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Методическая разработка урока-конкурса
Тема: « Простые формы нарезки овощей».
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                  Разработали:
                                                Мастер производственного обучения

                  Арзамазцева Н.А.
Москва

МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ

          Данная методическая разработка конкурса-урока заключается в формировании мотивации  учащихся, повышении интереса к уроку технологии, активизации поисковой деятельности с применением современных способов передачи учебной информации на основе использования компьютерных технологий, практической направленности по организации учебной деятельности с элементами творческого подхода к процессу усвоения изучаемого материала.
 В процессе проведения урока с использованием кейс-технологии, информационно-коммуникативных технологий ведется многоуровневое обучение: уровень восприятия учебного материала, уровень воспроизводства знаний, уровень освоения знаний с измененными условиями, уровень получения новых знаний на базе ранее полученных. Учащиеся сами в ходе выполнения кейс-задания должны выполнить задание технологических карт и найти ответы на загадки, кроссворды.

План-конспект урока
      Тема программы:
 ПМ 01 Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов.

   Тема урока: ПМ 01 Первичная обработка и простые формы нарезки овощей.  
Цель: Определить уровень усвоения профессиональных  умений и навыков обучающихся по профессии «Повар», способствовать  формированию положительной мотивации  на  саморазвитие,   самосовершенствование.
задачи конкурса:

· определение уровня качества профессиональной подготовки обучающихся;
· выявления  мастерства обучающихся;

· повышение качества профессиональной подготовки обучающихся;

· повышение престижа профессии «Повар, кондитер»  в современных условиях среди молодежи;

· развитие  профессиональных умений и  навыков обучающихся;

· развитие умения строить алгоритм  действий, осуществления коррекции 

     собственной деятельности;

· укрепление связи теоретического и практического обучения.
· Задачи:

· образовательные 

  Обобщить и закрепить полученные на уроках МДК знания. Формировать
 знания  о витаминах и пользе овощей и необходимости их использования в жизни человека закрепление навыка решения практических задач с использованием технологических карт;

·  развивающие: 
активизировать деятельность обучающихся на уроке, развивать их мышление способность анализировать информацию, стирать грани «Учащийся-педагог» применять полученные знания для решения                  практических задач, подталкивать к самоанализу подготовки к урокам.
· воспитательные: 
воспитывать у учащихся любознательность через познавательную информацию, содействовать воспитанию интереса к ПМ, воспитывать у учащихся культуру  труда, формировать осознанное     и   бережное отношение к  здоровью при соблюдении  правильного питания 
Тип урока: комбинированный
Технологии  урока:  кейс-метод, коммуникативные, здоровье сберегающие
Методы ведения урока: словесные, наглядно-демонстрационные, 
                                            практические
Объект труда: овощи
Виды контроля: устные вопросы, программированный контроль, 
взаимоконтроль, практическая работа
Учебное задание: простые формы нарезки овощей
Межпредметные связи: 
1.Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов. 2.Организация предприятий общественного питания.
3.Товароведение пищевых продуктов.
4.Физиология питания, санитария и гигиена.
Материально-техническое обеспечение урока:
Оборудование: производственные столы; нож поварской; доски разделочные ОС; лотки; подносы
Сырье: для простой формы  нарезки  требуются овощи – капуста, морковь, лук, картофель

Учебно-наглядные пособия: приложение №1 с видами нарезки овощей, презентация простых способов нарезки овощей.

Раздаточный материал: инструкционные карты.
Документация: технологические карты.
Ход конкурса
Ведущий: 

- Добрый день, уважаемые гости конкурса профессионального мастерства 
Быть поваром – великое призвание.
Ведь это, согласитесь, мастерство!

И блюдам поэтичные названия,

Дарить с восторгом,

Восклицая, каково!

Котлеты, блинчики, оладьи, зразы

Супы, шербеты, кексы и борщи.

С любым гурманом мы поладим сразу.

Он знает, лучший повар перед ним, и не ищи. 
Пусть этот конкурс станет лишь началом,

Мгновеньем на пороге мастерства.

Быть поваром всегда же означало,

Дарить любовь и свет тепла.

 
 - Искусство приготовления пищи – кулинария, поваренное дело является одной из самых главных профессий. Сегодня в нашем конкурсе будут бороться 6 участников – обучающихся групп  11 ПК и 11 ТП. Давайте встретим участников конкурса!
1. Ф.И.О.

Умения и навыки наших участников профессионально и достойно оценит жюри в составе:

1. Председатель жюри:
2. Члены жюри:
Конкурс будет проходить в два этапа.

Ведущий: Сегодня мы проводим урок  по теме «Простые формы нарезки овощей» в форме конкура. На этом уроке вы должны показать умения и навыки по нарезке овощей  простыми  формами  и приготовить салаты по технологическим картам. Группы делим на две части 
Первый конкурс.
· Цель первого этапа конкурса – выявление уровня теоретических знаний участников. Задания по предметам профессионального цикла: «Профессиональный цикл», «Технологическое оборудование предприятий общественного питания»,  «Основы микробиологии, санитарии и гигиены на предприятиях общественного питания» предлагается в виде тестов, на выполнение теста отводится  5 минут.
 
