6 класс
Тема:  Вводный  инструктаж по технике безопасности. Экология воды. Способы очистки
          сточных вод.    1 урок
Цели урока:
· познакомить учащихся с экологическими системами, влиянием промышленности и с/х на экологию водоемов, способами очистки сточных вод;
· прививать навыки аккуратности;
· воспитывать эстетический вкус, внимательность;
· развивать логическое мышление.
Тип урока: беседа.
Ход урока.
1. Организационный момент (3-5мин.)
· Проверка готовности к уроку.
·  Проверка списочного состава.
· Сообщение темы и цели урока.
2. Повторение пройденного материала (3-5 мин.)
Какие правила ТБ нужно соблюдать при кулинарных и швейных работах?
3. Объяснение нового материала (мин)
Вода – самое распространенное на Земле вещество и основа всех жизненных процессов. Вода присутствует во всей биосфере: не только в водоемах, но и в воздухе, и в почве, и во всех живых существах. В живых существах воды содержится до 80-90% и потери 10-20 % воды живыми организмами приводят к их гибели.
Большая часть воды сосредоточена в морях и океанах, которые занимают 71% поверхности земного шара, поэтому существует представление о неисчерпаемости водных запасов. Однако соленые воды морей и океанов используются людьми очень мало, а получение пресной воды за счет атмосферных осадков и ледников ограничено. Возобновление пресных вод происходит в результате круговорота воды.
В последнее время возник острый дефицит пресной воды, хотя общее ее количество огромно. Больше всего пресной воды расходуют на орошение. Потребление воды увеличивается с ростом народонаселения и все возрастающей его концентрацией в городах и промышленных центрах. Уже сейчас около трети населения Земли испытывает недостаток в чистой пресной воде. Это касается почти всех крупных городов.
Недостаток воды стал особенно ощутим в связи с увеличением ее расходования на нужды промышленности. Так, для выплавки одной тонны чугуна и перевода его в сталь и прокат требуется 300 м³ воды.
Особенно сильно загрязняют поверхностные воды отходы целлюлозно-бумажных, химических, металлургических, нефтеперерабатывающих предприятий, текстильных фабрик и сельского хозяйства.
Наиболее распространенным загрязнителям относятся нефть и нефтепродукты. Основные источники загрязнения связанны с человеческой деятельностью: нефтедобычей, транспортировкой, переработкой и использованием нефти в качестве топлива и промышленного сырья. Нефтепродукты покрывают поверхность воды тонкой пленкой и препятствуют нормальному газо- и влагообмену между водой и воздухом. Это вызывает гибель водных и околоводных организмов. Если пятно небольшое, то оно исчезает с поверхности воды в течении 24 часов, образуя эмульсии. Тяжелые фракции нефти оседают на дно.
Из других загрязнителей необходимо назвать металлы (например, ртуть, свинец, цинк, медь, хром, олово, марганец), радиоактивные элементы, ядохимикаты, поступающие с сельскохозяйственных полей, и стоки животноводческих ферм.
Одним из видов загрязнения водоемов является тепловое загрязнение. Электростанции, промышленные предприятия часто сбрасывают подогретую воду в водоем. Это приводит к повышению в нем температуры воды. С повышением температуры в водоеме уменьшается количество кислорода, увеличивается токсичность загрязняющих воду примесей и нарушается биологическое равновесие. Начинают бурно размножаться вредные микроорганизмы и вирусы. Попав в питьевую воду, они могут вызвать вспышки различных заболеваний.
В современных условиях сильно увеличиваются потребности человека в воде на коммунально-бытовые нужды. Объем потребляемой воды для этих целей зависит от региона и уровня жизни, составляет от 3 до 700 литров на одного человека. В Москве, например, на каждого жителя приходится около 650 л, что является одним из самых высоких показателей в мире.
Важнейшая мера по охране водных ресурсов – бережное их расходование. Наиболее эффективный путь по защите от загрязнений – это создание безотходного производства, когда отходы одной ступени производственного цикла используются как сырье для другой.
Наибольшее распространение получила очистка сточных вод. Современные методы очистки позволяют удалить различные примеси из сточных вод на 96%. Часто этого бывает недостаточно, но для дальнейшей очистки воды необходимо строить дорогие очистные сооружения, что экономически не выгодно. Так как невозможно полностью очистить воду ее используют в замкнутых оборотных системах.
В зависимости от степени и характера загрязнения применяют механические, химические и биологические методы очистки сточных вод.
Механическими методами удаляют грубые примеси с помощью решеток, сит, фильтров, отстойников, нефтеловушек.
Химическая очистка – это добавление в сточные воды реагентов, способствующих образованию осадков.
Биологическая очистка в искусственных условиях производится в специальных сооружениях – биофильтрах.
Бытовые сточные воды могут содержать микроорганизмы, поэтому их обеззараживают жидким хлором или хлорной известью. Работа очистных сооружений и установок на предприятиях контролируется законом об охране окружающей среды.
4. Закрепление материала. Подведение итогов урока .Рефлексия (5-7мин.)
· Отходы, каких предприятий загрязняют поверхностные воды?
· В результате чего происходит возобновление пресных вод?
· С помощью чего обеззараживают бытовые сточные воды?
· Перечислите методы очистки сточных вод.
· Кем контролируется работа очистных сооружений и установок?
Выставление оценок. Анализ урока.
5. Домашнее задание (2-3мин.)
Уметь объяснять основные понятия урока.
                          Тема:  Физиология питания. Блюда из молока.  2 урок
Цели урока:
· познакомить учащихся с питательной ценностью молока и молочных продуктов, способами их производства и хранения;
· учить приготовлению  блюд из молока и молочных продуктов;
· воспитывать культуру труда, чувство ответственности за выполненную работу, бережное отношение к продуктам питания;
· развивать самостоятельные навыки в работе и умение работать с инструкционными картами.
Тип урока: комбинированный.
Ход урока.
1. Организационный момент (3-5мин.)
· Проверка готовности к уроку.
·  Проверка списочного состава.
· Сообщение темы и цели урока.
2. Повторение пройденного материала (3-5мин.)
· Отходы, каких предприятий загрязняют поверхностные воды?
· В результате чего происходит возобновление пресных вод?
· С помощью чего обеззараживают бытовые сточные воды?
· Перечислите методы очистки сточных вод.
3. Объяснение нового материала (20-25мин)
Загадка: «Не жарено, не варено, а завтрак готов» (молоко). Хлеб - чудо, сотворенное руками человека. А вот ещё одно чудо, но созданное самой природой и также очень хорошо нам известное. Оно, как и хлеб, сопровождает вас с первых лет жизни и на столе нередко соседствует с хлебом. Оно может утолить жажду и накормить. В этом удивительном продукте (другого такого нет в природе) содержатся все необходимые для человека вещества. Оно и пища и лекарство. Недаром древние ученые называли его «соком жизни». Я говорю о мо локе.
Человек научился выпекать хлеб около пяти тысяч лет назад. И замечательно, что примерно тогда же он научился добывать и моло ко. Он начал приручать диких животных, попробовал молоко диких коз, животных, лошадей, буйволиц, верблюдиц. Но самым вкусным ему пока залось коровье молоко. Корова давала молока больше всех животных. Она кормила и детей и взрослых. Как же было человеку не поклониться ей? В Индии коровы до сих пор считаются священными.
Они свободно ходят по улицам даже самых больших городов, и никто не посмеет не то что ударить, а просто как-то обидеть, напугать замахнуться на благородное животное. Даже сейчас, когда наука и техника так много достигли, корова по-прежнему кормит и поит всех нас.
Молоко исцеляет от недугов. И это было замечено давно. В Индии с древних времен известна пословица: «Хочешь жить долго - пей кислое молоко». Умение заквашивать молоко, получать кефир, кумыс, брынзу принадлежит народам древнего Востока, Средней Азии и Кавказа. Многие ученые и врачи России изучали свойства молока и применяли его для лечения различных заболеваний. В Египте молоком лечили оспу. Древнегреческий врач Гиппократ считал, что коровье молоко излечивает от малокровия. И в наше время молоко все так же считается незаменимым продуктом, полезным людям всех возрастов.
Итак, молоко – ценный пищевой продукт. В нем содержатся все питательные вещества, необходимые для правильного роста и развития организма. В состав молока входят белки -3,6%, жиры - 4%, молочный сахар -5%, минеральные вещества – 0,7%, витамины А, В, D, вода - 87%. 1 литр молока дает организму 600 ккал., что составляет около 20% суточной нормы калорий для взрослого человека. Легкая усвояемость молока и молоч ных продуктов не требует больших затрат энергии на их переваривание.
В молоке содержатся такие ценные микроэлементы, как цинк, медь, марганец.
Очень большую роль играет молоко в питании детей. Без мо лока и молочных продуктов  дети плохо растут, часто болеют, быстрее утомляются. Из молока получают молочные продукты.
Молочные продукты: цельномолочные, масло, сыры, молочные консервы, сухие молочные продукты, мороженое, молочный сахар.
Молочные продукты имеют определенный срок хранения (ознакомится по учебнику). В сыром молоке полностью сохраняются питательные вещества. Чтобы предохранить молоко от скисания его кипятят. На заводах молоко пастеризуют (нагревают до 85С). Для более долгого хранения молоко стерилизуют (нагревают до 140С). Молоко перерабатывают в сухое и сгущенное.
В промышленности из молока получают кисломолочные продукты: творог, кефир, ряженка и т.д.). Национальные кисломолочные продукты- мацони, мацун, кумыс, катык, курт.
Качественность молока может определить по цвету, запаху, внешнему виду, вкусу, консистенции. Все несвежие молочные продукты имеют специфический неприятный запах, их поверхность покрывается мехообразной пленкой, меняется цвет, консистенция становится липкой. Молочные продукты, кроме творога, не требуют первичной обработки.
Молочные продукты подвергают следующей тепловой обработке: варке - супы, каши, вареники, жарению - сырники, блинчики с творогом, запеканию - запеканки, пудинги.
Кипятят молоко в алюминиевой посуде, хранят в эмалированной, глиняной или стеклянной.
4. Практическая работа «Приготовление молочной каши» (40-50мин.)
(Работа по инструкционной карте в учебнике).Текущий инструктаж. Дегустация блюд.
5. Закрепление материала. Подведение итогов урока. Рефлексия (5- 7мин.)
· В чем заключается пищевая ценность молока?
· Перечислить молочные продукты?
· Каким видам тепловой обработки подвергают молоко?
· Какие блюда готовят из молока?
Выставление оценок. Анализ урока.
6. Домашнее задание (2-3мин.)
1 читать, отвечать на вопросы, написать в тетрадь 3 рецепта блюд из рыбы и морепродуктов.
                         Тема:  Блюда из рыбы и нерыбных продуктов. 3 урок
Цели урока:
· ознакомить учащихся с ролью морепродуктов в питании человека, с признаками доброкачественности рыбы, навыками первичной обработки рыбы;
· формировать и развивать умения по тепловой обработке рыбы, приготовлению блюд из рыбы;
· прививать навыки культуры труда и аккуратности;
· воспитывать эстетический вкус, внимательность;
· развивать творческие способности.
Тип урока: комбинированный.
Ход урока.
1. Организационный момент (3-5мин.)
· Проверка готовности к уроку.
· Проверка списочного состава.
· Сообщение темы и цели урока.
2. Повторение пройденного материала (3-5мин.)
· Назовите ассортимент молочных продуктов, и что является сырьем для их получения?
· Почему молоко является основным продуктом в детском питании?
· Назовите виды горячих блюд, которые можно приготовить из молока.
· Назовите виды молочных блюд, которые не требуют тепловой обработки?
3. Объяснение нового материала (20-25мин.)
Рыба занимает важное место в питании человека. Подсчитано, что в среднем каждый человек съедает ее в течение всей жизни до 4 тонн, что вдвое больше мяса. Рыбные блюда очень полезны. Они содержат много йода, фосфора, калия, магния, богаты жирами и белками. В рыбе  содержатся витамины  А  и  Д, которые особенно необходимы детям. Их недостаток может привести к развитию рахита, ухудшению зрения, понижению сопротивляемости организма болезням.  
 По питательности и вкусовым качествам рыба не уступает мясу, а по усвояемости превосходит его. Вкус рыбы, ее кулинарные качества в основном зависят от количества содержащегося в ней жира (0,2 -30%). Так самыми вкусными считаются осетровые, лососевые виды рыб, угорь, палтус, скумбрия, некоторые виды сельди, в которых содержится более 8% жира.
В водах нашей страны обитает более 1 тысячи рыб. Многие из них являются промысловыми, т.е. их добывают организованным порядком и продают в магазинах.
К речной рыбе относятся – щука, ерш, пескарь, налим, лещ, карп, сом. 
К морским – треска, камбала, зубатка, ставрида, сельдь, хек, салака.  
Рыба служила людям одним из главных продуктов питания с незапамятных времен.
Раскапывая стоянки первобытного человека  археологи находят этому красноречивые свидетельства. Им попадаются костяные  рыболовные крючки, гарпуны, и даже куски сетей из бересты. Выходит, что уже в каменном веке люди ловили рыбу. В древности на Руси ели в основном речную рыбу. Это обуславливалось тем, что славянские племена селились по берегам многочисленных рек и речушек.   Это и определило широкое распространение рыбных блюд в  нашей национальной кухне. Широкому употреблению рыбы способствовали и традиционные посты. Рыбу разрешалось,  есть в периоды многих постов и блюда из нее назывались полупостными.   Было запрещено во время постов употребление мясной и молочной пищи и тогда рыбные блюда приобретали особое значение.
