Урок

для обучающихся 10а класса по теме

«В чем хранят картофель»
Цель урока: закрепить и расширить знания обучающихся об особенностях хранения картофеля;  создать благоприятную образовательную среду для развития познавательного интереса обучающихся.

Формирующиеся ценности: личностный рост, признание, сформировать ответственность за своё здоровье. 

Планируемые результаты:

Личностные: проявление интереса к познанию природы; бережное отношение к окружающей среде; положительный настрой на общение; 

Предметные: целостные представления обучающихся о правильном хранение картофеля; типы и виды тары для упаковки картофеля; сравнивать особенности предметов для правильного хранения картофеля; найти пути решение экологических проблем; 

Метапредметные: сопоставлять свои суждения по агрономии суждениями других участников диалога; формирование и развитие экологического мышления; любовь к выбранной професии; активно использовать средств коммуникативных технологий для решения познавательных задач.

Продолжительность занятия: 30 минут.

Рекомендуемая форма занятия: сочетание коллективных и индивидуальных формы работы, практическая работа, использование видеофрагментов, интерактивных заданий, презентационных материалов.

Комплект материалов:

–сценарий,

–методические рекомендации,

–видеоролик,

–комплект интерактивных заданий,

–презентационные материалы.

Содержательные блоки занятия

 Часть 1. Мотивационная

Урок начинается с закрепления пройденного материала. Обучающиеся вспоминают и закрепляют знания о хранение картофеля. Бережное отношение к своему здоровью.

 Часть 2. Основная.

Основная часть начинается с проверки домашнего задания. Правильно расставляют периоды правильного обращения картофеля с начала уборки и до отправления в места для хранения. Называют самые распространенные болезни картофеля. Закрепляют знания об условиях хранения картофеля. Обучающиеся получают информацию об основном элементе упаковки  - таре, предназначенный для размещения овощей. Вид тары определяется её формой, тип — материалом и конструкцией. Особое место уделяется о значение картофеля для человека, бережное отношение к своему здоровью. Ребята, выполняя интерактивные задания,  самостоятельно проверяют и закрепляют знания о пройденном материале. Групповые беседы и рассуждения помогают слышать одноклассника, сравнивать свои ответы с другими участниками беседы. Работа с ИКТ развивает абстрактное мышление детей. Здесь потребуется помощь учителя.
Часть 3. Заключение.

Подведение итогов: рефлексия. После закрепления знаний, обучающиеся должны самостоятельно объяснить, что было понятно и интересно на уроке. Какие проблемы остаются актуальными.

СЦЕНАРИЙ УРОКА

Часть 1. Мотивационная (до 5 минут).

Учитель. Здравствуйте, ребята! На уроке мы с вами закрепим наши знания о картофеле и в чём правильно хранить картофель. Самые внимательные и старательные получат оценку «5».

Закрепление знаний
1.Назовите основные этапы хранения картофеля
(Интерактивное задание 1)
1. Выкапывание
2. Обсушивание
3. Лечение
4. Охлаждение
5. Хранение
https://lea rningapps.org/view32095720

2. Перечисли распространенные болезни картофеля.

(Интерактивное задание 2)
https://learningapps.org/view32088900
(Презентационный слайд 1 с демонстрацией информационного листа) 

(Интерактивное задание 3)
https://learningapps.org/watch?v=pu7xszvqk23
Часть 2. Основная (до 15 минут)
(Презентационный слайд 2) 

https://yandex.ru/video/preview/5460176507813152046
Учитель. Ребята, что такое тара? (Ответы детей….)
Ответ. Та́ра  — основной элемент упаковки, предназначенный для размещения продукции.

(Презентационный слайд 2) 
Рассказ учителя с демонстрацией слайдов

Вид тары определяется её формой, тип — материалом и конструкцией.
( Презентационный слайд 3)
Учитель. Ребята, какие нам нужны тары для хранения картофеля?(Ответы детей….)
Учитель показывает тары, находящиеся в классе: пластиковый контейнер, деревянный ящик, мешок - сетка, тканевый  мешок, корзина…
Учитель. Ребята, как вы думаете, эти тары для хранения картофеля нам подходят?
 (Ответы детей….)
Учитель. Дома, кто в каких тарах хранят картофель?
(Ответы детей….)
Учитель. Работа по презентациям. Назначение некоторых упаковочных тар для картофеля.
( Презентационный слайд 4)

1.Пластиковые контейнеры удобны тем, что их можно установить один на другой, между ними есть пространство, благодаря которому происходит беспрепятственная циркуляция воздуха.
( Презентационный слайд 5)

2. Популярный способ хранения картофеля – в мешках из натуральных материалов, хорошо пропускающих воздух. Это удобно, так как их можно поставить на полки либо друг на друга, если необходимо сэкономить место.

