ТЕХНОЛОГИЯ     6 класс
 Урок 52
Тема урока «Виды круп и макаронных изделий. Виды крупяных каш, их виды, технология приготовления».
(неделя с 13.04 по 17.04)


	№ п\п
	Материал для самостоятельного изучения
	Домашнее задание

	
	1. Кросс  –  бег  по  пересеченной  местности.  Это  легкоатлетическая  дисциплина,  которая  направлена  на  гармоничное 
физическое  развитие  человека.  Занятия  кроссом  благотворно  влияют  на  организм  в  целом:  развивают  силу  мышц, 
укрепляют  нервную  систему,  улучшают  кровообращение  и  дыхательную  работу.  Кроме  того,  кроссы  развивают 
сообразительность человека, умение преодолевать препятствия и распределять свои силы. Разумеется, все это дается со 
временем.  И  начинать  кросс  просто  по  желанию  опасно  для  неподготовленного  организма.  Для  этого  и  существует 
кроссовая подготовка. Ее основными задачами являются: 
•  тренировка выносливости; 
•  развитие скорости, силы и ловкости; 
•  воспитание потребности в самостоятельных физических занятиях. 
Техника безопасности при кроссовой подготовке. 
Учащийся должен: 
Беседа о кроссе.  
Кросс  –  бег  по  пересеченной  местности.  Это  легкоатлетическая  дисциплина,  которая  направлена  на  гармоничное 
физическое  развитие  человека.  Занятия  кроссом  благотворно  влияют  на  организм  в  целом:  развивают  силу  мышц, 
укрепляют  нервную  систему,  улучшают  кровообращение  и  дыхательную  работу.  Кроме  того,  кроссы  развивают 
сообразительность человека, умение преодолевать препятствия и распределять свои силы. Разумеется, все это дается с
К сожалению многие из вас предпочитают есть на завтрак бутерброды. Вместо того чтобы сварить кашу, которая очень полезна для здоровья. Да и времени для приготовления каши у вас уйдет не многим больше, чем приготовить себе бутерброды. Но вот заряда бодрости от каши вы получите на целый день, ведь любая каша - питательный и ценный продукт в отличие от хлеба с колбасой 

.В каких сказках, рассказах вы встречались с кашей?
Какие крупы для приготовления каш вы знаете?
Какие каши из этих круп можно приготовить? 
 
Да, в деле крупном или малом
Необходимо прежде знать,
Что каша, пышущая жаром
Сердца сумеет приковать.
Каша одна из самых распространенных русских национальных блюд, второе после щей по своему значению на русском столе. Как говаривали в старину «Щи да каша – пища наша». В старину приготовление каши сопровождалось различными обрядами. Зерно и крупа служили символом жизни и благополучия. Длительное время каша в России любимым блюдом, а первоначально даже торжественным, обрядовым. Ее употребляли на различных празднествах, на пирах, свадьбах, крестинах. В XII-XIV веке каша – слово пир. Позднее каша – это блюдо при коллективных работах, и поэтому «Артель» стали называть кашей.
В старину существовал обряд кормления гостей кашей, в честь новорожденных. Повивальная бабка угощала гостей кашей, они давали деньги ей и новорожденному.
Бабина каша – у русских.
Заливка – у украинцев.
Жмур – белорусов.
Крестинный обед – поляков.
– Обряд – жениха и невесту на счастье обсыпали зерном.
– До принятия христианства жених и невеста должны были сварить и съесть кашу – закрепление брачного союза.
– В X веке у русских князей был обычай для заключения мирного договора варить кашу. После этого мир считался восстановленным.
– С ним кашу не сваришь. (Фразеологический оборот, который обозначает невозможно договориться, сделать какое-либо дело)
Задание: Подобрать и записать в тетради поговорки, скороговорки, шутки-повторялки, дразнилки о кашах.
Рисовая крупа
Рисовая каша чрезвычайно популярна, в ней меньше содержание белков.
Рисом питается большая часть населения Земли, прежде всего в Азии. Нашу планету условно можно разделить на западный “мир пшеницы” и восточный “мир риса”. К сожалению, в процессе очистки и шлифовки рисовых зёрен удаляются витамины, белок и клетчатка. Остаётся легко перевариваемый и дающий много энергии крахмал. Это свойство широко используется в диетическом питании. Относительными противопоказаниями являются ожирение, сахарный диабет. Из р
Из пшеницы получают манную и пшеничную крупу.
Манная крупа
Из пшеницы делают манную крупу, “полтавскую” и “артек” (дроблёное зерно). Манная каша на молоке очень калорийна и легко переваривается. Её дают и малышам, и детям постарше. Особенно хороша манка с кисловатым вареньем или кусочками яблок.
Просо в нашей стране относится к числу крупяных культур. Пшено – это ядро проса.
Пшенная крупа Древнейшей зерновой культурой является просо. Сейчас из него делают пшено. Переваривается оно медленно и обычно рекомендуется при сахарном диабете, атеросклерозе и заболеваниях печени.
В русской кухне каши издавна делились на три основных вида – кашицы, размазни и крутые, рассыпчатые. Каждый из перечисленных видов отличается соотношением количества жидкости и крупы.

