Мастер-класс для учащихся 
КГБОУ «Назаровская школа» 
«Технология приготовления блинов. 
Выпечка блинов»

Составила и провела:  О.Н.Ефимова, учитель 2018г.

Тема мастер - класса: «Технология приготовления блинов. Выпечка   
блинов». (В рамках дня открытых дверей  «Русская старина»)

Задачи:
• овладение приёмом и технологией выпечки блинов;
• формирование знаний о технологии приготовления блинного теста;
• воспитание эстетического вкуса, трудолюбия, аккуратности,   
   исполнительности, ответственности.

Место проведения урока: кабинет СБО.

Оборудование: электроплита; кухонная посуда; продукты; спец. одежда; салфетки.

Ход мастер - класса:

I. Вводная часть: рассказ учителя об истории появления блинов на Руси

II. Организационный момент:
Проверяем готовность мастер - классу.

Учитель: «Ребята, какие продукты необходимы для выпечки блинов (мука, яйца, молоко, соль и сахарный песок).
Повторяем технику безопасности при работе с кухонным оборудованием и инструментами.
 Учитель: «Ребята, работа с кухонным оборудованием и инструментами может представлять опасность. Давайте вспомним основные правила безопасности на кухне». Учащиеся перечисляют ( надеть передник или специальную одежду, при приготовлении блюда завернуть длинные рукава одежды; приступая к работе на кухне, вымыть руки с мылом; соблюдать в чистоте рабочее место; следить за чистотой посуды; следить за тем, то бы пол в кабинете был всегда сухим; следить за тем, что бы посуду и емкости с продуктами не ставились на край стола; горячую посуду переставлять с помощью прихваток или рукавиц; разделку продуктов делать на разделочных досках, применяя правильные приемы нарезки; после использования посуду сразу мыть и ставить на место; аккуратно обращаться с ножом и горячими жидкостями; до электроприборов дотрагиваться сухими руками. 
Учитель: «Ребята, мука должна быть сухая, без постороннего запаха. Молоко и яйца должны быть свежими.
III. Основная часть:
Сообщение нового материала. Русские блины отличаются совершенно особой консистенцией, они мягки, рыхлы, ноздреваты, пышны, легки и при этом как бы полупрозрачны, с четко различимым рисунком многочисленных пор. Такие блины как губка впитывают в себя растопленное масло, сметану, отчего делаются сочными, лоснящимися и вкусными. Блины различают и называют по тому виду муки или крупы, которые идут на их изготовление: ржаные, гречневые, гречнево-пшеничные, пшеничные, пшенные, манные.

Технология приготовления блинов. Ингредиенты: 1 стакан муки, 2 яйца, 1 стакан молока, растительное масло. Оборудование: электрическая плита. Инструменты: сито, венчик, лопатка, поварёшка, сковорода (блинница, тара для взбивания, кисточка для смазывания, тряпка, блюдо для подачи. Наименование операций: просеиваем 1 стакан муки; 2 яйца, 1 стакан холодного молока, полстакана растительного масла; взбиваем полученную смесь до однородной консистенции (консистенция сметаны); разогреваем сковороду или блинницу; выливаем поварёшкой тесто на сковороду, распределяем тесто по сковороде, добиваемся однородности будущего блина (толщина 1-2 мм, делаем температуру нагрева плиты меньше (до 4); лопаткой проверяем готовность блина, переворачиваем его на другую сторону; снимаем блин с огня, выкладываем; готовим таким образом из всего теста блины; смазываем маслом; выкладываем на тарелку.

IV. Практическая работа:
[bookmark: _GoBack]Подготовка рабочего места. Определение качества продуктов и наличие инвентаря. Просеиваем 1 стакан муки. 2 яйца, 1 стакан холодного молока, полстакана растительного масла, смешиваем с просеянной мукой. Взбиваем полученную смесь до однородной консистенции (консистенция сметаны). Разогреваем сковороду или блинницу. Выливаем поварёшкой тесто на сковороду, распределяем тесто по сковороде, добиваемся однородности будущего блина (толщина 1-2 мм, делаем газ меньше. Лопаткой проверяем готовность блина, переворачиваем его на другую сторону. Снимаем блин с огня, выкладываем. Готовим таким образом из всего теста блины. Смазываем маслом блины, выкладываем на тарелку. Уборка стола, мытьё посуды, протирание стола и др. рабочих поверхностей.
V. Заключительная часть урока. Учитель  оценивает индивидуальную работу учащихся. 
Учитель: «Ребята, сегодня мы познакомились с технологией приготовления блинов, попробовали приготовить блинчики. Эти знания и умения вы можете применить при организации своего досуга. А сегодня мы угостим нашими блинами гостей школы. 

