Конкурс: „Кмітливий кухар”
Мета конкурсу:закріпити вміння і знання отриманні на уроках спец дисциплін та виробничому навчанні,розвинути творчий підхід до обраної професії,Формування активного мислення,уваги,спостирежливості  та творчості в обраній професії.                                                                                                                               Вид уроку: опитувально-ігровий (конкурс)                                                                                                 Навчально-методичне забезпечення:спецодяг,картки,ножі,розробні дошки,продукти-хліб(сірий і білий),ковбаса варена,напівкопчена,майонез,кетчуп,огірок (солоний),зелень.                                                                  ХІД ЗАХОДУ:
Вступна частина :   Професія кухар розвивалася разом з цивілізацією,так що можна сказати,це найдавніша професія.                                                                                                                           Перші страви виглядали просто, як обпалені на відкритому вогні напівсирі шматки м'яса або риби. Вогнем люди користувалися ,як мінімум з середнього палеоліту, але це не були кухарі.

Про перших професіоналів, що заробляли таким ремеслом на життя, свідчать позначки грецької цивілізації на острові Крит 2600-го року до н.е. Для солдатів царя їжу готував з добірних продуктів спеціально найнятий майстер кулінарної справи.                           Можна сміливо припустити, що в більш давніх культурах Єгипту, Фінікії і Шумер також були професійні кулінари, що працювали для сімей знатних людей і правителів. Пізніше з'явилися такі поняття, як санітарні норми, що регулювали роботу таких фахівців. Десятки тисяч страв створила за свою історію світова кулінарія. З кулінарами радилися, від них залежав престиж тієї чи іншої шляхетної родини.                                                   Від покоління до покоління передавали люди досвід приготування їжі. Вони дбайливо зберігали всі традиції, пов'язані з їжею, розуміючи, що їжа - основа життя, здоров'я і благополуччя.                                                                                                                       Потім після тривалого застою, в кінці середніх століть, завдяки бурхливому проникненню пряностей зі східних колоній, вишукана кухня одержала подальший розвиток.

Колискою вишуканої кухні стала Італія, особливо її південь і Сицилія.                      Довгий час приготування їжі було справою суто сімейною. Відала їм, зазвичай, найстарша за віком жінка в княжій сім'ї.

Професійні кухарі вперше з'явилися при дворах, а потім вже в монастирських трапезних.Приготування їжі на Русі виділилося в окрему спеціальність тільки в XI ст., хоча згадка про кухарів-професіоналів зустрічається в літописах вже в Х ст. Багато чого дізналися наші кухарі зі знаменитої книги росіянина Афанасія Нікітіна "Ходіння за три моря" (1466-1472 рр..), яка містила опис незнайомих на Русі продуктів фініків, імбиру, кокосового горіха, перцю, кориці.

А книга Василя Гагари (написана в 1634-1637 рр..) розсунула кругозір наших співвітчизників. Вони дізналися про ті продукти, які вживали жителі Кавказу та Близького Сходу.

Але не тільки практичними прийомами приготування страв володіли наші предки. Вони замислювалися й про суть явищ, що відбуваються при цьому.

Дуже давно опанували вони таємниці приготування дріжджового тіста, про що згадують літописи: ченці Києво-Печерської Лаври вміли готувати заварний хліб, який довго не черствів. Вже в XI-XII ст. нашим свіввітчизникам було відомо безліч досить складних прийомів приготування квасів, медів, хмільних напоїв. Їх можна знайти в знаменитих стародавніх травниках, а також у різних "житіях". Так, широко були відомі кваси житній, медвяний, яблучний тощо. Наші предки чудово розбиралися не тільки в тонкощах приготування різних видів квасу, але і в механізмі дії закваски, дріжджів, про що свідчать численні настанови древніх.
Кулінарія як наука виникла в царській Росії лише наприкінці XVIII століття.

Розвиток професійної кулінарії пов'язаний з появою підприємств позадомашнього харчування. Виникли вони ще в Стародавній Русі. Спочатку це були корчми (від слов'янського кореня "корм"), в яких подорожні могли знайти притулок і їжу. Потім з'явилися придорожні трактири (від лат. "Trakt" шлях, потік) готелі з обіднім залом і кухнею. У той же час поряд з трактирами у великих містах стали з'являтися ресторації (від фр. "Restauration" - відновлення).                                                                               Хронологія появи деяких страв:

Приблизно 10 тис. років до н.е. У раціоні людини з'явилися пиво і хліб .
Приблизно 6 тис. років до н.е. Поява сиру.

