ХБТ 7 СКкласс

	Среда 15.04.
Сдать к 17.04.

	Тема: Виды мясных и рыбных продуктов

1.Ознакомиться с текстом.
Виды мяса
Говядина - это мясо, полученное в результате переработки крупного рогатого скота, независимо от пола, в возрасте от 8 месяцев и старше.
Свинина - это мясо, полученное в результате переработки свиней любого пола и возраста, живой массой свыше 8 кг.
Баранина - это мясо, полученное в результате переработки овец, независимо от пола, в возрасте от 4 месяцев и старше.
Конина - это мясо, полученное в результате переработки лошадей, независимо от пола, в возрасте от одного года и старше.
Термическое состояние мяса
Парное мясо - это мясо, полученное непосредственно после убоя и обработки туши или полутуши, имеющее температуру в толще мышц не ниже 35°С.
  Остывшее мясо - это мясо, полученное непосредственно после убоя и обработки туши, имеющее температуру в толще мышц не выше 12°С, поверхность которого имеет корочку подсыхания.
Охлажденное мясо - это парное или остывшее мясо, подвергнутое охлаждению до температуры в толще мышц от О°С до 4°С, с неувлажненной поверхностью, имеющей корочку подсыхания.
Подмороженное мясо - это парное или остывшее мясо, подвергнутое холодильной обработке до температуры в толще мышц на глубине 1 см от минус 3°С до минус 5°С, на глубине 6 см - от О°С до 2°С. При хранении температура по всему объему подмороженного мяса должна быть от минус 2°С до минус 3°С.
Замороженное мясо - это парное, остывшее или охлажденное мясо, подвергнутое замораживанию до температуры в толще мышц не выше минус 8°С.
Мясо глубокой заморозки – это  мясо глубокой заморозки , к которому относится замороженное мясо, имеющее температуру в толще мышц не выше минус 18°С.
Размороженное мясо или дефростированное мясо получают путем отепления замороженного мяса до температуры в толще мышц не ниже минус 1°С.
[image: Субпродукты Печень  Легкие  Почки  Сердце  Язык  Мозги ]
Мясные консервы
– это пищевой продукт из мясного или с использованием мясного сырья в герметично укупоренной потребительской таре, подвергнутый стерилизации или пастеризации, обеспечивающих микробиологическую стабильность и безопасность и пригодный для длительного хранения.
[image: Технология подготовки мяса к тепловой обработке Обсушка Срезание пленок и клейма ]
Технология подготовки мяса к тепловой обработке
3. Для порционного блюда отрезать поперек волокон куски мяса толщиной 1,5 – 2 см весом 125 – 150 г (бифштекс, ромштекс, шницель, антрекот), 60 – 70 г (лангет, эскалоп)
4. Порционные куски отбить молотком для мяса (кроме филе из вырезки), разрыхляя их и выравнивая поверхность
5. Для гуляша мясо нарезать сначала полосками (лучше вдоль волокон), затем кубиками весом 25 – 40 г – говядину, 20 – 30 г – баранину, 25 – 30 г – свинину
6. Для бефстроганова нарезать большие куски небольшими ломтиками, слегка отбить их молотком, нарезать ломтики соломкой
7. Для запекания мяса целом куском весом около 400 – 500 г.  Сделать в мясе глубокие надрезы ножом с заостренным концом и заполнить их небольшими продолговатыми кусочками свиного шпига, ломтиками чеснока, посыпать солью и перцем.
8. Для рубленых изделий нарезать мясо и сало кусочками по 20 – 40 г. Разрезать луковицу. Белый хлеб без корочек смочить в воде или молоке. Дважды пропустить подготовленные продукты через мясорубку. Посолить и добавить взбитое яйцо. Перемешать.
[image: Рубленые изделия Биточки – диаметр 6-7 см, толщина 2-2,5 см Котлеты – длиной 12 см, шириной 6 см, толщиной 1,5 см Шницели – овальной формы толщиной 0,5 см ]

