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Тема розділу: Приготування каш.
Тема уроку: Приготування каш різної консистенції: розсипчастих, в’язких, рідких..
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;
· виконувати правила санітарії та гігієни, правила безпеки праці;

2) розвиваюча:

· сприяти розвитку в учнів логічного мислення, вміння робити самостійні висновки;
· розвивати самостійність, вміння орієнтуватися в виробничих умовах;

3) виховна:

· зацікавити у майбутній професії;

· привити любов і повагу до колективної праці та культури свого народу;

4) практична:
· підібрати інструмент, інвентар, посуд;

· дотримуватися правил ведення технологічного процесу;

· організувати робоче місце;

· економно використовувати електроенергію, воду, сировину;

· проводити бракераж страв.

План уроку:
1. Організаційний момент.
2. Вступний інструктаж.
3. Пояснення нового матеріалу.
4. Цільові обходи робочих місць.
5. Заключний інструктаж.
Тип уроку:       Комбінований.
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 уроку
І. Організаційний момент – 5 хв.
1.1. Перевірка учнів за списком.
1.2. Перевірка зовнішнього вигляду.

До уроку виробничого навчання 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 каш різної консистенції: розсипчастих, в’язких, рідких», 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 приготоване з розтертого зерна (санскр - "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|дитини| готували кашу. Древні|стародавні| 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|наявний||посвідка|.
· 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 складються 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 розсипчатих 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’язую 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.
· Перевірка відповідей на тести.

Відповіді на тести здати на перевірку.
· 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.
ІІІ. Пояснення нового матеріалу
Під час варіння крупи поглина​ють велику кількість води в резуль​таті клейстеризації крохмалю. Зав​дяки цій особливості у них збільшу​ється маса і об'єм (приварок). Кіль​кість рідини, необхідної для варіння каш, визначають за нормою, шляхом множення зазначеного в таблиці об'єму рідини на масу взя​тої 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 міст​кістю 150—200 л потрібно менше рі​дини, а при варінні в посуді з мен​шою місткістю більше, ніж зазначе​но в таблиці.

Таблиця № 1 

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 «Геркулес»
	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 6 визначаємо, що на 1 кг крупи води треба 2100 мл, а на 5 кг. - 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 6 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 вико​ристовувати посуд із товстим дном відповідного об'єму. В разі варіння в невеликих наплитних казанах ка​шу, щоб вона упріла, ставлять у жа​рову 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 розра​хунку на 1 кг крупи для розсипчастих каш, приготованих на бульйоні або воді, 10 г., а для молочних солод​ких — 5 г. Крупу, промиту перед за​сипанням у казан, кладуть у кипля​чу рідину, періодично помішуючи мішалкою, знизу вгору, щоб забез​печити рівномірне прогрівання су​міші і попередити пригорання ка​ші. Для поліпшення смаку і зовніш​нього вигляду при варінні розсипчастих каш перед засипанням кру​пи кладуть жир - від 50 до 100 г на 1 кг крупи. Коли крупа набрякне і поглине всю воду, перемішування припиняють, поверхню каші вирів​нюють, казан закривають кришкою, зменшують нагрівання до темпера​тури 90-100°С і залишають для упрівання.

Манну кашу будь-якої консис​тенції доводять до готовності протя​гом 10-15 хв, кашу з вівсяної крупи «Геркулес» - ЗО хв. Манну крупу за​сипають у рідину тоненькою цівкою, безперервно помішуючи, оскільки вона набухає за 20—30 с, одночасно всипають до 5 кг. крупи.
Пшоно, рис, перлова крупа пога​но розварюються в молоці, тому, щоб зварити молочну кашу, крупи прова​рюють 5-10 хв. у киплячій воді, яку беруть за нормою, потім вливають га​ряче молоко і варять до готовності. Можна відварити крупу протягом 5-10 хв. у великій кількості киплячої води, потім злити воду і знову зали​ти 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. 
Вам все зрозуміло? Питання є?

Якщо питань немає 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. Заключний інструктаж 
5.1. Загальне підведення підсумків роботи.
5.2. Бесіда з учнями за результатами роботи.

5.3. Оцінювання результатів роботи, виконання норм.

5.4. Аналіз типових помилок, використання робочого часу.

