Урок технологии — 7 класс
Тема:«Сладкие блюда – десерт»
Приготовление десерта с использованием готового слоеного теста.
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Раздел: КУЛИНАРИЯ
Тема: 
1 урок Сладкие блюда – десерт. 
2 урок Практическая работа
Приготовление десерта с использованием готового слоеного теста 
Тип урока: комбинированный с использованием презентации

Форма урока: бригадно-звеньевая
Форма организации деятельности учащихся: 
индивидуальная, коллективная, групповая. творческая

Общая дидактическая цель:
 создание условий для обеспечения усвоения и систематизации изученного материала, выявления уровня овладения системой знаний и умений, опытом творческой деятельности путем реализации образовательных, креативных, компенсационных, профориентационных, социальных задач. Дать возможность ученику проявить себя (самореализоваться) и добиться успеха.
Триединая дидактическая цель:
Образовательный аспект:
ознакомить со значением сладких блюд в питании человека, с ассортиментом и классификацией сладких блюд, способами их приготовления, с правильной подготовкой продуктов, необходимых для приготовления сладких блюд,

учить способам приготовления сладких блюд

обобщить и систематизировать знания о пользе и вреде сладких блюд 
познакомить с разнообразным его использованием в жизни человека;

Развивающий аспект:
совершенствование умений и навыков и расширение представлений учащихся о готовом слоеном тесте 
способствовать развитию познавательного интереса к предмету, творческих способностей, самостоятельности учащихся, умения анализировать, сравнивать, обобщать и систематизировать;

способствовать развитию образного мышления, воображения, художественного вкуса, фантазии;

совершенствовать навыки культуры труда.

Воспитательный аспект:
привитие основ рационального питания;

развитие интереса к профессиям: кулинар — кондитер
способствовать воспитанию эстетического вкуса, чувства сплоченности, взаимопомощи, ответственности, аккуратности, самостоятельности, желанию создавать красивые изделия;

способствовать профессиональному самоопределению.

Профориентационные задачи:
Развивать представления учащихся о характерных особенностях труда людей разных профессий: кулинар, кондитер.

Межпредметные связи:
биология, химия, экология, информатика, изобразительное искусство.
Методы организации учебно-познавательной деятельности:
Словесный. Наглядный(демонстрация, презентация в программе Power Poin). Практический. Дифференцированный. Частично-поисковый. Исследовательский t Эвристический. Мозговой штурм. Креативный. Проектный.

Здоровьесберегающие, ИКТ и медиаобразовательные приемы.

Учебно-методический комплекс: 
Посуда инвентарь:  венчик, сито, чаша для взбивания, нож, доска разделочная, противень, продукты необходимые для практической части (по рецепту).
Словарь – мусс, самбук, желе, суфле.

Материально-техническая база: экран, компьютер, мультимедийный проектор (урок можно дать и при помощи ИД).

Дидактическое обеспечение:
1) учебно-техническая документация: инструкционно — технологические карты для работы проектируется через мультимедиа, справочный материал о пищевых добавках.

2)материалы для контроля знаний учащихся:  дидактический раздаточный материал по разделу, книги и журналы по кулинарии

ФОПДУ: фронтальный опрос, компьютерное тестирование, бригадно- звеньевая практическая работа.
Ход урока
I. Оргмомент
Приветствие. Проверка готовности к уроку.
- Добрый день, дорогие друзья!

- Если мы вновь встретились, то день точно добрый.

II. Сообщение темы и целей занятия;
1.Активизация знаний учащихся по теме урока.
2. Формулировка темы. Постановка учебной задачи. 
 Сегодня на уроке мы познакомимся со значением сладких блюд в питании человека, с их ассортиментом и классификацией, технологическими способами их приготовления сладких блюд 

III. Изложение нового учебного материала
1.От истории до современности 
Сладкое блюдо обычно завершает процесс еды, вызывая чувство удовлетворения, насыщения. Основу всех сладких блюд составляет сахар — один из важнейших пищевых продуктов человека. Производство сахара началось в древней Индии, а в Европу он попал в VII веке, завезенный сюда арабами. Многие называли его каменным медом или индийской солью. 
Первые сахарные заводы в России возникли при Петре I. Сырьем для них служил сахарный тростник — тропическое растение, корневища которого содержат до 45% сахара. В начале XVIII века был обнаружен сахар в свекле, но только почти через столетие началась выработка из нее сахара. Обычай заканчивать трапезу десертом появился в Европе только в 19 веке, вместе с ростом производства сахара. До этого сладости были привилегией богатых и появлялись на столе простолюдинов только по праздникам. 
Отсюда происходит обычай уделять большое внимание украшению десертов, ведь праздничное блюдо должно выглядеть впечатляюще.
Когда мы слышим слово «десерт», мы воображаем нечто очень аппетитное и сладкое. На самом деле, десерт – это более широкое понятие, происходящее от древне-французского desservir (убирать со стола).

Сладкие фрукты и мед были первыми общедоступными десертами. Множество сладких блюд появились на основе натуральных подсластителей, которые позже были заменены сахаром. Те сладости, что мы имеем сегодня, далеки от оригинальных блюд по вкусу, питательной ценности и содержанию витаминов. Большинство сегодняшних десертов – богатые источники глюкозы. Они успешно борются с чувством голода, придают силы, стимулируют работу мозга и повышают настроение. Однако, не следует баловать себя сладким каждый день, особенно если Ваш образ жизни нельзя назвать активным.

