8 класс. Технология. 24.03.2022

Урок № 36. Тема 3. (8ч.). Технологии обработки пищевых продуктов.
 
Тема. Мясная промышленность. Технология обработки и приготовления блюд и птицы. Определение свежести мяса.
Цель урока:  Совершенствовать умения по определению качества мяса. Совершенствовать знания о технологиях обработки и приготовления блюд из птицы. 

Основной учебник для работы: – Технология: 8-9 класс / учебник / Е.С. Глозман, О.А. Кожина, Ю.Л. Хотунцев и др. – М.: Дрофа, 2018-2020.

Задание 1. Изучите теоретический материал: § 26 стр. 141-149.

Задание 2. Выпишите в тетрадь основные понятия и термины: механическая обработка птицы; ощипывание; потрошение; промывание; разделка; панировка; варка; жаренье; тушение;  припускание; запекание.

Задания для контроля: 
Выполните практическую работу «Определение свежести мяса птицы» - стр. 146-147. 

Домашнее задание:
Выполните задание на выбор (можно сопроводить илюстрациями):
1. Подготовьте сообщение о значении мяса в питанье человека.
2. Сделайте запись рецепта блюда из мяса птицы. 
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