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План – конспект
Урока производственного обучения
Место проведения: лаборатория поваров
[bookmark: _GoBack]Мастер П/О Червякв А.В.
Тема программы: «Приготовление и оформление холодных блюд и закусок»
Тема урока: «Технология приготовления  салатов из варёных овощей»
Цели урока:
 
Обучения: сформировать практические умения и навыки по приготовлению и отпуску салатов из варёных овощей, умения давать оценку качества приготовленному блюду.
 
Задачи:
- сформировать знания по технологическому процессу приготовления салатов из варёных овощей;
- изучить особенности приготовления салатов из варёных овощей;
 - научить обучающихся  самостоятельному (пользуясь инструкционно – технологической картой) приготовлению овощей блюд из нех;
- закрепить профессиональные умения по применению различных сочетаний приёмов и операций.
Развития:  формировать и развивать умение анализировать.
 
Задачи:
 - умений применять свои знания на практике;
- умений правильно организовывать рабочее место;
- умений продумывать последовательность производимых операций;
- умений соблюдать санитарно – гигиенические правила;
 
Воспитания: стимулировать потребность в формировании ответственности, аккуратности.
 
Задачи:
- воспитывать у учащихся умение осознанию проявлять ответственность за своевременное и правильное выполнение задания;
- воспитывать аккуратность и точность в работе;
- развивать требовательность к себе и товарищам;
- самостоятельности при выполнении  учебно- производственных работ;
- любви к своей профессии;
 
Тип урока: урок совершенствования знаний, формирование практических умений и отработки навыков.
 
Общие  методы обучения: диалогический, показательный, алгоритмический.
Методы обучения: объяснительно-иллюстрированый с элементами беседы, практический.
Межпредметная связь:
 
        калькуляция и учет.
        Физиология питания, санитария и гигиена.
        Товароведение пищевых продуктов.
        Оборудование предприятий общественного  питания.
 
Оснащение урока:
Материально-техническое:
 
- оборудование, инвентарь, инструменты;
- сырье для приготовления салатов из варёных овощей.
 
 Дидактические средства обучения:
 
- плакаты;
- документы письменного инструктирования ( инструкционно – технологические карты, технологические схемы).
 
Ход урока
1. Оргмомент (1-2 мин)
 
1.     Проверка присутствующих.
2.     Проверка внешнего вида.
3.     Проверка готовности к уроку.
 
2. Вводный инструктаж (35-40 мин)
 
1.     Целевая установка – восстановить в памяти систематизировать пройденный материал по заданной теме.
2.     Винегреты являются разновидностью салатов но приготовляют их обязательно со свеклой. Свеклу рекомендуется перед смешиванием с остальными продуктами отдельно заправить растительным маслом для сохранения окраски.
3.     Актуализация знаний учащихся  систематизировать опорные знания обучающихся о варёных овощах и приготовлении полуфабрикатов из них. Салаты из варёных овощей  приготавливаются из  одних овощей или с добавлением рыбы и мяса, грибов, кальмарами, сельдью, разделанной на чистое филе
 
2.1 Разбор схемы технологической последовательности приготовления  салатов из варёных овощей.
Схема приготовления салатов из варёных овощей
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4.     Формирование ориентировочной основы:
 
1)    показ и объяснение приемов, способов технологической последовательности выполнения трудовых операций.
2)    инструктаж по ТБ и санитарным нормам и правилам:
- специальная одежда повара (халат, колпак или косынка, фартук, полотенце, специальная обувь);
- отсутствие булавок или иголок на одежде;
- коротко отстриженные  ногти;
- чистое подногтевое  пространство;
- чисто вымытые руки;
- отсутствие украшений и часов;
- соблюдение правил работы с острыми режущими предметами;
- соблюдение дисциплины и режима работы.
 
5.     Основная часть.
	Деятельность учащихся
	Деятельность мастера

	1. Организация рабочего места, подбор посуды и приспособлений.
	1. Обход с целью проверки правильности организации рабочего места.

	2. Взвешивание продуктов.
	2. Наблюдение за деятельностью учащихся.

	З. Подготовка овощей, взвешивание, сравнение массы брутто и массы с нормативами. При необходимости довложение сырья до нормы.
	3.Обход с целью контроля правильности выполнения трудовых приемов и операций. При необходимости индивидуальное инструктирование и показ. Занести данные в карту критериев оценки.

	4.Варка овощей.
	4. Обход с целью контроля соблюдения технологической последовательности.

	5. Приготовление полуфабрикатов.
	5. Обход с целью контроля соблюдения технологической последовательности. При необходимости индивидуальное инструктирование и показ

	6.Самоконтроль норм выхода.
	Занести данные в карту критериев оценки выполнения учащимися учебно-производственных работ (винегрета, салата рыбного).