Приблизно 3 тис. років до н.е. Люди навчилися варити суп.

Приблизно у 1000 році до н .е. Вперше засолені огірки.

Приблизно у 500 році до н.е. Приготовлена ​​перша ковбаса.

У 490 р. до н.е. Зварені перші макарони. Перший кулінарний рецепт макаронів із сиром записаний в 1367 році. У 1819 році винайдені спагетті.

2 століття н.е. Вперше приготовані суші (японське блюдо з рису і морепродуктів).

15 століття. Вперше виготовлені млинці.

1487. Винайдені "хот-доги" (hot dogs) - булочки з сосискою, що стали національним блюдом американців.

1610. Вперше випечені бублики.

1621. Вперше створена технологія виробництва "повітряної кукурудзи" (попкорну).

1680-і роки. З'явився смажена картопля по-французьки.

17 століття. У світове меню увійшов кетчуп.

1739. Крекери.

1756. Винайдено соус майонез.

1798. З'явився лимонад (тобто газований безалкогольний напій).

1845. Вперше виготовлено желе.

1871. Записаний рецепт яловичини по-строганівськи (бефстроганів).

1924. Заморожені продукти. Поява індустрії напівфабрикатів.                                     Кухар повинен володіти такими якостями:

Розвинуте зорове та нюхове сприйняття, гарний смак, творча уява, фізична витривалість, хороша зорова і образна пам'ять, довготривала словесно логічна пам'ять, терплячість, спостережливість і доброзичливість.

Синоніми слова "кухар":

Кулінар - людина, майстерна в кулінарії, кухар.

Куховарка, кухарка - у побуті жінка, котра готує їжу.

Кашевар - кухар у військовій частині або в робочій артілі (спец.).

Кок - морський, судновий, корабельний, матроський кухар. Офіцерський називається саме "Кухар".

Кухмістер (від нім. Chenmeister) - кваліфікований кухар чи утримувач невеликого ресторану, їдальні (застар.).

Притча про професію кухаря:"Чому учень повернувся"

Зібралися якось філософи і засперечалися, яка професія важливіша.

Один сказав: - Учитель - найпотрібніший. Без освіти прогрес зупиниться.

- Без будівельників людині ніде буде сховатися, і людство позбудеться прекрасних будівель, - заявив другий філософ.

- Музиканти, художники і поети роблять наше життя особливим. Мистецтво відрізняє людину від тварин, - вигукнув третій філософ.

Тут у розмову втрутився учень і одночасно слуга господаря будинку.

- Вельмишановні вчені, ви забули про професію кухаря.

- Тобі не положено втручатися в нашу бесіду. Кухарська справа - не мистецтво. Іди готуй обід, - розсердився господар.

Учень мовчки вийшов з кімнати.

У цей день обіду філософи не дочекалися, учень зник. Довелося господареві самому готувати обід. На жаль, після їжі філософи відчули себе погано і розійшлися по домівках. Господар знайшов іншого слугу. Минув час, і філософ - господар будинку, помітив, що друзі перестали його відвідувати, а сам він після їжі не здатний був міркувати. Подумав філософ, а потім звільнив нового кухаря і послав колишньому учневі записку з однією фразою: "Кухарське справа - не ремесло, а мистецтво".

Незабаром вчені мужі знову стали збиратися в будинку філософа. Обговорення переривалося тільки смачним обідом, який готував учень.

- Кухарське справа - не ремесло, а мистецтво, - кожен раз зазначав господар після обіду.