Жюри оценивает данное задание по следующим критериям:
· Задание 1«Игра со словами»

· Сгруппируйте слова по характерным признакам.

· Время на выполнение до 5 минут. Оценивается конкурс в 6 баллов.
· Задание 2  Кроссворд  «Фото»

· На экране представлены простые формы нарезки овощей. Необходимо определить их и занести в кроссворд.

· Время на выполнение задания 3 минуты.

· Оценивается конкурс в 6 баллов.
· Задание 3«Угадай меня»

· Учащимся предоставляются натуральные образцы форм нарезки овощей. Необходимо определить форму нарезки и дать  ей характеристику.

· Оценивается конкурс в 1 балл.
· Задание 4 «Выбери меня»

· Предоставляется выбор нарезки овощей и фото с формами нарезки. Необходимо выбрать и показать на фото какую форму нарезки можно выполнить при помощи данного инструмента.

· Оценивается конкурс в 2 балла.

· Формирование умений и навыков.

· Показ приемов выполнения работ.

· -нарезка соломкой, мелким кубиком, ломтиком, дольками.

· Повторение правил техники безопасности.

· Подведение итогов 1 этапа конкурса. Оглашение результатов конкурса по оценочному листу.  Объявление оценок за вводный инструктаж.

Второй конкурс 
По условиям данного конкурсного задания каждый участник должен надеть поварскую форму  
Жюри оценивает данное задание по следующим критериям:
       Внешний вид участника;
Объяснение условий 2 этапа конкурса.
· -учащиеся должны организовать рабочее место

· -из набора овощей, произвести формы на резки по приложению

· -работы выставить на демонстрационный стол

· -дать название своей работе на рекламном листе

Оценивается второй этап конкурса по следующим критериям:

· -оригинальность

· -точность

· -соблюдение правил охраны труда

· Текущий инструктаж:

· Самостоятельная работа учащихся.
Целевые обходы:
· -проверка организации рабочего места

· -проверка соблюдения санитарных правил, правил охраны труда

· -оказание практической помощи на рабочих местах

· -выявление и устранение допущенных нарушений

· -индивидуальный инструктаж на рабочем месте
Заключительный инструктаж:
· -представление выполненных работ

· -оценка представленных работ, занесение результатов в оценочный лист

· -уборка рабочих мест

· -анализ урока и его оценка

· -анализ допущенных ошибок и методы их устранения

· -анализ успехов учащихся, демонстрация лучших работ

· -отметить лучших учащихся

· -сообщение оценок за урок

· -общий вывод по формированию умений и навыков, полученных на уроке

«Помощь команды»
Вопросы командам 

А сейчас я задам каждой команде по вопросу, и вы можете заработать по одному очку, гости могут помогать.

Назовите овощи, у которых едят клубни, корни? (картофель, репа, редис, морковь, свекла, редька, лук, чеснок и:.).

Назовите растения, у которых едят семена? (горох, бобы, фасоль, чечевица, соя, кукуруза, подсолнечник, мак, и:.).

Назовите растения, у которых едят листья? (капуста, свекла, салат, лук, петрушка, укроп, щавель и:).
Кроссворд «Овощи»

Пиктокроссворд
Игра «Лото народной мудрости»

(пословицы, поговорки, загадки об овощах, здоровье, работе)

Большая карта (на ней указаны окончания пословиц и ответы загадок)

Овощной брейкворд

Приложение 1
ИНСТРУКЦИЯ 

по ТБ по специальности «Повар»

1. Правильно одень полагающую одежду.

2. Волосы убери под головной убор. Рукава одежды подверни до локтя или застегни у кисти рук.

3. Не закалывай иголками санодежду, не держи в карманах булавки, стеклянные и другие бьющиеся предметы.

4. Ногти должны быть коротко подстрижены, без лака. Запрещается работать с часами, кольцами и другими украшениями.

5. Приведи  в порядок рабочее место.

6. Чистота – враг кишечных заболеваний. Соблюдай правило гигиены! Тщательно мой руки!

7. Суши руки электрополотенцем или индивидуальной салфеткой. Не применяй общее полотенце.

8.  Не переноси один груз весом свыше установленных норм (для подростка – 13 кг)

9. Не выходи потным на улицу или в холодное помещение.

10. Выходить в спецодежде на улицу запрещается
Требования к инвентарю
11. Не  пользуется неисправным инвентарем и посудой. Работа с неисправным инструментом приводит к ранению рук.

12. Не применяй инструмент, непрочно закрепленный на рукоятке.

13. Рабочая и опорная поверхность разделочных досок должна быть ровной, без щелей и подкладок. 

14.При нарезке овощей пользуйся хорошо наточенным ножом на разделочных досках, соблюдая маркировку и правильные приемы резания: пальцы левой руки должны быть согнуты и находиться на некотором расстоянии от лезвия ножа 

15.Не касайся режущей поверхности руками

16.Передавай ножи только ручками вперед

17.Следи, чтобы руки и рукоятка ножа были сухими

18.Не оставляй нож в положении режущей кромкой вверх

19.Не оставляй нож вколотым в продукты или между ними

20. Не используй нож не по назначению

21.Не пытаться поймать падающий нож.
Работа  в овощном цехе

22. Правильно организованное место снижает утомляемость.

