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Тема : «Приготування та відпуск окрошки м΄ясної, супу з суміші сухофруктів»
Мета уроку:  навчити учнів готувати окрошку м΄ясну, суп з суміші з сухофруктів, виховувати любов до професії, естетичний смак, розвивати любов до професії, естетичний смак, розвивати творчість і фантазію при приготуванні перших страв.
КМЗ: дошки для нарізання з відповідним маркуванням, ножі, посуд; необхідні продукти; плакати, електрична плита.

                              Хід завдання

1. Організаційна частина.

1. Перевірка присутніх на заняттях.

2. Перевірка зовнішнього вигляду.

     11. Вступний інструктаж.
            1. Повідомлення теми і мети уроку.

Ми повинні  навчитися готувати окрошку м,ясну, супу з суміші сухофруктів.

Урок не звичайний, він буде проходити у вигляді конкурсу двох команд. Конкурс включатиме теоретичне і практичне завдання. Для оцінювання команд  за ходом уроку-конкурсу буде слідкувати справедливе журі в складі:
1.Філоненко Марії Іванівни

2. Гладишенко   Галини  Володимирівни.

Теоретичний  тур змагання буде включати наступні конкурси:

1.Презентація команд.

2.Експрес опитування.

3.Конкурс загадок.

4.Кросворд «Змійка».

5.Завдання цікавинки.

Практичний тур включає технологію приготування окрошки мясної, супу з суміші з сухофруктів, оформлення та  їх  подача. По закінченню турів буде визначатися бригада переможець.

Теоретичний тур змагання.

1. Розминка капітанів команд.

Перша частина розминки.

Слово для привітання надається капітану команди «Борщики».
        Ми веселі кухарі

        Вміємо готувати

        На свята і в будні дні

        Любимо співати

        Ви звертайтеся до нас

        Нагодуємо всіх вас.

Слово для привітання надається капітану команди «Супики».

         Як кухарі – ми просто клас

         Завжди готуємо для вас

         Сніданок, полуденок і обід

         І на вечерю вам ходити слід.

2. Актуалізація опорних знань учнів у  вигляді експрес опитування.
Правила такі:

Кожна команда отримує запитання з теми « Приготування та відпуск супу з суміші сухофруктів, окрошки м’ясної».

Правильна відповідь оцінюється по 12 бальній системі. Якщо команда не знає відповіді відповідь дає команда суперниця. За правильну відповідь 5 балів.

1. Які фрукти використовують для приготування супу з суміші сухофруктів.
2. Який основний індегридієнт для приготування окрошки.

3. До якої страви відносять окрошку мясну.

4. Які продукти входять до страви окрошки мясної.

111. Наступне завдання конкурс «загадок».
Кожній команді буде запропоновано по 6 загадок. За правильну відповідь на кожну загадку ви отримаєте 1бал. Якщо дана команда не знає відповідь, то відповідає команда суперників.

1. Він поважний і оглядний,

Він червоний і смачний

Виглядає як сеньйор

Хто це діти ( Помідор)

      1-А Мене смажать, мене варять,

             Хоч отрутою і  кроплять

             Всі мене їдять і хвалять

             Бо зовуся я…(Картопля).

      2-А Моє тіло під землею,

             Кучерики – понад нею.

             Любить мене кожна юшка

             Називаюсь я…(Петрушка). 

         3.Червоний Макар
По полю скакав,

А в борщ попав ( Перець)

     3-А Я гірка і завжди свіжа.

            Всім подобаюсь , одначе

            Хто мене ножем уріже,

            Неодмінно сам заплаче (Цибуля).
1У. А зараз конкурс «Кросворд - змійка».

Для проведення цього конкурсу вам необхідно дати правильну відповідь на поставлені запитання. Правильна відповідь -2 бали.

1. Мінеральна речовина, що входить до овочів (Калій)

2. Речовина, що входить до складу оболонки овочів (Клітковина)

3. Овочева культура  до складу якої входить багато крохмалю (Картопля)

4. Холодні супи готують….(влітку)

5. Рідкою основою холодних супів є…(хлібний квас, овочеві і фруктові відвари, кефір)

6. До холодних належать….