Морская рыба стала постепенно появляться на русском столе лишь в 18 веке. Особенно,  после того как в 1721 году Петр 1 повелел  «для умножения торговли отдать северные рыбные промыслы в свободное пользование купечеству и другим людям». 
Рыбные блюда традиционно были украшением праздничного стола. Так на царский стол подавали вареных и жареных осетров по 2-3 пуда весом каждый. Их украшали овощами, фруктами, цветами, превращая блюда в произведение искусства. 
С каждым столетием рыболовный опыт человечества становился все солиднее и прочнее, и уловы росли. В 1800 году на  Земле было выловлено 1,2 миллиона тонн рыбы, по полтора килограмма на каждого жителя планеты, то в1980 году 71 миллион тонн, в среднем по 16  килограммов на человека.
Рыба, подвергнутая  охлаждению до 0°,  называется охлажденной, она обладает практически теми же качествами, что и живая.
Охлажденную до - 6º, - 8º  рыбу считают мороженой. Хранить ее на холоде можно длительное время. Это очень удобно, как в домашних условиях, так и на предприятиях общественного питания.
Соленая рыба бывает слабосоленой, среднесоленой и  крепкосоленой в зависимости от содержания в ней соли 6 -10%, 10 – 14%, 14 и более %.
Вяленой называется рыба, которую слегка просаливают, а потом высушивают при  температуре 20 -25  градусов, в естественных условиях (вобла, тарань, теша, балык).
Сушеная рыба  - обезвоженная  ( высушенная) в естественных или искусственных условиях, предварительно подсоленная. Перед приготовлением блюд ее обычно вымачивают.
Копченая  рыба – продукт, готовый к употреблению.
Доброкачественность рыбы.
Несвежая рыба имеет неприятный гнилостный запах. У недоброкачественной рыбы мутные и впалые глаза, потемневшие жабры. Чешуя легко отстает от кожи, вздутое брюшко, дряблая ткань.
Чтобы проверить доброкачественность замороженной рыбы, разогревают в кипятке нож и проткнув им рыбу, быстро вынимают и нюхают лезвие.
С этой же целью копченую и соленую рыбу протыкают деревянной шпилькой и нюхают.
Доброкачественность рыбы можно определить и по внешнему виду. Свежая охлажденная рыба имеет плотную консистенцию, жабры ярко – красные, глаза прозрачные, чешуя плотно прилегает. При нажатии пальцем ямка либо не образуется, либо быстро восстанавливается.
Первичная обработка рыбы. 
Разделывая рыбу надо быть очень осторожным из-за острых плавников и костей, которые при неумелом обращении с рыбой могут поранить руку.
Замороженную рыбу размораживают в воде комнатной температуры или на воздухе, тщательно моют, освобождая от слизи, которая легче смывается,  если рыбу предварительно натереть солью.
Первичная обработка рыбы заключается в размораживании мороженной или вымачивании соленой, разделке ее.
Разделка включает:
· Очистку рыбы от чешуи специальными  рыбочистками или ножом.
· Разрезание брюшка от подхвостового плавника до головы.
· Удаление внутренностей. Очень важно удалить черную пленку, выстилающую брюшную полость,  если ее не убрать появляется горечь в готовом блюде, а у некоторых видов морских рыб она ядовита (например, рыба усач, рыба  маринка.)
· Удаление головы, плавников, хвоста – это делается ножом, а плавники, если они не очень крупные можно срезать ножницами. Голова, хвост, плавники не выбрасываются, из них готовится рыбный бульон.
·  Потрошеную рыбу тщательно промывают холодной проточной водой.
·  Рыбу пластуют при помощи ножа. 
· Рыбу разделывают на полуфабрикаты.
Тепловая обработка рыбы.
Тепловая обработка рыбы включает варку,  припускание,  жарение, тушение и запекание.
Варка  - нагревание пищевых веществ в жидкости (воде, бульоне, молоке ) при температуре 100 и более градусов. Наиболее полезна варка на пару, так как в готовом блюде сохраняются все витамины и полезные пищевые вещества.
Припускание – т.е. варка с малым количеством жидкости или в собственном соку продуктов.
Тушение – это варка продуктов в небольшом количестве жидкости (бульоне, воде, соусе) с различными пряностями.
Жарение – продукты нагревают на сильном жару без воды на масле или других жирах.
Запекание – жарение в духовке.
Рыбу используют для приготовления закусок, первых и вторых блюд.
Требования к качеству готовых блюд.
· Отварная и припущенная рыба должна быть хорошо проварена, но при этом не разваливаться.
· Поверхность рыбы должна быть покрыта ровной корочкой золотистого или светло-коричневого цвета.
· Консистенция жареной рыбы мягкая, сочная, мясо легко отделяться вилкой, но не дряблое.
· Блюдо из рыбной котлетной массы должны сохранять свою форму, не иметь трещин, состоять из однородной, хорошо измельченной и промешанной массы.
4. Практическая работа «Приготовление салата из крабов» (40-45мин.)
Текущий инструктаж. Дегустация блюд.
5. Закрепление материала. Подведение итогов урока. Рефлексия (5-7мин.)
· Каково значение рыбных блюд в питании?
· Перечислите признаки доброкачественности свежей рыбы?
·  В чем заключается первичная обработка рыбы?
· Какие виды тепловой обработки используют при приготовлении рыбных блюд?
Выставление оценок. Анализ урока.
6. Домашнее задание (2-3мин.)
п.   читать. Записать любимый рецепт блюда (из рыбы) вашей семьи. Найти и записать 5-6 полезных советов по приготовлению рыбы.
4 урок
                          Тема:  Блюда из круп, бобовых, макаронных изделий.                
Цели урока:
· познакомить учащихся с видами макаронных изделий, круп, бобовых;
· научить приемам приготовления блюд;
· прививать навыки культуры труда и аккуратности;
· воспитывать эстетический вкус¸ внимательность;
· развивать исполнительские умения и творческие способности.
Тип урока: комбинированный.
Ход урока.
1. Организационный момент (3-5мин.)
· Проверка готовности к уроку.
· Проверка списочного состава.
· Сообщение темы и цели урока.
· Проверить д/з.
2. Повторение пройденного материала (5-7мин.)
· В чём ценность рыбы для питания человека?
· Для кулинарной обработки, какая используются рыба?
·  Каким образом можно определить доброкачественность рыбы?
·  Перечислите этапы первичной обработки рыбы.
· Какие виды тепловой обработки применяются при приго товлении блюд из рыбы?
·  Что общего между варкой и припусканием?
· Какие виды панировки вы знаете?
· Что такое кляр?
3. Объяснение нового материала (мин.)
Крупы получают из различных зерновых культур. К зерновым культурам относятся хлебные злаки (пшеница, овес, ячмень, рис, просо, кукуруза), бобовые (бобы, фасоль, горох, чечевица, соя), а также гречишное растение - гречиха. Из одних делают муку, а из других крупу.
Крупы имеют большую пищевую ценность, они снабжают организм углеводами и растительными белками. Крупы содержат от 68-77% углеводов и до 12% растительного белка. Больше всего белка содержится в манной, гречневой, овсяной крупах. В гречневой и овсяной содержится 65-68 % углеводов. В крупах содержатся витамины группы В и витамины РР, особенно богаты ими овсяная и гречневая крупы.
По качеству крупы должны удовлетворять следующим основным требованиям: иметь цвет, вкус и запах, присущие данному виду крупы, быть без посторонних привкусов и запахов.
Хранить крупы надо в сухом, хорошо проветриваемом по мещении. Для их хранения можно использовать полотняные мешочки, а также стеклянные или металлические банки, которые не следует плотно закрывать: крупу нужно проветривать, чтобы она не приобрела затхлого запаха. Крупы, содержащие большое количество жира, такие как пшено, овсяная, рекомендуется хранить в тёмном прохладном месте и недлительное время, чтобы они не прогоркли.
Крупы используют для приготовления различных блюд: закусочных, первых (супов), вторых (каши, запеканки и т. д.). Каши по консистенции варят: рассыпчатые, вязкие, жидкие, а также готовят из крупяных каш пудинги, котлеты и биточки.
Про кашу в народе сложилось множество пословиц и поговорок:
· Гречневая каша – матушка наша, а хлеб ржаной – отец родной.
· Каша – кормилица наша.
· Русского мужика без каши не накормишь.
· Кашу маслом не испортишь.
· Щи да каша – радость наша.
· Каша-то густа, да чашка пуста.
· Где щи да каша – там и наши.
БЛЮДА И ГАРНИРЫ ИЗ БОБОВЫХ
К бобовым относятся горох, фасоль, чечевица. Горох луще ный— единственная крупа из зерна бобовых. Фасоль бывает белая, цветная однотонная и цветная (пестрая). Питательная ценность бо бовых определяется содержанием в них большого количества бел ков — до 25%.
Чечевица когда-то называлась сочевица, так как ее несушеные семена очень сочные. Впоследствии первый слог «со» превратился в «че», так сочевица стала чечевицей. Впервые она упоминается в лите ратуре в X—XII вв. Употребление в пищу начинает ся с XV в. Известно, что монахи Киево-Печерской лавры варили из нее каши и супы.
Фасоль впервые появилась в России в первой половине XVI в. Долгое время она играла роль декоративного растения, украшая дворцовые сады. В пищу ее стали использовать только с первой половины XVIII в. Это могло произойти и раньше, не будь у нее местных» конкурентов: очень широко были распространены горох и чечевица. Но постепенно к XIX в. фасоль прочно вошла в рацион питания населения юга России, Южной Сибири.
Горох и фасоль перед варкой замачивают в холодной воде до полного набухания: горох — около 5 ч, фасоль — 6...8 ч. После набу хания воду сливают, так как в нее переходят вещества, препятст вующие развариванию. Бобовые заливают холодной водой (2...3 л па 1 кг) и варят под крышкой без соли при слабом кипении. (Соль также мешает развариванию.) Продолжительность варки гороха 1-1,5 ч, фасоли 2 ч.
При приготовлении блюд из бобовых, в состав которых входит томат, его добавляют только в пассерованном виде после полного размягчения бобовых.
Слайды 10,11,12,
Макаронные изделия - питательный и ценный продукт Они содержат 10-11 % белков, 74-75 % углеводов и до 1 % жиров. Эти изделия очень удобны как полуфабрикат, потому что долго сохраняются, а приготовление блюд из них требует мало времени.
Впервые макароны появились в Южной Италии. Уже в эпоху средневековья они пользовались большой популярностью у населения, были основным продуктом питания. Изготовляли макароны кустарным способом.Слайд 13.
С XVIII века Италия наладила фабричное производство макарон и стала вывозить их на продажу в соседние европейские страны. Макароны разошлись по всему свету. Первую макаронную фабрику в России построили в 1797 году в г. Одессе.
Сейчас макаронные фабрики вырабатывают из различных сортов пшеничной муки разные виды макаронных изделий: трубчатые, макаронные засыпки, вермишель.
Макаронные изделия должны отвечать следующим требованиям:
1. иметь однотонный цвет - белый с желтоватым оттенком;
2. правильную форму;
3. вкус и запах — без горечи, затхлости, кислого привкуса и
других посторонних привкусов и запахов.
Макаронные изделия варят двумя способами: первый сливной, второй - несливной. (Охарактеризовать оба способа.)
I способ варки применяют для гарниров;
II способ - для запеканок и макаронников.
К качеству блюд, приготовляемых из макаронных изделий предъявляют следующие требования:
1. отварные макаронные изделия должны быть мягкими, несклеенными, неразваренными, без комков;
2. запеканки должны быть мягкими, сочными: макаронные
изделия в них соединены между собой; на поверхности подрумяненная корочка;
3. вкус, цвет и запах блюда должны быть свойственны отвар ным макаронам, с привкусом того продукта, с которым оно приготовлено.
4. Крупы предназначаются для каш, котлет и запеканок. Каши варят рассыпчатыми, вязкими и полувязкими, в зависимости от соотношения взятого количества воды и крупы. Для получения полноценного качества различных видов каш необходимо строго придерживаться норм крупы и воды, установленных Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий. Каши приготовляют на воде, бульоне и молоке.
5. При засыпке крупы в кипящую подсоленную жидкость можно добавлять жир для улучшения вкуса и внешнего вида каши.
6. Для рассыпчатых каш берут такое количество воды, которое полностью поглощается набухшими зернами без растрескивания их. Исключение составляет приготовление пшенной сливной каши и отварного риса, где излишек воды сливается после набухания зерен. Рассыпчатые каши, как правило, приготовляют на воде.
7. Гречневую рассыпчатую кашу приготовляют из сырой или поджаренной до коричневого цвета крупы. При поджаривании можно добавлять жир. Время приготовления каши из поджаренной крупы значительно меньше.
8. Рассыпчатые каши используются как самостоятельные блюда, а также на гарнир (гречневая и рисовая).
9. Вязкие и полувязкие каши приготовляют на воде, цельном молоке или молоке, разбавленном водой.
10. Подготовленную крупу засыпают в кипящую подсоленную жидкость и отваривают до готовности. При варке молочной рисовой или перловой каши крупу всыпают в кипящую воду и проваривают 4—7 минут. Затем воду сливают, наливают горячее цельное молоко и варят до готовности. В молоке рис и перловая крупа плохо развариваются.
11. Из вязких каш приготовляют котлеты, битки, запеканки.
12. В таблице приведено количество жидкости и соли на 1 кг крупы для приготовления каш различной консистенции, выход готовой каши и время варки [По данным Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий].
	Наименование каш
	Количество воды, в л
	Количество соли, в г
	Выход готовой каши, в кг
	Время варки, в часах