( Презентационный слайд 6)

3. Недорогая, вполне подходящая тара для клубней. Сетка способствует беспрепятственному доступу и циркуляции воздуха между овощами, что положительно влияет на овощной продукт, не позволяя возникать разным инфекциям.

( Презентационный слайд 7)

4. Недорогая, вполне подходящая тара для клубней. Сетка способствует беспрепятственному доступу и циркуляции воздуха между овощами, что положительно влияет на овощной продукт, не позволяя возникать разным инфекциям.

5. ( Презентационный слайд 8)

Контейнера

6. ( Презентационный слайд 9)

Ларь
Учитель. Посмотрим любительский сюжет в чем лучше хранить картофель?
https://youtu.be/13dfC52aQw8
Учитель. Люди говорят, что  свекла, хороший друг картофеля? Как вы думаете почему? 

(Ответы детей….)
Ответ. Свеклу и картофель лучше хранить вместе – корнеплоды на клубнях. У овощей сходные требования к температуре, а это экономит место. Верхний слой картофеля склонен отпотевать, что может привести к загниванию, свекла же вбирает лишнюю влагу и остается свежей.
( Презентационный слайд 10)

Часть 3. Заключение (до 5 минут).

Учитель. Мы сегодня узнали о тарах хранения картофеля.

Рефлексия.

Ответьте на вопросы:

1. Кому что запомнилось? 

2. Зачем нам нужны знания о правильном хранения картофеля?

3. Что еще хотели бы узнать о картофеле?

 (Ответы обучающихся).

Выставление оценок
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Сценарий урока

В чём хранят картофель
Предмет: основы агрономии
Класс:10а
Педагог: Шестакова Гузель Юмагужевна

Форма занятия: изучение новой темы
Наименование образовательной организации: ГБОУ Сибайская КШ

Категория обучающихся (указать нозологию): дети с нарушением интеллекта (умственно отсталые)

Сибай - 2023

Методические рекомендации
В чем можно хранить картофель

Тара, применяемая для хранения клубней, может быть разной. Это могут быть ящики, мешки, прочие емкости. Главное требование – они должны быть прочными и проветриваемыми.

Ящик
Картофель можно засыпать в ящики с небольшими отверстиями для циркуляции воздуха, испарения лишней влаги и поставить на подставки, не прислоняя их вплотную к стенам. Так клубни не будут загнивать. Также, чтобы овощи не заплесневели и не сгнили, можно переложить их листвой папоротника, бузины, рябины.

Периодически нужно проверять урожай, вовремя выбрасывая все порченые клубни, а также бороться с лишней влагой и поддерживать нужную температуру.

Сетка
Недорогая, вполне подходящая тара для клубней. Сетка способствует беспрепятственному доступу и циркуляции воздуха между овощами, что положительно влияет на овощной продукт, не позволяя возникать разным инфекциям. Сверху корнеплода можно положить солому, что сохранит тепло и защитит урожай от заморозков.

Тканевый мешок
Популярный способ хранения картофеля – в мешках из натуральных материалов, хорошо пропускающих воздух. Это удобно, так как их можно поставить на полки либо друг на друга, если необходимо сэкономить место.

Во избежание повреждения нижних слоев овощей под мешки требуется установить поддон, который убережет урожай от загнивания и холодов. Если период хранения большой, то лучше сохранить пространство между мешками для поступления воздуха.

Нельзя хранить картофель в полиэтилене, плоды в такой таре станут влажными и начнут гнить.

Контейнер
Пластиковые контейнеры удобны тем, что их можно установить один на другой, между ними есть пространство, благодаря которому происходит беспрепятственная циркуляция воздуха.

Бурт

Если урожай не помещается в закромах, а размеры приусадебного владения позволяют, можно сохранить клубни в буртах. Для этого на возвышенных участках нужно вырыть котлован до 20 см в глубину и размерами 2*5 м.

Лучше, чтобы в длину он размещался по направлению с севера на юг, тогда боковые стороны бурта будут ограждены от холодных ветров.

В укрытии следует установить систему вентиляции, продумать о контроле оптимальных показателей температуры внутри кладки, а также позаботиться об укрытии бурта, так как количество испорченного урожая к весне напрямую зависит от теплоизоляционного материала и его правильного настила.

Корзина

Самая оптимальная тара для хранения овощей в домашних условиях большая плетеная корзина из прутьев. Эти практичное, функциональное изделие не накапливает влагу, хорошо пропускает воздух, и не выделяет вредных веществ. Это не только удобно, но и еще и красиво.

