Тема: Види бутербродів; продукти, що використовують для їх приготування. Технологія приготування бутербродів.
Мета. Ознайомити учнів із видами бутербродів; продуктами, які ви​користовують для їх приготування; із значенням хліба у харчуванні люди​ни, навчити готувати бутерброди,  з дотриманням технології приготування, культури праці, санітарно-гігієнічних вимог та правил без​пеки праці.

Розвивати навички сервірування столу до сніданку; вміння самообслуговування.
Виховувати інтерес до праці на кухні.

Наочні посібники: саморобні таблиці «Види бутербродів», ілюстрації і журналів, науково-популярної літератури; таблиці «Приготування бутер​бродів», «Способи роботи ножем і пристосування»;, «Правила безпечної праці при роботі на кухні», «Сервірування столу», «Правила користування столовими приборами».

Обєкт праці: бутерброди

Обладнання: продукти, інструменти (ножі, тертка), обробна дошка, тарілки, серветки.

Тип уроку: комбінований
                                                   План

1. Організаційна частина (2хв.)

2. Повторення раніше вивченого матеріалу (5 хв.)

3. Повідомлення теми, мети уроку (1 хв.)

4. Вивчення нового матеріалу (9 хв.)

5. Практична робота учнів (20 хв.)

6. Вступний інструктаж (2 хв.)

7. Поточний інструктаж (2 хв.)

8. Підведення підсумків уроку (2-3 хв.)

9. Домашнє завдання (1-2 хв.)

10. Прибирання робочих місць (3 хв.)
                                                  Хід уроку

І.. Організаційна частина

ІІ. Повторення раніше вивченого матеріалу. Метод: фронтальна бесіда

1. Як називається підготовлення й оформлення стола до споживання їжі? (сервірування)
2. На якій відстані від краю столу ставлять тарілку? (2см від краю столу)

3. Які ви знаєте столові прибори? (ложки, виделки, ножі)

4. Як розміщують столові прибори? (ножі, ложки  – праворуч, виделки -  ліворуч)
5. Розсортуйте зображений посуд на столовий і кухонний
ІІІ. 1. Повідомлення теми, мети уроку.

      2. Вивчення нового матеріалу.

1.
 Бережливе ставлення до хліба як ознака культури людини та
запорука її добробуту.
Хліб - найголовніший, найдорожчий продукт невтомної праці, людсь​кої мудрості. Потрібно бути непримиренним до недбайливого ставлення до Хліба.
Відомо багато хлібних виробів: пироги, калачі, короваї, житній і пшеничний хліб, плетеники, бабки, паски тощо. Харчова цінність хлібобу​лочних виробів залежить від їх складу. Вони є в основному джерелом вуглеводів і білків. Хлібобулочні вироби містять мінеральні речовини, вітаміни групи В. Для їх виготовлення використовують борошно, воду, дріжджі. Асортимент хлібобулочних виробів дуже широкий, і використання їх най​різноманітніше.

2.
Види бутербродів, продукти, що використовують для їх приго​тування.

Бутербродами називають шматочки хліба з покладеними на них різними продуктами. Бутерброди - це закуска, яку можна споживати на сніданок, обід, полудень та вечерю. їх подають як окрему страву, а також, поєднуючи з іншими (супом, бульйоном, чаєм, кавою тощо). Бутерброди дуже зручні в дорозі чи поході.

Види бутербродів
Житній і пшеничний хліб використовують для приготування бутер​бродів, які є зручними для харчування як у домашніх умовах, так і в дорозі.
Слово бутерброд у перекладі з німецької мови означає: «Ьштег» - ма​сло, «Ьго» - хліб. Поживна цінність бутербродів залежить від використа​них продуктів. Вони бувають різноманітні: м'ясні і рибні, молочні і солод​кі, а також овочеві і фруктові.

Бутерброди відносяться до холодних страв. їх приготування не заби​рає багато часу. Бутерброди можна приготувати на сніданок, підвечірок до чаю, кави, какао.
На житньому хлібі краще готувати бутерброди з жирними продукта​ми - шинкою, корейкою, салом та з рибою. На білому хлібі готують бутер​броди з маслом, ковбасою, сиром, медом, варенням. 

 Існує велика кількість різноманітних бутербродів. За температурою подавання бутерброди бувають гарячі й холодні, на смак - солоні, гострі і солодкі. Залеж​но від форми бутербродів їх поділяють на:
відкриті, коли начинка розміщена зверху на шматочку хліба



Відкритий бутерброд - це скибка хліба з верхнім шаром продуктів (шинка, ковбаса, масло тощо).
Закритий (дорожній) - це бутерброд, в якому продукти, тобто верх​ній шар, містяться між двома скибками хліба:
Закусочні (канапе) ~ це маленькі за розмірами бутерброди різної фор​ми: круглі (діаметром 5-6 см), трикутні, квадратні, прямокутні (розміром не більше сірникової коробки).

