План-конспект занятия по учебной дисциплине «Физиология питания с основами товароведения».  

Дата проведения: 26 февраля 2015 года.

Профессия: «Повар, кондитер».

Преподаватель: Савицкая Ольга Владимировна.

Группа № 2
Раздел программы № 3. Основы товароведения продовольственных товаров.
Тема занятия: «Ассортимент и характеристика крахмала, сахара, кондитерских изделий; дрожжей и химических разрыхлителей; вкусовых товаров. Общие требования к качеству сырья и продуктов; условия хранения, транспортирования и их реализации».

Время проведения занятия: 2 часа

Цели и задачи занятия:

Обучающая 

(образовательная): – изучить ассортимент и характеристику крахмала, сахара, кондитерских изделий; дрожжей и химических разрыхлителей; вкусовых товаров;

– изучить общие требования к качеству сырья и продуктов;


– изучить условия хранения, транспортирования и реализации;

Развивающая: – формировать умение работать с текстом, таблицами и схемами, в том числе в презентации (ИКТ) (навыки самостоятельной работы обучающихся);

– способствовать развитию внимания, мышления и самостоятельности; 

– развивать речь, чувство взаимопомощи, товарищества; 

– развивать способность быстро выполнять требования преподавателя.

Воспитательная: – способствовать формированию и развитию качеств социально-активной личности, уважения и интереса к профессиональной деятельности; 

– формировать культуру отношений в процессе учебного взаимодействия;

 
– воспитывать умение работать самостоятельно, в группах и в коллективе.  

– выявить и показать чёткую связь учебной дисциплины Физиология питания с основами товароведения с другими дисциплинами.

Тип занятия: Урок получения новых знаний.

Вид занятия: урок-беседа, рассказ с использованием презентаций и схем (и схем в презентациях) мультимедийного проектора.

Методы урока: – объяснительно-иллюстративный (словесный, наглядный). 

Форма организации деятельности обучащихся на уроке: индивидуальная, фронтально-групповая, самостоятельная работа обуч-ся.

Межпредметные связи: русский язык, основы физиологии питания, санитарии и гигиены, медицина, кулинария, информатика и ИКТ, история.

Материально-техническое оснащение:

- документы письменного инструктирования: опорные схемы, рисунки и фотографии по изучаемым товарам, схемы для заполнения каждому обучающемуся, раздаточный материал товаров: разные виды чая, кофе, пряности для изучения свойств товаров органолептическим методом.

- средства ИКТ: мультимедийный проектор (опорные схемы, рефлексия);

- литература: 1) учебник НПО «Товароведение пищевых продуктов» З. П. Матюхина. 2) учебное пособие НПО «Основы товароведения» И. В. Муравина. 3) Материалы из Интернета о чае, кофе, приправам, пряностям, и т. д. 
Цели открытого урока: изучить ассортимент и характеристику продовольственных товаров при помощи различных схем,  учебных презентаций в схемах и показать разнообразные виды работы на уроке с использованием схем и ИКТ (мультимедийного проектора) и разнообразных форм работы, тем самым вызвать интерес у обучающихся к теме, настроить на продуктивную работу на уроке. 
Ход урока
	№

этапа
	Наименование этапов и его структурных

элементов
	Норма

времени
	Деятельность преподавателя
	Деятельность обучающихся

	1.
	Организационный
	1′ 
	 Приветствует обучающихся 
	Взаимодействие с преподавателем (приветствуют вставанием)

	1.1.
	Мотивационный


	3′


	1. Сообщает тему и цели урока. Создает мотивационный момент. Сегодня на уроке нам необходимо изучить ассортимент, характеристику, общие требования к качеству сырья и продуктов; условия хранения,  транспортирования и реализации вкусовых товаров, дрожжей и химических  разрыхлителей; крахмала, сахара, кондитерских изделий. 
(тема записана на доске)
Этот объём материала очень большой, поэтому, сегодня я постаралась изложить его вам в разнообразных схемах, используя мультимедийные презентации.
2. Проводит логическую увязку с уроками технологии (кулинарии).