Где и как правильно хранить урожай

Картофель относится к привередливым продуктам. Если хранить его неправильно, то он может перемерзать или дрябнуть. В этом случае его придется лишь утилизировать, ведь в таких овощах скапливаются опасные вещества, яды. Поэтому следует знать, где и как лучше держать запасы полезных клубней. Можно выделить два способа хранения: в домашних условиях и в погребе.

В домашних условиях

В домашних условиях картофель можно хранить:

В холодильнике. Немытые клубни протереть насухо салфеткой, сложить в бумажный пакет либо обернуть в газету и разместить в отсеке для овощей. В таких условиях продукт может быть пригоден к употреблению в течение нескольких месяцев. Минус этого метода – ограниченное пространство, не позволяющее сберечь много урожая.

На балконе, лоджии. Удобный вариант хранения. Можно применить ящик из дерева, утепленный пенопластом. При пониженной температуре нужно укутывать тару теплым одеялом.

В квартире. Сложить урожай в коробки и разместить их возле входной либо балконной двери. Можно установить ящик с овощами под кухонной мойкой.

В подъезде, коридоре. В помещениях служебного назначения температурные показатели меньше, чем в жилых комнатах. При этом важно побеспокоиться о безопасности продукта, ведь на свободно хранившийся товар всегда найдется грабитель, из-за чего потребуется поставить ящик, который оснащен надежным замком. Также нужно не забывать контролировать влажность клубней.

Картофель нельзя подвергать заморозке, так как он приобретает неприятный сладковатый вкус и становится непригодным к употреблению.

В погребе

Отличное место для сохранности овощей – погреб. В этом помещении поддерживаются подходящие показатели температуры и влажности, а также оно полностью защищено от проникновения солнечного света.

Перед тем как закладывать урожай на хранение, важно правильно подготовить погреб:

Провести санитарную уборку в помещении, удалив весь мусор, оставшийся с прошлого года.

Проветрить и просушить хранилище. Вынести на свежий воздух ящики, полки, стеллажи, корзины.

Обработать погреб дезинфицирующими составами (известью и медным купоросом). Тару нужно обеззаразить концентрированным раствором марганцовки.

Проверить теплоизоляцию в хранилище, и при необходимости утеплить.

Чтобы сэкономить место в погребе, картофель можно хранить:

Валом. Этот распространенный вариант подходит для большого объема продукта. Также отсутствует потребность приобретения тары, стеллажей. При этом важно обеспечить хранилище качественной системой вентиляции и микроклимата.

Насыпью. Необходимо насыпать овощи слоем от 50 до 60 см, допускается толщина слоя до 1 м.

Со свеклой. При высокой влажности на клубнях образуется испарина, и они начинают гнить. Чтобы этого избежать, рекомендуется сверху на овощи уложить 2-3 ряда свеклы. Этот корнеплод быстро вянет без влаги, и будет вытягивать ее из всего, что находится рядом, а картофель, не любящий влажность, с удовольствием отдаст ее свекле. О том, как правильно хранить свеклу, можно прочитать здесь.

В процессе хранения нужно вовремя отбирать и выбрасывать сухие, почерневшие и пораженные гнилью клубни.

Подготовка картофеля к зимнему хранению: 5 шагов и вы будете с картошкой до следующего урожая!

На самом деле подготовка овощей к хранению начинается еще в момент сбора урожая и это правило особенно актуально для картофеля. Если выкопать его поздно –велика восприимчивость к заболеваниям и вредителям, а если рано – лежкость сходит на нет, потому что у клубней практически отсутствует естественная защита – кожица не успела огрубеть. И даже если угадать со временем копки, нужно непременно выполнить еще несколько важных действий пред спусканием урожая в подвал, подпол или определением в другое хранилище.
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Шаг первый – сбор семенного материала


Да, вопреки традициям лучше делать это сразу во время копки. Отбираются клубни весом 30-100 грамм без признаков заболеваний, вредителей и без механических повреждений. Ровные и красивые, с плотной кожицей равномерного окраса.
Клубни нужно брать с ЛУЧШИХ кустов. То есть с тех, которые не повреждены болезнями и насекомыми, и имеют большую урожайность. Последний фактор реально оценить только во время копки, а не когда весь картофель уже собран в кучки. Так что если копнули под куст и видите, что клубней на нем много и они достаточно крупные, отберите сразу семенной материал. Да, это не очень удобно. Зато даст хороший результат в следующем году.

Шаг второй – сушка под солнцем


Убирать картофель в хранилище сразу нельзя – он будет испарять много влаги и непременно загниет. Поэтому его надо хорошо просушить.
Недаром для копки картофеля рекомендуется выбрать солнечный сухой денек с температурой 18-20 градусов. Хорошо, если еще будет ощутимый ветерок. Такие условия идеальны для сушки только что выкопанных клубней.

