Тема урока: Бутерброды и их виды.

Цель урока: Познакомить учащихся с историей появления хлеба, с видами бутербродов и технологией их приготовления с требованиями к качеству готовых бутербродов. Воспитывать аккуратность, бережливость, самостоятельность, навыки культурного поведения. 

Методы обучения: 

· словесный (беседа, рассказ, объяснение) 

· наглядный (показ отдельных приемов работы, показ слайдов) 

Тип урока: Комбинированный 
Ход урока

Организационный  момент: 

· проверка готовности к уроку (учебники, тетради, канцелярские принадлежности) 
· приветствие. 
Здравствуйте, ребята! Сегодня у нас будет необычный урок. К нам пришли гости, которым мы должны показать, как мы умеем работать. Что мы узнали нового и чему научились за это время.
Прежде чем мы перейдём к новой теме мы с вами повторим пройденный материал 
1в. Перед тем как приготовить из овощей какое-то блюдо, овощи должны пройти первичную (механическую) обработку. Кто рассадит о первичной (механической) обработке овощей. 

2в. Назовите виды нарезки овощей.

3в. При приготовлении любого блюда человеку необходимо соблюдать санитарно-гигиенические требования. Кто расскажет о санитарно-гигиенических требованиях предъявляемых к человеку.

4в. Расскажите о санитарно-гигиенических требованиях предъявляемых к обработки продуктов.

5в. Расскажите о санитарно-гигиенических требованиях предъявляемых к хранению продуктов.

Основная часть
Изложение новой темы.

Тема нашего урока бутерброды и их виды. Сегодня мы с вами познакомимся с историей появления хлеба, с видами бутербродов и технологией их приготовления, с требованиями к качеству готовых бутербродов (число и тему записать в тетрадь)

(слайд 1,2)

· Ребята, скажите, а какой продукт является самым основным для приготовления бутербродов (хлеб)?

· А какие виды хлеба вы знаете (белый, ржаной)?

· А из какой муки выпекают хлеб (пшеничной, ржаной)?

Исторические сведения 
Издавна у славян существовал обычай: люди, переломившие хлеб, становятся друзьями на всю жизнь. ХЛЕБ - посол мира и дружбы. С хлебом провожали на фронт, встречали с войны. Дорогих гостей встречали хлебом - солью.

Ученые полагают, что хлеб родился - 15 тысяч лет назад, Жизнь предков была не легкой. Их жизнь сводилась к тому, что они искали себе пропитание. В поисках пищи они и обратили внимание на злаковые растения. Эти злаки являлись прародительницами ржи и пшеницы.

Древние люди заметили, что брошенные в землю зерна, дают в 10 раз больше, и что на взрыхленной и влажной земле урожай лучше.

Первый хлеб имел вид жидкой каши, ее до наших дней употребляют в Африке. Научившись добывать огонь, древние люди подогревали зерна, что способствовало лучшему отделению зерен от плевел. Случайно человек обнаружил, что такие зерна вкуснее, если их смешать с водой. Однажды во время приготовления жидкой каши, часть ее вылилась на горячие камни и превратилась в горячую лепешку.

Древние египтяне научились печь хлеб из с брожженного теста. По недосмотру раба, тесто подкисло, но он все же рискнул испечь лепешки. И на его удивление они получились пышными, вкусными, и румяными, он дольше сохранялся и лучше усваивается организмом человека. 

Какое-то время хлеб считался деликатесом, и выпекали его только по случаю, какого-нибудь торжества. Так же уважительно относились к тому, кто его пек. Мастера-хлебопеки держали рецепты в тайне и передавали из поколения в поколение.   (слайд 3)

Эмоциональная разрядка
Ребята, вам было задано задание, найти пословицы о хлебе, давайте послушаем, какие пословицы вы нашли.
· Хлеб всему голова (имеется в виду, что хлеб главный на обеденном столе. С хлебом и сытнее и вкуснее).
· У голодной  кумы  хлеб на  уме  (имеется в виду, что человек думает и говорит о том, в чем нуждается, или о том, что его волнует, беспокоит).
· Будет хлеб - будет и обед.
· Без соли не вкусно, а без хлеба не сытно.
· Слово к ответу, а хлеб - к обеду.
Итак. Хлеб является основным продуктом для бутербродов. А что такое бутерброды давайте найдём в учебнике и прочитаем (1 учащийся читает в слух). А теперь это определение запишите в тетрадь.

