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Пояснительная записка.

  Один из показателей эффективности процесса обучения – развитие творческих способностей обучающихся.

  Оформление творческих способностей способствует применение на уроках и во внеурочной деятельности различных игровых ситуаций, в ходе которых реализуются обучающая, развивающая, воспитывающая цели, а также игровая цель – принятие оригинальных решений, стремление к победе. В процессе игры создаются условия для раскрытия возможностей каждого обучающегося. 

   Так, в ходе данной игры – шоу «Званный ужин» - повторяются и закрепляются навыки первичной обработке и нарезки овощей, оформления и подачи блюд, развиваются любознательность, творческий подход к делу, эстетический вкус повышаются интерес к профессии, культуре питания.

  Игровой, соревновательный элемент в шоу «Званный ужин» прослеживается уже на подготовительном этапе (выбор салата, продумывания оформления и презентации, сервировки стола), продолжается после приготовления блюд (презентация и оценка блюд и сервировки стола других участников). Создаются условия для принятия оригинальных решений в оформлении и сервировке, в подаче их представления блюда. Очень важно умение хорошо держаться в непривычных условиях, доброжелательно относиться к товарищам по игре. Заканчивается игра подведением итогов и награждением победителей.
Шоу «Званый ужин».

Цели проведения шоу «Званый ужин»:

- повторение теоретических знаний обучающихся; закрепление навыков первичной обработки и нарезки овощей, оформление и подачи блюд, сервировка стола;

- развитие у обучающихся логического мышления, внимания, любознательности, творческого подхода к делу, ответственности;

- повышение интереса к получаемой профессии, воспитание эстетического вкуса, приобщение к культуре питания; 

- организация досуга обучающихся, воспитание доброжелательности, аккуратности, элегантности;

- выявление победителей с помощью самооценки.

Подготовительная работа.

-подготовить посуду, инвентарь, рабочее место,

-подготовить продукты для следующих салатов:

1. салат из свежей капусты

2. салат фруктовый

3. салат «Рыбки в пруду»

4. салат «Гранатовый браслет»

5. салат «Особый»

6. салат с сухариками

- подготовить жетоны для оценки (по 10 для участников и по 6 для зрителей; номерки для участников)

-технологические карты

Оформление кабинета:

- Расставить шесть столов (скатерть, салфетки, приборы, посуда)

- На доске показать слайды по теме: «Салаты»

Ход шоу «Званый ужин».

1. Соблюдать техники безопасности при работе с ножом; соблюдать осторожность, правильно держать руки при обработке продуктов.

2. Представление участников и жеребьёвка


Каниковская Анна гр. №29 1 курс


Шишов Николай гр.№29 1 курс


Суворова Людмила гр.29 1 курс


Поткина Любовь гр.24 2 курс


Мазурова Татьяна гр.18 3 курс


Шевелёва Нина гр.18 3 курс

3. Раздача 10 жетонов участникам для оценки блюд.

4. Практическая часть: приготовление салатов и оформление.

5. Презентация участниками своих блюд, дегустация; оценка вкусовых качеств.

6. Оценка качества приготовленных блюд и оформления. Участники раздают жетоны, оценивая всех участников, кроме себя.

7. Подведение итогов.

8. Приведение в порядок рабочих мест по окончании работы:


- выключить оборудование;


- привести в порядок рабочее место;


- убрать инструменты, приспособления;


- выключить свет.
Салат «Рыбки в пруду»

Рецептура на 4 порции

2-3 шт.картофель (сваренный в мундире)

1б. консервов «Шпроты в масле»

3-4 яйца варёных

100гр.сыра (потёртых на средней тёрке)

1б. майонеза

1п. укропа

2з. чеснока

Технология приготовления:

У каждой рыбки отрезать хвостик длиной 2-3 см.

Салат выкладывают слоями: картофель, натёртый на крупной тёрке и политый маслом из консервов посыпать чесноком, размятая вилкой рыба, нарубленные яйца, майонез, сыр, майонез.

Отрезанные хвостики рыбок вставить вертикально в сыр, политый майонезом, и посыпать нарезанным укропом.
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Салат из белокочанной капусты.

Рецептура на 4 порции.

Капуста свежая               348гр.

Морковь                          75гр.

Уксус                               40гр.

Сахар                                22гр.

Масло растительное        40гр.

Технология приготовления:

Капусту шинкуют тонкой соломкой, добавляют соль и перетирают до появления сока. Добавляют нарезанную соломкой сырую морковь, уксус, сахар и растительное масло.
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Салат гранатовый браслет.

Рецептура на 4 порции.

2шт. картофель отварной в кожуре

100гр. отварной курицы

3шт. яйца

50гр. грецкие орехи

100гр. тёртого сыра

200гр. майонез

1шт. гранат

Технология приготовления:

1 слой: Отварную курицу порезать на мелкие кубики

2 слой: Картофель натереть на крупной тёрке (смазать майонезом)

3 слой: Яйца кубиками посыпать грецкими орехами (смазать майонезом)

4 слой: Сыр натереть на мелкой тёрке (смазать майонезом)

Украсить гранатом.
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Салат Особый

Рецептура на 4 порции

100гр крабовых палочек

0,250 белокочанной капусты

3 шт. яйца

0,150 майонеза

Технология приготовления:

Всё нарезать мелкой соломкой, смешать и заправить майонезом, соль по вкусу.

Посыпать или украсить зеленью.
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Салат фруктовый

Рецептура на 4 порции

1шт. яблока

1шт. груша

1шт. апельсин

1шт. киви

1б. йогурт

Технология приготовления:

Киви, апельсин с двух сторон подрезают, очищают от тонкой кожицы, нарезают кубиками. Яблоко, грушу разрезают вдоль на две части, удаляют сердцевину, нарезают кубиками.

В красивую низкую вазу укладывают нарезанные кубиками яблоко, грушу, апельсин, киви, поливают йогуртом.

Сверху украсить листьями мяты, дольками фруктов.
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Салат с гренками

Рецептура на 4 порции

0,2г. Копчёной колбасы

1к. салата

1л. Гренок

200гр. Майонеза

2шт. яйца

0,1г. Сыр

1п. сухариков

Технология приготовления:

Колбасу нарезать соломкой. Яйца кубиком. Сыр натереть на крупной тёрке. Все продукты соединить, добавить сухарики, майонез, перемешать.

Украсить блюдо листьями салата и горкой выложить салат.
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Композиция из редиса
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Дополнив цветы веточками петрушки или укропа, листьями из огурца, вы получите великолепный праздничный букет.








