Занятие                «Роль композиции в кулинарном творчестве»
Цель:                      Образовательная: способствовать формированию и  развитию умений и навыков при оформлении праздничного  стола.

                               Развивающая: Развивать у учащихся интерес к творчеству и художественному
                               вкусу на занятиях.

Воспитательная: Воспитать у учащихся инициативу и самостоятельность в трудовой деятельности и эстетическое    мировоззрение с помощью художественной обработки материалов.

Профориентационная: Способствовать  формированию  профессиональных навыков   у учащихся в соответствии с   требованиями современного общества.

Методическое       Набор посуды, вилок, ложек, ножей, скатерть, разделочные 

оснащение:           доски,  формочки, резцы, кондитерские приспособления, 

                               плакаты. 

Дидактический      Технологические карты, таблицы, наглядный раздаточный 

материал:               материал, дополнительная литература.

Тип урока:              Комбинированный.                             

Форма урока:        Индивидуально-групповая.

Метод урока:        Практический, частично-поисковый.

Раздел                     Художественная обработка материала

программы:

Ход урока:

I.     Организационный  момент:

        1. Приветствие:         «Здравствуйте, дети!»

         2. Знакомство:Сегодня этот урок проведу с вами я, педагог дополнительного образования Савочкина Светлана Николаевна 

 3. Психологический настрой:Предлагаю начать урок с игры «Эхо». Вы должны повторять  за мной фразы:       -  «У меня сегодня хорошее настроение!»
                   -  « Я буду хорошо работать на уроке!»

                   - « Мне приятно видеть гостей на уроке!»
                   -  « У меня все получится!»
  4. Тема данного занятия:  Оормление праздничного стола.
В преддверии Нового года мы рассмотрим с вами один из вариантов оригинального оформления праздничного стола (символика – ёлка, игрушки, мишура.)

Прошу вас внимательно прослушать, кратко записать и ответить в конце занятия на вопрос:

«Правильно подобрана тема и полностью ли она раскрыта?» Можете предложить своё название!

5. Цель нашего занятия:  Усвоить понятие «композиция», с применением цветовой гаммы в оформлении праздничного стола, учитывая художественное оформление изделий. 

В процессе практической работы мы создадим, с учетом последних занятий, три композиции:
- Елка, украшенная кулинарными фантазиями       

- Оригинальные визитки для друзей; 

- Подарок - открытка.

II.   Изложение нового материала:

III. Обобщение нового материала:

IV. Практическая работа:   

 1. Название практической работы:«Создание Новогоднего стола» из трех композиций:

   - Елка, украшенная кулинарными фантазиями
   - Оригинальные визитки для друзей; 

 - Подарок - открытка.

Нам в работе понадобятся -

1. Инструменты:    ножи, кондитерские формочки, разделочные доски, посуда, резцы. 
 2. Технологические, инструкционные карточки.
 3. Дополнительный наглядный материал - образцы. 

4. Инструкции по Технике Безопасности, Правила  санитарии.

Итак, приступаем к практической работе!

Фантазируйте, экспериментируйте, но аккуратно,  соблюдайте основные правила Т.Б. и санитарии.

Вводный инструктаж:  1. Соблюдайте правила нарезки, нож направлен от себя, пальцы прогнуты, нож высоко не поднимать и не размахивать им.

      2. Пользоваться разделочными досками.

      3. На рабочем  месте соблюдать порядок.

      4. Одеть спецодежду.

      5. Руки мыть после каждой операции.

      6. Помогать друг другу советами, но только очень тихо.

2. Ход  самостоятельной работы.
Группа делится на 3 группы, каждой раздается:    

 - технологическая карточки,

 - инструкционные карты,

 - варианты образцов,

- прихватки, 

- соответствующие приспособления.

На столах салфетки, новогодние атрибуты

Обращается внимание на: - качество выполнения задания 

учащимися,
 - мониторинг активности каждого члена группы, 

- культуру общения между собой, 
- взаимопомощь!

Педагог обращает внимание учащихся на один важный для всех момент:  Каждая группа выполняет задание, которое является частью общей большой композиции, и  от того, как каждый ответственно подойдет к выполнению работы зависит  общий результат!!! 

Текущий инструктаж: (проводится по ходу выполнения практической работы).

а) Формирование новых умений:

- Начать работу с изучения инструкции (мытье рук протереть индивидуальной влажной салфеткой).

 - Организация  рабочего места: (приспособления  справа, полуфабрикат слева, отходы в специальной посуде с пакетом, готовое украшение перед собой на тарелке).

 - Правила Т.Б. при работе с ножом, правила санитарии и гигиены на рабочем месте.

 б)  Усвоение новых знаний:

 - Проверка правильности использования учебно-технической документации.

- Инструктирование по выполнению задания в соответствии с         технологической документацией.

 в) Проводить целевые обходы:

 - Инструктировать учащихся по выполнению отдельных операций и задания в целом.

- Концентрирование внимания учащихся на наиболее эффективных приемах выполнения операций. 

- Показывать как пользоваться инструментами (маленькие помощники в  больших делах), 

 - Закреплять навыки виртуозной работы с ножом.

 - Выявлять «слабых» и оказывать им посильную  помощь.

 - Следить за экономичным использованием п/ф. (экономика в производстве) 
-  Контроль за бережным отношением учащихся к средствам обучения
  - Рациональное использование учебного рабочего  времени учащимися.          

  Заключительный инструктаж
- Провести анализ выполнения самостоятельной работы учащимися.
- Разобрать типичные ошибки, совершаемые учащимися в процессе работы.

- Выявить причины допущенных учащимися ошибок (непонятен материал, мало времени, сложность работы и другое).

 - Повторное объяснение  учителем способов устранения ошибок.

   Уборка рабочих мест:


 - Каждая группа сдает полученные инструменты,  карты учителю (тихо и аккуратно).

- Наводит порядок на столе.

 V. Подведение итогов занятия.

 - Сообщение педагогом результатов достижения проведенного занятия. 
(Я считаю, что при проведении практической работы и с учетом полученного  результата хорошие работы учащихся мы поставленной цели достигли)

   Обобщение занятия:  

      Используя все методы композиции можно перейти к художественному оформлению поверхности изделия, от чего зависит привлекательность внешнего вида.     

      Декоративное украшение кондитерских изделий цветами, узорами, желе, шоколадом составляет основу художественного оформления. А основой художественного оформления блюда являются зелень, овощи, фрукты.  Разнообразие декоративного оформления зависит от творческого воображения мастера, от его знакомства с основами художественно -оформительского искусства. 
        Музыка состоит из семи нот, но каждый может написать свою неповторимую мелодию. Так и в нашей с вами работе: если дать десяти хозяйкам одинаковые продукты и  один кулинарный рецепт, то у каждой получится своё, индивидуальное блюдо и по вкусу, и по качеству и внешнему виду.

- Поблагодарить учащихся за помощь при проведении занятия.

                                       - Попрощаться (До свидания дети!!!)
               Схема  визитной карточки.
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Рамка из овощей (бордюр).




















                                   Инициалы друга (имя).














