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ВВЕДЕНИЕ
Для студентов, поступивших в государственное автономное профессиональное образовательное учреждение Республики Карелия «Северный колледж» для получения среднего профессионального образования по профессии «Повар, кондитер» и специальности «Технология продукции общественного питания» многие учебные дисциплины общепрофессионального цикла и профессиональные модули даются очень нелегко. В связи с этим возникают вопросы: как усилить познавательную активность студентов, сформировать прочные и глубокие знания в доступной форме, а так же заинтересовать студентов в формировании общих и профессиональных компетенций будущего высококвалифицированного специалиста.

Главной отличительной чертой современных методов обучения должна стать возможность моделировать различные процессы, явления и их составляющие элементы, в ходе которых студенты ведут напряженную умственную работу, коллективный поиск оптимального решения, используя собственный практический опыт и теоретические знания. Модернизация учебного процесса, обеспечивающего высококвалифицированную подготовку специалистов, предусматривает внедрение активных методов обучения. 

Я считаю, что игровой и соревновательный характер учебных занятий и внеурочных мероприятий значительно повышает интерес к обучению.  
Целью моей методической разработки является обоснование эффективности применения игровых технологий в процессе обучения студентов учебным дисциплинам общепрофессионального цикла и профессиональным модулям по профессии «Повар, кондитер» и специальности «Технология продукции общественного питания», а также при формировании профессиональных и общих компетенций.

В связи с данной целью мною были определены следующие задачи:
· классифицировать и изучить существующие в практике виды и типы различных игровых технологий;
· применить игровые технологии в процессе обучения студентов;
· провести опытно - экспериментальное исследование по выявлению эффективности игровых технологий;
· проанализировать полученные данные.
ТЕОРЕТИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ
Изначально в игре привлекают поставленная задача и трудность, которую можно преодолеть, а затем радость открытия и ощущение преодоления препятствия. Именно поэтому у студентов игра всегда вызывает оживленный интерес.

Любая игра должна способствовать решению основной учебной задачи урока – закреплению знаний, лучшему усвоению определенных навыков и умений. Только в этом случае игра называется обучающим элементом урока. Сначала внимание студента на уроке, как правило, направлено на игровое действие, а затем в процессе игры незаметно для себя он включается в процесс изучения какого-либо материала, интерес к игре постепенно переключается на учебное занятие.

Но необходимо учитывать, что дидактические игры хороши в системе с другими формами обучения, использование которых должно в конечном итоге преследовать следующие цели: преподаватель должен обеспечить студентов  знаниями, соответствующими требованиям к современному уроку, он должен научить их приобретать знания самостоятельно.

Игровые методы активизируют учебный процесс, так как опираются на природные потребности студентов.

Педагогическая наука предъявляет к организации игр в процессе обучения определенные требования:

1. Игра должна основываться на свободном творчестве и самостоятельности студентов. Опыт показывает, что студенты часто относятся к обязанностям более ответственно, чем к учебной или трудовой деятельности;
2.   В игре обязательно должен присутствовать элемент соревнования между командами или отдельными студентами. Это значительно повышает самоконтроль, приучает к четкому соблюдению установленных правил, активизирует деятельность. А завоевание победы или какой-либо выигрыш побуждает к дальнейшим действиям. Притом не всегда в конкурсах побеждают успевающие, с высоким уровнем развития. Зачастую много терпения, сноровки, настойчивости проявляют в игре те, у кого этих качеств не хватает для систематической учебной деятельности;
3.  Игра должна учитывать возрастные особенности студентов. Она должна вызывать положительные эмоции, т.е. хорошее настроение, удовлетворение от удачного ответа, и поэтому цель должна быть достижимой, а сама игра – доступной и привлекательной.

Воспитание и обучение человека – задача сложная, многогранная и всегда актуальная. В каждом человеке заложен огромный потенциал, реализация которого во многом зависит от окружающих людей. И именно преподаватель, как никто другой, способен помочь студенту стать свободной, творческой и ответственной личностью, способной к самоопределению, самоутверждению и самореализации. 