Якщо на шматочку хліба розміщений один продукт, - це простий бутерброд, якщо кілька різних продуктів, - склад​ний бутерброд (асорті).
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Мал.1 Види бутербродів: а - відкриті; б - закриті; в – закусочні

Підготування та нарізання продуктів для бутербродів.
Існують певні правила підготування та нарізання різних продуктів для бутербродів. Щоб хліб було легше нарізати, а скибки були тоненькими й акуратними, краще брати не ду​же м'який хліб. На малюнку 2 показано, як треба наріза​ти батон і хліб. Товщина скибок для відкритих бутербро​дів - 1...1,5 см, а для закритих - від 0,5 до 1см.
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                                      Мал.2 Нарізання хліба
        Масло легше намащувати на хліб, якщо  воно розм'якшене, а не тверде. Тому його слід попередньо дістати з холодильника.
Ковбасу перед нарізанням обчищають від плівки. Товсті ба​тони вареної ковбаси нарізують упоперек на скибки завтовшки 3...5 мм, а тонкі батони копченої ковбаси - навскоси : зовсім тоненько (до 2 мм). Твердий сир нарізують тоненькими '- скибками (2...З мм) прямокутної або трикутної форми.Більшість   бутербродів   готують   з   додаванням   свіжих овочів.

У зимовий час, коли немає свіжих овочів, можна викори​стати варений буряк, моркву, солоні огірки, консервований перець, горошок.

Інструменти та пристосування.
Для приготування бутер​бродів необхідні різні ножі та обробні дошки. Форма леза ножа та розміри залежать від його призначен​ня. Кожна обробна дошка має відповідне позначення : «X» -хліб, «ОС» - овочі сирі, «Г» - гастрономічні продукти. Мо​жуть бути використані також різні пристосування : тертки, яйцерізки, хліборізки, сирорізки тощо.
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Мал.3. Інструменти та пристосування для приготування
бутербродів
На малюнку 4 зображено робоче місце для приготуван​ня бутербродів.
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 Мал.4 Робоче місце для приготування бутербродів:

а) – продукти;          б) готова страва;                 в)обробна дошка;

г) – тертка;               д) інструменти

Обробну дошку розміщують навпроти працюючого (на відстані близько 8 см від краю стола). Усі інструменти й інвентар розташовують праворуч, а продукти, що обробля​ють, - ліворуч.
Під час подрібнення продуктів слід додержуватися правил безпечної праці та санітарно-гігієнічних вимог:
1. Нарізати і накладати продукти на бутерброди обов'яз​ково на обробних дошках.
3. Для різних продуктів використовувати відповідні дошки. Під час нарізання пальці лівої руки мають бути ледь зігнуті, міцно тримати продукт і бути на певній відстані від леза ножа.

4. Під час натирання продуктів на тертці міцно тримати їх рукою, щоб не вислизнули. Працювати обережно, щоб не поранити рук. Не натирати дуже дрібні шматочки продуктів.
Оформлення і споживання бутербродів.

 
Для оформлення бутербродів використовують тертий сир, яйце, охолоджене масло, яскраві шматочки сирих та варених овочів, зелень.Оформлювати бутерброди слід так, щоб їх було зручно їсти.
Для розкладання бутербродів використовують блюда, підставні тарілки, накриті серветками підноси. Різні бутер​броди кладуть на окремий посуд або групують їх рядами. Не можна поряд класти бутерброди з м'ясними і рибними про​дуктами.
Із загального блюда бутерброди перекладають на мілкі тарілки лопаткою, виделкою або щипцями. Більшість бутер​бродів під час споживання тримають у руці. Маленькі бутер​броди можна їсти з виделочки, увіткнутої в кожний бутер​брод. Великі за розміром бутерброди їдять за допомогою виделки і ножа.
. Загальні правила сервірування Бутербродного стола.
Сервірування стола - це підготовка та оформлення столу для вживан​ий їжі (мал.5). Красиво прибраний стіл викликає приємні почуття, підви​щуй апетит.
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Мал.5. Сервірування бутербродного столу
Вазу з квітами, хлібницю, цукерницю, заварник, тарілку з бутербродами, серветницю з паперовими серветками найкраще розмістити в центрі стола.
Перед кожним ставлять блюдце з чашкою. Для споживання чаю використовують чайний сервіз, а для кави – кофейний. 
До якості бутербродів ставлять такі вимоги:
· Всі продукти для приготування бутербродів потрібно нарізати не рані​ше, ніж за 20-30 хв до подавання на стіл.

