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Введение
Сегодня в обществе, и особенно, среди молодежи есть интерес к профессиям по технологии общественного питания. Актуальными стали повара, кондитера, изготовители пищевых полуфабрикатов и др.
Одной из привлекательных тем в этих профессиях является нарезка и внешнее оформление блюд, а затем и вкусовое содержание.
Тема: «Механическая кулинарная обработка и нарезание капустных и                                   плодовых овощей» позволяет показать и закрепить знания и умения учащихся по теме, а также практический опыт по работе с фигурной нарезкой овощей.
Специфика производственного обучения требует материально-технического оснащение урока. Этот вопрос мы  решаем исходя из следующих положений:
- организационно-технические вопросы по обеспечению урока в соответствии с изучаемой темой - инструментом, оборудование, сырьем;
- подготовка рабочего места мастера с целью повышения уровня управления учебно-познавательной деятельности учащихся - подготовка рабочих мест учащихся исходя из требований условий труда, наличие и исправность инвентаря, оборудования, учет физиологических особенностей учащихся.
План учебного занятия
Дисциплина:  Учебная практика
Раздел: Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов из вощей и грибов
Тема урока: Механическая кулинарная обработка и нарезание капустных и плодовых овощей

Тип урока: Урок по изучению трудовых  приемов и операций
Вид урока: Урок – практикум
Цели урока:
Обучающая: Сформировать у обучающихся первоначальные умения по выполнению трудовых   приемов  первичной обработки, нарезки и формовки традиционных видов овощей.

Задачи:

проверить знания обучающихся по МДК 01.02 «Обработка сырья и приготовление полуфабрикатов из него»  и теме учебной практике «Механическая кулинарная обработка и нарезание клубнеплодов, корнеплодов простыми и фигурными способами нарезки»:
· ознакомить обучающихся с трудовыми  приемами первичной обработки, нарезки и подготовки овощей для фарширования;

· выявить и устранить ошибки, допущенные обучающимися в процессе выполнения практического задания в условиях лаборатории.

· создать у обучающихся положительные мотивации на качественное усвоение показываемых трудовых приемов.
Развивающая:      Формировать  профессиональные  компетенции  через развитие ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 6, ОК 7, ОК 9
            Задачи:

· развивать умение организовывать свою деятельность, контролируя ее ход и результаты;
· умение работать в команде, соединяя результаты нескольких человек и готовность к социальному общению;
· умение анализировать    рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль;

· умение осуществлять поиск необходимой информации в различных источниках для достижения поставленных целей;

· умение использовать ПК для обработки и показа информации; выступать перед аудиторией (презентовать);

· умение организовывать рабочее место, соблюдать правила личной гигиены;

· формировать умение правильно выбирать производственный инвентарь для обработки и нарезки овощей;

· умение правильно обрабатывать, нарезать и формовать традиционные виды овощей;

· умение определять форму и размер нарезки овощей.
Воспитательная:       Воспитывать  устойчивый  интерес к своей будущей профессии.
Задачи:
· формировать у обучающихся чувство ответственности  при выполнении учебных и производственных заданий в коллективе и индивидуально;
· формировать производственную культуру через добросовестное выполнение практического задания;
· воспитывать уважение к мнению других;
· способствовать осознанию социальной значимости выбранной профессии.
Методы обучения: наглядно-демонстрационный, практический                                                              
Формы  обучения: фронтальная, индивидуальная и групповая
Средства обучения:
 - компьютер, мультимедийный проектор;

           - раздаточный материал (сводная ведомость,  технологические
карточки, карточки с домашним заданием);
           - презентации обучающихся;

           - производственные столы, разделочные  доски, ножи,    набор посуды 
           - набор овощей.
Междисциплинарные связи:  «Организация процессов обработки 
сырья, приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента»                            (организация рабочего места)
 «Обработка сырья и приготовление   полуфабрикатов из него» (последовательность выполнения операций). 
«Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены» 

(соблюдать правила личной гигиены)
Основы товароведения продовольственных товаров 
(проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья), 
Техническое оснащение и организация рабочего места 
(организовывать рабочее место),
Информационные технологии в профессиональной деятельности 
(использовать ПК для показа информации)

Место проведения:        кабинет информатики, учебная кухня  ресторана.

