Разработка урока «Питание в космосе»


В ряду десятилетья каждый год
Мы метили космическими вехами.
Но помним: к звездам начался поход
С гагаринского русского «Поехали!»
А. Твардовский
Цели урока: 

1. воспитание  интереса и  уважительного отношения к достижениям отечественной космонавтики; 
2. изучение проблемы организации космического питания;
3. изучение способов приготовления космической пищи и ее хранение;
4. получение информации о  заводах - изготовителях космического питания;
5. узнать какие продукты на нашем столе имеют отношение к космическому питанию. 
Оборудование: слайдовый материал, компьютер, медиапроектор, экран.

Ход урока

I. Организационный момент
Питание является одним из основных условий существования человека, а проблема питания - одной из основных проблем человеческой культуры. Количество, качество, ассортимент потребляемых пищевых продуктов, своевременность и регулярность приема пищи решающим образом влияют на человеческую жизнь. Правильное питание — важнейший фактор здоровья, оно положительно сказывается на работоспособности человека и его жизнедеятельности и в значительной степени определяет длительность жизни, задерживая наступление старости.

А как же организовано питание на орбите при длительных космических полетах? Чем питаются на орбите? Как возможно принимать пищу в условиях невесомости? Об этом мы и поговорим на сегодняшнем уроке.

Далее учитель организует обсуждение данных вопросов. В ходе него преподаватель  выясняет уровень знаний учеников в этой области, обсуждаются мнения, мысли и высказывания школьников, налаживается контакт с аудиторией. На этом этапе основная задача педагога – заинтересовать учеников данной темой.

II. После того как аудитория будет подготовлена учитель выступает с докладом на тему «Питание в космосе».

Выступление сопровождается презентацией (см. приложение 2).

III. После презентации проводится короткая рефлексия урока, ученики заполняют анкету: 
1. Понравилась ли Вам тема сегодняшнего урока?

2. Что нового Вы сегодня узнали?

3. Что особенно Вам запомнилось?

4. Появилось ли у Вас желание самостоятельно изучить данную тему, найти что-то новое?

5. как вы считаете нужны ли подобные уроки? Как часто они должны проводиться?
6. Какие темы Вы хотели бы обсудить на данных уроках?

7. Ваши пожелания (замечания) учителю:

IV. В конце урока организуется дегустация «Космической пищи» - каша моментального приготовления марки «Быстров», высушенные фрукты в вакуумной упаковке. 

Приложение 1
Конспект выступления «Питание в космосе»
Основы космического рациона в СССР разрабатывали начиная с 1936 года. За образец для будущего меню космонавтов взяли питание военных летчиков в длительных перелетах, которое должно было отвечать ряду требований, как то: высокая питательность, легкая усвояемость, долгое хранение, высокое содержание витаминов и минералов и не требовать дополнительной обработки, будь то варка, жарка или даже подогрев. Кроме того, от этой пищи не должно оставаться никаких крошек.

В итоге продукты решено было упаковывать в алюминиевые тубы емкостью около 160 граммов. Космонавтов и испытателей кормили консервами-пюре, паштетами, соками, шоколадным сыром. Дальше ассортимент только расширяли и улучшали - экипажи кораблей "Восток" и "Союз" баловались уже настоящими котлетами, жареным мясом, сандвичами, спинками воблы, выпечкой и хлебом, свежими фруктами. 

Гагарин во время своего легендарного полета питался гомогенизированными продуктами - в его меню их было всего девять. Первым полноценный космический обед съел Герман Титов в августе 1961 года: стакан овощного супа-пюре, на второе - печеночный паштет, на десерт - стакан черносмородинового сока.

Развитие космонавтики и появление длительных космических экспедиций повлияли и на рацион - пришлось включить в него больше концентратов, которые на месте можно было привести в съедобное состояние. Меню пересчитали с учетом новых перегрузок, повышенной утомляемости. 

В меню остались те же пюреобразные супы в тубах, крем из творога, напитки. Кроме того, для удобства на корабле, бороздящем космические просторы, внедрили специальную печку, подогревающую тубы. Сегодня она нам известна как микроволновая печь.

