МЕТОДИЧНА РОЗРОБКА
ЛАБОРАТОРНО – ПРАКТИЧНОЇ РОБОТИ
Предмет: «Технологія приготування їжі з основами товарознавства»

Загальна тема : Приготування страв з круп.
Тема лабораторно – практичної роботи: Приготування традиційних страв з круп та використання круп в світі.
Мета уроку: 
1) освітня:

· вивчити технологію приготування розсипчастих, в’язких та рідких каш, якісні показники, правила подачі ті вихід порцій;
· навчити робити перерахунок сировини на задану кількість порцій;
· формувати вміння дотримуватися правил ведення технологічного процесу; економно використовувати електроенергію, воду, сировину;

2) розвиваюча:

· сприяти розвитку в учнів логічного мислення, вмінню робити самостійні висновки;
· розвивати самостійність, вміння орієнтуватися в виробничих умовах, виконувати правила санітарії та гігієни, правила безпеки праці;

3) виховна:

· виховувати інтерес до обраної професії ;

· прививати любов і повагу до колективної праці та культури свого народу; акуратність, вміння раціонально використовувати сировину та ресурси. 

План лабораторно – практичної роботи:
1. Організаційний момент.
2. Вступний інструктаж.
3. Пояснення нового матеріалу.
4. Цільові обходи робочих місць.
5. Проведення майстер – класу з приготування суші та ролів. 

6. Заключний інструктаж.
Місце проведення: Кухня - лабораторія.
Навчально – методичне забезпечення уроку:
1. «Збірник рецептур» 2005 року видання.
2. Тести.
3. Інструкційно - технологічні картки.
4. Натуральні зразки продуктів.
5. Картки опитування.
Обладнання: Каструлі місткістю 1-2 л; сковорідки, ножі, розробна дошка «ОС»,«МВ», лопатки, столові ложки, виделки, дерев’яна копистка, шумівка.
Хід роботи
І. Організаційний момент–5 хв.
1.1.Перевірка учнів за списком.
1.2.Перевірка зовнішнього вигляду.

До лабораторно–практичної роботи готові, а саме: спецодяг одягнений, волосся під головним вбранням, у кишенях гострих предметів немає, нігті коротко підстрижені, робоче місце організоване.
II. Вступний інструктаж – 40 хв.
2.1.
Повідомити тему програми: 
2.2. Повідомити тему уроку: «Приготування традиційних страв з круп та використання круп в світі (майстер клас з приготування ролів), а саме: «Каша рисова з цибулею і шпиком», «Каша манна молочна», «Каша розсипчаста гречана з грибами та цибулею», «Котлети манні», «Каша пшонна в’язка з гарбузом», «Галушки манні зі сметаною», «Каша перлова розсипчаста».
2.3. Поставити перед учнями мету уроку: Навчити учнів правильно підбирати інструмент, інвентар, посуд, правильно організувати робоче місце, дотримуватись правил ведення технологічного процесу.
2.4. Актуалізація опорних знань. Перевірка знань учнів з пройденого матеріалу, домашнього завдання.
Поки ми будемо перевіряти домашнє завдання, тести одержують троє учнів.
Перевірка домашнього завдання.

Треба було підготувати історичну довідку про каші..

Учень: Каша - одне з найпоширеніших слав’янських страв. Саме слово каша в древньому його значенні мабуть, праслов'янське і означає страву приготовану з розтертого зерна (санскр. краші - "терти"). Спочатку каша була рідкою юшкою з борошна, але згодом, з поширенням гречки, слово "каша" стало означати переважно гречану кашу.

Тривалий час каша була спільнослов'янською обрядовою стравою, причому коріння обряду арійське. Кашу приносили в жертву богам землеробства і скотарства. Так, у індусів ведичного часу був звичай годувати ячмінною кашею бога худоби Пушана, тому він і носить назву "кашоїда". Римляни, по словах Плінія, в день народження дитини| готували кашу. Древні германці в свято Перахти (Берхта, Гольда) так само готували і їли спеціальну кашу. У слов’ян каша була необхідною складовою весільного столу, різдвяних свят, родин, хрестин і поминального обряду.
Перевірка знань учнів з пройденого матеріалу. 
«Питання – бліц – відповідь»
Питання: Які види круп ви знаєте?
Відповідь: Рис, гречана, пшоно, крупи з пшениці, ячменю, ячна, вівсяна, кукурудзяна.

