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ВСТУП 
У проекті Концепції державної політики України в сфері здорового харчування записано, що мета політики нашої держави – збереження та зміцнення здоров’я населення, профілактика захворювань, що обумовлені відхиленнями від правильного харчування.

Об’єктам такої політики в сфері здорового харчування є громадянин  України. Одним із джерел забезпечення здорового харчування є підприємства харчування, для яких технікум готує спеціалістів.

Практичне навчання впливає на формування конкурентоспроможного фахівця з спеціальності виробництво харчової продукції.

Харчування за всю історію існування людства завжди було найбільш сильним і постійним фактором середовища, який постійно впливає на стан його здоров'я.
Забезпечення населення країни повноцінними харчовими продуктами являється важливою народногосподарською проблемою. При її рішенні необхідно використовувати весь багатий природний потенціал країни - її м'ясні, рибні та овочеві ресурси.
Основними задачами, поставленими перед масовим харчуванням, являються випуск широкого асортименту високоякісних страв і кулінарних виробів, впровадження комплексної механізації і автоматизації виробництва, підвищення його економічної ефективності.
Рішення цих завдань пов'язано з розробкою новітніх і удосконаленням традиційних технологій виробництва продукції харчування, які основані на теоретичних дослідженнях в області органічної хімії, біохімії, товарознавства харчових продуктів, фізіології та гігієни харчування, обладнання підприємств ресторанного господарства і ряду других дисциплін.
Виробництво сучасного підприємства ресторанного господарства можна порівняти з лабораторією в якій відбуваються різні фізико - хімічні процеси. Дифузія, ферментація, адсорбція, змінювання білків, вуглеводів, ліпідів, вітамінів -  з усім цим кулінару приходиться стикатися кожного дня.

Важлива роль в якісному становленню спеціаліста підприємств ресторанного господарства відводиться  практичним  заняттям.

Вони являються сполучним елементом між теоретичним і лабораторним навчанням.

Основна мета їх  - навчити студентів використовувати отриманні знання з технології  приготування їжі та суміжних  дисциплінах в лабораторній роботі.

Лабораторні роботи, як метод навчання обумовлюють оволодіння студентами навичок і вмінь, необхідних для трудової діяльності по даній професії: включають елементи дослідництва, аналізу.

Вони викликають у студентів зацікавленість до використання теоретичних знань на практиці, привчають спостерігати та аналізувати явища, робити необхідні висновки, сприяють систематизації знань студентів.

Виконуючи їх студенти поглиблюють і закріплюють теоретичні знання, перевіряють науково -  теоретичні положення експериментальним шляхом, привчаються до творчої роботи, без якої не можливо виробнича діяльність майбутнього спеціаліста.

Під час лабораторних робіт у студентів виховуються навички високої культури праці: працювати по плану, правильно організовувати технологічний процес, успішно оволодівати кухарськими прийомами, виконувати завдання у відведений термін, вміло та бережно використовувати інвентар та обладнання, раціонально використовувати сировину, дотримуватись необхідних правил санітарії та гігієни, навички керівника при виконанні обов’язки бригадира, чергового.

Лабораторні роботи сприяють вихованню важливих рис характеру майбутнього працівника підприємств ресторанного господарства: цілеспрямованості, витримки, витривалості, кмітливості, доброзичливості, а саме важливе вміння працювати в колективі. Таким чином, важливо з самого початку прищеплювати студентам зацікавленість і любов до обраної професії, почуття відповідальності за якість приготованих ним виробів, виробити у них відповідальні відношення до виконаної роботи.
Лабораторні заняття проводяться з метою закріплення теоретичного матеріалу та систематизації знань по конкретній темі, практичного відпрацювання та закріплення основних прийомів та навичок приготування, оформлення та відпуску страв.

На лабораторному занятті студенти набувають навички по організації робочих місць, експлуатації  обладнання, використанню посуду, інвентарю, інструментів, вивчають рецептури страв, складають технологічні картки та алгоритми приготування страв, виконують розрахунки сировини, готують страви, проводять бракераж готових виробів.

Одночасно студенти проводять роботу дослідницького характеру по вивченню змінювань, які мають місце в продуктах при кулінарній обробці.

РОЗДІЛ  1 Роль лабораторного заняття в формуванні конкурентоспроможного фахівця 

1.1 Формування навиків 

Процес надзвичайно багатобічний, який захоплює різні аспекти психічної діяльності людини, різні взаємозв'язані функції центральної нервової системи і всього організму. Тому, очевидно, необхідно будувати дидактичні дослідження на вивченні багатьох сторін, що характеризують процес і механізми формування трудових навиків студентів в комплексі.

Часто аналізувався лише рівень умінь студентів до початку навчання і після нього, а також, для порівняння, — рівень майстерності кваліфікованих робочих. Сам же процес навчання в динаміці вивчався недостатньо, що не дозволило встановити деякі його закономірності, необхідні для визначення ефективності методів навчання на різних його етапах.

Використання загальних закономірностей дозволяє сформулювати загальні рекомендації по вдосконаленню методів формування різноманітних трудових навиків.

Виходячи з сказаного, розкриття процесу формування трудових навиків в динаміці на основі вивчення різних його сторін в комплексі найперспективніше, оскільки дозволяє розкрити загальні зв'язки між явищами, що визначають процес формування різних трудових навиків.

Для реалізації такого підходу необхідне використання досить об'єктивних показників, критеріїв, що характеризують процес формування трудових навиків. Це може бути досягнуто, зокрема, використанням різноманітних інструментальних методів дослідження, тобто експериментальних методів із застосуванням приладів і інструментів, направлених на вивчення явищ, процесів, недоступних безпосередньому спостереженню і що дозволяють в теж час одержати об'єктивні кількісні дані. До ним відносяться: хронометраж, вимірювання точності виконання дій, біомеханічні методи.

Процес формування навиків як закономірність розвитку умовних рефлексів, які в процесі вправи об'єднуються в певну систему — послідовний ланцюг умовно-рефлекторних актів в строго закріпленому в часі порядку, що є динамічним стереотипом. Спочатку відбувається аналіз інформації, На початку вправ йде процес підпорядкування всіх функцій людини вдосконаленню знов виконуваної дії, для якої характерна поява неточних і зайвих компонентів дій і навіть абсолютно даремних рухів.

Потім, у міру вправи зникають зайві елементи, що входять в структуру дії, підвищується його точність і з'являється визначена стереотипність, тобто постійність, стабільність структури виконуваних дій. У кінці вправ по формуванню навику спостерігається стабілізація — процес завершення і закріплення динамічного стереотипу. Зовні дії стають однаковими, виконуються з високою точністю, певною мірою можливо виключення з процесу контролю ряду аналізаторів, наприклад зорового.

Завершення побудови навику визначається як стабілізація. Цей період характеризується досягненням рівня стійкого динамічного стереотипу.

Процес формування навику складається з ряду взаємозв’язаних етапів:

1. Начало осмислення. Цей етап характеризується виразним розумінням мети, але смутним розумінням способів її досягнення, грубими помилками при спробах виконання дії.

2. Свідоме, але невміле виконання. У студента спостерігається виразне розуміння того, як треба виконувати дію, але виконання його неточно і нестійко, з безліччю зайвих рухів.

3. Автоматизація навику. На цьому етапі відбувається все більш якісне виконання дій, усуваються зайві рухи, з'являються можливості позитивного перенесення навику.

4. Високоавтоматизований навик. Етап характеризується точним, економним, стійким виконанням дій.

5. Необов'язковий. Тимчасове погіршення виконання дій, відродження старих помилок. Цей етап може виявлятися при формуванні складних навиків. Він пов'язаний з самостійним пошуком студента власного індивідуального стилю роботи, оптимального для кожного з них.

6. Вторинна автоматизація навику. На цьому етапі відбувається відновлення особливостей четвертого етапу, але з характерним проявом індивідуального «почерку» у виконанні дій.

Процес формування трудових навиків доцільно розглядати в двох аспектах: результативний аспект і адаптація.

При формуванні навику студенти повинні досягти задовільної якості виконуваних дій з прийнятними витратами часу (продуктивністю праці). Це перший результативний аспект. Причому найбільше значення в цьому плані має формування у студентів прийомів самоконтролю, в найбільшій мірі впливаючи на точність дій. 

