Тема. Хімія в моїй професії.
Мета уроку.

 
Сформувати в учнів переконання, що вивчення хімії важливе для    їх спеціальності. Систематизувати та поглибити знання учнів про        найважливіші продукти кулінарії. 

Розвивати вміння логічно мислити, робити висновки, проводити          експерименти.
           Виховання діалектико-матеріалістичного світогляду та бережливого ставлення до продуктів харчування.

Тип уроку. Узагальнення та систематизація знань.

КМЗ уроку. Періодична таблиця, хімічні реактиви, цукор, сіль, соняшникова олія, вершкове масло, м'ясо, риба.
План уроку.

І. Організаційний момент.

ІІ. Мотивація навчальної діяльності.

ІІІ. Узагальнення та систематизація знань.

ІV. Підбиття підсумків уроку.

Хід уроку.

І.Організаційний момент.

ІІ. Мотивація навчальної діяльності.

Викладач кулінарії.
   Ваша майбутня професія - це кухар-кондитер. її призначення - нести людям радість і задоволення, так як це дає можливість споживати смачні та витончено і пікантно оздоблені кулінарні страви, калорійні та ароматичні кондитерські вироби.
Викладач хімії.
  Але ніхто, майбуть, з вас і не здогадувався, що за смачними та соковитими стравами, ароматичними виробами стоять складні хімічні процеси, які проходять між речовинами, що входять до складу продуктів та і кожен продукт являє собою якусь хімічну сполуку.
  На сьогоднішньому уроці ми з вами поговоримо про продукти, без яких кулінарія просто неможлива . А для одержання поглиблених знань вивчене з спецтехнології поєднаємо з таким навчальним предметом як хімія.
Викладач кулінарії.
   Сьогодні у нас конкурс-змагання. Кожен вид змагання буде оцінюватись у 5-бальній системі. Оцінювати нам допоможе майстер групи №12 Галина Михайлівна. Переможцем вважається учень, який набере найбільшу кількість балів. А в кінці уроку на переможця чекає сюрприз.

   І так розпочинаємо наше змагання.

ІІІ. Узагальнення та систематизація знань.

Перший учень.
  Кухонна сіль - це добавка до їжі. Чи зможете ви хоч один день їсти несолоні страви? Без солі вони здаватимуться вам несмачними. За допомогою кухонної солі консервують овочі на зиму. У промисловості з неї добувають натрій, хлор, водень, луги. Щоправда, лікарі стверджують, що солі не можна багато споживати, оскільки її надлишок в організмі впливає на зір, на роботу серця і нирок.
Викладач кулінарії.
(Запитання для учнів).

1.Якого сорту використовують сіль для приготування кондитерських      виробів?
2.Які вимоги ставляться до зберігання солі?
3. Як підготувати сіль до виробництва?

4.В яку рідку паніровку входить сіль?
5.Чому сіль не добавляють в опару при приготуванні дріжджового тіста? 
6 Яке значення має сіль при приготуванні листкового прісного тіста?
Викладач хімії.
1 .Що являє собою сіль як хімічна сполука?

2.Чому сіль так легко розчиняється уводі?

Другий учень.

  Цукор-цінний харчовий продукт. Ми всі так любимо варення консервовані фрукти, цукерки, морозиво, торти і тістечка. Їх приготування без цукру не можливе. Різноманітні солодощі – це найулюбленіша їжа всієї дітвори. Нам, як майбутнім кондитерам, знати про цей продукт потрібно якомога більше.
Викладач кулінарії.

(Запитання для учнів)
1. Які вимоги ставляться до зберігання цукру?
2 Як підготувати цукор до виробництва?
З.В якому вигляді використовується цукор для оздоблювання борошняних
   виробів?

 4.Чому інвертний сироп на 10% солодший за звичайний цукровий           сироп?

 5.Чому в опару можна добавити не більше 4% цукру по відношенню до      маси борошна?

Викладач хімії.
І Яка хімічна речовина входить до складу цукру?
2. Записати її формулу.
З.В яких рослинах найбільше міститься сахарози?