	Рассыпчатые каши
	
	
	
	

	Гречневая из сырой крупы
	1,5
	21
	2,1
	5—6

	Гречневая из поджаренной крупы
	1.7
	21
	2,1
	1,5—2

	Пшенная
	1,7
	25
	2 5
	1,5—2

	Рисовая
	2,1
	28
	2,8
	1,25—1,5

	Ячневая
	2,4
	30
	3,0
	3

	Вязкие каши
	
	
	
	

	Манная
	3,7
	45
	4,5
	0,25

	Пшенная
	3,2
	40
	4,0
	1,25—1,5

	Рисовая
	3,7
	45
	4,5
	1—1,25

	Перловая
	3,7
	45
	4,5
	2

	Овсяная
	3,2
	40
	4,0
	2

	Полувязкие каши (жидкие)
	
	
	
	

	Манная
	4,7
	55
	5,5
	0,25

	Пшенная
	4,2
	50
	5,0
	1—1,5

	Рисовая
	5,2
	60
	6,0
	1—1,25

	Овсяная
	3,7
	45
	4,5
	2


13. Бобовые варят без соли, так как она замедляет их разваривание, соль вводят перед окончанием варки бобовых. Жесткая вода также ухудшает развариваемость бобовых; в таких случаях желательно брать кипяченую воду. При варке бобовых рекомендуется наливать такое количество воды, чтобы она покрывала их не более чем на 1 см; в процессе варки при выкипании подливают горячую воду — это ускоряет разваривание. Варку ведут в посуде, закрытой крышкой. Время варки бобовых в зависимости от вида и сорта колеблется от 30 минут (чечевица) до 3 часов (фасоль).
14. Макаронные изделия варят двумя способами: в большом количестве воды (6—7 л воды на 1 кг макаронных изделий) — с последующим откидыванием на сито и в небольшом количестве воды (1,5—2 л воды на 1 кг изделий) — без откидывания на сито. В первом случае макаронные изделия варят до мягкости в бурно кипящей подсоленной воде, после чего кладут на дуршлаг и дают стечь отвару.
15. При варке макаронные изделия набухают и увеличиваются в весе (привар) на 150 %.
16. Во втором случае макаронные изделия варят в кипящей воде до загустения, затем добавляют жир, накрывают крышкой и доваривают на слабом огне. Увеличение веса — 200 %.
17. Время варки макаронных изделий (в минутах): вермишель 12—15, лапша 20—30, макароны 35—50.
18. Макаронные изделия используются как самостоятельные блюда и на гарнир.
4. Практическая работа «Приготовление макарон с сыром» ( мин.)
Отварные макароны заправляют сливочным маргарином, кладут на смазанную жиром и посыпанную молотыми сухарями порционную сковороду, после чего посыпают тертым сыром, сбрызгивают маслом и запекают в жарочном шкафу. Подают на порционной сковороде.
Продукты на порцию (в г): макароны 100, маргарин сливочный 10, сыр голландский 20, масло сливочное 5.
5. Закрепление материала. Подведение итогов урока (5-7мин.)
6. Домашнее задание (2мин.)
5 урок
                                              Тема:  Блины, блинчики, оладьи.
Цели урока:
· познакомить с видами теста и изделиями из него;
· научить готовить изделия из теста;
· прививать навыки культуры труда и аккуратности;
· воспитывать эстетический вкус, внимательность;
· развивать исполнительские умения и творческие способности.
Тип урока: комбинированный.
Ход урока.
1. Организационный момент (3-5мин.)
· Проверка готовности к уроку.
· Проверка списочного состава.
· Сообщение темы и цели урока.
2. Повторение пройденного материала (3-5мин.)
· Какие злаковые культуры вам известны и какие виды круп из них вырабатывают?
· Почему в рацион человека обязательно должны входить блюда из круп и макароны?
· Какие блюда можно приготовить из круп?
3. Объяснение нового материала (15-20мин)
Мука — основной продукт в приготовлении теста. Пекут обычно из пшеничной и ржаной муки, реже из ячневой, греч невой и кукурузной (маисовой).
В муке содержатся практически все ценные питательные ве щества. Она богата углеводами, белками, жирами, минераль ными веществами. Перед замешиванием теста муку обязательно просеивают через сито. При этом удаляются комочки и случайные примеси, а мука обогащается воздухом. Это значит, что тесто будет легче замешиваться и лучше подниматься.
Неплохо бы усвоить правило: не сыпать муку в жидкость, от этого она спекается в комки. Лучше понемногу подливать жид кость в углубление в лунке, замешивая до равномерной густоты получающуюся массу.
Чтобы улучшить качество теста и придать ему соответствую щую консистенцию, применяют разрыхлители, которые дела ют тесто пористым. В домашних условиях тесто разрыхляют, главным образом, с помощью дрожжей и пищевой соды. Ино гда в качестве разрыхлителя используют кислое молоко и яич ные белки.
Для блинов и оладий делают дрожжевое тесто. Существует два способа приготовления дрожжевого теста: безопарный и опарный.
Без опары готовят изделия, на которые идет небольшое ко личество яиц и жира (блины, оладьи, пироги). При этом все компоненты замешивают в один прием. Для этого подогрева ют жидкость (воду, молоко, кефир, сыворотку и т.п.) пример но до 30°С, добавляют соль, сахар, разведенные теплой водой или теплым молоком дрожжи, взбитое или растопленное сли вочное масло или другие жиры, кладут просеянную муку и за мешивают тесто. Вымешивают его до тех пор, пока оно не станет легко отставать от рук и стенок посуды. Приготовлен ное тесто выравнивают, слегка посыпают мукой или смазыва ют растопленным сливочным маслом, накрывают чистой сал феткой и дают ему подойти в теплом месте в течение 3—4 ч. В процессе брожения тесто несколько раз обминают. Готовое тесто увеличивается в объеме в 2 раза, имеет выпуклую по верхность.
С применением опары готовят дрожжевое тесто с большим содержанием сахара, жира, яиц. Для этого сначала готовят опа ру, то есть жидкое тесто. Для приготовления опары в посуду за сыпают примерно треть предусмотренного рецептурой количе ства муки, подливают подогретое до 30—35°С молоко или воду (примерно 60% от общего количества), кладут разведенные дрожжи и замешивают жидковатое тесто. Для активизации дрожжей можно добавить в опару немного сахара. Поверхность опары посыпают мукой, посуду накрывают чистым полотенцем и ставят в теплое место для брожения на 1 ч. К концу брожения опара увеличивается в объеме в 2—2,5 раза.
В готовую опару добавляют оставшуюся жидкость с рас творенным в ней сахаром и солью, вымешивают до полного соединения этого раствора с опарой, вводят оставшуюся муку и яйца. Тесто тщательно перемешивают в течение 10—12 мин. В конце замешивания добавляют растопленное до густоты сметаны сливочное масло и вымешивают до тех пор, пока те сто не будет отделяться от стенок посуды и рук, затем его по сыпают мукой, накрывают полотенцем и ставят в теплое мес то для брожения на 1,5—2 ч. За это время тесто несколько раз обминают. Объем готового теста должен увеличиться пример но в 2 раза.
Также можно приготовить блины скороспелые, разрыхлите лем для которых являются сода и кефир. Яйца, соль, сахар пе ремешивают с кефиром или простоквашей, всыпают муку с со дой и опять перемешивают, чтобы не образовалось комков. Из приготовленного теста выпекают блины.
Тесто для блинчиков готовят более жидким и без разрыхлителей. Яйца растирают с солью, сахаром, добавляют муку и половину порции молока. Все хорошо размешивают и разводят оставшимся молоком.
Здесь необходимо заметить, что выпекают блины  на сковородах, лучше всего чугунных. Раз мер их должен быть небольшой, так как русские блины пекут, как правило, величиной с блюдце. Очень важно, чтобы сково роды были абсолютно чистыми.
Тесто выливать на сковороду лучше деревянным черпаком или ложкой. Главное, чтобы в нем помещалась порция теста для одного блина. Когда блин зарумянится, покраснеет с одной стороны (нижней), а с другой весь покроется дырочками, его следует перевернуть лопаткой. Готовые блины укладывают один на другой, смазывая сливочным маслом, и ставят в теплое место, чтобы не стыли.
Очень вкусны блины с припеком. Так называют блины, в ко торых запечены какие-либо продукты: рубленые вареные яйца, грибы, ливер, измельченные овощи. Пекут эти блины двумя способами. Первый способ. На сковороду налить теста меньше, чем обычно. Когда блин слегка зарумянится, положить на него припек и залить его новой порцией теста так, чтобы припек оказался внутри блина. Затем перевернуть блин на другую сто рону и слегка обжарить. Второй способ. Припек положить на разогретую смазан ную сковороду, залить тестом и выпекать в духовом шкафу до готовности.
Обычно для приготовления теста используют следующую посуду и инвентарь:
· замешивают тесто в эмалированной посуде (кастрюля, миска и т.д.);
· для замеса используют венчики, миксеры (но лучше всего замешивать руками);
· выпекают блины, оладьи, блинчики на сковородах (пред почтительно чугунных).
Едят блины, оладьи, блинчики горячими. К ним пода ют сливочное масло, сметану, мед, варенье, икру, красную рыбу.
4. Практическая работа «Приготовление блинов с яблоками»(45-50мин.)
Текущий инструктаж. Дегустация блюд.
Блины с яблоками (рецепт 1).
3 яйца, 100 г муки, 0,5 стакана молока, соль, сахар, растительное масло, 200 г яблок, сахарная пудра.
Яйца взбить, добавив соль, сахар, молоко. Муку просеять, замесить тесто, постепенно добавляя в нее приготовленную смесь, нарезанные дольками яблоки. На сковороде с разогретым растительным маслом испечь блины, равномерно распределяя тесто по всей сковороде. Готовые блины сложить пополам или вчетверо, снять со сковороды, посыпать сахарной пудрой. Подавать с молоком или чаем.
Рецепт 2
Ингредиенты:
Для блинов:
· Мука 100 гр.
· Сахар 1,5 ст.л.
· Яйцо 1 шт.
· Молоко 300 мл.
· Соль, растительное масло
Для начинки:
· Яблоки 1 кг.
· Сахар 15-20 ч.л.
· Растительное масло 2 ст.л.
· Сливочное масло 2 ст.л.
Приготовление:
· Просейте в миску муку. Смешайте ее с сахаром и солью.
· Сделайте в центре углубление и влейте треть молока.
· Вымесите однородное тесто без комков.
· Добавьте остаток молока, яйцо.
· Дайте тесту постоять 15 мин.
· Разогрейте на среднем огне сковороду с антипригарным покрытием.
· Смажьте сковороду растительным маслом.
· Налейте тесто на сковороду так, чтобы равномерно покрыть дно.
· Обжарьте блинчик с одной стороны, затем при помощи лопатки переверните его на другую сторону и подрумяньте.
· Таким образом выпеките все блины.
· Яблоки очистите от кожуры, натрите на крупной терке.
· В середину готового блина уложите столовую ложку с горкой яблочной начинки, сверху насыпьте чайную ложку сахара, заверните блин конвертиком.
· Таким образом начините все блины.
· На раскаленную сковороду налейте растительное масло, выложите сливочное и обжарьте блинчики с двух сторон до румяной корочки.
5. Закрепление материала. Подведение итогов урока. Рефлексия (5-7мин.)
· Как правильно хранить муку?
· Что такое разрыхлители и для чего их применяют?
· Какие вы знаете способы приготовления теста?
Выставление оценок. Анализ урока.
6. Домашнее задание (2-3мин.)
п.  читать. Написать отчет о проделанной работе на уроке.
                                                              Тема:  Сладкие блюда. 6 урок
Цели урока:
· познакомить со значением фруктов и ягод в питании человека, группами фруктов;
· научить готовить сладкие блюда и напитки;
· воспитывать бережное отношение к продуктам питания, аккуратность;
· развивать исполнительские умения.
Тип урока: комбинированный.
Ход урока.
1. Организационный момент (3-5мин.)
· Проверка готовности к уроку.
· Проверка списочного состава.
· Сообщение темы и цели урока.
2. Повторение пройденного материала (3-5мин.)
· Как правильно хранить муку?
· Что такое разрыхлители и для чего их применяют?
· Какие вы знаете способы приготовления теста?
3. Объяснение нового материала (15-20мин)
Сладкие блюда завершают любой прием пищи, поэтому их еще называют десертными. Они очень украшают стол, но требуют очень умелого оформления. Для приготовления сладких блюд используют сахар, плоды, ягоды, орехи, различные фруктово-ягодные соки, экстракты, сиропы, яйца, молоко, сливки, мучные и крупяные изделия. Для улучшения вкуса и ароматизации сладких блюд в них добавляют ваниль, корицу, цедру цитрусовых плодов, лимонную кислоту, кофе, какао, вино, ликеры и т.п.
По температуре подачи сладкие блюда делятся на холодные и горячие. К холодным относят свежие фрукты и ягоды, компоты, кисели, желе, муссы, кремы и др. Подают их при температуре около 10°С, но не ниже 6°С.
К горячим сладким блюдам относят суфле, пудинги, шарлотки и т.д. Температура их подачи примерно 55°С.
Сладкие блюда не только вкусны, но и весьма питательны. Большинство их содержит значительное количество сахаров. Некоторые сладкие блюда, как например сливочное мороженое, крем и др., богаты жирами, а такие блюда, как творожный пудинг, воздушный пирог, — белками. Кроме того, ряд сладких блюд содержит также витамины, минеральные соли, необходимые организму человека.
Плоды и ягоды содержат витамины A, B1, С, Р, особенно они богаты витамином С. Больше всего витамина С имеется в плодах шиповника, незрелых грецких орехах, черной смородине, лимонах, апельсинах. Плоды абрикоса, рябины, хурмы, шиповника богаты провитамином А — каротином, который в организме человека переходит в витамин А. Витамины группы В содержатся в апельсинах, яблоках и грушах; в лимонах, грейпфрутах, а также в черной смородине имеется витамин Р.
Витамин С быстро разрушается при нагревании под воздействием кислорода воздуха. Неправильная обработка и варка плодов при изготовлении блюд могут значительно снизить их витаминную ценность. Поэтому сохранение витаминов в плодах и ягодах — одна из важнейших задач каждого кулинара.
Компоты из свежих плодов и ягод не требуют продолжительной варки; при изготовлении их большинство фруктов достаточно залить прокипяченным горячим сахарным сиропом и дать настояться. Таким образом в компотах сохраняется значительное количество витаминов.
Большое значение для сохранения витаминной ценности сладких блюд из свежих плодов и ягод имеет правильная обработка фруктов. Не следует хранить длительное время очищенные и особенно нарезанные плоды; надо избегать того, чтобы плоды и ягоды соприкасались с железной или медной посудой и т. п.
При изготовлении киселей, муссов, желе сок из свежих ягод следует отжимать и вводить в блюдо в конце его изготовления.
Большое значение имеет широкое использование консервированных фруктов (сушеных, быстрозамороженных и т. п.).
Замороженные плоды и ягоды по своим вкусовым достоинствам, питательности, содержанию витаминов почти не отличаются от свежих. В то же время они выгодно отличаются от фруктовых компотов (консервов) тем, что не подвергаются стерилизации, т. е. нагреванию при температуре выше 100°, вследствие чего в них лучше сохраняются вкусовые качества и питательные свойства свежих плодов. Замороженные плоды могут употребляться после размораживания как десерт, а также в качестве полуфабриката для приготовления компотов, фруктовых салатов, мороженого и других сладких блюд.
В качестве желирующих веществ для приготовления киселей, желе и кремов употребляют желатин, агар и крахмал, главным образом картофельный и значительно реже кукурузный (маисовый).
Плоды, частично поврежденные, тщательно обрезают и используют для приготовления пюре. Плоды и ягоды промывают два-три раза в холодной питьевой воде.
При очистке у яблок и груш удаляют сердцевину с семенной коробочкой, затем очищают кожицу, оставляя у груш плодоножку.
Для изготовления большинства сладких блюд плоды предварительно протирают. Перед протиранием яблоки варят или пекут, груши только варят. Сливы, абрикосы, персики и другие косточковые плоды, за исключением вишен, припускают в сиропе в течение 25—30 минут. Землянику, малину и другие ягоды протирают сырыми.
Все плоды подразделяются на два вида. Первый из них - семечковые плоды. К ним относятся яблоки, рябина, груши и айва. Все они содержат особые вещества - пектины, способствующие образованию желе, поэтому эти продукты лучше остальных подходят для приготовления джемов, повидла, пастилы и мармелада. К тому же семечковые плоды хорошо переносят долгое хранение.
Вторая группа - косточковые плоды. Ее составляют персики, черешня, вишня, абрикосы, слива, алыча и терн. В отличии от первой группы эти плоды не подлежат долгому хранению. Из них получаются прекрасные компоты, кисели и настойки.
Существуют еще и тропические плоды, незнакомые нашим прабабушкам. В настоящее время их также используют для приготовления десертов и напитков. К данному виду плодов можно отнести апельсины, мандарины, хурму, фейхоа, бананы и лимоны. Они придают сладкому блюду необыкновенный экзотический вкус. Десерт, приготовленный из них, может превратить обычный обед или ужин в настоящий праздник.
Требования к качеству сладких блюд.
· Сладкие блюда должны иметь цвет, вкус, запах тех продуктов, из которых они приготовлены.
· Кисель должен быть однородным, без комков, определенной густоты. Ягодный кисель должен быть прозрачным.
· У компота - сироп прозрачный, фрукты и ягоды целые, неразваренные.
· Желе и мусс должны  быть однородными, без комков.  Желе должно  быть прозрачным.
4. Практическая работа «Приготовление компота и киселя» (45-50мин.)
Текущий инструктаж. Дегустация блюд.
Кисель из черной смородины.
· черная смородина - 500 г
· сахар - 150 г
· вода - 750 мл
· крахмал - 50 г
·  лимонная кислота - 1 г
 
Приготовление:
Смородину перебрать очистить от веточек и листьев, вымыть и протереть через густое сито или через соковыжималку. Если вы используете мясорубку то, отжать через марлю сок. Полученный сок слить в емкость и поставить в холодильник. Мезгу промыть водой и отжать через марлю.  Полученный таким образом второй сок дать отстояться и слить прозрачную часть. Часть от этого сока отделить и смешать с крахмалом, а в остальной части растворить сахар и довести на огне до кипения. Непрерывно мешая, влить разведенный крахмал и снова довести до кипения. Снять полученный кисель с огня, долить первый отжатый сок и лимонную кислоту, разведенную в небольшом количестве воды. Кисель готов.
Компот из ягод.
· 100 г ягод вишни
· 100 г ягод красной смородины
· 100 г ягод ирги
· 1,5 литра воды
· сахар по желанию.