2. По сравнению с мясом животных съедобные части рыб по своему химическому составу значительно богаче. Пищевая и кулинарная ценность рыб, за небольшим исключением, определяется прежде всего содержанием жира и белковых веществ, что в свою очередь зависит от их вида, возраста, места обитания, близости нерестового периода и т.д. У разных пород рыб жир располагается в разных местах: в печени, в брюшной полости, в стенках брюшка, у основания плавников. Но у самых ценных пород рыб жир распределен между мышцами в виде межмышечных прослоек, благодаря чему их мясо отличается особой нежностью. Мышечная ткань рыб нежнее, чем у животных. По сравнению с мясными продуктами энергетическая ценность рыбы ниже. Но некоторые виды рыб по энергетической ценности сравнимы с мясными продуктами и даже превышают их.
   В зависимости от содержания жира рыбу подразделяют на тощую, умеренно жирную, жирную и очень жирную. 
 Мясо рыбы содержит до 20% белков. Белки в рыбе представлены полным набором незаменимых аминокислот и обладают большей усвояемостью, чем белки убойных животных. Ценность пищевых белков определяется, в частности, по содержанию в них незаменимых аминокислот. Из двадцати аминокислот всего лишь восемь не синтезируются в организме человека и должны поставляться с пищей. По этим показателям рыба ничем не уступает мясу. Океанические виды рыб содержат больше полноценных белков по сравнению с пресноводными. Содержание углеводов в рыбе незначительное и представлено главным образом гликогеном и продуктами его гидролиза - глюкозой, пировиноградной и молочной кислотами.

[image: Красная икра]   Кроме мяса рыб в пищу используется икра. Икра – уникальный по питательной ценности продукт, хорошо известны ее лечебные свойства. Икра некоторых видов рыб относится к деликатесным продуктам питания. Она богата белками, минералами, аминокислотами, а также широким спектром витаминов. Экстракты икры нормализуют обменные процессы в коже, ее гормональный фон и деятельность сальных желез. На основе икры получают питательные комплексы, обладающие сильным сосудоукрепляющим действием, стимулирующие регенерацию кожи и предотвращающие процесс ее старения.
   Рыбу употребляют в пищу в варенном, жаренном, соленом, вяленом виде. С кулинарной точки зрения рыба имеет особую ценность. Разнообразие рыбных продуктов с характерной для каждого вида консистенцией мякоти и органолептическими (вкусовыми) качествами, позволяет приготовить самые разнообразные блюда. Перечень блюд, приготавливаемых из рыбы и рыбных продуктов, занимает внушительные разделы кулинарных книг. Рыба хорошо сочетается с кашами, макаронными изделиями, овощами, зеленью. Из рыбы и рыбных продуктов готовят первые и вторые блюда, салаты, паштеты и т.д.
3. Подготовить сообщение о пользе мясных и рыбных продуктов (при подготовке можно использовать материалы Интернет)

	Пятница 17.04.
Сдать к 20.04.
	Тема: Виды круп.
1. Ознакомиться с текстом.
Объяснение нового материала.
Каша одна из самых распространенных русских национальных блюд, второе после щей по своему значению на русском столе. Как говаривали в старину «Щи да каша – пища наша». В старину приготовление каши сопровождалось различными обрядами. Зерно и крупа служили символом жизни и благополучия. Длительное время каша в России любимым блюдом, а первоначально даже торжественным, обрядовым. Ее употребляли на различных празднествах, на пирах, свадьбах, крестинах. В XII-XIV веке каша – слово пир. Позднее каша – это блюдо при коллективных работах, и поэтому «Артель» стали называть кашей.
В старину существовал обряд кормления гостей кашей, в честь новорожденных. Повивальная бабка угощала гостей кашей, они давали деньги ей и новорожденному.
Бабина каша – у русских.
Заливка – у украинцев.
Жмур – белорусов.
Крестинный обед – поляков.
– Обряд – жениха и невесту на счастье обсыпали зерном.
– До принятия христианства жених и невеста должны были сварить и съесть кашу – закрепление брачного союза.
– В X веке у русских князей был обычай для заключения мирного договора варить кашу. После этого мир считался восстановленным.
– С ним кашу не сваришь. (Фразеологический оборот, который обозначает невозможно договориться, сделать какое-либо дело)
Пословицы:
 
Гречневая каша – матушка наша.
А хлебец ржаной – отец наш родной.
 
В народном фольклоре встречаются скороговорки, шутки, повторялки, диалоги и даже дразнилки, в которых упоминается каша:
 
Скороговорка:
 
Дали Клаше каши с простоквашей.
Ела Клаша кашу с простоквашей.
 
Шутка-повторялка-диалог:
 
– Тит, а Тит?
– Чево?
– Иди молотить.
– Живот болит.
– Иди кашу есть.
– А где моя большая ложка?
 