.

Структура   урока

	№ п/п
	Структура 

урока
	Время/

мин.
	Деятельность мастера
	Деятельность обучающегося
	Компетенция

	I


	Организационная часть


	1-2


	Приветствие, проверка готовности обучающихся к уроку: 

· присутствие учащихся;

· внешний вид и санитарное состояние;

· запись в журнале.

	Приветствие мастера, сдача дежурным рапорта о готовности обучающихся к уроку.


	

	II


	Вводный инструктаж


	42- 58

	
	
	

	
	1. Мотивация обучающихся.
	
	1. Вступительное слово мастера. Формирование мотивационного компонента.
	Выслушивают, запоминают.


	ОК2. Организовать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.ОК 6
 (готовность слушать мастера и сотрудничать в диалоге, логично излагать свои мысли и строить ответы, отвечать на вопросы)


	
	2. Сообщение темы урока и её обоснование.
	
	2. Вызов на обдумывание темы урока. Нацеливание на самостоятельную формулировку темы урока.
	Выслушивают, высказывают свои идеи
	

	
	3. Ознакомление с правилами проведения игры.
	
	3. Сообщение правил проведения игры и критериев выставления оценок. 


	Формирование команд. Знакомство со сводной ведомостью.
	

	
	4. Актуализация знаний обучающихся.

- Создание ситуаций для проведения игры между командами. 
- проверка теоретической подготовки

- организация выполнения заданий игры
	
	4. Сообщение заданий:

 1 задания –  «Приветствие команд».
2 задания –  «Своя игра»

	Выступления обучающихся с представлением команды

 Отвечают на вопросы.

Дают быстрые правильные, точные ответы.

Самоконтроль путём записи баллов в ведомость.
	ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 6. Работать в команде 

(Развитие презентационных учений)

	
	5. Построение конструктивного диалога.


	
	3 задания - «Решение задач»
4 задание – Конкурс капитанов «Счастливый случай».

Подведение итогов игры.
	Применяют теоретические знания при решении задач.

Ответы на вопросы капитанов команды 
Самоконтроль.

Оглашение результатов игры.
	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.


	
	Проведение физкультминутки
	2 мин.
	Инструктаж и сопровождение действий для  выполнения упражнений по смене характера действий на уроке. 
	Выполнения упражнений по смене характера действий на уроке.
	

	
	Изучение учебного материала новой темы.
	
	1.Сообщение мастером информации по новой теме для дальнейшего закрепления на практике.
	Выслушивают, запоминают.

	ОК 2, ОК 3, ОК 4, ОК 9. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности. (поиск необхо-димой информации в Интернете, составлять пре-зентации; выступать перед аудиторией).
ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей

	
	
	
	2.
	Защита домашнего задания опережающего характера представителями групп – презентаций
	

	III
	Текущий инструктаж
1. Практическая работа в лаборатории поваров.

2. Частичная проверка выполнения работы.

3. Проверка практического задания.


	4ч

45мин
	1. Организация  выполнения  практической работы :
- ознакомление с практическим заданием и критериями его оценивания;
- объяснение последовательности выполнения  задания.

- проверка знаний по ТБ.

2. Наблюдение за работой обучающихся и её направление (1- 5обходы).

3. Проверка умения правильно производить обработку капустных, плодовых, салатных, десертных, консервиро-ванных овощей (согласно критериям оценок) и их подготовку для фарширования
	Работа с карточками-заданиями, технологическими картами
Самостоятельное выполнение работы по обработке капустных, плодовых

	ОК 2

-организовывать самостоятельную работу и выстраивать план своих действий.
Ок 3

- анализировать результаты своей работы.
- своевременность выполнения заданий.
 ОК  4. 
-Работать в команде
ОК 7

- соблюдать правила безопасного

использования и санитарно-

гигиенических

требований к

производственному

инвентарю в

 процессе  работы

ПК. 1.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами
ПК. 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей,
-обрабатывать различными методами овощи;

-нарезать традиционные виды овощей в соответствии с технологическими требованиями

	IV


	Заключительный инструктаж

1. Рефлексия

2. Подведение итогов.

