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з обслуговуючої праці на тему:

“Технологія приготування бутербродів(накладанців)”

(10 клас)

                                                                                       З досвіду роботи    

                                                                                       вчителя обслуговуючої праці         

                                                                                       Новосад Л.Л.                                                                                                         
Тернопіль - 2010

Тема уроку:  Технологія приготування бутербродів

(накладанців).

Мета уроку: навчальна: доповнити і систематизувати знання учнів про види бутербродів, їх харчову цінність, технологію приготування; навчити готувати різні види бутербродів з дотриманням санітарно-гігієнічних вимог та правил безпеки;

розвиваюча:   продовжувати   розвивати   навички правильного сервірування столу, культури поведінки за столом;
  виховна: виховувати економне використання харчових продуктів, естетичний смак.

Наочні посібники і матеріали:

Ілюстрації: оформлення бутербродів, сервіровки столу; кухонний інвентар, посуд;

продукти, які потрібні для приготування бутербродів; інструкційні картки.

Міжпредметні звязки: українська література, математика.

Тип уроку: комбінований.

Хід уроку.

I. Організаційна частина.

II. Актуалізація опорних знань.

Пригадаємо матеріал минулого уроку шляхом гри між двома командами.

Завдання командам.

1 команда

1) Чим цінні холодні закуски із сирих овочів?(вітаміни - С, групи В, каротин і мінеральні речовини.)

2) Завдяки чому холодні закуски є джерелом ненасичених жирних кислот? (олія, соуси і заправи).

3) Яка відмінність між холодною закускою і стравою? (якщо їх подають перед обідом, вони відіграють роль закуски, а в меню сніданку або вечері можуть бути основною стравою).

4) Яка температура подавання холодних страв і закусок? (не більша за 12°С).

2 команда

1) На які речовини багаті закуски із м'яса, сиру, яєць? (білки, жири, вуглеводи).

2) Що в холодних закусках збуджує апетит і поліпшує засвоюваність їжі? (різноманітність продуктів, гострий смак і гарне оформлення).

3) Яка відмінність між гарячою закускою і гарячою другою стравою? (гарячі закуски мають меншу масу, гостріший смак і їх подають без гарніру).

4) Яка температура подавання гарячих страв? (55-60°С).

Підрахунок балів і оголошення команди - переможця.

III. Мотивація навчальної діяльності.

Ви вже знаєте, вивчали у 5 класі види бутербродів і їх приготування. Від вашого вміння правильно нарізати продукти і технології приготування залежить якість приготовленої страви. Проте якість готової продукції, її апетитність залежить від оформлення і від сервіровки столу. Від того як ви навчитеся готувати бутерброди, їх оформлювати, залежатимуть якість і зовнішній вигляд страви чи закуски.

IV. Вивчення нового матеріалу.

План уроку:

1. Вступне слово про значення хліба.

2. Визначення бутербродів.

2.1. Вимоги до них.

2.2. Види бутербродів.

2.3. Технологія приготування:

а)
відкритих;

б)
закритих;

в)
закусочних.

3.
Вимоги до якості бутербродів.

Важко уявити наш стіл без хліба. "Славиться він першим на землі, славиться він першим на столі". З хлібом і сіллю зустрічають гостей, з хлібом ідуть на родини, з хлібом на вишитому рушнику вирушали навесні оглядати поле, сіяти, збирати урожай.

Ясний, мудрий, вічний, святий - так говорять про хліб.

Нелегка робота пекти хліб. Недарма кажуть: "І дурень каші наварить, а хліба не всяк розумний спече". Для цього потрібні навики і досвід. Ми знаємо, що жоден стіл не обходиться без хліба. У народі говорять: "Хліб та вода - козацька їда", "Без хліба нема обіда". Перелік таких висловлювань можна продовжувати нескінченно, бо хліб завжди належав до найбільш популярних атрибутів слов'янського харчування.

Асортимент хлібобулочних виробів дуже широкий і використання їх різноманітне. Із житнього і пшеничного хліба готують бутерброди.

Отже, одним із продуктів для приготування накладанців є хліб.

А щоб дізнатися, які ще продукти потрібні, вам треба відгадати загадки бабусі Явдохи Зуїхи (1855-1935р.). Її загадки - це народні скарби, які передаються зроду-віку завдяки мові з уст в уста. Їх у народі називають скарбами душі, розуму і серця. І якщо ми їх прочитаємо, одне одному загадаємо - мудрості надбаємо.

· Без обручів, без дна, повна бочка вина. Щоб її полагодити, на те майстра нема. (Яйця)

· Ні вуж, ні гадюка, а смачна штука. (Ковбаса)

· Їхала пані в золотім жупані. В'їхала в сад, не вернулася назад. (Риба)

· Під хворостом догори хвостом. (Огірок)

· Іван білобран, в білу сорочку вбрався, під землю сховався. (Часник)

· У землі росте, кохається, вкинь у воду - злякається. (Сіль)

2. Сьогодні ми з вами навчимось готувати різні види бутербродів. (Учні записують у зошит тему уроку).