Как вы думаете, почему необходимо знать товароведческую характеристику продовольственных товаров, их ассортимент и требования к качеству, хранению и упаковке?
	Осмысливают предстоящую деятельность. 

Осмысливают вопрос.

Отвечают на вопрос.

	2.

2.1. 

2.2. 

2.3. 

3.

4.

5.


	Формирование новых знаний у обучающихся

Самостоятельная работа обучающихся
Промежуточный этап проверки усвоения новых знаний обучаю-
щихся

Окончание 1 урока
Промежуточный этап проверки усвоения новых знаний обучающихся

Самостоятельная работа обучающихся по выполнению практического задания (как получение новых знаний)

Предварительное

определение

уровня полученных

знаний (закрепление)

Подведение итогов

урока 

Домашнее задание


	2′

8′

5′

8′

5′

4′
4′

5′
10′

3′

1′

1′

10′

11′

5′

4′


	1. И начнём мы изучение новой темы с изучения Кондитерских товаров (Презентация «Кондитерские товары»).
Информирует по плану:
1) Понятие Кондитерские товары. Классификация кондитерских изделий. (1 слайд)
- Выбрать ингредиенты, которые используются для производства кондитерских изделий и прикрепить на доску.

2) Основное сырьё для производства кондитерских

изделий. (2 слайд)
3) Классификация фруктово-ягодных кондитерских изделий. (3 слайд)
4) Товароведческая характеристика
Повидла (4 слайд), 

варенья, джема, цукатов (5, 6 слайды).

5) Изучение какао-порошка.
- Какие продукты изготавливают с добавлением какао-порошка? (7 слайд). (опора на жизненный опыт ребят)
- Давайте определим пищевую ценность какао: для этого нужно на плодах выбрать написанные с обратной стороны вещества и положить на блюдце. (8 слайд)
2. Изучение товароведческой характеристики Крахмала и сахара (учебный материал в схемах раздается обучающимся по вариантам).
Задаёт вопросы, если обучающиеся сами не могут сориентироваться, о чём говорить: 
1. Дайте понятие крахмалу (сахару).
2. Что является сырьём для производства крахмала (сахара)?
3. Для чего используют крахмал (сахар)?

4. Назовите стадии производства крахмала (сахара).
5. Расскажите о требованиях к качеству, упаковке и хранению.

3. Изучение Вкусовых товаров (Презентация «Вкусовые товары») (1 слайд). 

1. Группы вкусовых товаров (2 слайд).
2. Классификация вкусовых товаров по характеру воздействия на организм (3 слайд).

Какие товары запишем в пустую колонку?

Прослеживаетя связь с физиологией питания и медициной.

3. Понятие о чае (4 слайд).
4. Из истории чая (4 слайд) связь с историей - вспоминает сведения из истории.
5. Ассортимент чая (5 слайд).
6. Характеристика чая (6, 7, 8, 9 слайды).
7. Требования к качеству чая (10 слайд).
8. Упаковка и хранение чая (11, 12 слайды).
Вопрос: (13 слайд) Как вы думаете, какой чай по качеству лучше – листовой или в пакетиках? Почему? Докажите. 
Какие пословицы о чае вы знаете? (вопрос для разрядки и отдыха) (14 слайд).
4. Изучение кофе и напитков чайных и кофейных (Презентация «Кофе»).
Преподаватель рассказывает о кофе, используя как наглядность 1и 2 слайды. 

Вопрос: Что нового узнали о кофе? (3 слайд)
Изучение видов кофе по технологии производства (4 слайд)
Хранение и упаковка кофе (5 слайд).
Кофейные напитки (6 слайд).
Чайные напитки (7 слайд).
Вопрос: - Можно ли много выпивать кофе? Аргументируйте.
-Из чего изготавливают кофейные напитки?