3. Домашнее задание.

	15 мин

	1. Проведение рефлексии через постановку вопросов.

2. Подведение итогов, выставление оценок.

3. Сообщение домашнего задания, источников информации для его подготовки.


	- Отвечают на вопросы, высказывают своё мнение.

- заполнение сводной ведомости команд.Оглашение результатов
- Осмысление домашнего задания (ознакомление с содержанием карточки домашнего задания - подготовить презентацію).

	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
- своевременность выполнения заданий;
ОК 2

-организовывать самостоятельную работу и выстраивать план своих действий.
ОК 9. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности. (поиск необхо-димой информации в Интернете, составлять пре-зентации; выступать перед аудиторией).



Ход урока
I. Организационный момент (2 - 3 мин)
1.       Доклад дежурного  группы.
2. Проверка наличия обучающихся, их внешнего  вида.
3. Сообщение темы, цели и последовательности проведения занятия

Тема: «Технология обработки капустных, плодовых, салатных,   десертных, консервированных овощей и их подготовка для фарширования»

Цель: «Сформировать у обучающихся первоначальные умения по выполнению трудовых   приемов  первичной обработки, нарезки и формовки традиционных видов овощей»
II. Вводный инструктаж (42-58 мин)
1. Актуализация опорных знаний (Повторение пройденного материала)

1. Заседание «Клуба знатоков кулинарии»:

· «Своя игра»

· «Решение задач»
· Конкурс капитанов «Счастливый случай».

Закрепить с обучающимися технологические знания по теме «Технология обработки  клубнеплодов, корнеплодов и  луковых овощей, формы нарезки. Отходы овощей» путем ответов на вопросы, решения задач и профес-сиональных ситуаций. (Используется мультимедийная презентация) (Приложения)
· Физкульминутка

2. Объяснение нового материала
План изложения:

- мотивация обучающихся, 

      - сообщение темы урока и её обоснование

- совместно с учащимися формулируем цель урока
Рассказ с использованием информационных технологий:

1.Технология обработки капустных овощей  (слайды 17 - 22)
2. Технология обработки плодовых  овощей  (презентации исследовательских работ обучающихся по данной теме, с использованием мультимедийной установки)

3. Технология обработки салатных и десертных  овощей (презентации  исследовательских работ обучающихся по данной теме, с использованием мультимедийной установки)

4.  Технология обработки консервированных  овощей (презентации                     исследовательских работ обучающихся по данной теме, с использованием мультимедийной установки)

5. Демонстрация видеролика с трудовыми  приемами  формы нарезки капустных и плодовых овощей, предупреждение возможных ошибок и соблюдение ТБ привыполнении работы (слайд 24)

6. Демонстрация  видеролика с трудовыми  приемами  подготовки  овощей  для фарширования (слайд 25)

3. Закрепление нового материала

       3.1 Мастером задаются вопросы 
Тест на соответствие (Слайд 26)

 -  повторение техники безопасности при работе в овощном цехе. (Слайд 27)
 -  Выдача практического задания обучающимся.

III. Основная часть. (4часа 45 мин.)
· Организация рабочего места.  

· Формирование новых способов действия:

-  Самостоятельное выполнение упражнений обучающимися в освоении приемов  и  операций;

-  индивидуальное и коллективное инструктирование обучающихся мастером п/о

-  проверка организации рабочего места; 

-  проверка соблюдений правил техники безопасности;

-  проверка соблюдения санитарных правил;

-  проверка усвоения приемов, способов работы, рационального использования сырья;

      -   проверка конечного результата и качества  выполнения 
                -  уборка рабочих мест.

IV. Заключительный инструктаж (15 мин)
1. Подведение итогов и анализ работ: 
-  анализ выполнения правил техника безопасности;
-  разбор типичных ошибок, допущенных дефектов и выявление их  причин;
-  сообщение о достижении целей урока; -

-  сообщение набранных баллов и оценок за урок;
-  рефлексия; 

-  выдача домашнего задания.
Домашнее задание: 

2. Составить таблицу формы нарезки капусты и их кулинарное использование.