Друга сторона процесу - це адаптація, пристосування студента, його організму до даного виду діяльності в процесі вправи: зростання фізичної працездатності, зниження енергетичних витрат, відробіток раціональних способів виконання дій.
Очевидно, що найбільш важливим проявом будь-якої виконуваної трудової дії є його результат. Тому як основні критерії рівня оволодіння трудовими діями виступають їх точність, яка може бути визначена кількістю і розміром помилки, що припускаються студентами, а також час, що витрачається на їх виконання і визначає продуктивність праці.

Трудові навики, використовувані людиною в своїй діяльності, достатньо багатогранні. Залежно від того, які сторони, компоненти дії автоматизуються, говорять про різні види навиків. Зокрема, виділяються навики розумові (рахунки, читання показань приладів і т. д.); сенсорні (визначення відстаней на око, контроль за роботою двигуна на слух); сенсоматорні. Серед сенсоматорних трудових навиків доцільно виділити два основні види: рухові навики, пов'язані з тим, що для досягнення мети дії студент повинен витрачати в порівняно великих кількостях власну м’язову енергію; сенсорно-рухові навики — навики управління різноманітними установками, агрегатами, машинами. В цьому випадку функції людини зводяться до сприйняття стану керованої системи і внесення необхідних керуючих дій. При цьому м'язові енергетичні витрати неістотні, вони необхідні лише для приведення в дію органів управління машини, агрегату і т.п.

1.2 Розвиток результативних характеристик навику

На основі всієї сукупності знань і уявлень у студента складається первинний образ дії про виконання прийому, операції — що і як треба робити. Образ дії включає уявлення, по-перше, про мету дії — який результат необхідно отримати; по-друге, як, якими способами виконувати дію — які рухи, які регулювання і в якому порядку треба провести, щоб досягти необхідного результату: нарешті, як здійснювати самоконтроль, тобто як контролювати процес виконання дії і його результат — зорове або на слух, якими контрольно-вимірювальними інструментами і приладами необхідно користуватися, і т.д.

Власне виконанню будь-якої практичної дії людиною передує побудова його плану, проекту — образу дії. Причому спочатку, до практичного виконання дії, цей первинний його образ часто ще неповний, багато в чому неточний. Надалі, в процесі вправ, первинний образ дії поступово доповнюється, уточнюється і нарешті дозволяє студенту виконувати дію досконало.

Чим точніше і повніше сформований первинний образ дії, тим швидше і успішніше протікає процес досягнення результативних показників навику.

Другим найважливішим чинником формування трудових навиків є самоконтроль.

Під самоконтролем розуміється сукупність сенсорних, моторних і розумових компонентів діяльності, необхідних для оцінки доцільності і ефективності планування, здійснення і регулювання виконуваних трудових дій.

Як доведено численними дослідженнями, найбільш складним у формуванні трудових навиків є оволодіння студентами всієї сукупності необхідних для виконання даних трудових дій прийомів самоконтролю, тому найбільшої уваги при навчанні трудовим навикам вимагає формування у студентів необхідної системи прийомів самоконтролю.

Виділяється самоконтроль поточний і перевірочний.

Поточний самоконтроль здійснюється в процесі самого виконання дій, рухів і служить для їх регуляції. Для позначення поточного самоконтролю за рухами в процесі виконання часто використовують термін, — саморегуляція.

Перевірочний самоконтроль — сукупність прийомів самоконтролю по проміжних і кінцевих результатах дій — служить для коректування і регулювання подальших дій, рухів. Він спирається як на безпосереднє сприйняття, так і на застосування контрольно-вимірювальних інструментів, приладів.

Основні труднощі в оволодінні навиками виконання трудових дій зводяться до складності освоєння прийомів самоконтролю, і в першу чергу — розрізнення правильно виконаних дій і здійснюваних помилок.

Подолати подібні помилки студентам вдається лише після багатократних повторень дій у вправах, вибравши серед безлічі поєднань рухів окремих ланок рук і корпусу такі, які ведуть до потрібного результату. Причому ні інструктаж, ні показ правильних дій не можуть повністю усунути необхідність якоїсь кількості повторень дій, тобто вправ. Майстер може тільки пояснити і показати правильні прийоми роботи і вказати студентам на їх основні помилки. Ліквідовувати ж їх студенти зможуть тільки в процесі вправ. Час, що витрачається на навчання, кількість необхідних вправ, повторів дій залежать від того, наскільки правильно, повно і своєчасно студент одержує інформацію про помилки, що припускається їм, при виконанні дій. Тому вдосконалення методів формування навиків, що вимагають точної координації, полягає, в першу чергу, у вдосконаленні навчання самоконтролю.

Формування навику досягається в процесі вправи, під якою, як відомо, розуміється повторення трудових дій. Проте саме по собі повторення не завжди забезпечує успіх в навчанні.

Щоб вправа була ефективною, необхідна свідома спрямованість студента на оволодіння дією, що вивчається, його прагнення від разу до разу працювати краще. Тому вправа — це повторення дій, організоване певним чином, із застосуванням методичних прийомів, направлених на вдосконалення дій, їх компонентів і прийомів самоконтролю. Причому, як правило, необхідність більшої або меншої кількості повторень дій і вправ визначається в першу чергу мірою складності оволодіння прийомами самоконтролю. Час, що витрачається на навчання, кількість необхідних вправ залежать від того, наскільки правильно, повно і своєчасно студент одержує інформацію про помилки, що припускається їм. Тому завдання підвищення ефективності самоконтролю зводиться до необхідності зробити помилки наочними для студента і навчити його своєчасно і усвідомлено вносити виправлення.

1.3 Чинники  досягнуті в процесі навчання

Точність виконання дій досягається в процесі навчання за рахунок наступних чинників. Як вже мовилося, при формуванні у студентів трудових сенсоматорних навиків оволодіння ними прийомами самоконтролю і особливо поточного самоконтролю відбувається значною мірою за способом «проб і помилок». Відомо, що цей шлях в навчанні не найдоцільніший. Проте ми не маємо в своєму розпорядженні можливостей «закласти» в центральну нервову систему учня необхідні рухові програми виконання сенсоматорних дій і механізми управління ними ні поясненням, ні показом. Тому «проби і помилки» залишаються поки єдиним в даному випадку механізмом навчання. Проте даний спосіб може мати різні варіації. Час, що витрачається на навчання, кількість необхідних вправ, «проб» залежить від того, наскільки правильно, повно і своєчасно студент одержує інформацію про помилки, що припускається в «пробах», і має можливість усвідомлено їх коректувати. І подальше вдосконалення методів формування трудових навиків в цьому напрямку можливо саме у вдосконаленні способів самоконтролю - як поточного, так і перевірочного.

Точність виконання людиною сенсоматорних дій визначається рівнем розвитку у них самоконтролю. Необхідно відзначити одну особливість, яка нерідко не враховується в роботах по методиці трудового і виробничого навчання. Багато авторів причиною низької якості виконання студентами технологічних операцій рахують недостатній рівень сформованості навиків, і тому методичні рекомендації акцентують увагу майстрів виробничого навчання на вдосконаленні виробничих вправ. Тим часом для багатьох видів праці ця умова необхідне, але ще недостатнє для оволодіння студентами необхідною якістю роботи. Тут ще раз слід підкреслити відмінність між умінням (навіть на рівні операційних умінь) і навиком — всього лише компонентом уміння.

Оцінка трудової діяльності вимагає разом з якістю роботи (точністю дій) обліку другого найважливішого показника — продуктивності праці. Тому в завдання формування трудових навиків входить формування досить високого і стійкого робочого темпу.

В процесі вправи час, що витрачається на виконання дій, операцій, зменшується; відповідно показники продуктивності праці студентів ростуть. Проте самі по собі тривалі вправи ще не забезпечують формування швидкісних навиків. Адже якщо не звертати уваги студентів на необхідність досягнення в процесі вправи певних тимчасових показників, у них формується деякий довільний темп, зручний для кожного з них з урахуванням індивідуальних особливостей. Відомо, що на виробництві часто зустрічаються досвідчені робочі, що систематично працюють в зниженому темпі — вони уникають підвищення темпу, оскільки при цьому у них знижується якість роботи.

Відомо, що для багатьох видів праці може мати місце певний підрозділ тих, що працюють на два типи: швидкісний - с переважанням високого темпу роботи над точністю дій і досконалий - с переважанням точності дій в збиток темпу.