Третій учень.
  Жири-це дуже складні органічні речовини. Існують рідкі жири - олії (льняна, соняшникова, бавовняна, конопляна, кукурудзяна, оливкова) та тверді жири – це жири  тваринного походження. Жири легші за воду і уводі не розчиняються ,тому переварений бульйон стає несмачним.

Викладач кулінарії.

(Запитання для учнів).
1.Назвіть жири, що використовуються для приготування кулінарних страв  і кондитерських виробів? 

2.Що представляє собою масло вершкове? 

3.3а якими показниками оцінюється якість вершкового масла?

4.Для приготування яких видів тіста та кондитерських виробів не можна
   використовувати масло топлене ?
5. Як підготувати масло вершкове до виробництва ?
6. Які рослинні жири використовують для смаження фритюрі.

Викладач хімії.
1 .Якими хімічними речовинами утворені жири?

2.3аписати на дошці загальну формулу жирів? 

3.До якого класу органічних сполук належать жири?

4.Який зв'язок між звичайною олією та маргарином?

Четвертий учень.
   Білки-це речовини дуже складної будови , Коли м'ясо перетравлюється в організмі людини, білки розщеплюються на амінокислоти , а з них утворюються нові білки, характерні для даного організму. За допомогою білків в організмі відбуваються мільйони реакцій: засвоюється їжа,  переноситься кисень до клітин та органів, підтримується  імунітет людини.

Викладач кулінарії.

(Запитання для учнів).
1 Які продукти являються джерелом білкового харчування?
2.Назвіть основні повноцінні білки м'язової тканини тварин?
3.Чому при тепловій обробці колір м яса змінюється?
4.Яких змін зазнають білки при варінні та смаженні?
З.Чому омлет засвоюється організмом людини легше, ніж білок яйця     зваре​ного круто?
6. Відомо , що під час теплової обробки страв з сиру білки ущільнюються, а це погіршує їх засвоєння . Що необхідно зробити, щоб компенсувати цей недолік?

Викладач хімії.
І .Чому білки називають природними полімерами?
2. Скільки всього відомо амінокислот?
3. Як пояснити  велику різноманітність білків  в приро​ді?
4. Скільки структур має білкова молекула?
5.Яка різниця, з хімічної точки зору, між вареним та сирим курячим     білком?

А зараз починає роботу хімічний бар.

П'ятий учень (бармен).
У нашому барі є великий асортимент напоїв.

 Дослід 1. Хімічне молоко.

 Дослід 2. Малиновий напій.

 Дослід 3. Газована вода .

А тепер спробуємо  зварити яйце без вогню.

Дослід 4. Денатурація білка

Викладач кулінарії.
Дякуємо нашому бармену за смачні напої та переходимо до конкурсу дегустаторів.

Викладач хімії.
  В хімії нічого не можна пробувати на смак. Тому спробуйте за запахом визначити дані речовини та  пояснити їх призначення в кулінарії. 

  Трьом учням дають пробірки з невідомим розчином.
1 пробірка - розчин амонію.
2 пробірка - розчин оцту.
3пробірка - розчин з ваніллю.

 Викладач кулінарії.
Проводимо конкурс «Вгадай…»
1.Тут лежить те, від чого тісто росте. (сода)
2. Щоб рожеві щічки мати, слід його завжди вживати.(яблуко)
З.Без цього не звариш ні борщу, ні каші.(вода)
4.Сидить дівка в коморі, а коса її надворі.(морква)
5.В тісто убрався і сиром напхався. (вареник)
6.Сто одежин має. Хто ці одежини знімає, той сльози втрачає.(цибуля)
7 .Чим більша твоя вага, тим менше потрібно цього їсти .(борошняні вироби)
8.Хто після смерті червоніє?(рак)
9.На полі вродився, на заводі зварився, у компоті опинився.(цукор)
10.В сирому вигляді не їдять, а в вареному викидають.(лавровий листок) 

ІV. Підбиття підсумків уроку.
Визначаються переможці.

На честь переможця запалюється  "Хімічний вулкан".