Сейчас на орбиту поставляют сублимационно высушенные концентраты (свинину и говядину в брикетах, клубнику, картофельные оладьи), термически обработанные продукты в упаковке (говядину в соусе, сосиски, индейку, бифштекс, ветчину), стерилизованные облучением продукты (ветчину, натуральный бифштекс, индейку в соусе), пищу, упакованные в мягкие герметичные пакеты (сыр, земляные орехи в масле, шоколадные пирожные, какао-порошок). Пищу готовят к невесомости чуть ли не тщательнее, чем самих космонавтов. 
Новые технологии позволяют "свернуть" продукт чуть ли на 90% от его объема (спрессовать его до размеров жвачки). Чтобы привести его во вкусное состояние - достаточно лишь залить содержимое упаковки горячей водой. Храниться такая еда может чуть ли не годами. Кстати, самый распространенный на сегодня сублимированный продукт – это хорошо нам всем известный растворимый кофе.

Космонавтам предоставляют самим выбирать себе меню по душе - за несколько недель до старта они садятся на "космическую" диету и ставят продуктам вкусовые оценки, кроме того, по их просьбе в рацион включают те или иные милые сердцу гастрономические штучки. 

Что касается национальных различий, то они, не в пример гравитации, никуда не пропадают. Русские и в невесомости предпочитают супы и каши, а американские коллеги налегают на мясо с картофельным пюре, куриный пирог, оладьи и тыквенный пирог, китайцы едят в космосе то же, что и дома - утку по-пекински, жареную свинину, дыню и национальные сладости. Кстати, свою космическую еду китайцы умудрились начать продавать массово, аргументируя это тем, что она пригодится альпинистам и прочим искателям приключений (www.astrolab.su).
На сегодняшний день официальное меню российских космонавтов насчитывает 250 наименований. В этот список входят все блюда, чей состав и упаковка одобрены Министерством Обороны и Правительством РФ для транспортировки и использования в условиях космоса. На сегодняшний день производством космического питания занимаются только проверенные предприятия, прошедшие жесткий контроль и проверку. 
Например:

· Молдавия занимается десертным ассортиментом .

· Самаркандская фабрика производитчай.

·  Московский завод плавленых сыров  производит известные на всю Россию марки сыров «Карат», «Дружба», «Орбита». 

· Казахстанский институт питания придал космической еде новое "звучание". Творог "Батыр", овощи "Жулдыз", лапша "Сорпа" и борщ "Достык".

· Рыбу на орбиту поставляет Астраханский рыбокомбинат. 

· Компания «Быстров», известный потребителю кашами моментального приготовления, получил официальный статус космического подрядчика.

· А вот хлеб поставляет космонавтам Российский специальный хлебозавод при институте хлебопекарной промышленности в Москве.

Ещё едят в космосе свежие фрукты и овощи. При этом сохраняются предпочтения национальной кухни. Если американские астронавты, как правило, заказывают себе цитрусовые (грейпфруты, апельсины и лимоны), то россияне предпочитают лук, помидоры, чеснок. 
А вот вода на орбиту доставляется только серебряная. Эта же вода является основой для приготовления пищи на Земле ( http://article.unipack.ru/18326/).
Заключение

Таким образом, обеспечение космонавтов продовольствием важная научно-практическая задача. Ее решением занимаются ведущие институты питания, а все этапы производства продуктов для космонавтов контролируются непосредственно правительством. 

Очень часто космические продукты внедряются в массовое производство и становятся доступными большинству населения, а мы часто даже не задумываемся, что продукты и напитки которые мы ежедневно употребляем в пищу, когда-то создавались исключительно для космонавтов. Космические технологии все шире и шире проникают в наш быт, и часто даже не догадываемся, что привычные для нас вещи имеют космическую историю. Так что космические технологии, которые нам кажутся сложными, непонятными и загадочными намного  ближе к нам,  чем кажется.   