Навіть не максимальний, а зручний для студентів або робочих темп за допомогою спеціальних вправ може бути значно підвищений. Тому завдання цілеспрямованого підвищення темпу роботи трудових навиків, студентів в процесі формування, має для методики навчання найважливіше значення.

При цьому у формуванні високого темпу роботи, як ні в одному іншому аспекті навчання трудовими навиками, найважливішу роль грають завдання виховання особи в найширшому сенсі: розвиток у них активності і ініціативи, інтересу до праці, наполегливості, прагнення до постійного вдосконалення своєї праці.

Результативний аспект формування трудових навиків полягає в підвищенні точності виконання автоматизованих компонентів дій, що впливають на якість роботи і підвищення продуктивності праці, або, що те ж саме, на зменшення часу, що витрачається студентами на виконання дій.
1.4 Розвиток характеристик адаптації

Адаптація означає пристосування організму, його функцій до умов існування. Це поняття розповсюджується на будь-які біологічні об'єкти — людину, тварин, рослини. В процесі формування навику також відбувається пристосування, вдосконалення функцій організму до конкретної діяльності. Формування навику зводиться до того, щоб, по-перше, добитися задовільної якості виконуваних дій із задовільними витратами часу — результативний аспект навику, що визначає в числі інших компонентів уміння. Інша сторона процесу — адаптація студента в процесі вправи. Вона полягає у відробітку доцільної внутрішньої психофізіологічної структури дій, що забезпечує економічні способи їх виконання, раціональні структури рухів, зниження енергетичних витрат, зміна динаміки стомлення, зростання працездатності, зрушення вегетативних функцій і т.п.

Під працездатністю розуміється стан людини, що характеризує рівень і тривалість доступної йому інтенсивності виконання тієї або іншої роботи.

Прийнято розрізняти працездатність фізичну і розумову. Тут вона розглядається в першому сенсі. Рівень працездатності при формуванні трудових сенсрмоторних навиків можна оцінювати по енергетичних і швидкісних параметрах: зусилля, що розвиваються людиною під час рухів, тривалість безперервної, беї пауз роботи, темп рухів і т.д.

При формуванні рухових навиків, що вимагають додатки значних фізичних зусиль в процесі вправи, величина зусиль порівняно швидко зростає практично по прямій.

Прагнення студентів до підвищення продуктивності веде на початковому етапі до значного зростання зусиль; згодом у міру вдосконалення навику, вони спадають; підбирається доцільніший режим, який спостерігається у професіоналів.

По двох основних характеристиках — величині зусиль і тривалості безперервної роботи — можна укласти, що працездатність учнів з вправою росте вельми швидко, зусилля збільшуються приблизно в 2.5 разу, тривалість безперервної роботи — в 2,3 разу. Тому можна укласти, що величина механічної роботи за 8—10 занять зростає майже в 6 разів.

Під темпом циклічних рухів звичайно розуміється певна частота повторення циклів або, що те ж саме, число циклів за певний часовий інтервал. У разі трудових навиків він характеризує, по-перше, швидкість роботи, її продуктивність, оскільки за інших постійних умов продуктивність пропорційна темпу. По-друге, темп є чинником засвоєння ритму і становлення рухового стереотипу. З погляду продуктивності праці руху у високому темпі вигідні. Але такий режим утомливий і звичайно не використовується. Робота відбувається в природному, «оптимальному» для кожної людини темпі (необхідне звернути увагу, що тут йдеться про темп рухів, а не про темп роботи в цілому).

Під динамічним стереотипом, розуміють система рефлексів - умовних і безумовних, об'єднаних загальною для них продуктивною метою. Основними зовнішніми проявами динамічного стереотипу є концентрація м'язової сили і висока стабільність структури здійснюваних дій.

Концентрація м'язової сили лежить в основі вдосконалення робочих рухів. Це є процес оптимального пристосування м'язової активності до умов взаємодії із зовнішніми силами: силами інерції, силами опору інструменту і т.п.

Стабільність структури здійснюваних дій полягає у високій стабільності просторової, силової і тимчасової структури виконуваних дій. Дії повторюються від разу до разу однаково, стереотипно, перед студентом ставиться задачка виконання нової трудової дії; на першому плані стоїть вимога дотримання точності результатів дії і досягнення необхідної продуктивності праці.

Тільки коли досягнуті деякі успіхи, коли результати дій стають задовільними, починається становлення рухового динамічного стереотипу.

Таким чином, можна сформулювати наступну загальну закономірність формування сенсоматорних навиків: як у разі, коли досягнення точності просторових, тимчасових і силових параметрів є безпосередньо метою оволодіння діями і відноситься до результативних їх характеристик, так і у разі, коли ці параметри відносяться до характеристик адаптації, до показників внутрішньої структури дій, найбільшу точність, найменший розкид показників (дисперсію, коефіцієнт розсіювання) і найбільш швидку вправність мають просторові параметри, потім слідують тимчасові і потім — силові.

Автоматизація дій — найважливіший аспект у формуванні навиків, який тісно пов'язаний із становленням динамічного стереотипу і який також можна віднести до питань адаптації учнів в процесі вправи.

Явище автоматизація дій розкривається, як правило, на описовому рівні і характеризується появою зовні вираженою легкістю виконання дій, злиттям окремих рухів, усуненням зайвих, перемиканням уваги з процесу на результат дій і т.п. Відсутність показників, що дозволяють об'єктивно і кількісно вивчити це явище в процесі формування трудових навиків, пояснюється тим, що воно відноситься до глибинних механізмів діяльності мозку.

Якщо результативні характеристики навику — точність дій і витрати часу на їх виконання — видно в наявності, а для вивчення процесу становлення динамічного стереотипу необхідно вже, як правило, застосування спеціальної апаратури для об'єктивної реєстрації параметрів дій, то безпосереднє вивчення процесу автоматизації пов'язане з необхідністю вивчення глибинних нейрофізіологічних структур.

1.5 Сучасна методика формування трудових навиків

В цілому ж явище автоматизації дій і їх компонентів в процесі формування навиків в психології і фізіології праці вивчене поки недостатньо і не дозволяє сформулювати рекомендації по вдосконаленню методів навчання в даному аспекті. Разом з тим це питання має для дидактики трудового і професійного навчання важливе значення, оскільки, показники сформованого навику і особливості його функціонування в значній мірі залежать від умов, в яких проходила його автоматизація.

Сучасна методика формування трудових навиків орієнтована переважно на досягнення студентів результативних характеристик, а саме необхідної точності дій і необхідної продуктивності праці. Внутрішня психофізіологічна структура дії, тобто зниження енергетичних витрат, концентрація нервових процесів і м'язових зусиль (потужності), становлення динамічного стереотипу і т. д., відпрацьовуються студентами стихійно, в більшості випадків без цілеспрямованої дії з боку майстра виробничого навчання. Низькі можливості педагогічних дій на формування у студентів внутрішньої психофізіологічної структури дій стримують процес формування трудових навиків. Крім того, що ще істотніше, недостатні можливості управління учбовим процесом в цьому аспекті призводять до того, що, як наголошується в цілому ряду досліджень, деяка частина кваліфікованих робочих, зокрема що багато років працюють по своїй професії, мають нераціональну і неекономічну внутрішню психофізіологічну структуру трудових дій, яка викликає у них, зокрема, значні зайві витрати енергії і підвищена нервова напруга в процесі роботи.

Таким чином, одному з актуальних завдань удосконалення методів формування трудових навиків являється пошук можливостей цілеспрямованого впливу на адаптацію студентів в процесі вправи, на формування у них раціональної внутрішньої психофізіологічної структури трудових дій.

Крім того, вивчення розвитку процесу адаптації при формуванні трудових навиків важливо ще і в аспекті визначення оптимальної тривалості виробничих вправ.

Розглянемо вплив практичного навчання на формування конкурентоспроможного фахівця з спеціальності виробництво харчової продукції.
Сучасний фахівець повинен бути всесторонньо розвиненим, ідейно переконаним, повинен володіти глибокими знаннями, практичними навиками і уміннями по вибраній спеціальності, і що дуже важливе - він зобов'язаний бути фахівцем творчим, уміти застосовувати одержані знання для вирішення складних практичних задач.