Дразнилка:
 
Из-за лесу, из-за гор
Едет дедушка Егор.
Его девушки любили
Кашей масляной кормили.
Каша масляная,
Ложка крашеная,
Ложка гнется,
Нос трясется.
Рисовая каша чрезвычайно популярна, в ней меньше содержание белков.
Рисовая крупа
Рисом питается большая часть населения Земли, прежде всего в Азии. Нашу планету условно можно разделить на западный “мир пшеницы” и восточный “мир риса”. К сожалению, в процессе очистки и шлифовки рисовых зёрен удаляются витамины, белок и клетчатка. Остаётся легко перевариваемый и дающий много энергии крахмал. Это свойство широко используется в диетическом питании. Относительными противопоказаниями являются ожирение, сахарный диабет. Из р
Из пшеницы получают манную и пшеничную крупу.
Манная крупа
Из пшеницы делают манную крупу, “полтавскую” и “артек” (дроблёное зерно). Манная каша на молоке очень калорийна и легко переваривается. Её дают и малышам, и детям постарше. Особенно хороша манка с кисловатым вареньем или кусочками яблок.
Просо в нашей стране относится к числу крупяных культур. Пшено – это ядро проса.
Пшенная крупа Древнейшей зерновой культурой является просо. Сейчас из него делают пшено. Переваривается оно медленно и обычно рекомендуется при сахарном диабете, атеросклерозе и заболеваниях печени.
В русской кухне каши издавна делились на три основных вида – кашицы, размазни и крутые, рассыпчатые. Каждый из перечисленных видов отличается соотношением количества жидкости и крупы.
Первичная обработка крупы
Сегодня на уроке мы поговорим о кашах, бобовых и макаронных изделиях. Вы узнаете, почему они так популярны среди людей. Ознакомитесь с их ассортиментом и разнообразием.
Объяснение учителя.
Крупы получают из различных зерновых культур. К зерновым культурам относятся хлебные злаки (пшеница, овес, ячмень, рис , просо, кукуруза), бобовые (бобы, фасоль, горох, чечевица, соя), а также гречишное растение - гречиха. Из одних делают муку, а из других крупу.
Крупы имеют большую пищевую ценность, они снабжают организм углеводами растительными белками. Крупы содержат от 68-77% углеводов и до 12% растительного белка. Больше всего белка содержится в манной, гречневой, овсяной крупах. В гречневой и овсяной содержится 65-68 % углеводов, представлены в основном клетчаткой, поэтому гречневую и овсяную крупу рекомендуют использовать в питании пожилых людей. Манную крупу и рис, в которых углеводы представлены в основном крахмалом, рекомендуется использовать в детском питании. В крупах "содержатся витамины группы В и витамины РР, особенно богаты ими овсяная и гречневая крупы.
По качеству крупы должны удовлетворять следующим основным требованиям: иметь цвет, вкус и запах, присущие данному виду крупы, быть без посторонних привкусов и запахов.
Хранение круп
Хранить крупы надо в сухом, хорошо проветриваемом помещении. Для их хранения можно использовать полотняные мешочки, а также стеклянные или металлические банки, которые не следует плотно закрывать: крупу нужно проветривать, чтобы она не приобрела затхлого запаха. Крупы, содержащие большое количество жира, такие как пшено, овсяная, рекомендуется хранить в тёмном прохладном месте и недлительное время, чтобы они не прогоркли.
Крупы используют для приготовления различных блюд: закусочных, первых (супов), вторых (каши, запеканки и т. д.). Каши по консистенции варят: рассыпчатые, вязкие, жидкие, а также готовят из крупяных каш пудинги, котлеты и биточки.

Про кашу в народе сложилось множество пословиц и поговорок:
· Гречневая каша – матушка наша, а хлеб ржаной – отец родной.
· Каша – кормилица наша.
· Русского мужика без каши не накормишь.
· Кашу маслом не испортишь.
· Щи да каша – радость наша.
· Каша-то густа, да чашка пуста.
· Где щи да каша – там и наши.
2. Работа по карточкам.
 Посмотрите образцы круп, найдите в них примеси. 
 
Карточка 1.  Первичная обработка Посмотрите образцы круп, найдите в них примеси (опишите в тетради, примеси при разных видах обработки)
Переборка Просеивание Мытье Подсушивание Замачивание

Гречневая
Рис 
«Геркулес»
Пшено
Перловая 2-3 часа
Манная
 (описать в тетеради
Карточка 2 Крупа, получаемая из зерна (спишите названия зерна и через черточку крупу, которую из него получают)
Злаковая культура 
Пример: Гречиха – гречневая крупа
Рис
Просо
Пшеница
Ячмень
Кукуруза
Овес
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