Класс: 6

Модуль: Кулинария.

Тема: Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий.

Цели урока:

                    1.Образовательные.

     1.1.Способствовать формированию и развитию умений и навыков по разделу «Кулинария» и использование их  в    повседневной жизни.

     1.2. Способствовать расширению знаний учащихся в области новейших информационных технологий.

     1.3. Способствовать формированию и развитию навыков учащихся в применении стандартного программного обеспечения.

     1.4. Способствовать запоминанию основной терминологии технологических процессов.

     1.5. Способствовать осознанию основного технологического материала.

                    2. Развивающие.

      2.1.Способствовать развитию речи учащихся: обогащение и усложнение словарного запаса, ее выразительности.

      2.2. Способствовать формированию навыков работы в программе подготовке презентации Power Point.
     2.3. Способствовать формированию и развитию познавательного интереса учащихся к предмету.

     2.4. Способствовать формированию понятия гармоничного дизайна. 
(в случае самостоятельной работы с презентацией).
                   3.Воспитательные.

     3.1. Способствовать  формированию и развитию трудовых, экологических, экономических и других качеств личности.

                   4.Профориентационные.

     4.1. Способствовать формированию знаний о профессиях:
                             оператор

                             Слесарь КИП и автоматики

                             мастер (следит за выработкой)

                             технолог (следит за технологией изготовления)

                             лаборант (проверяет качества)

Методическое оснащение урока:

       - кабинет технологии
Материально-техническая база:

       дидактическое обеспечение:

        -     мультимедийный проектор;

         -экран;
        - компьютер
      - учебник 

      - рабочая тетрадь

      - дополнительная литература: выставка книг о кулинарии

       - учебно-технологическая документация:

                *презентация «Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий»

                * технологическая карта «Приготовление макарон с сыром»
                *Карточки №1 «Первичная обработка круп»
                                             №2«Соотношение злаковых культур и круп,                             получаемых из зерна».
                *образцы различных круп, бобовых и макаронных изделий.
Методы обучения:

       1.По источникам знаний:

                * словесный

                * наглядный

                * практический

       2. По степени взаимодействия учителя и учащихся:

                * беседа
                * самостоятельная работа

                *демонстрационный

                 * работа по дифференцированным карточкам

       3. В зависимости конкретных дидактических задач:

               * программированное обучение
       4. По характеру познавательной деятельности учащихся и участия учителя в учебном процессе:

               * объяснительно-иллюстративный
               * частично-поисковый

               * занимательность, создание ситуации новизны.

      5. По принципу расчленения или соединения знаний:

               * классификационный

Формы организации познавательной деятельности учащихся:

      1. Индивидуально- обособленная

      2. Фронтальная

Межпредметные связи: биология, русский язык, физика, история, ИВТ. 
Тип урока: урок усвоения нового материала
Ход урока:

1. Организационный момент.
Приветствие, проверка учащихся и готовности их к работе.

2.
Сообщение темы и целей урока
слайд 1,2
    Сегодня, используя ваши знания по биологии, наблюдения и жизненный опыт, пусть небольшой, мы изучим виды круп макаронных изделий, значение их в питании человека, познакомимся с первичной обработкой, тепловой обработкой, освоим технологию приготовления каш, научимся правильно готовить макаронные изделия, красиво оформлять готовые блюда правильно подавать их к столу.

3.
Работа по теме урока.
*** Беседа о полезных  свойствах круп и бобовых.
   слайд 3,4,5
        Крупы являются ценным продуктом питания, содержащим углеводы, белки, жиры, витамины группы В.
При недостатке этого витамина в организме люди становятся раздражительными, плохо спят, разрушается нервная система. Белковое голодание приводит к тяжелым расстройствам здоровья
Сообщение познавательных сведений.
слайд 6,7,8,9,10
              Среди продуктов растительного происхождения на первом месте стоят зерновые культуры. Они подразделяются на хлебные злаки (пшеница, рожь, ячмень, овес, кукуруза, просо, сорго), гречишные (гречиха), бобовые (горох, бобы, фасоль, соя, чечевица). (работа с презентацией) Из различных зерновых культур вырабатываются крупы, а из разных сортов пшеницы - макаронные изделия.   Особо обратить внимание учащихся на разные названия зерновых культур и круп. Например: просо - пшено, пшеница - манная, полтавская и т. д.  