Приготовление:
Замороженные ягоды промыть. Ягоды выложить в кастрюлю, залить водой и поставить варить. После закипания, томить на самом маленьком огне 30-40 минут. Процедить. По желаю можно добавить сахар.
5. Закрепление материала. Подведение итогов урока. Рефлексия (5-7мин.)
· Расскажите как приготовить кисель.
· Назовите ассортимент сладких блюд.
· Какое значение играют фрукты и ягоды в питании человека?
Выставление оценок. Анализ урока.
6. Домашнее задание (2-3мин.)
п. читать, ответить на вопросы.
Тема:  Вводный инструктаж по охране труда. Загрязнение окружающей среды промышленными   отходами. 7 класс
Цели урока:
· повторить правила техники безопасности при кулинарных и швейных работах;
· ознакомить учащихся с содержанием предмета в новом учебном году;
· познакомить с  загрязнением окружающей среды промышленными  отходами;
· формировать навыки соблюдения санитарно-гигиенических требований;
· воспитывать мотивацию к учебной деятельности.
Тип урока: беседа.
Ход урока.
1. Организационный момент (3-5мин.)
· Проверка готовности к уроку.
· Проверка списочного состава.
· Сообщение темы и цели урока.
2. Повторение пройденного материала (5-7мин.)
· Какие правила ТБ нужно соблюдать при кулинарных и швейных работах?
· Какие санитарно-гигиенические требования знаете?
3. Объяснение нового материала (60-70мин.)        
Современная цивилизация осуществляет невиданное давление на природу. За грязнение природной среды промышленными выбросами оказывает вредное дей ствие на людей, животных, растения, почву, здания и сооружения, снижает про зрачность атмосферы, повышает влажность воздуха, увеличивает число дней с  туманами, уменьшает видимость, вызывает коррозию металлических изделий.
Под загрязнением окружающей среды следует понимать изменение свойств среды (химических, механических, физических, биологических и связанных с ними информационных), происходящие в результате естественных или искусст венных процессов и приводящие к ухудшению функций среды по отношению к любому биологическому или технологическому объекту.
Используя различные элементы окружающей среды в своей деятельности, человек изменяет её качество. Часто эти изменения выражаются в неблагоприятной форме загрязнения. Загрязнители - это остатки того, что мы производим, используем и выбрасываем прочь. Загрязнение увеличивается не только оттого, что с ростом населения уменьшается доступное для каждого человека пространство, но и оттого, что потребности на душу населения непрерывно увеличиваются, так что из года в год каждый из нас выбрасывает все больше и больше.
Всё то, что человек добывает, производит, выращивает, потребляет, в конце концов, превращается в отходы. Часть из них удаляется вместе со сточными водами, другая часть в виде газов, паров и пыли попадает в атмосферу, но большая часть выбрасывается в виде твёрдых отходов. Каждый житель планеты «производит» ежедневно до 1,5 килограммов мусора.
Гора твёрдых бытовых отходов (ТБО) растёт с каждым днём – за год у нас в стране их собирается примерно 60 млн. тонн. В состав БО (мусора) входят зола, шлак, бумага, пластмасса, пищевые отходы, металл, стекло и пр. Ещё более разнообразны составляющие промышленных отходов: древесина, бумага, текстиль, кожа, резина, гипс, соли, шлаки, зола, формовочная земля, металл, отходы животного происхождения, строительный мусор. Как утверждают специалисты, с начала двадцатого века в России накопилось 80 миллиардов тонн только твёрдых отходов и ежегодно к ним добавляется ещё по 7 миллиардов. Свалки вокруг заводов отнимают земли, портят ландшафты, содержат токсичные вещества и патогенную микрофлору.

Засилье отходов нарушает естественный баланс среды, что в будущем может иметь катастрофические последствия для мира животных, растений и климатических условий Земли. Объектами разных видов загрязнения становятся почва, реки и моря, а также воздушная среда. Газы, жидкости, твердые отходы, бытовой мусор и сточные воды пагубно влияют на состояние окружающей среды - ее загрязнение кое-где достигает опасных уровней.

Содержащиеся в сточных водах вредные организмы плодятся в моллюсках и вызывают у человека многочисленные болезни. В питьевой воде все чаще встречаются сложные химические соединения, которые пагубно влияют на гормоны, отвечающие в нашем организме за скорость обмена веществ и половые функции. Увеличение числа случаев астмы и болезней бронхов свидетельствует о пагубных последствиях загрязнения воздуха.

 (Работа в тетрадях)
4. Закрепление материала. Подведение итогов урока. Рефлексия (5-7мин.)
· Что такое загрязнение окружающей среды?
· Что входит в состав бытовых отходов?
· Расскажите о загрязнении воздуха, почв, воды промышленными отходами.
Выставление оценок. Анализ урока.