Питання: З яких хімічних елементів складаються крупи?
Відповідь: В них містяться: крохмаль (до 72%), білок (до 20%), мінеральні солі, вітаміни РР, В1, В2.
Питання: Як виробляють манну крупу?
Відповідь: Манну крупу дістають при помелах пшениці на борошно шляхом відсіювання.

Питання: Як підготувати крупу до варіння?

Відповідь: Перед варінням каші крупу просіюють, перебирають і промивають.

Питання: Які крупи не рекомендується промивати?
Відповідь: Крупи із розколотих зерен, а також плющені крупи промивати не рекомендується.

Питання: Яким чином прискорити варіння та поліпшити смак розсипчастих каш?

Відповідь: Якщо крупа надходить сирою її попередньо обсмажують у жаровій шафі при температурі 110 – 120 градусів, періодично помішуючи. 
Ділова гра:
На двох тацях на блюдцях насипані: рис, манка, пшоно, гречка, пшенична та ячнева крупи. 

Запрошуються два учня з кожної бригади, зав’язу хустинками їм очі і даю можливість із закритими очима з’ясувати – що це за крупа (можна нюхати та торкатися руками).

Перевірка знань: «Що в трьох горщиках?»
Трьом учням роздаю оригінальні картки опитування (три паперових горщика різного кольору) і на зворотній стороні надається перелік продуктів та сировини; учневі слід вирішити – що можна приготувати з цього набору. Учні по черзі називають страву яку він визначив.  
Підводиться підсумок фронтального опитування та ігор.
Якщо у відповідях учнів відчуваю невпевненість, пояснюю ще раз.
Виступ учня з підготовленим рефератом 
«Історична довідка приготування страв з круп».
Нагадую учням правила охорони праці та правила санітарії під час виконання завдання по приготуванню страв із круп, всі ознайомленні розписуються в журналі.
ІІІ. Пояснення нового матеріалу
Під час варіння крупи поглинають велику кількість води в результаті клейстеризації крохмалю. Завдяки цій особливості у них збільшується маса і об'єм (приварок). Кількість рідини, необхідної для варіння каш, визначають за нормою, шляхом множення зазначеного в таблиці об'єму рідини на масу взятої крупи. Крім об'єму рідини на 1 кг крупи для приготування каш різно​манітної консистенції, подано вихід готових каш, час варіння і приварок. При варінні каш у казанах місткістю 150—200 л потрібно менше рідини, а при варінні в посуді з меншою місткістю більше, ніж зазначе​но в таблиці.

Таблиця
Співвідношення крупи та рідини при варінні каш
	Каша
	На 1 кг виходу каші
	На 1 кг крупи і вихід каші
	Тривалість варіння, год.
	Приварок, %

	
	крупа, г
	рідина, л
	рідина, л
	вихід, кг
	
	

	Розсипчаста

	з сирої або швидко розварної крупи
	476
	0,71
	1,5
	2,1
	4–4,5
	100

	З підсмаженої гречаної крупи
	417
	0,79
	1,9
	2,4
	1,5-2
	140

	пшоняна
	400
	0,72
	1,8
	2,5
	1,5-2
	150

	рисова
	357
	0,75
	2,1
	2,8
	1,5
	180

	Ячна і перлова
	333
	0,80
	2,4
	3,0
	3,0
	200

	пшенична
	400
	0,72
	1,8
	2,5
	1,5-2
	150

	В’язка

	гречана
	250
	0,80
	3,2
	4,0
	1-1,5
	300

	манна
	222
	0,82
	3,7
	4,5
	0,25
	350

	пшоняна
	250
	0,80
	3,2
	4,0
	2,0
	300

	Рисова і перлова
	222
	0,82
	3,7
	4,5
	2,0
	350

	Рідка

	манна
	154
	0,88
	5,7
	6,5
	0,25
	550

	рисова
	154
	0,88
	5,7
	6,5
	1-1,5
	550

	вівсяна
	200
	0,84
	4,2
	5,0
	2,0
	400

	Вівсяні пластівці «Геркуелес»
	154
	0,88
	5,7
	6,5
	0,5
	550

	пшенична
	200
	0,84
	4,2
	5,0
	1-1,5
	400


Виконання завдання на розрахунок крупи і води.

