ПЛАН-КОНСПЕКТ УРОКА ТЕХНОЛОГИИ

«23» сентября 2010 года

 (дата проведения урока)

       Класс 6 «А», «Б»

Тема урока: Ассортимент кисломолочных продуктов, приготовление блюд из молочных продуктов.
Цель урока: Ознакомить учащихся с видами кисломолочных продуктов, как их получают и что из них готовят.

Материально-техническое оснащение: иллюстрации: «Состав молочных продуктов», плакаты (см. Приложение №1)

Тип урока: комбинированный 

Время занятия: 80 минут

Методы обучения: 

· Беседа

· Проверка знаний и умений учащихся
· Наглядные
· Исследовательские

План урока:

1. Организационная часть.

2. Подготовить учащихся к восприятию нового материала. 

3. Сообщение нового материала.

4. Закрепление изложенного материала.

5. Заключительный инструктаж (выставление оценок, объяснение  домашнего задания, уборка рабочего места).

План-конспект утвержден групповым руководителем для проведения урока технологии «____» ___________ 20__ г. 

Замечания по уроку ________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Групповой руководитель ________________________ (_______________________)

(подпись)
            (ф.и.о.)

 Ход урока:

1. организационный момент.

- приветствие.

 - проверка явки учащихся (заполнение журнала).

- проверка готовности учащихся к уроку.

2. проверка домашнего задания.

3. изложение нового материала. КИСЛОМОЛОЧНЫЕ ПРОДУКТЫ
Кисломолочные продукты - это продукты, вырабатываемые сквашиванием молока или сливок чистыми культурами молочнокислых бактерий с добавлением или без добавления дрожжей или уксуснокислых бактерий. Некоторые кисломолочные продукты получают в результате только молочнокислого брожения; при этом образуется достаточно плотный, однородный сгусток с выраженным кисломолочным вкусом. Другие же продукты получают в результате смешенного брожения - молочнокислого и спиртового. Кисломолочные продукты имеют большое значение в питании человека благодаря лечебным и диетическим свойствам, приятному вкусу, легкой усвояемости. При производстве некоторых кисломолочных продуктов используются пищевые, вкусовые и ароматические вещества, что также повышает их пищевую и диетическую ценность. К молочнокислым продуктам относятся сметана, творог, простокваша, творожные сырки, кефир, и др. В республиках нашей страны готовят национальные молочнокислые продукты — варенец, ряженку, йогурт, кумыс и др. Молочнокислые; продукты сохраняют ценные пищевые и биологии, свойства, присущие молоку (высокое содержание полноценного молочного белка и жира, витаминный и минеральный состав, хорошую усвояемость), наряду с этим приобретают новые качества, позволяющие отнести их к продуктам леч.-проф., диетич. направления. Известно нормализующее действие молочнокислых продуктов на кишечную микрофлору, подавляющее развитие гнилостных микроорганизмов. Молочнокислые продукты могут быть получены с повышенным содержанием витаминов группы В, продуцентами к-рых являются определенные культуры и штаммы молочнокислых бактерий. Молочнокислые продукты отличаются высокой усвояемостью; так, по сравнению с молоком простокваша усваивается в 2—3 раза быстрее и более полно. В молочнокислых продуктах в процессе их получения образуются мелкие, нежные хлопья, наиболее доступные действию пищеварительных соков. Благодаря этим свойствам молочнокислые продукты широко применяются в питании детей раннего возраста, а также пожилых и престарелых людей; значение кисломолочных ■ продуктов в питании названных групп населения повышается еще и потому, что под влиянием молочной кислоты повышается усвоение кальция и фосфора. Многие молочнокислые продукты можно приготовить в домашних условиях из свежего кипяченого молока с использованием молочнокислых культур и заквасок промышленного производства. Следует строго соблюдать сан.-гиг. требования как в отношении сырья, так и в отношении используемой посуды и оборудования — они должны тщательно мыться и дезинфицироваться. Молочнокислые продукты относятся к скоропортящимся, сроки их реализации и условия хранения указаны на фабричных упаковках. В домашних условиях молочнокислые продукты должны храниться в холодильнике.

Ассортимент кисло молочных продуктов*

ПРОСТОКВАША - это кисломолочный продукт с ненарушенным сгустком. Его вырабатывают из молока с добавлением или без добавления вкусовых и ароматических веществ. В качестве вкусовых и ароматических веществ применяют сахар, мёд, ванилин, корицу, плодово-ягодные кремы или варенье. По содержанию жира различают простоквашу нежирную, жирную с содержанием жира 3,2% и повышенной жирности с содержанием жира 4 и 6%.

РЯЖЕНКА - вырабатывается путем сквашивания топленой смеси молока и сливок с добавлением или без добавления болгарской палочки.