Важно! Сушить клубни, предназначенные для дальнейшего употребление в пищу, на открытом солнце можно максимум 2 часа. Если продержать дольше – они позеленеют: зеленый цвет картошке придает вещество солонин, вредное для здоровья человека. А еще зеленый картофель невкусный и одна такая картошка с горчинкой может испортить блюдо.

Эти временные рамки не имеют отношения к семенному картофелю. Солонин продлевает период лежкости и чем его больше, тем дольше хранится семенной материал. Поэтому предназначенные на посадку картошины наоборот подержите на солнце день-другой. Но непременно уберите потом отдельно от всего урожая.

Сушка под солнцем имеет небольшой обеззараживающий эффект и помогает избавиться от лишней грязи, налипшей на клубни – сухой песок легче стряхнуть. Если позволяет пространство и достаточно сил, разложите урожай тонко, в один-два слоя.
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Шаг третий – сушка под навесом


Через пару часов приема солнечных ванн пора переместить картофель для дальнейшей просушки в хорошо вентилируемое затененное место: сарай, навес, просторная веранда, гараж (если он действительно хорошо продувается).

Важно! Советую помещение для сушки готовить заранее, накануне копки. Как показывает практика, раскладывать всякие мешки-пленки-какртонки на пол уже в процессе желающих мало и времени на это всегда в обрез. Предусмотрительность тут сбережет немало нервных клеток.

Клубни разложите равномерно, желательно потоньше – но тут уж все зависит от свободной площади. Пару раз в день переворачивайте картофельные слои, чтобы хорошо просохла вся картошечка.  На просушку может потребоваться несколько дней.
Я обычно не спешу убирать урожай в подпол, задерживаю на просушке на пару недель (если погода позволяет). Некоторые огородники такой период «придерживания» называют лечебным: за эти дни картофель действительно залечит небольшие царапинки и повреждения на кожице - поможет природная регенерация. Да и сама кожица станет плотнее. А вот подгнивания и признаки заражения инфекциями станут заметнее, а значит, на зимнее хранение зараженные клубни не попадут.
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Шаг четвертый – калибровка


Пока картофель сохнет под навесом – самое время его перебрать и разделить на крупный, средний, мелкий. В процессе вы как раз еще раз его поворошите.
На этом этапе должны быть обнаружены и безжалостно отбракованы клубни, которые:

· Имеют механические повреждения;

· Имеют признаки гниения, фитофтороза или других заболеваний;

· Повреждены проволочником или другими насекомыми.

Картофель среднего размера хорошо хранится, крупный начинает портиться быстрее. Поэтому сначала на еду отбираются крупные клубни. Не стоит при этом обесценивать мелкий картофель, который нередко предназначается на ком скоту. В маленьком картофеле меньше крахмала и больше белка, он объективно вкуснее и полезнее.
Просохший картофель я раскладываю по небольшим деревянным ящикам или мешкам.

Шаг пятый - подготовка хранилища


Да, его тоже нужно подготавливать! Прежде всего – удалить из него все остатки прошлогоднего урожая, если это не сделано ранее. Хранилище нужно проветрить, просушить насколько это возможно. Если короба для картофеля не вбиты в стены, их лучше вынести на солнце хотя бы на несколько часов.

Следующий обязательный шаг – обеззараживание помещения полностью. Можно произвести опрыскивание стен и стеллажей, ящиков растворами медного купороса, извести. Мне проще использовать серную шашку – дым заползает в самые укромные уголки, которые сложно обработать.

Важно! Оптимальные условия для хранения картофеля – температура 2-4 градуса, влажность до 90% и хорошая циркуляция воздуха без промерзания помещения. Это условия, которые должны быть выполнены с середины осени и всю зиму.

Но резко охлаждать картошку тоже не рекомендуется. Поэтому спускать ее в хранилище лучше всего именно в сентябре, тогда она остынет постепенно вместе с помещением.

На этом подготовительный этап можно считать завершенным. Пропущен в моем описании только один момент – обработка клубней перед закладкой на хранение биопрепаратами. Этот шаг не является обязательным – хранили же картошку как-то и до появления всяких огородных хитростей. Но для подстраховки обработать все-таки можно: для этой цели подойдут препараты Гамаир, Алирин-Б, Антигниль, Фитоспорин Хранение, Бактоген.
После опрыскивания картофель должен хорошо просохнуть, потом его можно убирать в хранилище. Исключение – препарат Антигниль, предназначенный для сухой обработки, то есть опудривания через марлевый мешочек. Его наоборот удобнее применить уже в хранилище, посыпая и перемешивая клубни в коробах.

