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План урока учебной практики

Тема: «Приготовление салатов из свежих овощей»

Тип урока: урок изучения трудовых приёмов и комплексных операций.

Цели урока:
Обучающая: сформировать умения по приготовлению салата из свежих овощей.

Развивающая: способствовать формированию технологического мышления, развить координацию движений, глазомер, художественный вкус.

Воспитательная: воспитывать чувство уверенности в себе, культуры труда, творческого подхода к выполнению задания, интереса и стремления к познанию профессии.

Задачи:
1. Отработать и закрепить технологические  приемы  приготовления салатов из свежих овощей.

2. Соблюдать культуру труда, проявлять уверенность при выполнении задания.

3. Рационально использовать инвентарь и оборудование в процессе работы.

Формируемые компетенции: 

	ПК 6.2.
	Готовить и оформлять салаты.

	ОК 1.
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

	ОК 2.
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.

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

	ОК 4.
	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

	ОК 5.
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 6.
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.


 Предполагаемые результаты:
Обучающиеся должны уметь: 

- проверять органолептическим способом качество свежих овощей, зелени,  растительного масла;

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и приготовления салатов;

- готовить салаты из свежих овощей, оформлять и отпускать согласно технологическим требованиям

Методы обучения: объяснение, показ трудовых приемов и операций. 
Межпредметные связи: 

МДК. 06.01 Тема «Приготовление салатов из свежих овощей»

ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве тема «Личная гигиена работников общественного питания».

ОП.02 Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров: «Овощи, жиры», « Биологическое значение пищи и ее химический состав».

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места тема «Оборудование для нарезки овощей».

Материально – техническое оснащение:  
Оборудование: компьютер, проектор,  холодильное оборудование, производственные столы.

Посуда, инвентарь, инструменты: весы, ножи, кастрюли, чашки, ложки  столовые, разделочные доски.

Сырье: свежие помидоры, огурцы,   заправка салатная.
Дидактический материал:  сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, инструкционно-технологические карты, видеофильм, инструкции по технике безопасности.

Ход урока:
I. Организационный момент

1.1.  Взаимное приветствие.

1.2. Проверка явки обучающихся и выяснение причины  их отсутствия.

1.3. Проверка наличия спецодежды, её санитарного состояния, проверка рук на гнойничковые заболевания.

II. Вводный инструктаж

Мотивационный момент

2.1. Сообщение темы: «Приготовление салатов из свежих овощей».

2.2. Сообщение учебной цели урока: 
- сформировать умения по приготовлению салатов из свежих овощей.
Мотивация цели развивающей, воспитательной:

· Настроить обучающихся на учебный процесс;

· На стремление овладения профессиональным мастерством;

· Развить дальнейший интерес к выбранной профессии.

2.3. Актуализация опорных знаний.

- Фронтальный опрос группы  

1. Из каких операций состоит МКО овощей?  (Механическая  кулинарная обработка овощей)?

 Эталон ответа: механическая кулинарная обработка овощей состоит из: сортировки,  калибровки, мытья,  очистки и  нарезки  овощей

2. Какие формы нарезки используют для приготовления салатов из свежих овощей?
Эталон ответа: для приготовления салатов используют следующие формы нарезки: кубики, дольки, кружочки, соломка, ломтики. 
3. Дайте определение понятию - салат? 

Эталон ответа:

Салат – холодное блюдо, состоящее из одного вида или смеси различных видов продуктов, заправленных соусом майонез, заправкой, сметаной, растительным  маслом
4. Охарактеризуйте первый способ оформления салатов из свежих овощей.
Эталон ответа: первый способ оформления салатов из свежих овощей заключается в следующем: продукты  перемешивают, заправляют соусом,  кладут горкой в салатник и украшают зеленью. 

