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Тернопільська загальноосвітня школа I-III ступенів №26

Тернопільської міської ради Тернопільської області



з обслуговуючої праці на тему:

“Технологія приготування заправних супів”

(11 клас)

                                                                                      З досвіду роботи

                                                                                      вчителя обслуговуючої праці

                                                                                      Новосад Л.Л.
Тернопіль - 2010
Тема уроку: Технологія приготування заправних супів.

Мета уроку:

навчальна: сформувати знання про загальні правила приготування заправних перших страв, їх класифікацію; навчити готувати український борщ;

розвиваюча: сприяти розвитку пізнавальної активності учнів;

виховна:   виховувати економне використання харчових продуктів, естетичний смак і потребу в дотримуванні правил чемності.

Наочні посібники і матеріали:

ілюстрації: оформлення заправних супів, сервіровки столу; картки-завдання; кухонний інвентар, посуд; продукти, які потрібні для приготування борщу; інструкційні картки.

Міжпредметні зв'язки: українська література. Тип уроку: комбінований.

Хід уроку.

І. Організація учнів: Перевірка наявності учнів і готовності їх до уроку.

II. Повторення вивченого матеріалу. 
1. Індивідуальна робота за картками на робочих місцях.

Картка № 1.

1. Як класифікують перші страви?

2. Які перші страви називають вегетаріанськими?

3. Що є рідкою основою перших страв?

Картка №2.

Запишіть у правильній послідовності план приготування м'ясокісткового бульйону.

1. Кістки добре помити.

2. Порубати на частини.

3. Залити холодною водою і довести до кипіння.

4. Зняти з поверхні піну.

5. Варити на малому вогні 2-3 години.

6. Закласти підготовлені шматки м'яса.

7. Варити при слабкому кипінні 1,5-2 години.

8. За 30-40 хв. до закінчення варіння покласти овочі, сіль.

2.     Фронтальне опитування.

1) Яке значення перших страв у харчуванні людини?

2) Що називають бульйоном, його види?

3) Який бульйон називають нормальним, а який концентрованим?

4) Які вимоги ставляться до якості бульйонів?

5) Яких правил безпеки праці ви повинні дотримуватись при роботі із гарячими рідинами і жирами?

III.
Мотивація навчальної діяльності.

Ви вже знаєте, вивчали на попередніх заняттях приготування різних видів бульйонів. Від вашого вміння правильно закладати продукти за рецептурою і технології приготування залежить якість приготовлених страв. Проте якість готової продукції, її апетитність залежить від оформлення страви і від сервіровки столу. Від того як ви навчитеся готувати заправні перші страви, їх оформлювати, залежатимуть якість і зовнішній вигляд готової продукції.

IV.
Оголошення теми і завдань уроку.

Знати:

1. Які перші страви називають заправними і як їх поділяють.

2. Послідовність закладання продуктів.

3. Мета овочевого пасерування.

4. Коли вводять борошняне пасерування.

5. Вимоги до якості заправних супів.

6. Правила безпеки праці.

Уміти:

1. Приготувати борщ український.

2. Прикрасити приготовлену страву.

3. Дотримуватись порядку на робочому місці.

4. Сервірувати стіл.

V. Вивчення нового матеріалу.

План уроку:

1. Вступне слово про різноманітність української кухні.

2. Заправні перші страви:

2.1. Послідовність закладання продуктів.

2.2. Мета овочевого пасерування.

2.3. Різновиди борщів.

3.
Вимоги до якості заправних супів.

1. З давніх-давен Україна славилася своєю багатою кухнею. Ось як описує різноманітність української кухні великий письменник, знавець народного побуту Іван Петрович Котляревський.

"Тут їли різнії потрави,

І все з полив'яних мисок,

І самі гарнії приправи
З нових кленових тарілок:
Свинячу голову до хріну,
І локшину на переміну,
Потім з підливою індик;
На закуску куліш і кашу,
Лемішку, зубці, путрю, квашу,
Із маком медовий шулик.
П'ять казанів стояло юшки,
А в чотирьох були галушки,
Борщу трохи було не з шість;
Баранів тьма була варених,
Курей, гусей, качок печених...
І ласощі все тілько їли,
Сластьони, коржики, стовпці, Варенички пшеничні, білі,
Пухкі з кав'яром буханці;
Був борщ до шпундрів з буряками,
А в юшці потрух з галушками,
Потім до соку каплуни;
З отрібки баба-шарпанина,
Печена з часником свинина, Крохмаль, який їдять пани".

І понині страви української кухні користуються популярністю не лише на Україні, а й далеко за ії межами. Це зумовлене їх високими смаковими й поживними якостями, різноманітністю використовуваних продуктів та видів кулінарної обробки.

Українська кулінарія нараховує десятки тисяч рецептів страв, які вирізняються простотою приготування і прекрасними смаковими якостями. Українці жартують, говорячи про свою кухню: "У нас просто: борщ, каша, третя кваша". В усьму світі добре відомі українські страви: галушки, вареники, гречаники, шпиговане сало, фарширована риба, юшки, борщі.