Приклади розв'язування задач з визначення кількості води і крупи нарізну кількість готових каш
Задача № 1. Скільки необхідно взяти води для варіння 5 кг рисової розсипчастої каші?
Згідно з таблицею  визначаємо, що на 1 кг крупи води треба 2100 мл, а на 5кг. - 2100x5 = 10500 мл. води.
Задача № 2. Яку кількість води і крупи гречаної підсмаженої швидко-розварної необхідно взяти, щоб отри​мати 2 кг готової розсипчастої каші?
Згідно з таблицею на 1 кг каші потрібно взяти крупи гречаної під​смаженої швидкорозварної  417 г. і води 790 мл. Визначаємо, що для 2 кг. каші потрібно:
417x2 = 834 г. крупи, 790x2 = 1580 мл. води.
Основні правила варіння каш
Для варіння рекомендується використовувати посуд із товстим дном відповідного об'єму. В разі варіння в невеликих наплитних казанах кашу, щоб вона упріла, ставлять у жарову шафу; при високій температурі жарової шафи посуд із кашею слід поставити на лист. Наплитний посуд повинен мати товсте дно (4—5 мм) і кришки, які щільно прилягають до нього.
Сіль, цукор кладуть у казан із рідиною до засипання крупи з розрахунку на 1 кг крупи для розсипчастих каш, приготованих на бульйоні або воді, 10 г., а для молочних солодких — 5 г. Крупу, промиту перед засипанням у казан, кладуть у киплячу рідину, періодично помішуючи мішалкою, знизу вгору, щоб забезпечити рівномірне прогрівання суміші і попередити пригорання каші. Для поліпшення смаку і зовнішнього вигляду при варінні розсипчастих каш перед засипанням крупи кладуть жир - від 50 до 100 г на 1 кг крупи. Коли крупа набрякне і поглине всю воду, перемішування припиняють, поверхню каші вирівнюють, казан закривають кришкою, зменшують нагрівання до темпераури 90-100°С і залишають для упрівання.

Манну кашу будь-якої консистенції доводять до готовності протягом 10-15 хв, кашу з вівсяної крупи «Геркулес» - 30 хв. Манну крупу засипають у рідину тоненькою цівкою, безперервно помішуючи, оскільки вона набухає за 20—30 с, одночасно всипають до 5 кг. крупи.
Пшоно, рис, перлова крупа погано розварюються в молоці, тому, щоб зварити молочну кашу, крупи проварюють 5-10 хв. у киплячій воді, яку беруть за нормою, потім вливають гаряче молоко і варять до готовності. Можна відварити крупу протягом 5-10 хв. у великій кількості киплячої води, потім злити воду і знову залити молоком (за нормою). Варити слід при слабкому кипінні.
У готовій розсипчастій каші зерна добре зварені, зберегли форму і легко відокремлюються одне від одного.

У в’язких  - частково  розварені, але не злипаються, при температурі 60–70 0 С каша тримається на тарілці гіркою. У рідкій каші зерна повністю набухли, добре розпарені, втратили свою форму, консистенція рідка, однорідна, каша розтікається по тарілці. Всі каші мають смак і запах, властиві певному виду крупи.

Готуючи страви з крупів, слід пам’ятати, що вони бідні на кальцій і повноцінні білки, тому готувати їх потрібно з молоком, сиром, яйцями, м’ясом. 
Переходимо до закріплення нового матеріалу:

1. Що таке приварок?

2. Як впливає місткість посуду при варінні каш?

3. Як прорахувати кількість води яку необхідно взяти щоб зварити кашу?
4. Як правильно підібрати посуд для варіння каші?

5. Коли і скільки треба класти солі та цукру при варінні каші?

6. Коли та як засипають крупу у казан при варінні каш?

7. Що роблять для поліпшення смаку і зовнішнього вигляду каші?
Підведення підсумків закріплення нового матеріалу:

Видно що ви засвоїли новий матеріал. Питання є?

Якщо вам все зрозуміло і до мене немає питань, переходимо до виконання практичного завдання.