Для кого их производят?
5. Определение пряностей по их виду, запаху, цвету (органолептическим методом)

Работа в группах по 2 человека

 Обучающимся раздаются пряности и таблицы. 
Также каждый из обучающихся определяет вид кофе или чая, кофейного или чайного напитка по розданному продукту.

Преподаватель контролирует работу, проверяет и помогает индивидуально и в группах.
Закрепление нового материала.

Задаёт вопросы: 
▫Какие требования предъявляют к качеству повидла? 
▫Почему нельзя есть много кондитерских изделий? ▫При какой t хранят крахмал? 

▫Почему сахар нужно хранить отдельно от пряностей? 

▫Где используют какао-порошок? Из чего его делают? 

▫Перечислите ассортимент чая.
Оценивает знания и умения обучающихся, качество выполнения задания.

Выставляет оценки, раздав чашечки с оценками, где написано обоснование оценки.

1) Знать данный материал.

2) По розданному учебному материалу составить схему и презентацию.
	Обучающиеся слушают и воспринимают информацию со слайда и от преподавателя, записывают понятие и зарисовывают схему в тетрадь.

Работают у доски попеременно, обосновывая свой выбор.
Проверяют по слайду правильность выбора.

Записывают в тетрадь только схему.
Записывают определение, схему и требования к качеству по сортам
Записывают определения, схему
Отвечают на вопрос
Выполняют по очереди. Проверяем с обоснованием, затем по слайду.

Записывают определение, схему, требования к качеству, хранение и упаковку

Изучают самостоятельно учебный материал по вариантам: 1 в. – крахмал, 2 в. – сахар. Готовятся дать хар-ку продуктов для всех ребят. 
Отвечают 

Записывают уч. материал в схемы, которые розданы ребятам в печатном варианте. 

Обучающийся-помощник работает в тетради и демонстрирует слайды.

Записывают понятие о чае,

уч. материал в схему, беседуют с преподавателем. 
Записывают этапы производства
Отвечают на вопросы, думают, ищут правильный ответ на вопрос.

Вспоминают пословицы.

Читают пословицы.

Записывают виды кофе в тетрадь.

Прочитывают материал 3 слайда, беседуют с преподавателем.

Отвечают на вопрос.

Записывают уч. материал в схемы, которые розданы ребятам в печатном варианте. 

Прочитывают материал 5 слайда, беседуют с преподавателем, кратко записывают основное

Записывают уч. материал в схемы, розданные ребятам в печ. варианте. 

Устная работа
В таблицу они зарисовывают пряности, записывают их название, группу, используя пряности и материал о пряностях на экране.
Отвечают на вопрос.

Отвечают на вопросы.

Анализируют свою деятельность на уроке через рефлексию (на чайных чашках нарисованы ☺, безразличие и негативное отношение).



«3» - далек ты от знаний, совет дам простой: займись ты учебой, на месте не стой, больше книжек прочитай, а потом уж отвечай.

«4» - твои познанья мне ясны: понятия не лишены, расширь побольше кругозор, чтобы яснее был твой взор.

«5» - ну, что ж, умения твои видать, и я в журнал поставлю пять.
(Приложение № 1)
Плодовые пряности
	Группы
	Какое растение
	Состав, вкус, цвет, запах
	Вид. Выпускают.
	Используют

	Перец черный.


	высушенные недозрелые плоды тропического растения
	остроту и жгучесть придает алкалоид пиперин (до 9 %), а перечный аромат – эфирное масло (до 1%).
	в виде горошка и молотым 


	в кулинарии для приготовления мясных, рыбных, овощных блюд, при консервировании

	Перец

белый
	из созревших плодов того же растения, что и черный 
	перец менее жгучий
	имеет гладкую поверхность серовато-кремового цвета.
	

