
План уроку виробничого навчання №32
Тема програми: Приготування холодних страв і закусок
Тема уроку:  Приготування салатів із варених овочів. Приготування вінегрету в стилі фьюжн
Мета уроку: 
- навчальна:  закріпити та  удосконалити в учнів знання, уміння і навички      
            приготування  вінегрету; залучати учнів  до сучасного виконання страви в стилі фьюжн;
 - розвиваюча:  розвивати  творче та критичне мислення при 
                       вирішенні виробничих ситуацій і самостійність в роботі;
- виховна: виховувати естетичний смак,уважність, охайність, бережливість, доброзичливість і вимогливість, культуру спілкування.
Тип уроку: урок удосконалення умінь та  формування навичок при 
                     виконанні навчально – виробничих робіт.

Дидактичне забезпечення:  Схеми, зразки нарізки овочів;
Міжпредметні зв’язки: Технологія приготування їжі з основами, товарознавства,санітарія і гігієна, організація виробництва, устаткування підприємства, хімія, охорона праці.

Матеріально-технічне оснащення:

Продукти: згідно інструкційно-технологічної карти
Інвентар: дошки розробні «ОВ», ножі «ОВ», миски глибокі «САЛАТ», салатники, ложки
Технічна документація: інструкційно-технологічні картки: Вінегрет рибний з буряком та яблуками, вінегрет з шинкою; вінегрет овочевий; вінегрет асорті, наочні зразки.
Хід уроку

1.Вступний інструктаж
1. Організаційна частина     
а) привітання;
б)перевірка присутності ( черговий доповідає майстру в/н про кількість учнів в групі та готовність учнів до уроку);

Майстер в/н:Салати завжди привертали до себе увагу і фантазію гурманів, і великих кулінарів. Сьогодні, коли зросла актуальність здорового способу життя, невід’ємною частиною якого є корисне харчування, ця страва перестала бути привілеєм аристократів. Це багатокомпонентна страва з різних екологічно чистих продуктів. Коренеплоди в 19 столітті не наважувались вводити в салати сирими, оскільки вважали їх, як усі «підземні» овочі, «нечистими».  Так з’явився особливий підвид салатів-вінегрети, що готуються з відварених овочів.  
слайд№1                                           
2. Оголошення теми, мети і завдань уроку
Майстер в/н: Сьогодні на уроці ми не тільки вдосконалимо знання з приготування овочевого вінегрету, але й дізнаємося багато цікавого. А також  навчимось підбирати обладнання, посуд та інвентар для приготування вінегрету; навчимось раціонально використовувати сировину .
Вінегрет - це популярне овочева страва, яка  має дуже давнє коріння. У багатьох європейських країнах вінегрет іменують вітамінним салатом. Це смачна і апетитна страва корисна  для здоров’я. Темою сьогоднішнього уроку є: Приготування салатів із варених овочів. Приготування вінегрету в стилі фьюжн. Ці страви дадуть нам можливість сьогодні на уроці експериментувати, виявити свою творчість, фантазію, спробувати новий, незвичайний смак страви, а також порівняти смакові якості страви, зовнішній вигляд, новий стиль подачі страв.
слайд №2                                        
3.Актуалізація знань і досвіду учнів
Майстер в/н:Пригадаємо матеріал, що вивчали на уроках технології. Зробимо це у вигляді гри «Пароль», пропоную учням по черзі назвати:
- Які овочі відносяться до підгрупи  бульбоплоди? (картопля, батут, топінамбур)
- Які овочі відносяться до групи коренеплодів? (морква, буряк, редиска, ріпа, петрушка, хрін)
- З яких операцій складається технологічний процес обробки овочів?(сортування, калібрування, промивання, обчищення, нарізання, миття)
слайд №3                                     
Майстер в/н:–а зараз літературна «абракадабра»
Зданих букв складіть слова, що позначають продукти, які використовують у приготуванні вінегрету. Слова можуть ламатися, читатися з права на ліво, але не по діагоналі.(Хто швидше виконає завдання)
слайд №4                                 
 Відповідь: буряк, огірок, морква, цибуля, капуста.