Перед тим як перейти до виконання практичного завдання, згадаємо правила з охорони праці:

· Пересувайте каструлі по поверхні плити напівкруговими рухами.
· Не допускайте розливу рідини, жиру на поверховість плити.
· Не допускайте попадання холодної рідини в розігрітий жир.
· Кришку казанів, каструль відкривайте на відстані витягнутої руки.
· Не опирайтесь на обладнання.
· Не залишайте без нагляду працююче обладнання.
· Без відома або розпорядження майстра в.н., зав. виробництвом не дозволяйте нікому працювати на незакріпленому за вами обладнанні. 

· Каструлі, казани, автоклави, наповнюйте водою так, щоб рівень її був на 8-10 см нижче кришки.
· Не загромаджуйте робочі місця посудом, та ін. предметами. 
· Недопускайте розливу рідини, жиру на підлогу.
·  Біля кожного виду устаткування покладіть діелектричний килимок
IV. Цільові обходи робочих місць

4.1. Цільовий практикум:

· Підготовка і організація робочих місць

· Дотримання санітарно – гігієнічних умов

4.2. Цільовий індивідуальний:

· Перевірити правильність виконання прийомів і допомогти у роботі учням.

· Перевірити якість ведення самоконтролю.

· Після першої години роботи зібрати учнів і розібрати помилки.

· При порушенні правил з ОП треба зупинити роботу усієї групи і зробити зауваження.

4.3. Комплексний обхід:

· Перевірити якість виконаних робот.

· Зібрати інструмент, інвентар, перевірити цілість посуду.

· Прибрати робочі місця.
V. Проведення майстер – класу по приготуванню суш та ролів
У Японії приготування суші — справжнє мистецтво, і навчаються йому близько 2,5 років. Але ми ж з Вами не можемо чекати так довго, адже смачненького хочеться тут і зараз. Тому я підготувала для Вас спрощений рецепт суші. Приготуйте цю екзотичну страву на вечерю — і країна, де сходить сонце — у Вас на кухні!
Різновидів японських суші досить багато, але мені найбільше подобаються Макі суші (або роли, або макідзусі). Саме їх ми з Вами і навчимося сьогодні готувати.

На перший погляд, суші — страва досить складна, але якщо детально вивчити послідовність її приготування, то рецепт суші видасться Вам простішим, аніж чергова задачка з фізики. Але перш, ніж дізнатися, як готувати суші, потрібно подбати про інгредієнти.
Інгредієнти для приготування суші:
· рис для суші (1 склянка),

· водорості норі,

· рисовий оцет,

· філе лосося або креветки (в крайньому випадку, крабові палички),

· сир «Філадельфія»,

· огірки або авокадо,

· соєвий соус,

· вассабі (за бажанням),

· червона ікра (за бажанням).
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Ну, і, звичайно ж, Вам не обійтися без паличок і циновки для скручування ролів.

Готуємо рис

Давай спочатку дізнаємось, як готувати рис для суші.

Для приготування суші використовують спеціальний рис — суші-меші, він більш клейкий, тому ролл краще тримає форму. Але якщо у Вас такого не знайдеться, використовуй звичайний, круглозернистий. Ретельно промийте рис.
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Залийте рис холодною водою, закип'ятіть на великому вогні, і одразу ж зробіть маленький. Накрийте кришкою, доведіть до готовності.

Коли рис буде готовий, додайте рисовий оцет, перемішайте. Нехай рис трохи охолоне.
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Начинка для суші

Спочатку підготуйте інгредієнти начинки для суші.

Зробіть нарізку огірків, авокадо. Довгими шматочками наріжте рибу. Підготуйте крабові палички.
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Все! Начинка готова!
Робимо суші

На коврик для суші покладіть водорсті норі, гладкою стороною вниз. Мокрими руками щільно укладайте рис, відступаючи на 1 і 3 см знизу і з верхнього краю. Розрізати норі не потрібно.
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Посередині рису викладіть шар сиру «Філадельфія», попередньо змастивши рис соусом для суші — вассабі (його потрібно зовсім трошки — маленького пакетика більш ніж достатньо).
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Зверху покладіть два шматочки лосося. Лосось можна замінити креветками, або  
крабовими паличками. 
На червону рибу викладіть авокадо. В ідеалі його нарізають довгими смужками, 
але якщо Вам жаль вікидати обрізки, можете викласти дольками. Другий варіант: лосось та огірок.
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Починайте згортати рол.
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Намочіть верхній край норі водою і сформуйте щільний рол.
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Гострим ножем розріжте рол на рівні, охайні шматочки. Прикрасьте суші червоною ікрою. Поставте на стіл тарілочку з соєвим соусом. 
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VІ. Заключний інструктаж 
6.1. Загальне підведення підсумків роботи.
6.2. Бесіда з учнями за результатами роботи.

