ПОЛЕ  ЧУДЕС

ТЕМА:Технологія  заготівлі  та  зберігання продуктів харчування.

МЕТА: сприяти розвитку в учнів інтелектуальних      здібностей та інтересів I, логічного мислення,  формувати культуру спілкування.

I TУР

1.ЦІННІ ХАРЧОВІ ПРОДУКТИ ,ЯКІ Є ДЖЕРЕЛОМ ВІТАМІНІВ, МІКРОЕЛЕМЕНТІВ, МІНЕРАЛЬНИХ  РЕЧОВИН (ОВОЧІ).

2.ЯКИЙ  ВИД ДОМАШНІХ      ЗАГОТОВОК НА  УКРАЇНІ   Є ОДНИМ  ІЗ  НАЙДАВНІШИХ.(СУШІННЯ).

II ТУР

1.ЗА ЯКИМ НАТУРАЛЬНИМ  КОНСЕРВАНТОМ  КОЗАКИ  ВИРУШАЛИ  У  КРИМ.

(СІЛЬ).

2.ЩО ОЗНАЧАЄ  СЛОВО  «КОНСЕРВУВАННЯ» У ПЕРЕКЛАДІ З ЛАТИНСЬКОЇ МОВИ?  ( ЗБЕРЕЖЕННЯ).

III ТУР

1.ЯК НАЗИВАЮТЬ РЕЧОВИНИ, ЯКІ МІСТЯТЬСЯ В ДЕЯКИХ ОВОЧАХ (цибуля,часник,хрін, гірчиця)І ВБИВАТЬ ХВОРОБОТВОРНІ МІКРОБИ?

(ФІТОНЦИДИ)

2.ЯК НАЗИВАЮТЬ СУМІШ ВОДИ, ОЦТУ, ЦУКРУ,СОЛІ ТА СПЕЦІЙ У ПЕВНОМУ СПІВВІДНОШЕННІ?  (МАРИНАД)

ФІНАЛ

ЯКЕ  ЗВАННЯ  ПРИСВОЇВ  НАПОЛЕОН ВИНАХІДНИКУ  КОНСЕРВІВ?

(БЛАГОДІЙНИК  ЛЮДСТВА)

ТЕМА: Консервовані компоти. Маринади з плодів та ягід, соки, желе, пюре, повидло, джем, цукати. Підготовка, переробка та приготування продуктів зазначеним способом. Вимоги до якості.

МЕТА: Забезпечити засвоєння учнями знань про  способи консервування ягід та фруктів, формувати уміння використання інвентаря, кухонного приладдя, розвивати мовне відчуття,словниковий запас, сприяти розвитку уваги, логічного мислення, індивідуальних нахилів учнів, виховувати повагу до людей праці,охайність,акуратність, дбайливе ставлення до продуктів харчування.

Тип уроку: вивчення та первинне закріплення знань.

Методи: бесіда,пояснення, «бджолиний вулик», ілюстрації, спостереження, робота в групах,рефлексія, асоціативний ряд.

План заняття.

I. Організація класу.

II. Актуалізація опорних знань ,життєвого досвіду.

III. Формування позитивного ставлення до  навчальної  діяльності на уроці.

IV. Визначення завдань учнів на уроці.

V. Вивчення нового матеріалу.

VI. Первинне закріплення знань.

VII. Підсумок уроку, рефлексія.

VIII. Домашнє завдання.

Хід заняття.

I. Організація класу.

II.Актуалізація опорних знань.

«Бджолиний вулик»

Учитель задає питання першому учневі: «Які асоціації викликає у вас слово            « консервування»?»

Учень дає відповідь на поставлене питання і після цього сам ставить питання іншому учневі. Орієнтовне коло питань: причини псування харчових продуктів, маринад, стерилізація, пастеризація, вакуум, герметичність.

III.  Формування позитивного ставлення до навчальної діяльності на уроці.

-Як можна зробити запаси вітамінів  на зимовий період, враховуючи сезонність ягід та фруктів?

-Які способи заготовки фруктів у ваших  родинах є найбільш популярними?

-Які солодкі запаси ваші улюблені?

-Проголошення теми та мети уроку.