5. Домашнее задание (2мин.)
Записи пересказывать. Оформить тетрадь
Тема:  Понятие о микроорганизмах. Пищевые инфекции. Первая помощь при отравлениях.
Цели урока:
· познакомить учащихся с полезным и вредным воздействием  микроорганизмов на пищевые продукты, источниками и путями проникновения болезнетворных микробов в организм человека, с заболеваниями, передающимися через пищу;
· формировать навыки соблюдения санитарно-гигиенических правил при работе с пищевыми продуктами;
· учить приемам оказания первой помощи при пищевых отравлениях.
Тип урока: комбинированный.
Ход урока.
1. Организационный момент (3-5мин.)
· Проверка готовности к уроку.
· Проверка списочного состава.
· Сообщение темы и цели урока.
· Проверка домашнего задания.
2. Повторение пройденного материала (5-7мин.)
· Что такое загрязнение окружающей среды?
· Что входит в состав бытовых отходов?
· Расскажите о загрязнении воздуха, почв, воды промышленными отходами.
3. Объяснение нового материала (40-45мин.)
Человечеству издавна знакомы различные заболевания, унесшие жизни множества людей. Вина за это приписывалась колдунам и ведьмам, которых инквизиция карала, сжигая на костре. Немало несчастных пострадало от этого варварства. Но никто не подозревал, что истинными виновниками болезней являются микробы, вирусы, бациллы. Но именно благодаря существованию этих микроорганизмов происходит круговорот веществ в природе. Деятельность их широко используется в кулинарии. Они повышают качество выпечки, ускоряют процесс брожения в виноделии, влияют на производство кисломолочных продуктов, используются при перегонке спирта, при получении дрожжей, в медицине при изготовлении лекарств.
 Важно знать: при приготовлении пищи в домашних условиях необходимо учитывать вмешательство бактерий и микробов в процессы обработки и сохранения продуктов. 
Инфекция, иначе инфекционный процесс, - это совокупность явлений, возникающих и развивающихся в организме при внедрении и размножении болезнетворных микробов.
 Заболевания, передающиеся через пищу: брюшной тиф, дизентерия, холера, сальмонеллез, инфекционный гепатит.  Основные признаки таких заболеваний - боль в области живота, рвота, понос, головная боль, головокружение, слабость или потеря сознания. 
Основными источниками инфекции являются больные люди и животные, а переносчиками инфекции - мухи, тараканы, грызуны. Пищевые отравления:
Микробные - не передаются от больного человека к здоровому и имеют только пищевой путь передачи.
Немикробные - отравление продуктами, ядовитыми по своей природе (грибы, примеси химических веществ).
Отравления нитратами, нитритами, которые используются в качестве пищевых добавок в производстве.
Отравление веществами из окружающей среды (вредные химические вещества, пестициды).
Правила, позволяющие избежать отравления.
· Обязательно мыть руки.
· Использовать при приготовлении пищи инструменты с соответствующей маркировкой.
· Убирать рабочие места.
· Хранить инвентарь и посуду в строго отведенных местах.
· Раздельно хранить сырье и готовую продукцию.
· Недопустимо использовать продукты с истекшим сроком хранения.
· Соблюдать правила и сроки хранения продуктов.
· Применять достаточную тепловую обработку.
· Продукты, не требующие тепловой обработки, тщательно промывать теплой, а затем горячей водой.
Первая медицинская помощь при пищевых отравлениях.
· Выяснить, какой продукт стал причиной отравления, и изъять его.
· Промыть желудок пострадавшему тремя – четырьмя стаканами бледно-розового раствора марганцовокислого калия и вызвать рвоту.
· Дать пострадавшему активированный уголь (20- 30 таблеток на 1 стакан воды).
· Повторно промыть желудок через 2-3 часа.
(Работа с учебником)
4. Практическая работа «Определение сроков годности консервов» (15-20мин.)
5. Закрепление материала. Подведение итогов урока. Рефлексия. (5-10мин.)
· Что такое микроорганизмы?
· Назовите полезные и вредные воздействия, микроорганизмов на пищевые продукты.
· Как избежать пищевых инфекций?
· Назовите, признаки, пищевых отравлений.
·  Как, оказать первую медицинскую помощь при отравлении?
Выставление оценок. Анализ урока.
6. Домашнее задание (3-5мин.)
§ 1, ответить на вопросы, принести продукты для п/р, повторить правила ТБ при кулинарных работах. Записать рецепт в тетрадь. Принести спецодежду.
                         Тема:  Кисломолочные продукты и блюда из них.
Цели урока:
· познакомить учащихся со значением кисломолочных продуктов в питании человека, с ассортиментом кисломолочных продуктов; научить готовить блюда из творога;
· научить готовить простоквашу, творог в домашних условиях, блюда из творога;
· прививать навыки ведения ЗОЖ;
· воспитывать познавательный интерес к предмету, умение работать индивидуально и в группе;
· развивать творческое мышление.
Тип урока: комбинированный.
Ход урока.
1. Организационный момент (3-5мин.)
· Проверка готовности к уроку.
· Проверка списочного состава.
· Сообщение темы и цели урока.
2. Повторение пройденного материала (3-5мин.)
· Что такое микроорганизмы?
· Назовите полезные и вредные воздействия, микроорганизмов на пищевые продукты.
· Как избежать пищевых инфекций?
· Назовите, признаки, пищевых отравлений.
· Как, оказать первую медицинскую помощь при отравлении?
3. Объяснение нового материала (15-20мин.)
Кисломолочные продукты изготавливают путем сквашивания молока, добавляя в него разные виды микроорганизмов, каждый из которых способен изменять молоко и придавать ему новые вкусовые, диетические, биологические и лечебные свойства. Кисломолочные продукты содержат огромное количество живых бактерий однородного состава. Они насыщены солями кальция фосфора, магния, железа, натрия. Следует отметить, что кисломолочные продук ты усваиваются легче молока.
По характеру брожения кисломолочные продукты делятся на две группы:
· продукты, полученные путем молочнокислого брожения (простокваша, сметана, творог, сыр);
· продукты, полученные при смешанном   брожении - молочном и спиртовом (кефир, кумыс).
Ассортимент кисломолочных блюд.
Творог. Своеобразный концентрат белка и кальция, который содержится в молоке и обладает высокой биологической ценностью. Используют для его приготовления цельное и пастеризованное молоко. Творог легко портится, поэтому его следует употреблять в пищу в течение 12 часов, если он не помещен в холодильник, а если помещен — в течение 36 часов.
Качество творога оценивают по вкусу и запаху, консистенции и цвету, кислотности, содержанию жира и влаги. Цвет творога должен быть белым, со слегка кремовым оттенком; вкус и запах чистыми, кисломолочными, без посторонних привкусов и запахов, консистенция однородная, комочки творога легко раздавливаются.
Для приготовления творога в домашних условиях молоко кипятят, затем быстро охлаждают до комнатной температуры. В охлажденное молоко вводят закваску (в качестве закваски можно использовать сметану, кефир, прокисшее молоко). Заквашенное молоко перемешивают, закрывают крышкой и ставят в теплое место. Для ускорения процесса заквашивания молоко можно подогреть. Творог отделяется и остается сверху, а прозрачная зеленоватая жидкость - сыворотка, внизу. Молоко нельзя переквашивать, иначе творог получится кислым. Творог отделяют от сыворотки, выкладывая его на сито или дуршлаг, покрытые марлей, охлаждают и слегка отпрессовывают, или подвешивают так, чтобы сыворотка могла стечь.  Для приготовления творога на 1 литр молока берут 50-75 гр.закваски.
Сметана . Русский национальный продукт. Улучшает питательность и вкус соусов и приправ. Высокое содержание жира, чистый кисломолочный вкус, умеренная густота, однородная консистенция, белый с кремовым оттенком цвет. Хранят при температуре от 0 до 1С 24ч.  Сметану готовят из пастеризованных сливок специальной закваской из сме шанных культур молочнокислых бакте рий.
Простокваша. Хранят при температуре не выше 8С не более 36 часов. Виды простокваши: ряженка, варенец, десертная. Содержание жира: нежирная, жирная (3,2%), повышенной жирности (4-6%). Простоквашу можно приготовить и в домашних условиях, для этого кладут в стакан сметану и, размешивая ее, постепенно вливают охлажденное кипяченое или пастеризованное молоко. Заквашенное молоко накрывают бумагой или крышкой и ставят в теплое место, через 18-20 часов простокваша будет готова.
Ряженка и варенец. Готовят так же, как и простокваша, но из  топленого молока.
Кефир. Продукт смешанного брожения. В пищевой промышлен ности кефир получают из мо лока путем добавления к не му кефирного грибка. Кефир легко усваивается, оказывает тонизирующее воздействие. Он, как и другие кисломолочные продукты (простокваша, ацидофилин), влияет на работу желудка и кишечника. Так, свежий, однодневный кефир поможет справить ся с проблемой запоров, а двух- или трехдневный кефир, напротив, обладает закрепляющим действием.
Кумыс. Вырабатывается из кобыльего молока. Содержит не менее 0,8% жира.
Йогурт. Продукт с повышенным содержанием сухих обезжиренных веществ молока, полученный из пастеризованного молока, сквашенного особым способом.
Сыр. Питательная ценность сыра определяется прежде всего высоким содержанием белков  - 25%, минеральных веществ, особенно солями кальция. Белки сыра хорошо усваиваются.  Различают сычужные и молочнокислые сыры. Первые изготавливаются путем свертывания молока сычужными фер ментами — ферментами животных (яг нят, телят, птицы).
4. Практическая работа «Приготовление  творожных пончиков /пудинга/»(50-55мин.)
 «Пудинг из творога»
Рецептура: творог-150гр., крупа манная-15гр., сахар-15гр., яйца-10гр. (1/4 шт.), изюм-20гр., масло сливочное-5гр., ванилин-0,02гр., сухари-5гр., сметана-5гр., сметана при подаче-20гр. Выход 220гр.
Технология приготовления.
В протертый творог добавляют растертые с сахаром желтки, масло, соль, изюм. Отдельно заваривают манную крупу с добавлением ванилина и охлаждают. Соединяют вместе подготовленный творог и заваренную манную крупу и тщательно вымешивают. Массу выкладывают в форму и выпекают в жарочном шкафу в течение 25-35минут. Готовый пудинг кладут на тарелку и подают   со сметаной.