2. Сьогодні ми з вами навчимось готувати заправні перші страви. (Учні записують у зошит тему уроку).

Заправними називають такі перші страви, які готують на бульйонах, відварах або воді і заправляють пасерованими овочами, томатом чи борошном. До складу заправних перших страв входять овочі, крупи, бобові або макаронні вироби, тому ці страви набувають смаку і аромату тих продуктів, які використані для їх приготування.

2.1. При варінні заправних супів продукти, що закладаються, вимагають різної підготовки і первинної обробки. Наприклад, свіжу капусту, картоплю, макаронні вироби, крупи до бульйону закладають у сирому вигляді, а буряк ​варять або тушкують, моркву, цибулю, помідори пасерують на жирі, а бобові спочатку замочують на 2-3 години, а потім варять.

2.2. Овочі пасерують. По-перше, це поліпшує смак супу; по-друге, жири сприяють розчиненню жиророзчинних вітамінів (каротину моркви) і вони краще засвоюються; по-третє, пасеровані овочі надають супам янтарного кольору, поліпшуючи їх зовнішній вигляд; по-четверте, овочі краще зберігають форму, не розварюються.
При варінні супів, до складу яких входять солоні огірки, щавель, картоплю закладають у першу чергу, варять її до напівготовності, а потім уже вводять продукти, що містять кислоту, бо картопля у кислому середовищі розварюється погано, виходить твердою.

Борошняне пасерування вводять у тих випадках, коли супи готують без макаронних виробів, перлової крупи і рису. Воно надає супу густішої консистенціі, а крохмаль борошна у поєднанні з сіллю захищає вітамін С від окислення.

Заправні перші страви поділяють на капусняки, розсольники, юшки, кулеші і борщі.

Капусняки - основним продуктом їх є квашена капуста.

Розсольники - супи, до складу яких завжди входять солоні огірки, огірковий розсіл (крупи).

Юшки - готують з картоплі, круп , макаронних виробів, овочів і грибів. У Карпатах улюбленою стравою є дзюма - юшка, зварена з картоплі, квасолі та бобів; на Гуцульщині юхварка - юшка з картоплі, сиру, моркви, цибулі та пшеничних щипаних галушок.

Куліш - це страва з пшоняних круп (польова каша). Готовий куліш вважається тоді, коли пшоно розварюється повністю і утворюється кашоподібна маса.

Солянка - суп з гострими, своєрідними за смаком приправами і набором м'ясних, рибних продуктів чи грибів. Входять: солоні огірки, цибуля, томат, оливки або маслини.

Борщ - українська національна страва, обов'язковою складовою частиною якої є буряк столовий червоний. Способів варіння борщу намічується більше тридцяти, а до його складу входить близько двадцяти найменувань продуктів.

У різних регіонах України борщ готують по різному, звідси і його назви: Київський, Чернігівський, Полтавський, Галицький, Львівський та ін., але найбільш розповсюджений борщ Український з пампушками.

2.3. Існують З різновиди борщу:

1. Червоний (з капустою, буряком, морквою, петрушкою, картоплею). У святкові чи недільні дні борщ варили на м'ясній юшці, а в будень -затовкували або засмажували салом з часником і цибулею. Борщ заквашували червоним буряком, буряковим квасом, а при подачі на стіл забілювали сметаною. Гострого смаку додавав борщу червоний стручковий перець.

Для збереження кольору буряка і поліпшення смаку до борщу додають оцет чи лимонну кислоту.

Щоб борщ вийшов яскравішого кольору, готують буряковий настій (фарбу). Для цього добре промите лушпиння буряка складають до каструлі, змочують оцтом, заливають водою (на 1 кг шкірки - 2 л води), доводять до кипіння, знімають з плити і дають відстоятися. Потім настій проціджують і перед роздачею додають до борщу.

2. Щавлевий (зелений). Його варили з молодим щавлем, кропивою, лободою, засмачуючи юшку круто звареним яйцем і сметаною.
3. Холодний (влітку). Молоді буряки варили, різали соломкою, заправляли квасом, сметаною, додавали свіжу зелень, часник, варені яйця. їдять охолодженим.

Щавлеві і холодні борщі збереглися як страви до наших днів майже без змін. Червоний борщ отримав для закваски - свіжі помідори, томатний соус.

VI. Вступний інструктаж.

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

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

3. Дотримування правил безпеки праці при користуванні гарячими рідинами і жирами.

4. Видача посуду.

VII. Практична робота.

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

2. Контроль за організацією робочих місць та дотриманням правил безпеки праці.

VIII. Поточний інструктаж.

1. Під час виконання практичної роботи вчитель нагадує учням вимоги до якості заправних супів.

1) Супи повинні бути неперевареними, мати привабливий, апетитний вигляд.

2) Овочі, що входять до супу, повинні мати однакову форму і величину нарізування.

3) Запах, смак і колір супу мають бути характерними для тих продуктів, з яких він приготовлений.

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 і принцип роботи машин і механізмів і додержувати правил безпечної роботи з ними.

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

3. Сервірування столу.

4. Оформлення готової страви.