Майстер в/н: - Інформаційна хвилинка - перепочинок «Історичні цікавинки» 
(«Історія походження страви вінегрет,  домашнє  завдання учнів)
     Майстер в/н : - Як підготувати овочі для приготування салату?
Картоплю, буряк, моркву потрібно відварити,квашену капусту, якщо вона кисла, промити. Картоплю і моркву варять з шкірочкою або обчищеними, буряки - з шкірочкою. Овочі занурюють у киплячу підсолену воду(1л води 10г солі), варять у посуді з закритою кришкою в наплитних або стаціонарних казанах. Вода має покривати овочі 1-2см, оскільки під час варіння у великій кількості води збільшуються втрати поживних речовин, особливо вітаміну С. Буряк, моркву, зелений горошок варять без солі, щоб не погіршився смак і не сповільнився процес варіння.
Майстер в/н: – Розкажіть технологію приготування вінегрету ?
слайд №5                                     
Майстер в/н: –В якому цеху готують холодні страви і закуски?
(Холодні страви і закуски готують у холодному цеху) 
слайд №6                                    
Майстер в/н: – Яке теплове обладнання використовується для приготування овочів?
(Для приготування овочів використовують електричні плити)
Майстер в/н : – Яке обладнання використовується для довготривалого варіння овочів?
(Використовують автоклав для варіння буряка)
Майстер в/н: – Які вимоги до якості вінегрету? 
(Овочі мають форму нарізування відповідно до виду вінегрету,форма нарізування зберігається . Колір властивий продуктам який є в салаті. Консистенція варених овочів м’яка.)

4.Пояснення характеру і призначення запланованої роботи на уроці, порядку виконання вправ чи самостійної роботи учнів
Майстер в/н: Ми з вами повторили технологію приготування традиційного овочевого салату вінегрет, його і раніше готували наші предки, готуємо ми, але час не стоїть на місті, нова революція відбувається зараз на сучасній європейській кухні з’явився новий авторський напрямок у кулінарії, що увібрав у себе все найкраще з кулінарних традицій Сходу і Заходу – кухня фьюжн. Головна і єдина умова цього напрямку – щоб продукти зібрані в одній страві, поєднувалися за смаком і за структурою, доповнюючи один одного, а у готових страв були притаманні легкість і свіжість. Про місце і час виникнення кухні фьюжн існує безліч легенд. Згідно з однією з них, вважається, що сталося це на Гавайях, де в 20 столітті близько зійшлися дві протилежні культури: американська та японська. З іншою версією, кухня фьюжн зародилася в Нью-Йорку. Основний принцип кухні фьюжн- змішування. Це своєрідна «філософія кулінарії», в якій важливо розуміти сполучуваність продуктів та інтуїтивно відчувати» смакову гармонію. Всі продукти, зібрані в одній фьюжн- страві повинні поєднуватися не тільки на смак, але і за своєю структурою, були підібраними один до одного і не «конфліктувати». Тут не існує будь-яких стандартів і правил. Фьюжн надає можливість експериментувати і фантазувати. . 
слайд №7,8,9,10         


                         

Закріплення вивченого матеріалу
Майстер в/н: А зараз ми підведем підсумок вступного інструктажу.
Майстер в/н: Сьогодні на уроці ми з вами будемо працювати в 4 групах. Готуємо  овочевий вінегрет, а також вінегрети в стилі фьюжн:
Вправи на урок:
- вінегрет рибний з буряком та яблуками;(60хв. – 4порції)
- вінегрет з шинкою;(50хв. -4порції)
- вінегрет овочевий ;(50хв. -4порції)
- вінегрет асорті ;(50хв. -4порції)
5.Розбір інструкційно-технологічних карт, демонстрування зразків навчально-виробничих робіт, які передбачено виконати. Ознайомлення учнів з матеріалами, інструментами, обладнанням та іншими засобами, що необхідні для виконання робіт.
Давайте розглянемо  набір продуктів для приготування вінегрету в стилі фьюжн
слайд №11       
Майстер в/н. Ознайомтеся з інструкційно-технологічними картками, які знаходяться на ваших столах і визначте, які продукти потрібні для приготування вінегретів
( Додаток № 1), слайд № 12,13,14,15
     

     
6.Пояснення і показ найраціональніших прийомів, способів і послідовності виконання завдань, а також спосіб контролю якості робіт.
Демонстрація виконання елементів технологічного процесу при приготуванні сучасного виконання страви в стилі фьюжн
 Майстер в/н  розказує і демонструє учням:

      1.Організацію робочого місця.
2.Підготовка сировини до використання.
3.Варіння овочів
4.Визначення готовності(кухарською голкою).
5.Нарізання овочів.
6.Змішування  нарізаного буряка окремо
7. Змішування  нарізаних картоплі, моркви, картоплі, огірків окремо
7. З’єднання всіх компонентів разом.
8.Оздоблення страви.
9.Правила подачі  страви в стилі фьюжн.
Слайд №16
                                                    
         Майстер в/н. Далі давайте розглянемо типові помилки і способи їх усунення
	Типова помилки 
	Причина виникнення 

	Консистенція варених овочів  хрустка.
	Не доварили овочі. 

