План урока по МДК 01.01 «Технологии приготовления

сырья и приготовления блюд из овощей и грибов»

Профессия «Повар, кондитер»

Курс: I
Группа: 1467
Мастер производственного обучения: Серебрякова Олеся Витальевна
Тема № 1.2 МДК.01.01. Механическая кулинарная обработка и нарезка грибов.
Урок №15.
Тема урока: Пищевая ценность, характеристика видов грибов.

Тип урока: урок изложения нового материала

Вид урока: комбинированный урок
Цели:

· Образовательная: изучить виды грибов, их характеристики и пищевую ценность
· Развивающая: развивать познавательные интересы, интеллектуальные и творческие способности путем освоения и использования технологии приготовления сырья и приготовления блюд из овощей и грибов
· Воспитательная: формирование интереса к профессии и ответственного отношения к труду
Задачи:

· Сформировать представление о видах грибов и характеристиках грибов
· Продолжить осваивать и использовать технологии обработки приготовления сырья и приготовления блюд из овощей и грибов
Основные этапы:

1. Организационный этап

2. Контроль и всесторонняя проверка знаний

3. Новая тема

4. Закрепление

5. Повторение пройденного материала

6. Обобщение и систематизация новых знаний

Средства обучения: кабинет, ПК, MS Excel, мультимедийный проектор, экран, презентация, раздаточный материал
План урока:

	№ п/п
	Этап урока
	Приемы и методы
	Время, мин.

	1 
	Организационный этап
	
	1

	2 
	Контроль и всесторонняя проверка знаний
	Фронтальный опрос
	5

	3 
	Новая тема
	Объяснение, беседа
	20

	4 
	Повторение пройденного материала
	Самостоятельная работа, фронтальная работа
	15

	5 
	Обобщение и систематизация новых знаний
	Беседа, подведение итогов
	4


Ход урока

	№ п/п
	Работа преподавателя
	Работа обучающегося

	1 
	Организационный этап

	
	Приветствие группы.

Отчет старосты.

Сообщение темы урока.
	Приветствуют преподавателя
Записывают тему в тетрадь

	2 
	Контроль и всесторонняя проверка знаний

	
	Вопросы:
1.Что такое грибы?

Грибы - особая форма жизни, царство живой природы, сочетающие в себе некоторые признаки как растений, так и животных. Грибы представляют собой одноклеточные и многоклеточные, разнообразные по размерам и строению организмы. Из всего этого изобилия в Российских лесах можно встретить лишь около 700 видов, которые могут оказаться в корзине грибника, и из которых более 400 видов - ядовитые!

2. Из каких частей состоит гриб?

У них нет ни корней, ни листьев, они не цветут и не дают обычных плодов с семенами. Размножаются они спорами, которые и несут те грибы, которые мы срываем с грибницы, располагающегося под землей. 

Состоит из:

3. Какие из перечисленных грибов являются  ядовитыми грибами?

Ложные опята, Мухомор, Бледная поганка

4. Какой гриб самый ядовитый?

Бледная поганка – этот гриб похож на шампиньон, как отличить? У бледной поганки под шляпкой пластины белые, а у шампиньона пластины могут быть, розовые или коричневые.
5. Под воздействием чего разрушается яд в грибах? (т.к в грибах содержатся токсичные вещества, а под воздействием тепловой обработки – отваривания, бланширования, вредные вещества переходят в отвар)
	    Отвечают на вопросы
Обучающиеся пробуют сформулировать цели урока

	3 
	Новая тема

	
	Цели урока:

· Изучить виды грибов и их характеристики
· Изучить пищевую ценность грибов
Беседа, конспект
1. Грибы делят на: съедобные и ядовитые
2. Съедобные грибы в зависимости от строения шляпки подразделяют: губчатые – споры образуются в трубочках, находящиеся на нижней части шляпки. (белый гриб, подберезовик, масленок, моховик ит.д.), пластинчатые – споры образуются в пластинах (лисички, грузди, опята, шампиньоны и т.д.), сумчатые – споры образуются в особых камерах-сумках (сморчки, строчки и трюфели)
3. Пищевая ценность грибов. 
Грибы содержат важные питательные и физиологически активные вещества, нужные человеку. Недаром их сравнивают по питательности с такими высококачественными продуктами, как мясо, хлеб, овощи. Грибы содержат в большом количестве - белки, жиры и углеводы.

Грибы содержат ценные жировые вещества, которые почти полностью усваиваются человеческим организмом. В состав жиров грибов входят органические кислоты (масляная, уксусная, олеиновая, стеариновая, молочная и другие), они-то и обусловливают кислую реакцию клеточного сока грибов.
 Грибы содержат значительное количества фосфора, цинка, в них присутствует медь, а также микроэлементы- йод, марганец. Питательная ценность грибов связана не только с наличием белков, жиров и углеводов, но и других биолигически важных веществ, в том числе эссенциальных микроэлементов, экстрактивные вещества (к ним относит свободные аминокислоты, фунгин и др.) 