7. В якому цеху готують окрошку м ясну?

8. З яких продуктів готують суп з суміші сухофруктів.?

9. Процес приготування окрошки м’ясної складається з ….

10. Форма нарізки овочів на окрошку м’яснї?

11. Технологія приготування супу з суміші сухофруктів.
12. Технологія приготування окрошки м ясної.
	Оцінка за урок.
	Кількість набраних балів.
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6.Домашнім завданням для      команд   було підготувати  загадки , цікавинки    про  овочі.

Слово надається    команді   « Борщики»    

1.1-А Батьківщина цього овоча – північна Америка.   Древні індійці ввели його в культуру приблизно 14 тисяч років тому. Вони їли його,поклонялися йому. Історія появи його в Європі дуже цікава .На кораблі Іспанських конксвідаторів- перших завойовників Південної Америки,таємно потрапив у м. Перу хлопчик Педро Чьеза  де  Леон. Опинившись в прекрасній країні, він намагався дізнатися,як живуть,що їдять її «бронзові жителі». Він  записував  свої спостереження. А в 1553р. в   іспанському місті  Севільї вийшла книга Педро Чьеза де Леона «Хронік  Перу», в якій      Європейські жителі вперше прочитали про цей овоч. Нині без нього як без хліба, важко уявити собі наше життя.

Про нього кажуть: «Другий хліб».  Назвіть цей овоч? (Картопля).

1-Б. ЇЇ  Батьківщина – країни Атлантичного узбережжя і Середземного узбережжя Європи і Азії. Археологічні розкопки свідчать, що людина почала використовувати цю рослину з часів кам’яного  і бронзового віків. Вона має вигляд круглої основи і листя у вигляді розетки. Здавна вона цінилася не тільки як харчова, а ще й лікарська рослина. Давньогрецький математик Піфагор твердив, що вона підтримує бадьорість і  веселий настрій. Вона використовується в харчовій промисловості, а також у косметиці. Який це овоч? (Капуста).

       Слово надається команді «Супчики».

2-А. Сьогодні важко повірити в те, що в свій час овоч мав репутацію отруйного. Древні греки наприклад, вважали  , що хто скуштує його ризикує втратити розум. А нині він - бажаний гість на нашому столі. Який це овоч? (Баклажан).

2-Б. Його Батьківщиною вважають Центральну і Південну Америку. Під час подорожей Христофора Колумба в 1493 році іспанці дізналися про нього від індійців, які вживали  його в їжу як пряність. А ацтеки навіть застосовували задушливі пари від підсмажуваного на сковородах цього овоча як бойову зброю – успішно  відбивали  ним атаки ворога. Він був введений у культуру Іспанії в ХУ столітті і поступово проник  у сусідні  країни де його використовували як декоративну, лікувальну і пряну рослину.  Про який овоч іде мова? (Перець).

     Для підведення результату проведених конкурсів слово надається журі.

Таблиця оцінюваних учнів по уроку конкурсу: «Приготування супу з суміші сухофруктів, окрошки м’ясної.»

   Теоретичний тур:

1. Презентація команд – 5 балів.

2. Експрес   опитування – 5 балів.

3. Конкурс загадок – 1 бал.

4. Кросворд змійки – 2 бала.

5. Завдання цікавинки  – 5 балів.

           Практичний тур.

Перш ніж розпочати практичний тур повторимо правила техніки безпеки при приготуванні супу з суміші сухофруктів і окрошки  м’ясної.

Інструкція по техніці безпеки при приготуванні перших страв.

1. Загальне положення:

          1.1.До лабораторно - практичних робіт допускаються учні, які пройшли теоретичну частину уроку, медичний огляд, інструктаж з охорони праці і розписалися в журналі інструктажів. Виконання даної інструкції є обов’язковим для всіх учнів, які виконують лабораторно - практичні роботи в лабораторії. При травмі ( порізах, проколах), при поганому самопочутті негайно повідомили майстра виробничого навчання. Інструменти і пристосування зберігайте у спеціально відведених місцях, сумлінно дотримуйтесь правил особистої гігієни, санітарних вимог на місцях виконання лабораторно – практичних робіт.