ВАРЕНЕЦ - изготавливают сквашиванием стерилизованного или топлёного молока с добавлением или без добавления болгарской палочки.

КЕФИР - это кисломолочный напиток смешанного брожения (молочнокислого и спиртового) вырабатываемый сквашиванием молока кефирными грибками. Кефир пользуется наибольшим спросом населения, так как обладает не только диетическими, но и лечебными свойствами. Он также утоляет жажду, а благодаря вкусу, наличию углекислого газа и небольшого количества спирта возбуждает аппетит.В ЗАВИСИМОСТИ ОТ ЖИРНОСТИ МОЛОКА вырабатывают кефир жирный (2.5, 3.2 и 6% жира), нежирный, фруктовый (1 и 2.5% жира). Кефир жирный и нежирный готовят с добавлением витамина С, а 6% жирности - из смеси молока и сливок. Различают кефир жирный (3,2% жира) и обезжиренный.

КУМЫС его получают из кобыльего и коровьего молока. КУМЫС ИЗ КОБЫЛЬЕГО МОЛОКА. В молоке кобылиц по сравнению с коровьим больше сахара и меньше жира, поэтому при его сквашивании белки не выпадают в виде плотного сгустка, а образует хлопья, которые легко разрушаются при взбалтывании. Кумыс из кобыльего молока имеет специфический вкус. КУМЫС ИЗ КОРОВЬЕГО МОЛОКА представляет собой продукт смешанного брожения. Его изготавливают из обезжиренного молока с добавлением сахара. При сквашивании молока образуются мельчайшие хлопья белка, легко усвояемые организмом. В зависимости от степени созревания различают кумыс: слабый с содержанием спирта 0.1-0.3%,средний содержащий 0.2-0.4% спирта, крепкий в котором спирта до 1%. Кумыс повышает аппетит, улучшает пищеварение и обмен веществ. Давно уже применяется при лечении легочного туберкулеза. Кумысолечение применяется также при хронич. бронхитах, хронич. энтероколитах, анацидных гастритах и т.д.

СМЕТАНА

Сметану изготавливают сквашиванием нормализованных сливок. От

других кисломолочных продуктов сметана отличается высоким содержанием жира. Нормализованные, пастеризованные и гомогенизированные сливки охлаждают до температуры заквашивания. Затем сливки и закваску перемешивают и остевляют для сквашивания. Конец сквашивания определяют по моменту, когда сгусток имеет оптимальные показатели кислотности и прочности. Продолжительность сквашивания 13-16 часов. По окончанию сквашивания сливки тщательно перемешивают и направляют на расфасовку, охлаждение и созревание. Созревание происходит при температуре 5-8 градусов в течение 6-48 часов в зависимости от объема тары и температуры. СМЕТАНА 30%-ОЙ ЖИРНОСТИ - основной вид сметаны ,которую изготавливают сквашиванием нормализованных сливок. СМЕТАНА 36%-ОЙ ЖИРНОСТИ - готовится только из свежих нормализованных пастеризованных   сливок.   На   сорта   ее   не   подразделяют.   СМЕТАНА

ЛЮБИТЕЛЬСКАЯ,40%-ОЙ ЖИРНОСТИ вырабатывается только из сливок и расфасовывается в виде брикетов. Отличается плотной не расплывающейся консистенцией. На сорта не подразделяется. СМЕТАНА ДИЕТИЧЕСКАЯ 10%-ОЙ ЖИРНОСТИ получается из пастеризованных сливок с обогощением витаминами С и В. На сорта ее не делят. Вырабатывают также сметану 20% и 25%-ой жирности. Вкус сметаны должен быть чистым, нежным кисломолочным с выраженными привкусом и ароматом, свойственными пастеризованному продукту. КОНСИСТЕНЦИЯ сметаны должна быть однородной, в меру густой, без крупинок белка и жира. Любительская сметана имеет плотную, однородную консистенцию, без крупинок белка и жира. В сметане 30%-ой жирности 1-го сорта допускается недостаточно густая, слегка комковатая консистенция и легкая тягучесть. В сметане 25%-ой жирности консистенция недостаточно густая. ЦВЕТ сметаны 30-% -ой жирности от белого до бледно-желтого, любительской и 36%-ой - от молочно-белого до кремового. Не допускается к реализации сметана с резко кислым, прогорклым ,гнилостным и явно выраженным кормовым привкусом; с выделившейся сывороткой; с посторонним оттенком.

