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Тема. Посуд, інструмент і пристосування для приготування виробів із тіста. Загальна будова електричного міксера, його призначення та порядок роботи з ним. Правила безпечної праці. Значення борошняних страв та виробів у харчуванні людини. Борошно – основний продукт для приготування тіста. Ґатунки борошна. Харчова цінність і якість, умови його зберігання. Види тіста. Продукти, що входять до складу різних видів тіста. Способи розпушування тіста та види розпушувачів.
Мета: ознайомити учнів із кухонним приладдям та сировиною для приготування  виробів із тіста, ґатунками борошна; навчити визначати якість борошна, види тіста, способи розпушування тіста та види розпушувачів; виховувати   культуру споживання, шанобливе ставлення до хліба, творчий підхід та оригінальність у виконанні практичної роботи, охайність під час роботи на кухні.
Об’єкт навчальної праці: обладнання кухні.

Обладнання: посуд та кухонне обладнання шкільної майстерні, інструкції з техніки безпеки, технологічні карти приготування страв.
Тип уроку: урок формування умінь та навичок
Хід уроку
I. Організаційний момент.

· підготовка класу до уроку;

· перевірка присутніх;

· призначення чергових;
II. Актуалізація опорних знань та життєвого досвіду учнів.

· Назвіть види борошняних виробів.
· Які вироби з борошна ви готуєте вдома?
· Чи були у вас спроби самостійно приготувати вироби з тіста? Чи розробити власний  авторський рецепт?
Робота з дидактичним лото, використовуючи наступні малюнки
III. Мотивація навчально – трудової діяльності.
Українська кухня складалася протягом віків і з давніх часів відзначалася різноманітністю страв, високими смаковими та поживними якостями. Більшість страв української кухні відзначається складною рецептурою і складними комбінованими способами їх приготування. Нашим предкам було відомо багато видів хлібних виробів: пироги, калачі, короваї. Пекли також хліб з маком та медом. Зерно на борошно розмелювали на ручних жорнах, а пізніше – на водяних і вітряних млинах. Прісне тісто вживали у вигляді галушок та інших виробів.   
IV. Повідомлення теми, мети, завдань уроку.
У попередніх класах ми багато говорили про вироби із борошна. Вдома ви навчилися готувати різні страви (оладки, вареники, пельмені). Сьогодні ми дізнаємось про види тіста, технологію його приготування. Познайомимося з видами розпушувачів та дізнаємося, як визначити якість борошна і як вона впливає на борошняні вироби. 
Учні повинні знати:  будову електричного міксера, обладнання кухні та організацію
       робочого місця.

   уміти:  добирати посуд для приготування страв і виробів із тіста,

                 визначати харчову цінність і доброякісність борошна;
       користуватися кухонним посудом та обладнанням майстерні.
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V. Вивчення нового матеріалу.
1. Посуд, інструменти і пристосування для приготування виробів із тіста.

(Мозковий штурм)

· На які етапи можна поділити процес приготування виробів із тіста?  (замішування, обробка тіста, випікання, подача)
Для кожного етапу призначається певний посуд та пристрої.
Цей етап уроку проходить із практичним підтвердженням. Учні безпосередньо знайомляться із інструментами та пристосуваннями для приготування виробів із тіста.
2. Загальна будова електричного міксера. Правила безпечної роботи з міксером.
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    міксер
	Робота з інструкційними

картами
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Довготривалу та надійну роботу міксера забезпечить правильний догляд:
· чищення неабразивними речовинами при відключеному від мережі приладі;

· насадки та чашу промивають гарячою мильною водою і витирають насухо;
· корпус витирають злегка вологою тканиною.

3. Борошно. Ґатунки борошна. Харчова цінність і якість, 

умови його зберігання.
Основний продукт, із якого готують тісто - це борошно. Його виготовляють із пшениці.  Перед замішуванням борошно слід обов’язково просіяти через сито, щоб звільнити від грудочок борошна. Крім того, під час просіювання борошно провітрюється, розпушується і насичується киснем. Кисень необхідний для того, щоб тісто добре піднімалося під час випікання. Перед замішуванням борошно утримують у теплому приміщенні. 

За якістю, борошно поділяють на крупчатку, вищий сорт, 1-й та 2-й сорти. 
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     4. Види тіста. Способи їх приготування. 
Види розпушувачів.


VІ. Лабораторно – практична робота. 

     Визначення якості борошна за кольором, смаком, запахом.
Обладнання: зразки різних сортів борошна, сито, склянка, ложка.

Хід роботи
1.  Просіяти борошно через сито. При наявності у ситі сторонніх домі шків, визначити їх характер.

2. У склянку налити 100 гр  гарячої води, всипати ложку борошна, розмішати. Визначити запах борошна. Свіжий, приємний запах у доброякісного борошна; кислий, затхлий, прогірклий запах у зіпсованого.
3. 1 чайну ложку борошна розжувати. Доброякісне борошно злегка солодкувате на смак. Дуже солодке отримане із промерзлого зерна, кислувате – із відсирівшого, а гіркувате – із затхлого. 
Отримані дані записати в таблицю.
	Зразок №
	Характеристика зразків

	
	Наявність домішків
	Запах
	Смак
	Колір

	1.

2.

3.


	
	
	
	


VII. Підсумки уроку.

Рефлексія. 

· Що ви цікаве та нове дізналися на цьому уроці?
· Які у вас можуть виникнути складності під час практичної роботи?

· Де ви можете використати отримані знання?

Графічний диктант:  -   борошно зберігається у темному та прохолодному

            приміщенні;
· кулінарні вироби: вареники,галушки, пиріжки;
· за якістю борошно поділяють на суперклас, вищий ґатунок, перший, другий та третій сорти.
· Перед початком роботи борошно не потрібно просіювати.

Домашнє завдання. 

· підготувати цікаві повідомлення про прянощі;
· підготуватися до практичної роботи;
Творче завдання: скласти технологічну карту (схема, таблиця або малюнок)

      будь – якого виробу з борошна.
Борошно





Крупчатка має дрібнозернисту структуру, багато клейковини, яка в поєднанні з рідиною набухає, утворює щільну масу, що добре розтягується (листкове та дріжджове тісто)





Вищий ґатунок  містить багато клейковини, м’яке (прісне та дріжджове тісто)





Перший ґатунок борошно містить дрібні домішки (прісне та дріжджове тісто)





Другий ґатунок борошно крупного помелу, містить багато оболонок зерна (кисле тісто)





Житнє борошно з домішками (прісне тісто)





Кукурудзяне борошно не містить клейковини, додається при випіканні бісквітного тіста 





Кондитерські


Торти, тістечко, печиво, рулети, кекси





Вироби із


борошна 





Хлібобулочні


Хліб, батон, бублики,  сухарі





Кулінарні


Вареники, галушки, пельмені, налисники, пироги, пиріжки








Види тіста





за способом приготування








за консистенцією





за кількістю здоби (яйця, цукор, жир)





дріжджове тісто (кисле)





бездріжджове тісто (прісне)





густе





рідке





здобне





нездобне








Розпушувачі тіста





біохімічні


(дріжджі)





хімічні 


(сода)





Механічні


(збивання, перемащення жиром)





дріжджове тісто 





прісне або бездріжджове тісто 