Первичная обработка крупы
Крупы получают из различных зерновых культур. К зерновым культурам относятся хлебные злаки (пшеница, овес, ячмень, рис , просо, кукуруза), бобовые (бобы, фасоль, горох, чечевица, соя), а также гречишное растение - гречиха. Из одних делают муку, а из других крупу.
Крупы имеют большую пищевую ценность, они снабжают организм углеводами растительными белками. Крупы содержат от 68-77% углеводов и до 12% растительного белка. Больше всего белка содержится в манной, гречневой, овсяной крупах. В гречневой и овсяной содержится 65-68 % углеводов, представлены в основном клетчаткой, поэтому гречневую и овсяную крупу рекомендуют использовать в питании пожилых людей. Манную крупу и рис, в которых углеводы представлены в основном крахмалом, рекомендуется использовать в детском питании. В крупах "содержатся витамины группы В и витамины РР, особенно богаты ими овсяная и гречневая крупы.
По качеству крупы должны удовлетворять следующим основным требованиям: иметь цвет, вкус и запах, присущие данному виду крупы, быть без посторонних привкусов и запахов.

Правила хранения круп
Хранить крупы надо в сухом, хорошо проветриваемом помещении. Для их хранения можно использовать полотняные мешочки, а также стеклянные или металлические банки, которые не следует плотно закрывать: крупу нужно проветривать, чтобы она не приобрела затхлого запаха. Крупы, содержащие большое количество жира, такие как пшено, овсяная, рекомендуется хранить в тёмном прохладном месте и недлительное время, чтобы они не прогоркли.
Крупы используют для приготовления различных блюд: закусочных, первых (супов), вторых (каши, запеканки и т. д.). Каши по консистенции варят: рассыпчатые, вязкие, жидкие, а также готовят из крупяных каш пудинги, котлеты и биточки.
Макаронные изделия - питательный и ценный продукт Они содержат 10-11 % белков, 74-75 % углеводов и до 1 % жиров. Эти изделия очень удобны как полуфабрикат, потому что долго сохраняются, а приготовление блюд из них требует мало времени.
Впервые макароны появились в Южной Италии. Уже в эпоху средневековья они пользовались большой популярностью у населения, были основным продуктом питания. Изготовляли макароны кустарным способом.
С XVIII века Италия наладила фабричное производство макарон и стала вывозить их на продажу в соседние европейские страны. Макароны разошлись по всему свету. Первую макаронную фабрику в России построили в 1797 году в г. Одессе.
Сейчас макаронные фабрики вырабатывают из различных сортов пшеничной муки разные виды макаронных изделий: трубчатые, макаронные засыпки, вермишель.
Макаронные изделия должны отвечать следующим требованиям:
1. иметь однотонный цвет - белый с желтоватым оттенком;
2. правильную форму;
3. вкус и запах — без горечи, затхлости, кислого привкуса и
других посторонних привкусов и запахов.
Макаронные изделия варят двумя способами: первый сливной, второй - несливной. (Охарактеризовать оба способа.)
I способ варки применяют для гарниров;
II способ - для запеканок и макаронников. К качеству блюд, приготовляемых из макаронных изделий предъявляют следующие требования:
*Отварные макаронные изделия должны быть мягкими, несклеенными, неразваренными, без комков;
*запеканки должны быть мягкими, сочными: макаронные
изделия в них соединены между собой; на поверхности подрумяненная корочка;
*вкус, цвет и запах блюда должны быть свойственны отварным макаронам, с привкусом того продукта, с которым оно приготовлено. 