Бутерброд - это  ломтик хлеба, намазанный маслом (собственно это прямой перевод слов бутер и брод – хлеб и масло с немецкого). 

Бутерброд — это кусочек хлеба, на который кладут дополнительные продукты питания. 
Бутерброды - это не только простая, но и сытная еда, которая неоднократно выручала очень многих из нас, когда мы спешили или были очень заняты.         (слайд 4)
Истоки бутерброда

Своим происхождением, по одной из версий, бутерброды обязаны Николаю Копернику. В молодости он изучал медицину и после университета служил комендантом в Алленштейнском замке. Когда в 1520 году Тевтонский рыцарский орден стал осаждать замок, в его стенах разбушевалась эпидемия. Сколько лекарств Коперник ни испробовал – ни одно не давало результата. 
Черный грубый хлеб тогда был основной едой и его берегли. Упадет хоть корочка – ее поднимут, отряхнут, обдуют и дальше жуют. «Зараза идет от грязи», - подумал Коперник и приказал воинам намазывать на хлеб светлое масло. Упадет хлебушек – и сразу видно грязь на масле. Вот так и появился бутерброд. Кстати, с немецкого языка так и переводится - «хлеб с маслом».         (слайд 5)
Для приготовления  бутербродов используют всевозможные продукты. 

Ребята, а какие продукты, используют для приготовления бутербродов?

 (сыр, яйца, отварное мясо, колбасу, рыбу огурцы, масло, майонез и т.д.)

Бутерброды можно приготовить разнообразной формы. Давайте найдём в учебнике и прочитаем (1 учащийся читает)

Формы бутербродов: (записать в тетрадь)

а) круглые,

б) квадратные,

в) в виде ромбов,

г) в виде цветочков (фигурная нарезка) для фигурной нарезки хлеба использует формочки для печенья.        (слайд 6)
Для того чтобы бутерброды получились вкусными, нужно правильно нарезать хлеб. 

Ребята, найдите в учебнике, какой толщины должны нарезаться ломтики хлеба? Для того чтобы бутерброды получились вкусными, нужно правильно нарезать хлеб. 

(Для того чтобы бутерброды получились вкусными, хлеб нарезают тонкими ломтиками (толщиной 1-1,5 см.) – записать в тетрадь.          (слайд 7)

Физ. Минутка. 

Ну а теперь мы с вами познакомимся с видами бутербродов



 (схему зачертить в тетрадь)         (слайд 8)
Технология приготовления бутербродов.

Открытые бутерброды простые и сложные
- готовят на пшеничном и ржаном хлебе,

- хлеб нарезают толщиной 1 см.,

- украшают зеленью или продуктами, имеющие яркую окраску,

- для простых бутербродов используют 1 – 2 вида продуктов

- для сложных – несколько видов продуктов.      (слайд 9)
Закрытые бутерброды (сандвичи):
- готовят из 2 половинок хлеба (булочки),

- на хлеб кладут продукты и закрывают вторы ломтиком хлеба (иногда корочки обрезают),

- толщина хлеба 1 см.,

- бывают однослойные, двухслойные, многослойные,

- используют для похода, в дорогу, в поездку, в школу.        (слайд 10)
Даша нам расскажет, почему бутерброд имеет такое название. 

(В Англии жил граф Джон Монтэгью Сэндвич. Он был членом английского парламента, и был очень занятым человеком. Питался он  на скорую руку, дешевой едой. Которую нарезал на мелкие кусочки, и укладывал на ломтик хлеба. Так и появился бутерброд сандвич)
Закусочные бутерброды (канапе): 
- готовят на фигурных ломтиках хлеба (можно предварительно обжарить),

- на хлеб укладывают продукты  несколько слоев по форме хлеба,

- толщина хлеба – 0,5 – 0,8 см., ширина – 3-4 см.,

- продукты закрепляют шпажками.     (слайд 11)
Вика нам расскажет о закусочном бутерброде.

