Раздел программы: Технология обработки пищевых продуктов (16 час)

Тема урока: “Технология приготовления  изделий из заварного теста.  Десерты”.

Тип урока: урок приобретения новых знаний, их закрепление и применение; формирование умений.

Методические особенности проведения урока:  форма организации учебного процесса – бригадная. Каждая бригада до начала занятия распределяет обязанности повара, официанта и мойщика посуды под руководством бригадира. На каждом занятии эти обязанности меняются среди членов бригады.  Задания по выполнению практической работы – дифференцированные по уровню подготовленности учениц; урок является 5-м в данном разделе программы.

Цели: 

Образовательная. Дать понятия о заварном тесте и роли десерта на современном столе; научить приемам изготовления теста заварного и некоторых видов десерта; углубить знания учащихся, ознакомить с новыми фактами по изучаемой теме, создать условия для выявления причинно-следственных связей: выяснить последствия несоблюдения временного и температурного режимов приготовления блюд. 

Развивающая. Продолжать развивать мышление учащихся (умение сравнивать, анализировать, обобщать); развивать умения учебного труда (запоминать, работать в нужном темпе) и умение работать с технологической докумениацией; развивать самостоятельность, самоконтроль, способность проявлять творческий подход при выполнении заданий. 

Воспитательная. Воспитывать познавательный интерес к предмету, умение работать индивидуально и в группе, самостоятельно распределять обязанности, сообща решать поставленную задачу, дисциплинированность, культуру труда и общения, уверенность в своих силах. 

Ход урока:

Этапы работы


Содержание 


МТБ

Организационно-подготовительный


Приветствие. Проверка готовности к уроку. Формулировка темы, целей урока. Постановка учебной задачи. Активизация учащихся – беседа в форме ответов учащихся на вопросы учителя.


Доска, рабочие тетради.

Формирования новых знаний


Теоретические сведения: общие понятия  и познавательные сведения о заварном тесте, десерте – рассказ учителя и выступления учениц по инд. заданиям.


Рабочие тетради, плакаты, технологические карты.

Применения знаний, формирования умений


Бригадная практическая работа учащихся по инструкционно-технологическим картам (задания дифференцированы по уровню подготовленности учащихся): бригада 1 – «Мусс клубничный», бригада 2 – «Воздушные шары» (из заварного теста) и фруктовый коктейль, бригада 3 – «Пудинг шоколадный» и фруктовый коктейль.

Вводный инструктаж – организация рабочего места, санитарно-гигиенические требования, правила техники безопасности.

Целевые обходы – инструктирование учащихся по выполнению отдельных операций и задания в целом; концентрация внимания учениц на наиболее эффективных приемах выполнения операций; контроль за рациональным использованием учебного времени учащихся, оказание помощи; во время дегустации обратить внимание учениц на соблюдение культуры поведения за столом.


Продукты, посуда и приспособления для приготовления блюд, посуда и столовые приборы для сервировки стола, инструкционно-технологические карты на приготовление блюд по теме урока.

Контроля и рефлексии


Самостоятельная  работа бригад по картам пооперационного контроля, проверка учителем правильности использования учащимися учебно-технологической документации


Технологические карты

Подведение итогов


Дегустация блюд. Определение качества блюда, уровня сформированности знаний и умений учениц. Выставление оценок. Информация о домашнем.задании


Оформленные дегустационные столы, приготовленные блюда, тетради.

Уборка рабочих мест


Ход урока:

1. Организационный момент.

          Сегодня я вас познакомлю со способами приготовления заварного теста и с одним из  способов приготовления изделий из него. Ваша задача применить на практике полученные знания, то есть приготовить блюдо под названием «Воздушные шары». Это блюдо – сладкое. Принято считать, что сладким блюдом завершается прием пищи, и его называют «Десерт».

        Так ли это, мы узнаем из выступлений учениц, которые приготовили их по индивидуальным заданиям. И по вашим настоятельным просьбам мы попытаемся приготовить некоторые виды десерта – это «Мусс клубничный» и «Пудинг шоколадный». А также узнаем интересные сведения о таких распространенных напитках, как коктейли,  и приготовим их фруктовый вариант. 