IV. Визначення завдань учнів на уроці.

V. Вивчення нового матеріалу.
1.СПОСОБИ КОНСЕРВУВАННЯ  ПЛОДІВ  ТА  ОВОЧІВ.

     а ) Консервування  рідин без стерилізації гарячим способом без стерилізації гарячим способом (соки, варення);

     б ) Консервування ягід та плодів гарячим способом методом повторної заливки без стерилізації (заливаємо кип’ятком 2-3 рази, витримуємо 5-6хв.,  а потім заливаємо гарячим маринадом)- яблука, груші, сливи.

      в) Консервування з наступною стерилізацією або пастеризацією .

2. ВИДИ ЗАГОТІВЕЛЬ ЯГІД ТА ФРУКТІВ.

      КОМПОТИ- консервований продукт, приготовлений із свіжих ягід та плодів, залитих цукровим сиропом. Вітаміни зберігаються як у плодах, так і в рідині. Сироп з цукром має бути таким, щоб смак і аромат фруктів та ягід зберігався.  Сироп заповнює простір між фруктами і витісняє повітря. Якщо компот буде дуже солодким, його можна розбавити кип’яченою водою з лимоном.

      СІК-один з найбільш цінних  по наявності вітамінів, пектинів, органічних кислот, мінеральних речовин. Етапи підготовки сировини до виготовлення соку слід виконувати дуже швидко, щоб не допустити розвитку мікробів. Для світлих фруктів (яблук,груш,персиків, жовтих слив) краще застосовувати холодний віджим (при нагріванні плодів м’коть темніє). Всі види ягід та кольорові фрукти віджимають гарячими. При такому способі вихід соку збільшується. Консервувати сік можна пастеризуванням (яблучний) і стерилізуванням (персиковий).

        ПЮРЕ можна приготувати з будь-яких фруктів та овочів. Овочі або фрукти нарізають, кладуть в емальований посуд, заливають невеликою кількістю води (покрите дно посуду) і відварюють під кришкою до м’якості фруктів та овочів та випарювання рідини. Гарячу масу перетирають крізь  металеве сито з нержавіючої сталі. Пюре доводять до кипіння ,додаючи за бажанням цукор, розкладають у стерильні банки і стерилізують або закривають гарячим способом без  стерилізації.

          ВАРЕННЯ - це продукт із фруктів або ягід, отриманий шляхом варіння їх у цукровому сиропі високої концентрації. Яблука та груші, нарізані дольками однакової величини, варять у сиропі .Правильно зварене варення-плоди рівномірно насичуються сиропом, а корисні речовини з ягід переходять  у сироп (явище дифузії). Сироп-прозорий,а плоди-цілі. Можна готувати варення двома способами:

   а ) засипаємо фрукти цукром, чекаємо появу соку, доводимо до кипіння , охолоджуємо і ще так само 2-3 рази, доводимо фрукти до готовності.

    б )заливка гарячим сиропом ягід або овочів декілька разів. Ягоди не варять ,а тільки сироп.

Щоб визначити готовність варення , потрібно каплю варення капнути на холодне блюдце. Якщо варення готове-капля не розтікається. Втрата вітамінів у варенні -50 процентів.

Цукор або мед-чудові натуральні консерванти,тому фрукти з цукром можна не стерилізувати (живе варення, але рівень цукру не менше 70-80  ). Цукор проникає в клітини ягід , створюючи там високу концентрацію , яка припиняє розвиток бактерій. Але  пліснява та дріжджі можуть розвиватись. 
Для припинення їх розвитку необхідно додати лимонну кислоту або сік лимона. Дія цукру основана на явищі дифузії.

      ДЖЕМ по принципу приготування подібний до варення ,але відрізняється густиною та желеподібністю. Для приготування джему потрібен пектин , який присутній у яблуках, грушах, клюкві, смородині, шипшині. Фрукти не зберігають свою форму. Джем варять на сильному вогні в один прийом. В гарячому  вигляді перекладають у стерильні банки, закривають кришками і зберігають у темному прохолодному місці.

   ПОВИДЛО . Технологія відрізняється від попередньої тим, що сировиною є не цілі ягоди, а пюре, яке потім варимо з цукром. Пюре доводять до кипіння на сильному вогні, зменшують вогонь і варять до готовності , постійно помішуючи. Клюкву варять 4-5 хв., яблука-10хв., груші-20хв. Цукор додають  з розрахунку 0,8 частин на 1 частину пюре. Пюре з цукром варять до ще 20-30 хв., постійно помішуючи. Повидло уварюється на третину . гаряче повидло дуже густе і не стікає з ложки.