ТВОРОГ

Творог - белковый кисломолочный продукт, вырабатываемый с удалением части сыворотки. В состав творога входит 14-17% белков, до 18% жира, 2,4-2,8% молочного сахара. Он богат кальцием, фосфором, железом, магнием - веществами, необходимыми для роста и правильного развития молодого организма. Творог вырабатывают из сырого и пастеризованного молока. Для не посредственного употребления в пищу творог готовят из цельного нормализованного или обезжиренного пастеризованного молока. Получают творог кислотно-сычужным и кислотным способом. Разновидностью кислотно-сычужного является раздельный способ. При кислотно-сычужном способе производстве творога молоко свёртывают при помощи кислоты и сычужного фермента. При этом можно приготовить творог любой жирности. ' Нормализованное, пастеризованное и охлаждённое молоко заквашивают закваской. Сквашивание молока заканчивают через 6- 7 часов с момента внесения закваски, а при ускоренном способе через 4 - 4,5 часа. Готовый сгусток разрезают, т.е. измельчают на кубики, для лучшего отделения сыворотки. Выделившуюся сыворотку выпускают из ванны, а сгусток в мешки, которые укладывают для само прессования в течении часа. При самопрессовании

сыворотка самопроизвольно отделяется от сгустка. Творог прессуют до получения стандартной влажности в зависимости от его вида. При кислотном способе производства творога молоко свертывается под действием молочной кислоты. Этим способом готовят нежирный творог из обезжиренного пастеризованного молока. При раздельном способе производства получают обезжиренный творог с последующим смешиванием его со сливками 50-55% жирности. Обезжиренный творог подвергают измельчению с целью получения однородной консистенции. Этим способом можно получить творог любой жирности. В зависимости от применяемого сырья вырабатывают творог жирный, полужирный и не жирный. По качеству творог может быть высшего и первого сортов. Вкус и запах творога должны быть чистыми, нежными, кисломолочными без посторонних привкусов и запахов. Консистенция творога должна быть мягкой, а так же допускается не однородная, мажущаяся. Цвет должен быть белым с кремовым оттенком.

Творог - продукт очень не стойкий в хранении, даже при низкой температуре. При 0 ° - он может хранится до 7 дней. Для более длительного хранения творог замораживают. Жирный обычно при 12 ° , не жирный при 18 0 ; при этих температурах замороженный творог хранят 4-6 месяцев.

ЙОГУРТ

Йогурт   —   кисломолочный    продукт   с   повышенным   содержанием   сухих
обезжиренных  веществ   молока,  произведённый   с  использованием   смеси
заквасочных      микроорганизмов      —      термофильных      молочнокислых
стрептококков и болгарской молочнокислой палочки. Вырабатывается йогурт
1.5%, 3.2% и 6%-ой жирности. В зависимости от применяемых вкусов и
ароматических веществ выпускают йогурт несладкий, сладкий, с ванилином и
плодово-ягодный, цвет которого зависит от цвета введенного сиропа.
Йогурт повышает общую сопротивляемость организма, улучшает работу
иммунной системы, так как содержащиеся в нем ферменты выводят из
организма вредные вещества и шлаки. Он позволяет избавится от дурного
запаха изо рта, связанного с некоторыми заболеваниями пищеварительной
системы. Содержит витамины В2 и В12. Способствует восстановлению
полезной    микрофлоры    кишечника,    уничтоженной    антибиотиками.
Йогурт рекомендуют больным с лучевой болезнью и онкологическими
заболеваниями, как дополнительный компонент в курсе общего лечения. Сам
факт того, что йогурт может нормализовать микрофлору кишечника, снижает
риск
возникновения
рака
толстой
кишки.

Считается,   что   йогурт   может  улучшить   состояние  кожи.   Наряду   с

употреблением в пищу, некоторые используют его и наружно в
косметических целях в виде масок, так как натуральный йогурт питает и
увлажняет сухую, склонную к шелушению кожу.
Однако, при холецистите, гастрите, других заболеваниях органов
пищеварения не стоит злоупотреблять слишком жирными, сливочными
йогуртами.
Лучше
покупать
обезжиренные..

Также, йогуртные продукты, содержащие ароматизаторы или химические красители  (это тоже указано  на  этикетке), лучше  не давать детям Стоматологи, в свою очередь, не советуют увлекаться йогуртами, так как те (наряду с фруктами, соками и карамелью) из-за все той же молочной кислоты разрушают зубную эмаль.

Как выбирать йогурты:

1. Обязательно   обращайте   внимание   на   срок   хранения   и   дату

«

изготовления. Срок хранения йогурта составляет не больше 30 дней,
йогуртного
продукта
-
Змесяца.

2. Йогурты в магазине должны лежать в холодильнике, так как температура их хранения от +4 до +6 градусов. Что касается йогуртных продуктов, то они могут храниться и на обычных полках при температуре
от
+4
до
+25
градусов.

