Тема: Приготування бутербродів.

Мета:  Навчити правильно нарізувати продукти для приготування бутербродів,готувати бутерброди різних видів, ознайомити зі способами їх оформлення.
 Виховувати бережливе ставлення до хліба, як ознаку культури людини та запоруки її добробуту.
 Ознайомити із загальними правилами сервірування бутербродного столу.

КМЗ:  стіл, дошки для нарізання, ніж, посуд,необхідні продукти ,плакати.
Тип уроку: формування загально-навчальних умінь і навичок учнів.
Хід завдання.
І. Організаційна частина.
1.Перевірка присутніх на занятті.

2. Перевірка зовнішнього вигляду. 
II.Вступний інструктаж.
1). Що входить до первинної обробки овочів?
2). Які бувають способи нарізування овочів?
3). Що таке бутерброд?
4). Які ви знаєте види бутербродів?
5). Як подають бутерброди?
6). Яка обов’язкова умова подачі бутербродів?

1.Повідомлення теми і мети уроку.

Тема нашого сьогоднішнього уроку: приготування бутербродів.
Ми повинні навчитися готувати бутерброди,творчо підходити до художнього оздоблення цих бутербродів.

Урок у нас сьогодні незвичайний,він буде проходити у вигляді конкурсу трьох бригад.

Конкурс включатиме теоретичний і практичний тур,який буде оцінювати наше незалежне журі.

До теоретичного туру будуть входити наступні конкурси:

- бліц - опитування ;

-  привітання команд;

- розминка капітанів команд;

- цікаві завдання.

2.Практичний тур включає технологію приготування бутербродів,їх оформлення і подачу.

По закінченню конкурсів буде визначена команда - переможець.

Теоретичний тур.
3.Актуалізація опорних знань учнів у вигляді бліц – опитування.

Правила такі:

Кожна з бригад отримує запитання до теми «Холодні страви і закуски»

Правильна відповідь оцінюється по 12- бальній системі.

Якщо команда не знає відповіді на запитання то відповідь дає команда – суперниця.

1.Для приготування бутербродів використовують:

(пшеничний і житній хліб із скоринкою або без неї ,хліб нарізують скибочками однакової форми)

1-а Бутерброди поділяють на такі основні групи:

(відкриті,прості і складні,асорті ; закриті (сандвічі); закусочні (канапе); гарячі) 

1-б Як класифікують холодні закуски за характером кулінарної обробки і основним продуктом?

(за характером кулінарної обробки і основним продуктом закуски можна розділити на такі групи: бутерброди,салати,вінегрети,страви з овочів,грибів риби ,м’яса,яєць. )

2.Яка тривалість миття свіжих овочів і зелені згідно санітарних вимог?

(згідно санітарних вимог миття свіжих овочів і зелені повинно бути не менше як 5 хвилин)

2-а.Як нарізають хліб для відкритих бутербродів?
(хліб для відкритих бутербродів нарізають скибочками,трохи навскіс,завтовшки 1 – 1,5 см, масою 30-40 гр.)

2-б. Які вимоги до якості бутербродів ви знаєте?

( продукти акуратно нарізані,зачищені і викладені на скибочці хліба,вони мають гладеньку поверхню, смак і запах властивий використаним продуктам,хліб не черствий,товщина скибочки для відкритих – 1- 1,5 см,закритих – 0,5см)

 3.Який посуд використовують для подачі холодних страв і закусок?

(холодні страви і закуски подають на фарфорових блюдах овальної і круглої форми,тарілках для оселедця,ложках,кришталевих і фарфорових вазах,одно- багато порціонних салатниках,розетках,креманках)

3-а .Яка товщина хліба для закритих бутербродів?
(товщина хліба для закритих бутербродів 0,5см)

3-б. Як готують потапці ( грінка з салом)?

( скоринку хліба натирають часником,хліб і сало нарізують скибочками,по дві штуки на порцію , на сковороду з підсмаженим салом кладуть скибочки хліба і підсмажують з обох боків, на стіл подають разом із салом.)
Наступне завдання.

Кожна з команд повинна була приготувати привітання. Давайте перевіримо ,як ви справилися з домашнім завданням.

III. Привітання команд.

Привітання команд у віршованій формі.