У сучасній українській кухні бутерброди набули визначення закуски, розміщеної на скибочці хліба, яку можна довільно комбінувати. Слово бутерброд у перекладі з німецької мови означає Butter - масло, Brot - хліб.

2.1. Накладанці повинні мати гарний зовнішній вигляд, приємний аромат і пікантний смак. Тому хліб нарізують скибочками однакової форми, на нього акуратно кладуть закуску і прикрашають овочами, кусочками яйця, лимона, майонезом, калиною. Подають бутерброди на мілких столових чи закусочних тарілках, які покривають паперовими серветками.

2.2. Накладанці поділяють на такі основні групи:

· відкриті (прості й складні - асорті);

· закриті (сандвічі);

· закусочні (канапе);
· гарячі.

2.3. а) Відкриті бутерброди готують на житньому хлібі тоді, коли вони містять продукти, що мають гострий смак (оселедець, ікра), а також з продуктами, які не мають добре вираженого смаку (яйця) і з жирними продуктами (сало шпик, корейка). Для решти накладанців використовують пшеничний хліб, який після нарізування на скибочки змащують вершковим маслом або масляною сумішшю, кладуть нарізані продукти, зелень.

Хліб для відкритих бутербродів нарізують скибочками, трохи навскіс завтовшки 1 - 1.5 см.

Товщина нарізаних продуктів повинна бути 2-3 мм. Продукти, призначені для бутербродів, нарізають за ЗО - 40 хв. до подавання і зберігають на холоді.

Прості відкриті бутерброди готують з одного виду продуктів, наприклад з маслом, з ковбасою, з сиром та ін.

Складні відкриті бутерброди (асорті) готують з набору кількох продуктів, які добре поєднуються за кольором і смаком. Продукти укладають так, щоб вони повністю покривали хліб.

Відкриті бутерброди можна прикрасити гілочками петрушки, кропу, скибочками свіжих томатів або солоних огірків, редиски, перцю тощо.

До відкритих накладанців належать потапці - це підсмажений хліб із салом, часником і соленим огірком. Основний продукт - це сало. Для українців воно є надзвичайно цінною їжею. Його вживали колись на сніданок, підвечірок, вечерю разом із цибулею, часником, огірками та хлібом. Достаток сала свідчив про добробут родини. Ця риса знайшла своє відображення і в жартівливих українських прислів'ях та приказках: "Живу добре: сало їм, на салі сплю, салом укриваюсь", "Як кусок сала, то і гриб приправа", "Якби мені паном бути, то я б сало з салом їв".

б) Закриті накладанці (сандвічі).

Для закритих бутербродів використовують хліб, батон, булочки. Хліб нарізують на скибочки завширшки 5-6 см і завтовшки 0.5 см. Поверхню смужки хліба змащують тоненьким шаром вершкового масла або масляною сумішшю, укладають тоненькі скибочки підготовлених продуктів, накривають другою

смужкою хліба, змащеною вершковим маслом, злегка притискують і нарізають на бутерброди у вигляді трикутників, ромбиків, квадратів.

Можна готувати багатошарові сандвічі, для яких використовують пасти з різних продуктів, які дають змогу приготувати різні за смаком і зовнішнім виглядом закуски. Для приготування паст використовують залишки м'ясних або рибних страв, консервів, сиру, шинки, ковбаси, оселедця, яєць і зелену цибулю. Продукти пропускають крізь, м'ясорубку з паштетною решіткою, додають вершкове масло, гірчицю, сіль, перець, масу розтирають і збивають. Замість гірчиці можна використовувати майонез або тертий хрін.

в) Закусочні бутерброди (канапе).

Для їх приготування із хліба зрізують скоринки, розрізують уздовж на смужки завширшки 5 - 6 см і завтовшки 1-1.5 см, підсмажують з обох боків на вершковому маслі, охолоджують. Смужки змащують вершковим маслом, потім укладають по всій довжині м'ясні, рибні або інші продукти завширшки 0.5 - 1 см. Смужки продуктів можна чергувати з посіченою зеленою цибулею або яйцями, звареними круто. Між продуктами або зверху випускають з кондитерського шприца збите масло або інші масляні суміші. Потім смужки нарізують прямокутниками, ромбиками, трикутниками по 2 - 6 шт. на порцію. Виробам можна надати форму кружалець діаметром  4 см.

Замість хліба для канапе використовують корзиночки (тарталетки). їх наповнюють різними продуктами і оформляють, подають по 2 - 4 шт. на порцію.