3.  Используя набор картинок на обороте карточки подготовить презентацию и придумать ей название. 
Описание хода урока:

I.Организационная часть:  ( 1-2  мин)

Добрый день. Я рада приветствовать всех вас на уроке. Староста, определите готовность группы к уроку. Спасибо.

II. Вводный инструктаж:   (48 мин)

На прошлом уроке мы с вами начали изучать обработку овощей и грибов, затронув обработку корнеплодов, клубнеплодов и луковых овощей. Вам было предложено разделиться на команды и придумать ее название, так как сегодняшний урок будет проходить в форме игры (заседания) «Клуб знатоков кулинарии» по разделу «Обработка овощей и грибов». (Слайд 1)

 Игра состоит из 3-х туров:  (Слайд 2)

1 тур «Своя игра»


2 тур  «Решить задачу»


3 тур «Счастливый случай» (Конкурс капитанов)

Сейчас вы должны выбрать капитана, секретаря и представиться. 

- Пожалуйста, кто будет первым?

Вы работаете в команде, значит, оценивается  групповая работа. У группы есть возможность заработать определенное количество баллов.

Критерии оценок: (Слайд3)

 251 баллов и выше 
- 5 (отлично)

201 – 250 баллов   
- 4 (хорошо)

   155 – 200  баллов
  - 3 (удовлетв.)

В каждом конкурсе  свои критерии оценок.


Следить за ходом игры и вести учет заработанных баллов командами будут секретари команд. Им выданы карточки, где они будут фиксировать баллы набранные командой, в каждом туре и по итогам игры.

III Актуализация прежних знаний обучающихся

1-ый тур (Слайд 4)проводится на основе популярной на канале НТВ телепрограммы «Своя игра».

Правила игры  1-го тура:

1. Команда выбирает тему вопроса и его стоимость, которая и определяет количество набираемых баллов.

2. На обдумывание вопроса команде дается 10 сек.

3. Если  вопрос остался без ответа, то отвечает та команда, которая первая поднимет табличку с названием команды.

4. При правильном ответе на вопрос баллы заносятся на счет отвечающей команды, при неправильном – списываются со счета команды.

5.  «Кот в мешке» - вопрос, который выбравшая его команда, передает другой команде.


- Правила игры понятны всем?

У нас действует правило поднятой руки!


И так, начинаем….(Слайд 5)


Секретари подводят итоги 1 тура и оглашают результаты.

На теоритическом курсе МДК с Нат. Юрь. Вы решали задачи на нахождение массы брутто и нетто сырья. Сейчас вам предстоит решить задачу на нахождение массы брутто картофеля. (Что такое вес брутто? Неочищенный вес продукта) По условию задачи вам известна масса отходов, а % отходов вы знаете из месяца его обработки. 
2 тур  «Решить задачу» (Слайд 6)

Определить массу брутто картофеля, если при обработке его в определенном месяце отходы составили 17кг. (Слайд7)
Правила проведения  2-го тура:

1. Команда решает задачу на определение массы брутто картофеля в определенном месяце. 

2. Обратите внимание на % отхода для определенного месяца.

3. Максимальный балл: правильное решение задачи – 10 баллов. 

4. В случае правильного применения формулы, но не верного вычисления, команда получает – 5 баллов. 

5. Время выполнения задания – 2 мин. (Слайд 8)

Работы сдаются секретарям рядом сидящей команды для проверки. Правильные ответы вы видите на экране. (Слайд9)
% отходов картофеля в 
определенном месяце при холодной очистке составляет :

М брутто в августе:  17  х 100/20   =85, 0 кг
М брутто в декабре:   17  х 100/30   = 56,6кг
М брутто в марте:   17  х 100/40  = 42,5кг 

Секретари оглашают результаты.

Мы с вами переходим к завершающему 3-му туру(Слайд 10) нашей игры «Счастливый случай» конкурс капитанов. Теперь, зная какие баллы набрали команды, капитанам предстоит сложная задача. Они на помощь должны позвать фортуну, так как от счастливого случая, зависит сколько баллов в итоге наберёт команда.

