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г. Степногорск, 2013
Тема программы: Первичная обработка овощей и грибов
Тема урока: Первичная обработка клубнеплодов и корнеплодов. Формы    нарезки  овощей.
Форма урока:  Игра (турнир)
Тип урока: Закрепление знаний,  умений и навыков.

Цель урока: Научить студентов первичной обработке  овощей для приготовления блюд, формам простой и сложной нарезки овощей.
Наглядные пособия урока:
1.Схемпа «Первичная обработка овощей»
2. Плакат «Формы нарезки овощей»
3. Фотоснимки по карвингу
Оснащение урока: Музыкальное  оформление П Чайковский «Вальс цветов».
Оборудование: Производственные столы.
Инвентарь, посуда и инструменты:  Разделочные доски с маркировкой ОС, ножи с маркировкой ОС, тарелки, ручные овощечистки, шпажки. 
Сырье: Овощи сырые - картофель, свекла, морковь, репчатый лук,  белокочанная капуста.
Дополнительное сырье: Фрукты, пищевые красители, перец стручковый  сладкий, редька.
Ход урока:
I. Организационная часть:
- Наличие студентов, согласно журнала производственного обучения.
- Готовность студентов к уроку (личная гигиена, наличие спец.одежды).
- Назначение дежурных  по уборке.

II. Вводный  инструктаж:
· Постановка цели и задания для студентов
Турнир включает 3 этапа:
1 этап: Блиц-турнир   (15 минут)

2 этап:  Выполнение практического задания (20 минут)

3 этап: Творческий конкурс по карвингу и пассифлоре. (50 минут)
· Итоги турнира подведут эксперты урока (преподаватель спец.дисциплин и студенты), они определят три лучших номинации турнира.

· Правила ТБ при выполнении студентами практических заданий.

· Выполнение студентами этапов турнира:

1 этап: Блиц-турнир (теоретический опрос)
· Для чего моют овощи перед очисткой?

· Охарактеризовать способ нарезки брусочков из картофеля. Указать размеры, кулинарное использование.

· Для чего нарезают овощи?

· "Карбование" – это… использование…

· Назвать последовательность операций п/о корнеплодов и клубнеплодов механическим способом.

· Для чего сортируют овощи?

· Какой овощ нарезают шашками, кулинарное использование.

· Как нарезать картофель кубиками? Размеры, кулинарное использование.

· заполнение студентами таблицы
Таблица (перечислить формы простой и сложной нарезки каждого из овощей)

	Морковь
	Картофель
	Лук репчатый
	Капуста
	Свекла

	
	
	
	
	


Рабочие моменты 1 тура
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2 этап: Выполнение практического задания
                           Формы простой нарезки:
      Образцы:
· картофель (брусочки, соломка)
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· морковь (соломка)
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· свекла (кубики мелкие)
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· капуста (соломка)
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· лук репчатый (полукольца, крошка)

      Формы сложной нарезки

· картофель (дольки)
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· морковь (гребешки, звездочки)
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Рабочие моменты 2 тура
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Работа экспертов
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Презентация
[image: image16.jpg]



3 этап: Творческий конкурс по карвингу и пассифлоре
(конкурс сопровождается музыкальным оформлением П Чайковский «Вальс цветов»)

Задание студентам; 
· Вырезать из овощей цветы и пассифлору из фруктов.
· Составить букет или композицию, дать название.
· Дать краткую характеристику готовым композициям.
· Флокс из моркови и картофеля

· Флокс из картофеля и свеклы

· Роза из черной редьки

· Лилия из репчатого лука

· Тюльпан из стручкового перца

· Лилейник из моркови

· Пассифлора из фруктов
Образцы
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Рабочие моменты 3 тура
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Композиции, выполненные учащимися
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III. Текущий инструктаж:

- Целевые обходы мастером п/о

· 1-й обход - Соблюдение правил ТБ и санитарии;

· 2-й обход - Соблюдение формы нарезки овощей;

· 3-й обход - Оказание помощи студентам;

· 4-й обход  - Организация рабочего места.

IV. Заключительный инструктаж:

· Заполнение оценочного листа урока (эксперты)
ОЦЕНОЧНЫЙ ЛИСТ УРОКА

	№ п/п
	Ф.И. студента
	Задания
	Номинации
	Общая оценка

	
	
	Простая и сложная нарезка овощей
	Карвинг
	Заполнение таблицы
	Теоретическое усвоение материала (блиц-опрос)
	
	

	1
	
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	
	
	

	7
	
	
	
	
	
	
	


· Подведение итогов турнира и вручение номинаций 

("Великолепный теоретик", "Мастер карвинга", "Виртуоз по нарезке")




· Задание на дом: Элементы сложной нарезки (стружка, спираль, шарики)

· Уборка рабочих мест.
Открытый урок по производственому обучению 


Корзинка из апельсина





Лилейник





Розы





Флоксы








"Улыбка"


Ортынская Е.








"Осенний букет"


Махамбетова Ж.








"Любовь"


Ляхова Л.








"Весна"


Гау К.








"Нежность"


Мороз С.











"Солнышко"


Ортынская Е.








"Радость"


Хатыкова Н., Бузанова В.





Награждается





_______________________________________________





в номинации


"Великолепный теоретик"





Директор 


КГУ ИТК-2       Крайнева Е.В.




















Награждается





_______________________________________________





в номинации





"Мастер карвинга"





Директор 


КГУ ИТК-2       Крайнева Е.В.




















Награждается


__________________________________





в номинации


"Виртуоз по нарезке"





Директор 


КГУ ИТК-2       Крайнева Е.В.


