	Перец душистый 


	высушенные недозрелые плоды тропического перечного дерева 


	вкус острый, аромат вместе взятых гвоздики, черного перца, мускатного ореха и корицы
	Плоды имеют шаровидную форму с утолщенной вершиной, шероховатые, цвет темно-коричневый разных оттенков
	

	анис 
	плоды однолетнего травянистого растения. На Украине, Северном Кавказе, в Молдавии. 
	вкус сладковатый, аромат сильно пряный, обусловлен эфирным маслом, которого содержится от 2 до 6%
	Плоды аниса имеют яйцевидную форму, коричнево-серого цвета
	при производстве кондитерских изделий, в хлебопечении.

	Ванилин
	заменитель натуральной ванили. Получают синтетическим путем. 


	с сильным ванильным запахом и жгучим вкусом 
	Это белый кристаллический порошок, хорошо растворим в воде, раствор прозрачный. Поступает в чистом виде и в виде ванильного сахара.
	ванилин в хлебопечении, кондитерской, молочной промышленности, при производстве алкогольных напитков, в кулинарии

	кардамон
	это высушенные незрелые плоды травянистого многолетнего растения, произрастающего в тропических странах. 
	вкус семян пряно-жгучий, с сильным ароматом
	Плоды имеют овальную форму с ребристой поверхностью, внутри с семенами. Цвет плодов от светло-коричневого до светло-желтого после отбеливания
	Используют его для ароматизации мучных изделий, при производстве алкогольных напитков

	тмин 


	высушенные плоды двухлетнего травянистого растения, распространен в европейской части страны и Сибири
	вкус горьковато-пряный, аромат сильный.


	Плоды имеют продолговато-яйцевидную форму, состоят из двух семядолей, цвет коричневый с буровато-зеленоватым оттенком
	в кулинарии, хлебопечении, при квашении капусты, солении огурцов, при приготовлении алкогольных напитков

	кориандр


	высушенные плоды однолетнего травянистого растения, произрастающего на юге и в средней полосе страны.
	вкус сладковатый, аромат пряный


	Плоды имеют шаровидную или немного удлиненную форму желтоватого или желтовато-бурого цвета. Выпускается в целом и молотом виде
	используют при мариновании рыбы, тушении мяса, при приготовлении кваса, квашении капусты и др.


Семенные пряности

	Группы
	Какое растение
	Состав, вкус, цвет, запах
	Вид. Выпускают.
	Используют

	Горчица  
	семена масличных однолетних травянистых растений
	В порошке содержится гликозид синигрин, он при смешивании с теплой водой под действием фермента распадается на жгучее масло и глюкозу.
	Из семян горчицы извлекают масло, а из оставшегося жмыха получают горчичный порошок
	Порошок горчицы используют для приготовления столовой горчицы, при мариновании.



	Мускатный орех их делят на мелкие, средние и крупные (ценятся выше).
	высушенные, очищенные и обработанные семена плодов мускатного дерева, произрастающего в тропических странах
	вкус слегка жгучий, с горечью, пряно-смолистый, аромат сильный, приятный
	Семена имеют яйцевидную форму, на поверхности извилистые углубленные бороздки, цвет светло-коричневый разных оттенков.
	Используют в кулинарии, для производства колбас, напитков.

	Укроп


	семена однолетнего травянистого растения, произрастающего повсеместно.
	ярко выраженные вкус и аромат


	Семена имеют овальную форму с острыми ребрами на поверхности, серовато-коричневый цвет
	при консервировании овощей, для укропной эссенции (20%-ный раствор спирта и эфирного масла укропа), в кулинарии.


Цветочные пряности

	Группы 
	Какое растение
	Состав, вкус, цвет, запах
	Вид. Выпускают.
	Используют

	Гвоздика
	это высушенные нераскрывшиеся цветочные почки вечнозеленого тропического гвоздичного дерева. Она имеет мелкоморщинистую поверхность, цвет – коричневый разных оттенков.
	сильный пряный аромат, жгучий вкус. Доброкачественная гвоздика при нажатии на головку выделяет масло, в воде тонет или плавает вертикально головкой вверх.