3. "Живые" йогурты содержат молочнокислые микроорганизмы, что в свою очередь должно быть написано на упаковке. Если же таковые в продукте отсутствуют, то обязательно указывается - "продукт йогуртный
термизированный".

4. Магазины обязаны выставлять на прилавки только целые (то есть по 4 штуки) упаковки йогуртов. Только так вы сможете прочитать полную информацию: срок, состав и т.д. С другой стороны, если в супермаркете вам отказываются ломать упаковку это тоже нарушение: вы имеете право купить только один йогурт, а не все четыре.

Как приготовить йогурт в домашних условиях:

Вы можете приготовить йогурт' и в домашних условиях. Вскипятите 1 литр обезжиренного или цельного молока. Когда оно охладится до 41С, добавьте две столовые ложки молока в иогуртную закваску (которую можно купить в

магазинах) или в небольшое количество натурального йогурта. Затем тщательно перемешайте закваску со всем объемом молока. Держите в большом закрытом сосуде в теплом месте 12 -часов, пока йогурт не заквасится, после чего поставьте в холодильник.
СЫРЫ.

Сыр является одним из самых ценных продуктов питания. Его питательная ценность определяется прежде всего высоким содержанием белков - до 25%. Белки сыра хорошо усваиваются. Объясняется это тем, что уже в процессе созревания сыра происходит их расщепление на аминокислоты. Жира в сыре до 30%. Значительное содержание жира и белков обуславливает высокую калорийность продукта: 100 г. дают от 250 до 400 ккал.

Сыр богат минеральными веществами, особенно солями кальция, содержание которых в 100 г. продукта составляет 700-1000 мг. Для сравнения, в 100 г. коровьевого молока содержится только 120 мг. Кальция, а в 100 г. жирного творога - 150 мг. 100 г. сыра почти полностью удовлетворяют суточную потребность человека в этом минеральном веществе. В 100-граммовом кусочке сыра содержится 400-600 мг фосфора, что составляет примерно 1/3 суточной потребности. Сыр широко используется в лечебном питании. Некоторые сорта типа российского, костромского включают в питание при язвенной болезни, хронических гастритах и колитах, хронических заболеваниях печени и желчного пузыря. Острые сыры (чанах, брынза и др.) не рекомендуются при указанных заболеваниях. Они противопоказаны также при гипертонической болезни, заболеваниях сердца и почек, сопровождающихся отеками. Такие виды сыра рекомендуют для возбуждения аппетита при малокровии, истощении, после инфекционных заболеваний (если нет противопоказаний). Сыры полезно включать в рацион питания, когда необходимо увеличить поступление солей кальция и фосфора в организм, например при переломах костей.Сыры, особенно зрелые, обладают свойством возбуждать нервную систему, они могут вызвать бессонницу, поэтому употреблять их перед сном не следует.

ХРАНЕНИЕ
Сыр представляет собой живой продукт, который . постоянно находится в процессе развития, поэтому при его хранении должны соблюдаться определенные условия. При плохом хранении процесс созревания ускоряется, его   развитие   происходит   неправильно,   сыр   может   высыхать,   может испортиться внешний вид и сам сыр станет негодным к употреблению.
Как выбирать молоко и молочные продукты:

Молоко. При покупке разливного молока легко определить, добавлена в него вода или нет. Капните каплю такого молока на ноготь большого пальца и понаблюдайте - если капля сразу растекается, значит, в молоке присутствует вода, если удерживается целой каплей, значит, молоко не разводилось.

Сметана должна иметь однородную массу ровного белого цвета, без кислого запаха, водянистых расслоений и твердых комков. Наличие на поверхности сметаны жидкости говорит о нарушении технологии ее производства.

Творог. Обратите внимание на его ровный белый или слегка бежевый цвет, рассыпчатость, отсутствие свалявшихся комков.

Сыры, имеющие трещины, включения молочнистого свойства, покрытые, пусть частично, плесенью, можно отнести к разряду некондиционных продуктов. Не забывайте только, что у некоторых сортов сыра подобные признаки, напротив, свидетельствуют о зрелости (например, белый с плесенью сыр типа "Рокфор") и доброкачественности.

4. закрепление пройденного материала:

Проверочная работа по 2 вариантам

Вариант 1

1. В нашей стране создана широкая сеть молочных хозяйств - ..

2. Перечислите виды молока….

3. Кисломолочные продукты - …

4. В какой кисломолочный продукт входит спирт?

Вариант 2 

1. Эта служба следит за здоровьем животных.

2. Какие продукты относят к кисломолочным?

3. Творог - …..

4. В какой кисломолочный продукт входит спирт?

5. Заключительный инструктаж (выставление оценок, объяснение  домашнего задания, уборка рабочего места).

Домашнее задание: принести на следующий урок картон, клей, краски, крупы, макаронные изделия.