23. Во избежание порезов следи за правильным положением пальцев и ножа.

24. Не допускай растекания воды по помещению.

25. Храни ножи в специальных чехлах.
Уборка лаборатории

26. Разделочные доски очисть от остатков пищи, промой жесткой щеткой, обдай кипятком, вытри насухо.

27. Помещение регулярно проветривай. Пол должен быть всегда чистым и сухим.
В аварийной ситуации поставить в известность мастера производственного обучения
Приложение 3                   
· Кроссворд «Овощи»
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· По горизонтали: 

·   1. Разновидность тыквы тарелочной формы 

·   2. «Карета для Золушки» 
·   3.  Сидит дед в шубы одет, кто его раздевает, тот слёзы проливает 
·   4. Овощ, с древних времён используемый как косметическое средство 

· По вертикали: 

·   5. Вещество, обладающее бактерицидным действием, входящее в состав некоторых овощей   
·   6. Представитель овощей, содержащий много каротина 

·   7. Вещество, содержащееся в некоторых плодах и ягодах, способствует образованию желе      

·   8. Представитель группы корнеплодов, отличающийся большим содержанием эфирных масел и   гликозидов 
·   9. Сорта овоща бывают малокамерные и многокамерные 
·  10. Вид капусты, у которой в пищу принимают не листья, а стеблеплод 

· [image: image48.jpg]


Вопросы и ответы
· 
· По горизонтали: 

·   1. Разновидность тыквы тарелочной формы (Патиссон). 

·   2. «Карета для Золушки» (Тыква).
·   3.  Сидит дед в шубы одет, кто его раздевает, тот слёзы проливает (Лук).
·   4. Овощ, с древних времён используемый как косметическое средство (Огурец).

· По вертикали: 

·   5. Вещество, обладающее бактерицидным действием, входящее в состав некоторых овощей   

·       (Фитонцид).
·   6. Представитель овощей, содержащий много каротина (Морковь).

·   7. Вещество, содержащееся в некоторых плодах и ягодах, способствует образованию желе  

·      (Пектин). 

·   8. Представитель группы корнеплодов, отличающийся большим содержанием эфирных масел и  

·      гликозидов (Редька).
·   9. Сорта овоща бывают малокамерные и многокамерные (Томат).  

·  10. Вид капусты, у которой в пищу принимают не листья, а стеблеплод (Кольраби)

Приложение 4

Подсказка

	По горизонтали:
Картофель, шампиньон, капуста, фасоль,
баклажан, редис(ка), брокколи, лук, огурец.


	По вертикали:
Спаржа, сельдерей, тыква, паприка, 
морковь, свекла, перец, кукуруза.


Приложение 5
 Игра «Лото народной мудрости»

(пословицы, поговорки, загадки об овощах, здоровье, работе)

Большая карта (на ней указаны окончания пословиц и ответы загадок)

	1
… щи не густы
	2   

…редьки не слаще
	3  

… кто любит дыню,

кто арбуз

	4      

… так и на животе крепко
	5

… так побегаешь по дорожке
	6   

   … недалеко падает


	7

... а в брюхе пусто
	8

… а в будни - клуша
	9 

… таковы и яблочки

	10

… ягодки будут

впереди
	11

... животу не крепа
	12

… того Бог избавит от

вечных мук


	13
     … сыт не будешь
	14 

    … родные братья
	15

… созреет – само

упадёт

	16
…наберёшь кузовок
	17 

     … сам скажется
	18

           … перцу


	       19
… ягода
	20

... или грушу рвать,

или платье рвать
	21
… праздник без

музыки

	22
… не даст и лекарь
	23
… да хил на работу
	24
… богатства

	25
… здоровье на сто

лет
	26
   … от семи недуг
	27
  … прибавляет кровь

	28
… лихого не

подпустят
	29
… зелёный,

бархатный (арбуз)
	30
… вот и вышла

ежевика


	31
… (земляника)
	32
… а ум ещё дальше
	33
… не сиди на печи

	34
… все без застёжек

(капуста)
	35
… тот слёзы проливает

(лук)
	36
… а коса на улице

(морковь)


Маленькие карточки (на них указано начало пословиц и загадок)

	1

Без капусты …

	
	2
Хрен …


	
	3

У кого

какой вкус: …


	4

Чеснок да 
редька …
	
	5

Поешь горошку…
	
	6

Яблоко от
 яблони …

	7

Ел, ел капусту, …
	
	8

В праздник – груша …
	
	9

Каково деревце …

	10

Это только цветочки, …
	
	11

Горох да репа …
	
	12

Кто ест лук, …

	13

С одной ягоды …
	
	14

Лук с

чесноком - …
	
	15

Не срывай яблоко, пока зелено: …


	16

Собирай по

ягодке  - …
	
	17

Кто чесноку

поел - …
	
	18

Задам ему…



	19

Одного поля …
	
	20

На грушу

 лезть - …
	
	21

Обед без 

овощей - …

	22

Не дал Бог здоровья - …
	
	23

Здоров на еду, …
	
	24

Здоровье

дороже …

	25
Зелень на 

столе - …
	
	26

Лук - …
	
	27

Морковь - …

	28

Хлеб да 

капуста - …
	
	29

Сам алый, сахарный, 

кафтан …
	
	30

Вкус у ягоды хорош, но её поди-ка куст в комочках,

будто ёж - …

	31

Стоит Алёнка в красной рубашонке, кто ни пройдёт, всяк поклон отдаёт
	
	32

Видит око

далеко, …
	
	33

Хочешь есть калачи - …

	34

Семьдесят

одёжек, …
	
	35

Сидит дед во сто шуб одет, кто его раздевает, …
	
	36

Красна девица сидит в

темнице, …




Приложение 6
Овощной брейкворд

Отыщи названия 18 овощей (начальные буквы выделены).