    ЖЕЛЕ. Сировина- сік ягід або фруктів. Його уварюють з цукром у співвідношенні 1:1 в широкому емальованому посуді і варять 20-30 хв. Готовність желе визначають так як  і варення. В готовому вигляді переливають у скляні банки, герметично закривають і зберігають у прохолодному місці.

      МАРМЕЛАД - желеподібний продукт, який готують з фруктового пюре і цукру шляхом уварювання. Пюре для мармеладу має бути ніжним, з високим вмістом пектину. Готують пюре , додають цукор, варять на сильному вогні для швидкого випаровування води, постійно помішуючи. В процесі варіння третина втрачається. Готовий мармелад не ллється ложки, а падає великою каплею і зразу загусає.

      ЦУКАТИ- зацукровані ягоди, шкірки кавуна або апельсина, лимона чи часточок фруктів, посипані цукровою пудрою або цукром. Варять фрукти як варення, відкидають на сито щоб стік сироп,потім розкладають поверхні для підсушування, а далі підсушують на ситі у духовці 5-10 хв. При слабому нагріванні. Підсушені таким чином ягоди посипають з усіх боків пудрою або цукром і витримують на повітрі 12-24год.Готові цукати викладають в картонну коробку,перекладаючи пергаментним папером.
VI. Первинне закріплення знань.

Робота в групах.

 ЗАВДАННЯ: виберіть  один із видів заготовок ягід або фруктів, охарактеризуйте переваги та недоліки, скориставшись додатковою літературою або власним досвідом членів родини, запропонуйте оригінальний рецепт домашнього консервування.

VII. Підсумок: оцінювання результатів роботи груп, мотивація оцінок.

Рефлексія:

- Сьогодні на уроці я …

- Для мене було відкриттям…

- Найбільше запам’талось…
- Набуті знання я зможу …

VIII.Заключне слово вчителя.

Сьогодні ви отримали  повну інформацію про види домашніх заготовок. Який вид обрати - вирішувати вам. Головне - зберегти максимальну кількість поживних речовин і зміцнити імунітет членів родини.

IX. Домашнє завдання:

  а ) опрацювати конспект;
  б ) принести необхідні продукти та речі для виконання практичної роботи;         

  в ) опрацювати додаткову літературу і запропонувати для приготування оригінальний рецепт домашніх заготовок.

 Література

1.Пометун О., Пироженко Л. Сучасний урок: інтерактивні технології навчання.2008.№8

2.Навчальна програма . Трудове навчання. 5-9 кл. Нова редакція. З а редакцією В.М. Мадзігона.  

3.Трудове навчання у школі : №4 , квітень 2010; №8, серпень 2010; №9, вересень 2010.

4.Трудова підготовка в закладах освіти:№1-2,січень2009.                                                                                                                                                   

5.ДенисенкоЛ.І. Азбука домашнього господарювання. Навчальний посібник з трудового навчання для учнів 5-9 кл. Київ «А.С.К.: 1999р.                                   

6.Дмитриева Н.Ю. Домашние заготовки.-М.: ООО ТД «Издательство Мир книги» 2010.                                                                                                                       

7.Денисенко Л.І., Гнеденко О.П. Трудове навчання. Обслуговуючі види праці. Підручник для 6 кл. загальноосвітніх навчальних закладів. К.: Педагогічна думка, 2006.
ТЕМА : Практична робота. Підготовка, переробка та приготування продуктів зазначеним способом. Вимоги до якості. Санітарно-гігієнічні вимоги, правила безпечної роботи, організація робочого місця.
МЕТА: забезпечити засвоєння учнями знань     про способи переробки овочів та фруктів, умінь консервування продуктів вибраним способом з свідомим дотриманням технології приготування, культури праці, санітарно-гігієнічних вимог, спонукати до свідомого дотримання правил безпечної роботи, сприяти розвитку індивідуальних нахилів учнів,навичок самостійної  роботи,виховувати любов та повагу до людей праці,почуття відповідальності за особистий внесок в кінцевий результат роботи в групі, ретельність, охайність, удосконалювати вміння та навички використання кухонного інвентаря та робочих інструментів .

ТИП УРОКУ:    засвоєння навичок та умінь.
МЕТОДИ: бесіда, інструктаж, робота в групах, демонстрація, рефлексія, «мозковий штурм».

