Мини-проект.
Тема занятия: Приготовление пищи в экстремальных  условиях  (отключение  электроэнергии) изготовление бутербродов. 
Форма занятия :
Групповая и индивидуальная.

Цели занятия: 
Образовательные: 
1. Закрепить знания учащихся по технике безопасности при кулинарных работах. 
2. Практически изучить способы приготовления бутербродов. 
Развивающие: 
1. Формировать умения систематизировать полученные знания. 
2. Развивать профессионально важные качества: трудолюбие, аккуратность. 
Воспитательные: 
1. Прививать навыки коллективного труда. 
2. Формировать бережное отношение к оборудованию, наглядным пособиям, приспособлениям.
 3.Воспитывать трудолюбие, аккуратность при выполнении работ.
Задачи занятия:
Приготовление пищи без помощи электроэнергии из предоставленных продуктов.

Оборудование, приспособления, инструменты: разделочные доски для овощей и хлеба, мяса , ножи, рабочая одежда, приспособления для чистки овощей, терки 
Дидактическое обеспечение: 
1.  Инструкционно -технологические карты по нарезке овощей, по приготовлению бутербродов. 
2.Кулинарные книги и журналы.
3. Инструкции по технике безопасности при кулинарных работах. 

Ход занятия 
Приветствие учащихся и гостей.
Проверка готовности класса к уроку.

Подготовка рабочих мест.

Сегодня наш урок кулинарии посвящен приготовлению солянки . 
«Суп солянка сборная»

Сборная мясная солянка является очень сытным и ароматным супом, приготовленным на мясном бульоне, в который добавляется мясо, копчености, колбаса и сосиски. 
Классический рецепт сборной солянки не предусматривает использования картошки. Ведь сборная солянка тем и хороша, что она допускает добавление любых продуктов, хорошо сочетающихся друг с другом по вкусу. Грибы, огурцы, маслины ,что только не добавляют хозяйки чтоб сделать этот суп наваристым и сытным.
Ингредиенты: для приготовления солянки.
колбаса варено-копченая.
сосиски, сыр
огурцы соленые
луковица и морковь
маслины
несколько ломтиков лимона;
 зелень. маринованные грибы .
-Ребята сегодня у нас экстримальная ситуация -отключили электроэнергию.!

-Как нам решить эту проблему, чтоб не был сорван урок и  нам все таки приготовить   пищу.?
-Ваши предложения?
-(разжечь костер ,воспользоваться газовой плиткой ,приготовить  на следующем уроке )
-Ребята, подумайте еще , что можно приготовить глядя на наши ингридиенты ?       БУТЕРБРОДЫ!!!!
-Молодцы !
-А какие вы знаете бутерброды?
-Холодные и горячие ,открытые и закрытые.
-На ваших столах лежат  продукты из которых вы можете изготовить каждый свой бутерброд, используя набор кулинарных инструментов и приспособлений, посуду кулинарные журналы и книги ,технологические карты, ресурсы интернета.

-Приступаем к работе !
-Пока вы готовите свои кулинарные шедевры ,я вам расскажу немного о требованиях к приготовлению  бутербродов и какие бывают бутерброды.
Бутерброды бывают несколько видов:
-  горячие и холодные бутерброды , в зависимости от того, в каком виде их подают на стол;
- соленые и сладкие бутерброды, в зависимости от вкусовых качеств продуктов;
- холодные соленые бутерброды по величине, форме и способу приготовления: простые, калорийные, бутерброды-башни и бутерброды-пирамиды;
- закусочные (канапе), слоеные;
- бутербродные рулеты и бутербродные торты, гренки.
· Бутерброды будут выглядеть аппетитнее, если их красиво украсить. Для украшения можно использовать зелень и продукты с яркой окраской.
· Бутерброды должны быть приготовлены непосредственно перед употреблением.

· Продукты, входящие в состав бутерброда, должны быть свежими.

· Ломтики хлеба не должны быть слишком толстыми или тонкими.

· Хлеб должен быть полностью покрыт продуктами.

· Срок хранения бутербродов в холодильнике при температуре 4-8°С – 3 часа
 Подведение итогов
- Наш урок подходит к концу, за это время вы позанимались творческой работой, выполнили практическую работу,  подобрали продукты для своей работы, и сейчас  вам осталось показать, как вы умеете  представлять и рекламировать свои замечательные творения.

- Каждая учащаяся представляет свой бутерброд (рассказывает, о технологии приготовления, что для себя открыла нового, чему научилась, пока готовилась к выполнению своего творческого задания).
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Ребята молодцы! Вы хорошо поработали!
Учащиеся оценивают работу друг друга , под руководством учителя. Весело угощают  гостей !
