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1 дәрес
Блюда из яиц. Йомыркадан ризыклар. Йомырканың сыйфатын билгеләү. Йомырка әзерләү технологиясе. 
Бүгенге темабыз “Йомырка һәм аннан әзерләнгән ризыклар”дип аталыр. Дөньяның күп кенә илләрендә октябрьнең икенче җомгасында Бөтендөнья йомырка көне (World Egg Day)билгеләп үтәләр. Бу көнне йомырка яратучыларның, омлет, запеканка һәм глазуньялар белән сыйланалар... (слайд №8)

4. Яңа материалны аңлату: (Слайд №9)

Укытучы:

 - Балалар, әйтегез әле,нинди йомырка салучы кошларны беләсез 
(Слайд-10)йомырка  төрләре : үрдәк, каз, бытбылдык һәм башкалар. Аларның барысы да бик файдалы, әмма  без ризык буларак  тавык йомыркаларын кулланабыз.

-Йомырканың туклыклылык  кыйммәтен күрсәтүче слайдка  карагыз. Йомыркада нинди туклыклы матдәләр бар? (слайд 11 )
-  Йомырка составына тереклек өчен кирәкле матдәләр: аксым, майлар, минераль тозлар, витаминнар керә: А, D, Е Һәм В ,РР(11 нче слайд).Файдалы матдәләр йомырканың кай җирендә урнашкан дип саныйсыз?Әйе,сарысында.1 йомырка якынча 70 ккал.гә ия.Ә1 калория ул 1 л суны1 градуска җылыта ала.
- Әйдәгез, йомырка төзелешен карыйк. Йомырка каты тышча белән капланган.Кабык астында  элпә бар. Алар арасында,йомырканың тупас башында, пуга -һава камерасы урнашкан. Пуга йомыркалар озак саклану  процессында зурая. Тышчалар астында аксым. Аның уртасында ике канатикка эләгеп,йомырканың сарысы тора Аксым күләме якынча 60% тәшкил итә, ә сарысы – якынча 40%.

Статистика нигезендә, кеше ел саен 200гә якын тавык йомыркасын ашый.

- Кибеттә сатып алынган йомыркаларда штамп тора. Нинди мәгълүматны ул үз эченә алган? Укучылар үз фикерләрен әйтәләр

Маркированные ясала.7 тәүлеккә кадәр – дитичеки , ә7 тәүлек узгач алар сталовый дип атап йортелә (10 нчы слайд).

- 45г эре йомыркага керә. Кызыл буяу белән маркирлыйлар-бу 1 нче категорияле продукт.

- 40глы йомыркаларга  зәңгәр буяулар  белән тамга ясала – ул 2 нче категорияле продукт.

Йомырка продуктларына меланж () һәм йомырка порошогы (киптерелгән меланж) керә. Бу продуктлар азык-төлек промышленностендә һәм җәмәгать туклану предприятиеләрендә куллану өчен аеруча уңайлы (слайд №).

Суыткычта йомырка саклау срогы-30 тәүлек, бүлмә температурасында — 12 тәүлек (№12 слайд).

Йомыркаларның таза булуы бик мөһим. 

Ничек билгеләргә  йомырканың тазалыгын?
Аларны яхшы сыйфатлы итеп билгеләү өчен берничә ысул кулланырга мөмкин.

1. Яктыртып карарга (файдаланып, овоскоп). (Слайд №  )

2. Тышкы кыяфәте һәм исе буенча. (Слайд № 15)

3. Суга чуму. (Слайд №16)

Тозлы суында йомырка сыйфатын билгеләячәкбез һәм тәҗрибә үткәрәчәкбез.

Аны слайдта карарга мөмкин.

Сыйфатлы (диетик) йомырка стакан төбенә төшеп утырды.
Озак сакланганы(кулланырга киңәш ителмәгәне) су өстендә йөзеп йөрде.

Йомыркалар бозылмасын өчен ничек сакларга кирәклегенә дә игътибар итү әһәмиятле.
1.Йомыркаларны башка азык – төлек продуктларыннан аерым сакларга (суыткычта-махсус лотокларда һава камераларына басым ясалмасын  өчен очлы башын  аска таба бастырып куябыз).

2. Йомырка алгач, кулларны юарга онытмагыз.

3.Йомырка пешерер алдыннан аларны җылы суда сода белән щеткалар ярдәмендә юарга кирәк.

4.Кабыгы ватылган йомырканы ашарга киңәш ителми..

Суыткыч булмаса, йомыркаларга үсемлек маен  юка гына сөртеп , һәр йомырканы кәгазьгә төрергә һәм  кәрҗингә салып салкынча ,  караңгы җилләтелә торган урынга куярга тәкъдим ителә.
Укытучы: 

- Йомыркадан нинди тәмле ашлар әзерләргә була? (25нче слайд)

- Йомырка кулинариядә бик киң кулланыла (десертлар, камырдан эшләнмәләр,  салатларда һәм кыздырылган, пешерелгән  рәвешләрдә дә кулланыла) (   нчы Слайд))

Дөнья халыклары кухнясында йомырка ашларының 3 меңгә якын рецепты табарга мөмкин. 

- Йомыркалардан аш әзерләү өчен нинди җайланмалар бар (пешерү һәм эссе өчен, нарезка өчен, куллану өчен) (27нче Слайд))

Йомырка ничек дөрес пешерергә соң?

Йомырка пешерү ысулларын карарбыз (Слайд №28-30)

 (слайд №31, 32)

Йомырка белән бәйле нинди һөнәрләр бар: кош ите, кошчылык фабрикасы операторы, пешекче, кондитер (33, 34).