Слово для привітання надається командам:

 №1 – «Веселі бутербродики» ,

 №2- «Потапці»,

 №3-  «Сандвічі».

Наступне завдання теоретичного туру.

IV. Розминка для капітанів команд.

Перша частина розминки відноситься до сьогоднішньої теми нашого заняття, друга – носить гумористичний характер.

 1.Що таке бутерброд? 
(бутерброди– це закуска, розміщена на скибочці хліба.)

1-а. Як викладаються бутерброди?

(бутерброди викладають симетрично або у вигляді якогось  малюнка)

1-б. Де здійснюється первинна обробка продуктів ?
Первинна обробка продуктів здійснюється в спеціальних цехах на підприємствах громадського харчування, або на окремих виробничих столах.)
2. Що потрібно мати на робочому місці?
На робочому місці необхідно мати: виробничі столи, обробні дошки, тару, ножі – малий і середній, корінчастий та жолобковий.)
2-а. Опишіть послідовність технологічного процесу первинної обробки овочів?

(послідовність технологічного процесу первинної обробки овочів:

- приймання овочів за вагою та якістю;
- сортування (видалення пошкоджених овочів);
- калібрування (сортування за розмірами та ступенем стиглості);
- миття з метою видалення з поверхні землі і піску;
-  обчищення з метою видалення неїстівних частин, що мають низьку харчову    цінність;
- промивання у холодній воді для видалення залишків шкірки та піску;
- нарізування (виконується з метою надання овочам певної форми залежно від призначення).
2-б.    Скільки способів існує нарізування овочів? Як поділяються форми нарізування овочів?

 (Існує два способи нарізування овочів – ручне і механічне. А форми нарізування овочів поділяються на прості і складні.)

V. Цікаві завдання.

Вам було задано домашнє завдання: підготувати цікавинки,можливо пов’язані з гумором,історією виникнення бутербродів.
1.Команда «Сандвічі» підготувала історію виникнення сандвічів.

І так слово надається команді «Сандвічі»

Існує думку, що перший бутерброди були винайдені мусульманами. Посилань на достовірні джерела інформації правда знайти не вдалося, тому думка можна вважати досить спірним. У відкритих джерелах зазначено, що використовувалися бутерброди мусульманами в якості альтернативного варіанту при жертвопринесення. Варто також відзначити, що хронологічно цей факт варто на першому місці, тому що мусульманська історія досить давня. Також на підтримку перші теорії можна пригадати притчу про те, як Ісус на горі годував тисячі людей, даючи кожному по шматку хліба і рибу. Не надаючи значення тому факту, що масла як такого не було можна віднести це до своєрідних сендвичів, хоча і не має для історії походження терміна (масло, хліб) великої значення. На цьому перший хронологічну версію можна відкинути. 

