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Мета уроку: 
· сформувати в учнів знання про сирну промисловість; ознайомити з особливостями хімічного складу, споживними властивостями сирів; пояснити класифікацію, види, асортимент плавлених сирів; розглянути поради споживачам, показники якості, маркування, пакування та зберігання плавлених сирів;
· розвивати творчу активність, особистість кожного учня; продовжувати формувати вміння учнів самостійно працювати з нормативно-технічною документацією, аналізувати, роботи висновки;
· формувати в учнів зацікавленість до вивченого матеріалу, етичні взаємовідносини в навчальному колективі (доброзичливості, взаємодопомоги), почуття відповідальності, вміння співпрацювати; виховувати спостережливість, допитливість, відповідальне ставлення до професії.
Тип уроку: урок засвоєння нових знань
Форма уроку: Урок -подорож
Методи та прийоми навчання: виклад інформації, повідомлення учнів, робота з роздатковим матеріалом; підручником; опорно-логічною схемою, самостійний добір та пошук необхідної інформації, постановка взаємопов’язаних проблемних запитань; пошук необхідних відомостей в НТД, формування висновку, робота в малих групах, захист презентацій, віртуальна екскурсія.

Комплексне методичне забезпечення:
а) дидактичне: міні-проекти, інформаційні листи, реферати, рекламні буклети, міні-плакати, інструкція з безпеки праці та нормативно-технічна документація, аркуші оцінювання, електронні презентації, роздатковий матеріал, структурно-логічна схема, натуральні зразки плавлених сирів, підручник;
б) матеріально-технічне забезпечення уроку: телевізор, DVD, мультимедійна дошка, диск з фотографіями, відео «Довідник споживача», «Інформбюро» «Рейд на виробництво», «Експертиза».
Міжпредметні зв’язки: організація та технологія торговельних процесів; санітарія та гігієна праці; хімія; українська мова; історія; географія; професійно-практична підготовка з професії «Продавець продовольчих товарів».
Очікувані результати: після вивчення, осмислення та закріплення знань з теми даного уроку учні повинні знати загальну схему класифікації плавлених сирів; терміни та умови зберігання сиру; види сиру; асортимент плавленого сиру різних виробників; маркування плавлених сирів; вміти визначати якість сиру; надавати поради щодо вибору плавленого сиру; узагальнювати та систематизувати знання; вміти користуватися технічною документацією та робити висновки – узагальнення. 
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Методична мета: Розвиток пізнавальної самостійності учнів шляхом впровадження сучасних виробничих технологій.



Хід уроку
І. Організаційна частина
Звіт чергового, налаштування учнів на роботу під час уроку
[image: ]ІІ. Актуалізація опорних знань учнів
Форма роботи: Фронтальне опитування
Запитання:
1. Охарактеризуйте основне поняття «м’який сир»?
2. Чим відрізняються м’які сичужні сири від твердих? 
3. Назвати термін дозрівання м’яких сирів?
4. За якими ознаками класифікують м’які сири?
5. Назвати групи м’яких сичужних сирів?
6. Чим відрізняються між собою групи м’яких сичужних сирів?
7. Назвати асортимент сиру, який дозріває за участі молочнокислих бактерій?
8. Охарактеризуйте характеристику сиру, який дозріває за участі молочнокислих бактерій і білої плісняви?
9. Яким методом продавці визначають якість м’яких сичужних сирів?
10. Пояснити, умови зберігання м’яких сичужних сирів?
11. Охарактеризуйте основне поняття «розсільний сир»?
12. Чим відрізняються розсільні сири від інших видів сирів?
13. Як класифікують розсільні сири?
14. Назвати асортимент розсільних сирів?
15. Пояснити, умови зберігання розсільних сирів?
16. Пригадайте, які сири відносяться до сичужних? Які з них ми вивчили, а які залишилося вивчити? 