	Вінегрет має не привабливий  вигляд.
	Недотриманий термін зберігання

	Вінегрет має кислий присмак.
	Погано промили квашену капусту. Треба спочатку промити капусту у холодній воді



         Майстер в/н. Так як для холодних страв використовується проста нарізка, а ми її вивчали на 1 курсі,  то учні самостійно виконують нарізку овочів. А зараз я вам покажу, як потрібно змішувати і заправляти салат. Одну частину салату я змішую та заправляю вірно - буряк ми заправляємо окремо, маслом а другу частину змішую овочі з не  заправленим маслом буряком. Поглянемо, що сталося з другою частиною салату – він весь став червоний, це та проблемна ситуація яку ми розглядали сьогодні.
Майстер в/н. Кожна ланка отримує картку із завданням: вирішити проблемну ситуацію, яка виникла при приготуванні та вживанні салату вінегрет.
Картка №1

При приготуванні вінегрету, нарізана картопля не має чіткої форми, кубики злиплися. Чому? Ваші дії.

Картка №2

В готовому салаті трапляються грудочки солі. Чому?Ваші дії.

Картка № 3

Чи можна  зберігати готовий салат вінегрет в металевому посуді? Чому?

Картка № 4

При вживанні салату,  цибуля дуже гірка. Чи можна цього уникнути? Ваші дії.

7.Пояснення і показ способів раціональної організації робочих місць під час виконання завдань.
Майстер в/н. Згадаємо, як правильно організувати робоче місце?
(Сировину викласти в підготовлений посуд, дотримуючись товарного сусідства. Розробну дошку покласти перед собою на відстані 5-6 см від краю стола, ніж з правого боку лезом до дошки. Праворуч розташувати необхідні інструменти, інвентар, посуд покласти на полицю столу або в шухляду. Спеції розмістити перед собою на відстані витягнутої руки.)  слайд № 17

8.Розгляд правил безпеки праці учнів
Майстер в/н. Пригадаємо, яких правил техніки безпеки потрібно дотримуватися при роботі.
         Майстер в/н. Яких правила з ТБ яких треба дотримуватись при варінні:

1. Перед початком роботи перевірити наявність гумових килимів біля електричних плит.
2. Обережно класти вироби в каструлю, щоб не отримати опіки.
3. Не допускати розбризкування окропу.
4. Обережно перемішувати вироби під час варіння щоб не отримати опіки.
5. При попаданні води на підлогу негайно витерти перевірити цілісність поверхні плити.
6. У разі виникнення неполадок обладнання доповісти майстру.
7. Обережно пересувати каструлю з окропом по поверхні плити.
8. Плиту вмикати та вимикати за допомогою кнопки „пуск", „стоп".

            Майстер в/н. Яка техніка безпеки, гігієна та санітарія:

· Перед початком роботи руки вимити з милом і ополоснути 0,2 % розчином хлорного вапна. У процесі роботи стежити за чистотою рук.
· Робочі столи, посуд перед початком роботи вимити гарячою водою.
· Дошки для нарізання продуктів використовувати за призначенням.
· Первинну обробку продуктів здійснювати на окремих столах.
· Посуд повинен відповідати стандарту, вимогам санітарії.
· Не пересувати наповнені каструлі по поверхні плити.
· Не переливати на плиті рідину з однієї каструлі в іншу і не допускати попадання рідини на плиту.
· Відкривати кришку каструлі рухом на себе.
· Гарячі каструлі, сковорідки знімати з плити рушничком.
· Кухарські ножі повинні мати добре закріплені ручки, гостре лезо.
· Не використовуйте ножі для перемішування продуктів.
· Не допускати протікання рідини, жиру на підлогу, якщо це сталося, то підлогу негайно вимити.
Після роботи вимити кухонний та столовий посуд, інструменти згідно санітарних правил. Робочі 
столи вимити з використанням мийних засобів, а потім
· продезінфікувати 0,2 % розчином хлору.
Слайд № 18,19
                 