	напоминает мелкие гвозди длиной 15-20 мк с шаровидной шляпкой
	Используется в кулинарии, для консервирования плодов, ягод, грибов, мяса, рыбы, в кондитерском производстве.

	Шафран
	высушенные рыльца только что распустившихся цветов многолетнего луковичного растения
	с горьковато-пряным вкусом, сильным ароматом
	беспорядочно перепутанные хрупкие, маслянистые нити длиной до 3 см, но не слипшиеся в комки, от оранжево-красного до буро-красного цвета
	В кулинарии шафран - для приготовления мясных, овощных и рисовых блюд. Используют его и как краситель для подкрашивания сливочного масла, сыров.




Коровые пряности
	Группы 
	Какое растение
	Состав, вкус, цвет, запах
	Вид. Выпускают.
	Используют

	Корица
Наиболее ценится цейлонская корица
	высушенная кора молодых побегов вечнозеленого коричного дерева
	сладковато пряный вкус, нежный аромат
	может поступать в продажу в виде трубочек и в виде порошка. Она имеет коричневый цвет разных оттенков.
	в кондитерском производстве, в кулинарии используют для приготовления сладких вторых блюд, фруктовых супов, напитков, маринадов.


Корневые пряности
	Группы 
	Какое растение
	Состав, вкус, цвет, запах
	Вид. Выпускают.
	Используют

	Имбирь
	очищенные и высушенные корневища многолетнего тропического травянистого растения
	Вкус и аромат жгуче-пряные.
	Поступает в виде корневищ, молотым. Куски корневищ имеют различную форму и величину, цвет светло-серый, излом роговидный, белого цвета с желтоватым оттенком, а молотый – в виде порошка. 
	В кулинарии используют для приготовления блюд из мяса птицы и дичи, в производстве колбасных, кондитерских изделий, алкогольных напитков.


Листовые пряности
	Группы 
	Какое растение
	Состав, вкус, цвет, запах
	Вид. Выпускают.
	Используют

	Лавровый лист Произрастает на Черноморском побережье Кавказа, в Краснодарском крае
	высушенные в тени листья вечнозеленого растения лавра благородного
	вкус слегка горьковатый, запах пряный, ароматный
	Листья овальные и продолговато-ланцетные, кожистые, цвет зеленый разных оттенков
	В кулинарии используют для ароматизации мясных, рыбных и овощных блюд, соусов, супов, в блюдо кладут в конце варки.

	Розмарин Возделывают в субтропических районах.
	высушенные листья вечнозеленого полукустарника
	имеет характерный пряный аромат, слегка отдающий камфарой


	
	в кулинарии для ароматизации блюд


Прочие пряности
В качестве пряностей в кулинарии и при консервировании используют смеси пряностей (набор специй для ухи, хмели-сунели, аджика, индийская смесь карри и др.).

Для замены дорогостоящих натуральных классических пряностей вырабатывают искусственные (синтетические) вещества, воспроизводящие запах натуральных пряностей. На их основе выпускают различные композиции пищевых ароматизаторов в виде эссенций (ванилин, коричный экстракт); порошкообразные (заменители корицы, гвоздики, мускатного ореха, шафрана); концентраты (соленой порошок – концентрат пищевкусовой гвоздики (98% хлорида натрия и 2% эвгенольного эфирного масла).
Пищевые ароматизаторы используют в производстве кондитерских изделий, безалкогольных напитков мороженного, ликеров и др.
Хранят пряности в сухих, чистых, не зараженных вредителями помещениях при относительной влажности воздуха 65 – 75%, при температуре 10 –15°С вдали от отопительных приборов и остропахнущих продуктов. Лучше хранятся целые пряности, чем молотые.  
Срок хранения пряностей (в мес, не более): не измельченных, упакованных в пакеты бумажные и полиэтиленовые – 12, измельченных, упакованных в полимерные и комбинированные материалы – 18, пряностей молотых – соответственно 6 и 9, смеси молотых пряностей – 4 – 6.
