Тема уроку: Технологія виготовлення плодово-ягідних консервів  
 Мета уроку: ознайомити учнів із технологією приготування  стерилізованих консервів (компотів);  з технологією консервування цукром (варення, джем, конфітюр,  мармелад, цукати); навчити учнів готувати компоти, варити варення, джем, цукати; допомогти учням розширити  та доповнити свої знання про технологію виготовлення плодово-ягідних консервів; виховати любов до праці, культуру праці; дбайливе     ставлення до продуктів харчування; натхнення до діяльності.                                                    Тип уроку: урок засвоєння нових знань.
 Обладнання: кухонний інвентар: посуд, інструменти; виставка літератури  «Консервування» та готової продукції, ПК
Хід уроку
I. Організаційний момент.

ІІ. Основна частина.

Вступне слово вчителя                                                                                                           Учитель. Всі ви знаєте, що до складу їжі людини входять різноманітні продукти рослинного і тваринного походження – джерело білків, жирів, вуглеводів, мінеральних речовин та вітамінів.                                                                                                             Потреба людини у вітамінах поповнюється під час вживання плодів та овочів. Вони підвищують працездатність і опірність організму інфекціям, позитивно впливають на його ріст і розвиток.   У зимово-весняний період, коли кількість свіжих плодів і овочів незначна, а вміст вітамінів у них малий, значну роль відіграють консерви. У натуральних консервах добре зберігаються властивості свіжої сировини, в тому числі вітамінна активність і мінеральний склад.                                                                                           Багато харчових продуктів швидко псуються і потребують особливих умов зберігання або спеціальної технологічної обробки для збереження їх харчової цінності. Консервування харчових продуктів у герметичній тарі є одним з найкращих способів зберігання продуктів на тривалий час.                                                                                                   Біологічна цінність консервів залежить від якості сировини, і тому зниження якості в процесі переробки її повинно бути мінімальним.                                                                                      Строки збирання і переробки сировини мають також важливе значення . Найбільш доцільно використовувати для виготовлення консервів зовсім стиглу сировину, під час накопичення в ній найбільшої кількості всіх цінних харчових складових частин.  Заготівля продуктів на зиму для будь-якої сім'ї важлива і важка справа. Для цього необхідно знати технологію переробки. Найбільш поширеними і загальнодоступними способами переробки є приготування різних компотів, варіння варення, джемів, сиропів, соків, желе, повидла,  пюре, цукатів і мармеладу.  Ми хочемо сьогодні запросити вас на захоплюючу екскурсію по основних цехах консервного заводу. Провідні фахівці-технологи поділяться з вами секретами приготування компотів, варення, джемів, соків та іншої продукції.                                                                                    Отже, слово надається провідному спеціалісту із підготовки сировини, який розповість  без чого неможливий процес виготовлення плодово-ягідних консервів.
     Спеціаліст Для консервування в домашніх умовах, перш за все, слід запастися необхідним обладнанням, інвентарем, тарою, вимірювальними приладами.  Як правило, все, що необхідно для домашнього консервування, кожна господиня має.                                                                                                             Щоб нарізати велику кількість фруктів або будь-яких інших продуктів, ми використовуємо кухонний комбайн .
           Кухонні ваги: ​​ для зважування продуктів та інших складників.

           Ножі: ніж середніх розмірів для нарізки фруктів і маленький ніж для зняття шкірки.

           Овочечистка: для зняття шкірки з фруктів.

           Соковижималка.

           Велика терка з стійкою підставкою .

           Дрібне сито з нержавіючої сталі.

           Ложки: нам знадобиться дерев'яна ложка для помішування фруктової маси,         шумівка для виловлювання кісточок або прянощів,                                                                           дрібне металеве ситечко з довгою ручкою для зняття піни.                                                                                                        Спеціальна каструля великого діаметру зі злегка похилими стінками . Рекомендується використовувати каструлі з нержавіючої високоякісної сталі.