	7. Форма нарезки.
	7. Обход с целью контроля правильности  формы нарезки. При необходимости индивидуальное инструктирование и показ.

	8.Смешивание продуктов.
	8. Обход с целью контроля соблюдения правил  смешивания продуктов

	9. Оформление .
	9.Показ элементов оформления при подаче блюд.

	10. Подача блюда
	10. Принятия работ. Бракераж готовых изделий. Оценка качества. Заполнение карты критериев оценки выполнения  обучающимися  учебно-производственных работ (приготовление винегрета, салата  рыбного).


 
Контрольные обходы:
1)    соблюдение правильной организации рабочего места;
2)    соблюдение правил техники безопасности;
3)    очередность выполнения операций;
4)    дополнительный инструктаж в процессе выполнения операций обучающимися;
 
5. Заключительный инструктаж.
 
1.     Анализ выполнения работ:
     а) допущенные ошибки;
     б) нарушение техники безопасности;
     в) отклонение от требований при приготовлении блюд;
     г) заполнение структурно-логических схем.
 
2.     Домашнее задание:
 
1)    подготовить структурно-логические схемы приготовления салатов;
2)    повторить тему «Приготовление холодных блюд из рыбы».
3.     Подведение итогов.
4.     Объявление оценок.
5.     Рефлексия.
              
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Технологическая карта вводного инструктажа
                     Лабораторно-практического занятия
 
 
 
	Вид деятельности
	Приготовление и оформление холодных блюд и закусок.

	Вид учебного занятия
	ЛПЗ 2часа

	Тема урока
	 Приготовление салатов из варёных овощей (винегреты, салат рыбный).

	Цели урока:
	 
- создать условия для освоения обучающимися практических умений по приготовлению и оформлению салатов из варёных овощей (винегреты, салат рыбный)..

	- образовательные
	

	- развивающие
	 
- содействовать развитию у обучающихся способности к профессионально– аналитическому мышлению, творческой активности и самостоятельности

	
	- содействовать развитию навыков самоконтроля

	 - воспитательные
	 - способствовать воспитанию чувства ответственности за конечный результат своей профессиональной деятельности

	 
	- создать атмосферу творческого поиска, эмоциональной приподнятости, радости познания и преодоления при  выполнения более сложных заданий, упражнений и операций

	 Планируемые результаты:
	- проверять органолептическим способом качество сырья

	 - освоенные умения
	

	 
 
 
 
	 - выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления салатов из варёных овощей (винегреты, салат рыбный).

	
	 - использовать различные технологии приготовления  и оформления   салатов из варёных овощей (винегреты, салат рыбный).

	
	- оценивать качество салатов из варёных овощей (винегреты, салат рыбный)..

	
	- выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима.

	 - формируемые компетенции
 
 
 
 
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем

	
	ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы

	
	ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач

	
	ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами

	
	ОК7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

	
	ПК6.2 Готовить и оформлять салаты.

	 Объекты  деятельности
 
 
	- основное и дополнительное сырье: овощи отварные (картофель, свекла, морковь), лук, соль, масло растительное, рыба, сельдь

	
	 - технологическое оборудование пищевого производства: электрическая плита, производственный стол.

	
	- инвентарь и посуда: разделочные доски ОВ, поварской нож ОВ, кастрюля.

	
	- технологический процесс приготовления салатов из варёных овощей (винегреты, салат рыбный), правила отпуска готовых блюд, температура подачи холодных блюд.

	 Тип урока
	освоение первоначальных умений и навыков

	 Методы проведения
	- словесный: беседа

	 
	 - наглядно –демонстрационные: показ трудовых приемов

	 
	- практический: тренировочные упражнения обучающихся

	 Форма проведения
	 профессиональный кастинг

	 Межпредметная интеграция
 
 
 
	ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве

	
	 ОП.02 Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров

	
	 ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

	
	ОП.07 Охрана труда в общественном питании

	
	МДК.01.01 «Технология  обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов».

	Ресурсы:
	 
 
1. Анфимова Н.А. Кулинария/ учебник для начального профессионального образования.- М.: Издательский центр «Академия», 2013 -400 с.  
2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий – М: Экономика, 1997 г. 

	 - основная литература
	

	- дополнительная литература
	1. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности: ученик для нач. проф. образования. – М.: Издательский центр «Академия», 2014.- 160 с.

	
	2. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии: учебник для нач. проф. образования. –М.: издательский центр «Академия», 2033.-256 с.

	
	3. ЗП. Матюхина. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования. –М.: издательский центр «Академия», 2013.-336 с.

	
	4. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учебник для нач. проф. образования. –М.: издательский центр «Академия», 2012.-320 с.

