8 клас
Тема: Харчова цінність риби і рибних продуктів. Приготування рибних страв.

Мета: Ознайомити з різними видами риб. Харчовою цінністю, правилами зберігання і  

            визначення доброякісності риби. 

            Навчити готувати страви з риби. 

            Розвивати творчі здібності, фантазію і спостережливість.

Обладнання :Таблиці, ілюстрації з книг і журналів із кулінарії, інструкційні картки,   

                        технологічна карта, кінофрагменти і відеофільм.

Інструменти і матеріали: обробні дошки, кухонний інвентар,столовий посуд,прибори  

                       для сервірування,електрична плита.

Тип уроку: комбінований

Хід  уроку

I.  Організаційний  момент.

II. Актуалізація опорних знань і вмінь

Бесіда.

Риба з давніх – давен займає значне місце  в харчуванні людини

1)Чому риба є цінним продуктом для людини?

2)Яку річкову рибу ви знаєте?

(щука,сазан,судак,короп,сом,товсто лоб,тощо)

3) Яку морську рибу вживають у їжу?

(хек,тріска,ставрида,оселедець,скумбрія ,тощо)

III. Постановка завдань уроку перед учнями. Повідомлення теми і мети уроку.

Отже сьогодні наша розмова буде про харчову цінність риби та приготування страв з риби. І  темою нашого уроку є «Харчова цінність риби. Приготування рибних страв.» А мета нашого уроку

- ознайомитися з харчовою цінністю риби,видами риби,способами обробки,термінами і умовами зберігання рибних продуктів,правилами безпечної праці під час приготування страв.

- навчитися  визначати якісність риби,розбирати рибу і готувати страви

- розвивати охайність,уважність,смакові  якості.

IV. Вивчення нового матеріалу.
      Важливе місце в харчуванні людини займає риба. Це обумов​лено  високою   поживною   цінністю   та   смаковими   якостями   риби. У риби містяться білки, жири , мінеральні речовини,незначна кількість вуглеводів, вітамінів і вода.
      Рибні страви широко використовуються у нашому щоденному ра​ціоні, а також у дитячому та дієтичному харчуванні.
     Залежно від виду, в рибі міститься від 13 до 20 % білків. Вони рівноцінні білкам м'яса, але швидше засвоюються. Якщо їжа з м'яса засвоюється організмом приблизно за 5 годин, то їжа з риби — за 2— З години. У цьому важливу роль відіграють екстрактивні речо​вини, що містяться в білках, бо вони збуджують апетит, надають їжі смаку і аромату.
     В рибі міститься від 0,3 до ЗО % жиру та фосфатидів, необхідних для розвитку і росту людського організму.
     З мінеральних речовин в рибі міститься багато кальцію, фосфору, заліза, калію, магнію та деяких інших. Ці речовини беруть участь в утворенні нових клітин м'язових та нервових тканин.
     Жир океанічних риб багатий на вітаміни А і Д. Вітаміну А в рибі міститься в багато разів більше, ніж у м'ясі, тому риба — важливе | природне джерело цього вітаміну і вітамінів С, РР та групи В.

В Україні рибні страви готують із різних видів прісноводної і морської риби.

Гра «Відгадай загадку»

1)      Водою їхали пани,

         Убрані в срібні жупани -

         Лата на латі,

         Панам радіють у кожній хаті.  (риба)

2)       На дні, де темно,

          Й мулу по коліно 

          Лежить вусате поліно.(сом)

3)      Смугаста, зубаста,

         По воді шугає,

         Рибок шукає. (щука)

Цікаво знати,що в 100г. м’яса щуки - води 79,3г, білків 18,4г, жирів 1,1г.

4)      Від зубастих щук таясь,

         Стороною проплив …..(карась)

5)      Чорну гадюку візьму у руку-

          Вона не вкусить (в’юн)

6)       Він має дуже міцний лоб,

          А тому його звуть…(товстолоб)

Ми перечислили в відгадках назви риб, скажіть до яких видів вони відносяться? 

Найсмачнішими вважають жирні сорти риби – осетрові,лососеві, палтус ,скумбрія .У риби  в основному споживають м’язи тулуба. А ще інколи печінку,ікру,молочко.