Из оставшихся букв сложи «полезное» слово.

	К
	А
	М
	О
	Р
	К
	О
	В
	О
	Г

	К
	Р
	Т
	О
	Ш
	К
	А
	Ь
	Ц
	У

	А
	П
	У
	С
	Т
	Г
	О
	Р
	Е
	Р

	С
	К
	Л
	А
	А
	К
	Х
	О
	О
	К

	В
	Е
	Л
	У
	К
	А
	Б
	А
	Ч
	П

	Р
	Ф
	А
	С
	О
	Л
	С
	И
	Т
	А

	Е
	С
	К
	А
	Р
	Ь
	С
	О
	Н
	Т

	Д
	И
	А
	П
	Е
	А
	Н
	И
	П
	О

	Р
	Е
	Т
	Ы
	К
	М
	Б
	У
	Р
	Б

	А
	Д
	Б
	А
	В
	Ж
	А
	Н
	Б
	О

	К
	Ь
	А
	К
	Л
	А
	П
	О
	Д
	О

	Т
	И
	Н
	И
	В
	А
	М
	М
	И
	Р


Ответы на овощной брейкворд:

Картошка, морковь, огурец, горох, капуста, свёкла, кабачок, лук, фасоль, редька, редиска, тыква, баклажан, помидор, боб, патиссон, топинамбур, репа.

«Полезное» слово: витамин
Приложение №1

Чем заправляют салаты из сырых овощей?

Что используют в качестве гарнира для холодных блюд и закусок?

Каковы нормы отпуска салатов?

Когда добавляют соль в салаты из сырых овощей?

Определите название салата по набору продуктов: соленые огурцы, салат, картофель отварной, вареная курица, вареные яйца, крабы, майонез.

С добавлением каких продуктов можно приготовить винегрет?

Закончите предложение : Яйца можно фаршировать ……….

Перечислите продукты, входящие в состав блюда « Паштет из печени»

Приложение №2

Фамилия участника


Наименование форм нарезки овощей


Внешний вид, оформление


Качество нарезки


оценка

Оцека выставляется по 10 бальной системе

Приложение №3 

№ участника













Организация рабочего места










Соблюдение санитарии и гигиены при приготовлении







Соблюдение правил Т.Б. и О.Т.









Время затраченное на приготовление двух блюд






Оценки выставляются по 5 бальной системе

Овощи обрабатывают механическим, химическим и термическим способом и нарезают простыми формами нарезки
Приложение № 1
Простые формы нарезки

[image: image1.png]



Соломка. Сырой картофель нарезают на тонкие пластики, накладывают их один на другой и шинкуют на соломку длиной 4-5 см, сечением 0,2 см. Соломку используют для жарки во фритюре.

Брусочки. Сырые овощи нарезают на пластинки 0,7см и разрезают на брусочки длинной 3 – 4 см. Используют для жарки, приготовления борщей, рассольника, супов с макаронными изделиями и других блюд.

Дольки. Не крупные сырые овощи разрезают пополам и по радиусу на дольки. Используют для приготовления рассольников, рагу, духовой говядины.

Ломтики. Варёные овощи среднего размера разрезают вдоль пополам, ещё раз пополам и шинкуют поперёк на ломтики 1 - 2мм. Используют для салатов и винегретов.

Кружочки. Варёные овощи обравнивают, придавая форму цилиндра, затем нарезают поперёк на тонкие кружочки, толщиной 1,5 - 2мм. Сырые кружочки используют для жарки, а варёные для запекания рыбы и мяса.
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Соломка. Сырую морковь нарезают на тонкие пластики, накладывают их один на другой и шинкуют на соломку длиной 4-5 см, сечением 0,2 см. Соломку используют для жарки во фритюре.

Ломтики. Варёные овощи среднего размера разрезают вдоль пополам, ещё раз пополам и шинкуют поперёк на ломтики 1 - 2мм. Используют для салатов и винегретов.

Кубик. Вначале нарезают на пластинки, разрезают их на брусочки, а затем режут на кубики. Средний кубик -1.1.5; мелкий -0.3-0.5
Приложение 1



Приложение 2
Критерии оценивания практической работы

	Параметры оценивания
	Максимальное количество баллов

	Выполнение практической работы:

- организация рабочего места;

- правильность выполнения трудовых   

   приемов;

-  нарезка овощей;

- оформление подноса.

	


Приложение 3
Овощи. Витамины в овощах.

Овощи – основные источники витаминов. Большинство витаминов поступает только с пищей. Вот почему овощи должны быть в рационе каждого человека  регулярно. 