Ознакомьтесь с правилами 3 тура: (Слайд 11)
1. Капитаны сами выбирают вопрос с определенной результативностью (от 20 до 40 баллов) 

2. Зачитывают вопрос.

3. Время на обдумывание – 30 секунд.

4. Если  вопрос остался без ответа, то баллы вычитаются из общего результата команды.

Секретари оглашают итоги игры.

По набранным баллам, согласно критериям оценок (слайд12), выставляем командам оценку за первую часть урока.

Таким образом, мы повторили материал прошлого урока.

А теперь давайте немного разомнемся. Проведем физкультминутку (Слайд13)

ФИЗКУЛЬТМИНУТКА

1. Встаньте, соедините руки замком за головой, и поднявшись на цыпочки потянитесь.

2. Поднимите правую руку те, у кого сегодня хорошее настроение.

3. Поднимите левую руку те, кто любит свою профессию.

4.  похлопайте друг другу. КАКИЕ  МЫ МОЛОДЦЫ!

5. Посмотрите на соседа слева, на соседа справа, улыбнитесь ему.

6 Садитесь на свои места.

· Ответ на вопрос, что я вам задам не требует помощи, каждый ответить сможет: мы изучаем ………….(овощи).

· Овощи в питании не заменимы, потому что овощи содержат………… (витамины). (Слайд 14)
1. Хозяйка однажды с базара пришла,

    Хозяйка с базара домой принесла

    Картошку, капусту, морковку, горох, петрушку и свёклу!

                           Ох!

2. Вот овощи спор завели на столе:

    Кто лучше, вкусней и нужней на земле?

    Картошка, капуста, морковка, горох,

    Петрушка иль свёкла?                           Ох!

3. Хозяйка тем временем ножик взяла

    И ножиком этим крошить начала

    Картошку, капусту, морковку, горох, петрушку и свёклу.

                            Ох!

4. Накрытые крышкой в душном горшке

    Кипели, кипели в крутом кипятке

    Картошка, капуста, морковка, горох, петрушка и свёкла.

                             Ох!

 И суп овощной оказался неплох! (Слайд 15)
Подумайте,  какова же тема сегодняшнего нашего урока?

Правильно.(Слайд16) Тема урока «Технология обработки капустных, плодовых, салатных, десертных, консервированных овощей и их подготовка для фарширования».

Лето целое старалась-
Одевалась, одевалась …
А как осень подошла,
Нам одежки отдала.
Сотню одежонок
Сложили мы в бочонок.
(Капуста) (Слайд17)
Мой рассказ о технологии  обработки капустных овощей. (Слайд18-22)
Презентации обучающихся по новой теме (слайд23)
Как на нашей грядке 
Выросли загадки 
Сочные да крупные, 
Вот такие круглые. 
Летом зеленеют, 
К осени краснеют.
Ответ (Помидоры)
1обуч-ся - Технология обработки плодовых овощей. 

Щи люблю я из капусты. 
Но и с Ним бывает вкусно!
Витаминов — прямо клад!
Я бываю очень рад, 
Скушать кисленький листок. 
Я б, конечно, больше смог!
Но… поем со щами
Витаминный ….   щавель

 2 обуч-ся - Технология обработки салатных и  десертных овощей. 
Летом — в огороде,
Свежие, зеленые,
А зимою — в бочке,
Крепкие, соленые. (Огурцы)

3 обуч-ся - Технология обработки консервированных овощей. 

 Мы с вами познакомились с технологией обработки овощей, но ведь для того, чтобы приготовить блюдо необходимо правильно нарезать овощи. 

Вопрос для обучающихся: - А как вы думаете, почему важны форма и размер нарезки овощей? Ответ: Способствует более равномерной их тепловой обработке, придает блюдам красивый внешний вид, улучшает вкус. Правильно!
Для каждого блюда существуют свои форма и размер нарезки овощей, которые очень важны при тепловой обработке. На прошлом уроке мы свами прошли нарезку клубнеплодов, корнеплодов, луковых овощей.