в)  активизация учащихся (вопросы для повторения):

      1) с какими видами теста вы познакомились на уроках кулинарии?

      2) какие изделия вы готовили на прошлом занятии?

      3) каковы особенности песочного теста и изделий из него?

      4) готовили ли вы это дома и как оценили блюдо ваши близкие?

2.  Изложение нового материала.

  И так, заварное тесто готовят в два приема.  Сначала заваривают  муку, а затем  готовят тесто. Муку и воду берут в соотношении 1:1. Воду кипятят с добавлением сливочного масла и соли. В кипящую жидкость всыпают муку и, все время перемешивая, проваривают 3..5 минут.  После этого тесто снимают с огня, охлаждают и по одному вводят сырые яйца, все время взбивая. Готовому тесту придается нужная форма  при помощи кондитерского мешка, в домашних условиях – при помощи целлофанового пакета  или ложек на смазанном маслом противне и выпекается в сильно разогретой духовке в течение 30..35 минут. Во время выпечки в тесте возникают пустоты, которые затем заполняются различными кремами.   

Приготовлением «Воздушных шаров» будет заниматься бригада, используя необычный способ приготовления и заварного теста, и изделия из него.  В технологии приготовления теста заменим  воду на молоко, процесс приготовления остается прежним. А вот вид тепловой обработки иной – вместо выпекания используем жаренье во фритюре.

 - на доске написано слово «фритюр». Ученицы записывают под диктовку термин и его определение – обжарка в большом количестве жира в кулинарии называется фритюром.

       Обращаю внимание учениц на то, что неправильное ведение процесса тепловой обработки может привести к образованию в продуктах веществ, обладающих неприятным вкусом, запахом и плохо усваиваемых организмом. Может возникнуть нежелательное изменение цвета блюда, разрушение витаминов и ароматических веществ. Поэтому при приготовлении блюд и кулинарных изделий следует строго соблюдать режим и время тепловой обработки. Растительное масло нагревают до 100*-120*. Режим приготовления указан в инструкционной  карте, которая находится на столе бригады 2.

   А теперь поговорим о десерте.

 - Выступление ученицы по теме «десерт» (происхождение слова, исторические и познавательные сведения).

Вывод: десерт – легкое, освежающее блюдо – пудинги, муссы, фруктово-ягодное желе и т.п., а так же напитки,  снимающие ощущение излишней сытости. 

- Выступление ученицы по теме «пудинг» (происхождение слова, исторические и познавательные сведения).

- Выступление ученицы по теме «мусс» (происхождение слова, исторические и познавательные сведения).

- Выступление ученицы по теме «коктейль» (происхождение слова, исторические и познавательные сведения).

Судя по выступлениям, можно сделать вывод – бригада 1 сегодня готовит «мусс клубничный», бригада 3, по настоятельным требованиям членов этой бригады,  – «пудинг шоколадный».

На ваших столах так же лежат инструкционные карты по приготовлению этих блюд. Ознакомьтесь с ними, пожалуйста.  Есть ли вопросы по содержанию карт?  

Приступаем к практической работе.

3. Самостоятельная бригадная работа учащихся по технологическим картам (см. приложение)

Вводный инструктаж - организация рабочего места, санитарно-гигиенические требования, правила техники безопасности.

Ученицы приступают  к выполнению своих обязанностей – повара готовят, мойщики – подсобные рабочие поваров, официанты накрывают дегустационные столы. По  степени занятости ученицам выдаются  индивидуальные карточки-задания.

 Целевые обходы – инструктирование учащихся по выполнению отдельных операций и задания в целом; концентрация внимания учениц на наиболее эффективных приемах выполнения операций; контроль за рациональным использованием учебного времени учащихся, оказание помощи; во время дегустации обратить внимание учениц на соблюдение культуры поведения за столом. 

4. Дегустация блюд.  Во время дегустации обратить внимание учениц на соблюдение культуры поведения за столом.  Определение качества блюда.

5.Подведение итогов.

Определение уровня сформированности знаний и умений учениц. Выставление оценок. Информация о домашнем задании.

