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Даты проведения: 07.05.2021г 
Возраст обучающихся: 9-14 лет.
Учебные группы группа: 5 ДОМО , 6 ДОМО
Автор-составитель:  Лихацкая С.В., педагог дополнительного образования МБОУДО «Детский технопарк «Кванториум» - Дом пионеров» г.Альметьевск.
Цель:   Научить  готовить  кисель, какао. 
Задачи:
- знакомить и  обогащать представления детей  о разнообразии  напитков, их пользе для здоровья,
- научить подготавливать продукты  и посуду для приготовления  киселя и какао,
 - формировать навыки ответственного отношения к работе для достижения хорошего результата.
Оборудование:   плита,  кастрюли,   ложки,  чашки, блюдца, салфетки.
Продукты :  ягоды замороженные (черная  смородина), крахмал картофельный, какао-порошок,  сахар, молоко.
Ход занятия
1. Актуализация опорных знаний

   Кисели относятся к очень древним русским кушаньям. Их история насчитывает более 1000 лет. Люди в древности заквашивали (кислили) овсяное молочко, чтобы приготовить это вкусное блюдо. Отсюда и пошло название напитка. Кстати сказать, тогда его практически не использовали в жидком виде. Горячим продукт употребляли с конопляным маслом, а застывший разрезали на кусочки и ели предпочтительно с молоком или вареньем. Примерно в 17 веке на Руси начали возникать так называемые кисельники, которые производили этот напиток в больших количествах, а затем продавали его на улицах и на базарах. Они обычно селились в одном районе, получившем название Кисельная слобода. От которого впоследствии произошли наименования современных улиц в Москве. 
Такой кисель, каким он нам известен на сегодняшний день, появился в России уже в XIX веке. Как раз тогда в широкий обиход вошел дешевый картофельный крахмал. Сладкие, фруктово-ягодные напитки были просты в изготовлении и требовали намного меньше времени на производство, чем оригинальные. Поэтому постепенно практически вытеснили собой зерновые.  

        Какао. Растение, из которого получают какао, распространено в странах Южной Америки и Африки. Особенно известно оно в Мексике, Малайзии, Эквадоре, Мадагаскаре. Представляет собой высокое дерево, на котором растут плоды до 30 см длиной. В каждом из них 20-40 семян. Это и есть какао-бобы. Сначала они светлые, но после сбора подвергаются процессу ферментации, благодаря которому приобретают привычный всем коричневый цвет.

До XVI века в Европе этот напиток не был известен. Появился он там после возвращения Кортеса. Мореплаватели привезли из Мексики плоды какао, так как им понравился напиток, которым их угощали индейцы. Правда, в то время он больше напоминал густой отвар из какао-бобов с добавлением соли и перца.

Европейцы оценили этот продукт из-за его тонизирующих свойств. Но стали подогревать его с молоком, сахаром. Появилось много рецептов приготовления, какао стали использовать в кулинарии и косметологии. Сейчас порошок и масло из этого растения – один из самых распространенных продуктов. 
Вводный этап

Информационный блок Организационная часть: приветствие учащихся; проверка посещаемости; сообщение темы и цели занятия; проверка подготовки необходимых продуктов и инструментов.

Мотивационный блок. 
Кисель. Наиболее полезным из всех продуктов считается овсяный. Все целебные качества, содержащиеся в овсе, напиток вобрал в себя. Его калорийность составляет всего 100 ккал, поэтому рекомендуется принимать такой напиток для похудения. Полезен он будет и людям с избыточным весом. Употребление его способствует повышению иммунитета, стабилизирует работу желудка и кишечника. Вообще, любые кисели полезно влияют на желудок и рекомендуются при гастритах, так как за счет своей вязкости, они способны обволакивать стенки желудка, тем самым смягчая боли. Кисель замечательный источник энергии, а крахмал входящий в его состав улучшает метаболизм. Если в напиток входит черника, то его можно использовать при расстройствах зрения, а вишня поможет вывести опасные для организма токсины. Кисель, особенно ягодный, имеет в своем составе большое содержание крахмала и углеводов, поэтому чрезмерное его употребление может стать причиной увеличения массы тела. Так что людям с избыточным весом злоупотреблять этим напитком не рекомендуется. Также он противопоказан и страдающим сахарным диабетом. Но эта рекомендация распространяется только на сладкие напитки. Овсяный кисель без сахара абсолютно безвреден и никаких негативных последствий за собой не повлечет. Ну и конечно же стоит отметить то, что продающиеся в супермаркетах готовые полуфабрикаты могут вызвать аллергию, за счет красителей и консервантов, входящих в их состав. По-настоящему полезен именно тот продукт, который приготовлен дома из качественных ингредиентов. 
Какао. Многие замечали, что от напитков на основе какао поднимается настроение и работоспособность. Это объясняется его составом. В этих бобах много антиоксидантов, натуральных антидепрессантов, тонизирующих веществ. Поэтому они оказывают на организм такое полезное действие:

замедляют процессы старения;

помогают бороться с депрессией;

снимают напряжение, помогают расслабиться;

нормализуют сон;

улучшают работу сердца;

восстанавливают силы после физических нагрузок и перенесенных заболеваний;

улучшают память, умственную деятельность;

нормализуют артериальное давление;

предотвращают развитие инфарктов и инсультов;

защищают от вредного воздействия ультрафиолетовых лучей, от солнечных ожогов;

благотворно влияют на работу органов дыхания.

Основной этап. 
1.  Подготовить  ингредиенты. 
Кисель. Для приготовления 200 мл продукта потребуется:
черная смородина – 50 грамм; 
сахар – 3 столовые ложки; 
крахмал – 2 чайные ложки; 
вода – 1 стакан. 
Ягоды  разморозить, раздавить или протереть через сито. Сок перелить в отдельную посуду и спрятать в темное место, а ягоды завернуть в марлю и снова отжать. Полученный концентрат залить стаканом горячей воды и довести до кипения. После этого опять процедить через марлю. Добавить сахар. Крахмал развести в ¼ стакана холодной воды до полного растворения. В кипящий ягодный отвар тонкой струйкой влить крахмал, постоянно помешивая. Желательно не доводить кисель до кипения, иначе сверху него может образоваться пенка. Полученный напиток остудить и влить в него сок, который получился из размятых ягод.  
        Какао.

- молоко цельное – ½ л;

- какао-порошок – 1 ст. ложка;

- сахар – 1 ст. ложка (можно меньше);

- шоколадная стружка, ваниль или корица – по желанию.

Способ приготовления:

Молоко довести до кипения.

Какао развести небольшим количеством горячей кипяченной воды, чтобы не было комочков. Туда же всыпать сахар. Все тщательно размешать.

Влить в кипящее молоко эту массу тонкой струйкой, постоянно помешивая.

Проварить 2-3 минуты.

Выключить огонь, закрыть посудину крышкой - дать настояться 10 минут.

Разлить по чашам и добавить шоколадную стружку, корицу или ванильный сахар. Но вкусно будет и без добавок.
Рефлексия. 
1.   Какие виды  киселя вы  знаете ?
2.   Назовите растение, используемое для приготовления какао-порошка.
3. Какие какао содержащие продукты вы можете назвать?
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