5. В чем особенность оформления и отпуска салатов 2 способом?
Эталон ответа: второй способ оформления салатов: продукты нарезают, 1/3 всего количества заправляют соусом, кладут в салатник горкой, сверху укладывают тонкие ломтики мяса, рыбы, птицы, остальные продукты помещают вокруг горки букетиками.
6. Почему соль добавляют в салат из свежих овощей, только перед отпуском?
Эталон ответа: соль добавляют при отпуске, так как она способствует быстрому выделению сока и потере пищевых веществ.
6. Составьте технологическую схему приготовления салата из свежих овощей.

Эталон ответа:

1. Механическая и кулинарная обработка овощей.

2. Нарезка овощей 

3. Заправка салата 

4. Оформление и отпуск
2.4. Инструктирование по вопросам выполнения учебно - производственной работы:

Приготовить и оформить для подачи «Салат из помидоров и огурцов ».

Задачи, стоящие перед обучающимися во время выполнения учебно-производственной работы:
1. Отработать и закрепить технологические  приемы при приготовлении салатов из свежих овощей.

2. Соблюдать культуру труда, проявлять уверенность при выполнении задания.

3. Рационально использовать инвентарь и оборудование в процессе работы.

2.5. Объяснение последовательности выполнения работ, показ нарезки салатов.
1) Подготовка продуктов (МКО)

2) Нарезка (видеоролик)

3) Показать элементы оформления и подачи салатов. 

2.6. Выдать задания по приготовлению салата.
1. Изучение инструкционно-технологической карты (приложение 1)

2. При возникновении затруднений обучающихся, ответить на вопросы.

3.  Предостеречь от брака в работе, рассказать о видах брака и типичных ошибках.

4.  Закрепление правил организации работы и техники безопасности при пользовании инструментами и эксплуатации оборудования при приготовлении салатов из свежих овощей: 

· техника безопасности при работе с ножом;

· Соблюдение санитарно-гигиенических требований

5.  Сообщить обучающимся критерии оценок (приложение 2)

2.7.  Подведение итогов вводного инструктажа:
Объяснить, как должна быть представлена работа напомнить, что в конце урока обучающиеся должны привести в порядок рабочие места.

- Воспроизведение алгоритма технологических операций.

· МКО овощей.

· Нарезка овощей 

· Заправка салата 

· Оформление 

· Отпуск 

Разрешить приступить к работе.
III. Текущий инструктаж.

Обучающиеся получили задание мастера, по бригадам расходятся на свои рабочие места и выполняют задания.

Обучающиеся начинают работу с организации рабочего места, подбора посуды и инвентаря, МКО овощей, нарезки. Выполняют работу самостоятельно.

Делаю целевые обходы рабочих мест обучающихся и индивидуально инструктирую некоторых обучающихся. 
Вникаю в работу каждого обучающегося и не выпускаю из поля зрения всю группу. 

Целевые обходы рабочих мест: 

1. Организация рабочего места каждой бригады, подбор посуды и приспособлений.

1.1. Обход с целью проверки правильности организации рабочего места, каждой бригады.

Результаты заносятся в таблицу критериев оценки.

2. Взвешивание продуктов согласно  рецептуре.

2.1. Наблюдение за деятельностью обучающихся. Результаты заносятся в таблицу критериев оценки 

3. Подготовка продуктов для приготовления салата.

3.1 Механическая и кулинарная обработка овощей.

3.2 Нарезка овощей.

3.3 Приготовление салата.

4.Обход с целью контроля соблюдения технологической последовательности приготовления и техники безопасности. Результаты заносятся в таблицу критериев оценки.

4.1. Доведение до готовности.

4.2.  Оформление салата

4.3.  Подача, бракераж.

IV. Заключительный инструктаж.

1. Подвожу итог работы за день (обязательно возвратиться к обучающей цели - сформировать умения по приготовлению салата из свежих овощей,  приготовить салат из свежих овощей).
- выполнена ли цель урока;

- чему научились обучающиеся; 
- сообщаю оценки качества работы каждого обучающегося; 
- отмечаю, кто из обучающихся добился отличного качества; 
- разбираю наиболее характерные недочеты в работе обучающихся; 
- привлекаю обучающихся к самостоятельному анализу выполнения учебно-производственных заданий, вовлекаю всех обучающихся к обсуждению итогов прошедшего урока. 

