План – конспект урока

Тема: 
«Сравнительные потребительские испытания»
Цель:   Исследовать и выявить качественный товар на примере черного хлеба. 
Задачи: 
- формировать понятие о качестве товара

 - формировать понятие о доброкачественности хлеба

 - формировать умение выявлять качественный товар на примере хлеба

 - воспитывать культуру потребления
  - развивать интерес к предмету «основы потребительских знаний
  - развивать мышление

Сегодня на уроке разговор пойдет о качестве товара. В магазинах мы часто сталкиваемся с некачественным товаром. На уроке нам сегодня протестировать продукт который покупает каждая семья это хлеб. На примере этого продукта рассмотрим какими качествами должен обладать хлеб и как это определить.
Итак, приступим к испытаниям.

Была сделана к уроку контрольная закупка в четырех магазинах было куплено 4 буханки  черного хлеба разных заводов. Испытание будет проходить в 3 этапа.
1- этап – исследование и дегустация выставление оценки по каждому пункту

2 этап – определение производителя веса и стоимости. 

3 этап -  расчетный

Этап 1 

Внешний вид.

X. зависит, во-первых, от материала, т. е. муки, из которой он приготовлен, и во-вторых, от степени совершенства его изготовления. 
Главной питательной составной частью ржаного и пшеничного хлеба, являются углеводы (крахмал, декстрин и сахар) от 40 — 55%, затем азотистые вещества от 6 — 10%, и в незначительном количестве жир (до 2,8%). 


	доброкачественный
	Не доброкачественный

	КОРКА должна быть умеренной толщины без крупных трещин и пригорелых мест и не должна отставать от мякиша. 
хлеб при жевании не должен хрустеть (последнее указывает на примесь песка и других минеральных веществ).
МЯКИШ должен представлять равномерную, рыхлую, ноздревато-губчатую массу с небольшими выемками, однообразно окрашенную, без комков, образующихся вследствие недостаточного перемешивания теста или вследствие приготовления хлеба. из лежалой муки. 

Мякиш должен быть достаточно эластичным; вдавления от пальцев должны скоро сглаживаться. 


	К дефектам внешнего вида относятся: 

1. неправильная форма изделий, которая может быть при использовании муки с низким качеством клейковины, при неправильной формовке и недостаточной или избыточной расстойке теста; 

2. трещины на поверхности образуются при выпечке хлеба из перебродившего теста, а мелкие пузырьки - при выпечке из недобродившего теста; 

3. темная окраска или толстая корка появляются при увеличении температуры или времени выпечки; 

4. повышенное количество сахара в тесте обусловливает темную окраску корки, пониженное - бледную. 





Не допускается наличие закала в хлебе. Закал - это слой уплотненного, беспористого липкого мякиша обычно у нижней корки. Во время хранения закал может возникнуть при многорядной укладке горячих изделий. 
Запах и Вкус
	
	

	ВКУС И ЗАПАХ должны быть приятными и своеобразными. Горьковатый вкус и затхлый запах свидетельствуют об испорченной муке или о примеси посторонних вредных веществ.
	Дефекты вкуса и запаха могут быть при использовании муки, долго хранившейся или выработанной из дефектного зерна. Хлеб перебродивший имеет кислый вкус, а недобродивший - пресный. Пересоленный, недосоленный вкус вызван неправильной 

дозировкой соли. При хранении хлеб приобретает специфические аромат и вкус черствого хлеба.

Непромес мякиша - наличие комочков муки, мочки (старого хлеба) - вызван недостаточным замесом теста. 