Витамин А участвует в механизме светового зрения, процессе регенерации кожи, слизистых оболочек, формировании иммунитета

Недостаток вызывает поражение глаз, светобоязнь, ночную слепоту, сухость и пигментацию кожи, тусклость волос, повышенную восприимчивость к простудным заболеваниям. 

Витамин С  — наверно, один из самых полезных для иммунитета витаминов. Он помогает бороться с самыми разными болезнями, от простуд.  Из всех необходимых для человеческого организма витаминов его больше всего по количеству нужно – в среднем 80 мг. в сутки. Способствует усвоению белков, железа, укрепляет защитные реакции организма, поддерживает прочность стенок кровеносных сосудов. Основным источником витамина С являются свежие овощи, фрукты, ягоды, зелень.
Капуста – универсальная культура, используемая во многих кухнях мира. Ее едят сырой, добавляют в салаты, супы, тушат, варят на пару, запекают и фаршируют.  Все сорта капусты очень полезны для здоровья. Они содержат легкоусвояемый белок, сахар и много клетчатки. Любая капуста богата витаминами С, РР и несколькими витаминами группы В. В квашеной капусте витамина С больше, чем в свежей. Квасить капусту первыми научились римляне. Они же научили этому других европейцев.
Морковь богата витаминами K, E, PP, B1, B2, B3, B6 и провитамином A. В ней  содержатся железо, медь, калий, фосфор, кобальт, магний, йод. 
 Лук  один из самых известных продуктов, повышающих человеческий и
мунитет.  Он содержит эфирные масла, сахар, витамины, калий, фосфор,     кальций, железо и пр.  Это один из самых полезных овощей. Но лук не только вкусен и полезен. Еще в глубокой древности (как культурное растение он известен с 4-го тысячелетия до н. э.) люди поняли, что лук еще и целебен. Древние славяне применяли его как лекарство при многих болезнях. Сейчас доказано, что от летучих веществ – фитонцидов, в большом количестве выделяемых луком, гибнут болезнетворные бактерии.

Томат – южное растение, его родина – Южная Америка. Мореходы, которые привезли его в Европу, не знали, что это овощ. Европейцы сажали растение в саду для красоты. Возделывать томат на территории нашей страны стали в 18 веке. Помидоры богаты сахарами, витамином С, железом и калием, содержат белки, пектин, крахмал, клетчатку, каротин и ликопен (мощный антиоксидант), витамины группы В, витамин К, фолиевую кислоту. Помидоры полезны для нервной системы, они являются природными антидепресантами — способствуют улучшению настроения, а также нормализуют обмен веществ. Томаты находят широкое применение в рациональном и лечебном питании: в свежем виде, консервированные, соленые, маринованные. Из них делают икру, пасту.

Огурец не только вкусный и ароматный овощ, он еще богат полезными веществами. Огурец содержит 15% белков, 2% сахаров (фруктозы и глюкозы), 0,75% клетчатки и ароматические вещества. Известен тот факт, что в огурцах содержится витамины, однако в небольших количествах: С, В1, В2. Так, витамина В2 в огурце больше, чем, например, в редисе, витамина В1 более, чем в свекле. Кроме того, мякоть огурца содержит йод,  тартроновую кислоту, которая сдерживает преобразование жиров из углеводов, плюс очищают кишечник и выводят из организма лишнюю жидкость.

Сладкий перец состоит на 90% из воды, кроме того, в нем присутствует большое количество клетчатки, содержатся белки, жиры и углеводы. Ценится болгарский перец за большое содержание витаминов, особенно витамина А.В сладком перце содержится широкий спектр витаминов (витамины группы В, фолиевая кислота, витамин С, Е, К, Ни Р), микро- и макроэлементов. Богат перец калием, кальцием, содержится в нем магний, натрий, сера, фосфор, железо, хлор, марганец, медь, молибден, цинк, фтор и йод.
Приложение 5

Первичная обработка овощей
Первичная обработка заключается в следующем: сортировка, мойка, очистка, нарезка. Сначала овощи сортируют по размеру (в основном корнеплоды, для равномерной тепловой обработки), удаляют посторонние примеси, загнившие или испорченные овощи. Зелень петрушки и укропа отделяют от стеблей. После сортировки овощи моют, затем чистят, промывают и выполняют нарезку.

Правила сохранения витаминов в процессе хранения и кулинарной обработки овощей:

1. Овощи хранят без света и при температуре + 1...30 С, квашеную капусту – под слоем рассола.

2. Мыть овощи можно не более 10–15 минут, иначе витамины перейдут в воду. Если квашеную капусту надо промыть, то сначала отжимают из нее рассол, потом промывают и смешивают с рассолом. В рассоле содержится до 40 % общего количества витаминов.

3. Медь и железо разрушают витамин С, поэтому нельзя использовать посуду и инвентарь из этих металлов.

4. Овощи при варке закладывают в кипящую подсоленную воду. Если овощи предназначены для салатов и винегретов, их варят в кожице.

5. Отвары от овощей не выливают, а используют в качестве добавок при варке супов, соусов, так как в них переходит большое количество витаминов.

6. Следует строго соблюдать время варки продуктов.

