24.05.2007г.    г. Дудинка   Красноярского края
5 класс   ТЕМА УРОКА : « БУТЕРБРОДЫ».

ЦЕЛЬ УРОКА:

Образовательная - ознакомить с технологией приготовления и оформления 

бутербродов, способствовать запоминанию  основной терминологии технологических процессов.
Практическая – сформировать навыки по приготовлению бутербродов,                              развивать познавательной  активности и самостоятельности, творческих   способностей; воспитывать аккуратность и опрятность в работе.

Развивающая - развитие  мелкой моторики рук при работе  с продуктами 

питания  и ножом.

Воспитательная – способствовать воспитанию правильного отношения к 

общечеловеческим  ценностям.
Оборудование: набор кухонной посуды, инструменты и приспособление для нарезки,  сигнальные   карточки, набор   продуктов   для практической работы.
Наглядные пособия:  цветные  иллюстрации  с  использованием ИТК, словарные  слова  на доске; плакат  с видами нарезки.
                                              ХОД  УРОКА:
1. ОРГАНИЗАЦИОННО-ПОДГОТОВИТЕЛЬНАЯ ЧАСТЬ :

Приветствие; проверка готовности учащихся к уроку; настрой учащихся на работу.

2.  ПРОВЕРКА  ПРОЙДЕННОГО МАТЕРИАЛА:
Тест для проверки  с использованием  ИКТ; отвечают парами ,  подымают сигнальные карточки.

     3.  ТЕОРЕТИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ:
          Учитель:  Вопрос «Какой продукт питания они считают  самым 

          главным  и необходимым для жизни человека? Какими пословицами и 

          поговорками  могут подтвердить?                                                      Учитель: обобщает ответы; самый главный продукт питания –это  хлеб.

Пословицы и поговорки.(ответы учащихся о хлебе,еде)
Дополнение учителя.

Учитель: рассказывает о русском гостеприимстве и хлебосольстве, дорогих гостей в России и теперь встречают хлебом и солью. 

              Хлеб – один из полезных продуктов, он содержит большинство незаменимых питательных веществ, без которых не возможно нормальная жизнедеятельность. 

              Хлеб употребляют в пищу, даже когда он зачерствеет. Из черствого хлеба можно приготовить различные бутерброды, гренки и другие вкусные блюда. 

              Бутерброды, приготовленные из черствого хлеба, лучше сохраняют форму.

Ни один стол не обходится без закусочных бутербродов. Для них используют всевозможные продукты: копченую рыбу, сельдь, сыр, брынзу, паштет, масло,  свежие овощи и зелень. Очень аппетитны бутерброды, приготовленные из обжаренных ломтиков хлеба, так называемые тосты или гренки. Они популярны во многих Европейских странах.

Бутербродам можно придавать разнообразную форму: круглую, овальную, квадратную, треугольную, в виде ромбиков, цветочков и др. Дл фигурной нарезки хлеба используют формочки для печенья.

Для того чтобы бутерброды получились вкусными, хлеб нарезают тонкими ломтиками (толщиной 1-1.5 см) и обильно покрывает продуктами.
По способу приготовления бутерброды делятся: холодные и горячие; простые и сложные; открытые, когда продут виден; закрытые, когда продут не виден; закусочные(канапе), имеющий небольшой размер 3*3 см.

Приготовление различных видов бутербродов имеют свои особенности.

Открытые бутерброды могут быть простыми, с одним продуктом, и сложными с несколькими продуктами(рыбные, мясные, сладкие, гастрономические). На слегка черствый хлеб намазывают масло, сверху укладывают различные продукты, можно украсить зеленью. 

Закрытые бутерброды (сэндвич) приготавливают с двумя ломтиками хлеба и между ними укладывают продукт.

Закусочные бутерброды (канапе) – продукты нарезают тонкими ломтиками и подбирают по цвету. 
               Для приготовления бутербродов применяется различные приспособления, при использовании которых ограничивается соприкосновение рук с продуктами. Яйцарезка, ломтерезки, овощерезки, комбайны для нарезки овощей.
На предприятиях общественного питания продукты нарезают с помощью механизмов. Слайсер – нарезка колбасных и молочных изделий. Хлеборезка и овощерезка для овощей.

Требования к качеству готовых бутербродов.

Физкультминутка.

4. ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА. 

 Вводный инструктаж.

 Задание: приготовить бутерброды по своему проекту из разных продуктов используя инструкционную технологическую карту.

Текущий инструктаж.

5. ЗАКЛЮЧИТЕЛЬНАЯ ЧАСТЬ.

Подведение итогов работы и оценка результатов труда.

Заключительный инструктаж.

Вопросы:

1) Что узнали нового на уроке?

2) Что научились делать на уроке?

3) Какие виды бутербродов?

6. ДОМАШНЕЕ ЗАДАНИЕ:

Повторить тему «Бутерброды» и принести продукты на следующий урок. 