Посторонние включения
ПОСТОРОННИЕ ПРИМЕСИ в хлебе обуславливаются, главным образом, присутствием таковых в муке. Наиболее вредными растительными примесями являются спорынья и куколь. В некоторых местностях подмешивают к муке квасцы, цинковый и медный купорос для придачи ей лучшего цвета или для оживления испорченной муки. Микроскопическое исследование хлебе. также иногда дает ценные указания относительно о его доброкачественности; посредством микроскопического исследования можно обнаружить примесь картофельной муки, сорных трав, содержание отрубей, сдобы и др. суррогаты. В неурожайные годы и во время голодовок население часто вынуждено заменять недостающий хлеб другими растительными продуктами. Суррогатами хлеба служат: лебеда, отруби, картофель, просо, гречиха и горох, мякина, желуди, подсолнечные жмыхи, свекловичный жом, винокуренная барда, солома, кора и мн. др. Суррогаты эти или примешиваются к ржаной муке, или хлебе приготовляется из одного суррогатного материала; чаще из смеси разных суррогатов. Некоторые из перечисленных суррогатов богаты питательными веществами, особенно — азотистыми и углеводами (картофель, гречиха, горох, просо), но хлеб, приготовленный из них, обыкновенно, весьма плохого вкуса и трудно усваивается организмом. Другие не только обладают очень слабой питательностью, но вызывают различные желудочно-кишечные заболевания.

Наличие хруста на зубах при разжевывании хлеба может быть вызвано попаданием в муку минеральных примесей; к реализации такой хлеб не допускается.

Упаковка ( экологичность и удобство)
От учащихся требуется оценить на сколько технологична и удобна упаковка для потребителя.

Этап 2 
Рассмотрим этикетку товара и заполним таблицу (используем контрольные весы для определения точного веса продукта).
	№ п/п
	Производитель
	Заявленный вес
	цена
	вес
	Цена 100 гр.

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	


Этап 3

Чтобы нам количественно оценить наши результаты и подвести итоги и выявить продукт победитель проведем подсчеты.

Если за 100% взять конечный результат как целое, то пункты с 1-5 составят 70 %, пукт 6 20 %, а пункт 7 составит 10%.

Подсчитаем и заполним таблицу.

	№ п/п
	
	№1
	№2
	№3
	№4

	1
	Средний балл (п.1 – п.5) * 0,7 
	
	
	
	

	2
	п. 6 * 0,2
	
	
	
	

	3
	п.7 * 0,1
	
	
	
	

	4
	Итог.
	
	
	
	


А теперь подведем итог, проанализируем полученные данные, под каким номером продукт получил наивысший балл. 
Каким должен быть доброкачественный хлеб?
	Доброкачественный хлеб
	Недоброкачественный хлеб

	Поверхность чистая, без крупных (более 1 см. в ширину) трещин, корка не отстает от мякиша, не пригорелая, мякиш не липкий, хлеб не влажный на ощупь, при надавливании пальцами принимает первоначальную форму, без мучных комков (непромес), пустот и плотного непористого слоя у нижней корки (закал). 

Вкус умеренно кислый у ржаного, у пшеничного - не кислый, и не пресный.
	Затхлый, горьковатый или резко кислый вкус, при жевании хруст от примесей, посторонние запахи, закал, непромес, липкий, тягучий, с запахом валерианы мякиш (картофельная болезнь), наличие плесени.


Вопрос учителя :
На что необходимо обращать внимание при покупке товара в магазине, например, хлеба?
Ответы учащихся. 
Домашнее задание
Протестировать дома любой другой продукт на следующим уроке поделиться получившимися результатами. 
Раздаточный материал

Сравнительные потребительские испытания

Испытание _____________________(наименование продукта)

Этап 1

	№ п/п
	Производитель
	Заявленный вес
	цена
	вес
	Цена 100 гр.

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	


Этап 2

	№ п/п
	показатели
	№1
	№2
	№3
	№4

	1
	Внешний вид
	
	
	
	

	2
	Запах
	
	
	
	

	3
	Вкус
	
	
	
	

	4
	Посторонние включения
	
	
	
	

	5
	Пропеченность
	
	
	
	

	6
	Информация о товаре
	
	
	
	

	7
	Упаковка 

Экологичность
	
	
	
	

	
	Удобство
	
	
	
	


Примечание.

1) Пункты 1-5 и 7 – max 5 баллов.

2) Пункт 6 – max 10 баллов.

Этап 3
Процентное соотношение баллов при подсчете.

1-5 пункт 70%

6 пункт 20%

7 пункт 10%

	№ п/п
	
	№1
	№2
	№3
	№4

	1
	Средний балл (п.1 – п.5) * 0,7 
	
	
	
	

	2
	п. 6 * 0,2
	
	
	
	

	3
	п.7 * 0,1
	
	
	
	

	4
	Итог.
	
	
	
	