2. Выдача домашнего задания, сообщить тему следующего урока:

- повторить тему «Приготовление салатов из свежих овощей».

3.Уборка рабочих мест.

                      (приложение 1)

                       Инструкционная -технологическая карта №1

Тема ПМ06:   «Приготовление холодных блюд и закусок». 

Тема урока:  «Приготовление салата из свежих овощей»
Учебники: 
- Н.А.Анфимова «Кулинария», 
- «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания».

Учебно – производственная работа: приготовить салат из свежих помидоров и огурцов.

Цель работы: освоить технологический процесс приготовления салатов из свежих овощей

Посуда, инвентарь, оборудование:  ножи,  доски разделочные «ОС», порционные тарелки, салатники, соусники
.Выполнение задания

Приготовление  салата  из помидор и огурцов

1. Провести механическую кулинарную обработку овощей: 

- помидоры  - сортировка по размерам и степени зрелости (зрелые, недозрелые, перезрелые), удалить испорченные или помятые экземпляры, промыть и вырезать место  прикрепления плодоножки;

- огурцы – сортировка  по размерам, промыть. У грядовых  огурцов срезать кожицу, у парниковых и ранних грядовых огурцов кожицу срезать только с обоих концов;

- зелень - отрезать корешки,   удалить увядшие, пожелтевшие и загнившие экземпляры,  хорошо промыть несколько раз в большом  количестве воды и ополоснуть  в проточной воде. 

2. Нарезка овощей: 

- помидоры -  тонкие ломтики; 

- огурцы – тонкие ломтики; 

- зелень – шинкуем.
3. Отпуск:   

Нарезанные продукты,  перемешивают, заправляют салатной заправкой  и кладут горкой в салатник,  украшают зеленью.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
Рецептура № 59 (III)                             Сборник рецептур 2006г.

	Наименование продукта
	Брутто, г
	Нетто, г

	Помидоры свежие
	48
	41

	Огурцы свежие
	37
	30

	Лук зеленый
	12
	10

	Заправка для салатов
	20
	20

	Выход:
	
	100


Требования к качеству салатов:

Овощи должны быть нарезаны в соответствии с формой нарезки для каждого вида салата. Укладывают овощи горкой, зелень, используемая для оформления, должна быть свежей, невялой, не пожелтевшей, не потемневшей. 
Консистенция овощей упругая. 
Вкус, запах, цвет, соответствующие используемым продуктам. 
Огурцы свежие, не допускаются перезрелые, с грубыми семенами и кожей. 


[image: image1.emf] 


                                                                  Приложение №3
Правила по технике безопасности при работе с ножом
· пальцы левой руки должны быть согнуты и находится на расстоянии от лезвия 
Запрещается:
· нарезать сырье и продукты на весу;
· поднимать нож высоко над  разделочной доской;
· проверять остроту ножа рукой;
·  использовать ножи с непрочно закрепленными рукоятками, полотнами; 
·  производить резкие движения;  
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Приложение 2

Приложение 2

Критерии оценок
	Наименование


	Количество  баллов
	Команда «Красные галстуки»
	Команда «Желтые галстуки»

	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	1
	2
	3
	4
	5

	Организация  и санитарное  состояние  на рабочих  местах
	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Механическая кулинарная обработка продуктов
	3
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Нарезка овощей
	3
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Соблюдение технологии приготовления
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Подача изделия
	1
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого:
	13
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ВСЕГО
	
	
	


Итого 100-90%  «5»  13 – 12 балла

            90-80% «4»    11 - 10 балл

            80-70% «3»   9 - 8 баллов

            менее 7 баллов -  «2»                                                       