9. Закріплення і перевірка засвоєння учнями вступного інструктажу (додаткове повторне пояснення і показ прийомів і способів роботи.)
1. Практичне завдання учениці: нарізати овочі кубиками, скибочками, сучасне оформлення в стилі фюжн вінегретів.
2. Фронтальне опитування учнів: 
Майстер в/н. Поясніть технологію приготування вінегретів
Майстер в/н. Яка головна умова кухні фьюжн?
(головна умова це продукти зібрані в одній страві, поєднувались за структурою,доповнюючи один одного,а готові страви були легкими.)
Майстер в/н. Який основний принцип кухні фьюжн?
(основним принцип кухні фьюжн - змішування продуктів)
Майстер в/н. Яку можливість надає кухня фьюжн?
(кухня фьюжн надає  можливість експериментувати і фантазувати.)
Майстер в/н. Як користуватися наплитним посудом? 
· Встановлювати котли на плити та знімати їх повинні два працівники, використовуючи для цього сухий рушник. При цьому необхідно пам'ятати про норми переносу вантажів.
· Надплитні котли, каструлі, сотейники та інша кухонний інструмент повинен мати
міцно прикріплені ручки, рівне дно та добре підігнані кришки.
· Не пересувати по поверхні плити каструлі. Не переливати на плиті рідину з однієї каструлі в іншу. Відкривати кришку каструлі рухом на себе. Не допускати пролив рідини або жиру на підлогу, якщо це сталося, підлогу негайно витерти
Майстер в/н. Правила користування ріжучими інструментами?
· При роботі з ножем працівник повинен тримати лезо від себе та не допускати інших рухів ножем.
· Ріжучі частини ножів повинні регулярно та своєчасно загострюватися.
· Передавати ніж потрібно ручкою від себе.
10.Видача завдань і розподіл  учнів по робочих місцях.
Майстер в/н. Ваше завдання на урок:
Приготувати:
- вінегрет рибний з буряком та яблуками;(60хв. – 4порції)
- вінегрет з шинкою;(50хв. -4порції)
- вінегрет овочевий ;(50хв. -4порції)
- вінегрет асорті ;(50хв. -4порції)
Час на виконання 210 хвилин.                                 
	
Слайд №20


Майстер в/н. Зверніть увагу . За такими параметрами ви можете проконтролювати себе під час приготування страв. (Додаток № 3)
Слайд № 21



ІІ. Самостійна робота учнів. Поточний інструктаж
Завдання:
Ланка1  робоче місце №1, приготування-вінегрету рибного з буряком та яблуками;(60хв.- 4порції)
Ланка 2 робоче місце №2, приготування-вінегрету з шинкою;(50хв. – 4порції)
Ланка 3 робоче місце №3, приготування - вінегрету овочевого; (50хв. – 4порції)
Ланка4  робоче місце №4, приготування - вінегрету асорті ;(50хв. – 4порції)
Час на виконання 210 хвилин.
Цільові обходи 
Обхід робочих місць і допомога учням.
І обхід робочих місць (організаційний) – надати допомогу в організації робочого місця підготовки пристосувань.
ІІ обхід (технологічний) - проконтролювати дотримання Т\Б раціонального використання сировини , правильність виконання трудових прийомів.
     ІІІ обхід(контрольний) – виявлення помилок в роботі і виправлення їх.
     ІVобхід - перевіряємо правильність дотримування технічних умов в  
     роботі і видача додаткових завдань добре встигаючим учням.
     V обхід – прийняти і оцінити роботу. 

      IV Заключний інструктаж  20хв
1.Підведення підсумків
2.Аналіз робіт учнів
Учні подають приготовлену страву і дають їй якісну характеристику.

3.Аналіз характерних помилок при виконанні прийомів, операцій, їх причини і шляхи попередження
4.Оголошення і мотивація оцінок учнів
Разом учнями  ми розбираємо помилки і недоліки в роботі, відмічаємо кращих учнів та виставляємо оцінки
 
	ПІП учня
	правильність організації робочого місця
	дотримування т\б;
	якість роботи
	дотримання
 норм часу
	економне 
використання 
сировини та 
електроенергії
	
оцінка



	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	



5. Домашнє завдання
Опрацювати підручник В. С. Доцяк «Українська кухня» ст. 409- 416, відпрацювати вправи по приготуванню салатів, законспектувати  технологію приготування страв та закусок з м’яса .
6.Прибирання робочого місця та лабораторії
Слайд №22