Игровая технология помогает отойти от авторитарности в процессе воспитания, всегда ориентирована на самостоятельную работу в сочетании с групповой организацией деятельности.
 В настоящее время современное общество требует от некоторых профессий и специальностей инновационных идей и решений. А такая профессия как «Повар, кондитер», входящая в ТОП –50 (50 новых, наиболее востребованных и перспективных профессий и специальностей СПО), остро нуждается в высококвалифицированных специалистах. Необходимо так же учесть требования к участникам конкурсов в рамках чемпионатов WorldSkills по компетенции «Поварское дело». В связи с этим обучение молодого специалиста должно опираться на применение интерактивных методов обучения.

Одним из методов интерактивного обучения является игра, которая позволяет  вовлечь в учебный процесс наибольшее количество студентов и сделать обучение интересным, увлекательным и плодотворным.

Игровая деятельность представляет собой определенную последовательность действий, операций педагога по отбору, разработке, подготовке игр и правил их проведения, включение студентов в игровую деятельность, осуществление самой игры, подведение ее итогов и результатов.

Игры классифицируются (Приложение 1) по разным признакам, мы их разделим по особенностям проявления в них ролевой деятельности и правил игры: на игры с правилами и творческие игры. 

Творческие игры.  К ним можно отнести конкурсы профессионального мастерства разного уровня, начиная от внутригрупповых конкурсов и заканчивая республиканскими конкурсами профессионального мастерства, а так же конкурсов в рамках чемпионатов WorldSkills.  Они направлены на развитие креативного мышления и применения полученных знаний на практике.   

Игры с правилами  имеют готовое содержание и заранее запланированную последовательность. Они ориентированы на четко установленные правила и направлены на решение определенной задачи, например: «Ответьте на вопросы», «Сопоставьте правильные ответы с данными фактами» «Решите кроссворд», «Составьте кроссворд по теме».

Главная их цель – проверить усвоенное содержание, стимулировать деятельность студентов. 
Важной чертой настольных игр является занимательность. Они развивают воображение, сообразительность, наблюдательность, учат быстро и логично рассуждать. В настольных играх всегда имеется элемент соревновательности (кто ответит быстрее, кто больше знает, кто ответит правильно).

Настольные игры используются как индивидуально, так и в ходе групповой и фронтальной работы. К настольным играм относят кроссворды, ребусы, чайнворды, лото, домино.

Игры-состязания. В широком спектре созданных игр игры-состязания занимают особое место по соревновательности, занимательности, эмоциональности. Во время соревновательности, помимо соревнования, учатся делать выбор и выводы, давать самооценку и  пересматривать собственные позиции.

К этой группе игр можно отнести кроссворды, викторины и т.д.

Компьютерные игры. Используя на уроках компьютерные игры, повышается интерес студентов к уроку.  

Использование игры в учебных целях на уроках по подготовки по профессии «Повар, кондитер» предполагает реализацию ряда психолого-педагогических требований к самостоятельной учебно-познавательной деятельности, главными из которых является: 

· Воспитание осознанного восприятие студентами изучаемого материала, правильность и убедительность суждений, умение  аргументировано ответить на вопросы с применением сформированных теоретических знаний;
· Игра обеспечивает эффективную организацию взаимодействий преподавателей и студентов;
· Умение студентов пользоваться теоретическими знаниями в разнообразных вариантах, нестандартных ситуациях, в условиях требующих творческой самостоятельности и познавательной деятельности. 

Игровые формы:

· Позволяют учиться находить и принимать решения;
· Развивают способности, которые не могут быть обнаружены в других условиях и ситуациях;
· Вырабатывают умение общаться, слушать. 

Игра позволяет не только сформировать профессиональные навыки и знания у студентов, но и развить такие  качества личности, как умение культуры общения, самостоятельность, инициативность, аналитические способности, а, следовательно, полноценное вовлечение всех студентов в учебно-познавательный процесс.
Познавательный интерес – устойчивое стремление личности к целенаправленной активно-познавательной деятельности по отношениям к объектам, имеющим для нее большое значение.