ІІІ. Мотивація навчальної діяльності
Викладач: Серед різних сирів, які виготовляють люди, великим попитом користується плавлений сир. Цей продукт хоча б раз у житті куштував кожен із нас, бо він смачний, поживний і доступний. Але от чи якісний? Мова йде про плавлений сир.
Тема нашого уроку – «Плавлені сири».
(На дошці написано тему уроку, мультимедійна презентація викладача)
Сир – один з найдавніших продуктів, відомих людству. Але чи все ви знаєте про плавлений сир? На сьогоднішньому уроці ми з вами помандруємо на батьківщину плавленого сиру, згадаємо як винайшли плавлений сир, дізнаємося, чи справді плавлений сир  має корисні властивості, спробуємо оцінити якість плавленого сиру, розглянемо види, асортимент та класифікацію плавлених сирів, його пакування, маркування та зберігання.
Організація роботи за ігровою технологією
На столі у мене - кошик, у ньому продукти, які ви можете купити у будь-якому супермаркеті. Але чи завжди ми задумуємося над тим, що купуємо і їмо?
Чи все те, що на наш погляд, смачне, корисне для нашого здоров'я? Для того, щоб це з'ясувати, потрібно уважно прочитати інформацію, розміщену на упаковці, дізнатися про склад продуктів. Всі барвники, підсилювачі смаку, ароматизатори шкідливо впливають на шлунково-кишковий тракт, стан шкіри та волосся.
Зробити свій вибір на користь того чи іншого продукту ви зможете наприкінці сьогоднішнього уроку-подорожі, тому, як у кожній грі, у вас буде своя роль. Ви будете продавцями-консультантами, дослідниками, класифікаторами, професіоналами, експертами, а водночас і покупцями.
Тож пропоную вам при розв’язуванні завдань сьогоднішнього уроку визначити найкращу групу фахівців. Адже в реальному житті кожна людина щаслива тоді, коли може реалізувати свої знання, досягти успіхів.
Сьогоднішній урок – це спільна наша праця, а свої досягнення ми будемо фіксувати в «Картках самооцінки» (додаток 1). 
І нехай нам допоможе девіз: «Ми разом розумніші, ніж кожен окремо».
Інтерактивна вправа «Кошик очікувань»
Викладач: Пропоную записати на папері і покласти в кошик ваші сподівання; очікування від уроку. 
(Учні висловлюють свої думки)
Викладач: Продавці у магазині повинні професійно надавати інформацію про сир, здійснювати реалізацію якісного плавленого сиру, щоб задовольнити потреби населення. 

IV. Вивчення нового матеріалу

Викладач: Пропоную сьогодні на уроці працювати за таким планом:

План
1. Особливості хімічного складу та споживні властивості плавлених сирів
(робота з опорним конспектом)
2. Класифікація плавлених сирів
(робота з опорним конспектом та структурно-логічною схемою «Класифікація плавлених сирів»)
3. Види та асортимент плавлених сирів
(робота в групах та самостійна робота з роздатковим матеріалом)
4. Показники якості та поради покупцям щодо використання плавлених сирів
(бесіда, робота з структурно-логічною схемою, експеримент з оцінки якості плавлених сирів, робота в групах)
5. Пакування, маркування, умови і терміни зберігання плавлених сирів з урахуванням товарного сусідства.
(робота з структурно-логічною схемою)

Пропоную під час моєї розповіді визначити основне поняття плавлений сир та записати його до своїх опорних конспектів (додаток 2).
Розпочинаємо нашу подорож. Першою нашою зупинкою буле Швейцарія – батьківщина плавленого сиру.

Форма роботи: Розповідь викладача
Плавлений сир з'явився незадовго до перших днів I Світової війни у Швейцарії, швейцарцем Вальтером  Гербером в 1911 році. Одного разу в містечку під назвою Тун, виготовили дуже багато твердого сиру, збут був у той час слабкий, тому виробники вже почали підраховувати збитки від його псування. Але тут з’явилася нова ідея - розплавити частину сиру. З часом цей процес вдосконалили, а плавлений сир зайняв міцні позиції серед інших видів сирів, тому його полюбили і досі їдять  з великим задоволенням. 

(Перегляд відео «Інформбюро. Коротка історія походження сиру»)
http://inter.ua/uk/video/program/zk/2011/10/17/plavleni_syrky

Плавлений сир – це продукт вторинної переробки твердих сирів. 
Плавлені сири мають простішу і економнішу технологію, краще зберігаються, чим сири решти груп. Вони зручні для використання в походах, поїздках, є хорошим продуктом бутерброда, дозволяють швидко приготувати перші і другі страви, підливки, соуси.  
[image: http://cdn01.ru/files/users/images/94/79/94799af7ed8bd814007761afc1536713.jpg]Плавлений сир - молочний продукт, який виробляється з сичужних сирів, з використанням солей-плавників, масла та інших молочних продуктів з додаванням спецій і наповнювачів шляхом плавлення сирної маси при температурі 75-95 ° С.
Ці сири вирізняє однорідна та м'яка консистенція.
 (Робота в зошитах. Визначення поняття плавлений сир) (слайд 3).