Важлива роль в якісному становленні фахівця підприємств ресторанного господарства відводиться практичним заняттям. Вони є ланкою, яка зв’язує  теоретичне і лабораторне навчання. Основна їх мета - навчити студентів свідомо застосовувати одержані знання за технологією  «Виробництва кулінарної продукції» суміжними дисциплінами в практичній роботі.

Лабораторна робота припускає оволодіння навиками і уміннями, необхідними для трудової діяльності по даній професії, і включають елементи дослідження, і аналізу Вона викликає у студентів інтерес до вживання теоретичних знань на практиці, привчають спостерігати і аналізувати явища, робити необхідні висновки, сприяють систематизації знань. Виконуючи їх, студенти заглиблюють і закріплюють теоретичні знання, перевіряють науково-теоретичні положення експериментальним шляхом, привчаються до творчої роботи, без якої немислима виробнича діяльність.

Лабораторна робота виховують високу культуру праці. Майбутні фахівці опановують поварськими прийомами, вчаться працювати за планом; правильно організовувати технологічний процес, виконувати завдання в строк, дбайливо поводитися з інвентарем і устаткуванням, найбільш раціонально використовувати продукти, дотримувати правила санітарії і гігієни. Крім того, у них формується організаторські здібності, навики керівника при виконанні обов'язків бригадира, помічника бригадира, чергового.
Лабораторна робота сприяє вихованню важливих  рис майбутнього  працівника підприємств ресторанного господарства: цілеспрямованості, витримки, самовладання, витривалості, кмітливості, доброзичливості  і найголовніше - уміння працювати в трудовому колективі.

Таким чином, студентам прищеплюється інтерес і любов до майбутньої професії, прагнення оволодіти правильними прийомами приготування їжі, виробляється  у них свідоме відношення до виконуваної роботи, відчуття відповідальності за якість виготовлених ними страв.

При проведенні практичного заняття важливе місце відводиться розвитку у студентів смакових відчуттів, художнього смаку  в оформленні страв.

Ретельна підготовка до практичної роботи – основа для її свідомого проведення. Не можна допустити щоб вона виконувалася механічно без осмислення дій. 
РОЗДІЛ 2 Методичне забезпечення лабораторного заняття «Технологія холодних страв та закусок»
1.2 Методика проведення лабораторного заняття

Організаційний момент повинен бути проведений швидко та чітко. Відмічаються відсутні, перевіряється зовнішній вигляд студентів – наявність спецодягу, змінне взуття та інше. З’ясовуються наявні питання, які могли виникнути при підготовці до заняття.

Методика проведення вступного інструктажу

Викладач повідомляє тему заняття, мету заняття, мотивацію учбової діяльності студентів.

Заняття проводиться з елементами рольової ігри. Формуються бригади кухарів, призначаються бригадири, визначаються їх обов’язки. 

Основним мотивом виконання завдання є усвідомлення студентами,  практичної значимості знань, навиків і умінь, якими вони повинні оволодіти на занятті. Тому викладач загострює увагу студентів на  ролі холодних страв та закусок, в  справі розширення асортименту продукції, поліпшення її якості.

Конкретність поставлених перед студентами задач виключає у них розгубленість, невміння організувати свої практичні дії. Вона стимулює чіткі, організаційні  уміння і навики при виконанні роботи.

Крім того, зацікавленість студентів викликає самостійність в роботі, творчий підхід до виконання завдання і індивідуальність в оздобленні страв.

Далі викладач приступає до з'ясування ступеня засвоєння теми "Технологія холодних страв та закусок" методом бесіди, яку починає з фронтального опиту. це знімає напругу у студентів, мобілізує їх увагу, активність. Студенти  доповнюють відповіді товаришів, коментують їх. Після фронтального опиту проводиться більш поглиблений індивідуальний опит по приготуванню страв. При цьому важливо дати студентам спочатку план відповіді з тим, щоб вони змогли продумати послідовність технологічного процесу приготування страв. Викладач активізує розумову діяльність студентів постановкою проблемно-пошукових питань.  Щоб відповісти на них, студенти повинні систематизувати свої знання, знайти  логічне рішення, уміти аналізувати, зробити висновки. Це не механічний відбір вивченого матеріалу, а творчий процес. 

Під час опитування  викладач вносить поправки у відповіді студентів і звертає увагу всієї групи на те, до яких наслідків може привести . недотримання технологічного процесу,  вказати, які відхилення від правил спостерігаються на практиці, привести аргументи на користь  раціональної технології.

При опитуванні  використовуються кольорові плакати, фото по оформленню і подачі холодних страв.  Вони сприяють відновленню в пам'яті студентів  пройденого матеріалу,  активізують їх розумову діяльність.

Після закінчення опитування  викладач підводить короткий підсумок, указує на глибину засвоєння знань, відмічає активних студентів,  оцінює їх підготовку до виконання роботи і враховує це в загальній оцінці за заняття (по методу поурочного балу).

Перш ніж приступити до виконання завдання, потрібно продумати план своїх дій, які операції в приготуванні намічених холодних страв  є загальними, що необхідно в першу чергу зробити. План складають в такому порядку, щоб всі вироби довести до готовності одночасно, в призначений термін.
Такий план послідовності виконання роботи студенти  складають дома, а на занятті викладач коректує його. Коли такий план складений, заняття приймає більш організовану форму. В результаті систематичної роботи за планом в лабораторії студенти   придбають  звичку і в практичній роботі наперед обдумувати, координувати свої дії, правильно розподіляти час.

Далі викладач  проводить інструктаж по виконанню роботи, звертає увагу студентів  на дотримання  правил техніки безпеки, правил санітарії і гігієни. Звертає увагу на  засвоєння інструкції по техніці безпеки, яка знаходиться на  робочому місці, в "Пам'ятці для студентів при роботі в лабораторії". Потім викладач проводить інструктаж по виконанню дослідницької роботи згідно інструкції.

Після отримання завдання, з'ясування його змісту і послідовності дій студенти  приступають до його виконання. Черговий, підрахувавши підсумкову кількість сировини, виписує - накладну на отримання сировини, одержує його у лаборанта, який наперед підготував і розклав необхідну кількість продуктів для. кожної бригади. Черговий розподіляє між бригадами сировину, посуд, - інструмент, інвентар. Студенти  миють з милом руки, дезінфікують їх 0,2 % розчином хлорного вапна, підготовляють посуд інвентар. Поки студенти готуються до виконання завдання, викладач перевіряє якість часткового оформлення роботи в звітах студентів, робить позначки, зауваження, враховує оцінку за виконання домашнього завдання.

У ході самостійної роботи викладач уважно спостерігає за діями студентів, коректує роботу тієї або іншої бригади, стежить за тим, щоб всі студенти самостійно виконували свою частину роботи. При необхідності він дає пораду, як вирішити поставлені проблеми, стежить при цьому, щоб в лабораторії була ділова, спокійна обстановка.

У час, роботи звертається увага студентів на правила користування інструментами, інвентарем, на положення рук, корпуси тіла, організацію робочого місця, дотримання правил санітарії, техніки безпеки. 

Викладач індивідуально працює із студентами по вдосконаленню його практичних умінь, навиків.

Деякі складні прийоми (формовка рулету Полтавського, оформлення птиці під майонезом) викладач демонструє сам, займаючи при цьому зручну і видну для всіх позицію. Демонстрація прийомів відбувається в більш сповільненому темпі, пояснюються всі рухи, пов'язані з його виконанням. Потім викладач пропонує студентам повторити показаний прийом, спрямовуючи їх дії, звертає увагу всієї групи на кращі і на менш вдалі страви, виконані студентами.

Викладач не повинен підміняти студентів в їх роботі, він спрямовує їх діяльність. Необхідно залишати за студентами ініціативу, заохочуючи їх. Самостійне виконання роботи студентами дає їм упевненість в своїх силах, виховує наполегливість і завзятість в праці.

Важливим виховним моментом є комплектація бригад з сильних і слабких студентів.

Така організація роботи сприяє вихованню у студентів відчуття дружби і товариства.

Слід настирливо добиватися, щоб всі були активні в роботі. Якщо в якій-небудь бригаді один студент бере на себе максимум ініціативи, а інший весь час виконує підсобну роботу, викладач повинен втрутитися, привернути цього члена бригада до активної роботи, з'ясувати причини нерівномірності роботи в бригаді. Помічаючи відставання бригади, викладач звертає увагу його  членів на цю обставину і підказує, як прискорити роботу, щоб закінчити її до встановленого терміну разом зі всією групою.