7. Нарезанные лук, морковь, белые коренья, предназначенные для первых блюд, прогревают с жиром. При этом сохраняются витамин С и каротин.

8. При варке овощей доступ воздуха к ним необходимо максимально ограничить. Овощи должны быть полностью покрыты жидкостью, кастрюля плотно закрыта. 

Приложение 4

Карточки - задания






Приложение к № 1 

Форма нарезки овощей

	Форма резки
	Наименование овощей
	Размеры
	Кулинарное использование

	Соломка 
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	Картофель
	Квадратное сечение 0,2х0,2 см; длина 4—5 см
	Для жарки во фритюре на гарнир к панированным котлетам из кур, котлетам по-киевски, шницелю из кур, филе, бифштексам

	
	Морковь, петрушка, сельдерей, свекла, репчатый лук
	Квадратное сечение 0,2х0,2 см; длина 4—5 см
	Для борщей (кроме флотского), щей из свежей и квашеной капусты, рассольников, супов из овощей, супов с макаронными изделиями, свекольника, маринада 

	
	Белокочанная капуста
	Квадратное сечение 0,2х0,2 см; длина 4—5 см
	Для борщей (кроме флотского), щей из свежей и квашеной капусты, рассольника, капусты тушеной 

	
	Красно- кочанная капуста
	То же
	На гарнир к холодным и горячим блюдам и для салата

	Брусочки 


	Картофель
	Квадратное сечение от 0,7х0,7 до 1,0х1,0 см; длина 3,5—4 см
	Для жарки во фритюре на гарнир к филе, бифштексам, антрекоту, рыбе фри, судаку жареному с зеленым маслом, рыбе жаренной грилье, а также для рассольника домашнего

	
	Морковь, петрушка, сельдерей
	Квадратное сечение 0,4х 0,4 см; длина 2,5—3,5 см
	Для бульона с овощами

	Кубики 


	Картофель
	Величина ребра 1,0—2,5 см
	Для супов: картофельного с крупами, крестьянского, борща флотского, овощной окрошки; для картофеля в молоке, и на гарнир к горячим блюдам; для азу

	
	Морковь, петрушка, сельдерей, репчатый лук
	Величина ребра 0,3—0,75 см
	Для щей суточных, щей из крапивы, супов из круп и бобовых; для варки на гарнир к холодным и горячим блюдам

	
	Зелень петрушки и укроп, капуста белокочанная
	0,1—0,2х0,1—0,2 см; величина ребра 0,2—0,3 см
	Для посыпки при отпуске первых и вторых блюд; для щей суточных

	Кружочки 


	Картофель
	Диаметр 2—3 см; толщина 0,2—0,3 см
	Нарезают сырой или предварительно отваренный в кожице картофель. Используется на гарнир к запеченной рыбе в сметане.

	
	Морковь, петрушка, сельдерей
	Диаметр 2—2,5 см; толщина 0,1—0,3 см
	Для супа крестьянского

	Ломтики 


	Картофель
	Размеры 2,5—3,0 см; толщина 0,3—0,5 см
	Сырой и вареный картофель используется для жарки основным способом на гарнир к жареным блюдам из мяса и рыбы; вареный — на гарнир к запеченной говядине

	
	Морковь, свекла
	Размеры 2—2,5 см; толщина 0,2—0,3 см
	Сырые корнеплоды используются для борща флотского; вареные — для винегретов и салатов

	Дольки 


	Картофель
	Разные размеры, но не более 5,0 см
	Сырой картофель используется для рассольников; обжаренный на сковороде — для рагу и духовой говядины

	
	Морковь, петрушка, сельдерей, репчатый лук
	Разные размеры, но не более 3,5 см
	Для щей из свежей капусты, рагу, духовой говядины, почек по-русски

	Квадратики (шашки) 


	Белокочанная капуста
	Размеры 3,0—3,5 см
	Для борща флотского, щей из свежей капусты, супа крестьянского


	Кольца и полукольца 


	Лук репчатый
	Диаметр 3—6 см
	На гарнир к бифштексу с луком, шашлыку


	
	Лук порей
	Диаметр 1—2,5 см
	Для сельди с гарниром, в салаты и винегреты


	Гребешки, звездочки, шестеренки 


	Морковь, петрушка
	2,0—3,0х1,25 см
	На гарнир к заливной рыбе, в маринады, а также для украшения холодных и горячих блюд


	Рубка (мелкая) 


	Репчатый лук, морковь, белокочанная капуста
	Размеры 0,1—0,2х0,1—0,2 см
	Для щей; для тефтелей и фарша; для посыпки различных горячих и холодных блюд


Приложение 5
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Салат  «Витаминный»
Ингредиенты: 

                        капуста, морковь, репчатый лук, соль, растительное масло.


Первичная обработка овощей











Загадки
· Золотистый и полезный,

Витаминный, хотя резкий,

Горький вкус имеет он…

Обжигает… Не лимон. (Лук)

· Как на грядке под листок

Закатился чурбачок -

Зеленец удаленький,

Вкусный овощ маленький. (Огурец)

· Огородная краля

Скрылась в подвале,

Ярко-жёлтая на цвет,

А коса-то, как букет. (Морковь)

· Зелёная толстуха

Надела уйму юбок.