Викладач: Ось ми з вами і побували в Швейцарії  на батьківщині плавленого сиру, де ознайомилися з історичними відомостями та поняттями. А чи знаєте ви, що плавлений сир – може бути як корисним так і ні. 
Чим же корисний плавлений сир? Які протипоказання він містить? Про це, мабуть, знають наші дослідники?
Наступна наша зупинка «Довідник споживача» (перегляд відео).
Надаємо слово групі «Дослідників», які ознайомлять нас із питанням «Особливості хімічного складу, споживні властивості плавлених сирів». 

1.1. Особливості хімічного складу, споживні властивості плавлених сирів
Викладач: Для розгляду цього питання плану пропоную вам визначити ключові питання матеріалу та заповнити структурно-логічну схему «Хімічний склад плавленого сиру».
Оформлення структурно-логічної схеми учнями (3-5 хв.)
склад:
Хімічний 









Повідомлення творчої групи «Дослідники» 
Нашим завданням було дослідити хімічний склад плавлених сирів, розглянути вплив плавлених сирів на організм людини, дослідити шкідливість плавлених сирів та провести анкетування. 
(Представлення презентації «Споживні властивості та харчові добавки плавлених сирів» (додаток 3).
Запитання до учнів:
1. Назвіть хімічний склад плавлених сирів?
2. Які корисні властивості має плавлений сир?
3. Проаналізуйте використання харчових добавок та їх протипоказання в плавлених сирах?
1.2. Класифікація плавлених сирів
Викладач: Отже, мандруємо далі. Дослідники розповіли нам про корисні і шкідливі властивості плавлених сирів. А як же класифікуються плавлені сири? Про це розкаже нам група «Класифікаторів».
Пропоную заповнити схему «Класифікація плавлених сирів», користуючись структурно-логічною схемою та презентаційними матеріалами групи «Класифікаторів» – 5 хв.
Класифікація плавлених сирів:
1. Залежно від особливостей рецептури, технології виготовлення та хімічного складу плавлені сири поділяють на ряд груп: 
· Скибкові
· Вершкові сири
· Пастоподібні
· Сири «До обіду»
2. 
3. 
-
-
· Ковбасний копчений сир
· Солодкі пластичні сири
· Консервні сири











4. 
5. 
-
-
-
6. 









Повідомлення творчої групи «Класифікатори»: 
Нашим завданням було опрацювати нормативно-довідкову літературу, визначити класифікаційні ознаки та розглянути класифікацію плавлених сирів. 
(Представлення презентації «Класифікація плавлених сирів» (додаток 4).
Запитання до учнів:
1. Назвіть класифікаційні ознаки плавлених сирів.
2. Якої жирності випускають плавлені сири?
1.3. Види та асортимент плавлених сирів
Викладач: Наступна зупинка, на якій я пропоную зупинитися – це міста та області України, де знаходяться вітчизняні виробники плавленого сиру. 
Група «Соціологів» провела дослідження серед учнів та викладачів нашого училища і визначила найпопулярніших виробників плавленого сиру.
Повідомлення групи «Соціологів»
Викладач:
Самостійна робота з таблицею «Види плавлених сирів» – 5 хв.
Робота в малих групах. (Кожна група отримує конверт з назвою плавлених сирів). 
Завдання учням:
1. Дослідити вид плавленого сиру.
2. Заповнити таблицю «Види плавленого сиру» (2 хв.).

Види плавленого сиру
Таблиця №1
	№
	Вид плавленого сиру
	Асортимент

	1
	Скибкові сири
	· Без наповнювачів і спецій: Швейцарський, Голландський, Український, Російський, Карпатський, Київський, Естонський та ін. 
· З наповнювачами і спеціями: з копченими м'ясопродуктами (ковбасою, шинкою); з гострим перцем; із спеціями (чорним перцем, кмином, кропом); з томато продуктами; з медом; з грибами; з рибними й овочевими добавками; з пастою "Океан" ("До пива");  з додаванням витяжки лікувальних трав та ін. 

