Тема  мастер- класса: Филетирование фруктов

Цель проведения мастер – класса состоит в том, чтобы создать условия для полноценного проявления и развития личностных функций субъекта образовательного процесса.
Задачи мастер – класса:
 Популяризация инновационных идей, технологий и  формирование индивидуального стиля творческой педагогической деятельности каждого участника мастер - класса.
Дата проведения:      ___15  января 2024_______ г
Мастер п/о:                Исаханова Т.Б. 
В компетенции «Ресторанный сервис» 
1.   АДРЕСНАЯ  КАТЕГОРИЯ
1.1  КВАЛИФИКАЦИЯ:                      Официант 
1.2.  УЧЕБНАЯ ДИСЦИПЛИНА          Организация обслуживания посетителей.
2. ЗНАНИЯ И УМЕНИЯ, НЕОБХОДИМЫЕ ДЛЯ ВЫПОЛНЕНИЯ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ПО ТЕМЕ:
2.1 Правила по ТБ
2.2 Обслуживание посетителей в зале ресторана методом «Gueridon»
2.3 Техника филетирования фруктов 
2.4. Посуда для подачи фруктов и десертов 
2.5. Инвентарь для нарезки и филетирования 
2.6. Выполнение процессов:
· Филетирование апельсина,банана, яблока, киви, ананаса  
· Сервировка презентационной тарелки 
· Презентация итогового результата 

3.  МЕЖПРЕДМЕТНЫЕ СВЯЗИ:         
-    «Оборудование предприятий питания»
-    «Товароведение пищевых продуктов»
-    «Организация предприятий питания»
4. ВОЗМОЖНОСТИ ДЛЯ ИНТЕГРАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ УМЕНИЙ И УМЕНИЙ ДЛЯ ЗАНЯТОСТИ:
Данный мастер -класс, содержание которого нацелено на развитие базовых теоретических знаний и  умений по специальности, проводится так, что способ организации деятельности участников мастер - класса развивали такие умения как:
4.1  общение с людьми;
4.2  общение с целью получать информацию, обобщать ключевые моменты, предоставлять информацию другим;
4.3  планировать и применять действия, необходимые для выполнения задачи;
 4.4. определение, анализ и решение проблем;
4.5.  работать самостоятельно и творчески;
4.6. уметь представлять результаты своей работы.

5.   ЦЕЛЬ  МАСТЕР-КЛАССА
Приобрести навыки филетирования фруктов.
5.1 РАЗВИТИЕ НАВЫКОВ ТРУДОУСТРОЙСТВА И ПОИСКА РАБОТЫ:
-      говорить чётко и ясно;
-     слушать мастера ПО и партнёров по команде;
-     общаться с целью получения информации, обобщать ключевые моменты, предоставлять информацию другим;
-   планировать и применять действия, необходимые для выполнения задачи;
-    анализировать и решать проблемы;
-    ясно и чётко отвечать на вопросы;
-    задавать вопросы, подходящие для конкретной ситуации;
-    находить выход из затруднительной ситуации;
-    работать самостоятельно и творчески;
-    общаться с людьми;
-     уметь представлять результаты своей работы.

5.2 РАЗВИТИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ УМЕНИЙ:
-    соблюдать требования ТБ;
-    правильно организовывать рабочее место;
-    правильно использовать ножи;
-    рационально организовывать и использовать свой труд;
-    самостоятельно подбирать посуду для подачи блюд;
-    применять в комплексе знания, умения и навыки, полученные при изучении данной темы.
 
5.3 ВОСПИТАНИЕ ЛИЧНОСТНЫХ КАЧЕСТВ:
-    ответственность за порученное дело;
-    осознание необходимости рабочей дисциплины, культуры межличностных отношений;
-    внимание к культуре труда;
-    стремление к самостоятельности, творчеству.                                                                               

6.ОПИСАНИЕ ОЖИДАЕМОГО РЕЗУЛЬТАТА

6.1  ПРОДУКТ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ: 
- филетируют фрукты;
- сервируют десерт в тарелку посетителя;
- подают десерт способом «Gueridon».

6.2  КРИТЕРИИ КАЧЕСТВА:
- Правильные ингредиенты согласно рецепту;
- Правильная консистенция;
- соответствующий выход порции;
 - Фрукты (на тарелке) без кожуры;
- Фрукты не касаются каймы тарелки;
- Применение декора; 
- Минимальные остатки; 
- Санитария и гигиена.
6.3 КРИТЕРИИ ПРОЦЕССА ДЕЯТЕЛЬНОСТИ:
- соблюдение правил ТБ;
- порядок на рабочем месте в течение всего процесса деятельности;
- соблюдение технологической последовательности; 

7.  ОБОРУДОВАНИЕ, МАТЕРИАЛЫ, ПРИСПОСОБЛЕНИЯ;
· 
· разделочные доски;
· тарелки презентационные;
· тарелки для отходов;
· фарлигеры;
· ножи;
· салфетки полотняные.

8. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКИЕ МАТЕРИАЛЫ:
8.1 Литература:   
 Л-1 СтельмаховичМ.А.Деловая культура для официантов и барменов Ростов на Дону. Феникс, 2004г.ОАО «Московские учебники»
Л-2 Чалова Н.В.Практикум дл официантов и барменов по обслуживанию посетителей в ресторанах Феникс, 2000г
Л-3 John Cousins, Dennis Lillicrap, Suzanne Weekes FOOD AND BEVERAGE SERVICE 9 издание 2019 г.


9. ТЕХНОЛОГИЯ ОРГАНИЗАЦИИ ПОСЛЕДОВАТЕЛЬНОСТИ ВЫПОЛНЕНИЯ РАБОТЫ:

I Этап. Взаимное приветствие. Сообщение темы мастер – класса, целей, задачи и плана мероприятия. 

II Этап. Выполнение практической работы 
- Размещение приставного столика.
- подготовка ингредиентов, посуды, инвентаря
- подготовка - Mise en place для филитирования
- филитирование, оформленение и подача фруктов

III Этап. Подведение итогов
 - Демонстрация  филитированных фруктов
 - органолептическая оценка филитированных фруктов
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