Исследования показали, что при лекционной подаче материала усваивается не более 20% информации, в то время как в деловой игре около 90%. 

Деловые игры как один из эффективных методов активного обучения имеют следующие характерные черты:

- позволяют максимально приблизить процесс обучения к реальной практической деятельности специалистов и руководителей;

- являются игровым методом обучения, где успешно синтезируются признаки методов анализа конкретных ситуаций и ролевой игры;

- являются коллективным методом обучения. Ориентированы на коллективную выработку решения, на коллективное формирование мнения, как при защите собственной группы, так и при критике решений других групп;

- позволяют создавать особый эмоциональный настрой участников игры.
2. ПРАКТИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ

При организации и проведения учебных занятий и внеурочных мероприятий мною используются различные  виды дидактических игр:

·   дидактические  карточки-задания; 
·   тестовые задания;
·   подражание известным развлекательно - познавательным телепередачам;

·   кроссворды;

·   головоломки;

·   игровое домино;

1) Дидактические карточки должны содержать задания, требующие от студентов познавательной активности, самостоятельности и применения полученных знаний, умений и навыков. Главная дидактическая функция - закрепление изученного материала и контроль (Приложение 2, 3).  

2) Тестовые задания. Широкое распространение в последнее время приобрели тесты, отличающиеся как по форме, так и по дидактической направленности. 

Тесты предварительного и тематического контроля должны включать разнообразные задания, необходимые для установления  уровня знаний студентов.
Тесты текущего контроля – это отдельные задания, помогающие определить правильность понимания учебного материала или выполнения действий. В содержание тех и других могут входить задания, как репродуктивного свойства, так и проблемные.

В тесты, требующие ответа «правильно – неправильно», принято включать несколько однотипных заданий. В тестах с выборочным ответом не следует давать более четырех вариантов, поскольку это осложняет их разработку и практическое использование. 
Если в тесте содержится несколько заданий, то для удобства работы их нужно обозначать цифрами, а ответы буквами (Приложение 4). 
3)  Подражание известным развлекательно - познавательным телепередачам.
Основными принципами построения игры является наглядность и простота, возможность проявить самостоятельность.   
Необходимость применения такой формы возникла из наблюдений за тем, как студенты осваивают материал, как умеют анализировать, прогнозировать результат, было выявлено, что в этих вопросах студенты разбираются еще очень слабо.  

Феномен игры состоит в том, что, являясь развлечением, она способна перерасти в обучение, творчество.

Предлагаю конспект урока, который проводился мною в форме игры, прототипом является телевизионная программа «Своя игра».  В основу разработки игры были положены проблемные задания (Приложение 5).                   
4) Кроссворд - род задачи - головоломки, заполнение буквами перекрещивающихся рядов клеточек так, чтобы по горизонталям и вертикалям получились заданные по значениям слова (Приложение 6).

5)  Головоломка  -  непростая задача, для решения которой, как правило, требуется сообразительность, а не специальные знания высокого уровня (Приложение 7).
6)  Игровое домино

Студентам предлагается карточка игры, на которой непосредственно находится поле игры, серым цветом обозначены первые (последние) буквы слов. Студентам необходимо заполнить все поле игры, выбирая слова из списка и располагая их таким образом, чтобы последняя буква слова являлась первой последующего слова (Приложение 8).

 ЗАКЛЮЧЕНИЕ
В настоящее время в условиях современного образования методика обучения переживает сложный период, связанный с изменением целей образования, внедрения Федерального государственного образовательного стандарта нового поколения, построенного на компетентностном подходе.

Сегодняшний день требует поиска инновационных средств, форм и методов обучения и воспитания, связанных с разработкой и внедрением в образовательный процесс современных образовательных, информационно-коммуникационных технологий.
При разработке  мною были поставлены определенные цели и задачи. Необходимо было классифицировать и изучить существующие в практике виды и типы различных игровых технологий,  изучить применение игровых технологий в процессе обучения студентов, провести опытно - экспериментальное исследование по выявлению эффективности игровых технологий  и проанализировать полученные данные.