   Лійка для джему, сиропу та пюре потрібна для того, щоб акуратно наповнити  банки.                                                                                                                               Скляні банки для зберігання готової продукції . Вибираючи банки для своїх заготовок, керуйтеся практичними міркуваннями: вони повинні бути жароміцними і мати широке горло. Ретельно перевірте всі банки. На бортику не повинно бути пошкоджень, інакше кришка не закриється, а консерви швидко зіпсуються. Ідеальна кришка - та, яка щільно загвинчується, поки плодова маса ще гаряча. У банках з герметичними кришками солодкі консерви зберігаються місяцями. Декоративні кришки роблять банку і її вміст ще більш привабливими.  Безпосередньо перед заповненням скляну тару ретельно миють, стерилізують. Для цього можна скористатися чайником: вимиту банку встановлюють на киплячий чайник горловиною вниз і витримують 20-25 хвилин або перевернуті банки нагрівають в злегка розігрітій духовці  Скляні та металеві кришки, гумові прокладки до них, перед застосуванням стерилізують в киплячій воді протягом 10-15 хвилин від моменту закипання.
(Демонстрація виставки інвентаря  для консервування) 

     Учитель. При консервуванні, при підготовці тари та продуктів, необхідно дотримуватися санітарно-гігієнічних вимог та правил техніки безпеки, з якими вас ознайомить інженер з охорони праці на підприємстві.
 Інженер з охорони праці     

  У В А Г А!
1. Перед початком роботи обов'язково потрібно вимити руки з милом, одягти фартух.

2. У процесі роботи можуть виникнути небезпеки травмування надщербленими  або розколеними чи розбитими банками, тому перед миттям банок їх необхідно оглянути та відібрати ті, що не мають механічних ушкоджень.     

3.Тару ретельно вимити, потім обшпарити або простерилізувати.

4. Уважно відібрати продукти для консервування. Видалити пом’яті і ушкодженні плоди.

5. Очищати, нарізати плоди слід ножами з нержавіючої сталі, суворо дотримуючись правил безпечної роботи з ножами.

6. Обов'язково витримувати час стерилізації, уварювання, продукти укладати відповідно до норми.

7. Під час стерилізації не можна виймати банки з посудини, оскільки різка зміна температури може призвести до зривання кришки з горловини банки, та обливання кип’ятком працюючого.

8. Працюючи з нагрівальними приладами, плитами, будьте дуже уважні, щоб уникнути опіків. При нагріванні та стерилізації слід працювати в рукавицях.
9. Після охолодження банки треба виймати спеціальним захватом.

Учитель  А зараз ми з вами пройдемо в цех, де дізнаємося, які технологічні процеси відбуваються безпосередньо при підготовці до консервації
 Цех №1. Основні технологічні процеси при підготовці до консервації.

 Перед приготуванням консервованих продуктів фрукти і ягоди піддають первинній обробці, яка включає такі процеси:

1. Сортування. Плоди сортують за якістю, ступенем зрілості і величиною. Видаляють сторонні домішки (листя, гілочки), гнилі, недостиглі, перестиглі, зів'ялі, роздроблені плоди. Велике значення для якості компотів, варення мають величина, забарвлення, форма, зовнішній вигляд плодів і ягід.

2. Миття. Підготовлені плоди ретельно миють, видаляючи бруд, залишки отрутохімікатів.

3. Обсушування - максимальне видалення з плодів води.

4. Зважування необхідно, щоб встановити правильне співвідношення сировини і належних за рецептом складових.

5. Очищення. При очищенні видаляють неїстівні, пошкоджені або малоцінні частини плодів: шкірку, листя, плодоніжки, кісточку, насіннєві коробочки.

6. Подрібнення. Очищену сировину подрібнюють: ріжуть на шматочки певної форми і розміру або подрібнюють.

7. Бланшування - короткочасна обробка сировини киплячою водою або парою. В результаті бланшування руйнуються ферменти, це оберігає продукти від потемніння, підвищує еластичність сировини, зменшує окислення, продукти краще зберігають натуральний колір. Після бланшування плоди і ягоди негайно охолоджують у холодній воді, щоб вони не переварилися.  Коли продукція готова для подальшої переробки, плоди та ягоди відправляють у різні цехи для подальшої обробки.    
Учитель Я впевнений, що ви, діти, дбаєте про своє здоров’я, вживаєте якісну та калорійну їжу. Частину вашого меню складають різні напої, тому і до їх вибору потрібно ставитися виважено, так як більшість з них  виготовлені з додаванням різних консервантів, барвників, ароматизаторів. Мені цікаво, а чи полюбляєте ви такі відомі у всьому світі напої, як-от: «кока-кола», «фанта», «спрайт» та інші?                                          Пам’ятайте, що корисними для здоров’я є тільки ті напої, які приготовлені власноруч і з натуральної сировини.  Запрошую всіх  до цеху з приготування  стерилізованих консервів.
Цех № 2.  Цех з приготування стерилізованих консервів.

