по отделните предмети, учебници по професионална подготовка, работни листи;
Визуални и нагледни ресурси- презентация, снимки и макети на различни видове риби, процес, таблица с хранителен състав на рибата и инструкции за определяне преснотата на рибата;
Материали-риба  с различна степен на преснота, дъски за рязане, ножове, салфетки, лабораторни престилки, ръкавици;
Технически средства- интерактивна дъска, интернет достъп;

Междупредметни връзки
Животновъдство и рибовъдство;
Ветеринарно- санитарна експертиза на продукти от животински произход;
Безопасност на храните;
Технология на хранителните производства;

Вътрешнопредметни връзки - Темата за видовете риби, техният хранителен състав и ползи за здравето на хората се свързва със знанията на учениците за суровините и материалите в рибовъдството, технологичните процеси при  преработването на риба, хигиената и безопасността на труда.

Очаквани резултати
В края на урока учениците трябва да:
знаят : 
основните видове рибни тяхното значение като храна;
хранителната стойност на рибата и ползите от нейната консумация;
основните етапи –  отглеждане, улов, преработка и реализация;
критериите за качество и свежест на рибните продукти;
могат: 
                -    да разпознават прясна риба по външни признаци;
-   да прилагат основни хигиенни изисквания при работа с хранителни продукти;
-   да изразяват собствено мнение за ползите от консумацията на риба;
    прилагат: знанията си при избор на качествена риба

Кратко описание на хода на урока. Урокът „ Тайственият свят на рибите – от водата до трапезата“ запознава учениците с разнообразието на рибите, особеностите на тяхното устройство и значението им като ценен хранителен ресурс. Чрез съчетаване на теоретични знания и практически дейности се проследява пътя на рибата- от естествената и среда или аквакултурите, през улова, преработката и достигането и до трапезата. В хода на урока учениците изграждат знания за хранителната стойност на рибата, критериите за качество и безопасност, както и основните правила за хигиена при работа с рибни продукти. Акцент се поставя върху формирането на отговорно отношение към природните ресурси и здравословното хранене. Практическата част и работата в екип развиват професионалните и комуникативните умения на учениците, помагат им да формират заключения и да изразяват собствено мнение. Комбинацията между научен подход и практическа насоченост стимулира активното участие на учениците и помага за осмисляне на връзката между природата, храната и човека.

Учебният час е с времетраене от  45  минути.

12. Приложения 
1. Презентация https://docs.google.com/presentation/d/1sHxp8Z0Fm0b_ITI1qk9RfDvGM8joKkpp/edit?usp=drive_link&ouid=103583929979079622825&rtpof=true&sd=true
2. Таблица 
Хранителна стойност на шаран и пъстърва (на 100 g сурова риба)
Показател	Шаран	Пъстърва
Енергия (kcal)	120–150	120–140
Белтъчини (g)	17–18	19–21
Мазнини (g)	5–7	3–5
Наситени мазнини (g)	~1	~0.7
Омега-3 мастни киселини (g)	0.2–0.4	0.8–1.0
Въглехидрати (g)	0	0
Минерали	К, P, Se	Ca, Mg, P
Витамини	B1, B6, B12, D	B1, B3, B6, B12, D


3. Критерии за преснота и свежест 
Органолептична характеристика
🐟 Шаран
Външен вид: Тяло масивно, със златисто-кафяви люспи; кожата лъскава. 
Месо: Бледорозово до бяло; умерено мазно. 
Мирис: Свеж, характерен за сладководна риба; при застоялост развива тинест дъх. 
Вкус: Нежен, леко мазен; при добра обработка – богат и плътен. 
Консистенция: Средно плътна, сочна. 
🐟 Пъстърва
Външен вид: Тяло удължено, със сребристо тяло и петна; кожата свежа, блестяща. 
Месо: Розово до оранжево (особено при пастърва от развъдник). 
Мирис: Свеж, леко орехов; изразен „планински“ аромат. 
Вкус: Фин, деликатен, леко сладък; по-ароматен от шарана. 
Консистенция: Плътна, но мека и лесно отделяща се.