              Выступление ученика. (Каждый ученик  готовил  опережающее задание)
слайд 11
          Родиной риса считается Южная Азия. Известно, что он культивируется в Индии и Китае на протяжении 6500 лет. В Европе он появился только около 1000 г. н.э. Во времена королевы Елизаветы рис достиг берегов Англии, куда был привезен из Испании.
Растение распространилось по всему миру, хотя и сегодня 90% всего риса выращивается и потребляется в странах Азии.

В некоторых восточных культурах рис считается символом жизненной силы и плодородия. Возможно, в этом кроется объяснение распространенного обычая осыпать рисом новобрачных.

Рис - основа питания более половины населения земного шара. Он не только восполняет энергозатраты, но и служит важным источником белков. Чем более обработано зерно, тем меньше в нем витаминов и минеральных веществ. Рис не исключение из этого правила. Многие его питательные вещества находятся в отрубях и зародышах.

     Выступление ученика. ВИДЫ РИСА
Слайд   12,13,14,15 
Рис классифицируется по размеру зерен. Существует длиннозерновой и короткозерновой рис, цельнозерновой и быстро разваривающийся. Наиболее популярен длиннозерновой белый рис. Он имеет нежный вкус. При размоле его удаляются плодовая и семенная оболочки. Неполированный (коричневый) рис имеет более сильно выраженный вкус, после обработки сохраняет остатки оболочки зерна. Это означает, что в неполированном рисе содержится больше витаминов и клетчатки, чем в белом рисе, следовательно, он более ценен в пита​тельном отношении.


  Выступление ученика . 
Арборо.   слайд 16
Зерно средней величины, сильно разваривается до однородной массы. Используется для приготовления итальянского блюда ризотто (что-то вроде рисового пудинга).
Басмати. слайд  17, 18,19 
Длиннозерновой ароматный рис, используется, как правило, в блюдах индийской кухни и для приготовления разнообразных пловов. Его назвали принцем среди разновидностей риса. 
Клейкий рис. слайд 20
Рис с повышенным содержанием клейковины, распространенный на Дальнем Востоке. Он почти круглый, имеет сладковатый вкус. 
  Рис для пудинга. слайд 21
 Короткозерновой рис, который, как видно из названия, идеален для приготовления пудингов и сладких блюд. Зерна, богатые крахмалом, при варке имеют свойство склеиваться. 
Цицания. слайд 22
Это не настоящий рис, а семена дикого водяного растения, произрастающего в Северной Америке. «Зерна» длинные, тонкие, черного цвета. Они богаты витаминами группы В (за исключением В!2). Цицания часто используется в салатах в сочетании с рисом басмати.
Жасмин. Ароматный рис, схожий с рисом басмати, но с более клейкой структурой. Широко используется в китайской кухне. 

  Выступление  ученика. НАИБОЛЕЕ  РАСПРОСТРАНЕННЫЕ РАЗНОВИДНОСТИ БОБОВЫХ    
Слайд  23,24
Адзуки, слайд  25,26   фасоль угловатая. Зерна мелкие, сладкие. Используется в восточной кухне.
Борлотти. Светло-коричневые с крапинками бобы среднего размера, популярные в Италии.
Флажолет. Зеленовато-белая недозрелая фасоль, популярна во многих районах Франции.
Чечевица- основа национальной  кухни стран Азии. Окраска бывает разная. Зеленая и бурая разновидности - хороший источник минеральных веществ. Чечевица впервые упоминается в литературе в 10-м веке. Фасоль в России стали употреблять в пищу только в 18-м веке.