  1.2. До роботи допускаються учні, які ознайомились з даною інструкцією, добре  знають будову і  правила експлуатації обладнання.
 1.3. При опрацюванні даної теми використовується таке обладнання: електроплита, овочерізка та  інвентар.

1.4. Для роботи передбачені спеціальний одяг – білий халат, біла косинка, або ковпак, фартух, тапочки. Спецодяг    повинен бути чистим.

1.5. Забороняється застібати спецодяг шпильками, голками.

1.6. Зберігати в кишенях спецодягу шпильки, гроші та інші предмети. Забороняється носити намисто, сережки, обручки.

          11. Вимоги безпеки перед початком роботи.

2.1. Заправити спецодяг, застенути рукава, волосся прибрати під ковпак або косинку.

2.2. Перевірити:

         - справність обладнання і пускових пристроїв.

        - наявність інвентаря і його справність.

2.3.Про всі виявлені недоліки потрібно повідомити майстра в/н.

         III. Під час роботи.

3.1. Під час роботи будьте  уважні     і обережні, виконуйте тільки доручену майстром роботу.

3.2. Підтримуйте чистоту на робочому місці і не загромаджуйте проходи між обладнанням, яке обслуговується.

3.3. Не залишайте робоче місце без нагляду і не поручайте його іншим особам без  дозволу майстра В\Н.

3.4.Перед тим, як ввімкнути електрообладнання впевніться, що робота буде безпечна для навколишніх.

3.5. Не опирайтесь на електрообладнання, не торкайтесь руками або інструментом струмопровідних механізмів, та тих частин , що рухаються.

3.6.Не захаращуйте доступ до електрообладнання.

3.7.Вмикайте і  вимикайте електрообладнання тільки сухими руками.

3.8. Не працюйте на не справному обладнанні.

3.9.Обережно користуйтеся ножами.

     IV. Під  час закінчення роботи.

4.1. Вимкніть електрообладнання.

4.2. Здайте своє робоче місце чистим і в повному порядку.

4.3. Повідомте майстра в\н про всі неполадки, які були під час роботи.

У. Під час аварійної    ситуації.

5.1. В аварійній ситуації потрібно негайно відключити обладнання від електромережі.

5.2. Категорично забороняється самому ліквідувати будь-які неполадки.

5.3.У випадку виникнення пожежі терміново сповістити майстра в\н по можливості приступити до гасіння пожежі.

  Розробив майстер В\Н.

Майстер показує прийоми:

а) нарізки овочів

б)закладки овочів в посуду

А тепер приступаємо до практичної частини нашого конкурсу. Вам необхідно приготувати та подати такі страви:

Суп із суміші сухофруктів, окрошки м’ясної.

За результатами приготовлених страв будуть виставлені оцінки, кожна страва буде оцінюватись по 12 бальній системі.

         111. Поточний інструктаж.

Майстер надає практичну допомогу:

а) у правильному підборі інвентаря, посуду;

б) організації робочого місця;

в) правильному введені технологічного процесу;

г) оформленні страв.

Майстер звертає увагу на дотримання норм часу, дотримання правил санітарії та правил гігієни, технічних вимог безпеки праці.

      1У. Заключний інструктаж.

Майстер оцінює практичну роботу кожного учня. Журі робить підсумки результатів практичної частини конкурсу, визнає команду переможець, по сумі теоретичної та практичної     частини. Оцінюється робота кожного учня на  уроці.
      Домашнє завдання.

1. Підготуватися до уроку по темі: « Окрошка овочева».
2. Виготовити технологічні картки « Окрошки овочевої», « Борщу холодного».
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            Тема уроку:Приготування  соусів.

Об’єкт роботи: Лабораторія кухарів, кондитерів.

