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	Бутерброды и   горячие напитки


1.Изучение нового материала
Хлеб – всему голова.
Это не просто пословица, в нашем случае мы будем его использовать, как основу для БУТЕРБРОДА.
(Слово «бутерброд» пришло к нам с немецкого языка и означает «хлеб с маслом»)

Хлеб – один из самых удивительных продуктов природы и человеческого труда, один из самых древних и самых значительных, самых надежных видов пищи на земле. Он не только в значительной мере покрывает энергетические затраты организма, но и обеспечивает нас большинством незаменимых пищевых веществ, без которых невозможна нормальная жизнедеятельность.
Хлеб – наш добрый и постоянный друг, даже когда зачерствеет. Из черствого хлеба можно приготовить различные бутерброды, гренки и другие вкусные изделия.  Бутерброды, приготовленные из черствого хлеба, лучше сохраняют форму.
Ни один стол не обходится без закусочных бутербродов. Для них используют возможные продукты: копченую рыбу, сельдь, сыр, брынзу, плавленые сырки, различные паштеты, пасты, соусы, селедочное и сырное масло, рубленую сельдь, свежие овощи и зелень. Очень аппетитны  бутерброды, приготовленные из обжаренных ломтиков хлеба, так называемые тосты  и  гренки. 
По способу приготовления бутерброды делятся:
 на холодные и  горячие, простые, сложные, открытые, закрытые, слоистые, закусочные.

По виду продукта: рыбные, мясные, сладкие, гастрономические (например, с яйцом овощной икрой.)
Бутерброды имеют самую разнообразную форму: круглую, овальную, ромбическую, треугольную, квадратную.
Для того чтобы бутерброды были вкуснее, хлеб нарезают тонкими ломтиками (1 – 1,5 см) и   обильно покрывают продуктом.
Приготовление различных видов бутербродов  имеет свои особенности.
Открытые бутерброды могут быть простыми, если используют один видов продуктов, и   сложными, когда используют несколько видов продуктов. На слегка черствый хлеб намазывают масло, сверху укладывают различные продукты, можно украсить зеленью.
Закрытые бутерброды приготавливают с двумя ломтиками хлеба, между ними укладывают продукт, такие бутерброды  готовят только с твердыми видами продуктов.
Закусочные бутерброды (канапе). Это маленькие бутербродики размером 3 * 3. Канапе можно приготовить из различных продуктов. Хлеб нарезают острым ножом тонкими ломтиками, их можно пожарить на сковороде. Бутерброды  подают на блюдцах или в вазах. Маленькие канапе протыкают вилочками шпажками, с помощью которых берут бутерброд.
Бутерброд сандвич – берут 2 ломтика хлеба, намазывают маслом, на один укладывают начинку. Это могут быть помидоры, листья салата, отварное мясо птицы, сваренное в крутую яйца и т.д. Ломтики между собой складывают специальной палочкой или вилочкой – шпажкой, а сверху украшают ломтиками редиса, огурца, зеленью петрушки, дольками помидора.
Требования к качеству готовых бутербродов:
·   Бутерброды  должны быть непосредственно готовы перед подачей.
·   Горячие  бутерброды  должны быть определенной температуры.
·  Продукты, входящие в состав бутербродов, должны бать свежими.
·  Хлеб не должен быть сильно тонким или толстым.
·  Хлеб должен быть полностью покрыт продуктом. 
2.Закрепление материала.

Посмотреть видео по теме урока

https://yandex.ru/video/preview?text=видео%20урок%20технология%205%20кл%20бутерброды%20и%20горячие%20напитки&path=wizard&parent-reqid=1602082583307976-531848416231366037200098-production-app-host-man-web-yp-274&wiz_type=vital&filmId=3398124320552914257
3. Задание.

1.Приготовьте дома два вкусных  бутерброда.

2. Как называются бутерброды?. Из каких продуктов сделали бутерброд, напишите.

3. Пришлите фото.