 Последовательность выполнения работы:
· Творог протереть через сито, яйца вымыть, отделить желток от белка, белок убрать в холодильник.
· Поставить на огонь кастрюлю с водой и довести до кипения.
· Изюм перебрать, помыть, обсушить.
· В кипящую воду добавить ванилин и всыпать тонкой струйкой манную крупу, и, постоянно помешивая, заварить её. Остудить массу.
· Яичные желтки растереть с сахаром. Масло сливочное размягчить (часть масла оставить для подготовки формы).
· В протертый творог добавить растертые с сахаром яичные желтки, соединить с размягченным маслом, изюмом, солью, заваренной манной крупой.
· 7. Форму для пудинга смазать маслом, посыпать сухарями.
· 8. Белок достать из холодильника, взбить и внести в подготовленную массу в 2-3 приема, осторожно перемешивая.
·  Выложить массу в форму, смазать поверхность сметаной и запечь в жарочном шкафу в течение 25-35 минут.
· Готовый пудинг вынуть из жарочного шкафа и оставить в форме на 5-10 минут.
·  Переложить готовый пудинг на десертную тарелку и полить сметаной.
Текущий инструктаж. Дегустация блюд.
5. Закрепление материала. Подведение итогов урока. Рефлексия (5-7мин.)
· Какое значение имеют кисломолочные продукты в питании человека?
· Назовите группы брожения кисломолочных продуктов.
· Какие кисломолочные продукты вы знаете?
· Как приготовить творог в домашних условиях?
· Как приготовить простоквашу в домашних условиях?
Выставление оценок. Анализ урока.
6. Домашнее задание (2-3мин.)
п.   читать, записать рецепты любимых блюд из творога.
                                 Тема:  Виды теста. Дрожжевое и слоеное.
Цели урока:
· познакомить учащихся с инструментами, приспособлениями и продуктами, используемыми при приготовлении мучных изделий, с классификацией теста;
· сформировать знания, а также умения готовить блюда из  слоеного теста;
·  научить соблюдать технику безопасности на уроках;
· воспитывать аккуратность, опрятность в работе, культуру труда;
· развивать внимательность в работе.
Тип урока: комбинированный.
Ход урока.
1. Организационный момент (3-5мин.)
· Проверка готовности к уроку.
· Проверка списочного состава.
· Сообщение темы и цели урока.
· Проверить выполнение д.з.
2. Повторение пройденного материала (3-5мин.)
· Какие кисломолочные продукты вы знаете?
· Как приготовить творог в домашних условиях?
· Как приготовить простоквашу в домашних условиях?
3. Объяснение нового материала (15-20мин)
Изделия из теста – важнейший продукт в питании человека. Они содержат белки, углеводы, витамины, аминокислоты, минеральные вещества. Основным продуктом в приготовлении теста является мука. Мука - порошкообразный продукт, который получается в результате измельчения зерен пшеницы, ржи, кукурузы и т.д. Качество муки определяют по цвету, запаху, вкусу.
 Все виды теста можно разделить на две группы: тесто дрожжевое и бездрожевое. К бездрожжевым видам теста относятся сдобное пресное, бисквитное, заварное, слоеное и песочное.
 Все изделия из теста должны иметь пористую структуру, чтобы при выпечке горячий воздух легче проникал в изделие. Вещества, которые создают такую структуру, называются разрыхлителями. Для дрожжевого теста разрыхлитель - дрожжи.
При приготовлении изделий из бездрожжевого теста применяют химические разрыхлители и механические приемы разрыхления. К химическим разрыхлителям относятся питьевая вода и углекислый аммоний. К механическим приемам разрыхления теста относятся раскатка (при изготовлении слоеного теста) и взбивание (при изготовлении бисквита). Кроме того, вещества, содержащиеся в яйцах и молоке, действуют на тесто так же, как и механические приемы разрыхления, т. е. придают ему пористость.
Наиболее характерны для русской кухни изделия из дрожжевого теста. В рукописях XVI и начала XVII в. впервые упоминается о слоеном тесте. Простое пресное тесто было известно много раньше, чем дрожжевое; многие виды его широко применяются и в настоящее время для приготовления пельменей, лапши и т. п.
Дрожжевое тесто.
В  зависимости от соотношения компонентов различают крутое, мягкое и опарное дрожжевое тесто. Чтобы тесто получилось воздушным, необходимо муку просеять, прежде чем насыпать ее в приготовленную посуду. В муке сделать углубление, в которое раскрошить свежие дрожжи и добавить указанное в рецепте количество жидкости, предварительно нагретой до 30° С, немного сахара и, в зависимости от рецепта - еще немного муки по краям углубления.
Опару (первичное дрожжевое тесто) необходимо поставить на 15 минут для брожения в теплое место, защищенное от сквозняков, и закрыть посуду крышкой. В тепле дрожжи начинают 'работать' и образуют воздушные пузырьки, которые поднимают тесто. Оно увеличивается в объеме, образуя характерные трещинки. После брожения к тесту добавляют остальные ингредиенты, подогретые до комнатной температуры. А далее тесту необходим только кислород, поэтому тесто долго и усиленно вымешивают, а потом еще и взбивают. Для взбивания можно использовать деревянную ложку, но предпочтительнее работать руками, чтобы лучше чувствовать консистенцию теста. Готовое тесто должно быть мягким, эластичным и не прилипать к пальцам.
 Затем тесто должно еще добродить в теплом месте, пока его объем не увеличится вдвое. После этого тесто нужно еще раз вымесить, чтобы удалить накопившийся углекислый газ, сформовать и поставить в последний раз для брожения. Таким образом, готовят мягкое и тяжелое дрожжевое тесто. В тяжелое дрожжевое тесто с большим количеством жира часто добавляют еще яйца, сушеные фрукты и другие приправы. Опарное дрожжевое тесто готовится быстрее. Из дрожжей, сахара и небольшого количества молока замешивают смесь, называемую опарой. В другой посуде смешивают остальные ингредиенты, затем вливают туда опару. Замешивают миксером в однородную массу. Тесто оставляют бродить только один раз.
 Слоеное тесто.
Основными ингредиентами слоеного теста являются мука, соль, вода и сливочное масло. Такое тесто, из которого выпекают хрустящие, поджаристые слойки, требует много внимания и большой точности при приготовлении. В зависимости от ингредиентов различают классическое слоеное тесто и упрощенное.
Для приготовления классической слойки сначала замешивают мягкое тесто из муки и воды и затем закатывают в него холодное сливочное масло (масло и муку берут из расчета 1:1). Приготовление классического слоеного теста требует больших затрат времени и сил. Основные составляющие - тесто и сливочное масло - закатывают тонкими слоями. Раскатать основное тесто из муки и воды ровным слоем и положить в центр пласта плоский кусок охлажденного масла. Затем масло со всех сторон накрыть краями теста и скалкой раскатать прямоугольник. Прямоугольник сложить втрое: сначала середину пласта накрыть левой его третью, потом правой, затем сложить еще раз вдвое. На некоторое время положить тесто на холод. После этого тесто повернуть так, чтобы его открытые края были справа и слева от вас. Раскатать тесто от себя, повернуть на 90° и раскатать пласт в длинный прямоугольник. Снова сложить тесто, как описано выше. Этот процесс специалисты называют 'тюрнированием'. Его нужно повторить 4 или 5 раз. Однако тесто необходимо каждый раз ставить на холод, чтобы слои не слипались.
Слоеное тесто моментального приготовления. Муку и сливочное масло берут из расчета 1:1. 250 г муки, просеянной через сито, нужно смешать с чайной ложкой соли, высыпать на стол и положить в нее кусочки охлажденного масла. Порубить муку и масло в мелкую крупку. Постепенно влить в тесто в-8 ст. л. холодной воды, замесить его и, когда оно будет готово, поставить в холодильник, прикрыв фольгой или пленкой. Затем раскатать тесто в прямоугольник и 'тюрнировать' так же, как и обычное тесто. Так что его название - тесто моментального приготовления - неоправданно.
Приготовление теста занимает в общей сложности несколько часов, поэтому нет ничего удивительного, что хозяйки предпочитают покупать готовое замороженное слоеное тесто.
Если вы используете готовое мороженое слоеное тесто, следует учитывать общие правила. Сначала тесто должно оттаять. Если оно заморожено пластами, их нужно отделить друг от друга. Пласты теста должны оттаивать по отдельности в течение 20 минут. Затем каждый пласт теста надо смочить холодной водой, положить их стопкой и раскатать на разделочной доске в один пласт до желаемых размеров и толщины.
 Раскатывать тесто скалкой сначала надо справа налево, затем в противоположном направлении, потом сверху вниз и снизу вверх. Слоеное тесто всегда уменьшается в размерах при выпекании, поэтому пласты надо раскатывать большего размера, чем в готовом виде. Чтобы тесто не деформировалось, изделия, приготовленные к выпеканию, нужно поставить на 15-30 минут в холодильник.
Слоеное тесто всегда выпекают на противне, не смазанном маслом, а на смоченным холодной водой.  Вода в процессе выпекания испаряется и придает дополнительный объем тесту.
4. Практическая работа  «Приготовление слоек» (45-50мин)
Слойка с повидлом.
Продукты:
· 300 г твердого растительного маргарина
· 150 мл холодной воды
· 0,25ч.л. соли
·  лимонная кислота – щепотка
·  500-600г муки
· густое повидло или джем для начинки.
Приготовление:
Маргарин заморозить и натереть в муку. В холодной воде растворить соль и кислоту и влить в муку. Быстро замесить тесто и оставить на 20 мин в холоде. Раскатать в пласт 0,5 см и нарезать квадраты со стороной 10-12 см. На средину уложить начинку и сложить пополам, прямоугольником или уголком. Выпекать в горячей духовке (200 С) 10-15 минут. Можно использовать любую другую начинку.
Текущий инструктаж. Дегустация блюд.
5. Закрепление материала. Подведение итогов урока. Рефлексия  (5-7мин.)
· Назовите основные продукты, используемые для приготовления теста.
· Зачем необходимо просеивать муку?
· Какие вы знаете разрыхлители теста?
· Перечислить виды теста.
6. Домашнее задание (2мин.)
п.   читать,  выписать. Приготовить дома слоечки самостоятельно, получить оценку родителей.
	 