Родина канапе – Франция. В переводе с французского канапе означает “крошечный”. Обычно канапе представляют собой миниатюрные бутерброды, насаженные на шпажки. У нас канапе – это праздничная закуска для коктейлей и фуршетов. Канапе принято брать руками или за шпажку (если таковая имеется). Существует великое множество самых разнообразных разновидностей канапе. Для канапе можно использовать различные продукты: масло, яйца, брынзу, плавленые сырки, сельдь, овощи, зелень, оливки. Можно приготовить сладкие канапе. Для них потребуются джем, фрукты, варенье, ягоды. Продукты подбирают по цвету и вкусу. Так как канапе поглощается целиком, то и размеры его будут маленькими 3-4 см. Применяются различные приспособления для приготовления канапе. Это ножи, инструменты. Все продукты насаживаются на специальные шпажки и зубочистки. Канапе будет выглядеть аппетитнее, если их красиво украсить. Для украшения хорошо использовать зелень, овощи и плоды с яркой окраской: помидоры, огурцы, морковь, зелень.
Горячие бутерброды (тосты, тарталетки):

- хлеб нарезают толщиной 1 см.,

- запекают с продуктами в духовке,

- обжаривают на сковороде.        (слайд 12)
Работа с учебником. Найдите в учебнике требования к качеству готовых бутербродов и по очереди в слух прочитать.

Требования к качеству готовых бутербродов
- Бутерброды готовят непосредственно перед подачей,

- Горячие бутерброды должны подаваться в горячем виде,

- Продукты, входящие в состав бутербродов должны быть свежими,

- Хлеб не должен быть слишком толстым или слишком тонким,

- Хлеб должен быть полностью покрыт продуктом,

- Хранить бутерброды в холодильнике не более 3 часов.       (слайд 13)

Физ. Минутка. Гимнастика для глаз.

Просмотр слайдов «Весёлые бутербробы»      (слайды 14-26)
Самостоятельная работа. Составить технологическую карту Бутерброды с рыбой 
Количество продуктов:4-5  ломтиков ржаного хлеба, 80 г размягченного сливочного масла, 80 г филе малосольной сельди, 40 г консервированных яблок.

Технология приготовления: Сельдь мелко порубить острым ножом или пропустить через мясорубку. Хлеб намазать маслом, положить сверху рубленую сельдь. Готовые бутерброды украсить ломтиками яблок.       (слайд 27)

                                      Т/К «Бутерброды с рыбой»
	№
	Наименования продукта
	Кол-во продукта
	Последовательность приготовления
	Посуда 

	1
	Сельдь (филе, малосолёное)
	 80 г
	очистить от кожи, удалить косточки, мелко порубить или пропустить через мясорубку.
	Нож, разделочная доска, миска, мясорубка.

	2
	Хлеб ржаной
	4-5 ломтика
	Нарезать ломтики толщиной 1 -1,5 см
	Нож, разделочная доска.

	3
	Сливочное масло
	80 г
	Размягчить, смазать ломтики хлеба. Сверху положить рубленую сельдь.
	Миска, нож, вилка.

	4
	Яблоко (консервированное)
	40 г
	Нарезать ломтиками и украсить готовые бутерброды.
	Нож, разделочная доска.


(слайд 29)

Заключительная часть:
- что такое бутерброд, и какими формами они готовятся,

- закрепление основных понятий урока (классификация бутербродов, открытые, закрытые, закусочные, горячие). Д/З (новый учебник) §33 стр.150-152 на пересказ
Открытый урок по технологии 5 класса

Бутерброды и их виды
Учитель Шорохова Ю.С.
                       Виды бутербродов





Открытые:


- простые,


- сложные





Закрытые (сандвичи)





Закусочные (канопе) 





Холодные.


Горячие (тосты, гренки, тартинки)