Бобы обыкновенные (русские). Слайд 27 С сильным ароматом, могут употребляться в пищу в сыром виде. Полезный источник фосфора и марганца, содержат также железо, цинк, фолат, никотиновую кислоту, марганец и витамин Е.
Пестрая фасоль. Зерна продолговатой формы, крапчатые. Одна из самых богатых клетчаткой разновидностей бобовых, популярна в США  и Латинской Америке.
 Маш,  слайд 28  золотистая фасоль. Зерна мелкие, зеленые. Часто продается в виде зеленых проростков.
Фасоль, обыкновенная. Крупные бобы с привкусом мяса, обычно темно-красного цвета, но бывают и черные, и белые,
Коровий   горох   (вигна).   Зерна   кремового   цвета,   почкообразной   формы,   с характерным черным пятном. Основа кухни южных районов США. Превосходный источник фосфата, содержит значительное количество фосфата и марганца и неко​торое количество цинка, железа, магния и тиамина.   
Нут, бараний горох(турецкий). Зерна имеют вкус ореха. Используется в национальной кухне стран Средней Азии и Ближнего Востока, перерабатывается в муку. Хороший источник марганца, содержит также в полезных количествах железо, фосфат и витамин Е. Пюре из нута -популярное блюдо арабской кухни.
Соя. Используется  как источник белка, для производства масла, соевого молока, творога, муки и соевого соуса.

Выступление учащегося.  
           Император древнего Китая Шенг-Наг провозгласил сою (на​ряду с рисом, ячменем, просом и пшеницей) священной культурой. Пышная церемония сопровождала посев сои в те времена. Весь двор в роскошных одеждах выходил в поле. И сам император Поднебес​ной высевал семена дарованного богами растения, столь богатого ценнейшим белком, что китайцы называли творог из сои «мясом без костей». И императорский двор, и вассалы высоко ценили питатель​ные качества маленьких бобов, на​зывая их «большими », не по разме​ру, а по значимости.

Еще в древней китайской книге «Материя медика» (V в. до н. э.) соя упоминается как одно из вол​шебных лекарственных растений. Ею широко пользовались и народ​ные, и придворные целители. В XVI в. целитель Ли Шичен писал, что соя помогает в лечении отрав​лений, простуд, кожных заболева​ний,   диареи,   анемии, язв и др..

Во Вьетнаме сою столетиями применяют для улучшения деятель​ности органов дыхания, пищеваре​ния, повышения аппетита, а также при заболеваниях печени и почек.

И сегодня сою широко исполь​зуют фармакологи.  

А диетологи рекомендуют сое​вые продукты больным с забо​леваниями желудочно-кишечного тракта, почек, пе​чени, сердечно​сосудистой системы, при са​харном диабете, туберкулезе  пищевой ал​лергии.

***
Беседа
слайд 29,30,31,32,33
—
Какие блюда можно приготовить из круп, бобовых, макаронных изделий?

Обобщив ответы учащихся, констатируем, что можно приготовить закусочные (салаты, пасты), первые (супы), вторы (каши, запеканки, гарниры), сладкие, десертные (муссы, пудинги, пасты) блюда. Но основой для большинства блюд являются каши.
*** Историческая справка  Сообщение учащегося. 
слайд 34,35
Каша, как самостоятельное блюдо, всегда занимала почетное место на русском столе. Ели кашу не только в будни, ею угощали гостей,

ставили на стол в торжественном случае. В Древней Руси «Кашей» называли свадебный пир. Она была символом мира, дружбы: заключая

мировой договор, наши предки варили кашу и ели ее вместе с бывшим

врагом в знак дружественного союза. Если договоренность не достигалась, говорили: «С ним каши не сваришь». Отголоски этих событий дошли до нас в пословице.

В народных сказках и преданиях каша олицетворяла богатство, благополучие

Вопрос классу: «Какие вы знаете стихи, пословицы и поговорки на эту тему?»

Учащиеся отвечают по домашним заготовкам.
  «Это интересно». Сообщение учащегося. 
слайд 36
         Из манной крупы можно приготовить самое деликатесное горячее  сладкое блюдо, это «Гурьевская» каша. В нее добавлены растертые с сахаром желтки, взбитые белки, обжаренные грецкие орехи, консервированные фрукты, молочные пенки.
         Гурьевская каша названа по фамилии большого гурмана графа Гурьева. Граф купил крепостного повара, приготовившего это блюдо в его честь. Звали кулинара Захар Кузьмин.