В исследовании участвовали студенты двух учебных групп, которые параллельно обучаются по профессии Повар, кондитер» и по специальности «Технология продукции общественного питания». В ходе исследования были проведены урок в традиционной форме и урок с применением игровых технологий по одной и той же теме. При проведении исследования мною было выявлено следующее:
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Из этого следует сделать вывод, что наряду с традиционными уроками, уроки с применением игровых технологий позволяют решать одновременно несколько задач:
· Эффективнее закрепляются знания, полученные в процессе изучения профессиональных модулей и учебных дисциплин;
· Развиваются коммуникативные умения и навыки;

· Устанавливается тесный контакт между студентами;

· Вырабатывается умение анализировать свою работу;

· Активизируется деятельность студентов;

· Студенты приучаются работать в команде;

· Прислушиваться к мнению одногруппников;

· Расширяется кругозор.

Кроме этого использование игры на уроке, как показала практика,  снимает нервную нагрузку у студентов, дает возможность менять формы их деятельности.
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Приложение 2
Задание. Заполнить технологическую схему приготовления дрожжевого опарного теста

Порядок работы:

Схематично изобразите последовательность приготовления опарного теста, с указанием необходимых ингредиентов 

1.   Горизонтально пропишите основное и дополнительное сырье;

2.   Ниже по вертикали опишите процесс подготовки основного и дополнительного сырья перед замесом теста с указанием температурного режима и времени; 

1. Далее по вертикали укажите процессы во время замешивания теста и этапы брожения теста с указанием  времени затраченного на них; 

2. Соедините блоки стрелочками, указав  порядок этапов приготовления с учетом последовательности добавления ингредиентов.











Приложение 3

Задание

1. Перечислите виды сырья для кондитерского производства:

Основное _____________________________________________________________________

Дополнительное _______________________________________________________________

2. Дайте определение термину мука______________________________________________

3. Охарактеризуйте показатели муки:

Сорт _________________________________________________________________________

Влажность____________________________________________________________________

Клейковина ___________________________________________________________________

«сильная» клейковина __________________________________________________________

«Слабая»  клейковина __________________________________________________________

4. Как влияет мука с повышенной влажностью на качество муки ___________________________________________________________________________

5.  Почему муку перед использованием просеивают? ___________________________________________________________________________

6.  Какие виды крахмала используют в кондитерском производстве? ___________________________________________________________________________
7.  В каких видах теста муку частично заменяют крахмалом? ___________________________________________________________________________
8.  Дайте определение следующим терминам:

Меланж______________________________________________________________________
Яичный порошок______________________________________________________________
9. Какую роль играет жир в производстве мучных и кондитерских изделия? ________________________________________________________________________

10.  Укажите качественные показатели разрыхлителей теста и их использование.

	Способ разрыхления
	Виз разрыхлителя
	Качественные показатели разрыхлителей
	Вид теста

	Биологический
	
	
	

	Химический 
	
	
	

	Механический 
	
	
	


11. Какие ароматические вещества относятся к натуральным и синтетическим (искусственным) ____________________________________________________________

12. Что такое пищевые эссенции? ____________________________________________

13. Приёмка и хранение муки ________________________________________________

14. Из чего вырабатывают сахарный песок.  Подготовка сахарного песка.___________________________________________________________________
Приложение 4

Пример по ПМ.04 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

Задание. Тестовое задание
	1
	Дрожжи 

относят…………………
	а) к химическим разрыхлителям
	б) к биологическим разрыхлителям
	 в) к механическим разрыхлителям

	2
	Установите причину дефекта изделий из дрожжевого теста: изделия тѐмно- бурые, мякиш липнет
	а) в тесто положено мало соли
	б) тесто перекисло
	в) в тесто положено много сахара

	3
	Для приготовления песочного теста муку используют
	а) с небольшим содержанием клейковины
	б) муку с «сильной» клейковиной
	в) муку с очень «слабой» клейковиной