По пищевой ценности грибы делятся на 4 категории. В первую входят самые ценные виды грибов (белые, грузди, опята, рыжики); во вторую - грибы среднего качества (подберезовики, подосиновики, маслята, лисички, шампиньоны, волнушки); к третьей относятся моховики, черный груздь, валуй, сыроежки, подгруздки; четвертая категория объединяет малоценные грибы, которые собирают редко (горкушка, скрипица, навозники, рядовки и др

.

4. Меры предосторожности при сборке и обработке грибов.
-Не собирайте грибы вдоль дорог и около промышленных предприятий – пользы кроме душевного удовлетворения всё равно не получите, а вот вред точно.
- Собранные грибы нужно, как можно быстрее обработать (очистить от грязи, вымочить, приготовить), максимум 4 часа, вчерашние грибы – смело выкидывайте. Нельзя собирать и хранить грибы в целлофановых пакетах – через 1-2 часа грибы задохнутся и начнут гнить, в оцинкованных ведрах – в них грибы окисляются и тоже становятся ядовитыми.
Если уже дома, разбирая грибы, вы обнаружили среди них 1-2 ядовитых, знайте остальные уже пропитались ядом – попрощайтесь с ними не раздумывая.
- Остерегайтесь грибов-двойников, например шампиньон бурокожий: на вид он почти не отличим от его съедобного "собрата", но меняет цвет на желтовато-коричневый, в месте надавливания на гриб пальцем. 
-Часто любители-грибники принимают за опёнок чешуйчатку обыкновенную.
-Некоторые грибные токсины нерастворимы в воде, но растворимы в спирте, поэтому от одних и тех же грибов можно отравиться.
	Смотрят на слайде презентации
Наблюдают на экране
Отвечают на вопрос

В тетрадях составляют краткие записи

Записывают определение со слайда

Записывают определение со слайда

Повторяют технику безопасности


	4 
	Повторение пройденного

	
	Отслеживает работу в группе
	Самостоятельно выполняют задание


Самостоятельная работа

Задание: используя учебник, раздаточные таблицы, дополнительный материал, ОПРЕДЕЛИТЕ:
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1. Из представленных на картинках грибов:

съедобные _________________________

ядовитые ______________________________

                                                                     Белый гриб
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2. Пищевую ценность грибов:    

__________________________________

__________________________________

__________________________________

__________________________________

                                                                      Сморчки

3. Распределите данные виды грибов в зависимости
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 от строения нижней части шляпки:

Губчатые _______________________

________________________________

Пластинчатые __________________

________________________________

Сумчатые ______________________

_________________________________

                                                                                Ложные опята

 Самостоятельная работа

Задание: используя учебник, раздаточные таблицы, дополнительный материал, ОПРЕДЕЛИТЕ:
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1. Из представленных на картинках грибов:

съедобные __________________________

ядовитые ________________________________

                                                                          Мухомор
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2. Пищевую ценность грибов:    

__________________________________

__________________________________

__________________________________

__________________________________

                                                                                 Подберезовик
3. Распределите данные виды грибов в зависимости
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 от строения нижней части шляпки:

Губчатые ______________________

_______________________________

Пластинчатые __________________
_______________________________

Сумчатые ______________________

_____________________________
                                                                              Грузди

Самостоятельная работа

Задание: используя учебник, раздаточные таблицы, дополнительный материал, ОПРЕДЕЛИТЕ:
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1. Из представленных на картинках грибов:

съедобные ________________________

ядовитые _____________________________
                                                          Маслята
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2. Пищевую ценность грибов:    

__________________________________

__________________________________

__________________________________

__________________________________

                                                          Лисички

3. [image: image9.jpg]


Распределите данные виды грибов в зависимости

 от строения нижней части шляпки:

Губчатые ______________________

_______________________________

Пластинчатые _________________

_______________________________

Сумчатые ______________________

_________________________________
                                                                                           Бледная поганка                            

	5 
	Обобщение и систематизация новых знаний

	
	Подведение итогов.
Повторение целей урока:
· Изучить виды грибов и их характеристики
· Изучить пищевую ценность грибов
Помогает правильно сформулировать вывод.
Изучив тему урока, мы достигли нашей цели?

Мы изучили виды грибов и их пищевую ценность. 
Разбор типичных ошибок.

Озвучиваются оценки.
	Повторяют цели урока и делают выводы об их достижении
Делают вывод по теме урока
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