4. Работен лист за практическо упражнение: Органолептичен анализ на риба

Дата: _________________________
Вид риба: _____________________
Анализатор: ___________________

№	Признак	Доброкачествена риба	Некачествена риба	Оценка (1–5)
1	Външен вид	Лъскава, влажна, с естествен блясък	Мътна, без блясък, лепкава, суха	
2	Цвят на хрилете	Яркочервени или розови, без слуз	Кафяви, сиви, слузести, с неприятен мирис	
3	Очите	Бистри, прозрачни, леко изпъкнали	Потънали, мътни, сивкави	
4	Мирис	Приятен, на прясна вода или море	Застоял, кисел, гнил или амонячен	
5	Консистенция	Плътна, еластична, вдлъбнатината изчезва	Мека, кашеста, следата остава	
6	Корем	Цял, не подут, без разкъсвания	Подути участъци, спукана кожа	
7	Вкус (при термична обработка)	Пресен, леко сладникав, без страничен вкус	Горчив, кисел, неприятен	


Обща оценка: ______________________


Оценъчна скала:
4.6 – 5.0	Прясна риба
3.5 – 4.5	Добра, но не напълно свежа
2.5 – 3.4	Съмнителна, не се препоръчва за консумация
1.0 – 2.4	Развалена, негодна за употреба
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РАБОТЕН ЛИСТ ЗА ПРАКТИЧЕСКО УПРАЖНЕНЕИЕ:  Органолептичен  анализ на риба     Дата: _________________________   Вид риба: _____________________   Анализатор: ___________________    

№  Признак  Доброкачествена  риба  Некачествена  риба  Оценка (1 – 5)  

1  Външен вид  Лъскава,  влажна,  с естествен  блясък  Мътна, без  блясък,  лепкава, суха   

2  Цвят на  хрилете  Яркочервени  или розови, без  слуз  Кафяви, сиви,  слузести, с  неприятен  мирис   

3  Очите  Бистри,  прозрачни, леко  изпъкнали  Потънали,  мътни,  сивкави   

4  Мирис  Приятен, на  прясна  вода или  море  Застоял, кисел,  гнил или  амонячен   

5  Консистенция  Плътна,  еластична,  вдлъбнатината  изчезва  Мека, кашеста,  следата остава   

6  Корем  Цял, не подут,  без разкъсвания  Подути  участъци,  спукана кожа   

7  Вкус (при  термична  обработка)  Пресен, леко  сладникав, без  страничен вкус  Горчив, кисел,  неприятен   

  Обща оценка: ______________________       Оценъчна скала:  

4.6  –   5.0  Прясна риба  

3.5  –   4.5  Добра, но не напълно свежа  

2.5  –   3.4  Съмнителна, не се препоръчва за  консумация  
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РАБОТЕН ЛИСТ ЗА ПРАКТИЧЕСКО УПРАЖНЕНЕИЕ: Органолептичен анализ на риба



[bookmark: _GoBack]Дата: _________________________

Вид риба: _____________________

Анализатор: ___________________



		№

		Признак

		Доброкачествена риба

		Некачествена риба

		Оценка (1–5)



		1

		Външен вид

		Лъскава, влажна, с естествен блясък

		Мътна, без блясък, лепкава, суха

		



		2

		Цвят на хрилете

		Яркочервени или розови, без слуз

		Кафяви, сиви, слузести, с неприятен мирис

		



		3

		Очите

		Бистри, прозрачни, леко изпъкнали

		Потънали, мътни, сивкави

		



		4

		Мирис

		Приятен, на прясна вода или море

		Застоял, кисел, гнил или амонячен

		



		5

		Консистенция

		Плътна, еластична, вдлъбнатината изчезва

		Мека, кашеста, следата остава

		



		6

		Корем

		Цял, не подут, без разкъсвания

		Подути участъци, спукана кожа

		



		7

		Вкус (при термична обработка)

		Пресен, леко сладникав, без страничен вкус

		Горчив, кисел, неприятен

		






Обща оценка: ______________________



Оценъчна скала:

		4.6 – 5.0

		Прясна риба



		3.5 – 4.5

		Добра, но не напълно свежа



		2.5 – 3.4

		Съмнителна, не се препоръчва за консумация



		1.0 – 2.4

		Развалена, негодна за употреба