	 

	
	


                     Тема:  Технология приготовления песочного и бисквитного теста.
Цели урока:
· познакомить с технологией приготовления песочного и бисквитного теста;
· формировать навыки приготовления блюд;
· прививать чувство меры, красоты;
· воспитывать доброжелательные отношения в коллективе;
· развивать умение планировать, организовывать и выполнять работу в группах.
Тип урока: комбинированный.
Ход урока.
1. Организационный момент (3-5мин.)
· Проверка готовности к уроку.
· Проверка списочного состава.
· Сообщение темы и цели урока.
2. Повторение пройденного материала (3-5мин.)
· Назовите основные продукты, используемые для приготовления теста.
· Зачем необходимо просеивать муку?
· Какие вы знаете разрыхлители теста?
· Перечислить виды теста.
3. Объяснение нового материала (20мин)
Бисквитное тесто.
Основным компонентом бисквитного теста являются свежие яйца. 
Белки нужно тщательно отделить от желтков. Белки нужно поставить в холодильник - охлажденные взбиваются быстрее. Желтки растирают с сахаром добела. Чем продолжительнее процесс растирания, тем белее и пышнее масса, тем лучше будет бисквит.
Для вкуса и аромата в тесто добавляют лимонную или апельсиновую цедру, ванилин, корицу, порошок какао, орехи, мак.
Прежде чем приступить к выпечке бисквита, нужно выстлать форму чистой бумагой так, чтобы она плотно прилегала ко дну и внутренним стенкам, смазать ее сливочным маслом и посыпать панировочными сухарями или мукой.
Для приготовления теста хорошо растирают 6—7 желтков и 200 г сахара, смешивают с 200 г муки, затем, осторожно помешивая, добавляют взбитые в пену белки. 
Приготовленную массу выливают в форму и сразу же ставят в разогретый духовой шкаф.
 Бисквит выпекают при постоянной температуре не выше 200°С, не трогая и не сотрясая форму, чтобы тесто не осело.  Готовность определяют воткнутой в бисквит сухой деревянной палочкой – если она останется сухой, бисквит готов. Охлаждают в форме.
Приготовление бисквитного теста с подогревом
	Продукты
	Количество
	
	
	

	Яйца, шт.
	3
	6
	9
	12

	Сахарный песок, ст. ложки
	3
	6
	9
	12

	Мука пшеничная, ст. ложки
	2
	4
	6
	8

	Мука картофельная, ст. ложки
	1/2
	1
	1,5
	2

	Выход выпеченных изделий, г 
	200
	400
	600
	800


Для приготовления бисквитного теста наливают в кастрюлю яйца, всыпают сахарный песок и ставят кастрюлю на водяную баню для подогрева массы до температуры 40—50°С. Во время подогрева смесь беспрерывно взбивают металлическим веничком. Когда масса подогреется до нужной температуры, кастрюлю снимают с водяной бани, сбивая, охлаждают массу до 18—20°С. При этом объем массы должен увеличиться в 2—3 раза, после чего в охлажденную массу добавляют просеянную муку и слегка перемешивают до получения однородного теста.
 Приготовление бисквитного теста без подогрева
	Продукты
	Количество
	
	
	

	Мука пшеничная, ст. ложки
	2
	4
	6
	8

	Сахарный песок, ст. ложки
	2
	4
	6
	8

	Яичный желток, шт.
	3
	6
	9
	12

	Яичный белок, шт.
	4
	8
	12
	16

	Выход выпеченных изделий, г 
	200
	400
	600
	800


Белки отделяют от желтков. Веничком растирают желтки с сахаром (3/4 нормы) до тех пор, пока не исчезнут крупинки сахара, и взбивают массу до увеличения ее объема в 2—3 раза. В другой посуде на холоде (на льду, снегу, в тазу с холодной водой) взбивают веничком белки до увеличения объема в 4—5 раз, в конце взбивания постепенно добавляют сахар (1/4 нормы). 
Взбитые с сахаром желтки смешивают с 1/3 частью взбитых белков, затем добавляют муку и смесь слегка перемешивают. После этого добавляют остальную часть взбитых белков и смесь перемешивают до образования однородного теста.
Приготовление масляного бисквита
	Продукты
	Количество
	
	
	

	Яйца, шт.
	3
	6
	9
	12

	Мука пшеничная, ст. ложки
	2
	4
	6
	8

	Сахарный песок, ст. ложки
	3
	6
	9
	12

	Сливочное масло, г
	35
	70
	100
	135

	Крахмал, чайные ложки
	1
	2
	3
	4

	Выход выпеченных изделий, г 
	225
	450
	675
	900


Крахмал можно заменить пшеничной мукой. Масло с сахаром взбивают лопаточкой до побеления, затем, продолжая взбивание, добавляют в три-пять приемов желтки. В отдельной кастрюле взбивают охлажденные белки так, чтобы они держались на поднятом веничке. Половину взбитых белков перекладывают в массу из масла, сахара и желтков и слегка перемешивают, затем добавляют муку и остальные белки и замешивают однородное тесто. 
Песочное тесто.
Из песочного теста можно приготовить пироги, печенье, пирожные. В его состав входят сливочное масло, сахар, яйца и пшеничная мука, но их пропорции меняются в зависимости от вида изделий. Сливочное масло для теста необходимо предварительно поставить в теплое место, чтобы его легко можно было растереть (не растапливать!).  Муку перед употреблением нужно просеять.
 Для приготовления теста тщательно размешивают (взбивают) 200 г сахара, 300 г сливочного масла, 2 яйца. Добавляют немного соли, соды, погашенной в уксусе, всыпают 1/2 кг муки и быстро размешивают.
В песочное тесто можно добавить также лимонную или апельсиновую цедру, ванилин, корицу, толченые орехи, какао. Нельзя месить песочное тесто слишком долго, иначе оно станет плотным, жестким. Тесто готово, когда оно не приклеивается к доске и становится гладким. Вымешанное тесто на некоторое время помещают в холодильник, чтобы оно затвердело.
 Затем тесто раскатывают скалкой до нужных размеров. Для того чтобы пласты раскатанного теста переложить на противень, их нужно сначала намотать на скалку. Перед выпечкой печенье и пирожки из песочного теста смазывают яйцом, яичным белком, холодной водой или молоком. 
Духовку нужно предварительно хорошо разогреть, выпекать при равномерной температуре (180—200°С).
Готовые изделия сразу снимают с противня или вынимают из формы. 
Нарезают только после того, как полностью остынут.
Приготовление песочного теста
	Продукты
	Количество
	
	
	
	

	Мука пшеничная, 
чайные стаканы (250 мл)
	
1
	
1,5
	
2
	
2,5
	
3

	Сахарный песок, чайные стаканы
	1/4
	1/3
	1/2
	2/3
	1

	Масло или маргарин, г
	100
	150
	200
	250
	300

	Яйца, шт.
	1/2
	1
	1,5
	2
	2

	Выход выпеченных изделий, г 
	300
	450
	600
	750
	900


Если применяется несоленое масло, необходимо добавить в тесто немного соли. 
Масло, сахар и яйца размешивают в кастрюле или миске деревянной лопаточкой до получения однородной массы. В эту массу всыпают муку и рукой замешивают тесто. Через 1—2 мин тесто разделывают. Если оно нагрелось от рук, его надо до разделки охладить.
 Наилучшая температура для теста 15—20°C. При более низкой температуре тесто затвердевает и его трудно раскатать. При температуре выше 25°C масло в тесте размягчается и может отделиться от остальных продуктов; такое тесто крошится при раскатке, а приготовленные из него изделия получаются очень жесткими. Чтобы исправить такое тесто, нужно его хорошо охладить, подержать руки в холодной воде и быстро, в течение 2 мин, перемять тесто до пластичного состояния. Если тесто не становится пластичным, надо добавить в него яичный желток.
 Все изделия следует готовить из тонко раскатанных пластов — толщиной 4—8 мм. 
Перед раскаткой немного переминают тесто холодными руками, не подсыпая муки, и формуют прямоугольный кусок в виде кирпича. Этот кусок кладут на посыпанный мукой стол или доску, посыпают сверху мукой и раскатывают в пласт.
 Из раскатанного пласта ножом или выемками делают разные фигуры или переносят пласт на противень с помощью скалки. Излишек теста по краям противня зачищают ножом. 
Противни должны быть чистыми, сухими, без всякой смазки, так как изделия из песочного теста к противням не пристают.  Песочные изделия выпекают при температуре 230—250°C до золотистого цвета на поверхности и внутри лепешек. Пласты теста, выпекаемые для нарезных пирожных и тортов, накалывают кончиком ножа. Во время выпечки пласты слегка приклеиваются к железному листу. Чтобы оторвать пласт от железного листа, нужно немного остудить лист, взять его обеими руками и слегка ударить краем листа о край стола или о другой предмет, пока пласт не сдвинется с места. Затем, придерживая левой рукой железный лист, правой рукой осторожно сдвинуть пласт с листа.
Приготовление ароматизированного песочного теста
	Продукты
	Количество
	