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

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

5.7. Оголошення теми наступного уроку: «Приготування страв з макаронних виробів»
Домашнє завдання: 

· викреслити технологічну схему приготування страв із макаронних виробів;

· викреслити таблицю співвідношення рідини та макаронних виробів при варінні;

· повторити харчову цінність макаронних виробів

Урок закінчено.
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Додатки

до уроку
Додаток № 1

Тести
до уроку з теми: «Приготування каш різної консистенції: розсипчастих, в’язких, рідких»
	№
	Завдання
	Варіанти відповідей

	1
	Основною складовою всіх круп є
	а) клітковина

	
	
	б) крохмаль

	
	
	в) азотисті речовини

	2
	Найбільш багаті білками
	а) макаронні вироби

	
	
	б) крупи

	
	
	в) бобові

	3
	Запіканки з круп перед запіканням змащують
	а) вершковим маслом

	
	
	б) збитими яйцями

	
	
	в) сумішшю яєць і сметани

	4
	Основний спосіб варіння круп
	а) у великій кількості води

	
	
	б) у невеликій кількості води

	
	
	в) в атмосфері насиченої пари

	5
	Механічна обробка круп передбачає такі стадії
	а) просіювання, перебирання, промивання

	
	
	б) замочування, зважування, перебирання

	
	
	в) перебирання, промивання, обсушування

	6
	Для приготування крупників варять каші
	а) густі

	
	
	б) розсипчасті

	
	
	в) в’язкі

	7
	Для приготування виробів з каш каші варять 
	а) розсипчасті

	
	
	б) в’язкі більш рідкої консистенції

	
	
	в) в’язкі густішої консистенції  

	8
	Перед додаванням яєць кашу охолоджують до температури
	а) 60-70°С

	
	
	б) 30-40°С

	
	
	в) 80-90°С

	9
	Несолодкі вироби з каш рекомендується подавати із
	а) молочними соусами

	
	
	б) грибними соусами

	
	
	в) білими соусами

	10
	Характерною особливістю страв з круп є: високий вміст
	а) вітамінів групи В та вуглеводів

	
	
	б) клітковини

	
	
	в) кальцію


ІНСТРУКТИВНО-ТЕХНОЛОГІЧНІ КАРТКИ

Інструктивно-технологічна картка

Каша манна молочна

№ 411/2
	Продукти
	1 порція
	2 порції

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Крупа манна

Молоко

Масло вершкове

Цукор
	44,4

164

15

15
	44,4

164

15

15
	88,8

328

30

30
	88,8

328

30

30

	Маса готової каші
	-
	200
	-
	400

	Вихід
	
	230
	
	


Технологія приготування
     
У кипляче молоко додають сіль, цукор, всипають тонесенькою цівкою крупу і, помішуючи, приварюють 15-20 хвилин.

Правила відпуску

Відпускають каші гарячими з розтопленим вершковим маслом.

Вимоги до якості
Смак –солодкий.

Запах – звареної манної каші.

Колір – білий або злегка жовтуватий.

Консистенція – однорідна без грудочок.
Каша манна молочна
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Інструктивно-технологічна картка

Галушки манні зі сметаною

№ 389/2
	Продукти
	1 порція
	2 порції

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Крупа манна

Вода

Яйця

Маргарин столовий

Маса варених галушок

Сметана
	80

150

1/4

5

25
	80

150

10

5

250

25
	160

300

1/2

10

50
	160

300

20

10

50

	Вихід зі сметаною
	
	275
	
	


Технологія приготування
 
Густу в’язку кашу варять на суміші молока та води (або на воді) (із 1 кг крупи виходить 3 кг каші). Охолоджену до 70-75 градусів кашу перемішують з сирими яйцями і розтопленим жиром. Утворену масу за допомогою двох ложок, або кондитерського мішечка розроблюють на галушки (по 10-15 г) і варять при слабкому кипінні, в підсоленій воді, протягом 5-6 хвилин.

Правила відпуску

Подають у гарячому вигляді з вершковим маслом та тертим сиром, або зі сметаною. Сир можна подати окремо.


Вимоги до якості
Зовнішній вигляд – галушки зберегли правильну форму, поверхня гладенька, без тріщин і розривів.

Колір – на розрізі від світло-сірого до світло-кремового.

Смак і запах – відповідає виробу з манної крупи.

Консистенція – м’яка. 
Галушки манні зі сметаною.
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Інструктивно-технологічна картка

Котлети манні

№ 426/2
	Продукти
	1 порція
	2 порції

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Крупа манна

Молоко

Вода

Яйця

Цукор

Сухарі паніровочні

Маса напівфабрикату

Жир

Маса смажених котлет

Сметана
	53

50

100

1/5

8

8

-

8

-

-
	53

50

100

8

8

8

222

8

200

30
	106

100

200

1/3

16

16

-

16

-

-
	106

100

200

16

16

16

444

16

-

-

	Вихід
	
	230
	
	


Технологія приготування

У кипляче молоко всипають, помішуючи, тоненькою цівкою манну крупу, додають сіль, цукор і варять 10 хвилин. Охолоджують до температури 60-70 градусів, додають сирі яйця. Добре перемішують, підготовлену масу порціонують, надаючи овальної форми, панірують в сухарях і смажать.     


Правила подачі


Котлети подають на тарілці для других страв, поруч гіркою кладуть сметану.
Вимоги до якості
Зовнішній вигляд – котлети овально-приплюснутої форми, по 2 штуки на порцію, рівномірно обсмажені.