Укучыларның белемнәрен тикшерү. (Слайд № 35)

Сорауларга җавап бирү: 
1. Азыккыммәте буенча йомырканың иң файдалы өлеше? 
2. Сатуга 7 тәүлектән дә соңга калмыйча килгән йомырка ничек атала? 
3. Йомырканың сыйфатын ничек билгеләргә? 
4. Нинди йомырка 10 минут пешерелә? 
5. Суыткычта йомырканы ничек итеп дөрес  сакларга? 
Дәрескә йомгак ясау. (слайд № 36)

Өй эше: өйрәнелгән материалны кабатларга. Өйдәгеләргә омлет яки глазунья пешерү.Сорауларга җавап бирү.

Дәрес тәмам. (Слайд № 37)
Презентацияне шушы ссылка буенча карыйбыз https://infourok.ru/user/nurieva-nuraniya-gabdulbarovna
Өй эшләрен фотога төшереп тубәндәге почтага салабыз  n.nuriewa@yandex.ru яки  ватcсап буенча(89083351594) номерга.
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2 урок
Виды овощей. Технология приготовления блюд из овощей и фруктов. Яшелчә төрләре. Яшелчә һәм җиләк-җимештән ризык әзерләү технологиясе.
Овощи и фрукты почти на 95 % состоят из жидкости – это полезные соки с витаминами и минеральными солями.

Известно, что вода помогает гниению, поэтому овощи и фрукты не могут долго храниться.

Традиционно свежие овощи и фрукты хранят без света при температуре 1-3 градуса С в прохладном месте (нижнем ящике холодильника или погребе)

Можно морозить в морозильной камере.(предварительно промыть, просушить.

Готовить сразу достав из холодильника.

Хорошо хранятся сушеные фрукты и овощи.

Влияние экологии на качество овощей и фруктов
- повышенное содержание нитратов. Они появляются в результате подкормки растений азотными удобрениями. Приводит к отравлению.

- овощи выращенные вблизи автомобильных дорог не менее опасны – они впитывают тяжелые металлы из выхлопных газов.

Как обнаружить нитраты. Разные продукты имеют различно допустимую концентрацию нитратов (ПДК) на 1 кг веса:

Для яблок и лимонов – 60 мг.

Свеклы – 1400-1600 мг.

В течение суток человек не должен получать нитратов более 200-300 мг.

Определяют с помощью специальных полосок-индикаторов или прибора – нитратомера., разработанного на основе современных цифровых технологий. В спец. Лабораториях это делают с помощью дорогого оборудования и хим. реактивов.

Как удалить лишние нитраты
Больше всего нитраты накапливаются под кожурой, в стеблях растений, кочерыжках, черешках листьев. Чтобы уменьшить необходимо:

· Очищать от кожуры картофель, морковь, огурцы. кабачки;

· Очистить от наружных листьев капусту, вырезать кочерыжку;

· Вымочить овощи в проточной воде около часа;

· Отварить овощи, не жарить или тушить, так как нитраты переходят в отвар.

Механическая кулинарная обработка овощей
· Сортируют по размеру в зависимости от назначения. Одинаковые по размеру сварятся одновременно

· Моют щеткой

· Очищают от кожуры

· Промывают снова в проточной воде

· Нарезают

Листовые овощи: (салат, щавель, шпинат) и пряные (петрушку, укроп, кинзу) вначале перебирают, зачищают, удаляют корни, загнивающие и желтые листья, промывают.

У зеленого лука срезают корешки, удалают желтые перья, лчищают белую часть и промывают.

У репчатого лука и чеснока срезают корни, удаляют сухие чешуи, промывают.

Тыквенные овощи

Томаты, садкий перец, баклажаны.

Капуста красно качанная и белокачанная – удаляют верхние листья, промывают.

Правила сохранения витаминов:

· Держать очищенные овощи в воде можно не более 10-15 минут, иначе витамины перейдут в воду.

· Очищать овощи незадолго до приготовления блюда

· Очищенный картофель необходимо класть в холодную воду, иначе он потемнеет

· Овощи для варки класть в кастрюлю с кипящей подсоленной водой, варить под крышкой.

· Нельзя использовать для хранения и приготовления овощных блюд посуду и инвентарь из меди и железа, потому что эти металлы разрушают витамин С. Такая посуда должна иметь эмалированное покрытие.

Нарезка (измельчение) овощей
Ломтики, кружочки, мелкая соломка, брусочки, крупная соломка, кубики.

Приготовление салата из сырых овощей и фруктов
Салат из сырых овощей повышает выработку пищеварительного сока и тем самым улучшает аппетит.

Тепловая кулинарная обработка овощей.
Варка овощей

Припускают в закрытой посуде с небольшим количеством воды, бульона или молока.

Бланшируют -ошпаривают кипятком или паром (помиторы – легче снять кожицу)

Жарят – на сковороде с толстым дном. Жарят во фритюре.

Пассеруют – обжаривают в небольшом количестве жира до полуготовности.

Тушат овощи

Запекают, например в рукаве
Домашнее задание: учебник, § “Яшелчәләр һәм аларны беренчел эшкәртү”; ответить на вопросы в конце параграфа.

1.  Приготовить салат, вымыть посуду ( в рабочих тетрадях заполнить отзывы родных, высказанные относительно выполненных работ).

2. Творческое задание – составить кроссворд или анаграмму по данной теме.

Сфотографировать домашнее задание  и  отправить на электронную почту  
n.nuriewa@yandex.ru или через Ватcсап (89083351594) 