	
	

	Мука пшеничная, чайные стаканы (250 мл)
	1
	2
	3
	4

	Сахарный песок, чайные стаканы
	1/4
	1/2
	3/4
	1

	Масло или маргарин, г
	75
	150
	225
	300

	Яйца, шт.
	1/2
	1
	1,5
	2

	Соль, чайные ложки
	1/8
	1/4
	1/3
	1/2

	Сода, чайные ложки
	1/8
	1/4
	1/3
	1/2

	Выход выпеченных изделий, г 
	250
	500
	750
	1000


4. Практическая работа «Приготовление песочного печенья и бисквитного торта» (45-50мин.)
Текущий инструктаж. Дегустация блюд.
5. Закрепление материала. Подведение итогов урока (5-7мин.)
· Какие продукты входят в состав бисквитного теста?
· Как происходить замес бисквитного теста?
· Какие продукты входят в состав песочного теста?
· Какой толщины должен быть раскатанный пласт?
Выставление оценок. Анализ урока.
6. Домашнее задание (2-3мин.)
п. читать. Записать любимые семейные рецепты тортов и печений.
Виды одежды. Снятие мерок для чертежа фартука. 5 класс
   
Цели урока:
· Познакомить с видами одежды по назначению.
· Развивать у школьников пространственное представление о линиях, мысленно  проводимых на фигуру человека через ориентированные точки. Научить определять положение этих линий по отношению друг к другу (снимать мерки). Ознакомить с правилами снятия мерок
· Формировать у учащихся точность, внимание, сосредоточенность и аккуратность при выполнении работы.
Тип урока: комбинированный с презентацией
Методы проведения урока:
· объяснительно – иллюстрационный,
· репродуктивный
Форма урока: групповая, индивидуальная.
Время: 90 минут
Оборудование и наглядные пособия:  линейка, угольник, карандаши, линейка закройщика, модели фартуков,  сантиметровая лента и шнурок (узкая тесьма, резинка) для опоясывания талии, рабочие тетради.
                            ХОД УРОКА.
I Организационный момент
 1. Проверить наличие учащихся.
 2. Проверить готовность учащихся к уроку.
  II. Повторение пройденного материала.
Тема нашего урока «Снятие мерок  с фигуры человека» (запись в тетрадь)
На прошлом уроке мы с вами изучали машинные швы.  
-На какие три большие группы делятся все машинные швы? (соединительные, краевые, отделочные)
- Определите вид шва. (слайд № 2)
- Что такое шов?
- Что определяет ширина шва?
- Правила по т/б при работе на швейной машине.
III. Изучение нового материала.
- Сегодня мы с вами на уроке познакомимся с видами одежды и со снятием мерок с фигуры человека.
 Скажите, пожалуйста, можем ли мы по одежде определить специальность человека? (слайд № 3).
- Назовите рабочую одежду врача, продавца, шахтера,  сапожника?
 Одежду по назначению подразделяют на производственную, бытовую, спортивную и форменную.
К производственной относится одежда медиков, продавцов и другая специальная одежда для выполнения различных работ. К бытовой одежде относится повседневная, нарядная,  домашняя. (слайд № 4)
К форменной одежде относится форма милиционеров, военных, железнодорожников и т. д. К спортивной относится одежда, предназначенная для занятий спортом.
 (Запись в тетрадь)
В процессе изготовления одежды участвуют следующие специалисты: художник-модельер, который придумывает новые модели одежды и воплощает их в эскизах и готовых изделиях; художник-конструктор воплощает идеи художника-модельера в чертежи и выкройки (лекала); технолог швейного производства, определяющий способы изготовления швейных изделий с учетом сложности фасона, свойств ткани и современной технологии пошива одежды; швея (сейчас эта профессия называется оператор швейного оборудования) непосредственно выполняет швейные операции.
Игровой момент:
- Вызываю к доске 3 учениц. Вы пришли в магазин и решили выбрать себе фартук. Я продавец и хочу предложить вам примерить  некоторые фартуки. Что мы видим? На одной девочке фартук сидит хорошо, другой он мал, а третьей – большой.
Что же здесь не так?        
-Что мы должны знать, чтобы купить фартук и при этом не выглядеть смешно. – Да, размер.
Итак, чтобы одежда была удобна и красива, надо шить ее по определенному размеру.
Запишите в тетради слово «Размер». Разберите это слово по составу.
Напишите в тетради однокоренные слова к слову – размер. (отмерить, размерчик, намерить, измерить) Называем по очереди слова. Записываю эти слова на доске.
Итак, корень «мер». Так, что же надо сделать, чтобы узнать размер? – Измерить.
Для построения чертежа изделия снимают мерки с фигуры человека. Мерки надо снимать точно, иначе чертеж получится неправильным, и сшитое по нему изделие будет плохо сидеть на фигуре. Мерки снимают сантиметровой лентой по определенным правилам.(слайд № 7)
Мерки - это основные размеры фигуры человека, полученные путем ее измерения.
Снятие мерок заключается в измерении основных условных линий на фигуре человека. Представьте девушку, которая выходит из воды, и вам легче будет запомнить линии фигуры человека. К основным линиям фигуры относятся: линия шеи, линия груди, линия талии, линия бедер, линия колен.  (слайд № 8)
Физминутка.
Правила снятия мерок (слайд № 9)_
· Мерки снимают по правой стороне фигуры.
· Сначала снимают мерки обхватов, а затем мерки длин.
· При измерении сантиметровую ленту не следует натягивать или ослаблять.
· На обмеряемом должна быть легкая одежда.
· Стоять надо прямо, без напряжения.
· Талию предварительно опоясывают шнурком.
· Мерки длины записывают полностью, мерки ширины и обхватов в половинном размере, так как чертеж строят на одну половину
Мерки записываем большой буквой, а измеряемое место маленькими буквами справа.
О – обхваты
С – полуобхваты
Д – длины
Ш – ширины
Ц - центры
 Учитель демонстрирует и объясняет  снятие мерок с фигуры человека.
Обхват шеи. Измеряется вокруг основания шеи.
Обхват груди первый. Сантиметровая лента проходит посередине лопаток, через подмышечные впадины над грудью. В таблице размеров эта мерка обычно не указывается, но для некоторых фигур ее необходимо учитывать, также она может понадобиться для корректирования выкроек прилегающих моделей.
Обхват груди второй. Обычно по этой мерке определяется размер плечевых изделий (блузок, жакетов, платьев). Сантиметр проходит посередине лопаток, через подмышечные впадины и по самым высоким точкам груди.
Центр груди. Расстояние между наиболее выпуклыми точками груди. Мерка необходима для определения центра вытачки.
Ширина груди . Над грудью.  Расстояние между руками. Мерка нужна для определения ширины полочки.
Высота груди. Эту мерку еще называют положением самой высокой точки груди. Лента идет от точки пересечения плеча и шеи, вертикально вниз до самой высокой точки груди. Не снимая сантиметра, можно измерить мерку длины переда.
Обхват талии. Мерка измеряется по линии талии, завязанный поясок при этом не должен быть   затянут.
Обхват бедер. По этой мерке определяют размер поясных изделий (юбок и брюк). Снимать эту мерку нужно тщательно, поскольку у разных фигур эта часть тела имеет разную форму. Есть фигуры с высоко или низко расположенным тазом, с большей или меньшей выпуклостью живота. Мерку снимают по выпуклым частям бедер с учетом выпуклости живота, сантиметр проходит горизонтально примерно на 18— 23 см (в зависимости от роста) ниже линии талии. Для фигур с сильно выступающим животом эту мерку снимают, приставив линейку вертикально к самой выступающей его точке, а сантиметровая лента проходит, обходя линейку.
Длина переда. Мерку снимают от точки пересечения плеча и шеи, через самую высокую точку груди и вниз до линии талии спереди.
Длина спины до талии. Измеряется от седьмого шейного позвонка вертикально вниз до линии талии. Сняв эту мерку, сразу снимают мерку общей длины изделия.
Ширина спины. Над лопатками.  Расстояние между руками. Мерка нужна для определения ширины спинки.
Длина изделия общая. Мерку снимают от седьмого шейного позвонка вдоль спины до линии талии, как и предыдущую. Далее, не передвигая сантиметровую ленту, а придерживая пальцем ее конец на талии, измеряют до предполагаемой длины изделия.
Длина юбки. Для стандартной фигуры измеряется от линии талии со стороны спины до желаемой длины юбки. Для фигур с выдающимся животом снимаются две мерки — длина со спины и по переду
Длина брюк. Измеряется в положении стоя, по боку  Эту мерку лучше снимать в уличной обуви.
Высота сидения. Измеряется в сидячем положении по боку  фигуры от линии талии до сиденья стула по вертикали.
Длина рукава. Измеряется от сочленения руки с плечом (в этом месте должна прощупываться плечевая косточка) до основания большого пальца или, в зависимости  от фасона и назначения изделия, до основания кисти руки. Рука при этом должна быть опущена и слегка согнута в локте. Если вы будете шить модель с коротким рукавом, снимайте мерку до предполагаемой длины рукава.
Ширина плеча. Измеряется от точки пересечения линий плеча и шеи до точки сочленения руки с плечом.
Обхват плеча. Измеряется горизонтально по самой широкой части руки вверху.
Обхват запястья.
Практическая работа: «Ателье»
- Работаем в парах. Один из вас будет заказчиком, а второй – закройщиком.
В тетрадях столбиком запишем мерки и выполним их измерение.
Вам необходимо снять мерки друг с друга и правильно записать их в тетради.
Во время выполнения практической работы уч-ся,  учитель выполняет обходы с целью:
· проверить, все ли учащиеся приступили к снятию мерок, соблюдают ли правила   снятия мерок.
· проверить организацию рабочего места;
· с целью оказания помощи
IV. Закрепление изученного материала.
 Выполнение самостоятельной работы. Снятие мерок для построения чертежа фартука. Учащиеся выполняют работу, пользуясь инструкционной картой.
	Мерки для построения чертежа фартука на  поясе


	Последовательность
работы и обозначение
мерок
	   Ст
	Сб
	Дн.
	Ди


	Название мерок
	Полуобхват талии
	Полуобхват бедер
	Длина нагрудника
	Длина изделия


	Как снимать мерки
	Измеряется по самому узкому месту туловища.
	Измеряется по
линии бедер
горизонтально
	Измеряется от
линии талии
вверх до
нужной длины
	Измеряется от линии
талии до желаемой
длины.


	Назначение мерок
	Для расчета длины пояса
	Для расчета ширины
фартука.
	Для определения длины грудки
	Для определения длины фартука.


	Мои мерки
	
	
	
	


Тест
1.Одежда подразделяется на
(выберите неправильный ответ):
а) форменную;
б) домашнюю
в) производственную;
г) бытовую.
2. Повседневная одежда относится к …
(выберите правильный ответ):
а) бытовой;
б) домашней;
в) национальной;
г) специальной.
3.Бытовая одежда подразделяется
 (выберите неправильный ответ):
а) на специальную;
б) на нарядную;
в) на домашнюю;
г) на повседневную
V. Анализ урока
Указать на положительные стороны при выполнении работы.
Анализ допущенных ошибок:
Выставление оценок за выполненные задания.
VI. Домашнее задание. Уборка рабочих мест.
· снять мерки с мамы;
· выучить правила снятия мерок:
· принести бумагу для построения чертежа фартука.
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