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Тема занятия: «Технологии приготовления блюд из молока.
[bookmark: _GoBack] Практическая работа „Приготовление блюда из молока на примере манной каши“.
Рассматриваемые вопросы:
1. Пищевая ценность и польза молочных продуктов.
2. Виды блюд из молока (каши, десерты, напитки).
3. Особенности работы с молоком: кипячение, предотвращение пригорания и образования пенки.
4. Технология приготовления манной каши: пропорции крупы и жидкости, последовательность действий, время варки.
5. Правила сервировки и подачи молочных каш.
6. Нормы и правила безопасности при работе с горячими жидкостями и кухонной утварью.
7. Оценка качества готового блюда (внешний вид, консистенция, вкус).
Цель занятия: сформировать у учащихся практические навыки приготовления блюд из молока на примере манной каши, закрепить знания о пищевой ценности молочных продуктов и правилах безопасной работы на кухне.
Задачи:
· образовательные: познакомить с технологией приготовления манной каши, научить соблюдать пропорции и последовательность этапов приготовления;
· развивающие: развить навыки работы с кухонным инвентарём, умение оценивать качество продуктов и готового блюда, планировать процесс приготовления;
· воспитательные: воспитать аккуратность, ответственность за результат труда, культуру питания и бережное отношение к продуктам;
· практические: отработать навыки кипячения молока, введения крупы, варки каши до готовности, сервировки блюда.
Планируемые результаты:
· предметные: учащиеся знают пищевую ценность молока, умеют готовить манную кашу с соблюдением технологии, оценивают качество готового блюда;
· метапредметные: учащиеся развивают навыки планирования, организации рабочего места, анализа и коррекции действий в процессе приготовления пищи;
· личностные: формируется ответственное отношение к питанию, понимание важности соблюдения гигиены и безопасности на кухне, уважение к кулинарному труду.
Базовая технология: технология тепловой обработки молочных продуктов, приготовление вязких каш, правила работы с кипящим молоком.
Средства обучения:
· технические:
· плита (газовая/электрическая);
· кастрюли разного объёма с толстым дном;
· кухонные весы электронные;
· миксер или венчик;
· компьютер/ноутбук .
· дидактический материал:
· образцы технологических карт приготовления каш;
· памятки по технике безопасности и гигиене на кухне;
· карточки с рецептами манной каши (разные варианты: на молоке, на смеси молока и воды);
Ресурсное обеспечение:
· продукты: молоко, манная крупа, сахар, соль, какао, сливочное масло, ягоды/фрукты для подачи (по возможности);
· посуда и инвентарь: кастрюли, ложки, половники, тарелки, стаканы, разделочные доски, ножи;
· спецодежда: фартуки, косынки/шапочки;
· бумага, ручки, маркеры, стикеры для оформления отчётов;
Нормативно‑правовая литература:
· СанПиН 2.3/2.4.3590‑20 «Санитарно‑эпидемиологические требования к организации общественного питания населения»;
ЭОР (электронные образовательные ресурсы):
· образовательные платформы с видеоуроками по приготовлению каш и блюд из молока;
ЦОР (цифровые образовательные ресурсы):
· презентации  по теме «Блюда из молока»;
Ход урока
Продолжительность: 90 минут (сдвоенный урок).
1. Организационный момент (5 мин)
· Приветствие учащихся.
· Проверка готовности к уроку (наличие спецодежды — фартуков, косынок/шапочек).
· Проверка посещаемости.
· Сообщение темы и цели урока.
· Напоминание о правилах поведения и техники безопасности на кухне (работа с горячими жидкостями, плитой, острыми предметами).
2. Актуализация знаний и мотивация (10 мин)
· Беседа с классом:
· Какие блюда можно приготовить из молока?
· Чем полезны молочные продукты? Какие витамины и микроэлементы в них содержатся?
· Какие каши вы любите? Кто умеет их готовить?
· Демонстрация образцов круп (в т. ч. манной), обсуждение их особенностей.
