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Державного професійно – технічного навчального закладу

«Полтавське вище професійне училище ім. А. О. Чепіги»

Виховний захід

 «Історичний екскурс сторінками кулінарної книги»

Проведення заходу відбувається у вигляді гри КВК. Дві команди учнів змагаються між собою, щоб виявити хто краще орієнтується на сторінках кулінарної книги.

Оцінювання проводить жюрі, яке слідкує за правильністю відповідей, оцінює та підсумовує бали.

Конкурс №1. «Я і моя команда»
Кожна команда обирає свого капітана. Далі, за згодою команди, капітан оголошує назву команди та робить її презентацію.

Максимальна оцінка конкурсу 5 балів. Хто краще презентує команду – той і отримає більше балів.

Конкурс №2. «Хто розумніший»

Кожній команді будуть задаватися питання по черзі на які протягом 1 хвилини необхідно дати відповідь. Якщо напротязі 1 хвилини у команди не знайшлося правильної відповіді – на питання відповідає суперник.

За кожне правильне питання 1 бал. За кожне правильне питання команди суперника – 2 бали.

Першою відповідає та команда, яка за підсумками першого конкурсу набрала більше балів.
Почнемо:

1. Що таке бутерброд? 
(бутерброди– це закуска, розміщена на скибочці хліба.)
2. Скільки способів існує нарізування овочів? Як поділяються форми нарізування овочів?

 (Існує два способи нарізування овочів – ручне і механічне. А форми нарізування овочів поділяються на прості і складні.)
3. Скільки котлет «по-Київському» можна приготувати з однієї птиці?
(Дві котлети)
4. Підприємство одержало філейну вирізку. Які страви можна включити в меню?

5. Які страви готують з великошматкових напівфабрикатів?

(піджарка, печеня по-домашньому, плов)
6. Які страви готують з дрібно шматкових напівфабрикатів?

(біфштекс, ромштекс, лангет
7. Що входить до складу котлетної маси?
(до складу котлетної маси входить – м’ясо, білий хліб без скоринки, сіль, перець, молоко або вода).

8. З яких послідовних операцій складається механічна кулінарна обробка картоплі?

(Процес обробки включає такі операції: сортування, миття, обчищання, промивання, нарізування).
9. Яка послідовність обробки лускатої риби, з подальшим смаженням порційними шматками?
 Процес обробки складається з розморожування риби, обчищання луски, видалення плавників, голови, нутрощів (через отвір, що утворився після відтинання голови), промивання, нарізування

10. Наведіть класифікацію нерибних продуктів морського промислу.
(На підприємства масового харчування крім риби надходять також і морепро​дукти, які поділяють на такі групи: ракоподібні (краби, креветки, омари, лангус​ти); молюски (кальмари, морський гребінець, мідії, устриці); голкошкірі (трепанги); морські водорості (морська капуста).
11. Які яйця належать до дієтичних, а які – до столових?
(Яйця курячі харчові залежно від терміну зберігання, якості і маси поділяються на дієтичні, які надходять і реалізуються до 7 діб після знесення (масою не менше 44 г), і столові, що надходять через 7 діб після знесення (масою 44 г і більше).
12. Що таке овоскоп?
(Овоскоп – це прилад для просвічування яєць, з метою виявлення браку)
Конкурс №3 «Поміркуй»

Учасникам пропонується перелічити страви, до складу яких входить картопля.
Наприклад: суп, салат «Столичний», і т.п.

Оцінювання проводиться – одна страва – 1 бал.

Кожна команда на протязі 5 хвилин записує страви на папір. По закінченню часу всі записи передаються ведучому, який зачитує та переліковує страви.

Жюрі оголошує підсумок балів за перші три конкурси.

Конкурс №4. «Покуховаримо»

Командам запропоновоні слайди з набором продуктів та обладнанням для приготування страви. На кожному слайді розміщені продукти для приготування однієї страви. Учасник якої команди перший підійме руку для відповіді – той і відповідає.
Кожна відповідь оцінюється в 2 бали.

Слайд №1 вінігрет

Слайд №2 салат столичний
Слайд №3 борщ зелений

Слайд №4 оселедець під шубою
Слайд №5 шашлик
Конкурс №5 «В чому помилка»

Командам запропоновано відеоролик з приготуванням певної страви. Необхідно виявити, яких помилок припускався кухар. При цьому враховувати правильність ведення технологічного процесу та дотримання техніки безпеки.

Після перегляду ролика кожна команда обговорює побачене та записує помилки. Тривалість обговорення 2 хвилини. Далі капітани команд почерзі зачитуюють свої спостереження – кожна відповідь – 2 бали.

Конкурс №6 «Домашнє завдання»

Кожній команді напередодні було дано завдання. Припустимо, що ви відкрили свій ресторан. Для того, щоб зацікавити відвідувачів необхідно розрекламувати свій заклад та його меню.
Необхідно дати назву закладу та зорієнтуватися якої країни буде кухня (українська, східна, чи ін.), запропонувати фірмову страву та її особливості.

Оціінюватиметься цей конкурс за 10 бальною шкалою.
Конкурс скінчився. Жюрі підводить підсумки, оголошує результати. Переможців нагороджують призами.
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