Основна частина:І.Також ми підготували конкурс-сюрприз «На спритність та вправність у вдяганні  спецодягу» .Ваше завдання: за 2 хвилини зняти спецодяг ,а потім його одягнути.                                                                                                                                                   (За результатами жюрі було визначено переможців)                                                                                                   
ІІ. Вікторина «А може стати кухарем?». Для участі у вікторині було зібрано 2 команди.
– розминка (відповіді на 25 запитань):                                                                                               Будьте уважні.:
1. З якого злака отримують перлову крупу? /ячмінь/

2. І торт і імператор. /Наполеон/

3. Перелік страв. /Меню/

4. Наука про чистоту. /Гігієна/

5. Смачна телепередача, яка йде на першому каналі. /Смак/

6. Назвіть українську національну страву. /Борщ/

7. Страва , яка має 50 видів начинок. /Вареники/

8. Земляна груша. /Топінамбур/

9. Що можна приготувати, але не можна з'їсти? /уроки/

10. В'ялений виноград. /Родзинки/

11.В воді родиться, а води боїться (Сіль).

12. Сидить на ложці, звісивши ніжки (Локшина, капуста).

13. Не розбивши горщика, не з'їси каші (Горіх).

14. На соломинці будинок, сто хлоп'ят в ньому (Мак).

15. Чого в роті не втримаєш (Окріп)

16. Всіх годую з охотою, а сама безротая. (Ложка)

17. З-під шапки пар валить, а в животі вода кипить (Самовар).

18. Назвіть головні поживні речовини, які повинні входити в щоденний раціон харчування:

*а)М’ясо, риба

б)Цукерки

в)Яйця

г)Картопля

19. Яку машину використовують для подрібнення м’яса?

А) М’ясорозпушувач

Б). Котлетоформовочна машина

*В) М’ясорубка

Г) Протиральна машина

20 .Санітарну обробку електротеплового устаткування необхідно здійснювати:

А) Після охолодження устаткування

Б) Після вимкнення устаткування із електромережі

*В) Після вимкнення устаткування із електромережі та його охолодження

Г) Після закінчення приготування їжі

21. На які групи поділяють овочі?

А) Бульбоплоди та коренеплоди.

Б) Томатні та плодові.

*В) Вегетативні та плодові.

Г) Вегетативні та гарбузові.

22. За якими показниками калібрують овочі?

*А) За розміром, ступенем достигання, якістю.

Б) За ступенем достигання, розміром, нарізуванням.

В) За розміром, однаковою механічною обробкою.

Г). За механічною обробкою, нарізуваннм.

23.Смаження продуктів у фритюрі це-
*А) Смаження у великій кількості жиру

Б) Смаження у малої кількості жиру

В)Смаження на відкритому вогні

Г) Смаження у в духовій шафі.

24.Як називається одяг кухаря?

А) Професіональний одяг.

*Б). Спеціальний одяг.

В) Санітарний одяг.

Г)Кухарський одяг.
25.Які форми нарізування овочів називаються простими?

А)Соломка, брусочки, кубики, кружальця, часточки, стружка, квадратики, кільця, січення.

Б) Соломка, брусочки, кубики, кульки, часточки, часнички , квадратики, кільця, січення.

*В) Соломка, брусочки, кубики, кільця, напівкільця, часточки, скибочки, квадратики, шашки.

Г)Соломка, брусочки, кубики, шашки,скибочки, часточки, часнички, кільця, січення.

(За результатами жюрі було визначено переможців.)                                                                            
ІІІ. Складання максимальної кількості назв страв із букв;(букви надаються-лежать на столі,2 команди).  Відповіді:борщ,юшка,компот,салат,рагу,печеня,шашлик,битки,холодець,чай,пиріжки,пампушки,булочка,хліб,пиріг,окрошка,котлети,сирники,омлет,голубці.                                                                                                                                                (За результатами жюрі було визначено переможців)

ІV. Із заданого переліку продуктів записати максимальну кількість страв, які можна приготувати.(картка з преліком продктів,2 команди)
(За результатами жюрі було визначено переможців)

V.Відбувся конкурс «Смішні бутерброди». Учням було видано однаковий набір продуктів – білий і чорний хліб, варена і напівкопчена ковбаса, майонез,кетчуп  і огірок(солоний),зелень

(За результатами жюрі було визначено переможців)

Всі бажаючі отримували бутерброди після того, як розповіли вірш або заспівали пісню на кулінарну тематику.
ЗАКЛЮЧНА ЧАСТИНА:
Аналіз діяльності учнів протягом всього уроку,підведення підсумків уроку,аналіз причин помилок уроку та засоби їх усунення.