Сегодня, согласно нашей темы, я предлагаю вам посмотреть видеоролики о формах нарезки капустных и  плодовых овощей. (Слайд24)
Посмотрев, видеоролик по нарезке,

 задаются наводящие вопросы обучающимся по информации из ролика:

1. Каких видов бывает капуста (белокочанная, савойская, краснокочанная, цветная, брюссельская, брокколи, кольраби, декоративная )

2. Что относится к десертным овощам (Спаржа, ревень, артишок)

3. Последовательность обработки ревеня? (Сортируют, Отрезают нижнюю часть у черешков, Снимают кожицу Промывают)

4. Как можно сохранить овощи на зиму? (консервировать, сушить, замораживать)

5.   Как можно нарезать  огурцы? (огурцы нарезают кружочками, ломтиками для салатов, кубиками, соломкой для салатов и холодных супов)
А теперь подумайте: …Можно ли использовать овощи   для приготовления блюд не нарезая их?

Ученики: Да можно, для фарширования.



Хорошо, молодцы. 

Для фарширования чаще всего используют кабачки, перец, баклажаны, помидоры и капусту, а теперь давайте посмотрим, как можно подготовить овощи для фарширования. Посмотрев, видеоролик по нарезке, (Слайд25)
 задаются наводящие вопросы обучающимся по информации из ролика:
1.Какие овощи можно фаршировать (помидоры, перцы, кабачки, капусту, баклажаны)

2.Как подготовить перец для фарширования?  (промывают, делают надрезы вокруг плодоножки и удаляют плодоножку вместе с семенами, еще раз промывают, кладут в кипящую подсоленную воду на 1-2 мин, охлаждают)

Сегодня мы с вами узнали технологию обработки капустных, плодовых, салатных, десертных и консервированных овощей, формы их нарезки и подготовку овощей для фарширования. 

А теперь давайте найдем с вами соответствие между овощами и группами, к которым они относятся (Слайд 26)

Молодцы! Как вижу, новую тему вы усвоили хорошо. А теперь чтобы закрепить ее, что мы должны с вами сделать? Конечно, свои знания закрепить на практике, а для этого сейчас я вам раздам задания на практическую часть. Капитаны подойдите за заданием.

 Но перед тем как приступить к практической  части, давайте вспомним «Правила техники безопасности и санитарии в овощном цехе» (Слайд27)
Молодцы, очень хорошо справились с этим заданием. ( всем спасибо На этом  первый  этап  нашего урока заканчивается, и мы переходим с вами в лабораторию поваров для выполнения практического задания..

 Во время самостоятельной работы будет учитываться правильность ведения технологических приемов, санитария, техника безопасности и быстрота выполнения производственных операций

Вам розданы: 

1) Карточки задания

2) Технологические карточки.

3)
Карточка с критериями оценок

IV Текущий инструктаж

Ну что же все и все готово к работе, переодеваемся и приступаем  к выполнению задания

Пронаблюдать за работой учащихся, оказать необходимую помощь, ответить на возникшие в ходе работы вопросы.

1 обход – проверить организацию рабочих мест, начало работы.

2 обход – проверить правильность ведения трудовых приемов.

3 обход – проверить соблюдения правил санитарии и гигиены, техники безопасности на рабочих местах.

4 обход – проверить использование инструкционных карточек в работе.

5 обход – проверить завершение работы и уборку рабочих мест.

V Заключительный инструктаж

Урок подходит к завершению. Мне необходимо вас оценить. Сейчас прошу вас посчитать общие баллы и занести в сводную ведомость, выставляем оценку за работу на уроке.
Рефлексия

Мне хотелось бы узнать ваши впечатления об  уроке. Для этого у вас есть карточки,  в которых вы должны ………………

Сегодня на уроке мы с вами смогли умело и рационально организовать  свой труд, используя необходимое оборудование и инвентарь в процессе работы. 

Члены команды, продуктивно взаимодействуя друг с другом, обрабатывали и нарезали традиционные овощи.  Я искренне надеюсь, что наш урок приоткроет дверь в мир кулинарии и поможет вам в дальнейшем добиться хороших успехов, уже в приготовлении блюд. 

Домашнее задание на следующий урок: 

1.Составить таблицу формы нарезки капусты и их кулинарное использование.