 Компоти - найпоширеніший спосіб консервування плодів та ягід. Їх готують з цілих або нарізаних плодів, залитих цукровим сиропом і стерилізують при високих температурах. Компоти максимально зберігають природні властивості плодів і ягід: запах, смак, колір, консистенцію, зовнішній вигляд. Підготовлені плоди і ягоди щільно укладають у банки. В якості заливки для компотів використовують цукровий сироп.
Плодово-ягідні соки. Для виготовлення плодово-ягідних соків використовують тільки доброякісні плоди і ягоди, з яких за методом пресування одержують соки. Прозорість соку — один з важливих показників його якості. Соки для дитячого харчування виготовляють з високоякісної, відбірної сировини одного виду. Вони можуть бути натуральними і підсолодженими  (тобто із додаванням цукру). Їх рекомендують для харчування дітей з шестимісячного віку. Соки для дієтичного харчування виготовляють без цукру або з додаванням підсолоджуючих речовин. Ці соки призначені для людей, хворих на діабет. Соки з м'якоттю (нектари) одержують шляхом змішування плодового пюре з різною кількістю цукрового сиропу. Для поліпшення смаку та кольору, а також збереження біологічної цінності продукту до деяких видів нектарів додають лимонну та аскорбінову кислоти.
(демонстрація готової продукції)

Учитель  Основним складником будь-якої плодово-ягідної продукції є цукор, про нього ми можемо дізнатися, якщо завітаємо до цеху консервування цукром.
Цех № 3.  Консервування цукром.

 Виробництво варення, джему, повидла, конфітюра, сиропу, желе, цукатів засноване на використанні високих концентрацій цукру. Головне правило вдалого рецепта - якісні інгредієнти в правильному співвідношенні. Важливу роль відіграє співвідношення цукру і фруктів. Цукор - найважливіший інгредієнт при варінні джемів, конфітюрів, желе і фруктових паст. Висока концентрація цукру захищає від мікроорганізмів (бактерій, дріжджових грибків та плісняви). Однак кількість цукру не повинна бути занадто великою, інакше при зберіганні маса може зацукруватися. Цукор повинен становити 65% всієї маси.

Варка плодів - найважливіший етап в приготуванні консервів. Соковиті м'які ягоди, такі, наприклад, як малина, для джему або конфітюру зазвичай варять без додавання води. Якщо це менш соковиті плоди, наприклад, яблука, айва та груші, то необхідно додавати невелику кількість води. Якщо це плоди з високим вмістом соку, наприклад, сливи, то води додають менше. Тільки варіння разом з цукром перетворює фрукти і ягоди у вишукані джеми, конфітюри або желе.
Учитель  А далі ми завітаємо до найсолодшого і найсмачнішого цеху, де  виробляють різні консерви і познайомимося з технологією виготовлення  варення, джему, повидла, сиропу, желе та іншої смакоти.
Цех № 4. Різновиди солодких заготовок.

 Я хочу познайомити вас з різновидами солодких заготовок і з основними особливостями їх приготування. 
Варення - національний продукт багатьох народів. Варення - це плоди, зварені в цукровому сиропі. У правильно приготовленому  варенні  плоди не розварені, сироп легко відділяється від них.   Варення варять так, щоб плоди не зморщилися і не деформувалися. Цього можна досягти лише в тому випадку, якщо цукровий сироп рівномірно просочує плоди. Для багатьох плодів застосовують багаторазове варіння, при цьому плоди не розварюються. Плоди, які просочуються цукром, варять в один прийом. Деякі види ягід попередньо пересипають цукром і витримують 8 - 10 годин. Варять плоди на слабкому вогні, піну, що утворюється видаляють ложкою або шумівкою.               
Ознаками закінчення варіння варення може бути таке:                                                                                                                        а)  шумовиння збирається в центрі посудини, де готується;                                               б)  плоди не спливають на поверхню, а рівномірно розподіляються в сиропі;                 в)  температура варення наприкінці варіння досягає 104  градусів, що відповідає міцності цукрового сиропу 65-67%.   

Є три способи зберігання готового варення, які застосовують залежно від співвідношення цукру і плодів, часу варіння та інших умов.                                   Перший спосіб  (гаряче розливання). Готове варення гарячим розфасовують у обшпарені гарячі банки, закупорюють і перевертають верх дном для охолодження Другий спосіб (пастеризація). Варення гарячим розфасовують в обшпарені банки, накривають кришками, ставлять у посуд з водою і пастеризують при температурі  90  С , в залежності від ємкості банки. Потім банки закатують і охолоджують   на повітрі .                                                                                                                          Третій спосіб. Варення варять із збільшеною кількістю цукру приблизно на 10% у порівнянні з приготуванням пастеризованого варення. Готове варення охолодженим розфасовують у сухі чисті банки, зверху їх накривають папером і щільно обв’язують ниткою.