                                                                                    

                                                                                                  









  Додаток № 1
Інструкційно-технологічна картка
Вінегрет рибний з буряком та яблуками
	сировина
	брутто
	нетто

	філе риби
	350
	200

	буряк
	250
	168

	морква
	170
	100

	яблука
	220
	180

	огірок маринований
	120
	100

	цибуля ріпчаста
	70
	50

	майонез
	150
	150

	цибуля порей
	10
	10

	хрін
	20
	20

	спеції
	2
	2

	Вихід
	
	1000


Технологія приготування
Охолоджене філе нарізати скибочками.
Ріпчасту цибулю дрібно шаткувати.
Цибулю-порей порізати навкіс кільцями.
Очищені буряк, моркву,огірок, яблуко нарізати скибочками.
Всі інгредієнти викласти шарами,
промазуючи кожен шар майонезом із додаванням хрону.
Прикрасити зеленими кільцями порею.
Вимоги до якості
Овочі мають форму нарізування відповідно до виду вінегрету,
форма нарізування зберігається .
Колір властивий продуктам який є в салаті.
Консистенція варених овочів м’яка.

Інструкційно-технологічна картка
Вінегрет із шинкою
	сировина
	брутто
	нетто

	шинка
	300
	300

	яйця
	4шт.
	160

	цибуля ріпчаста
	25
	20

	картопля
	330
	280

	буряк
	250
	160

	зелень
	10
	10

	заправка гірчична
	70
	70

	Вихід
	
	1000


Технологія приготування
Всі інгредієнти нарізаємо дрібними кубиками.
Підготовлені продукти викладаємо шарами:шинка, яйця ,
Цибуля - змащуємо гірчичною заправкою,картопля,
буряк,шинка,яйця, цибуля і т.д.
Прикрасити вінегрет яйцем, зеленню.
Гірчичну заправку подати окремо
Вимоги до якості
Овочі мають форму нарізування відповідно до виду вінегрету,
форма нарізування зберігається .
Колір властивий продуктам який є в салаті.
Консистенція варених овочів м’яка.



Інструкційно-технологічна картка
Вінегрет овочевий
	сировина
	брутто
	нетто

	картопля
	300
	289

	буряк
	200
	191

	морква
	170
	126

	огірок маринований
	200
	188

	цибуля ріпчаста
	190
	179

	майонез
	150
	150

	цибуля зелена
	188
	188

	олія
	100
	100

	спеції
	2
	2

	Вихід 
	
	1000



Технологія приготування
Всі овочі нарізаємо великими кубиками(квадратний переріз 2х2см). Викладаємо у вигляді кубика, прикрашаємо.
Вимоги до якості
Овочі мають форму нарізування відповідно до виду вінегрету,форма нарізування зберігається . Колір властивий продуктам який є в салаті. Консистенція варених овочів м’яка.







Інструкційно-технологічна картка
Вінегрет асорті
	сировина
	брутто
	нетто

	оселедець
	300
	300

	буряк
	200
	150

	морква
	170
	150

	картопля
	200
	150

	зелений горошок
	100
	40

	майонез
	
	150

	цибуля зелена
	50
	50

	олія
	10
	10

	Вихід 
	
	1000


Технологія приготування 
 Відварити моркву, буряк картоплю. Нарізати всі продукти дрібними кубиками. Викласти їх на тарілку кучками ,кожний окремо по колу. Червоний буряк перед викладанням змастити олією. Готовий салат прикрасити майонезом.
 Вимоги до якості
Овочі мають форму нарізування відповідно до виду вінегрету,форма нарізування зберігається . Колір властивий продуктам який є в салаті. Консистенція варених овочів м’яка.



                                                                                   




                                                                                                    Додаток № 2
Критерії самоконтролю
	Нарізка овочів
	Демонстрація нарізки овочів
	розміри
	Оформлення страви

	дрібні кубики 
	
	висота ребра 0,3-0,3см;
 0,5х0,5см
	


	скибочки
	
	довжина
1-1,5 товщина 0,3-0,5
	


	великі кубики
	
	Висота ребра 2х2см
	



                                                                                              


                                                                                                 Додаток № 3

	ПІП учня
	правильність організації робочого місця
	дотримування т\б;
	якість
роботи
	дотримання
 норм часу
	економне 
використання 
сировини та 
електроенергії
	
оцінка
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