5 класс. Раздел: питание. 

Тема: "Приготовление бутербродов ". 

Цели: 
- научить учеников готовить бутерброды; 
- познакомить с видами бутербродов; 

- дать представление о разнообразии их;  
- рассказать о продуктах, из которых можно готовить самые разные бутерброды;

- воспитывать гигиеничность при работе с продуктами питания, рациональность и бережливость.

Оборудование: 
    продукты для бутербродов; кухонные принадлежности, посуда, необходимые для приготовления бутербродов,  плакат "Виды бутербродов", фартучки и косынки, презентация «Бутерброды, всё о них».
Словарь: бутерброд,   комбинированные. 
                                                                                                                                                                                                      Ход урока.

I.Организационный момент (надеть фартуки, косынки, вымыть руки).

П. Повторение теоретических сведений о сервировке стола:

· Что означает сервировка стола?

· Что называют столовой посудой?

· Назовите столовые приборы.

· Как размещают их при сервировке?

· Где должна находиться полотняная салфетка при сервировке и во время еды?

· Какая еще посуда бывает?

· Какие приспособления и принадлежности на кухне вы знаете?

Ш. Сообщение темы и постановка цели на урок.

IV.
Ознакомление с объектом работы.
Учитель показывает бутерброды: работаем с презентацией. Разбираем вариативность предложенных бутербродов, знакомимся с составляющими их продуктами питания:
простые (с маслом), комбинированные (с маслом и колбасой, с маслом и сыром), закрытые (с колбасой).  Знакомимся со словом «Бутерброд», его краткой историей закуска, представляющая собой ломтик хлеба или булки, на который положены дополнительные пищевые продукты. Существует огромное количество видов бутербродов — от классических с колбасой или сыром до многослойных из различных сортов мяса, овощей, зелени и соусов или паштетов. Самый распространённый вид бутербродов — ломтик хлеба или булки с каким-либо из закусочных продуктов (сыром, ветчиной, колбасой, икрой, мясом, рыбой, консервами). Оформлять их можно листовыми и пряными овощами, кусочками яйца и лимона, маслинами, соусом, майонезом с корнишонами и др. Подаются бутерброды на блюдах, в вазах с плоскими краями или на тарелках, покрытых салфетками. Бутерброды не подлежат длительному хранению, поэтому их готовят непосредственно перед подачей на стол. 
Из истории появления бутерброда: 
Бутерброд – «хлеб с маслом», это если дословно перевести с немецкого языка на родной. Вот только авторство немцев в изобретении этого нехитрого блюда, весьма сомнительно. По утверждению многих ученных, изучающих историю кулинарии, история бутербродов началась гораздо раньше, еще в те времена, когда и германские племена- то еще не существовали. Датчане считают родиной бутербродов свою страну - они делают их с луком и копченой рыбой. А их соседи шведы, в свою очередь, претендуют на первенство, аргументируя это тем, что бутерброд это неизменный спутник знаменитого «шведского стола». Англичане приписывают создание бутерброда Джону Сэндвичу (говорящая фамилия, не так ли?), который отличался фантастическим обжорством и мог несколько часов кряду есть ломтики хлеба, между которыми он укладывал мясо, обмазанное маслом.

Есть мнение, что изобретателем бутербродов является великий польский астроном, математик и каноник - Николай Коперник.                                              Этот факт кажется удивительным, но, тем не менее, существует вполне реальная,  задокументированная  история.  Историю узнаем на дополнительном занятии по СБО. А сейчас приступаем к работе.                                                                     V.
Составление плана работы:

а)
приготовить инвентарь и посуду;

б)
нарезать хлеб тонкими ломтиками, можно использовать хлеб в нарезке, это очень удобно.
в)
намазать хлеб маслом, масло должно быть размягчённым, для этого его нужно подержать непродолжительное время при комнатной температуре. Положить колбасу и сыр на хлеб, нарезка продуктов должна быть тонкой, с определённой формой.
г)         уложить бутерброды на тарелку, украсить зеленью.
д)         можно заметить предложенные продукты на «сельский вариант»: сало, нарезанное тонкими пластинками; варёные яйца, нарезаем вдоль кружочками; огурец,  свежий, маринованный;  лук, порезанный тонкими кольцами, и удобно и красиво; майонез. Подаём с зелёным луком и зеленью. Показываем варианты открытого сложного бутерброда, закрытого комбинированного, сравниваем.
VI.
Фронтальный показ приема нарезания хлеба и продуктов, повторение правил безопасной работы с ножом.

VII. Практическая работа по бригадам (каждый член бригады делает для себя бутерброды — открытый, закрытый, комбинированный).

VIII. Оценка качества выполненной работы. Рассказ по плану одного ученика из бригады о приготовлении бутербродов. Подсчитать, сколько хлеба, масла и колбасы надо для приготовления бутерброда на одного чело​века, бригаду? Просчитываем и второй вариант приготовления.
Определить их стоимость. Проводим сравнительный анализ.                                    Запись в тетрадь схемы "Виды бутербродов" и плана работы. 
Раздаётся индивидуальная карточка – памятка о разнообразии бутербродов, о применяемых продуктах, ученики приклеивают её в тетрадь.
IX. Подведение итогов:                                                                                             - с каким блюдом мы сегодня познакомились?                                                                 - какие бывают бутерброды?                                                                                      - как готовят бутерброды?                                                                                                      - их особенность и важность для человека.
- какие бутерброды понравились?  
Индивидуальные карточки – памятки.
Бутерброды.
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Открытые  простые:   хлеб + масло, хлеб + колбаса, хлеб + варенье, джем, и. д.
                                              Открытые  сложные, комбинированные:                                                                                                                                                         хлеб + масло + колбаса + сыр, хлеб + майонез +ветчина + зелень, хлеб + масло + 
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ломтики сельди +  овощи + зелень…  Возможен  горячий вариант.                             Закрытые:  
 Схемы приготовления бутербродов:

	Открытый бутерброд с маслом и колбасой
	Закрытый бутерброд с маслом и сыром.
	Комбинированный  бутерброд

	Очистить и нарезать колбасу
	Нарезать хлеб. Намазать маслом по два ломтика
	Подготовить овощи и яйца

	Нарезать хлеб, намазать ломтики хлеба маслом
	Положить на один из них сыр и накрыть вто​рым ломтиком
	Нарезать, хлеб и намазать его маслом или майонезом

	Положить на хлеб, смазанный маслом, колбасу
	Можно ломтики хлеба обжарить и сложить бутерброд.
	Положить сверху ломтики яйца и овощей

	Уложить бутерброды на тарелку.
	Хорошо вписывается в этот вариант джем, варенье.
	Украсить бутерброды зеленью и уложить на блюдо