	2
	

	

	3
	

	

	4
	

	

	5
	

	

	6
	

	

	7
	

	

	8
	

	

	9
	

	



Форма роботи: Презентація спікерами груп різних видів плавленого сиру.
Запитання для учнів:
1. Визначити спільні та відмінні ознаки різних видів плавлених сирів.
(Виступ представників групи триває 2-3 хвилини).

1.4. Показники якості та поради покупцям щодо використання плавлених сирів
Викладач: Приймаючи та купуючи плавлений сир у магазині, вважливо знати, за якими показниками якості необхідно його оцінювати. Про це розкажуть нам «Експерти».
Для розгляду цього пункту плану я пропоную вам з’ясувати основні показники якості, які визначаються органолептичним та фізико-хімічним методами і записати їх до структурно-логічної схеми «Показники якості плавлених сирів» – 5хв. 
Наша наступна зупинка подорожі це місто Житомир, а саме «Житомирстандартметрологія».
Повідомлення творчої групи «Експерти»:
Нашим завданням було вивчити оцінку якості плавлених сирів за органолептичними та фізико-хімічними показниками, провести порівняльну експертизу якості плавлених сирів за органолептичними показниками, дослідити фальсифікацію плавлених сирів, а також розробити пам’ятку «Поради покупцям щодо використання  та вибору плавлених сирів».
Показники якості плавлених сирів
Фізико-хімічні показники
· 

· 

· 

· 
Органолептичні показники
- 
- 
- 
- 
- 
- 

















Перегляд відео «Експертиза плавлених сирів житомирстандартметрологією»
http://inter.ua/uk/video/program/zk/2011/10/17/plavleni_syrky
Представлення «Експертами» пам’ятки «Поради покупцям щодо використання  та вибору плавлених сирів» (додаток 5).
Запитання до учнів
1. Назвіть, яким методом оцінки якості користуються працівники магазину під час приймання плавленого сиру до реалізації? 

1.5. Пакування, маркування, умови і терміни зберігання плавлених сирів з урахуванням товарного сусідства
Викладач: Завершальною зупинкою нашої подорожі будуть торгові підприємства міста Житомира, де в майбутньому ви будете проходити виробничу практику, а в подальшому й працювати як висококваліфіковані працівники.
Однією з важливих умов оцінки якості плавлених сирів, на що повинен звертати увагу продавець під час приймання товару, є маркування та пакування. Це питання досліджувала група «Професіонали».
Для розгляду цього пункту плану я пропоную вам з’ясувати вимоги до маркування та записати їх до структурно-логічної схеми «Маркування плавлених сирів» – 5хв.

Маркування плавлених сирів:










Повідомлення творчої групи «Професіонали» (додаток 6): 
Нашим завданням було вивчити маркування плавлених сирів згідно з вимогами стандартів, розглянути вимоги до пакування та зберігання плавлених сирів (слайди 28-30).
Для закріплення вивченого питання ми підготували кожній групі домашнє завдання. (Перевірити маркування та достовірність інформації запропонованих вам зразків плавлених сирів, результати записати до своїх конспектів).

V. Етап усвідомлення досягнень

Викладач: Кожен учень буде мати оцінку та бали за роботу в групі. Ці бали будуть переведені в оцінку, яку ви й отримаєте з теми «Плавлені сири».
Зараз я пропоную перейти до оцінювання вашої діяльності (викладач та спікери груп називають кращих учнів, обґрунтовують оцінки). 
Рефлексія:
· Чи сподобався Вам урок у вигляді подорожі? 
· Чия електронна презентація, на вашу думку, була кращою?
· Як Ви використаєте отримані знання на уроках в майбутньому?
· Виконання яких завдань Вам сподобались найбільше?
· Що не сподобалось на уроці?
Викладач наголошує на досягненнях учнів на уроці та порівнює їх з успіхами на попередніх уроках.

Заключне слово викладача:
Підійшов до кінця наш незвичайний урок. Ми заповнили опорний конспект, дізналися багато нового про плавлений сир, його властивості та як в домашніх умовах визначити якість сиру. 
Дякую всім за гарний урок. 

Домашнє завдання: 
1. Підручник І. В. Сирохманов. Товарознавство продовольчих товарів – К.: Лібра, 2000.– розділ 7, с. 263-265
2. Написати реферат «Дефекти плавлених сирів»
Творче завдання:
· Вивчити наявність використання харчових добавок плавлених сирів запропонованих торгових марок групою «Дослідників»
· Перевірити маркування запропонованих зразків плавленого сиру групою «Професіоналів»
· Скласти каталог різних видів плавлених сирів. 