2.Используя набор картинок на обороте карточки подготовить презентацию и придумать ей название.

Всем спасибо за работу на уроке!

И тем, кто был сегодня с нами.

Урок окончен.

Критерии оценки за выполнение производственного задания
	№ /п
	Критерии оценки


	Кол-во

баллов
	Условия максимальной оценки

	1
	организация рабочего места
	2
	- на рабочем месте находиться правильно подобранный набор инструментов и инвентаря

- правильное расположение инструментов и инвентаря и его состояние во время работы

	2
	Правильность выполнения каждой операции
	2
	- правильные рабочие движения 

- правильная рабочая поза

	3
	Соблюдение технологической последовательности
	1
	- Выполнение работ в соответствии с технологической последовательностью 

	4
	Соблюдение  правил, норм, требований безопасности труда
	3
	- наличие спец.одежды

- аккуратность в работе

- соблюдение  правил техники безопаснсти

	5
	Качество выполненных работ
	1
	- согласно технологическим картам

	
	Итого 
	9
	

	

	Правильный ответ
(кол-во набранных баллов)
	% результативности

(правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных достижений

	
	
	Балл (отметка)
	Вербальный аналог

	9
	100
	5
	отлично

	7 – 8
	80 – 90
	4
	хорошо

	6
	70
	3
	удовлетворительно

	Менее 5
	Менее 70
	2
	не удовлетворительно


Сводная ведомость

	№ /п
	ФИО обучающихся
	организация рабочего места
	правильность выполнения каждой операции
	соблюдение технологической последовательности
	соблюдение  правил, норм, требований безопасности труда
	качество выполненных работ
	фактически набранные баллы
	отметка полученная за практическую  часть урока
	отметка  полученная за теоритическую часть урока
	итоговая оценка за урок
	примечания

	Максимальное кол-во баллов
	2
	2
	1
	3
	1
	9
	
	
	
	

	1 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	7 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	8 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	9 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	10 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	11 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	12 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	13 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Заключение
Урок по теме: «Механическая кулинарная обработка и нарезание капустных и  плодовых овощей» является одним из важных в разделе «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов из вощей и грибов». Имея специальное назначение, так как основа многих блюд – это нарезка овощей к ним.
Особенность данного урока является его практическая направленность, которая способствует не только развитию интереса к предмету, но и получению навыков в работе с инвентарем и сырьем.
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 (Приложение 1)
Механическая кулинарная обработка  клубнеплодов, 
корнеплодов, луковых овощей

10.В каком цехе ведут механическую кулинарную обработку овощей? (В овощном)

 15.Какие овощи относятся к клубнеплодам? (клубнеплоды – картофель, топинамбур, батат)

20. Из каких операций состоит механическая кулинарная обработка овощей?  (из  сортировки и калибровки, мытья, очистки и нарезки)
25. Назовите способы обработки картофеля (механический, химический, термический)

30. Назовите  термические способы обработки картофеля (паровой и огневой )
35. За что ценят лук? (лук ценят за содержание в нем сахара, эфирных масел и фитонцидов)

40. Каким методом определяют доброкачественность овощей? (доброкачественность овощей определяют органолептическим методом: по цвету, запаху, вкусу, консистенции

45. Как называется химический способ обработки очищенного картофеля  с целью                       предотвращения от потемнения (химический способ обработки очищенного картофеля  с целью предотвращения от потемнения называется сульфитация)

Простая форма нарезка клубнеплодов,
 корнеплодов и луковых овощей

10. Назовите наиболее распространенные простые формы нарезки овощей ( к  простым наиболее распространенным  формам нарезки относят: соломку, брусочки, кружочки, ломтики, дольки)

15. Какой прием используют при нарезке соломкой и ломтиков? (при нарезке соломкой и ломтиков вручную используют прием шинковки)
20. Назовите размеры соломки ( длина 4-5 см, сечение 0,2-0,2 см)

25.Назовите кулинарное использование соломки из моркови (используют для маринадов, для борщей. кроме флотского и сибирского)