Колір шкірочки – від золотистого до світло-коричневого, на розрізі – від світло-кремового до кремового.

Смак – манної каші, в міру солодкуватий.

Запах – смаженого виробу.

Консистенція – пухка, однорідна.
Котлети манні
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Інструктивно-технологічна картка

Каша пшоняна в’язка з гарбузом

№ 385/2
	Продукти
	1 порція
	2 порції

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Крупа пшоно

Гарбуз

Молоко

Цукор

Маса каші

Масло вершкове
	44

100

100

3

15
	44

70

100

3

200

15
	88

200

200

6

30
	88

140

200

6

30

	Вихід
	
	215
	
	


Технологія приготування

Гарбуз очищають від шкірочки, видаляють насіннєве гніздо, нарізають дрібними кубиками, закладають у кипляче молоко, або суміш молока з водою, додають сіль, цукор, і доводять до кипіння. Потім засипають підготовлену крупу і варять до готовності, при слабкому кипінні.     


Правила відпуску

Перед подаванням гарячу кашу з гарбузом поливають маргарином столовим, або кладуть шматочок вершкового масла.


Вимоги до якості
Зовнішній вигляд – у в’язкій каші зерна частково розварені, але не злипаються.

Колір – від золотистого до помаранчевого.

Смак, запах – властивий пшоняній каші з гарбузом.

Консистенція – при температурі 60-70 градусів каша тримається на тарілці гіркою.
Каша пшоняна в’язка з гарбузом
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Інструктивно-технологічна картка

Каша розсипчаста гречана з грибами та цибулею

№ 380/2
	Продукти
	1 порція
	2 порції

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Маса каші

Гриби білі сухі

Маса варених грибів

Цибуля

Кулінарний жир

Маса пасерованої з жиром цибулі
	-

12,5

30

15

-
	200

12,5

25

25

15

25
	-

25

60

30

-
	400

25

50

50

30

-

	Вихід
	
	250
	
	


Технологія приготування

Дрібно нарізану цибулю смажать до золотистого кольору, додають підготовлені нарізані маленькими скибочками свіжі або варені гриби і смажать 15-20 хвилин. Гречану кашу варять до напівготовності, додають смажені з цибулею гриби, перемішують і доводять до готовності в жаровій шафі.     


Вимоги до якості
Зовнішній вигляд – зерна крупи цілі, гарно набухлі, легко розділяються.

Колір – від світло-коричневого до темно-коричневого.

Смак – трохи солонуватий; грибів та цибулі.

Запах – грибів та цибулі.

Консистенція – розсипчаста, м’яка, однорідна.
Каша розсипчаста гречана з грибами та цибулею
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Інструктивно-технологічна картка

Каша рисова з цибулею і шпиком

№ 379/2
	Продукти
	1 порція
	2 порції

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Маса каші

Цибуля

Шпик
	-

30

34
	200

25

33
	-

60

68
	400

50

66

	Маса пасерованої з шпиком цибулі
	-
	40
	-
	-

	Вихід
	
	240
	-
	-


Технологія приготування
     
Шпик нарізають дрібними кубиками і смажать до тих пір, поки з нього не витопиться приблизно половина жиру. Потім кладуть цибулю, нарізану дрібним кубиком, і пасерують. У готову кашу додають пасеровану цибулю зі шпиком.

Правила відпуску

Гарячу кашу змішують з пасерованою на шпику цибулею, насипають гіркою і подають.

Вимоги до якості
Зовнішній вигляд – зерно крупи ціле, добре набухло.

Колір – білий.

Смак – в міру солоний; шпику, цибулі.

Запах – шпику, цибулі.

Консистенція – розсипчаста, м’яка.
Каша рисова з цибулею і шпиком
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Інструктивно-технологічна картка

Каша перлова розсипчаста

№ 378/2
	Продукти
	1 порція
	2 порції

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Маса каші
	
	200
	
	400

	Масло вершкове
	15
	15
	30
	30

	Вихід
	
	215
	
	


Технологія приготування

Підготовлену для варіння крупу висипають у підсолену киплячу воду. При цьому порожні зерна, які плавають зверху – видаляють. Кашу варять до загустіння, помішуючи. Коли каша зробиться густою, помішування зупиняють, закривають кришкою і дають каші упріть, за цей час вона набуває приємного смаку та аромату.

Правила відпуску

Гарячу кашу кладуть на мілку столову тарілку і поливають розтопленим маслом чи посипають цукром. Холодну кашу можна подавати з молоком, вершками, або цукром.


Вимоги до якості
Зовнішній вигляд – зерна крупи цілі, гарно набухлі, легко розділяються.

Колір – від світло-кремового до світло-коричневого.

Смак – трохи солонуватий.

Консистенція – розсипчаста, м’яка, однорідна.
Каша перлова розсипчаста
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