Список використаних інформаційних джерел:

1. Сирохманов І.В. Товарознавство продовольчих товарів. – К.:Лібра, 2000. – 368с.
2. Киракозова Н.Ш. – Справочник продавца продовольчих товаров – 3-е изд. Перер. и доп., 1991, 352 ст.
3. Товарознавство і організація торгівлі продовольчими товарами: підручник для поч. проф. освіти: навч. посібник для середовищ. проф. освіти / (А. М. Новикова, Т. С. Голубкіна, Н. С. Нікіфорова, С. А. Прокоф'єва). – 4-е вид., Стер. – М.: Видавничий центр «Академія», 2006. – 480 с. 
4. Технология сыра и других молочных продуктов/ Г.Н. Крусь. И.М. Кулешова. – М. : Колос.1991. - 230с. 
5. Производство сыра: технология и качество/ Г.Г. Шилер.- М. : Агропромиздат. 1989. - 496с. 
6. Сыроделие и моделирование/ А.С. Шувариков. – М. : 2009. – 87с.
7. Сыроделие и маслоделие/ В.Н. Романускас. – М. : 2008. – 102с.
8. Переработка молока/ Т.Е. Полищук. – К.: 2010. – 67с.
9. ДСТУ 4635:2006 Сири плавлені. Загальні технічні умови.
10. Технология сыра и продуктов переработки сыворотки / Соколова З.С., Лакомова Л.И., Тиняков В.Г. – М.: Агропромиздат, 1992. 
11. Товароведение и экспертиза молока и молочных продуктов / Шепелев А.Ф., Кожухова О.И., - Ростов-на-Дону, МарТ, 2001. - 127 с.
12. Товароведение и экспертиза молока и молочных продуктов /  Шепелев А.Ф., Кожухова О.И., - Ростов-на-Дону, МарТ, 2001. - 127 с.
13. Шарко В. Д. Сучасний урок: технологічний аспект \ Посібник для вчителів і студентів – К.: СПД Богданова А. М., 2007 – 220 с.
14. Шарко В. Д. Методологічні засади сучасного уроку: Посібник для керівників шкіл, вчителів, працівників інститутів післядипломної освіти – Херсон: Видавництво ХНТУ, 2008 – 112с.
15. Нікуліна А. С., Шацкая Р. М. Активні форми і методи навчання і їх використання в учбовому процесі шкіл і професійно-технічних навчальних закладах: Методичний посібник – Донецьк, 2001 – 90 с.
16. Остроумова Т. А. Разработка технологии плавленого сыра с морепродуктами // Т. А. Остроумова, Е. В. Ледин // Продукты питания и рациональное использование сырьевых ресурсов: сборник научных работ Кемеровского технологического института пищевой промышленности. – Кемерово: КемТИПП. – 2007. – Вип. 13. – С. 62.
17. Плавлений сир// cheeser.ru.  [електронний ресурс]:
· http://www.cheeser.ru/sorta/plavlennie.html
· http://vseriale.tv/1234-znak-kachestva.html/101930
· https://www.youtube.com/watch?v=OakjCky-hYQ Як вибрати плавлені сири - Поради «Все буде добре» 
· http://vseriale.tv/1234-znak-kachestva.html/101930 Ковбасний сир
· http://inter.ua/uk/video/program/zk/2011/10/17/plavleni_syrky
















ДОДАТКИ

Додаток 1
	

Картка самооцінки ______________________
                                        Прізвище та ім’я
Оцінивши свою роботу на уроці виставте собі від 0 до 3 балів за кожний із критеріїв.
1. Я відповідав на поставлені питання ______.
2. Я самостійно розв’язував вправи ______.
3. Я вносив пропозиції, які були враховані в ході розв’язування завдань _______.
4. Я активно працював в групі ________.
Свою роботу на уроці я оцінюю в ____ балів. 
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Додаток 2
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Додаток 3
Повідомлення творчої групи «Дослідники»

Нашим завданням було дослідити хімічний склад плавлених сирів, розглянути вплив плавлених сирів на організм людини, дослідити шкідливість плавлених сирів та провести анкетування. 

