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Тема програми:  Приготування страв лікувально профілактичного харчування
Тема уроку: Приготування дієтичних холодних       страв і закусок.
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 Мета уроку:
Освітня: 
 навчити учнів згідно зі збірником               рецептур страв робити розрахунок сировини страв лікувально-профілактичного харчування;
·  навчити учнів виконанню правил технологічного процесу при приготуванні страв з лікувально-профілактичного харчування;
· Навчити учнів оцінюванню якостей готових страв;
· правилам відпуску,  оформленню страв;
.


[image: ]          Виховна:
      Виховувати :
· повагу та любов до обраної професії.
· Виховання дисциплінованості, сумлінності, відповідальності за результати праці;
· Почуття поваги до товаришів;
· Моральних якостей учнів, як особистостей;


Розвиваюча:
· Сприяти розвитку творчого підходу до оволодіння практичними вміннями;
· Розвивати у учнів пошукову діяльність під час роботи з дидактичним матеріалом;
· Розвивати активність, пам'ять.
· Сприяти розвитку професійно грамотної мови;
· Сприяти розвитку професійної самостійності;
· Сприяти розвитку вмінню до планування та самоконтролю діяльності.

Тип уроку: урок комплексного застосування знань, умінь, навичок при виконанні навчально-виробничих робіт.
   Вид уроку: виконання індивідуальних робіт та аналіз конкретних ситуацій.
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   Місце проведення: майстерня кухарів

   Методи: поєднання словесних, практичних та проблемно-розвиваючих.

   Дидактичне забезпечення: інструкційні, технологічні картки, наочні      посібники, карти завдання та опросу, тести, презентація.
Нормативні документи – «Збірник рецептур страв та кулінарних виробів»

Устаткування, інвентар, інструменти
Електроплита, електросковорода,  виробничі столи; розробні дошки; кухарські ножі; лотки; тарілки; лопатки; шумівки
Комп’ютер, мультимедійна дошка.


    Міжпредметні зв’язки:  «Технологія приготування їжі», « Санітарія та гігієна»,  «Калькуляція та облік», « Інформаційні технології»,  «Обладнання», «Охорона праці».
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Організаційно – вступна частина
)







 (
Розміщення учнів по робочим місцям
) (
Вступний інструктаж з нової теми
) (
Видача завдань, матеріалів, інструментів, технічної і технологічної документації
) (
Перевірка явки учнів, відмітка у журналі, огляд зовнішнього виду учнів
)




















Хід уроку:

1. Організаційна частина
Привітання.
Перевірка учнів  згідно зі списком.
Перевірка санітарного одягу, дотримання правил особистої гігієни.
Перевірка інструктивно-технологічних карток, індивідуальних карток.

2. Вступний інструктаж
Тема уроку:     Приготування дієтичних холодних страв і закусок.
 Мета уроку:    Навчитись правильним прийомам приготування дієтичних холодних страв і закусок.
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Мотивація навчальної діяльності:
Правильне харчування має важливе значення для життєдіяльності здорового організму. Особливого значення воно набуває для людини хворої. При лікуванні  багатьох захворювань використання тільки медикаментів не дає належного ефекту, якщо воно не поєднується з лікувальним харчуванням.
Лікувальне харчування ґрунтується на загальних принципах раціонального харчування і має бути повноцінним. Їжу готують за правилами раціональної технології. Вона має ряд особливостей, які передбачають певний набір продуктів для кожної лікувальної дієти, застосування спеціальних прийомів обробки, обмеження солі і прянощів, підвищення вітамінної активності страв. Ось чому так важливо нам з вами навчитись правильно готувати та презентувати страви.







Перевіряю теоретичні знання з теми « Організація лікувально  - профілактичного харчування» 

2.1. Актуалізація і контроль знань.
  1. На яких принципах ґрунтується  раціональне харчування?
2.Які види теплової обробки  застосовують при приготуванні  дієтичних страв?
3.Які щадні режими ви знаєте?
4.Які продукти не використовують для приготування страв лікувального харчування?
5.Які прислів’я  про харчування ви знаєте?

2.2. Пояснення нового матеріалу .
Лікувальним або дієтичним є харчування, що повною мірою відповідає потребам хворого організму в харчових речовинах та способах кулінарної обробки продуктів. Основне завдання його – відновити порушену рівновагу в організмі людини. Особам, що потребують дієтичного харчування призначають  раціони, або дієти, які вміщують певний комплекс страв і продуктів. Набір продуктів визначається характеристикою дієт.
      Виключаючи з раціону окремі речовини або різко обмежуючи їх, слід зберегти при цьому смакові  властивості їжі. Коли їжа смачна, вона краще переварюється і засвоюється організмом. Щоб їжа була м’якою, мала ніжну консистенцію, продукти слід варити  на парі. Протирати, збивати для насичення повітрям.
       У спеціальні дієти вводять продукти харчування, які прискорюють виведення з організму шкідливих речовин, і вилучають продукти, що сприяють швидкому їх  засвоєнню. Слід сурове додержуватись правил санітарії і гігієни.
       У лікувальному харчуванні для приготування холодних страв і закусок використовують сирі та варені овочі, нежирне м′ясо, птицю, кроликів, печінку, яловичий язик, рибу, несолоного оселедця.
        Холодні страви і закуски з овочів включають в основному  в меню дієт №2,5,7/10,9. Для дієт №5, 7 закуски готують без соли, а для поліпшення  смаку овочів поєднують з плодами і фруктами.
          Салати заправляють сметаною, вінегрети натуральним виноградним оцтом або розчином лимонної кислоти. У дієти №9 замість цукру використовують розчин сахарину. 
            З риби готують салати, рибу заливну, фаршировану(дієти №2,5,9), оселедцевий паштет (дієта №2), рибу в маринаді(дієти №5,7).
 М’ясні закуски в основному для дієт №2 і 9. Це м’ясний салат( №9), паштет з печінки(№2), язик відварений в желе (№2), холодець (№2,9) м’ясний сир (дієти№1,2), язик відварений з овочами (дієти №2,1,5,7,9,). 