	4
	Определите полуфабрикат по перечисленным ингредиентам: мука, сахар, яичные желтки, яичные белки.
	а) основной бисквитный п/ф.
	б) масляный бисквитный п/ф. 
	в) бисквит «буше»

	5
	Каким способом разрыхляется бисквитное тесто?
	а) механическим
	б) химическим
	в) биологическим

	6
	К основному сырью хлебопекарного производства относятся:
	а) мука, дрожжи, химические разрыхлители, соль, сахар
	б) мука, дрожжи, химические разрыхлители, жиры, вода
	в) мука, дрожжи, соль, сахар, вода

	7
	Какие сахаросодержащие продукты применяют на хлебопекарных предприятиях
	а) сахар-песок, сахар-рафинад, сахар жидкий, сахарную пудру, патоку, мед, глюкоза
	б) сахар-песок, сахар-рафинад, сахарную пудру, патоку, мед
	в) сахар-песок, сахар-рафинад, сахарную пудру, солод, мед

	8
	Как называется сахар, полученный при гидролизе сахарозы и состоящий из равных количеств глюкозы и фруктозы:
	а) сахар-рафинад
	б) жидкий сахар
	в) инвертный сахар

	9
	Сахаристый продукт, получаемый путем осахаривания крахмала разбавленными кислотами:
	а) мед
	б) инвертный сахар
	в) крахмальная патока;

	10
	В состав заварного теста входят:
	а) вода, мука, соль, сахар, маргарин, яйца.
	б) яйца, сахар, мука, маргарин, сода.
	в) вода, мука, соль, маргарин, яйца.

	11
	Наилучшая температура для развития дрожжей?
	а) 17 – 20 градусов
	б) 28 – 32 градуса
	в) 45 – 50 градусов

	12
	Бисквитный п/ф получился плотный, малопористый:
	а) высокая температура выпечки
	б) низкая температура выпечки
	в)

длительный замес теста с мукой

	13
	Какое количество муки заменяют крахмалом при приготовлении бисквитного п/ф.?
	а) 25%
	б) 50%
	в) 10%

	14
	Как увеличить силу муки?
	а) добавить крахмал
	б) добавить муку другого сорта
	в) добавить пищевую кислоту

	15
	Температура выпечки белково-воздушного полуфабриката?
	а) 100 -110 градусов
	б) 130 – 190 градусов
	в) 220 градусов

	16
	Бисквитный п/ф получился расплывчатый
	а) высокая температура выпечки
	б) низкая температура выпечки
	в) плохое качество яиц

	17
	Заварной полуфабрикат осел при выпечке
	а) жидкая консистенция теста
	б) недостаточно заварена мука
	в) высокая температура

	18
	Молоко состоит из воды и сухого остатка, в состав которого входит
	а) молочный жир, белки, молочный сахар
	б) молочный жир, молочные белки, молочный сахар
	в) молочный жир, молочный сахар

	19
	При какой температуре должны храниться прессованные дрожжи
	а) от 0 до 4 °С;
	б) от 0 до 3 °С;
	в) от 0 до 1 °С. 17

	20
	Каково технологическое значение соли при производстве хлебобулочных изделий:
	а) разрыхление теста;
	б) придание вкуса;
	в) ускорение спиртового и молочнокислого брожения.

	21
	Какие виды крахмала используют на хлебопекарных предприятиях:
	а) ячменный;
	б) кукурузный;
	в) картофельный; 

	22
	При больших количествах сахара в тесте брожение:
	а) замедляется;
	б) ускоряется;
	в) не влияет на скорость брожения.

	23
	При какой температуре должны храниться яйца
	а) от 0 до 4 °С;
	б) от 0 до -2 °С;
	в) от 0 до 1 °С. 

	24
	Жиры, добавляемые в тесто
	а) замедляют процесс брожения;
	б) ускоряют процесс брожения;
	в) не влияют на процесс брожения.