2. Характеристика и классификация сладких блюд – основы рационального питания.
Сладкие блюда являются источником легкоусвояемых углеводов — сахаров. Однако за счет сахаров должна покрываться только третья часть потребности человека в углеводах, а остальная – за счет крахмала. Сладкие блюда, имеющие огромнейший ассортимент, не только вкусны, но и довольно питательны. Кроме значительного количества Сахаров, некоторые из них (сливочное мороженое, кремы) богаты жирами, а такие, как творожный пудинг, воздушные пироги (суфле) — белками. При усвоении организмом («сгорании») каждый грамм сахара дает 4,1 большой калории тепла. Как углерод он способствует лучшему усвоению жиров. Вот почему не следует злоупотреблять сладостями. Потребление более 100 г в день сахара может вызвать нарушение в обмене веществ, привести к излишней полноте, ожирению. 
Для приготовления многих сладких блюд используются свежие фрукты и ягоды, благодаря чему эти блюда содержат много витаминов и минеральных солей. Кальций в значительном количестве содержится в цитрусовых, ежевике, малине, землянике. Железом богаты красная смородина, малина, ежевика, черника, виноград. Особенно ценны свежие плоды наличием витаминов А, В1 С, Р.Неправильная обработка и варка могут снизить их витаминную ценность. Поэтому не следует хранить длительное время очищенные и нарезанные плоды. Необходимо следить, чтобы они не соприкасались с железной или медной посудой, не переваривать кушанье.

Десертом может быть все, что подается после основного блюда: сыр, фрукты, ягоды, орехи, соки. Традиционно, к десертам относятся торты, пироги, пирожные, печенье, конфеты, мороженое, пастила, варенье, шоколад, ликеры и множество сладостей восточных и европейских национальных кухонь.
Сладкие блюда делятся на холодные и горячие. 
Самыми распространенными являются компоты, кисели, пудинги, желе, муссы,сежие и бысторозамороженные фрукты и ягоды.

Мусс (фр. Mousse, пена) — сладкое десертное блюдо. Относится к французской кухне. Приготавливается из ароматического основания (фруктового или ягодного сока, пюре, виноградного вина, шоколада, кофе, какао и др.), пищевых веществ, способствующих образованию и фиксации пенистого состояния мусса (яичные белки, желатин, агар), а также пищевых веществ придающих блюду сладкий вкус или усиливающих его (сахар, сахарин, мёд, патока). Иногда вместо яичных белков и желатина используется заменитель в виде манной крупы, которая способна хорошо разбухать и обладает клеющими свойствами, что позволяет приблизительно имитировать необходимое состояние блюда.

Самбук – разновидность мусса. Застывшее фруктовое пюре с сахаром и яичным белком
Суфле- фруктовое пюре с добавлением взбитых яичных белков , сахара и т.д. выпекается в духовке. 
Желе – готовят из ягод, фруктов, сиропов, с добавлением желатина.
3.Самостоятельная практическая работа. 
Ознакомление с технологической картой (Приложение №2)

Текущий инструктаж (Инструкция по охране труда при кулинарных работах)
Сервировка стола для десерта. 
 Сервировка стола для десерта и фруктов состоит в раскладывании приборов следующим образом. Ложку, вилку и нож лучше класть за столовой тарелкой параллельно один другому (иногда приборы раскладывают перед тарелкой). Ложку и нож, как обычно, кладут ручками вправо, а вилку — влево. Их можно положить группой и за хрусталем. При этом ручки всех приборов должны быть обращены вправо или расположены под углом к кромке стола. На край пирожковой тарелки параллельно или перпендикулярно кромке стола кладут нож для масла.

4.Задание.
Приготовление яблочного пирога из готового слоеного теста

Практическая часть (анализ, показ, дегустация после остывания)

Учащиеся представляют блюда, сделанные на уроке
Контроль и рефлексия: Приложение №1
Самооценка. Трудности.

Анализ, комментарий учителя к каждой работе
5. Итог урока.
Учитель оценивает работу учащихся на урок, отмечает лучшие результаты. 
.
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Приложение №1:

Тест по теме: «Сладкие блюда»

Согласитесь или опровергните следующие утверждения:

	
	ДА
	НЕТ

	Мусс должен быть легким и пышным
	
	

	Перед тем как взбить, сливки согревают
	
	

	При набухании масса желатина увеличивается в 6-8 раз
	
	

	Хорошо взбитые сливки имеют пенообразную консистенцию
	
	

	Одним из основных компонентов киселя является крахмал
	
	

	Крахмал растворяют в горячей воде
	
	

	Жидкий кисель после соединения с крахмалом надо прокипятить
	
	

	Основной компонент суфле – взбитые яичные белки
	
	

	Желе имеет пенообразную консистенцию 
	
	

	Ягоды перед употреблением промывают горячей водой
	
	


Свои ответы представьте для проверки учителю

По результатам его проверки оцените себя самостоятельно

	Количество неправильных ответов
	Оценка

	-
	5

	1-3
	4

	4-6
	3

	7 и более
	Материал темы не усвоен


Итак, неправильных ответов___________      Получаю оценку___________