Після приготування страв студенти готують їх до відпустки: підбирають посуд, готують елементи оформлення страв, і починається їх творча діяльність.

Викладач відзначає, що сучасний напрям оформлення страв - простота і витонченість, оформлення в основному плоскості, різне по колірній гаммі. Він пропонує кожному студенту  скласти композицію оформлення страв, що готуються. 

З двох порцій кожного виду виробів одна подається  з дотриманням всіх вимог обслуговування відвідувачів в ресторані, інша - на друга оформлена для масового споживання в їдальнях. Вироби виставляють в тому порядку, в якому проводитиметься їх бракераж. 

Бракеражу страв відводиться велика роль у випуску продукції відмінної якості. При оцінці приготованих страв у студентів виробляються міцні практичні навики якісного приготування, подачі страв, формується смак дегустатора, естетичний смак. Цьому елементу заняття  надається велике значення.

Викладач в попередньому, інструктажі указує на особливості бракеражу холодних страв, встановлює черговість їх подачі, в першу чергу проводять  бракераж ніжніших на смак. На дегустаційний стіл виставляють страви одного найменування від всіх бригад, потім по черзі проводиться бракераж кожної страви. Викладач надає право проводити бракераж самим студентам, одночасно дегустує сам, весь час цікавлячись думкою студентів про якість, достоїнства страв; привертає їх до  самооцінки своїх творчих умінь.  Така самооцінка викликає у студентів інтерес до творчості, бажання готувати страви тільки високої якості. Заохочення з боку викладача стимулює інтерес до роботи.

При дегустації студент повинен оцінити зовнішній вигляд виробу (форму, спосіб укладання на блюдо, акуратність подачі, художність оформлення), його запах, колір, консистенцію, смак, вагу.

Якщо страва не відповідає еталону-вимозі до якості страв, треба пояснити причину, розповісти про допущені помилки. Якщо студенти утрудняє це зробити сам, викладач повинен допомогти йому.
Шляхом порівняльної характеристики страв на вигляд, смаковим достоїнствам студенти  вивчають якісну характеристику страв і тренують свою смакову, зорову пам'ять, систематизують одержані знання. Це дуже важливо в майбутній роботі. Потім страву дегустують  студенти і дають свою оцінку. Оцінка враховується при оцінці всієї роботи. Студенти оформляють бракеражну таблицю в звіті.

 У ході роботи по приготуванню страв студенти виконують дослідницьку роботу. Викладач керує пошуковою діяльністю студентів, дає додаткові роз'яснення.

На заключному інструктажі студенти докладають про свої результати і висновки по роботі, роблять висновки у звіті.

Проведення практичних робіт з елементами дослідження значно підвищує інтерес до них, навики нагляду і  розкриває перед студентами дослідницькі перспективи в роботі.

Після закінчення бракеражу викладач підводить підсумки роботи, проведеної на занятті. Наголошує на перш за все позитивне  у відповідях і практичній діяльності студентів, указує на недоліки, характерні для всіх студентів і конкретно для кожного студента окремо.

Виставляння оцінок проводиться комплексно - методом поурочного (сумарного) балу. Враховуються всі норми діяльності студентів на занятті, причому індивідуально кожного з них.

При виставлянні оцінки викладач враховує підготовленість студентів до занять, якість теоретичної відповіді, оформлення звіту, якість страв, що приготували, своєчасність виконання роботи, вправність студента, акуратність в роботі, дотримання правил техніки безпеки і санітарії. Враховується  дисципліна, уміння економно витрачати воду, електроенергію.

При виставлянні підсумкової оцінки якості роботи студента  викладач використовує дані таблиці (додаток). 

Викладач пояснює домашнє завдання з докладним коментуванням його виконання. 

Потім студенти приступають до прибирання робочих місць. Чергові перевіряють якість прибирання і прибирають в лабораторії. Якість прибирання контролюють викладач, зав. лабораторією.

2.1 Навчально – методична картка

План заняття №  19

Дисципліна :  Технологія виробництва кулінарної продукції ________

Тема заняття:  Технологія холодних страв та закусок                                                                                             
Вид заняття (тип уроку)  лабораторна робота___________________________

	Мета заняття
	Навчальна      закріпити та систематизувати знання по темі „Технологія холодних  страв та закусок ”, навчити студентів примінять знання по приготуванню, оформленню та бракеражу страв, виробити навички по експлуатації обладнання, додержуватись вимог санітарії і гігієни.

	
	

	
	Виховна  виховувати почуття відповідальності за доброякісне приготування страв, раціональне використання сировини. Показати роль технолога в правильному веденні технологічного процесу приготування страв, прививати любов до професії.

	
	

	
	Розвиваюча раціонально організовувати трудову діяльність студентів, підтримувати їх творчу активність. Забезпечити розвиток  естетичних смаків.


	Міждисциплінарні зв’язки
	Забезпечуючі   Товарознавство харчових продуктів, органічна хімія, охорона праці, санітарія і гігієна, організація виробництва закладів ресторанного господарства, устаткування закладів ресторанного господарства.

	
	

	
	Забезпечені    Технологічна практика, кухня народів світу, переддипломна практика, економіка підприємств різних типів


Методичне  забезпечення заняття                     

А) наочні посібники: плакати „схеми приготування холодних страв ” ,  буклети страв,  муляжі, натуральні зразки, сировина, посуд, каструлі, сковороди, дошки кухонні, склянка мірна, соусники,  друшляк,  ніж,  тарілки, ложки, виделки.

Б) роздавальний матеріал: інструкційні картки по проведенню лабораторної роботи та картки проблемних та практичних ситуацій, буклети , технологічні картки.

В) технічні засоби навчання: ноутбук, мультимедійний пристрій.

Хід заняття

	№ п/п
	Елементи заняття. Навчальні запитання.
	Форма і метод навчання.

	1.
	Організаційний момент
	2 хв.

	1.1.
	Відмітка в журналі відсутніх.
	Відмічаються відсутні.

	1.2.
	Перевірка підготовленості студентів до заняття та домашнього завдання
	Перевіряються звіти.

	1.3.
	Вивчення обов’язків чергового
	Нагадуються обов’язки чергового.

	2.
	Вступний інструктаж
	50 хв.

	2.1.
	Мотивація учбової діяльності студентів, проголошення теми, мети та завдання заняття
	Роз’яснення, розповідь. 

	2.2.
	Завдання на приготування, оформити та подати:

          1. Перець фарширований  овочами № 127

          2. Закуска із свіжого сиру №  92 У

          3. Філе птиці під майонезом № 157

          4. Рулет полтавський № 79 У

          5. Яйця фаршировані № 113
	

	2.3.
	Завдання на дослідницьку роботу:

1. Розрахувати відсоток втрат ваги при варці   філе птиці , порівняти з  даними Збірника рецептур.  

2. Розрахувати відсоток втрат ваги при запіканні    рулету полтавського, порівняти з  даними Збірника рецептур.  
	

	3.
	Перевірка та закріплення знань, навичок та вмінь
	Фронтальне та індивідуальне опитування.

	3.1.
	Фронтальне опитування
	Словесний метод.

	3.1.1.
	Яке значення мають холодні страви та закуски у харчуванні людини ? 
	

	3.1.2.
	Яка температура відпуску холодних страв та закусок ?
	

	3.1.3.
	У вінегреті овочевім всі компоненти забарвлені у малиново – червоний колір. Якої помилки  припустилися під час приготування ?
	

	3.1.4.
	Яких санітарних правил необхідно дотримуватись при приготуванні, оформленні і реалізації холодних страв та закусок ?
	

	3.1.5.
	Які холодні страви та закуски можна приготувати з оселедця ?
	

	3.1.6.
	Проаналізуйте чим відрізняється холодець м’ясний від м’яса заливного
	

	3.1.7.
	Причини розм’якшення овочів при варкі.
	

	3.2.
	Індивідуальне опитування.
	Словесний метод

 ( розповідь, роз’яснення ) з використанням наочних посібників.

	3.2.1.
	Дати характеристику прийомів приготування та відпуску страв:

          1. Перець фарширований  овочами № 127

          2. Закуска із свіжого сиру №  92 У

          3. Філе птиці під майонезом № 157

          4. Рулет полтавський № 79 У

          5. Яйця фаршировані № 113
	

	3.2.2.
	Відповіді по тестам
	

	3.3.
	Проблемно – виробничі питання та ситуації:

А) При варінні яєць жовток змінив колір. Чому ?