Мета: навчальна – закріпити знання, отримані на попередньому уроці.
Виховна – виховати в учнів почуття любові до обраної професії;

Розвивальна розвивати творчий підхід до обраної професії.

1.Обладнання та інструменти особистого користування: розробні дошки «ОС», ножі, сито, шумівка, кухарські лопатки, копистка, ложки мірні. Посуд для відпуску, соусники, чайні ложки, пиріжкові тарілки.

2.Обладнання та інструменти загального користування:
Електрична плита, конвекційна шафа, каструлі, сковорідки.

Тип уроку: урок засвоєння нових знань.

Хід  уроку.
1. Організаційна частина  3-5 хвилин.

1) Перевірка наявності учнів;

2) Перевірка готовності до уроку виробничого навчання.

11. Вступний інструктаж – 45 хвилин.

1) Оголошення теми і навчальної мети уроку.

2) Актуалізація опорних знань і набутих умінь (запитання):

Робота над тестами (5 учнів ).

Усне опитування:

· Що таке бульйон?

· Які бувають за  способом приготування перші страви?

· У  чому  подають   перші страви?

· Яке співвідношення рідини і сировини при приготуванні кісткового бульйону?

· Яка тривалість варіння м'ясо-кісткового бульйону?
· Яке співвідношення рідини і сировини при приготуванні рибного бульйону?

· Яке співвідношення рідини і сировини при приготуванні грибного бульйону?

· Які страви називають заправними?

3. Вивчення нового матеріалу: конспект додається.

4. Закріплення навчального матеріалу  ( запитання ) :

· Що таке соуси?

· На яких бульйонах готують соуси?

· Як класифікують соуси?

· Як поділяють соуси за температурою подавання?

· Які   соуси бувають за кольором?

· Яка буває консистенція соусів?

5. Видача завдання учнів для поточного інструктажу:

· Організувати робоче місце для приготування страви;

· Підготовка сировини для виконання страви;

· Приготування соусів;

· Доведення   їх до смаку;

· Презентація страви.

III. Поточний інструктаж – 5 год.
1. Обхід робочих місць з метою перевірити:

а) чи всі учні можуть самостійно приступити до роботи;

б) додержання учнями правил безпеки праці;

в) Організація робочих місць та видачу завдань:

1- ша. бригада готує соус білий основний;

2 – га. бригада – соус червоний основний,

3 – тя. бригада – бульйон м’ясний.

2. Індивідуальні і додаткові фронтальні інструктажі на робочих місцях.

IV. Заключний інструктаж – 10 хвилин.

1. Підсумки роботи групи за навчальний день і ступінь досягнення поставленої на виробничому навчанні мети; презентація бригадами своїх страв;

2. Аналіз роботи окремих учнів;

3. Аналіз характерних помилок при виконанні прийомів, операцій, їх причини і шляхи  попередження;

4. Оголошення і мотивація оцінок учнів.

5. Домашнє завдання: вивчити  та закріпити теми соусів;
6. Прибирання робочих місць.
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Методична розробка уроку на тему : « Приготування окрошки овочевої, борщу холодного».

Тема: « Приготування та відпуск окрошки овочевої, борщу холодного».

Мета уроку: Поглибити і закріпити знання учнів при приготуванні окрошки овочевої, борщу холодного., дотримання правил техніки безпеки, санітарних вимог, оцінки якості приготовленим стравам.

Навально - виробнича мета: закріпити знання і вміння при приготуванні окрошки  овочевої, борщу холодного.

Формувати в учнів  почуття відповідальності за якісне приготування страв. Формувати в учнів естетичний смак.

Наочні засоби навчання :  Плакати – перші страви; технологічні картки, муляжі страв з овочів, законсервовані форми нарізання овочів.

Посуд: ножі кухарської трійки, дошки для обробки овочів,ваги, сковорідки, тарілки для перших страв.
Сировина: картопля, квас хлібний, морква, цибуля зелена, редиска, огірки свіжі, сметана, яйця, буряки, цукор.