· Хліб слід нарізати рівномірної товщини (для відкритих бутербродів товщиною приблизно 1-1,5 см, для закритих - 0,5 см).

· Продукти кладуть так, щоб вони повністю покривали скибки хліба, але не звисали з них.

· Продукти для бутербродів повинні бути свіжими, тонко нарізаними, поєднуватися за смаком і кольором.

·  Готові бутерброди повинні бути якісно приготовленими і оформленими. 
IV. Практична робота.
Тема: Приготування і оформлення бутербродів. Подавання приготовлених бутербродів на стіл і визначення їх якості.
Обладнання та продукти: обробні дошки, ваза, ножі, хліб, гастроно​мічні продукти.

                     Вступний інструктаж.

Ознайомлення з правилами безпечної праці при роботі з різаль​ними інструментами.

1.  Передавати ножі і виделки потрібно лише ручкою вперед.
2.  Нарізувати хліб, гастрономічні вироби, овочі слід на спеціальних обробних дошках.
3.  Під час нарізування зігнуті пальці лівої руки повинні знаходитися на деякій відстані від леза ножа.
4.  Нарізувати продукти треба так, щоб лезо ножа було перпендикуля​рним до дошки.
Треба бути обережним під час роботи з ручними тертушками. Об​роблювані продукти міцно тримають правою рукою, маленькі їх частинки не обробляють на тертці

Послідовність   в и к о н а н н я   роботи:
1. Підготуй робоче місце, продукти.
2. Накрий блюдо чи піднос для готових бутербродів сер​веткою.

3. Наріж гастрономічні продукти, підготовлені овочі, зе​лень (мал..6).

4. Наріж хліб чи батон на скибки (товщина скибки від​повідно до виду бутербродів).

5. Приготуй бутерброди.

6. Оформи бутерброди.
7. Розклади бутерброди на блюді чи підносі.

8. Подай бутерброди до столу.

10. Визнач якість бутербродів. Проаналізуй допущені по​милки.

Споживай бутерброди
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Мал.6. Способи нарізування гастрономічних  продуктів
         Поточний інструктаж

              Заключний інструктаж

 V. Підведення підсумків уроку

1. Чим відрізняються бутерброди?

Відкритий простий, відкритий складний, закритий, закусочний.
2.
Якої товщини слід нарізати скибки хліба для закритих бутерб​родів? Знайди правильну відповідь.
а) 2 см; б) 5 см; в) 0,3 см; г) 0,5 см; д) 1,5 см.

3.
Які з продуктів найкраще підійдуть для бутерброда до какао з мо​локом?
Ковбаса, житній хліб, батон, шпроти, печиво, томати, масло, булочка
VІ. Домашнє завдання. 

VІІ Прибирання робочих місць

 Додатки
Інструкційна карта 1
Нарізування хліба для бутербродів.

Послідовність виконання:
1.  Одягнути робочу форму, ретельно помити руки.
2.  Підготувати дошку для хліба й кухонний ніж, вазу або тарілку для хліба. Дно вази застелити чистою серветкою.
3.  Нарізати хлібобулочні вироби.
3.1. Хлібину розрізати вздовж навпіл, покласти розрізаним боком на дошку. Нарізати впоперек тонкими скибками завтовшки 1-1,5 см (рис.).
3.2. Батон різати скибками завтовшки 1 см, шкільні булочки різати посередині.
4.  Нарізаний хліб скласти у вазу.
5.  Зібрати крихти, помити ніж і дошку.
Інструкційна карта 2
Приготування бутербродів.

Послідовність виконання:
1.  Підготувати продукти для бутербродів.
2.  Підготувати робоче місце, інвентар, посуд 
3.  Підготувати робоче місце, інвентар, посудЗробити первинну обробку продуктів.
4.  Нарізати хліб (див. Інстр. карту 1) і продукти (рис.).
5.  Оформити бутерброди відповідно до використаних продуктів.
6.  Покласти бутерброди на тарілку чи вазу, подати на стіл, визначити Й якість.
7.  Прибрати робоче місце. Проаналізувати допущені помилки
\

Інструкційна карта З
Приготування комбінованих бутербродів.
Продукти: пшеничний хліб - 2 кусочки, ковбаса - 2 пластинки, масло - 10 г, яйце (зварене круто) - 1/2 шт., овочі (огірок, помідор, зелена цибуля, петрушка).
Послідовність виконання:
1.Зробити первинну обробку продуктів.
2.Нарізати хліб чи батон скибками товщиною 1 см і намастити маслом.

3. Покласти зверху пластинки ковбаси, яєць, овочів. 

4. Прикрасити бутерброди зеленою цибулею, петрушкою, покласти на тарілку чи вазу.
5. Проаналізувати допущені помилки.
6. Прибрати робоче місце.
Бутерброди
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закриті





відкриті