Б) Отриманні оселедці солені, в’ялі. Куди їх використати ? Як обробити ? 
	Словесний метод.

	3.4.
	Корегування плану виконання роботи.
	Індивідуальна робот

	3.5.
	Проведення інструктажів:

А) по технології приготування страв;

Б) по виконанню дослідницької роботи;

В) по техніці безпеки;

Г) по санітарному режиму.
	

	3.6.
	Розподіл завдань та обов’язків між членами бригади.
	

	4. 4.1.
	Поточний інструктаж.

Самостійна робота студентів по приготуванню:

· провести механічну обробку яєць, зварити їх;

· обробити перець, моркву, цибулю, часник, петрушку, зелень;

· обсмажити овочі, приготувати фарш;

· протерти сир, 

· розтерти часник, нарізати цибулю ;

· відварити філе птиці;

· пропустити свинину через м’ясорубку , додати яйця, сіль, часник, перець;

· нарізати смужками сало;

· сформувати рулет, помастити яйцями, запекти у духовій шафі;

· обробити оселедець, розібрати на чисте філе;
	145 хв.


	
	· приготувати фарш для яєць (оселедець з цибулею);

· приготувати, оформити та подати страви ;

· провести дегустацію страв та дати оцінку

            у  якості.
	Практичний метод

	4.2.
	Індивідуальна робота з студентами.
	Вдосконалення практичних навичок та прийомів.

	4.3.
	Демонстрація викладачем прийомів:

А) формовка   напівфабрикату  „Рулет полтавський”;

Б) оформлення та подача страви „Птиця під майонезом.”
	Практичний показ.

	4.4.
	Виконання дослідницької роботи.
	

	4.5.
	Відпрацювання прийомів оформлення страв.

А) добір посуду ;

Б) підготовка страв до подавання.
	

	5.
	Заключний інструктаж.
	35 хв.

	5.1.
	Підведення підсумків, узагальнення та систематизація знань ( по приготовленим стравам). 
	Словесний метод.

	5.2.
	Бракераж страв ( дегустація ) , їх оцінювання.
	Практичний метод

	5.3.
	Заповнення бракеражної таблиці.
	

	5.4.
	Аналіз та висновки по дослідницькій роботі.
	

	5.5.
	Підведення підсумків заняття.
	

	6.
	Повідомлення домашнього завдання:

1.Повторити тему: „ Технологія холодних страв та закусок” .

2. Скласти зведену таблицю рецептур для приготування страв:

          1. Куриця фарширована (галантин) № 163

          2. Млинчики з субпродуктів 

          3. Риба заливна № 144

          4. Корзиночки з салатом № 32

          5. Ікра з буряків №51 У

3. Скласти технологічні картки.

4. Скласти таблицю Органолептичні показники якості готових страв.

ЛІТЕРАТУРА

1. Коршунова Г.Ф. , Стіборовський С.Е., Савчукова Т.М. Технологія виробництва кулінарної продукції ДонНУЕТ,  2012

2. Коршунова Г.Ф. Семенова Л.Я., Сланева А.В. Методичні вказівки для виконання лабораторних робіт для студентів  Д. ДонНУЕТ,  2007

3. Шумило Т.У. Технологія приготування їжі. Ужгород, 1999 

4. Сборник рецептур блюд и кулинарных   

изделий для предприятий общественного 

питания. Киев. А.С.К. 2000 
	3 хв.

	7.
	Прибирання робочих місць
	5 хв. 

Індивідуальна робота.


Викладач:                                                                                   Т.М. Савчукова 

2.3 Інструкційна  картка
Лабораторна робота  № 19

Тема „Технологія холодних страв та закусок”

Мета роботи: закріпити та систематизувати знання по темі „Технологія холодних  страв та закусок ”, навчитись  примінять знання по приготуванню, оформленню та бракеражу страв, виробити  навички по експлуатації обладнання, додержуватись вимог санітарії і гігієни. Виховувати почуття відповідальності за доброякісне приготування страв, раціональне використання сировини. Раціонально організувати трудову діяльність.

 В результаті проведення заняття студент повинен:

Знати: асортимент, особливості технології виробництва, оформлення та подачу холодних  страв та закусок, вимоги до їх якості.

Вміти: самостійно приготувати зазначений асортимент страв, оформити та подати, здійснити бракераж та зробити висновки про відповідальність їх органолептичним показникам.

Завдання: приготувати , оздобити та відпустити страви:

          1. Перець фарширований  овочами № 127

          2. Закуска із свіжого сиру №  92 У

          3. Філе птиці під майонезом № 157

          4. Рулет полтавський № 79 У

          5. Яйця фаршировані № 113 

          6. Фірмова страва підприємств ресторанного господарства м. Маріуполя

Завдання на дослідницьку роботу:

1. Розрахувати відсоток втрат ваги при варкі   філе птиці , порівняти з  даними Збірника рецептур.  

2. Розрахувати відсоток втрат ваги при запіканні    рулету полтавського,   

порівняти з  даними Збірника рецептур.  

Інструменти, інвентар, посуд:  каструлі, сковорода, дошки кухонні, ніж кухарський, склянка мірна, соусники, виделки,  тарілки закусочні, блюда багато порційні, салатники.                        

Алгоритм виконання роботи:

· провести механічну обробку яєць, зварити їх;

· обробити перець, моркву, цибулю, часник, петрушку, зелень;

· обсмажити овочі, приготувати фарш;

· протерти сир, 

· розтерти часник, нарізати цибулю ;

· відварити філе птиці;

· пропустити свинину через м’ясорубку , додати яйця, сіль, часник, перець;

· нарізати смужками сало;

· сформувати рулет, помастити яйцями, запекти у духовій шафі;

· обробити оселедець, розібрати на чисте філе;

· приготувати фарш для яєць (оселедець з цибулею);

· приготувати, оформити та подати страви ;

· провести дегустацію страв та дати оцінку якості згідно з вимогами органолептичних показників якості готових холодних страв та закусок.

     Оформити звіт з лабораторного заняття(по формі).

Домашнє завдання:

1.Повторити тему: „ Технологія холодних страв та закусок” .

2. Скласти зведену таблицю рецептур для приготування страв:

          1. Куриця фарширована (галантин) № 163

          2. Млинчики з субпродуктів 

          3. Риба заливна № 144

          4. Корзиночки з салатом № 32

          5. Ікра з буряків №51 У

3. Скласти технологічні картки.

4. Скласти таблицю Органолептичні показники якості готових страв.

Технологія приготування

Перець фарширований овочами

Солодкий перець перебрати, промити, вибрати насіння не порушуя  цілостності стручка. Перець залити гарячою водою і врити 1-2 хвилини, потім відкинути дуршлаг і заповнити фаршем.

Для фаршу: моркву і петрушку корінь нарізати мілкою соломкою і спасерувати. Окремо спасерувати цибулю, нарізану напівкольцями. Все перемішати, додати пасероване томатне пюре або смажені помідори. Потім фарш заправити цукром, оцтом і все довести до кипіння.

Підготовлений солодкий перець з овочевим фаршем укласти на противень і запекти з невеликою кількістю рідини до готовності у жарочній шафі.

Перед подаванням викладають на закусочну тарілку і оздоблюють зеленню.

Яйця фаршировані оселедцем і цибулею

Зварені круто яйця розрізають навпіл, виймають жовток, протирають його і з’єднують з м’якоттю оселедця і цибулею, подрібненими на м’ясорубці.

Утворену масу заправляють 1/2 частиною майонезу, потім укладають в білок (для стійкості в нижній частині білка зрізають маленький шматочок) і поливають рештою майонезу. Поряд з яйцем викладають овочі.

Закуска з сиру

 Протертий сир змішують з частиною сметани, додають розтертий часник, мілко нарізану цибулю, сіль, перець і добре перемішують. 

Викладають у салатник або тарілку гіркою, роблять невелике заглиблення, в яке вливають сметану.

Філе птиці під майонезом

Філе курки відварюють. Овочі нарізають мілкими кубиками. Половину овочів заправляють частиною майонезу, викладають на блюдо або тарілку гіркою, а зверху – філе курки, яке заливають майонезом, поряд букетами викладають овочі. Страву прикрашають листками салату або зеленю петрушки.