30. Какой вид нарезки моркови используют для борщей флотского и сибирского? (ломтики)
35. Кулинарное использование ломтиков из вареной свеклы (для винегрета)
40. Когда нарезают лук для тепловой обработки и почему? (лук нарезают непосредственно перед тепловой обработкой, т.к. он быстро вянет и улетучиваются эфирные масла)

45. Какими кубиками нарезают картофель для блюда «Картофель в молоке»? (картофель для блюда «Картофель в молоке»? нарезают средними кубиками размером 1 – 1,5 см)
Сложная форма нарезки клубнеплодов, 
корнеплодов и  луковых овощей

10. Как по другому назвать сложную форму нарезки овощей? (сложную форму нарезки овощей можно назвать фигурной)
15. Каким способом нарезают картофель при сложной нарезке? (при сложной нарезке картофель нарезают вручную, способом обтачивания)

20. Назовите фигурные формы нарезки овощей? (бочонки, чесночки, груши, спирали, шарики)

25. Что используют для получения сложных форм овощей? (для получения сложных форм овощей используют специальные инструменты и ножи)

30. Кулинарное использование картофеля нарезанного «бочоночками» (используют в отварном виде на гарнир)

35. Какую сложную форму нарезки используют для приготовления супов? (для приготовления супов используют форму нарезки чесночки)

40. Какой прием применяют для более сложной формы нарезки моркови? (при нарезке моркови более сложными формами применяют прием карбование)

45.  Кулинарное использование «зведочек» и «гребешков»? (используют для    украшения холодных блюд)

(Приложение 2)
Решить задачу:
Определить массу брутто картофеля, если при обработке его в определенном месяце отходы составили 17кг.

Решение задачи:
М брутто в августе:  17  х 100/20   =85, 0 кг

М брутто в декабре:   17  х 100/30   = 56,6кг

М брутто в марте:   17  х 100/40  = 42,5кг

(Приложение  3)
Вопросы:
1. У вас остался неиспользованный очищенный и нарезанный сырой картофель. как его лучше сохранить? Обильно посыпать мукой
2. Очищенная морковь быстро вянет. В воде держать ее нельзя: разрушается витамин С и теряются минеральные соли. Как ее лучше сохранить? Положить в посуду без воды, прикрыв влажной тканью

3. Вы почистили свежие грибы. Как предотвратить их почернение? Положить их в воду, добавив в нее соли и кислоты 
4. Как вы будете отмывать руки, почерневшие после чистки корнеплодов? Потереть их кусочком лимона
5. Что вы будете делать при нарезании лука, чтобы не слезились глаза? Как можно чаще смачивать нож холодной водой
6. Вам необходимо использовать нож сразу после нарезания лука, для нарезки других продуктов? Протереть нож растительным маслом
(Приложение 4)
1. А как вы думаете, почему важны форма и размер нарезки овощей?    (Способствует более равномерной их тепловой обработке, придает блюдам красивый внешний вид, улучшает вкус.)
 2. Каких видов бывает капуста (белокочанная, савойская, раснокочанная, цветная, брюссельская, брокколи, кольраби, декоративная )
3. Что относится к десертным овощам (Спаржа, ревень, артишок)

4.Последовательность обработки ревеня? (Сортируют, Отрезают нижнюю часть у черешков, Снимают кожицу Промывают)

5.Как можно сохранить овощи на зиму? (консервировать, сушить, замораживать)

6. Как можно нарезать  огурцы? (огурцы нарезают кружочками, ломтиками для салатов, кубиками, соломкой для салатов и холодных супов)

7. Можно ли использовать овощи   для приготовления блюд не нарезая их?

(Да можно, для фарширования)

8. Какие овощи можно фаршировать (помидоры, перцы, кабачки, капусту, баклажаны)

9.Как подготовить перец для фарширования?  (промывают, делают надрезы вокруг плодоножки и удаляют плодоножку вместе с семенами, еще раз промывают, кладут в кипящую подсоленную воду на 1-2 мин, охлаждают)
(Приложение 5)
Карточка -  задание

1. Нашинковать капусту «Соломкой»

2. Нарезать кабачок «Кубиками»

3. Подготовить помидору для фарширования
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