	25
	Какое тесто приготавливают для Ромовой бабы
	а) дрожжевое опарное тесто
	б) дрожжевое безопарное 
	в) дрожжевое слоѐное тесто тесто


ЭТАЛОН ОТВЕТА:

1-б

2-в 

3-в

4-в

5-а

6-б

7-а

8-в

9-в

10-а

11-б

12-в

13-а

14-а

15-а

16-в

17-а

18-а

19-а

20-б

21-в

22-а

23-б

24-а

25-а

Приложение 5

Конспект урока по предмету «Кулинария»

Тема: Технология приготовления блюд из мяса и птицы

Форма урока: Урок – игра

Цели урока: Обобщить и систематизировать знания по темам, изученным ранее «Мясо»,  «Соусы», «Овощи». 

Воспитание мотивов учения, положительного отношения к знаниям. Воспитание дисциплинированности, интереса к профессии.

Развитие речи, памяти, внимания. Умение самостоятельно решать проблемы.

Оборудование урока:  

1 Таблица с блоками схем

	Мясо
	Овощи
	Соусы
	Разное

	40
	40
	40
	40

	30
	30
	30
	30

	25
	25
	25
	25

	20
	20
	20
	20

	10
	10
	10
	10

	5
	5
	5
	5


Примечание: Числа, указанные в таблице, дают начальные сведения о вопросе, чем больше число баллов, тем сложнее вопрос по выбранной теме

2. Карточки – задания с вопросами  (раскладываются на вспомогательном столе, также по темам, т.е. дублируют таблицу с доски)

3. Видеопроектор, ноутбук

Ход урока (знакомство с условиями игры)

1.  Группа делится на три команды.

Число участников в команде должно быть одинаковое, один - два студента, которые окажутся «лишними», выступают в роли помощников: следят за временем (1 минута на обдумывание ответа), отработанные вопросы ликвидируют.  

2.  Выбирают капитанов команд, которым раздается одинаковое задание: за 1 минуту составить максимальное количество новых слов из слова «ассортимент».

3. Победивший капитан дает право своей команде начать игру, т.е. назвать тему и количество баллов: 

Например:  Мясо – 40 баллов

4. Преподаватель зачитывает вопрос, помощник засекает время (1 минута на обдумывание) по истечении времени один из членов команды дает ответ.

5. Если ответ неправильный вступает в игру следующая команда.

6. По истечении вопросов – заданий назначается финальная часть игры.

(Предварительно общее количество баллов подчитывается).

Внимательно прослушав задание, играющие пишут ответ  один для всей команды, назначив ему свое количество баллов.

Например: команда набрала 120 баллов, на финальное задание тоже могут назначить цену ответа – 120 баллов. Если ответ правильный, то количество баллов суммируется (120+120), если нет – вычитается, и команда теряет все ранее заработанные баллы (120-120).

Примечание: Право отвечать первым на финальное задание получает команда с меньшим количеством набранных баллов.

8. За подсказки, шум назначается 20 штрафных баллов (штрафные баллы вычитаются из заработанных уже баллов).

9. В конце урока подсчитывается общая сумма баллов и определяется:

1 место – «5»

2 и 3 место – «4»

10. Подведение итогов урока:

- анализ допущенных ошибок;

- оценки за урок;

- награждение победителей;

Темы блоков с заданиями

«Овощи»

«40» - С какой целью нарезают овощи?

Ответ: Нарезка овощей способствует более равномерной их тепловой обработке, придает блюдам красивый внешний вид, улучшает вкус.

«30» - Из каких последовательных операций состоит механическая кулинарная обработка овощей?

Ответ: Сортировка, калибровка, мойка, очистка, нарезка.

«25»   Укажите ингредиенты и технологическую последовательность приготовления «зраз картофельных»?

Ответ:  Ингредиенты: Картофель, яйца, лук репчатый, маргарин, сухари или мука.  Технологическая последовательность приготовления: Приготавливают картофельную массу, разделывают на порции, придают форму лепешки, на середину кладут фарш, соединяют края, панируют в муке или сухарях и жарят. Подают 2 шт. на порцию поливают сливочным маслом, или соусами грибным, томатным, сметанный.