Рулет полтавський

Нежирну свинину пропустити через м’ясорубку, додати воду, яйце, сіль, розтерти часник, перець і добре перемішати. Отриману масу викладають на змочену у воді серветку прямокутником, а на середину вздовж викладають нарізане смужками сало. Масу з’єднують за допомогою серветки, надають форму батона і перекладають на лист, змащений жиром. Поверх рулету змащують збитим яйцем і запікають у духовій шафі. 

Подають з гарніром з овочів або без нього.  


Рисунок 2.1 Фактори , що впливають на якість холодних страв та закусок

Після оформлення страв їх виставляють на дегустаційний стіл і проводиться бракераж та конкурс фірмових  страв підприємств ресторанного господарства м. Маріуполя приготовлених студентами.  

Викладач надає право проводить бракераж самим студентам.

При цьому якість страв оцінюється по органолептичним показникам і в залежності від них виставляється оцінка за страву. При визначенні показників якості страв, визначається наявність і якість використаних продуктів.

При оцінюванні зовнішнього вигляду страви викладач звертає увагу на правильність оформлення холодних страв та закусок, нарізку,  стан поверхні страви, з’ясовує причини виявлених недоліків.

Особливу увагу приділяють кольору страви, він повинен бути відповідним вірно приготовленій страві. Якщо є відхилення, то з’ясовуються причини, визвавши зміни  кольору.

При оцінюванні смаку та запаху оцінювання починається зі страви маючої слабкий запах. Після дегустації виставляються оцінки за страви, які потім враховуються при виставленні поурочного балу.

Далі студенти заповнюють бракеражну таблицю, при цьому викладач нагадує окремим студентам про недоліки страв. Після цього студенти аналізують та складають висновки по дослідницькій роботі.

Дослідницьку роботу студенти виконують згідно інструкції в ході роботи по приготуванні страв. В відповідних таблицях вони відмічають дані.  

Викладач керує дослідницькою роботою студентів, дає необхідні роз’яснення.

На заключному інструктажі студенти роблять висновки по роботі.

Після заключного інструктажу викладач підводить підсумки заняття. При цьому вказується, що було правильним в роботі, які помилки були допущені, на що треба звернути увагу в майбутньому.

Підводяться  підсумки конкурсу на кращу бригаду та на кращу фірмову страву підприємств ресторанного господарства м. Маріуполя приготовленою студентами страву. 


В журнал виставляється загальна оцінка –поурочний бал.

Домашнє завдання

Після підведення підсумків заняття  видається домашнє завдання. 
1.Повторити тему: „ Технологія холодних страв та закусок” .

2. Скласти зведену таблицю рецептур для приготування страв:

          1. Куриця фарширована (галантин) № 163

          2. Млинчики з субпродуктів 

          3. Риба заливна № 144

          4. Корзиночки з салатом № 32

          5. Ікра з буряків №51 У

3. Скласти технологічні картки.

4. Скласти таблицю Органолептичні показники якості готових страв.

Таблица 2.1 Органолептичні показники якості холодних страв та закусок

перець фарширований овочами

	Колір
	Зовнішній

вигляд
	Консистенція
	Запах
	Смак

	1
	2
	3
	4
	5

	Перець червоний, зелений або жовтий, фарш рожевий
	Перець збережує форму, фарш цільно укладений в кожний стручок перцю, политий соусом, в якому тушився
	Фарш рівномірно перемішаний, соковитий
	Властивий запах перцю і фаршу
	Властивий смак перцю і фаршу


Таблица 2.2 Закуска з сиру

	Колір
	Зовнішній

вигляд
	Консистенція
	Запах
	Смак

	1
	2
	3
	4
	5

	Сиру  білий, злегка забарвлений зеленим коліром
	Маса викладена в порційний посуд або тарілку горкою, у середині углублення  заповнено сметаною
	Ніжна, без комків
	Запах сиру і  зеленої цибулі
	Злегка гострий 


Таблица 2.3 Філе птиці або дичи під майонезом
	Колір
	Зовнішній

вигляд
	Консистенція
	Запах
	Смак

	1
	2
	3
	4
	5

	М’ясо біле, овочі натуральні
	На блюдо  викладено горкою овочі, нарізані кубиками, філе птиці рівномірно залито майонезом
	М’яка, соковита, цільна
	Запах вареної птиці і овочів
	В міру солоний 


Таблица 2.4 Рулет полтавський

	Колір
	Зовнішній

вигляд
	Консистенція
	Запах
	Смак

	1
	2
	3
	4
	5

	Золотистий , на зрізі сірий у середені сало шпик 
	Зверху  не розтріскавшийся, з добре піджареною коринкою. На зрізі однорідна маса, у середині сало шпик
	Соковита, рихла, м’яка 
	Жареного м’яса
	В міру солоний 


Таблица 2.5 Яйця, фаршировані оселедцем  з  цибулею

	Колір
	Зовнішній

вигляд
	Консистенція
	Запах
	Смак

	1
	2
	3
	4
	5

	Властивий продукту 
	Яйця фаршировані, политі майонезом, форма яйця збережена, поруч розташовані овочі 
	Соковита, ніжна.
	Властивий запаху яєць, оселедцю, цибулі
	Властивий смаку яєць, оселедцю, цибулі


ВИСНОВКИ
Ми прийшли до висновку, що саме використання лабораторного навчання на формування конкурентоспроможного фахівця із спеціальності виробництво харчової продукції активних форм і методів навчання допомагає вирішувати завдання, що стоять перед ними, допомогти їм реалізувати свої можливості, активізують мислення і ця активність залишається надовго, вимушує через учбову ситуацію самостійно приймати творчі за змістом, емоційно забарвлені і мотиваційно виправдані рішення. Розвивають партнерські відносини в процесі спільної діяльності. Дають можливість набуття досвіду вирішення ситуативних і виробничих завдань.
Таким чином, активні форми навчання володіють широкими дидактичними можливостями. З їх допомогою можна формувати надзвичайно широкий спектр умінь, навиків і властивостей особи залежно від того, як організовується підготовка і проведення лабораторного заняття, які мотиви закладаються в основу розробниками і викладачами.
Важлива роль в якісному становленню спеціаліста підприємств ресторанного господарства відводиться  лабораторним  заняттям.

Основна мета їх  - навчити студентів використовують отриманні знання по технології  приготування їжі та суміжних  дисциплінах в практичній роботі.

Лабораторні роботи, як метод навчання обумовлюють оволодіння студентами навичок і вмінь, необхідних для трудової діяльності по даній професії: включають елементи дослідництва, аналізу.

Лабораторні  роботи сприяють вихованню важливих рис характеру майбутнього працівника підприємств ресторанного господарства: цілеспрямованості, витримки, витривалості, кмітливості, доброзичливості, а саме важливе вміння працювати в колективі. Таким чином, важливо з самого початку прищеплювати студентам зацікавленість і любов до обраної професії, почуття відповідальності за якість приготованих ним виробів, виробити у них відповідальні відношення до виконаної роботи. Лабораторні  заняття проводяться з метою закріплення теоретичного матеріалу та систематизації знань по конкретній темі, практичного відпрацювання та закріплення основних прийомів та навичок приготування, оформлення та відпуску страв.

Практичне заняття проводяться з метою закріплення теоретичного матеріалу та систематизації знань по конкретній темі, практичного відпрацювання та закріплення основних прийомів та навичок приготування, оформлення та відпуску страв.

Під час лабораторних робіт у студентів виховуються навички високої культури праці, важливі риси характеру необхідні для працівника підприємств ресторанного господарства, виробляється вміння самостійно працювати.

Лабораторні заняття проводяться з метою закріплення теоретичного матеріалу та систематизації знань по конкретній темі, практичного відпрацювання та закріплення основних прийомів та навичок приготування, оформлення та відпуску страв.

Під час лабораторних робіт у студентів виховується навички високої культури праці, важливі риси характеру необхідні для працівника підприємств ресторанного господарства, виробляється вміння самостійно працювати.

Як метод навчання лабораторні роботи обумовлюють оволодіння студентами навичок та вмінь необхідних для трудової діяльності по даній професії, включають елементи дослідництва, аналізу.

Запропонована методика проведення лабораторних робіт в розробленому комплексі дозволяє виконувати такі завдання.