V. Вступний інструктаж.

1. На уроці  будемо  готувати  накладанці.  У своїй  роботі  ви будете використовувати інструкційні картки.

2. Дотримування санітарно-гігієнічних вимог під час виконання роботи.

3. Дотримування правил безпеки праці при роботі з ножем:

а)
ножем слід працювати обережно;

б)
при нарізуванні продуктів пальці лівої руки повинні міцно їх тримати і
бути якомога далі від леза ножа;

в)
нарізувати продукти треба так, щоб лезо ножа було перпендикулярним до
дошки;

г)
передавати ніж треба ручкою вперед.

4. Видача посуду.

VI. Практична робота.

1. Обхід робочих місць з метою проведення індивідуального і фронтального інструктажів.

2. Контроль за організацією робочих місць, дотриманням правил безпеки праці, санітарно-гігієнічних вимог та культури праці.

VII. Поточний інструктаж.

1. Під час виконання практичної роботи вчитель нагадує учням вимоги до якості бутербродів:

а)
продукти акуратно нарізані і викладені на скибочці хліба;

б)
смак і запах властивий використовуваним продуктам;

в) товщина скибочки для відкритих бутербродів - 1-1.5 см, закритих - 0.5CM.
2. Запитую в учнів, хто готує їжу? Як називається ця професія?

Їжу готує кухар. Від нього залежить здоров'я багатьох людей. У народі кажуть: "Добрий кухар вартий лікаря".

Кухар повинен знати будову, принцип роботи машин і механізмів, додержуватись правил безпечної роботи з ними, а також правила теплової обробки різних харчових продуктів і напівфабрикатів; правила, прийоми і послідовність виконання операцій по первинній обробці м'яса, риби, овочів, круп і інших продуктів.

Приємно, коли тобі подають красиво оформлену страву. А це залежить від художнього смаку кухаря.

3. Сервірування столу.

4. Оформлення накладанців.

VIII. Заключний інструктаж.

1. Закріплення вивченого матеріалу:

а)
Розв'язування задач.

б)
Цікавинки звідусіль.

в)
Корисні поради.

2. Аналіз характерних помилок, загальна оцінка виконаної роботи.

3. Виставлення і мотивація оцінок.

Критерії оцінювання:

а)
підготовка робочого місця;

б)
правильність виконання роботи;

в)
акуратність в роботі;

г)
дотримування правил б/п;

д)
сервірування столу і оформлення готової страви.

4. Завдання додому. (Задача №3).

IX. Прибирання робочих місць, майстерні.

ІНСТРУКЦІЙНА КАРТКА.

Приготування накладанців.

Посуд та інвентар: обробні дошки, ножі, столові або закусочні тарілки для

бутербродів, ложки, сковорода, лопатка, яйцерізка, тертка.

Норма продуктів: хліб пшеничний або батон - 0,5, масло - 150г. або масляна

суміш - 150г., ковбаса - 250 г., яйця - 2шт., овочі (помідор, огірок), зелень (на 10 штук бутербродів).

Послідовність виконання.

1. Зробити первинну обробку продуктів.

2. Нарізати хліб чи батон скибками (завтовшки 1 - 1,5см. - для відкритих і закусочних і 0,5см. - для закритих; завширшки 5 - 6см. - для закритих і закусочних).

3. Хліб для канапе підсмажити з обох боків на вершковому маслі.

4. Намастити маслом або масляною сумішшю.

5. Покласти зверху пластинки ковбаси, яєць, овочів (товщина нарізаних продуктів 2 - Змм.).

6. Прикрасити бутерброди зеленою цибулею, петрушкою.

7. Для закритих бутербродів: накрити другою скибкою хліба, змащеною маслом, злегка притиснути.

8. Закриті і закусочні накладанці можна нарізати у вигляді трикутників, прямокутників, ромбиків по 2 - 6 штук на порцію.

9. Покласти на тарілку чи вазу, покриту паперовими серветками.

Розв'язування задач.

№1. Скільки необхідно купити батонів, щоб приготувати 40 відкритих бутербродів (товщина хліба для відкритих накладанців - 1,5). Скільки це коштуватиме? (Вартість батону – 3,10 гр.,довжина батона - 30см.).

1) 30 : 1,5 = 20(шт.) - з 1 батона.

2) 40 : 20 = 2(бат) - потрібно купити.

3) 2 х 3,10 = 6,20(гр.) - вартість покупки.

№2. Скільки коштуватимуть батони, якщо необхідно приготувати 15 закритих бутербродів (товщина хліба - 0,5см.,довжина батона - 30см.,вартість батона - 3,10).

30

1)
= 30(шт.) - з 1 батона.

2 • 0,5см.