Плавлений сир характеризується високою харчовою цінністю, він швидко і повноцінно засвоюється організмом завдяки однорідній структурі і добрій розчинності. 

!! Корисні властивості сиру
Плавлений сир - дуже поживний продукт, який досить корисний для людини, завдяки наявності великої кількості кальцію і фосфору. У плавлених сирах у великій кількості знаходиться казеїн – високоякісний білок багатий незамінними амінокислотами. 
У порівнянні з натуральними сирами плавлені сири містять більше розчинних форм білка і добре емульгований жир, тому легко засвоюються в організмі людини. Внаслідок гомогенізації плавленої сирної маси жирові кульки стають у 10…15 разів менші, ніж у звичайних сирах.
Масова частка жиру в плавленому сирі складає 8…30%; білка від 13 до 24; вуглеводів 1,5…34; мінеральних солей, особливо кальцію і фосфору 4…7; води 33…58%. До складу сиру також входять вітаміни А, О, В2, Е та фолієва кислота.
Енергетична цінність 100 г. плавленого сиру складає 684…1452 кДж. 
Плавлені сири не поступаються натуральним за калорійністю, вмістом повноцінних білків тваринного походження, кальцієвих і фосфорних солей. При плавленні сирної маси гине мікрофлора сировини і підвищується стійкість сиру при зберіганні. Сиру притаманна ніжна, пластична консистенція. Внесення солей-правителів сприяє збагаченню плавлених сирів мінеральними солями. Особливо багато кальцію і фосфору. Вони характеризуються високими санітарними показниками; деякі мають дієтичне і лікувальне значення. Додавання різноманітних смакових спецій і наповнювачів також збільшує харчову і дієтичну цінність продукту і покращує його смак, запах і консистенцію.
У лікувальному харчуванні при туберкульозі, хронічних захворюваннях кишечника і печінки, при переломах кісток, в період одужання після інфекцій можна застосовувати негострі мало солоні сорти. Це чудовий дієтичний продукт, що сприяє оздоровленню мікрофлори кишечника.

!! Протипоказання плавленого сиру
У всіх м’яких плавлених сирах міститься величезна кількість непотрібних фосфатних і хімічних харчових добавок та шкідливих солей. Вони можуть викликати алергічні реакції: найчастіше це почервоніння шкіри. Крім цього, фосфати небезпечні для людей, які страждають захворюваннями нирок. Також вони шкодять кісткам – при надлишку фосфатів в організмі вони стають крихкими і легко ламаються.
Не слід захоплюватися сиром плавленим і людям з різними захворюваннями серцево-судинної системи, оскільки в ньому міститься багато натрію. 
Через лимонну кислоту, яку в сир додають з метою прискорити процес його дозрівання, він є небажаною їжею для людей з підвищеною кислотністю шлунка.

!! Харчові добавки
На сьогоднішній день, щоб надати продукту привабливий вигляд і колір, посилити смак, а також продовжити термін його зберігання, застосовують харчові добавки (їх відомо декілька сотень) – це простий і дешевий спосіб.
Провівши дослідження різних виробників, ми встановили, що багато виробників у своїх плавлених сирах використовують ряд харчових добавок, а саме:

Торгові марки:
· «Шостка» 
Е234, Е330, Е339, Е407, Е410, Е451, Е1422

· «Звени гора» 
Е162, Е270, Е330, Е331, Е339, Е341, Е407, Е452, Е459, Е551, Е621, Е627, Е631, Е1422

· «Весела корівка» 
Е211, Е330, Е331, Е339, Е407, Е422
· «Славія» 
Продукт не містить харчових Е-добавок

· «Комо» 
Виробник частково, або зовсім не зазначає Е-добавки

· «Наш молочник» 
E407, E407a, E410,  E412,  E415,  E450,  E451, E508


Провівши дане дослідження, ми  хочемо дати вам пораду перш ніж купувати плавлений сир, уважно читайте упаковку, ви там знайдете усі підказки.
Якщо щодня вживати плавлені сири, ми наражаємося на захворювання нирок, розвиток остеопорозу, на підвищену ламкість кісток, атеросклероз і врешті-решт на серцево-судинні захворювання.

