РАЗРАБОТКА ОТКРЫТОГО  УРОКА ПО КУЛИНАРИИ

Тема урока:  Каши.

Тип урока: Изучение нового материала.

Цель урока: Познакомить обучающихся с основными правилами варки каш.

Задачи:  Образовательные. Рассмотреть разновидности каш в зависимости от их консистенции, правила расчета основных компонентов и объема посуды для варки каш.

Воспитательные. Воспитывать у обучающихся уважение и любовь к профессии повара. Бережное отношение к народным традициям и национальной кухне.

Развивающие. Развитие логического мышления путем сравнения, обобщения, анализа, систематизации; развитие познавательной активности учащихся.

Оснащение урока: Мультимедийная установка,  Слайды о каше, Видео о варке каш, Учебники по кулинарии, Сказка «Про кашу», Русские пословицы и поговорке о каше, Рассказ Н.Н. Носова «Мишкина каша», Музыка для физкультминутки (mр3), Таблица расчетов для варки каш различной консистенции, калькуляторы для расчетов, рабочие тетради.
Ход  урока

1. Организационный момент.

     Приветствие.

     Проверка наличия учащихся.

     Проверка готовности учащихся к уроку.

2.  Мотивация учебной деятельности.

     Сообщение темы, цели, задач урока. Просмотр слайдов о каше.

3.  Изложение нового материала.

     Рассказ о значении каш в традиционной русской кухне. Пословицы и  

     поговорки о каше.

     Прослушивание сказки «Про кашу».

     Разновидности каш. Работа с таблицей. Расчет по таблице количества крупы и 

     жидкости для каш различной консистенции. Рассказ Н. Носова «Мишкина

     каша». Расчет объема посуды для варки каш. Просмотр видео мастер класса 

     по варке каш. 
4.  Закрепление изученного материала.

      Задание обучающимся для самостоятельной работы. Расчеты.

5.  Подведение итогов занятия.

     Оценить степень реализации поставленных на уроке целей.
     Сообщение и выставление оценок.

     Домашнее задание.
Сказка “Про кашу”

Давным-давно существовал городок, где жили не люди, а блюда. Всем здесь жилось хорошо, кроме каши. Всех любили -  и суп, и компот, и котлеты, и даже картофельное пюре, не любили только кашу. Да и как ее было любить, то соленая, то сладкая, то жидкая, то пригоревшая, то полусырая.

Горевала-горевала каша и решила она пойти по свету счастье искать. Вот идет-идет каша по дороге, и наткнулась она на посудную лавку. Обрадовалась каша, что здесь можно отдохнуть и зашла в нее. А там видано - не видано посуды - и алюминиевая, и чугунная, и эмалированная, какой хочешь. Стала каша рассказывать посуде о своем горе, а посуда и говорит: “Мы тебе поможем! Для тебя не вся посуда подходит, только та, которая с толстым дном и ты в ней пригорать не будешь, выбери себе в друзья чугунную посуду, и будете друзьями”.

Отдохнула каша и пошла дальше, шла - шла и увидела огонь, поздоровалась с ним каша и рассказала о своем горе, а огонь и говорит: “Со мной тебе дружить надо и будешь всегда вкусной - ни горелой, ни сырой. Ведь я тоже хитрый. В начале я должен быть тихим -тихим до полного приготовления. И лучше бы тебе после меня укутаться в теплое одеяло и посидеть там до полного набухания”.

Посветлела каша от слов огня и пошла дальше. Шла - шла, увидела домик, а в нем жили вода и молоко. Зашла к ним каша и спрашивает, кого из них ей лучше в друзья взять. А они и отвечают: “Как посмотреть. Если варить вязкую и жидкую кашу бери молоко и воду, а если хочешь получить рассыпчатую, которая идет в гарнир, лучше воду. Можно конечно и одно молоко, но не забудь перед тем, как меня наливать в котел, на дно налей немного воды и дай ей закипеть, а затем налей молока и ты никогда не пригоришь”.

Поблагодарила каша и их. Пошла дальше, шла - шла, и увидела крупяную лавку. Зашла она туда, а там и рис, и пшено, и перловка, и даже крупа “Артек”. Усадили они кашу и стали расспрашивать про ее горе. Рассказала им все каша, а они ей говорят: “От нас многое Зависит, какой тебе быть. Засыпать нас надо только в кипящую воду, засыпать строго по норме для каждого вида каш”. - И подарили ей на память таблицу нормы закладки круп, да показали, чтобы она не забыла: манку- перед варкой нужно подсушить на листах в духовке, а гречку обжарить на сковороде без жира: “И ты будешь намного вкуснее”.

Попрощалась с ними каша и решила пойти домой, а впереди видит стоит теремок, а живут там сахар, соль и сливочное масло. “А” - думает каша - “Зайду туда, авось они что-нибудь посоветуют”. Зашла к ним в терем, обрадовались там гостье. Не знают, куда посадить ее, а потом и спрашивают какое у нее к ним дело. Выслушали кашу и говорят: “К нам-то тебе и надо было. Мы последний штрих к твоей вкусноте. Сахар и соль клади в жидкость, после закипания, да смотри строго по норме. А уж масло клади в готовую кашу, да не бойся, не зря в народе говорят: “Кашу маслом не испортишь”.