      У їжу використовують рибу (живу, охолоджену або моро​жену), рибопродукти (солоні й мариновані, сушені, в'ялені і копчені), рибні консерви (в олії, томатному соусі, власному соку).
      Риба швидко псується. Тому зберігати її рекомендується в щільно закритій посудині, в   холодильнику не більше двох-трьох днів. Без холодиль​ника також можна зберігати рибу два-три дні. Для цього її треба розчинити, видалити зябра, витерти сухим рушником, але не мити, натерти ззовні і всередині сіллю з невеликою кіль​кістю чорного молотого перцю і покласти в прохолодне місце. На підприємствах громадського харчування рибу зберігають у холодильнику. Багато процесів по обробці риби механізовано. Рибу очищають на луско очисних машинах, плавники відрі​зують на плавникорізках, голови видаляють на голово відсічній машині.
      У їжу можна вживати тільки свіжу рибу. У свіжої риби зябра червоного кольору, луска гладенька, чиста, блискуча, очі прозорі, пружні. Черевце не здуте. Опущена у воду свіжа ри​ба відразу ж іде на дно. У зіпсованої риби зябра блідого або брудо сірого кольору, запах неприємний, м'якоть легко відо​кремлюється від кісток, луска без блиску, покрита липким слизом, очі каламутні, черевце іноді здуте. Щоб визначити якість солоної або мороженої риби, треба проколоти її гарячою голкою: якщо риба несвіжа, з'явиться гнильний запах.
Риба буває луската, гладкошкіра, осетрова.

      Різні види риб відрізняються одна від одної не тільки вмістом по​живних речовин, а й своїм розміром, будовою тканини і смаковими якостями, що визначає спосіб їх кулінарної обробки та асортимент страв.
V. Практична робота.

1. Первинна обробка риби.

     Перегляд відеофільму.

Завдання: записати в зошиті етапи послідовного розбирання риби.

Інструкційна карта № 1.

Послідовне розбирання риби. 

І.Рибу обчищають від луски звичайним ножем або рибочисткою. При цьому рибу тримають за хвіст лівою рукою. Чистять в напрямку від хвоста до голови. 

2.розрізають ножем черевце риби і потрошать рибу - видаляють ножем усе з черевця (обережно, щоб не пошкодити жовчний міхур).
3.  Вирізати  спинний  плавник.   Обрізають ножицями чи ножем решту плавників. 

4.Біля       зябер       підрізають       м'якоть, перерубують хребет і відділяють голову.
5.   Рибу ретельно промивають холодною водою.
6.  Рибу великого і середнього розміру для багатьох страв пластують - розрізають вздовж на дві половинки. Дістають філе - одну половину з хребта іншу без нього.
7.  Для приготування багатьох справ рибу нарізають на порційні шматки

Технологічна карта.
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2. Правила Т.Б. під час роботи з різальними інструментами, та приготування їжі з гарячими рідинами,санітарно-гігієнічні вимоги під час роботи.

3. Приготування рибних страв Інструкційна карта № 2.

Інструкційна картка №2 

Приготування риби . 

«Риба смажена в тісті» 

Норма продуктів: 

300г рибного філе, 1/3 склянки молока, 1 яйце, Іч. л. цукру, 2/3 склянка борошна І ст. л. олії
2ст. л. топленого масла, 2ст. л. дрібно порублена зелень. 

Філе риби нарізати брусочками завтовшки 1-1,5см., і завдовжки 7-10 см, посипати сіллю і лимоном соком. Витримати на холоді 20-30 хвилин.
Борошно розвести теплим молоком, додати олію, яйце, сіль, цукор. Суміш добре розтерти, дати постояти 15-20 хвилин. Щоб набрякла клейковина. Тісто має бути таким, як густа сметана. 

Кожен шматок замаринованої риби накололи на виделку, вмокнути в тісто і покласти в розігріту олію. Смажити 5-10 хвилин до золотистого кольору. 

Страву прикрасити і подати на стіл.
4. Під час виконання практичної роботи вчитель контролює:

- організацію робочого місця ;

- дотримання безпечних прийомів;

- приводить інструктаж.

VI. Узагальнення знань, умінь, навичок.

Вікторина:

1. Тіло риби складається  з таких відділів ( голова, тулуб, хвіст).

2. Хімічним складом риби є ( білки, жири, мінеральні речовини).

3. Тіло риби вкрите ( лускою).

4. В якому вигляді споживають рибу ( свіжому, холодному, копченому, в’яленому, сушеному).

5. Як називається м’ясо риби без кісток ( філе).

6. Які риби найсмачніші і найжирніші.( осетрові, лососеві, палтус, скумбрія).   

VII. Підведення підсумку уроку.

1.Аналіз роботи, помилок.

2. Виставлення оцінок.

3. Домашнє завдання:

Напишіть назву і технологію приготування української народної страви з риби, яку полюбляють у вашій родинні.

VIII. Прибирання робочих місць 

Контроль за прибиранням робочих місць.
