УРОК № 8

ТЕМА «Технология приготовления вязких каш»

Цели:

 • Образовательные 

-познакомить обучающихся  с видами  и ассортиментом вязких  каш;

-способствовать усвоению знаний по технологии приготовления вязких каш каш.

-сформировать у обучающегося знания технологического процесса подготовки сырья и последовательности приготовления вязких  каш: 

1. Каша рисовая молочная

2. Каша пшенная с тыквой

3. Каша манная молочная

•Развивающие:

- развивать умение применять знания теории на практике, умение сравнивать, делать выводы, проводить анализ

- развивать самостоятельность, наблюдательность.

•Воспитательные:

- прививать чувства личной ответственности и сознательного отношения к изученному материалу, как прямой связи с выбранной профессией;

- прививать интерес к выбранной специальности.

Планируемые результаты:

-знать: технологию приготовления вязких каш и правила их отпуска, температуру подачи,  требования к качеству этих блюд, правила проведения бракеража

Комплексно-методическое обеспечение:

- на столах студентов: рабочие тетради, учебники, Сборники рецептур

-видеоролики по теме «Технология приготовления вязкой каши»

Методы обучения:

- словесные, наглядные

Межпредметные связи:

- культура речи, физиология питания.

Форма урока: урок с элементами лекции
Ход занятия:

1.Организационный момент:

Проверка обучающихся по журналу;

Устранение отвлекающих факторов.

2. Проверка домашнего задания по теме «технология приготовления вязких каш»

Задание №1

Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1

Текст задания: 

1. Составьте последовательность приготовления рассыпчатых каш. Возле каждой  операции поставьте номер последовательности.

Варка на медленном огне

Подготовка крупы к варке

Подготовка жидкости

Закладка крупы в жидкость

Закладка масла

Упревание каши

Отпуск

2.
 Объясните причины возникновения следующих недопустимых дефектов крупяных гарниров из круп и каш:
а)
разварившиеся, слипающиеся зерна;
б)
наличие темных крупинок зерновой примеси;
в)
горьковатый привкус;
г)
 крупа недоварена.
К дефектам каш относят также наличие затхлости, вкус подгорелой крупы и пересоленность.
Задание №2

Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,З1

1.
Пользуясь Сборником рецептур укажите норму жидкости для приготовления .1 кг рассыпчатых каш:
а)
гречневая;

б)
рисовая:

припущенная;

рассыпчатая;
в)
пшенная.
2. Опишите способы приготовления рассыпчатой рисовой каши

3. Назовите технологическую последовательность приготовления рассыпчатых каш из концентратов.
3. Сообщение темы и целей урока

Ход урока:

1. Каша рисовая молочная

2. Каша пшенная с тыквой

3. Каша манная молочная

5.Закрепление изученного материала

Задание №1
Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,У 2, У3,З1

1. Впишите в технологию приготовления вязких каш в соответствии с правилами, пропущенные технологические операции:

В кипящую……..воду засыпают подготовленную крупу и варят 5-7 минут, затем заливают крупу горячим……… и варят до ………….. В ……… кашу добавляют сахар,………….., перемешивают и отпускают.

2.Почему пшенную крупу промывают 3-4 раза горячей водой?
3. Почему рисовую крупу варят сначала в воде, а потом в молоке?
4. Как используют вязкие каши?
Задание №2
Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,У 2, У3,З1

1. Используя сборник рецептур рассчитайте количество крупы, воды и соли для приготовления 10 порций каши рисовой  вязкой с молоком, если на 1 порцию отпускают по 200 г каши.
2.Какие виды каш используют для гарниров и для приготовления запеканок, пудингов, котлет и биточков?

Задание №3
Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,У 2, У3,З1

1. Составьте технологическую схему приготовления вязкой рисовой каши (рис, вода, молоко, соль, сахар).
2. Приведите качественную характеристику вязкой рисовой каши по всем показателям.
3. Как используют вязкую рисовую кашу?
Задание №4
Проверяемые результаты обучения: ПО,У1,У 2, У3,З1

1. Используя Сборник рецептур произведите расчет количества крупы, жидкости и соли для приготовления 50 порций вязкой рисовой каши, если масса 1 порции составляет 300 г.
2. Перечислите блюда, которые можно приготовить из вязких каш.
1. Домашнее задание.

Прочитать и закрепить изученный материал  стр. 186-187
Материал занятия:

Вязкие каши. Их готовят на цельном молоке, смеси молока с водой, на воде, из рисовой, манной, пшенной, овсяной, гречневой, перловой крупы. 

В готовой вязкой каше зерна крупы полностью набухшие, хорошо разваренные, каша на тарелке держится горкой, не расплываясь. Некоторые крупы (рисовая, пшенная, перловая, пшеничная и др.) медленнее развариваются в молоке, чем в воде. Поэтому эти крупы варят сначала в воде, затем в молоке. Варку манной крупы, дробленых и плющеных («Геркулес») круп производят сразу в молоке. 

Для вязких каш на 1 кг крупы берут жидкости 3...4 л в зависимости от вида крупы, варят 45...50 мин, манную — 15...20 мин. Ассортимент молочных вязких каш можно расширить путем введения в них различных добавок (тыквы, моркови, кураги, чернослива). 

Рисовая каша молочная. В кипящую подсоленную воду засыпают подготовленную крупу и варят 5...7 мин, затем заливают крупу горячим молоком и варят кашу до готовности. В готовую кашу добавляют сахар, сливочное масло, тщательно перемешивают и подают. 
Манная каша молочная. Цельное молоко или молоко, разбавленное водой, кипятят, добавляют соль, сахар и быстро всыпают при постоянном помешивании тонкой струей манную крупу, чтобы не образовалось комков, так как манная крупа заваривается через 20...30 с, поэтому нужно за это время успеть всыпать всю крупу, уменьшают нагрев и варят 10... 15 мин..  Не рекомендуется  одновременно заваривать большое количество крупы,  потому что могут образоваться комки. Манную кашу отпускают с маслом, сахаром, вареньем. Из манной каши можно приготовить манник. Для этого сваренную манную кашу выкладывают на лоток или противень, охлаждают, нарезают на порции и подают со  сладкими соусами, вареньем, сахаром. 

Пшенная каша с тыквой. Пшено 44, тыква 100, молоко 100, сахар 3. 

Выход: 200, масло сливочное или маргарин 15. 

Обработанную тыкву нарезают мелкими кубиками, закладывают в кипящее молоко или воду с молоком, варят 7... 10 мин, засыпают подготовленную пшенную крупу, кладут сахар и варят до готовности. Тыква в сочетании с молоком придает каше особый вкус, повышает питательность и обогащает витаминами. Подают кашу со сливочным маслом или маргарином.