Домашнє завдання

Вивчіть наявність використання харчових добавок плавлених сирів торгових марок:

· ТМ «Пирятин»
· ТМ «Ферма»
· ТМ «Вапнярка»
· ТМ «Hochland»









Додаток 4
Повідомлення творчої групи «Класифікатори»
Нашим завданням було опрацювати нормативно-довідкову літературу, визначити класифікаційні ознаки та розглянути класифікацію плавлених сирів. 
Представлення презентації «Класифікація плавлених сирів»
1. Залежно від особливостей рецептури, технології виготовлення та хімічного складу плавлені сири поділяють на ряд груп: 
· Скибкові
· Вершкові сири
· Пастоподібні
· Сири «До обіду»
· Ковбасний копчений сир 
· Солодкі пластичні
· Консервні сири

2. Залежно від наповнювачів і спецій:
· Без наповнювачів і спецій
· З наповнювачами і спеціями

3. Залежно від консистенції сири виробляють :
· Скибкові
· Пастоподібні

4. За масовою часткою жиру: 
· Скибкові сири  - 50%, 45%, 40% 30%
· Ковбасний копчений сир – 30 і 40%
· Пастоподібні сири – 60%, 55%, 50%,
· Солодкі пластичні сири – 30%
· Вершкові сири від 40% до 50%
· Консервні сири 45% і 50%
· Сири «До обіду» - 50%

5. За призначенням:
· Загального споживання
· Дитячого харчування
· Дієтичного харчування

6. Залежно від додаткової обробки поділяються на: 
· Плавлені сири, піддані додатковій обробці:
· Стерилізовані
· Пастеризовані
· Сухі
· Копчені 
· Плавлені сири, не піддані додатковій обробці 
Додаток 5

Повідомлення творчої групи «Соціологи»

Нашим завданням було провести дослідження і визначити найвідоміших виробників плавленого сиру, розглянути  асортимент плавлених сирів. 

Дослідження «Соціологи»

Ми провели опитування серед 60 учнів і вчителів нашого училища, щоб з’ясувати, які виробники плавленого сиру найпопулярніші.

	ВИРОБНИК
	КІЛЬКІСТЬ

	«Комо»
	10

	«Шостка»
	8

	«Звени Гора»
	3

	«Славія»
	3

	«Наш молочник»
	7

	«Весела корівка»
	4

	«Білоцерківський плавлений сир»
	13

	«Золотий резерв»                                                                                                        
	12

















Додаток 6
Повідомлення творчої групи «Експерти»

1. Учень:
Нашим завданням було вивчити оцінку якості плавлених сирів за органолептичними та фізико-хімічними показниками, провести порівняльну експертизу якості плавлених сирів за органолептичними показниками, дослідити фальсифікацію плавлених сирів, а також розробити пам’ятку «Поради покупцям щодо використання  та вибору плавлених сирів».

Показники якості плавлених сирів:

1.Органолептичні показники
· Зовнішній вигляд
· Консистенція
· Вигляд на розрізі
· Колір 
· Смак
· Запах  
2. Фізико-хімічні показники
· Масова частка жиру в сухій речовині 
· Масова частка вологи 
· Масова частка кухонної солі 
· Температура плавлених сирів при випуску в реалізацію - не вище 8⁰С

2. Учень:
Вибрати плавлений сир сьогодні не так вже й просто, адже від великої кількості різнокольорових упаковок голова йде обертом. Концентруємо свою увагу на ціну, назву, склад, термін зберігання, товарний вигляд та упаковку. 
Хочемо вам продемонструвати
1. Відрізняє ковбасний сир від інших сирів – оболонка, яку безпосередньо наповнює сирна маса. Вона може бути целофанова, пергаментна або парафінова. Упаковка повинна щільно прилягати до сиру.
2. Уважно придивіться до зрізу ковбасного сиру, він має бути гладеньким та щільним, якщо ви бачите дирочки то, на відміну від твердого сиру, це свідчить про порушення технології виробництва.
3. Колір поверхні може бути від світло-коричневого до темно-коричневого.
4. Смак і запах ковбасного сиру повинен бути приємний копчений, але не занадто міцний.
5. Проведіть вдома не складний тест про якість: капніть на сир трохи йоду якщо на сирі з’являються не привабливі фіолетові плями, то в складі є крохмаль, а це значить виробник не дотримався технології виготовлення ковбасного сиру.

Перегляд відео
· https://www.youtube.com/watch?v=OakjCky-hYQ Як вибрати плавлені сири - Поради «Все буде добре» 
· http://vseriale.tv/1234-znak-kachestva.html/101930 Ковбасний сир
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