«Сладкое угощение»

[image: http://ddomoi.ru/prefix/757539.jpg]Ура! У нас юбилей! А какой же День рождения без торта?Правильно, никакой! Сладости – любимые пищевые продукты детей,  в общем, всех людей.  Начиная с древних времён, сладости считались неотъемлемым атрибутом обеденного стола, употребляемые человеком в качестве десерта. Основное значение сладостей  в питании человека заключается в том, что они возбуждают аппетит.Поэтому их запах, вкус и  внешний вид имеют исключительно важноезначение.
[image: Картинки по запросу кусочки тортов фото]Какой десерт выше всех похвал? Конечно -это торт. Праздничный торт делает мероприятие торжественным и вкусно заканчивает трапезу. Особенно, если он домашний. 
Приготовление сладкого угощения состоит из следующих операций: 
· приготовления коржей массой 400 - 500 г;
· приготовление начинки, крема массой 200 - 300 г;
· разрезания и склеиваниякоржей;
· украшение всего торта 100 - 200 г.
Основой коржей является мука, сахар, яйца. Склеить и пропитать коржи можно с помощью крема, джема, сгущенного молока или шоколада. Чаще всего для приготовления крема используют сметану, яйца, сахар, масло, сгущёнку, творог, йогурт. Украшают торты фруктами, ягодами, орехами.
Кондитерские изделия являются важным источником минеральных веществ, витаминов и других биологически активных веществ в нашем рационе. Калорийность кондитерских изделий различна. Наиболее высококалорийными являются те изделия, в которых содержатся добавки в виде кремов, варенья, джемов. А низкокалорийным торт считается, если в тесто добавить творог, йогурт или зефир.Сегодня, ребята, у вас есть шанс приготовить домашний торт.

Задания группе

1. [image: Картинки по запросу торты фото]Придумайте название   своего       праздничного торта.Определите его состав.
2. Изучите таблицы калорийности продуктов и рассчитайте  калорийность  торта по инструкции.
3. Заполните таблицу №1.
4. Изготовьте модель торта, используя  макеты «кусочков».
5. Подготовьте презентацию своего кондитерского изделия.


Желаем успехов!





[image: Картинки по запросу кусочки тортов фото]












Приложение №1
Ингредиенты для приготовления торта

Коржи 

	Вид коржа
	Калорийность (в 100г)

	Корж  бисквитный
	300 ккал

	Корж  вафельный
	341 ккал

	Корж  песочный
	318 ккал

	Корж  молочный 
	380 ккал



Крем

	Вид крема
	Калорийность (в 100г)

	Сметанный
	260ккал

	Сливочный
	398 ккал

	Заварной
	300 ккал

	Из сгущенного молока
	400 ккал

	Сырный «Маскарпоне»
	350 ккал

	Творожный 
	200 ккал



Начинки 

	Ингредиенты для соединения коржей
	Калорийность (в 100г)

	Зефир 
	180ккал

	Сгущенное молоко
	250 ккал

	Йогурт 
	150 ккал

	Шоколад
	544 ккал

	Джем яблочный
	245 ккал

	Джем вишневый
	226 ккал

	Джем сливовый
	288 ккал

	Джем банановый
	215 ккал

	Джем клубничный
	272 ккал






Приложение №2

Продукты для торта

	Орехи
	Калорийность (в 100г)

	Лесной орех
	648 ккал

	Водный орех
	861 ккал

	Кешью
	633 ккал

	Арахис
	551 ккал

	Миндаль
	694 ккал

	Грецкий орех
	700 ккал

	Фундук
	707 ккал

	Фисташки
	610 ккал

	Кедровый орех
	620 ккал





	Ягоды
	Калорийность (в 100г)

	Малина 
	42 ккал

	Клубника 
	34 ккал

	Смородина 
	38 ккал

	Брусника 
	43 ккал

	Черника 
	44 ккал

	Вишня 
	52 ккал




	Фрукты
	Калорийность (в 100г)

	Персик 
	43 ккал

	Апельсин 
	38 ккал

	Виноград 
	65 ккал

	Ананас 
	49ккал

	Банан 
	52ккал








Таблица №1

Название торта_________________________


	Состав 
	Масса 

	Общая калорийность

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Итого
	

	

	Расчёт калорийности 100г торта
		




Расчёт  калорийности 100 г торта

1. Найтиобщую массу изделия.
2. Найтиобщую калорийность изделия.
3. Разделитьобщую калорийность на общую массу изделия, затем полученный результат умножить на 100.

















[image: http://www.yamolodayamama.ru/wp-content/uploads/2011/12/01.jpg]






Областной конкурс «Компетентное решение – 2017»

Бланк экспертирования групповой работы (старшая группа)

Эксперт ___________________________________________________

	Критерии оценивания
	Баллы

	Ход работы

	Анализ условия и выделение цели задания (анализ условия задачи через прочтение и уточнение данных, понимание целей задания всеми участниками группы)
	0
	1
	2

	Умение провести исследование, анализируя текст и выполняя практическую работу
	0
	1
	2

	[bookmark: _GoBack]Умение владеть общелогическими операциями (синтез, анализ, сравнение, сопоставление)
	0
	1
	2

	Умение проявить творческой подход  к решению задачи
	0
	1
	2

	Высказывание версий всеми участниками группы
	0
	1
	2

	Совместное принятие решений
	0
	1
	2

	Эмоциональное принятие членами друг друга
	0
	1
	2

	Остановка непродуктивных  версий  
	0
	1
	2

	Удержание цели задания всеми участниками группы при разновозрастном взаимодействии
	0
	1
	2

	Умение слушать других
	0
	1
	2

	Итого баллов:



0 баллов – не проявлено
1 балл – проявлено частично
2 балла – проявлено полностью
Решение задачи

	Задание 3
	0
	1
	2

	Состав торта полностью указан
(корж, крем, начинка, продукты для оформления торта)
	
	
	

	Прописана масса 
составных частей, исходя из текста задачи:
корж-400-500г
крем -200–300г
начинка - 200 – 300г
	
	
	

	Рассчитана калорийность каждого ингредиента
	
	
	

	Рассчитана калорийности 100 г готового продукта
	
	
	

	Задание 4
	0
	1
	2

	Изготовление модели торта
	
	Выполняли все члены команды
	Оригинальное оформление

	Бонусы 
	
	Наличие упаковки +
1 балл
	Упаковка оформлена в соответствии с названием торта

	Задание 5
	0
	1
	2

	Презентация
	отсутствует
	Полная версия
	Логичная, оригинальная версия



Общее количество баллов:_________________

Инструкция по решению задачи «Сладкое угощение»
(старшая группа)

До начала решения задачи экспертамнеобходимо ознакомиться с содержанием задачи. Обратить внимание участников  на  заполнение таблицы: порекомендовать детям использовать для  вычислений целые числа (до запятой). Допускается использование  калькулятора.
Для решения задачи организаторам необходимо заранее распечатать: текст задачи, задание, приложения к задаче,макеты «кусочков» торта вырезать (15 шт. на команду), а также не забыть про экспертные листы.
Организатор объясняет детям, что для решения задачи отводится 45 минут. За 10 минут до окончания работы подается звонок. На презентацию отводится 2-3 минуты.После окончания презентации эксперты могут задать уточняющие вопросы команде.

Для каждой команды приготовить:          
1.Фломастеры
2.Карандаши
3.Ножницы
4.Цветную бумагу
5.Клей 
6.Калькулятор
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