Д жем - це желеподібна маса, що містить проварені в сиропі ягоди і плоди, як цілі, так і порізані на шматочки. Сироп у джемі не відділяється від плодів, а плоди м'які, розварені. Високої якості джем одержують з плодів багатих пектинами (яблук, айви, порічок, чорної смородини, слив, аґрусу). Джем вважається готовим, якщо гаряча крапля його на холодному блюдечку негайно загусне.
  Конфітюр - це різновид джему. Він являє собою желе, в якому рівномірно розподілені плоди або їх шматочки. Готують його з свіжих або заморожених плодів.

 Сиропи . Для приготування сиропів найкраще використовувати перестиглі фрукти, бо вони найсоковитіші. Зберігають сиропи без стерилізації у сухих чистих банках або пляшках, закритих сухими кришками або пробками.  Готовність сиропу визначають за його консистенцією – вона повинна бути трохи рідшою, ніж варення.      
 Повидло. Його приготовляють із стиглої і перестиглої сировини. Найчастіше для варіння повидла використовують сливи, абрикоси, персики, яблука, груші. Підготовлену сировину дрібно нарізають або пропускають через м’ясорубку, варять на слабкому вогні без додавання цукру, постійно помішуючи дерев’яною ложкою. Цукор додавати на смак.                                                                                                                      Мармелад готують з плодів, що не утворюють желе. Плоди протирають через сито, і отримане пюре уварюють з цукром до готовності, безперервно помішуючи дерев'яною ложкою до тих пір, поки на ложці не залишиться шар мармеладу, товщиною близько 2 мм. Застигає мармелад при 60-70 С.                                                                                               Желе.  Фруктове желе - це проціджений, випарений і загуслий фруктовий сік  з цукром. Воно повинно бути прозорим і мати колір фруктів, з яких приготовлене . Цукор потрібно додавати в кілька прийомів, а наприкінці варіння додають 2-3 г лимонної кислоти. Для густоти желе, до нього можна додати 3-5 г желатину.                        Цукати - це зацукрована, затверділа м'якоть плодів, ягід, лимонних, апельсинових і кавунових кірок. Цукати готують з цілих плодів або порізаних на прямокутники однакової величини. Підготовлені продукти висипають у киплячий цукровий сироп і варять до повної готовності. Потім остуджують, відкинувши готове варення на друшляк, дають йому стекти. Плоди розкладають рівним шаром на деку і обсушують в духовій шафі при температурі 40-50 С. Коли плоди висохнуть (стануть напівпрозорими), їх дістають, остуджують, ретельно обсипають цукровою пудрою. (демонстрація виготовленої продукції та її дегустація)                          
Учитель  Досить  важливим етапом у технології виготовлення плодово-ягідних консервів є розфасовка та зберігання, адже це впливає на якість продукції. Тому послухаймо спеціаліста у наступному цеху.
Цех № 5. Розфасовка готових консервів.
 Варення, джеми і конфітюри краще заливати в банку ополоником через лійку. Якщо ви обходитесь без лійки, банку в процесі наповнення тримаєте під невеликим кутом. Маса повинна заповнювати банку повільно, щоб утворилося якомога менше піни і бульбашок. Заповнюйте банку до країв, тоді під кришкою не залишиться простору для повітря.  Плодову масу заливають у банки в гарячому стані - таким чином, на банці і кришці не залишається мікробів. Закрутіть кришку і на кілька хвилин поставте банку догори дном. Потім переверніть її і дайте охолонути. Прикріпіть до банок етикетки     (з назвою заготовок і датою виготовлення) і поставте їх темне прохолодне місце
Учитель   Отже, відвідавши консервний завод, я переконаний, що ви зрозуміли, запам’ятали , вивчили технологію приготування  стерилізованих консервів ;  технологію консервування цукром і надіюсь, що отримані знання допоможуть вам у житті.

 III. Закріплення: презентація «Технологія виготовлення плодово-ягідних консервів»                                                                                                                                       ІV. Підсумок уроку
V. Оцінювання роботи учнів на уроці
 VІ. Домашнє завдання 

  Записати  2-3 рецепти для консервування фруктів та ягід
