Открытый урок №6.

Тема:: «Хранение овощей и фруктов». 9б класс.
Цель: 

Акцентировать внимание учащихся на том, какие способы хранения овощей и фруктов существуют. 

Задачи:

1. Обучающая  рассмотреть, какие способы хранения существуют. 

2. Воспитывающая. Формировать интерес к познанию нового. 
3. Развивающая. Формировать умения, навыки, развивать память, мышление, воображение, речь. 

Форма проведения урока: лекция-дисскуссия с практической работой. 

План содержания. 

1. сегодня мы поговорим о хранении овощей и фруктов. Оно может осуществляться несколькими способами: 

1) Маринование. 

2) Соление. 

3) Квашение. 

4) Варение. 

5) Выдавливание сока. 

6) Замораживание. 

7) Высушивание

8) Хранение в прохладном, специально оборудованном помещении. 

Более подробно мы с вами поговорим о первых трёх способах хранения. 
2. какая необходима посуда и приспособления для маринования, соления, квашения? 

1) Дуршлаг. 
2) Кастрюли. 

3) Ножи. 

4) Тёрки. 

5) Комбайн. 

6) Соковыжималка. 

7) Банки. 

8) Бочка. 

9) Большая эмалированная кастрюля. 

10) Крышки металлические или стеклянные. 

11) Кружки деревянные. 

12) Гнёт

13) Закаточная машинка. 

3. Как необходимо обработать тару, в которую мы будем укладывать овощи или фрукты?

1) Банки, крышки, бочки, кастрюли, кружки тщательно вымыть. 
2) Банки стерилизовать на пару. 

3) Бочки, кастрюли, кружки, гнёт обдать кипятком. 

4) Крышки прокипятить. 
4. Как осуществляется подготовка плодов? 

1) Отбирают по размеру (калибровка). 

2) Отбирают по зрелости (недоспелые, переспелые, зрелые). 
3) Моют. 

4) Чистят. 

5) Режут. 

6) Укладывают в банки. 

7) Выдавливают сок. 

5. Маринование или консервирование может быть:

1) Заводским. 
2) Домашним

Мы поговорим о домашнем консервировании. 

Какие потребуются ингредиенты и специи?
1) Соль. 

2) Сахар. 

3) Уксус или лимонная кислота. 

4) Различные пряности и специи. 

К пряностям и специям относятся:

лавровый лист, перец чёрный горошком, перец душистый горошком, укроп, петрушка, корица, эстрагон, гвоздика, сельдерей, хрен, кориандр, базилик, чабер и другие. 

6. Необходимые добавки для соления:

Соль, специи, может быть сахар, лимонная кислота. 

7. необходимые добавки для квашения:

соль и специальные добавки (клюква,  брусника, яблоки, чеснок и другое).
8. Необходимые добавки для варения:

сахар, может быть лимонная кислота. 

9. Порча приготовленных продуктов (маринованных, квашеных, варений) может происходить из-за появления: 
1) Бактерий. 

2) Дрожжей. 

3) Плесени. 

Поэтому во время приготовления обязательна  чистота помещения, посуды, продуктов.

10. Сегодня мы с вами готовим консервированный компот из яблок. 

Для этого мы:

1) Кипятим воду. 

2) Моем банки и крышки. 

3) Обдаём кипятком банки. 

4) Кипятим крышки. 

5) Моем и режем отобранные хорошие яблоки. 

6) Укладываем их в банки. 

7) Заливаем кипятком и накрываем крышкой, оставляем на 10 минут. 

8) Сливаем воду в кастрюлю, используя крышку с дырками. 

9) Добавляем сахар и, если яблоки сладкие, лимонную кислоту. 
10) Доводим до кипения. 

11) Заливаем яблоки на второй раз. 

12) Закатываем крышки закаточной машинкой. 

13) Переворачиваем банки кверху дном. 

14) Укутываем и оставляем на сутки до полного остывания. 
Заключение

Таким образом мы сегодня рассмотрели, какими способами можно хранить овощи, что для этого необходимо. Вы сами приняли участие в консервировании яблок. 
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