6.3. Оцінювання результатів роботи, виконання норм.

6.4. Аналіз типових помилок, використання робочого часу.

6.5. Розгляд типових помилок і характерних недоліків, розгляд шляхів їх попередження, виправлення.

6.6. Аналіз використання правил безпеки праці та організація робочих місць.

Домашнє завдання: 

· викреслити технологічну схему приготування страв із макаронних виробів;

· викреслити таблицю співвідношення рідини та макаронних виробів при варінні;

· повторити харчову цінність макаронних виробів.
Додаток 

Технологія приготування та скручування ролів
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У даній статті ми розглянемо, як робити роли.

Популярне блюдо японської кухні в сучасному світі настільки сподобалось європейцям, що багато хто прагне освоїти мистецтво приготування цього смачного, легкого й корисного страви самостійно. Відомо, що для японців процес приготування їжі, як і прийом їжі — це ціла філософія.

Робити роли і суші там вчаться з дитинства і вміють їх готувати в кожному будинку. Однак для нас процес приготування ролів може здатися досить складним, але можливим. Тому ми пропонуємо зануритися в споконвічну японську атмосферу і навчитися робити роли вдома.

Як робити роли: технологія приготування

Сформувати роли – це одна з основних труднощів, з якою стикається кожен, хто вирішив приготувати це блюдо будинку. Але основа закладається ще в належній готуванні всіх інгредієнтів. Адже відомо, що японці не люблять недбалості ні в чому. І навіть приготування їжі для них — це заняття, що вимагає великої точності, відповідальності та відповідності традиціям. Тому перш, ніж робити роли, потрібно підготувати компоненти.

Важливо: Японці вважають, що робити роли має виключно чоловік. Адже від теплоти жіночих рук вони втрачають свій смак. Тобто, він трохи спотворюється. Тому спробуйте провести вдома експеримент зі своєю другою половинкою – у кого ж вийдуть роли смачніше.

· Звичайно, після риби рис займає найпочесніше місце. Відомо багатьом, що промивання крупи у японців – це ще один ритуал. Адже її потрібно промивати мінімум 7 водами. Але докладніше про те, як підготувати і правильно зварити рис ви можете подивитися в статті «Як приготувати рис для ролів і суші?».
· Також не забудьте попередньо підготувати начинку. Шинкуете її тонкими і довгими смужками. Врахуйте, що овочі нарізаються тонше, ніж риба. Найчастіше використовують в комбінації наступні складові:

· слабосоленої лосось;

· філе тунця;

· копчений вугор;

· огірок;

· авокадо;

· вершкове масло (філадельфія);

· крабові палички.
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Для свого ж зручності приготуйте всі компоненти заздалегідь

· Також, щоб зробити роли вдома, потрібно озброїтися якоїсь незначної, але в той же час важливою річчю — бамбуковим килимком, який має назву макісу. Для початківців любителів суші та ролів сушисти рекомендують спочатку освоїти технологію формування тонких ролів, які називаються хосомакі.

· Для формування таких ролів лист водоростей норі необхідно скласти навпіл і розрізати ножицями. Одну половину розрізаного норі потрібно викласти на бамбуковий килимок так, щоб він опинився лежачим вгору шорсткою стороною. Руки обов'язково потрібно змочити оцтом, розведеним у воді.

· До речі, не здумайте використовувати звичайну столову есенцію. Від неї ви отримаєте абсолютно інший смак. Запам'ятайте – робити роли потрібно тільки з рисовим оцтом, який можна знайти на полицях магазину (вибирайте тільки якісну продукцію) або ж замінити доступними компонентами. 

· Як зробити внутрішні роли?
· Набираємо 4 ст. л. попередньо звареної і трохи охолодженого рису і рівномірно розподіляємо його по всій площі водоростей. Обов'язково відступаємо потрібне місце для скручування: верхній край повинен мати місце, вільне від рису шириною близько 1 см, а нижній – 5 мм від краю.

