8 класс. Технология.  Урок № 7.   19.10.2022 г
[bookmark: _GoBack]Тема. Болезнетворные микробы и прививки.
Биодатчики. Микробиологическая технология
Цель урока.  Предупредить развитие заболеваний, уберечь организм человека от воздействия болезнетворных микроорганизмов. 
Задание:
Ознакомиться с материалом урока. Записать число и тему в тетрадь. 
Изучение нового материала

Издавна знакомы человечеству и повальные заболевания, уносившие порой население целых сел и городов. И немало несчастных было обвинено в колдовстве и сожжено на кострах инквизиции за "напущение" чумы или холеры, прежде чем были установлены истинные виновники бедствий. (Последствия раскопок египетских пирамид, открытие пенициллина, создание сыра «рокфор» и др.)
Однажды голландский естествоиспытатель Антон Левенгук (1632 - 1723), собственноручно шлифовавший линзы и собиравший простейшие микроскопы, с удивлением обнаружил в дождевой капле воды мельчайшие живые организмы - микроорганизмы, или микробы.
Микроорганизмы – организмы, не различимые невооруженным взглядом. К ним относятся грибы, простейшие, бактерии, вирусы.
 	Микроорганизмы находятся буквально везде: в почве, воде, воздухе, в организме и на поверхности тела человека и животных, на растениях, различных предметах, в пищевых продуктах.  Причем, не только находятся, но и играют важную роль в круговороте веществ в природе. Вот хотя бы одна цепочка: микробы разлагают все отмершее и умершее: растения и тела животных, — превращая их в почву. А та снова рождает и питает новые поколения растений, они в свою очередь питают собой животных, те дают пищу человеку. 

Микроорганизмы получили широкое распространение в кулинарии в процессе приготовления теста (процесс брожения), что повышает выход (количество) готовой выпечки и ее качество; также они применяются в виноделии для ускорения выделения соков из плодов и ягод; 
б) молочнокислые бактерии - без применения микроорганизмов невозможно производство кисломолочных продуктов, квашеные овощи заквашиваются тоже этими бактериями, синтезируя витамины  В1, В2, В3, В6 и В9;
в) кефирный грибок – совместное существование микроорганизмов, но сохраняются не более 2-х недель, поэтому йогурты с большими сроками хранения менее полезны;
в) микроорганизмы используются в спиртоваренной промышленности при получении дрожжей, в медицинской промышленности при производстве лекарств.
   	Впрочем, не все микроорганизмы приносят человеку пользу. Пищевые продукты – прекрасная питательная среда для развития микроорганизмов. Во влажной среде, содержащей питательные вещества, при благоприятных условиях начинают размножаться микробы, вызывая разложение составных частей пищевых продуктов, в результате чего они становятся непригодными к потреблению (особенно быстро происходит размножение микроорганизмов в мясе, рыбе, молоке яйцах, жирах, овощах и плодах.
      Вредные микроорганизмы: а) плесневелые грибы – появляются на сладостях, мясе и сыре, развиваются в теплой и влажной среде. Жара и солнечный свет убивают их.
б) дрожжевые грибки -  размножаются на пищевых продуктах, содержащих влагу и сахар, продукты начинают бродить. Содержание их в холоде убивает грибки.
в) сальмонеллы -  палочки, вызывающие тяжелые   отравления, трудно распознаваемы, т. к. не изменяют вид, цвет и вкус блюд. Для профилактики сальмонеллеза сырые и готовые продукты режут на отдельных разделочных досках, сырые яйца тщательно моют.
в) ботулинус – вызывает ботулизм, тяжелое пищевое отравление, проявляется во вздутии консервных банок; Способ борьбы – воздействие теплом.
г) золотистый стафилококк – вызывает ангину, воспалительные процессы, гнойнички. Не изменяет вкус, цвет, запах продукта. Для профилактики соблюдают личную гигиену и хранят при +2- 4о С.


Презентация по технологии _Понятие о биотехнологии_ (8 класс).pptx

https://vk.com/doc24108803_641532973?hash=ne2PZB47hKVrizEMIZwUVDDHLms7uoVJ1re1aYqGeAc&dl=x8C1CPyfDstVfI6SN3u0kG8YXjpm1v9O3WvTz3zGm1z 

Презентация по технологии на тему_ _ Микроорганизмы, их строение и значение для человека_.pptx
https://vk.com/doc24108803_641532973?hash=ne2PZB47hKVrizEMIZwUVDDHLms7uoVJ1re1aYqGeAc&dl=x8C1CPyfDstVfI6SN3u0kG8YXjpm1v9O3WvTz3zGm1z 
    
Просмотрите  видео
https://youtu.be/DZxzEC7G0BU 

. [image: Наука о микробах как называется: МИКРОБЫ. ]

Домашнее задание. Выполнить в  тетради краткий конспект.
Подготовить сообщение на тему:  «.Болезнетворные микробы и прививки»
Выполненные задания в тетради  фотографируйте , пересылайте в ( личный чат, на  ВК или на адрес Эл. Почты  yulya.zakharchenko.66@ mail.ru )  для проверки .
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