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Предмет: Технология

Класс: 8а

Учитель: Лукоянова Людмила Васильевна, учитель высшей квалификационной категории

Тема урока: “Компьютерная обработка количественных соотношений в кулинарии (жарение)”

Цель урока:
         Освоить способы визуализации числовых данных на примере количественных соотношений и пропорций в кулинарном процессе – жарении.

         Научиться строить диаграммы при наличии количественных соотношений масла и продукта при жарении, используя программу Excel.

Межпредметные связи: информатика.
Обеспечение урока: кабинет информатики, презентация: “Кулинарная грамотность”.

Ход урока

Актуализация знаний

        - Какие кулинарные процессы Вам известны? (Используем презентацию “Кулинарная грамотность ил пять принципов превращения сырых продуктов в готовые блюда”)

       - Объясните таблицу соотношений масла и продукта при жарении.

       - Какое програмное средство называют электронной таблицей?
       - Что относится к информационным объектам электронной таблицы?
Теоретическая основа урока

       Для наглядного пердставления числовых данных используются такие компьютерные средства графики, как диаграммы. Способ условного изображения числовых величин и их соотношений с использованием геометрических средств называют диаграммой. Электронная таблица использует 14 стандартных типов диаграмм и 20 нестандартных. Различают гистограммы, линейчатые диаграммы, график, круговые, точечные и т.д. Типы диаграмм задаются в зависимости от обрабатываемых данных и/или уровня наглядности представленных числовых данных.
      Построение диаграммы осуществляется лищь при наличии числовых данных. После ввода данных, их необходимо выделить и задать функцию построения диаграммы, либо командой Вставка/Диаграмма, либо с помощью пиктограммы “Мастер диаграмм”, в котором прописаны все необходимые шаги, последовательное выполнение которых приводит к нужному результату. Окончательный вариант диаграммы при необходимости можно отредактировать, как в целом весь объект, так и каждый элемент по отдельности. Основными элементами диаграммы являются: ряд данных, легенда, подписи данных, заголовки (название диаграммы, название осей), оси координат. Легенда – это подпись, определяющая категорию данных на диаграмме, с использованием различных узоров или цвета.
Практическое задание:
Создать таблицу “Виды жарения”  в прикладной программе Excel. Ячейку, в которой печатаем слово “продукт” заливаем вишневым цветом, а ячейку, где будет отображаться слово “масло” – в желтый. Количественное соотношение масла и продукта условно рассматриваем в частях.
	Вид жарения
	Масло (части)
	Продукт (части)

	Обжаривание
	1
	9

	Поджаривание
	3
	7

	Пассерование
	5
	5

	Пряжение
	7
	3

	Во фритюре
	9
	1


       Ученицы по заданию выделяют в созданной таблице определенный вид жарения и, воспользовавшись пиктограммой Мастер диаграмм, строят круговую диаграмму. Для визуализации полнлй картины жарения выделяем всю таблицу и выстраиваем гистограмму, а также график.
      Построение дианраммы ртправляем для распечатывания на принтере.

      Полученные диаграммы интерпретируем, объясняя каждый вид жарения (обжаривание, поджаривание, пассерование, пряжение, жарение во фритюре).

Обжаривание 

Оно ведется на сильном огне в небольшом количестве масла с основной целью создать корку, защитное покрытие, герметичную оболочку на продукте, которого по массе значительно больше, чем масла. Не допустимо прожаривания внутри и выжаривания, истекания сока из мяса, овощей, рыбы. Обжаривание совершают для последующего тушения, а иногда и перед варкой.

Обжаривание длится не более 2-3 минут.
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Поджаривание

Поджаривание обычно бывает продолжением обжаривания и применяется для овощей, рыбы, тестяных изделий, реже для мяса. Чаще всего поджаривают фаршеобразные изделия из мяса, рыбы, творога, овощей. Поджаривание требует несколько большего количества масла, чем обжаривание, а продукта берут чуть меньше.

При поджаривании надо обязательно следить за продуктом и время от времени его перевертывать. 

Поджаривание занимает не более 7-10 минут, максимум 12-15. мясо же при поджаривании внутри всегда остается сырым.
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Пассерование

Цель пассерования – мягко, нежно сварить продукт в масле. Масла берут больше, чем для поджаривания, а температуру делают как можно меньше. Продукт стараются измельчить и сравнять. Этот вид жарения тоже вспомогательный, как и обжаривание, но противоположен ему. Пассеруют обычно открытые фарши или овощи без крышки, изредка помешивая.
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Пряжение

Пряжение происходит в толстом слое перекаленного масла – не менее 

одного сантиметра толщиной. Решающее условие пряжения то,  что пищевой продукт опирается на дно посуды, лежит на нем, жарится, хотя и окружен со всех сторон маслом. Пряжение происходит на среднем, достаточно интенсивном огне.

При пряжении подгорание практически исключено.

Опущенный в большое количество масла свежий кусок рыбы, мяса, картофеля равномерно и быстро покрывается со всех сторон плотной, крепкой, но не твердой коркой, а затем продолжает полуподжариваться, полупассероваться, так что масло постепенно проникает в толщу продукта.

Пряжение – самый удобный и самый универсальный вид жарения, пряжить можно все продукты.
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Жарение во фритюре

Жарение во фритюре по смыслу то же пряжение, но только при полнейшем преобладании масла над продуктом. Во фритюре пищевое изделие должно плавать, оно должно быть целиком погружено в масло, но не доставать дна посуды не опираться на дно.

Обжаривание во фритюре идет сверхбыстро: от нескольких секунд до минуты, максимум двух. Так жарят в основном тестяные изделия – пирожки, пончики, хворост, картофель, некоторые овощи, рыбу в кляре, фрукты в тесте. 

Вынимать и опускать продукты во фритюр лучше специальной сеткой.
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Подводим итог

· Способом наглядного представления числовых данных является диаграмма

· В виде диаграммы мы представили количественное соотношение масла и продукта, что наиболее наглядно нам дало представление о каждом виде жарения (обжаривание, поджаривание, пассерование, пряжения, жарение во фритюре).
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Здоровьесберегающие технологии:
   Максимальное расстояние от глаз до экрана монитора должно быть не более 60 см.          Надо всегда помнить, что на здоровье человека вредное воздействие оказывает монитор. На монитор лучше всего смотреть сверху вниз. При интенсивной работе за компьютером необходимо делать перерывы каждый час по 5 -10 минут, а также проветривать помещение. В перерывах целесообразно сделать гимнастику для глаз. Следует следить за питанием, включать в свой рацион витамины А, В6, F.

Используемая литература:
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2. Ляхович В.Ф. Основы информатики. Ростов-на Дону, Феникс, 2000г.
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