· Показ презентации (или видеоролика) о производстве молока и его роли в питании.
· Формулировка учебной задачи: сегодня мы научимся готовить манную кашу с соблюдением технологии и правил безопасности.
3. Изучение нового материала (15 мин)
· Объяснение технологии приготовления манной каши с использованием презентации или доски:
· пропорции крупы и жидкости (на 1 л молока — 3–4 ст. л. манной крупы);
· последовательность действий: кипячение молока, добавление соли и сахара, введение крупы, варка;
· время варки — 5–7 минут после закипания;
· консистенция готовой каши (вязкая, без комочков);
· правила подачи (с маслом, ягодами, вареньем).
· Разбор типичных ошибок:
· пригорание молока;
· образование комочков из-за неправильного введения крупы;
· слишком густая или жидкая консистенция.
· Повторение правил техники безопасности и гигиены:
· мытьё рук перед работой;
· осторожность при работе с кипящим молоком;
· использование прихваток при снятии кастрюли с плиты.
· Обсуждение пищевой ценности манной каши: белки, углеводы, витамины группы B, кальций.
4. Практическая работа (40 мин)
· Подготовка рабочих мест:
· раскладывание инвентаря и продуктов;
· проверка исправности оборудования.
· Инструктаж по выполнению задания:
2. Довести молоко до кипения в кастрюле с толстым дном.
2. Добавить соль и сахар по вкусу.
2. Тонкой струйкой всыпать манную крупу, постоянно помешивая венчиком или ложкой.
2. Добавить какао, постоянно помешивая.
2. Варить 5–7 минут на медленном огне, не прекращая помешивать.
2. Снять с огня, добавить сливочное масло.
2. Дать настояться 5 минут под крышкой.
2. Переложить кашу в тарелки, украсить ягодами или фруктами (если есть).
1. Рецепт для ориентира (на 4 порции):
. молоко — 800 мл;
. манная крупа — 4 ст. л. (60 г);
. какао- 1ст.л
. сахар — 2 ч. л.;
. соль — щепотка;
. сливочное масло — 20 г;
. ягоды/фрукты для подачи (по желанию).
· Работа: приготовление каши под наблюдением учителя.
· Контроль учителя: обход, помощь в соблюдении технологии, корректировка действий.
5. Дегустация и оценка качества (10 мин)
· рассказывают о процессе приготовления;
· демонстрирует внешний вид и консистенцию каши;
· предлагает попробовать.
· Коллективное обсуждение:
· сравнение результатов (вкус, цвет, консистенция);
· выявление ошибок и их причин (например, комочки — из-за быстрого добавления крупы);
· советы по улучшению.
· соблюдение технологии;
· аккуратность;
· командная работа;
· вкус готового блюда.
6. Рефлексия (5 мин)
· Вопросы для обсуждения:
· Что нового вы узнали сегодня?
· Какие трудности возникли при приготовлении каши?
· Где можно применить эти навыки в жизни?
· Как можно разнообразить рецепт манной каши (добавить ваниль, корицу, изюм)?
· Самооценка учащихся: устные ответы по схеме:
· «Я научился…»;
· «Мне было трудно…»;
· «Теперь я могу…».
7. Подведение итогов и домашнее задание (5 мин)
· Итоги урока:
· обобщение основных моментов (пропорции, последовательность, безопасность);
· оценка работы групп, выделение лучших результатов.
· Домашнее задание:
· найти и принести рецепт другого блюда из молока (творожная запеканка, молочный кисель и т. п.).
8. Уборка рабочих мест (5 мин)
· Мытьё посуды и инвентаря.
· Приведение в порядок рабочих зон.
· Сдача спецодежды.

Критерии оценки практической работы:
· соблюдение технологии приготовления (пропорции, время, последовательность);
· качество готового блюда (консистенция, вкус, внешний вид);
· аккуратность и чистота на рабочем месте;
· соблюдение правил безопасности и гигиены;
· активность в групповой работе и презентации.