	1.  Ответить на вопросы из текста конспекта, выполнить задание в тетради.
2.  Составить технологические карты приготовления различных каш .

	
	Учитель технологии: Клещева Елена Владимировна
	Тел. 9384077851 




ТЕХНОЛОГИЯ     6 класс
 Урок 53
Тема урока «Технология приготовления блюд из макаронных изделий.  Требования к качеству блюд.  Подача готовых блюд».

	№ п\п
	Материал для самостоятельного изучения
	Домашнее задание

	
	1. Кросс  –  бег  по  пересеченной  местности.  Это  легкоатлетическая  дисциплина,  которая  направлена  на  гармоничное 
физическое  развитие  человека.  Занятия  кроссом  благотворно  влияют  на  организм  в  целом:  развивают  силу  мышц, 
укрепляют  нервную  систему,  улучшают  кровообращение  и  дыхательную  работу.  Кроме  того,  кроссы  развивают 
сообразительность человека, умение преодолевать препятствия и распределять свои силы. Разумеется, все это дается со 
временем.  И  начинать  кросс  просто  по  желанию  опасно  для  неподготовленного  организма.  Для  этого  и  существует 
кроссовая подготовка. Ее основными задачами являются: 
•  тренировка выносливости; 
•  развитие скорости, силы и ловкости; 
•  воспитание потребности в самостоятельных физических занятиях. 
Техника безопасности при кроссовой подготовке. 
Учащийся должен: 
Беседа о кроссе.  
Кросс  –  бег  по  пересеченной  местности.  Это  легкоатлетическая  дисциплина,  которая  направлена  на  гармоничное 
физическое  развитие  человека.  Занятия  кроссом  благотворно  влияют  на  организм  в  целом:  развивают  силу  мышц, 
укрепляют  нервную  систему,  улучшают  кровообращение  и  дыхательную  работу.  Кроме  того,  кроссы  развивают 
сообразительность человека, умение преодолевать препятствия и распределять свои силы. Разумеется, все это дается с
      Искусство повара помогает человеку укрепить здоровье, насладиться вкусовыми качествами тех или иных продуктов. Правильно приготовленная еда – это залог хорошего самочувствия и отличного настроения, поскольку пища идет на построение тканей тела человека, снабжает его энергией и необходимыми питательными веществами.
      Макаронные изделия являются кулинарным полуфабрикатом для приготовления первых (мясных молочных вегетарианских) и вторых (запеканок гарниров) блюд.
      Разнообразная форма этих продуктов позволяет красиво комбинировать их с другими продуктами и готовить широкий ассортимент вкусных и питательных блюд: с мясом, сыром, творогом, в отварном виде как гарнир и т. д.
       Для приготовления многочисленных блюд и гарниров используют различные по форме, длине и объему макаронные изделия. Макаронные изделия представляют собой продукты, отформованные из пшеничного теста в виде трубочек нитей ленточек и фигурок и высушенные до влажности 13 %. Они характеризуются хорошей сохраняемостью, транспортабельностью, быстротой приготовления из них пищи, а также высокой питательной ценностью и хорошей усвояемостью.
        Биологическая ценность макаронных изделий значительно повышается при обогащении их разными добавками (яйца, и яичные продукты, молоко, и молочные продукты и др.).
       При хранении макаронные изделия не черствеют, как хлеб, и менее гигроскопичны по сравнению с сухарями, хорошо транспортируются и сохраняются (до 1 года) без ухудшения вкусовых и питательных свойств.
       В состав макаронных изделий входят белки (9…11 %), углеводы (70…75%), жиры (0,9…2,7% ), клетчатка ( 0,2%), зола( 0,9%). Энергетическая ценность 100 г макаронных изделий составляет 332…341 ккал.
