Раздел «КУЛИНАРИЯ».
Урок обобщения. 

Тема урока: ХОЛОДНЫЕ БЛЮДА ИЗ МЯСА.
Цель урока:
ОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ: 1).Обобщить, систематизировать и углубить знания по теме.
2).Совершенствовать самостоятельные приёмы работы  при помощи технологической картой.
3).Формировать навыки по приготовлению блюд в соответствии с требованиями к качеству, соблюдением санитарных правил и техники безопасности.
4).Углубить знания исторических сведений изучаемой
темы.
РАЗВИВАЮЩАЯ: 1).Обобщить знания и применять их на практике.
2).Систематизировать банк идей по приготовлению
холодных закусок из мяса.
3).Развивать умения по художественному оформлению
холодных блюд из мяса.
4).Обогатить словарный запас.
ВОСПИТАТЕЛЬНАЯ: Способствовать чувству
ответственности за качественное приготовление блюд.
2). Создать положительный эмоциональный настрой среди обучающихся.
3). Привить уважение к обыденному труду.
Объект труда: Салаты из мяса, салат- коктейль.
Оборудование и наглядные пособия: 1.Технологические
карты приготовления холодных блюд из мяса.
2.Банк идей.
3.Литература по фигурной нарезке овощей С.Д.
Черномурова «Праздник на столе» Краснодар: изд.
«Советская Кубань»1999.
4.Инвентарь и посуда для работы и сервировки стола.
5.Набор продуктов.
6.Рабочая одежда.

Методы обучения. Деловая игра, погружение в проектную деятельность, защита приготовленного блюда.
ХОД УРОКА.
1.1. Организационный момент-3 мин. 1.Подготовить рабочее место.
2. Отметить отсутствующих.
3. Проверка внешнего вида.
2.1.Чтобы придать уроку положительную эмоциональную окраску, ученица класса цитирует строки поэта Роберта Рождественского:
Земля ещё и потому щедра, 

Что в мире существуют повара, Благословенны их простые судьбы, 

А руки, будто помыслы, чисты, Профессия у них добра, по сути, 

Злой человек не станет у плиты.
3. 1.Актуализация необходимых знаний. Мы с вами продолжаем работу с пищевыми продуктами, на данном уроке систематизируем и углубим знания по приготовлению блюд из мяса, по программе на изучение данной темы отведено 4 часа.
4.1.Усвоение содержания нового материала.
МЯСО - один из древнейших продуктов питания человека. Его широкое кулинарное применение насчитывает столько же тысячелетий, сколько и использование огня. И сам факт употребления человеком в пищу приготовленного на огне мяса имеет колоссальное историческое значение, как изобретение огня, за счёт этого человечество выделилось из остального животного мира.
В. Какие виды мяса вы знаете?
МЯСО
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Мясо птицы
Говядина.        Баранина.    Свинина.
и дичи.
В. Какие питательные вещества содержатся в мясе?
МЯСО
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Белки. Жиры. Витамины.   Минеральные. Экстрактивные,
Экстрактивные вещества являются возбудителями отделения пищеварительного сока, благодаря чему пища лучше усваивается.
В. Какими основными приёмами тепловой обработки подвергают мясо?
МЯСО
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Варка. Жаренье. Запекание. Тушение. Припускание.
Сегодня мы используем в работе варёное мясо. Научимся правильному выполнению технологических операций холодных блюд из мяса, по технологической карте в соответствии с требованиями к качеству блюд. Подготовленный материал по истории холодных блюд рассказывают ученицы: 1. Русская национальная кухня. В русской национальной кухне холодные блюда называли «закуски». В России закуски складывались из крестьянского обычая рано утром, сразу после сна, ещё до выхода на работу, съесть быстро что-либо готовое, холодное, не требующее никакого приготовления. В крестьянский закусочный стол обязательно входили: хлеб, лук, сыр, крутые яйца. Лишь с 18 века на закусочный стол в России попадают мясные и молочные изделия, а в 20 веке появляются всевозможные консервы, которые вытесняют прежние закуски. Закусочный стол предлагает не есть, а отведать, не насытится, а пробудить аппетит. Некоторые исключения из блюд составляют лишь салаты.
2. История салата.
Ещё накануне первой мировой войны слово «салат» в России было новым, в народе его совершенно не знали, а готовить салаты умели только люди, побывавшие за границей или пользовавшиеся поваренными книгами с рецептами французской кухни. Современный словарь объясняет понятие «салат» как блюдо из мелко накрошенных кусочков овощей, мяса, рыбы, яиц, грибов, фруктов в холодном виде. Первоначально под словом «салат» понималось, исключительно растительное блюдо и до 20 века их называли салатными растениями.(показ салата в натуральном виде).
4.2. Исследование собранной информации.
Для выполнения практической части, проведём исследование собранной информации.
В. Какие холодные блюда можно приготовить из мяса?
Студень из мяса, заливное блюдо из мяса, мясо шпигованное, мясное ассорти, салаты с мясом, салаты-коктейли с мясом, паштеты из мяса или печени, курица фаршированная (галантин).
В. Как вы, думаете, какие холодные блюда из мяса можно
приготовить на уроке?
Студень и заливное нужно варить 4- 5 часов, мясо
шпигованное запекать в духовом шкафу 1 час, паштеты и
курица фаршированная требуют трудоёмкую предварительную обработку до тепловой обработки. Значить остались такие холодные блюда из мяса, как салат и салат-коктейль.
Как, вы думаете, будет называться тема нашего урока?
«Холодные блюда из мяса»
Запись в тетрадь и запись словарных слов.
4.3.Постановка проблемы (решение).
Решим проблему, вам предлагается разработать проект по приготовлению салата, которую обозначим одним словом «закуска». Требования к приготовлению «Закуски» следующие: должны быть приготовлены быстро (не более 30 минут), красиво оформлены, представлены в виде защиты перед жюри, в состав жюри входит комиссия. Для решения этой проблемы проведём анализ тех факторов, которые будут учитываться в ходе разработки проекта, обозначим центр «звёздочки» словом «ЗАКУСКА».
В. Что же будет влиять на решение проблемы с закуской? 