Стоит как балерина,

Из листьев пелерина. (Капуста)

· Красный, детки, но не мак.

В огороде - не бурак.

Сочный лакомый синьор. (Помидор)

· В огороде - жёлтый мяч.

Только не бежит он вскачь,

Он как полная луна.

Вкусные в нём семена. (Тыква)

· Он кусает, только вот,

Зубок есть, но, где же рот?

Белый носит сюртучок.

Что, скажи, дружок?  (Чеснок)

· Бурая - не мишка,

В норке - но не мышка. (Картошка)

· В огороде хоть росла,

Знает ноты "соль" и "фа".(Фасоль)

· В этих жёлтых пирамидках

Сотни зёрен аппетитных. (Кукуруза)

· Это вовсе не игрушка -

Ароматная… (Петрушка)

· Хоть чернил он не видал,

Фиолетовым вдруг стал,

Любят овощ Ваня, Жан...

Так ведь это... (Баклажан)

· Что это за рысачок

Завалился на бочок?

Сам упитанный, салатный.

Верно, это… (Кабачок)

· Это что за чудеса?

На траве лежит звезда!

Может, это дивный сон?

Нет, ведь это… (Патиссон)

· Кругла, рассыпчата, бела,

на стол она с полей пришла.

Ты подсоли ее немножко,

ведь, правда, вкусная ……..(Картошка)

· Старый дед во сто шуб одет.

Кто его раздевает, тот слезы проливает.  (Лук)

· Сидит Ермошка ,

На одной ножке ,

На нем сто одёжек,

И все без застёжек. ( капуста )

· Над землёй зелёная трава ,

Под землёй алая голова . ( свекла)

· Что это за ёлочки,

Нет на них иголочек?

Что за красные шары,

Но не видно мишуры?

Так красиво вдоль забора

Летом спеют...(помидоры)

· На июньской грядке

Всё у нас в порядке!

Строем, словно молодцы,

Зеленеют...(огурцы)

· Он похож на огурец

И такой же молодец!

Греет солнцем свой бочок

Сочный, вкусный...(кабачок)

· С королевой овощей

Подружитесь поскорей!

На столе не будет пусто,

Если вырастишь...

(капусту)

· Только снег сойдёт весной,

Ты киваешь головой!

Первой зелени подружка -

Раскудрявая...(петрушка)

· Кружевные пальчики,

Зонтики-головки!

Разбежались мальчики

По всем грядкам ловко! -

Вы куда спешите?

Стоп!

Я хочу сорвать...(укроп)

· Ты все лето зеленеешь,

Спрятав ягоды в земле,

Ближе к осени созреешь -

Сразу праздник на столе!

Суп и щи, пюре, окрошка,

Нам везде нужна...(картошка)

· С виду он зелёный мячик,

Но зовут его иначе,

На нём бархатный картуз.

Это сладкий наш...(арбуз)

· Если красный твой стручок -

Горький, злой ты старичок!

Если ты зелёный малый,

Твоя горечь убежала,

Ты гордишься сочным тельцем,

То зовешься сладким...(перцем)

· Словно юбочки на сборке

Твои листики в оборках,

А за складочкой - смотри,

Витаминочки внутри!

Каждый будет очень рад

Съесть зелёненький... (салат)

· Ты кругла, вкусна, красива!

Ты сочна, ну просто диво!

Борщ, свекольник, винегрет...

Без тебя уж не обед!

Ты во всём нам помогла,

А зовут тебя...(свекла)

· Щёлк!

Стручок раскрылся!

Ох! И рассыпался...(горох)

· От простуды нас избавил,

Витаминов нам добавил

И от гриппа он помог,

Горький доктор наш...(чеснок)

· Есть на каждом огороде,

Ведь любимец он в народе!

Всех избавит от недуг,

Чуть поплачешь. Это...(лук)

· Раскудрявая коса

И блестит на ней роса!

Чья коса лежит на грядке?

Где оранжевые пятки?

В землю спрятала плутовка,

Витаминная...(морковка)
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Ведущий: 
  - Вот и завершилось наше последнее конкурсное задание. Мы предоставляем слово нашему уважаемому жюри для оглашения результатов (жюри знакомит присутствующих с результатами конкурса).
  - Приступим к самой ответственной части нашего конкурса - награждение участников и объявление победителя конкурса.
 ( Участники выстраиваются возле своих мест)
Слова предоставляется председателю жюри.

Ведущий: 
  - Наш конкурс профессионального мастерства закончился, но мы не прощаемся с вами, а говорим вам… (все участники вместе): «До новых встреч!»
(Участники конкурса фотографируются вместе с членами конкурсного жюри, зрителями и т.д.)
 Список литературы 
1. Сборник технологических карт создан на основе Сборника рецептур блюд и  

    кулинарных изделий для предприятий общественного питания, (Москва 1996г.).
2. Пакет контрольно – измерительных материалов для подготовки 

    квалифицированных рабочих в учреждениях НПО ЯНАО по  профессии « Повар,   

    кондитер».