1. Організація занять:
1.Перевірка присутніх на уроці;

2.Перевірка зовнішнього вигляду;

3.Перевірка готовності учнів до виробничого навчання.

4.Перевірка домашнього завдання.

            11. Вступний інструктаж.

                   1.Повідомлення теми і мети уроку.

                   2. Активізація опорних знань.

       Учні поділені на дві бригади.

       Техніка безпеки на робочому  місці:

· Не користуватися посудом, який має тріщини і щербини.

· Утримувати своє робоче місце в чистоті.

· Не перевіряти якість гостроти ножів і не ходити з ножем в руках.

· Додержуватись Т\Б при роботі коло електроплит.

       Питання до першої бригади:

1.До якої страви відноситься окрошка овочева?(холодні супи)

2.Що  є рідкою основою, для приготування окрошки овочевої ?(квас хлібний)

3.Температура подачі окрошки овочевої? ( 14 градусів)

4. Технологія приготування окрошки овочевої.

Підготовлені картоплю і моркву зварити охолодити і нарізати маленькими кубиками або соломкою. Редиску промити і нарізати. Зелену цибулю нарізати, частину цибулі розтерти з сіллю до появи соку, свіжі огірки обчистити від грубої і гіркої шкірочки, видалити насіння, огірки з тоненькою шкірочкою не обчищати. Оброблені огірки нарізати маленькими кубиками або соломкою. Хлібний квас процідити. Білки круто зварених яєць нарізати, а жовтки розтерти з частиною сметани, гірчицею, сіллю, цукром і розвести квасом. Кріп дрібно посікти, м’ясопродукти нарізати. Підготовлені продукти до подавання зберігають у холодильній камері. Розтерті жовтки з’єднати з зеленою цибулею, розтертою з сіллю, поступово, помішуючи, розвести хлібним квасом І поставити в холодильну камеру. Заправлений квас надає окрошці доброго смаку. Перед подаванням у тарілку покласти нарізане м'ясо, білки яєць, огірки, цибулю, налити заправлений квас і перемішати, а м'ясо і білки – перед подаванням у тарілку.
6. Правила відпуску окрошки овочевої.

7. (окрошку овочеву подають у глибокій столовій тарілці, при температурі 14 градусів; з підставною тарілкою, сметану і зелень кладуть острівцем).

      Питання до другої бригади:

1. Як нарізати овочі для борщу холодного?

(буряк і моркву нарізати соломкою, або кубиками)
2. Що є рідкою основою, для приготування борщу холодного?

(хлібний квас, або буряковий відвар).

3. Температура подачі борщу холодного.

(температура 14 градусів)

            4.Технологія приготування борщу холодного.

               Обчищені буряки і морква  нарізати соломкою або маленькими кубиками і припустити окремо. Під час припускання буряків додати оцет. Припущені овочі охолодити. Зелену цибулю посікти. Свіжі огірки нарізати маленькими кубиками або соломкою. Підготовлені овочі з єднати, залити квасом, покласти сіль,  цукор.

5.Правила відпуску борщу холодного.

(Подаючи  на стіл , у тарілку покласти половину вареного яйця, налити борщ, додати сметану, посипати кропом)
Оцінки виставляються бригадам за кожне питання, визначається переможець.

111. Розподіл завдань:

1У. Поточний інструктаж.

1. Перевірити правильність організації робочого місця.

2. Контроль за виконанням санітарних вимог і вимог техніки безпеки.

3. Перевірка дотримання установленої послідовності виконання роботи.

4. Індивідуальна робота учнів по формуванні практичних навиків.

У. Заключний     інструктаж.
       1. Доповідь бригадирів.

       2.Аналіз роботи кожної бригади.

       3. Оцінка роботи кожної бригади, виставлення оцінок.

      4. Завдання на наступну ЛПЗ, перелік контрольних питань.

       5.Прибирання робочих місць

       6.Перевірка якості прибирання.

У1.   Домашнє  завдання.
Повторення теми уроку, виготовлення інструктивно-технологічних карток.