Вышла от них каша счастливая и направилась домой. Говорят с тех пор отбоя у нее не стало от клиентов.
     Про кашу в народе сложилось множество пословиц и поговорок:

· Гречневая каша – матушка наша, а хлеб ржаной – отец родной.

· Каша – кормилица наша.

· Русского мужика без каши не накормишь.

· Кашу маслом не испортишь.

· Щи да каша – радость наша.

· Каша-то густа, да чашка пуста.

· Где щи да каша – там и наши.
· Хороша кашка, да мала чашка.

· Каши нет — щей больше лей.

· Когда дрова горят, тогда и кашу варят.

· Каша — мать наша, а хлеб — кормилец.

· Каша-то густа, да чаша-то пуста.

· Кашевар живет сытее князя.

· Кашу свари, да еще и в рот положи.

· В родной семье и каша гуще.

· Гречневая каша сама себя хвалит: я-де с маслом хороша.

· Каша — мать наша.

· Каши не перемаслишь.

· Кашу есть зубов не надо.
ОТКРЫТЫЙ УРОК ПО КУЛИНАРИИ

Тема: Каши
     (Просмотр слайдов с различными видами каш и формулировка темы урока). Обучающиеся сами называют тему урока.
     С давних пор каша была любимым блюдом многих народов, играла большую роль в питании, в древности считалась кушаньем торжественным и обрядовым.    
На Руси одним из самых традиционных блюд была каша. Так уж получилось, что на землях, где жили наши далекие предки не росли капуста, картофель помидоры. Зато много было дикой пшеницы – полбы. Помните работника Балду из сказки Пушкина, так ведь он питался вареной полбою, вот и был он здоровым и сильным. А про тех, кто не может с работой справляться, говорят: “мало каши ел”. Но для нашего народа каша больше, чем еда. Мы часто можем услышать: "Ну, заварили кашу! Как расхлебывать?" (означает что начали большое дело, требующее много силы, ловкости, ума). Почему такой почет каше? Польза каш в том, что там есть все необходимые питательные вещества. (Спросить у обучающихся) Углеводы в виде крахмала (72-90%) и клетчатки, белки (12-16%), жир (до 8%), минеральные вещества (кальций, фосфор, железо, магний, марганец), витамины гр. В, РР и Е. Калорийность каш и блюд из них высокая от 300 до 450 ккал.
     Давайте послушаем сказку «Про кашу». (Звучит сказка) Какие пословицы и поговорки о каше вы знаете? (Звучат пословицы и поговорки). А какие каши готовят в вашей семье?
    Каши варят из различных круп на молоке, воде или смеси молока с водой. По густоте каши делят на рассыпчатые (крутые), вязкие (размазни) и жидкие (кашицы). Консистенция зависит от  соотношения крупы и жидкости. Поглощая воду, необходимую для клейстеризации крахмала, крупы увеличивают свою массу и объем. Приваром называют разность масс готовой каши и использованной для ее приготовления крупы. Необходимо строго соблюдать рецептуры, представленные в таблице (Приложение 1), чтобы приготовить каши нужной густоты. При расчете соотношения воды и крупы следует учитывать оставшуюся от промывания воду (10-30% массы сухой крупы). (Работа с таблицей. Ответы на вопросы. Расчеты.)
    (Проводится физкультминутка под песенку о каше).
     Объем посуды при варки каш (котлы, кастрюли) должны быть измерены. Варить кашу в котлах большого размера не рекомендуется, т.к. в них крупа разваривается неравномерно и плохо упревает, а кашу трудно перемешивать. Лучше всего применять пароварочную посуду с косвенным обогревом. Посуда должна иметь толстое дно (5-6 мм) и плотно закрываться крышкой.
     Кашу варить непростое дело. Послушайте поучительную историю (звучит рассказ  Н.Н.Носова «Мишкина каша»).

      Чтобы определить объем посуды для варки каш, принимают объем крупы и жидкости (полезный объём или выход) за 80%. Считая, что для выкипания жидкости нужно оставить 20% объёма посуды, определяем требуемую емкость.

    Например, полезный объём для приготовления рисовой вязкой каши из 8 кг крупы составит: 8 х  4,5 = 36 л.
                 36 л – 80%;                        36 х 100 

                                                    Х = ------------ = 45 л.

                 Х л - 100%                             80           
       Следовательно, для приготовления рисовой вязкой каши из 8 кг крупы нужно взять котел емкостью 50 л.
Каша может быть и кулинарным шедевром, который готовят в лучших ресторанах. (Просмотр видео мастер класса по приготовлению Гурьевской каши.)
       Дается задание учащимся для самостоятельного расчета количества крупы, жидкости и объема посуды для варки различных каш. Проверяется правильность расчетов.
Подводятся итоги урока. Выставляются оценки. 
Дается домашнее задание: Запишите рецепты приготовления любимых вами каш различной консистенции. Сделайте технологическую схему приготовления каши, сделайте расчет необходимых продуктов и объема посуды (пользуясь таблицей расчетов). А на следующем уроке мы с вами рассмотрим, правильно ли вы ее варите,  и узнаем как по технологии варятся каши различной консистенции.