«20» -  Почему нельзя солить картофель до жарки во фритюре?

Ответ: Картофель отмокает, и жир сильно вспенивается

«10» - Чем посыпают овощи, которые запекают в соусе?

Ответ: Тертым сыром или молотыми сухарями и сбрызгивают маслом.

«5»-  Какова классификация овощных блюд по способу тепловой обработки?

Ответ: Отварные, тушеные, жареные, запеченные.

«Мясо»

«40»- Перечислите части туши, получаемые при разделки передней четвертины говядины?

Ответ: Шея часть, лопаточная часть, толстый край, покромка, грудинка.

«30» - Укажите ингредиенты и технологическую последовательность приготовления котлетной массы:

Ответ: Ингредиенты: мясо, хлеб пшеничный, молоко или вода, соль, перец.


 Технологическая последовательность приготовления: нарезают мясо, пропускают через мясорубку, пропускают через мясорубку хлеб, замоченный в молоке или воде, добавляют соль, перец и хорошо вымешивают массу.

«25» - Назовите, с какими гарнирами и соусами рекомендуют подавать отварные мясопродукты?

Ответ:  говядину - с отварным картофелем, картофельным пюре, рассыпчатыми кашами;

свинину – с тушеной капустой;

баранину – с припущенным рисом; 

соусы – говядина и свинина хорошо сочетается с красными соусами, а баранины с              белыми.

«20»- Перечислите части туши говядины, используемые для варки.

Ответ: Грудинка, лопаточная часть, тазобедренная часть (наружный, внутренний кусок)

«10»-Полуфабрикаты из говядины по способу приготовления делятся на три группы? Назовите  эти группы и приведите примеры полуфабрикатов?

Ответ: Крупнокусковые - мясо отварное, мясо шпигованное, мясо, жаренное крупным куском (ростбиф), мясо тушеное.

Порционные - филе, бифштекс, лангет, антрекот, ромштекс, зразы отбивные;

Мелкокусковые – бефстроганов, гуляш, поджарка, азу, мясо для шашлыка;

«5»- Что такое  обвалка мяса?

Ответ: Отделение мякоти от костей.

«Разное»

«40»-  Что такое маринование?

Ответ: Выдержка продуктов в растворах пищевых органических кислот в целях предания готовым изделиям специфического привкуса и аромата, а также размягчения соединительной ткани мяса и рыбы.

«30» -  Как называется картофель, нарезанный соломкой, для жарки во фритюре?

Ответ: Пай

«25»- Назовите комбинированные виды тепловой обработке?

Ответ: Тушение, Запекание.

«20»-  Как определить готовность вареного мяса?

Ответ:  Готовность мяса определяют путем прокалывания,  если в месте прокола выделилась прозрачная жидкость, то мясо готово, а если розовый сок, то мясо следует доварить.

«10» - Что такое льезон?

Ответ: Это смесь сырых яиц с молоком или водой с добавлением соли. Для лучшего приклеивания панировки к продукту

«5»  -  Название – этого блюда произошло от двух слов французского «Беф» и русской фамилии?
Ответ: Бефстроганов

«Соусы»

«40» -

Ответ:

«30» - Почему для придания вкуса и аромата в соусы вводят сухое и полусухое вино, которое наливают в хорошо разогретую сковороду и доводят до кипения?

Ответ:

«25» - Проставьте цифрами технологическую последовательность приготовления соуса красного основного

- Приготовление пассировки ……………….

- Варки соуса ………………………………..

- Заправка специями ………………………..

- Процеживание …………………………….

- Приготовление коричневого бульона …..

- Заправка мучной пассировкой …………..

- Приготовление пассированных кореньев, лука и томата и введение их в соус ……

- Проваривание соуса ………………………

Ответ: 

- Приготовление коричневого бульона

- Приготовление пассеровки

- Заправка мучной пассеровкой

- Приготовление пассированных кореньев, лука и томата и введение их в соус ……….

- Варка соуса

- Заправка специями

- Процеживание

- Проваривание соуса

«20» - Для приготовления, каких блюд используют зеленое масло, и как его приготовить?