А щоб приготувати 15 закритих бутербродів потрібно 0,5 батона, який коштуватиме 1,55 грн.

№3. До тебе на день народження прийдуть однокласники. Підбери продукти для бутербродів та подумай, які види будеш готувати. Які краще вибрати напої (чай, кава, какао) до накладанців? Скільки все це буде коштувати?

	/л
	Вид бутерброду
	Продукти
	Кількість
	Вартість

	1.
	
	
	
	


Цікавинки звідусіль.

Секрет винайдення сиру.

Про походження сиру існує багато легенд. В одній із них розповідається, що аравійський купець Канан відправився в далеку дорогу по безлюдній місцевості. Із собою купець взяв звичайну їжу аравійця - фініки, а також молоко, яке налили в традиційний для кочівників посуд - висушений овечий шлунок. По дорозі купець з'їв лише фініки. Коли стемніло, Канан зупинився на нічліг і перед сном вирішив попити молока.

Але... замість нього із овечого шлунка потекла водяниста рідина (сироватка), а всередині посуду білий згусток. Розчарувавшись, Канан все ж таки з'їв кусочок цього згусточка і був здивований приємним смаком нового продукту. Так з'явився сир, а сталося це більше чотирьох тисяч років назад. Будучи людиною простою, купець ділився секретом винайдення нового продукту зі своїми сусідами, і вже скоро спосіб виготовлення сиру став відомим багатьом кочовим племенам. Із Аравії сир потрапив у Європу.

Було б помилкою думати, що слов'яни, які мали ще в першому тисячолітті широкі контакти із греками, де сир використовували в харчуванні, не звернули на нього уваги і не зацікавились секретом його виготовлення. Але і самі наші пращури з минулих часів уміли робити прекрасний сир, могли без допомоги і "підказки" опанувати просту технологію виготовлення сиру.

Як виникло масло?

Думають, що масло з'явилось нещодавно. Але це не так. У книзі "Молоко і життя" (1976р.) А.І.Івашура пише:"У V столітті в Ірландії, а в IX столітті в Італії і в Росії вершкове масло було вже відомим продуктом харчування. Норвежці в VIII ст. брали із собою в далеке плавання бочечки з коров'ячим маслом. У договорі Давнього Новгорода з німцями (1270р.) є свідоцтво про вартість "горшка масла".

Ще у далекі часи на Україні масло збивали їз вершків, сметани і незбираного молока. Найбільш розповсюдженим способом було виготовлення масла шляхом перетоплювання сметани, вершків у пічці. При цьому відділялась масляниста маса, яку охолоджували і збивали дерев'яними лопатками, ложками або руками. Готове масло промивали у холодній воді.

У зв'язку з тим, що свіже масло не могло довго зберігатися, селяни перетоплювали його в пічці, промивали і знову перетоплювали для того, щоб виділити із масла воду. При перетоплюванні масло розділялось на 2 шари: верхній, який складався із чистого жиру, і нижній, який містив воду і нежирні складові частини. Чистий жир зливався і охолоджувався до кристалізації.

Цікава історія створення вологодського масла. Його винайдення зв'язане з іменем російського сиророба Н.В.Верещагіна, брата великого художника В.В.Верещагіна.

А було це так. Побувавши на одній їз виставок у Парижі, Н.В. Верещагіну посмакувало виставлене там масло із Нормандії. Воно так сподобалось майстру, що він там же, в Парижі, вирішив створити таке ж. При цьому сиророб використовував вершки, доведені чуть не до кипіння. Масло Н.В. Верещагіна виявилось смачнішим від нормандського. Тонкий аромат свіжого кип'яченого молока і приємний горіховий присмак не дозволили сплутати його ні з яким іншим.

Сам Верещагін назвав це масло паризьким солодким, а французи, які імпортували його із Росії (і не тільки вони), називали петербурзьким. Вологодським воно стало називатись не більше 45-50 років назад.

Корисні поради.

1. Не купуй хліба більше, аніж може знадобитись.

2. Якщо батон чи буханку черствого хліба побризкати водою і покласти в духовку на 2-3 хвилини при t 150° ,то хліб стане м'яким.

3. У металевих і пластмасових хлібницях хліб залишається свіжим 2-3 дні, а для того, щоб він не зацвітав, хлібницю треба мити через 7-10 днів.

4. Зберігати пшеничний хліб необхідно окремо від житнього.

5. Будь-який запах з ножів знищують сухою сіллю.

6. Запах цвілого хліба зникне, якщо 9% оцтом протерти стінки хлібниці.

7. Купляючи хліб в магазині, його необхідно заховати в чистий пакет, щоб запобігти осіданню на його поверхню пилу і мікробів.

8. Якщо сталося так, що хліб зачерствів, не викидай його. З нього можна приготувати багато смачних страв.
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