	
	5. Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания. Учебник Ростов н/Д: изд.- во «Феникс», 2006.-352 с.

	
	6. Бурашников Ю.М., Максимов А.С. Охрана труда в пищевой промышленности, общественном питании и торговле: учебник для нач. проф. образования. –М.: издательский центр «Академия», 2007 г.

	Учебно- наглядные пособия
 
 
	- эталон готового блюда: винегрет.

	
	- виды брака готового  блюда

	
	- нормативно –технологическая документация: технологическая карта, инструкционная карта

	
	 - дидактический материал: проблемные ситуации, инструкции по охране труда при работе с технологическим оборудованием кулинарного производства: холодильником бытовым, электрической плитой.

	
	- карточки –задания на текущий инструктаж

	
	- лист самооценки

	
	- ТСО: ноутбук, лицензионное программное обеспечение

	 Учебно – производственные работы
	- организация рабочего места

	 
	- оформление и подача готового блюда.

	 Основные понятия
	Оформление, сервировка


                                                                
 
Ход учебного занятия
 
	Этап урока
	Деятельность мастера
	Деятельность обучающегося

	Организационный момент
	Проверяет явку обучающихся, их готовность  к уроку (санитарное состояние, внешний вид)
	Приветствуют мастера

	
	Дает эмоционально –психологическую установку на урок
	Настраиваются на взаимное сотрудничество

	Сообщение темы, цели, задач урока и мотивация учебной деятельности
	Управляет деятельностью обучающихся при определении темы, цели и учебных задач урока
	Участвуют в определении темы урока, формулировке цели, ставят задачи практической деятельности на урок. Знакомятся с эталоном готового блюда

	
	Выводит «Формулу успеха» каждого обучающегося на текущем занятии
	Выстраивают индивидуальную траекторию успеха собственной деятельности

	
	Знакомит обучающихся с особенностями и структурой урока
	Знакомятся с оценочными ведомостями занятий

	
	Определяет способы оценивания познавательной активности обучающихся на каждом этапе урока
	

	Подготовка к изучению нового материала через повторение и актуализацию опорных знаний
	Организует и корректирует деятельность обучающихся по решению проблемных производственных ситуаций по органолептической оценке качества основного сырья, особенностям его механической обработки
	Работая в группах, решают проблемные производственные ситуации, методом самоконтроля сверяют с эталоном на экране

	
	Инициирует, направляет и регулирует действия обучающихся при восстановлении технологического процесса: подготовки овощей, нарезки, последовательность соединения ингредиентов,  оформление, подача готового блюда
	Используя материалы презентации, восстанавливают технологический процесс приготовления салатов из варёных овощей. Повторяют безопасные приемы труда при эксплуатации технологического оборудования пищевого производства

	Ознакомление с новым материалом
	Демонстрирует безопасные приемы труда при сервировке и оформлении готового блюда
	Знакомятся с приемами сервировки и оформления блюда

	
	Организует деятельность обучающихся по подбору производственного инвентаря, инструментов, посуды
	Подбирают производственный инвентарь, инструменты, посуду для сервировки, оформления и подачи готового блюда

	
	Координирует деятельность обучающихся при организации индивидуальных рабочих мест с учетом технологичности и рациональности
	Организует рабочее место исходя из выбранной технологии сервировки и оформления блюда

	
	Знакомит обучающихся с возможными дефектами, возникающими при приготовлении и оформлении готового блюда, предлагает способы их устранения
	На основе готового блюда рассматривают возможные дефекты, совместно с мастером формулируют способы их устранения

	Первичное осмысление и закрепление
 
	Инициирует и координирует тренировочные упражнения обучающихся по сервировке и оформлению готового блюда
	Исходя из имеющихся компонентов, сервируют и оформляют готовое блюдо

	
	Организует ситуацию представления и оценки результатов деятельности обучающихся по результатам выполнения тренировочных упражнений
	На основании эталона оценивают качество готовых блюд

	
	Рассматривает допущенные нарушения в процессе работы, определяет причины их возникновения и предлагает способы устранения
	

	 Подведение итогов урока
 
	Организует рефлексивную ситуацию и инициирует деятельность обучающихся по оценке качества выполненных работ
	Оценивают совместную деятельность по достижению результата

	
	Корректирует деятельность обучающихся исходя из наиболее часто встречаемых нарушений
	 Анализируют рабочую ситуацию, осуществляют коррекцию собственной деятельности

	
	Выдает индивидуальные задания на текущий инструктаж
	Изучают папку накопитель с учебно–технологической документацией


 
 
 
 
 
 
Преподаватель спецдисциплин                                                    Ханина Наталья  Григорьвна
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