ПЛАН УРОКУ

I. Організація класу.

II. Актуалізація опорних знань і практичного досвіду учнів.

III. Мотивація навчальної діяльності учнів.

IV. Повідомлення теми,мети та завдань уроку.

V. Вивчення нового матеріалу. ПР. Застосування учнями нових знань з метою засвоєння навичок та формування умінь .

VI. Підсумки уроку. Рефлексія.

VII. Домашнє завдання.

                                ХІД УРОКУ

I. Організація класу.

II. Актуалізація опорних знань учнів.

« Мозковий штурм»

· З якою метою застосовується процес консервування?

· Хто і коли  став винахідником консервів?

· Які види консервування вам відомі?

III. Мотивація навчальної діяльності.

· Якому  способу  консервування  надають перевагу ваші рідні?

· Переконайте нас, що вибраний спосіб консервування найкращий

IV. Проголошення теми, мети та завдань уроку.

V.Вивчення нового матеріалу.                                

ПЛАН РОБОТИ

1. Вимоги правил безпечної роботи, санітарно-гігієнічних вимог. Вступний інструктаж .

2. Вимоги до якості готових консервованих овочів та фруктів:

а ) максимальне збереження корисних речовин;                            

б )зовнішній естетичний вигляд;

в )дотримання технологічної послідовності приготування консервованих продуктів;

г )герметичність банок;

д )умови зберігання

3. Критерії оцінювання практичних робіт (додаток 1).

     VI . Практична робота. Застосування учнями нових знань з метою засвоєння навичок та формування умінь

1.Аналіз завдань практичної роботи.

2.Поточний інструктаж по ТБ.

3.Розподіл класу на групи.

Організація робочого місця; наявність робочого одягу, технологічних карток; вибір способу консервування; визначення послідовності роботи; розподіл обов’язків між членами бригади.

4.Самостійне виконання завдань практичної роботи за інструкційними картками.

Учитель допомагає, консультує та контролює правильність виконання роботи, радить , заохочує,спонукає до свідомого дотримання правил безпечної роботи.

5.Організація самоконтролю та взаємоконтролю учнів.

ІНСТРУКЦІЙНА КАРТКА.

Мариновані кабачки.

Необхідно взяти:1кг. кабачків, 6 морквин,6 цибулин, духмяний та чорний перець, лавровий лист, коріандр, зелень .

Маринад на 1 літрову банку: 0,5 літрів води,2столові ложки оцту, по 1 ложці цукру та солі.

Кабачки порізати кружечками товщиною 1см.,моркву та цибулю- півкільцями. В стерилізовану банку скласти зелень петрушки, кропу, смородини, хрону, кабачки, цибулю, моркву і залити киплячим маринадом. Стерилізувати 10 хв. Закрити металевими кришками, перевернути , накрити рушником для повільного охолодження.

Учні за власним бажанням  або за порадою батьків можуть вибрати будь-який рецепт приготування консервованих овочів та фруктів (додаток2).

VII. Підсумки уроку. Рефлексія.

1. Самоаналіз роботи групи.

2. Аналіз типових недоліків та шляхи їх усунення.

3. Демонстрування кращих робіт та визначення кращої бригади за критеріями оцінювання.

4. Встановлення відповідності між поставленими завданнями та результатами, самооцінка практичної роботи, оцінювання роботи групи з урахуванням коефіцієнта трудової участі кожного учня.

5. Прибирання робочих місць.
VIII. Домашнє завдання: запропонувати кращий рецепт домашніх заготовок та скласти технологічну картку для її приготування.

ГОЛОВОЛОМКА

7 клас.
Тема: Приготування страв з круп, макаронів та молочних виробів
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1. З чого виготовляють макарони (борошно).

2. З якої рослини отримують пшоно (просо).

3. Який продукт харчування академік Павлов назвав винятковою їжею, яку створила сама природа (молоко).

4. Яких поживних речовин у макаронах найбільше (вуглеводи).

5. Який вид теплової обробки застосовують для отримання каші (варіння).

6. Дуже корисний кисломолочний продукт (кефір).

7. З нього готують сирники (творог).
8. Дуже корисна крупа (гречка).

9.  Його люблять додавати до макаронів італійці (соус).

10. Манну крупу виготовляють з (пшениці).

11. Крупа, яка дуже любить воду (рис).

12. Поживна речовина, якої у молоці найбільше (вода).
13. Як називають процес знешкодження мікробів у молоці (пастеризація).