В. Для чего нужна пища?
1. Чтобы жить, быть здоровыми, восполнение организма питательными веществами: белками, жирами, витаминами.
1.3ДОРОВЬЕ.
2.Нужно учитывать и вкусовые качества закусок, человек нуждается в разнообразии, в том числе, и в пище.
2.РАЗНООБРАЗИЕ (ВАРИАТИВНОСТЬ). 3.Оформление стола и самих блюд играет немаловажную роль, пища лучше усваивается, когда мы едим с аппетитом.
3.ОФОРМЛЕНИЕ БЛЮДА.
4.Технология приготовления начинается от подготовки посуды до подачи на стол.
4.ТЕХНОЛОРИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ.
5.Сюда относится санитарно-гигиенические требования, организация рабочего места, соблюдение охраны труда при работе с режущими инструментами и плитой.
5.
БЕЗОПАСНОСТЬ РАБОЧЕГО МЕСТА.
6.Стараться рациональнее использовать продукты и сырьё.
6.
РАЦИОНАЛЬНОЕ ИСПОЛЬЗОВАНИЕ
ПРОДУКТОВ (безотходность).
7. Стоимость продуктов
7. ФИНАНСЫ.
5.1. ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА:
Переходим к практической части урока. Самостоятельная
работа по технологическим картам.
1.Вымыть руки.
2.Внимательно прочитать технологическую карту.
3.Бригадир распределяет работу.
4 .Практическое выполнение.
Инструктаж во время работы: показ приёма нарезки мяса поперёк волокон.
Подготовка к представлению оформленных блюд для жюри. Дегустация блюд, оценка результатов работы.
6.1. ПОДВЕДЕНИЕ ИТОГОВ И ЗАДАНИЕ НА ДОМ –  7 минут.
1. Проанализировать деятельность обучающихся в течение
урока. Выставить оценки.
2. Уборка помещения кухни.
3. Мытьё посуды.
4. Сдать дежурным рабочие места.
7.1.Задание на дом:
1. Собрать информацию изделий из рубленого мяса.
2. Принести продукты для приготовления блюд из
рубленого мяса.