  Слайд  37,38,39
*** Игровая пауза. Слайд 40

 ***Работа по карточкам
—
Что вы можете сказать о первичной обработке круп? Посмотрите
образцы круп, найдите в них примеси. Учащиеся заполняют карточки №1:
В процессе заполнения выясняем, что:

а)
перебирают: все, кроме манной;

б)
просеивают: только манную;

з)  моют: все, кроме манной, гречневой, «Геркулеса»;

г)
подсушивают: гречневую, манную, «Геркулес»;

д)
замачивают: перловую на 2—3 часа.
Слайд 41 (проверка работы)

*** Беседа
— От чего зависит густота каши, рассыпчатость?

Из ответов обобщают, что каши бывают жидкие, вязкие, рассыпчатые - зависит от количества жидкости.

Слайд 42,43

Рассыпчатые каши можно приготовить из риса, гречки, пшена, перловой крупы.

Подбирая посуду по величине для варки каш, нужно учитывать привар, который образуется при разбухании крупы (в 2,5—3 раза).
Для варки каш не рекомендуются эмалированные кастрюли, в них каши часто подгорают.

  Зерна бобовых покрыть: толстой оболочкой, плохо развариваются и требуют предварительного замачивания на 5—6 часов.
Единственная крупа из бобовых — горох лущеный.
*** Лекция учителя, работа с презентацией. «Макаронные изделия и блюда из них»
слайд 44-47
       Из зерновых культур (пшеницы, с высоким содержанием клейковины) вырабатывают всеми нами любимые макаронные изделия. Они содержат 10—11% белков, 74—75% углеводов, до 1% жира. Основная составная часть макаронных изделий — крахмал.

*** Работа с образцами.
Давайте посмотрим образцы и определим, какие блюда можно приготовить из макаронных изделий (супы, запеканки,

гарниры и т.д.) 

слайд 48 
Макаронные изделия подразделяются:

а)трубчатые (макароны обыкновенные, особые, соломка);

б)засыпки (рожки, звездочки, ушки и т.д.);

в)вермишель (паутинка, обыкновенная, тонкая);

г)лапша (узкая, широкая, гофрированная);

 Первичная обработка макаронных изделий проста: их

перебирают, длинные иногда ломают, иногда просеивают. Для гарниров отваривают в большом количестве воды - 600 г

воды на 100 г макарон, для запеканок в меньшем количестве воды. Засыпают только в кипящую воду.


 ***Работа с учебником

По учебнику учащиеся читают требования к качеству готовых блюд.

***«Это интересно». Сообщение учащегося

Путешествуя по Китаю, Марко Поло познакомился с блюдом, которое китайцы готовили, отваривая в воде тонкие трубочки теста. Такие трубочки он увез в Европу. Уже в 14 веке они вошли в итальянскую кухню и изготавливались кустарным способом. С 18 века Италия наладила фабричное производство и стала вывозить в соседние страны — по всему свету.

Первая макаронная фабрика в России появилась в 1797 г. в Одессе.  
 
Производство макаронных изделий

 На крупяных заводах, которых несколько в Ульяновской области, и макаронной фабрике можно работать го специальности: 
оператор;

слесарь КИП и автоматики; 
мастер (следит за выработкой); 
технолог (следит за технологией изготовления);
 лаборант (проверяет качество).

  *** Закрепление новой темы.
Заполнить таблицу № 2.

	Злаковая культура
	             Крупа, получаемая из зерна

	Гречиха
	

	Рис 
	

	Просо 
	

	Пшеница 
	

	Ячмень 
	

	Кукуруза
	

	 Овес 
	


***Домашнее задание

	Домашнее задание

	1
	2
	3
	4

	1.Прочитать тему по учебнику


	1.-«»-

2.  Сообщение «Любимое блюдо моей семьи из круп или макаронных изделий»
	1.-«»-

2.-«»-

3. Подобрать рецептуру блюд  из круп.

	1. -«»-

2. -«»-

3. -«»-
4. Составить технологическую карту 1-2 блюд.


***Итог урока