       В зависимости от формы макаронные изделия подразделяются на четыре типа: трубчатые, нитеобразные, лентообразные, и фигурные.
Трубчатые макаронные изделия представляют собой трубочки с прямым срезом ,длинной 45…50 см и толщиной стенок не более 1,5 мм. По внешнему диаметру эти макароны подразделяются на: соломку (не более 4 мм), особые (4,1…5,5 мм), любительские (более 7 мм). По форме сечения трубчатые макаронные изделия могут быть круглыми, квадратными и рифлеными. К трубчатым макаронным изделиям относятся рожки (прогнутые или прямые трубочки с прямым срезом, длинной 1,5…4 см) и перья (трубки с косым срезом, длинной 3…10 см.).
К нитеобразным макаронным изделиям относятся вермишель короткая длинной не более 1,5 см и длинная длинной не менее 20 см. По форме сечения вермишель бывает круглой, квадратной и эллипсовидной.
К лентообразным изделиям относят лапшу, которая по размеру и форме бывает гладкой и рифленой, с прямыми, пилообразными и винтообразными краями.
Фигурные макаронные изделия получают прессованием через фигурные отверстия матриц или штампованием.
      Макаронные изделия варят двумя способами.
     Первый способ (сливной). Макаронные изделия варят в большом количестве воды (на 1 кг изделий берут 6 л воды и 50 г соли), периодически помешивая, чтобы они не прилипли ко дну посуды. Макароны варят в течении 20.. 30 мин, лапшу – 20…25 мин, вермишель – 10…20 мин. Масса макаронных изделий при варке увеличивается в 3 раза за счет поглощения воды клейстеризующимся крахмалом. Увеличение массы называется приваром и составляет 150%.
      Способ 2 (не сливной). По этому способу варят макаронные изделия для запеканок. В кипящую подсоленную воду (на 1кг изделий берут 2,2…3 л воды и 30 г соли) засыпают макаронные изделия и варят до загустения отвара, в конце варки добавляют жир, накрывают посуду крышкой и доваривают на слабом огне. Привар составляет 200…300 %.
 Одной из целей нашего занятия: Научиться самостоятельно готовить блюда из макаронных изделий. Научиться определению качества блюд из макаронных изделий по органолептическим показателям качества пищи: внешнему виду, цвету, вкусу, запаху, консистенции.
Требования к качеству блюд из макаронных изделий.
     Внешний вид – отварные макаронные изделия легко отделяются друг от друга и сохраняют свою форму; запеченные – могут быть соединены между собой. Цвет отварных макаронных изделий – белый, запеченных – золотистый. Вкус и запах свойственный, без запаха затхлости.
 Сколько хранят блюда и гарниры из макаронных изделий и при какой температуре?
 2 часа, при температуре 70-80оС.
Правила подачи блюда и гарниры из макаронных изделий.
 Запеченные блюда из макаронных изделии подают в порционных сковородах, формах, мелкой столовой тарелке для 2-х блюд, разделив изделии на порции, со сметаной, сливочным маслом, вареньем.
При варке макаронных изделий не сливным способом с добавлением молока, нужно варить, как и каши. Засыпать в кипящую подсоленную воду, затем добавить кипящее молоко и варить до загустения, в конце варки добавить жир, накрыть крышкой и доваривать на слабом огне, как каши. Это сокращает время варки.

	1. Выполнить  в тетрадь выписывание основных понятий и терминов по изучаемой  теме.
2. Сделать технологическую карту блюда из макаронных изделий.

	
	Учитель технологии: Клещева Елена Владимировна
	Тел. 9384077851 