        Технологія приготування «М’ясного сирка з бужениною»
Відварне м'ясо пропустити крізь м’ясорубку(3-4 рази),  з’єднати з вершковим маслом, молочним соусом, заправити сіллю, ретельно перемішати і вибити. З маси сформувати биточки, надаючи їм відповідної форми. Окремо змішати масло з соусом. Перед подаванням биточки покласти на закусочну тарілку, оформити соусом з маслом.


         Технологія приготування «Рибного паштету»
Моркву дрібно шаткують і тушкують у вершковому маслі. Філе судака з шкіркою без кісток припускають. Пропускають рибу і моркву через м’ясорубку з малими  отворами, додають вершкове масло і збивають до утворення пухкої маси. Паштет формують у вигляді батона. Зверху посипають подрібненою зеленою цибулею.(дієта №1,2,5,7,9)

         Технологія приготування «Риби в маринаді»
Філе судака з шкірою і реберними кістками нарізують на порції й варять.
Для маринаду дрібно нарізану моркву і відварну цибулю з’єднують, додають олію й припускають до готовності. Додають томатне пюре, сіль, цукор. Доводять до кипіння й охолоджують. Перед подаванням заливають охолодженим маринадом. Для дієти №7 маринад не солять.


Технологія приготування «Салату м′ясного»
М’ясні продукти, картоплю, обчищені огірки нарізують тоненькими скибочками, заправляють частиною майонезу, викладають гіркою, прикрашають яйцем, шматочками відварного м’яса зеленим салатом, поливають зверху майонезом.(дієти №7,8,9,10,15).








Технологія приготування « Моркви з медом»
Сиру моркву подрібнити на терці з маленькими отворами і заправити медом. (Дієта №2,5,7,10)


Технологія приготування « Капусти з яблуками і морквою»
Білоголову капусту тонко шаткують, посипають сіллю, утрамбовують дерев’яним товкачем і залишають на 30-40 хв. З яблук видаляють насіннєві гнізда і нарізують соломкою. Моркву дрібно шаткують. Змішують, заправляють сметаною, цукром і розчином лимонної кислоти( крім дієти №5)

2.3.Закріплення нового матеріалу.
        Закріплення нового матеріалу відбувається за допомогою гри «Що у конверті?»
Хочу запропонувати вам пограти у гру «Що у конверті» Група розбивається на чотири команди, кожна з яких  отримує конверт, що містить перелік інгредієнтів страв вивчених на цьому уроці. Вашим завданням буде розглянути подані інгредієнти, назвати страву та розказати технологію приготування.





 


















3.Поточний інструктаж.
 (
Основна частина самостійна робота учнів
)





 (
Поточний колективний інструктаж(у разі необхідності)
) (
Поточний індивідуальний інструктаж
) (
Перевірка та оцінка навчально – виробничих робіт учнів
) (
Виконання учнями навчально – виробничих робіт
)








1. Формування вмінь та навичок у процесі самостійної роботи учнів:
Розміщення учнів на робочих місцях
2.Видача завдань учням для самостійної роботи згідно технологічної карти:
· Бригада 1 – готує «М’ясний сирок з бужениною», «Салат морква з  медом»
· Бригада 2 – готує «Рибний паштет», «Салат капуста з яблуками та морквою».
· Бригада 3 – готує «Риба в маринаді», «Салат м’ясний»
· Бригада 4 готує « Язик  відварний з овочами», «Салат морква з курагою»
· 
· Для того, щоб виконати поставлене завдання, учні:
· 1.Отримують інструкційні та технологічні карти.
· 2.Організовують робочі місця.
· 3.Готують страви згідно із завданнями.
· 4.Подають на бракераж ний стіл приготовлені страви.








Обхід учнів з ціллю:
Перший обхід - з метою перевірити правильність організації робочого місця (звертається увага на підбір інструменту, інветаря та його якості).
Другий обхід -  з метою перевірити правильність виконання трудових прийомів.
 Третій обхід - з метою перевірити дотримання технологічного процесу приготування холодних страв і закусок лікувального харчування
Четвертий обхід – з метою перевірити дотримання правил  охорони праці та санітарії і гігієни.
         Увага майстра  фіксується на роботі кожного учня. Виявивши помилки у деяких учнів, майстер практичним показом допомагає їх усунути. Також звертаю увагу на дотримання норми часу, правил безпеки праці при приготуванні страв і закусок.





























Заключний інструктаж
 (
Заключна 
частина
)


 (
Перевірка прибирання робочих місць, прийом інструментів, документації
) (
Видача домашніх завдань
) (
Підведення підсумків уроку, оцінки робіт учнів
)






1. Аналіз приготування  холодних страв і закусок лікувального харчування. (Кожна бригада презентує свою страву та розказує технологію приготування).
2.  Бракераж страв.
3. Розбір помилок, які були допущені при самостійній роботі учнями та способи їх усунення.
4. Виділення бригади, яка досягла найкращих результатів.
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