Ответ: Подают к бифштексам, антрекотам.

Приготовление: В размягченное сливочное масло добавляют рубленую зелень петрушки, сок лимона или разведенную лимонную кислоту, тщательно перемешивают, придают форму батончика и охлаждают. 

«10» - Что является основой соуса красного основного?
Ответ: Коричневый бульон и красная мучная пассеровка (мука поджаренная, до светло-коричневого цвета) 

«5» - Какова роль соусов в профессиональной кулинарии?
Ответ: 1.Разнообразят и дополняют вкус блюда;

            2.Повышают его питательную ценность;

 Задание на финал:

Назовите овощ, который очень популярен в мировой кулинарии?  

 Первыми его отведали испанские моряки. Потом он попал в Италию, где получил название «Тартуфолли». Во Франции этот овощ, поначалу использовали как декоративное садовое растение. 

Ответ: картофель

Приложение 6

Пример. Кроссворд по ПМ.04 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий                                                                                                                                                 Задание. Отгадайте кроссворд

По горизонтали
2. Хлебобулочное изделие с большим содержанием сахара и жира
7. Способ приготовления пшеничного теста
9. Как называется беспористая масса мякиша
11. Хлеб, обсыпанный тмином
13. Хлебное изделие, для приготовления которого используют только основное сырье
14. Круглые, открытые сверху и защипанные только с краёв лепешки с наполнителем. Как правило, в качестве наполнителя используется творог, реже картофельное пюре, варенье или повидло.
17. Хлебобулочное изделие, приготовленное с добавлением сахара, жиров, яиц, молока, пряностей
19. Изделие продолговатой формы с острыми округлыми или тупыми концами
20. Какую форму имеют калачи
По вертикали
1. Хлеб выпеченный из металлических форм, как она будет называться 
3. Изделие без боковой корки 
4. Как называется разновидность булок выпекающихся на листах 
5. Хлебное изделие из пшеничной муки, у которого процентное содержание корки больше, чем мякоти 
6. на Пасху обычно приносят яйца и.. .. 
8. Батон с продольными надрезами 
10. Какую форму имеют ситечки 
12. Если в хлеб добавлены не большое количество жира, сахара, каким он будет по рецептуре 
15. Булка круглой формы с гребешком на поверхности 
16. Если на хлебе имеются трещины, горелости как это назвать 
18. Как называется плетеное изделие 
19. Хлебобулочное изделие округлой или продолговатой формы 100-200 грамм 
ЭТАЛОН ОТВЕТА:

Приложение 7

Отгадав ключевые слова и вписав их в клеточки, вы прочтете в выделенном вертикальном ряду русскую народную пословицу.

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


1. Питательное вещество, без которого нельзя приготовить сладкое блюдо.  

2. Блюдо из сырых овощей

3. Крупа из проса. 

4. Вид теста. 

5. Какая рыба, поступившая для продажи в магазин, хранится в воде? 

6. Густая масса из муки, замешанная на воде или молоке. 

7. Плоды или ягоды, сваренные на сахаре. 

8. Цитрусовый плод, богатый витамином «С». 

9. Блюдо, возбуждающее аппетит.

10.  Какое блюдо французской кухни, судя по названию, не может быть приготовлено без уксуса 

11. Картофель, морковь, зелень, капуста одним словом      

12. Название тушеного блюда из говядины. 

13. Соус для салата. 

14.  Применяют  для перемещения наплитной посуды     

15. Хлебобулочные кондитерские изделия из пшеничной муки в виде колец
Приложение 8

Пример 1:

Манометр, агрегат, ток, решетка, кронштейн, аппарат, ротор, овощерезка, точило, жесткость
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Пример 2. Корпус, картофелечистка, асбест, тостер, решетка, сито, ток, редуктор, агрегат, овощерезка
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Классификация игр





Игры с правилами





Творческие игры





Компьютерные игры





Настольные игры





Игровое


проектирование





Игры-состязания





Ролевые игры
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