3.Стандарт начального профессионального образования Российской 

   Федерации по профессии “Повар, кондитер” (федеральный  

   компонент) ОСТ 9 ПО 02.34.2 - 2002

4.Федеральный государственный образовательный стандарт 

   начального профессионального образования по профессии 260807.01 

  Повар, кондитер. 
	5. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для НПО. – М.: ИЦ «Академия», 2010

	6. Шумилкина М. Кондитер: учебное пособие для НПО. – Ростов н/Дону «Феникс»,  

    2010

	7. Сопина Л.Н. Пособие для повара: Учеб.пособие для учащихся проф. учеб. 
    заведений. – М.: Академия, 2001

	8. Козлова С.Н., Фединишина Е.Ю. Кулинарная характеристика блюд: Учебное 
    пособие для НПО.  – М.: ИЦ Академия, 2007

	9. Шатун Л.Г. Кулинария: Учебник для НПО. – М.: ИЦ Академия, 2006

	10. Семиряжко Т.Г. Кулинария. Контрольные материалы: Учебное пособие для НПО.  

    – М.: ИЦ  Академия, 2008

	11 .Харченко Н.Э. Технология приготовления блюд: Учеб пособие для НПО. – М.:  

     Академия, 2004

	12. Татарская Л.Н., Анфимова Н.А. Лабораторно-практические работы для поваров и 
     кондитеров: Учеб пособие для НПО. – М.: Академия, 2004

	13.Андросов В.П. Производственное обучение профессии «Повар». Механическая 
     кулинарная обработка продуктов. – М.: Академия, 2006

	14.Андросов В.П. Производственное обучение профессии «Повар». Соусы, блюда из 
    овощей, круп.  – М.: Академия, 2006


Кейс
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Укажите стрелками, какие части овощей


употребляют в пищу





Лук�
Корень�
�
Морковь�
Клубень�
�
Капуста�
Кочан�
�
Картофель�
Лист�
�
Помидор�
Луковица�
�
Петрушка�
Плод�
�
Перец�
Корнеплод�
�















Укажите стрелками соответствие овощей к группе





Группа �
Овощи�
�
Пасленовые �
Огурцы, тыква�
�
Капуста �
Картофель 


�
�
Луковичные �
Томаты, перец сладкий�
�
Клубнеплоды �
Лук репчатый, чеснок�
�
Корнеплоды �
Морковь, редис, свекла.�
�









Укажите стрелками соответствие процента энергетической ценности  суточного рациона  питания





Завтрак �
10%�
�
Обед �
30%�
�
Полдник�
40%�
�
Ужин �
20%�
�






Карточка №1





1.Установите последовательность первичной обработки овощей:


Нарезка


Очистка


Мойка 


Сортировка


Промывание 














Карточка №2











Ответьте на вопрос 








Картофель это �
корнепод�
�
�
клубнеплод�
�
�
луковичные�
�
�
тыквенные�
�












Карточка №3


1. Определите правильную последовательность приготовления салатов из свежих овощей:


1. Нарезка овощей


2. Выкладывание в салатницу и украшение;


3. Заправка овощей;


4. Первичная обработка овощей.





2. При нарезке лука можно использовать следующие формы:


1. Кольца


2. Крошка


3. Полукольца


4. Зигзаг


3.  Наибольшее количество витамина А содержится в овощах:


1. Свекла


2. Морковь


3. Помидоры


4. Салатными заправками являются:


1. Майонез;


2. Сметана;


3. Растительное масло.











Карточка №4





По способу приготовления салаты могут быть:�а) овощные;              б) травные;              в) мясные;�г) цветочные;           д) рыбные;�е) диетические;        ж) ассорти





          2. Картофель относится к:


          а) корнеплодам        б) клубнеплодам 


           в) луковичным 





            3.  Человеку нужно питаться для того, чтобы:


а) поддержать жизнь, здоровье, работоспособность.


б)  утолить голод или поправиться.


в) так считают взрослые.


          


           4. Способы нарезки овощей:�а) соломка;              б) спиральки;               в) шарики;�г) бруски;                д) кубики;                     е) бочонки;�ж) груши.                 з) кольца











Карточка №5





Разгадайте кроссворд и отгадайте ключевое слово





�
1.�
�
�
�
�
�
�
2.�
�
�
�
�
�
�
�
3.�
�
�
�
�
�
4.�
�
�
�
�
�
�
�
�
5.�
�
�
�
�
�
�
�
�
�



1.Хотя я сахарной зовусь,�Но от дождя я не размокла,�Крупна, кругла, сладка на вкус. �Узнали вы? Я - … �
2.Кругла да гладка,�Откусишь – сладка,�Засела крепко�На грядке - �
�
3.Заставит плакать всех вокруг,�Хоть он и не драчун, а …. ���
4.И зелен, и густ�Что за скрип? Что за хруст?�Это что ещё за куст?�Как же быть без хруста,�Если ты ….�
�
5. На грядке вырос куст. �Покопай немножко:�Под кустом … �
�
�



�
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�





Нарезка овощей





Оформление 





Соединение, заправка и перемешивание








ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА





Салат «� HYPERLINK "http://www.iamcook.ru/showrecipe/610" �Морковный с чесноком�»


Ингредиенты: морковь, чеснок, майонез





�





�





�





Первичная обработка овощей





�





�





Нарезка овощей





�





�





Соединение, заправка и перемешивание








�





Оформление





�
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