IX. Заключний інструктаж.

1. Закріплення вивченого матеріалу.

а)
Цікавинки звідусіль.

б)
Розв'язування кросворда.

2. Аналіз характерних помилок, загальна оцінка виконаної роботи.

3. Виставлення і мотивація оцінок. Критерії оцінювання:

а)
підготовка робочого місця;

б)
правильність і послідовність виконання роботи;

в)
акуратність в роботі;

г)
дотримування правил б/п.

д)
сервіровка столу і оформлення готової страви.

4. Завдання додому.

X. Прибирання робочих місць, майстерні.

Інструкційна картка.

Приготування борщу.

Посуд та інвентар: каструля, дошка обробна, миски, ніж, ложки,

сковорода, лопатка, тарілки, черпак. Норма продуктів: буряк червоний - 300 г (1 шт.),

капуста - 200 г,

картопля - 300 г (2-3 шт.),

морква - 40 г (1 шт.), цибуля - 1 шт.,

2 ст.л. жиру, сметана - 0,5 скл.,

сіль за смаком, перець, зелень,

1 ст.л. оцту, 1 лавр, лист, томат.соус - 1-2 ст.л.

Послідовність виконання:

1. Буряк зварити окремо в шкірці, почистити, потерти на терці з великими отворами, збризкати оцтом.

2. Ріпчату цибулю почистити, нарізати напівкільцями. покласти на розігріту сковороду з жиром і обсмажити 2-5 хв. Додати нашатковану моркву, пасерувати 10 хв., додати томатний соус і пасерувати ще 5 хв.

3. У киплячу підсолену воду покласти свіжу нашатковану капусту, довести до кипіння, додати порізану часточками картоплю і варити 10-15 хв.

4. В каструлю покласти підготовлений буряк, пасеровані овочі, перець, лавровий лист, дати покипіти 10-15 хв., наприкінці додати кріп, петрушку.

5. Подавати з сметаною.

Цікавинки звідусіль.

1. Коли ж людина вперше приготувала суп?

На це питання дуже важко відповісти. Адже до появи глиняного посуду ні про яку гарячу рідку страву і говорити не приходилось. Правда, деякі кочові народи ухитрялись варити супи в дерев'яних і навіть шкіряних "каструлях". Робили це з допомогою розкаленого на вогні каміння, яке кидали у варево. Отже, рідина прогрівалась із середини, а не із зовнішнього боку.

Кожний народ вигадував свій суп. Наприклад, китайці знали цю страву ще за декілька тисячоліть до нашої ери. Про це свідчать рецепти, складені китайськими поварами більше 5 тисяч років назад. В одній із книг можна прочитати про суп із голубиних яєць, який називався "Золоті місяці у срібному морі". Як бачимо, з цього рецепту в ці далекі часи китайці вже знали способи приготування рідких страв.

2. Дуже любили бульйон древні єгиптяни. Одна із легенд про винахід цієї страви записана на стіні храму Осіріса в Мемфісі. В ній розказується, як вперше був приготовлений курячий бульйон. Це було в III тисячолітті до н.е. Голодний раб вкрав у свого господаря курку і заховав її у горшок із кип'ячою водою. І якби не знайшли раба і курку, то людство не знало б нової страви. Раба схопили і доставили до господаря, а разом із ним - горшок із варевом, аромат якого наповнив усю кімнату. Спробувавши страву, господарю вона дуже сподобалась. Він змінив гнів на милість і не стратив раба, а призначив його придворним поваром. А господарем раба був сам фараон.

3. Існує притча про те, що на питання, задане Джузеппе Верді: "У чому маестро черпав натхнення?" - видатний композитор відповів: "У чашці курячого бульйону". Хто знає, може, у цьому жарті генія є доля правди, адже добре приготовлена і з апетитом з'їджена страва налаштовує на хороші емоції.

Багато видатних особистостей минулого любили перші страви (супи). Ось як написав про це російський беллетрист Борисов: "Дюма любить суп, Гюго -також. Мольер і Расін могли говорити про суп, як про першу любов. Людовік XII варив сам собі раковий суп. Бальзак винайшов каву із корінців моркви і буряка - це його суп. Великий Лафонтен прославив суп у байках".
Кросворд до уроку на тему:

"Технологія приготування заправних супів, (мал.1)

По горизонталі:

1.
Як називають супи, які заправляють пасерованими овочами або борошном?

3. Як називається суп з гострими приправами і набором м'ясних, рибних продуктів чи грибів?

4. Продукт, який закладають до бульйону у сирому вигляді?

7.
Що додають до борщу для збереження кольору буряка і поліпшення смаку?

9.
Вид бульйону.

10.
Який продукт подають до рибного розсольника?

1.Заправні. З.Солянка. 4.Картопля. 7,Оцет. 9.М'ясний. ІО.Розтягаї.

По вертикалі:

2.
Як називається суп, до складу якого завжди входять солоні огірки?

5. Продукт, який закладають у сирому вигляді.

6. Який вид овочів пасерують на жирі?

8.
Вид бульйону.
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2.Розсольник. 5.Крупа. 6. Помідори. 8.Рибний.