· Рисовий шар не повинен перевищувати 7 мм в товщину, а щоб рис розподілився максимально рівномірним шаром, необхідно постійно ретельно змочувати руки в оцтовій воді.

· Коли рис розподілений належним чином, укладаєте зверху начинку, яку ви підготували. Не бійтеся придумувати свої композиції і поєднувати різні продукти. Можна додати не тільки традиційні складові, але які, на вашу думку, можуть добре поєднуватися. Тільки без крайнощів – курку додавати не варто.
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Не забувайте, що килимок в рулет ми не загортаємо

· Одним з найбільш відповідальних моментів, як робите роли, є їх скручування. Нижній край норі необхідно поєднати з краєм килимка. Начинку при цьому потрібно утримувати пальцями, щоб вона не розпадалася. Килимок трохи піднімаємо і звертаємо рол таким чином, щоб килимок рухав його постійно вперед і трохи вгору.

· І запам'ятайте — ви скручиваете рулет килимком, але його з ролами не закручуєте. Коли таким чином ви дійдете до краю, згинаєте килимок і покатываете його назад і вперед, не натискаючи на сам рол. Тобто, ви закріплюєте рол. До речі, щоб край краще схопився, не завадить змочити той 1 см трохи водою.

Робимо зовнішні роли
· Щоб зробити роли зовнішньої скрутки або, як називають японці, урамакі, потрібно виконати таку ж процедуру з листом норі і рисом. Розташування повинне бути максимально близько до одного краю. Посипаєте рис кунжутом або тобіко. Складаєте навпіл килимок і перевертаєте на іншу сторону.

· Відкриваєте килимок і тепер вже на лист водоростей викладає начинку. Також поверніть килимком рулетом від себе, добре скатав його. Врахуйте тільки, що в цьому випадку рис повинен трохи виходити за край.

Важливо: Якщо ви робите роли у зворотний бік, тобто рисом назовні, тоді макісу обов'язково застеляли харчовою плівкою. Причому в кілька разів, щоб рис не приставав до бамбуку і не застрявав в щілинах.
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Технологія скручування зворотних ролів не сильно відрізняється

Правильна нарізка ролів
· Дотримання технології формування ролів – важливий компонент, але це ще не все. Щоб зробити роли, потрібно їх правильно нарізати. Оскільки часом всі праці розпадаються. Щоб цього уникнути, в першу чергу, необхідно озброїтися гострим ножем.

· А щоб до нього не прилипав рис, потрібно змочити його кінчик в оцтовій воді, в яку ви до цього занурювали руки. Досвідчені японські сушисти спочатку розрізають рол по центру. А вже після — кожну з половинок на окремі порційні шматочки. І врахуйте, розмір їх повинен бути такий, щоб рол не потрібно було кусати.

Формування ролів без коврика
Не завжди бамбуковий килимок може виявитися під рукою. Але не варто впадати у відчай — сформувати роли можна і без нього. Звичайно, процес буде не таким зручним, але макісу цілком замінюється іншими підручними засобами.

· Наприклад, з допомогою рушники. Але варто зазначити, що для формування ролів з допомогою рушника, його потрібно попередньо обернути в харчову плівку декількома шарами. Формувати роли на рушник потрібно тим же способом, що і на бамбуковому килимку.

· Якщо підходящого рушники під рукою не знайшлося, можна обійтися картонкою або навіть просто харчовою плівкою.
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Розріжте роли тільки гострим ножем змоченим

· Для цього покладіть лист норі на плівці, зверху покладіть рис і начинку згідно зі схемою, а далі просто завертайте рол, постійно прибираючи плівку, щоб вона не закрутилася всередину страви. Щоб надати заготовці форму прямокутника, скористайтесь качалкою або широким ножем.

· Імпровізований килимок для приготування суші можна зробити і своїми руками. Звичайно, не з бамбукових паличок, а з фольги. Для цього потрібно вирізати кілька однакових листів фольги і скласти їх разом. Тоді фольга стане досить щільною, і її можна буде використовувати в якості килимка.

Способів приготування ролів, так само як і начинок для них, безліч, і тут можна використовувати свою фантазію на повну котушку. Випробувавши кілька методів їх формування, кожен обов'язково знайде для себе найбільш зручний і швидкий варіант, що згодом дозволить готувати улюблене блюдо японської кухні швидко і просто.
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