 Випускна робота на тему „Навчально методичний комплекс підготовки та проведення лабораторного заняття за темою „Холодні страви та закуски ” з дисципліни „Технологія приготування кулінарної продукції” розроблена у відповідності до вимог, які пред’являються до навчально -  методичних комплексів.

Запропонований  навчально – методичний комплекс може бути рекомендований для використання в роботі викладачів   курсу „Виробництво харчової продукції” .
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Додаток 1
ФОРМА ЗВІТУ

1 сторінка

Звіт з лабораторного заняття по дисципліні  „Технологія виробництва  кулінарної продукції” на тему: ____________________________________ ___________________________________________

Студента групи_____________________________________

2 сторінка 

Лабораторна робота № 

Тема_______________________________________________

Ціль роботи___________________________________________

Завдання: приготувати , оформити та відпустити страви: 

1. _______________________________________________

2. _______________________________________________

3. _______________________________________________

4. _______________________________________________

Завдання на дослідницьку роботу:

1.________________________________________________

2.________________________________________________

3.________________________________________________

Послідовність виконання роботи.

3сторінка

Технологічні карти

4 сторінка

Продуктова відомість

5 сторінка

Результати та висновки по дослідницькій роботі

6 сторінка 

Бракеражна таблиця страв

Додаток 2
Лабораторна робота №___

Тема_____________________________________________________

Ціль роботи______________________________________

_______________________________________________

Завдання: приготувати, оформити та відпустити страви:

1__________________________________________________________

2___________________________________________________________________

3___________________________________________________________________

4___________________________________________________________________

5___________________________________________________________________

Завдання на дослідницьку роботу:

___________________________________________________________

___________________________________________________________

Послідовність виконання роботи.

___________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________
Продовження додатку 2
Результати та висновки по дослідницькій роботі
Завдання на дослідницьку роботу:

1. Розрахувати відсоток втрат ваги при варці   філе птиці , порівняти з  даними Збірника рецептур.  

     2. Розрахувати відсоток втрат ваги при запіканні    рулету   

     полтавського, порівняти з  даними Збірника рецептур.  

Заповнити таблицю

	Назва страв
	Вид теплової обробки
	Вага н/ф
	% втрат при т\о за Збірником рецептур
	Вага готової страви
	% втрат при т\о практично
	Відхилення

	Філе птиці під майонезом
	Варка 
	
	
	
	
	

	Рулет полтавський

	запікання
	
	
	
	
	


Висновки:

Додаток 3
БРАКЕРАЖНА ТАБЛИЦЯ

	№п\п
	Назва страви
	Вихід
	Якість сировини
	Характеристика

готової страви
	Оцін

ка
	Відпові

дальний

за приг.

	
	
	норма
	факт
	
	
	
	

	1.
	Перець фарширований овочами
	
	
	
	
	
	

	2.
	Філе птиці під майонезом
	
	
	
	
	
	

	3.
	Закуска із свіжого сиру
	
	
	
	
	
	

	4.
	Рулет полтавський
	
	
	
	
	
	

	5.
	Яйця фаршировані
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


Додаток 4
РОЗРАХУНОК ВИТРАТ СИРОВИНИ ДЛЯ ПРОВЕДЕННЯ ЛАБОРАТОРНОЇ РОБОТИ № 

	Назва

сировини


	Перець фарширований овочами
	Закуска із свіжого сиру
	Філе птиці під майонезом
	Рулет полтавський
	Яйця фаршировані 
	
	

	
	№ 127.
	№ 92 У
	№ 157
	№ 79 У.
	№ 113
	№ рец.
	

	
	б
	н
	б
	н
	б
	н
	б
	н
	б
	н
	б
	н
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Розрахунки виконанні з відповідності до Збірника рецептур
Додаток 5
Тести до теми„ Технологія холодних страви та закусок”

ВАРІАНТ № 1

1. Бутерброди закусочні - це підсушені скиби пшеничного хліба:

1. без скориночки завтовшки 0,5 см, шириною 4-5 см, зверху покриті маслом і  відповідними до рецептури продуктами;

2. без скориночки, завтовшки 1 см, масою 30-40 г, зверху покриті тонким   

шаром масла і відповідними до рецептури продуктами;

3. без скориночки, масою 30-40 г. зверху покладені жирні продукти. 

2.
Сандвічі використовують для обслуговування:

1.
відвідувачів буфетів, барів, кафе;

2.
відвідувачів фуршетів, шведських ліній;

3.
пасажирів транспорту, відвідувачів місць масового відпочинку.

3.
До бенкетних закусок відносяться:

1.
канапе, кошики, валовини з різними продуктами;

2.
бутерброди асорті, ікра порціями, риба копчена;

3.
сир твердий, ковбаса копчена, балики.

4.
Салати із варених овочів і салати картопляні з м'ясними, рибними продуктами відпускають:

1.
на закусочних тарілках;

2.
у салатниках, вазах, тарталетках, кошиках із заварного тіста;

3.
на металевих блюдах.

5.
Паштет м'ясний на відміну печінкового:

1.
запікають у тісті або у формах;

2.
доводять до готовності в ІЧ-апаратах;

3.
варять на пару.

Продовження додатку 5
6.
Запропонуйте посуд для ікри паюсної:

1.
лоток;

2.
ікорниця;

3.
закусочна тарілка.

7.
Чим відрізняється холодна страва від закуски:

1.
оригінальністю оформлення, малим об'ємом посуду для подачі страви;

2.
вагою, гармонійністю оформлення;

3.
температурою відпуску.

8.
Ікру з кабачків заправляють:

1.
олією, оцтом, перцем;

2.
олією, меленим перцем, часником;

3.
олією, перцем, горошком, оцтом.

9. Гарячі закуски можуть подавати:

1.
з соусом та гарніром;

2.
з соусом і без нього;

3.
тільки з соусом;

10 .Розбирання оселедця для приготування холодних страв і закусок:

1.
оселедець розбирають на філе без шкіри і кісток;

2.
оселедець розбирають на філе з реберними кістками;

3.
оселедець розбирають на філе з шкірою.

Структура тестів передбачає вибір однієї вірної відповіді з трьох

Продовження додатку 5
Тести до теми: „ Технологія холодних страви та закусок”

ВАРІАНТ № 2

1.Назвіть кількість подачі холодних страв та закусок під час обслуговування бенкетів:

1.
від 2 до 3 видів;

2.
від 10 і більше видів;

3.
від 5 до 10 видів.

2.
Сандвічі використовують для обслуговування:

1.
відвідувачів буфетів, барів, кафе;

2.
відвідувачів фуршетів, шведських ліній;

3.
пасажирів транспорту, відвідувачів місць масового відпочинку.

3.
Запропонуйте посуд для ікри паюсної:

1.
лоток;

2.
ікорниця;

3.
закусочна тарілка.

4.
Чим відрізняється холодна страва від закуски:

1.
оригінальністю оформлення, малим об'ємом посуду для подачі страви;

2.
вагою, гармонійністю оформлення;

3.
температурою відпуску.

5.
Ікру з кабачків заправляють:

1.
олією, оцтом, перцем;

2.
олією, меленим перцем, часником;

3.
олією, перцем, горошком, оцтом.

Продовження додатку 5
6. Як нарізати продукти для вінегрету овочевого:

1.
соломкою;

2.
скибочками;

3.
кубиками;

7. Як запобігти, щоб консистенція галантину не була пористою:

1.
поставити після охолодження під прес;

2.
охолодити;

3.
зберігати в оболонці .

8.
Паштет м'ясний на відміну печінкового:

1.
запікають у тісті або у формах;

2.
доводять до готовності в ІЧ-апаратах;

3.
варять на пару.

9. Бутерброди закусочні - це підсушені скиби пшеничного хліба:

1. без скориночки завтовшки 0,5 см, шириною 4-5 см, зверху покриті маслом і  відповідними до рецептури продуктами;

2. без скориночки, завтовшки 1 см, масою 30-40 г, зверху покриті тонким   

шаром масла і відповідними до рецептури продуктами;

3. без скориночки, масою 30-40 г. зверху покладені жирні продукти. 

10.
яка температура подачі холодних страв та закусок:

1.
15-170С;

2.
2-50 С;

3.
10-120С;

Структура тестів передбачає вибір однієї вірної відповіді з трьох.
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Естетичні прийоми оформлення страв