Історії ці скоріше надають сучасну екстраполяцію поглядів на сам термін бутерброда і його місце в сучасному світі. Зараз їх незліченна кількість, бутерброди бувають різні і гарячі (в які як правило входить платівка сиру, який прикривається інше вміст і запікаються потім до скоринки) й холодні, і вегетаріанські і м'ясні. Важко перерахувати або навіть тіпіфіціровать їх нескінченна кількість. Одне варто зауважити точно, велика кількість чуток і загадок навколо бутербродів виникає лише завдяки популярності цього виду їжі у людей. 
2.Команда «Веселі бутербродики» підготувала інформацію про історію створення бутерброду (канапки)
Погодьтеся, завжди цікаво дізнатися, звідки взялася та чи інша страва. Хто “батько” її створення, звідки йдуть корені того, що у нашому сучасному світі  ми звикли вважати давно знайомим.
Отже, історія створення бутерброду (або як кажуть у нас на Галичині – канапки).  Стверджують, що перший бутерброд в історії був створений іудеями. Він складався з маци, марора, харосета і хріну і замінював пасхальну жертву.
Стверджують також, що бутерброд винайшов Микола Коперник в квітні 1520 року. Сталося це нібито під час облоги лицарями Тевтонського ордена замку Ольштин, комендантом якого був Коперник. У замку вибухнула епідемія, причому, за спостереженням Коперника хворіли ті, хто споживав хліб. Коперник передбачив, що хліб заражається під час зіткненні зі сторонніми предметами, особливо з підлогою. Тоді він запропонував змащувати хліб маслом, на якому після невдалого падіння на підлогу легко було замітити бруд. Таким методом Коперник нібито переміг епідемію. Бутерброд (з німецької мови Butterbrot – хліб з маслом) – страва, що складається зі  скибочки хліба, на яку покладено додаткові харчові продукти (причому не обов’язково масло). Існує величезна кількість видів бутербродів – від класичних з маслом, ковбасою або сиром до багатошарових виробів з різних сортів м’яса, овочів, зелені і вишуканих соусів. Від сендвича бутерброд відрізняється тим, що містить лише один шматок хліба (в той час, як в сендвича начинка затиснута між двома шматками хліба). Бутерброди (канапки) широко поширені, оскільки вони швидкі в приготуванні і зручні в перенесенні. Проводяться конкурси бутербродів, в яких беруть участь кухарі-професіонали. Оскільки бутерброд – це не обов’язково хліб саме з маслом, словосполука «бутерброд з маслом» не є плеоназмом.
3.Команда «Потапці» підготувала гумористичну версію походження сандвіча.
Існує версія більше схожа на гумористичну, і, тим не менш, повинна бути розглянута, тому що має у своїй основі раціональний початок. Отже, як стверджує джерело «Наука и жизнь» (журнал, квітневий випуск 1999 року) бутерброд був винайдений у квітні 1520 року. Історія була заснована на тому факті, що в цей час в замку (під час облоги) сталася епідемія. Молодий Микола Коперник зауважив, що солдати хворіли частіше ті, які в їжу вживали хліб. З причини того, що шматки хліба падали на підлогу і в умовах поганого освітлення, відстежити якість очищення було неможливо. Коперник запропонував мазати одну з сторін світлим складом як індикатор забрудненості. Минуло небагато часу і біда відступила разом із загарбниками а нам дістався продукт іменований бутербродом. Версія звичайно абсурдна, але логічне зерно в ній є, тому відкидати практичного сенсу не має. Ще варто відзначити походження закритого бутерброда (сандвіча) також досить цікава. Вважається, що був завзятий картяр - лорд Сандвіч, і для того, щоб максимальний час перебувати за ігровим столом йому була потрібна їжа, яка б не бруднила руки. Так верхній шар масла був замінений на шар хліба (булочки). А смішні історії придумані вченими? Кількість абсурдних історій призводить сенсу не має, але за однією з версій (джерело - чутки) бутерброд був розроблений Піфагором як об'єкт, якому судилося з максимальною часткою ймовірності падати на одну сторону.
Для підведення підсумків теоретичного туру слово надаємо нашому журі.

А зараз ми з вами розрахуємо собівартість бутерброду.
Для того щоб визначити вагу ваших продуктів, кожна бригада по черзі підходить до столу з терезами і зважує їх.

 Це нам потрібно буде для того, щоб розрахувати собівартість  бутерброда.
    Для цього запишемо наступні формули: c=n1·m1, де с- вартість вашого шматка хліба, n1- вартість 1г хліба, m1- вага вашого шматочка хліба. n1= n/m- де n- вартість однієї хлібини, m- вага хлібини. Подібну формулу
використовуйте і для розрахування  вартості ваших продуктів. Потім усі ціни додати і ви отримаєте вартість вашого бутерброду.
Свої розрахунки подати на стіл журі,для отримання балів.

Практичний тур.
Перед початком практичного туру повторимо правила техніки безпеки при приготуванні бер бродів.

VI. Поточний інструктаж.

Майстер  надає практичну допомогу:

а)правильному підборі інструменту,інвентаря,посуду;

б)організації робочих місць;
в)правильному ведені технологічного процесу;

г) оформленні страв та підготовці до бракеражу.

Майстер звертає увагу на дотримання норми часу,правил санітарії та гігієни,технічних вимог безпеки праці.

VII.Заключний інструктаж.

Журі робить підсумки результатів проведених конкурсів,визначає команду переможця.

Майстер оцінює кожного учня за практичну роботу.

Перелік контрольних питань та завдань на наступну ЛПР.

Прийняття разом з бригадиром робочих місць.

