План-конспект
 уроку професійно – практичної підготовки з мультимедійним супроводом

Тема за програмою: Приготування прісного тіста та виробів з нього.
Тема уроку: Приготування прісного тіста та формування виробів з нього: вареників  з різними фаршами.
Етапи проведення уроку

І. Організаційно-вступна частина
Взаємне вітання.

Майстер в/н з’ясовує, хто черговий на уроці, перевіряє:

· наявність учнів згідно списку, з’ясовує причини відсутності;
· зовнішній вигляд учнів і наявність санітарного одягу;

· наявність навчальної документації (щоденників);
· допуск з охорони праці, санітарії та гігієни, відмітка про денний стан здоров’я учнів;

· ознайомлення з листом оцінювання.
Це дає змогу з’ясувати, чи всі учні готові до проведення вступного інструктажу.
Майстер в/н повідомляє учням, що вступний інструктаж проводиться з використанням мультимедіа, задіяний ноутбук, мультимедійний проектор, екран. Наголошує: з метою кращого візуального сприйняття матеріалу, інформація по уроку буде подана у вигляді слайдів.
ІІ. Вступний інструктаж з мультимедійною презентацією 
1. Мотивація

З метою активізації пізнавального інтересу учнів, майстер в/н розповідає:
Зверніть увагу на екран. Ці пам’ятники розташовані в різних країнах світу, але присвячені традиційній українській страві – варенику.
Вареники є однією з улюблених страв в Україні. У давнину ця страва наділялась певними магічними властивостями. Оскільки вареник за формою нагадує Місяць, йому в народі приписували певні функції Місяця – сприяти добробуту і зміцненню здоров’я людини. Начинки для вареників мали також особливі прикмети. Так начинка з круп, бобових, маку повинні були сприяти родючості землі і розмноженню людського роду.
Дуже любили українці вареники з сиром. Вважалося, що ними можна задобрити духів: добрих – щоб допомагали, злих – щоб не шкодили.
2. Повідомлення теми і мети уроку

Тема уроку: «Приготування прісного тіста та формування виробів з нього: вареників  з різними фаршами»
Основна дидактична мета уроку: 

· застосувати в процесі уроку отримані базові знання  з тем «Приготування прісного тіста та виробів з нього: вареників з різними фаршами»;
· сформувати первинні знання та уміння з приготування прісного тіста та формування виробів з різними начинками 

· систематизувати і удосконалити набуті знання і уміння з теми уроку;
· закріпити набуті знання, отримані уміння та сформовані первинні навички в процесі уроку
3.Актуалізація опорних знань

З метою перевірки опорних знань та умінь учнів при вивченні попередніх тем, застосовуючи міжпредметні зв’язки майстер в/н нагадує учням про те, що їм відома тема «Приготування прісного тіста та формування виробів з нього: вареників  з різними фаршами».

Майстер в/н наголошує учням, що основою для нової теми є вміння замішування прісного тіста,приготування фаршів та формування вареників та проводить опитування.
· Усне опитування
1. Назвіть ґатунки борошна?


Очікувана відповідь: 
перший, вищий, другий.

2. Назвіть показники якості сировини?


Очікувана відповідь: вологість, смак, запах, колір, клейковина.
3. Назвіть поетапно алгоритм замішування тіста? 


Очікувана відповідь:
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· Практична перевірка знань. Вирішення проблемних виробничих ситуацій:
4. Тісто погано розкачується. 


Очікувана відповідь: Тісто не залишили для набухання. Залишити тісто для набухання на 30-40 хв.
5. На розрізі видно грудочки борошна?


Очікувана відповідь: Не просіяне борошно,погано вимішене тісто. Потрібно добре вимісити тісто.
6. Тісто обвітрилось?


Очікувана відповідь: Тісто не було накрите серветкою. Потрібно тісто перемісити декілька разів.
· Усне фронтальне опитування 

Назвіть способи формування вареників та охарактеризуйте кожен з них?


Очікувана відповідь:

	1 спосіб
	Тісто розкачують завтовшки 1-1,5 мм,потім з нього вирізають варениці за допомогою виїмки,посередині варениці кладуть начинку,краї заліплюють.

	2 спосіб
	Тісто розробляють на валик діаметром 2-3 см,ріжуть його на шматочки,обкачують у борошні та розкачують варениці товщиною 1-1,5 мм,посередині варениці кладуть начинку,краї заліплюють.

	3 спосіб
	Тісто розкачують завтовшки 1-1,5 мм, ріжуть на смужки,потім на квадратики розміром 5x5. Начинку кладуть посередині квадратика і зліплюють два протилежні кінці у трикутник.

	4 спосіб
	Тісто розкачують у вигляді прямокутника завтовшки 1 - 1,5 мм, завширшки  10 см. На одну половину тіста на відстані 1см від краю викладають начинку по всій довжині прямокутника на 6 - 7см одна від одної. Накривають начинку другою половиною тіста і виїмкою вирізають вареники. 


Майстер в/н робить висновок  про те, що учні володіють опорними знаннями та уміннями, які необхідні для подальшої роботи. 

4. Формування  первинних навичок та удосконалення отриманих умінь з теми уроку. 
Алгоритм професійних прийомів з наочно – практичним показом майстром в/н:
· організація робочого місця кухаря з дотриманням вимог охорони праці та правил виробничої санітарії:

 Майстер виробничого навчання зосереджує увагу учнів на організації роботи в борошняному цеху, звертає увагу на правила експлуатації електровагів  з урахуванням вимог охорони праці, демонструє розташування інвентарю  та напівфабрикату  на робочому столі, звертає увагу на маркування інвентарю (БЦ);
· вибір інвентарю, інструменту та устаткування для приготування напівфабрикатів:
Майстер виробничого навчання демонструє інвентар для приготування  вареників з різними фаршами:  лотки, деревяні дошки, ваги настільні, виямки, качалки, промарковані «БЦ». Наголошує на необхідності використання інвентарю за призначенням.
· експлуатація устаткування з дотриманням вимог охорон праці:
Майстер виробничого навчання звертає увагу учнів на відповідний санітарний стан устаткування, суху підлогу,відповідне взуття.
· підготовка сировини для приготування вареників (замішування прісного тіста):
Майстер виробничого навчання звертає увагу учнів на підготовку сировини для замішування прісного тіста. Наголошує, що потрібно використовувати холодну воду. Звертає увагу учнів на те,як перевірити коли тісто вимішене і дозріло.  
· показ способів та формування напівфабрикатів:
Майстер виробничого навчання зосереджує  увагу учнів на правильному формуванні напівфабрикатів. 
5. Ознайомлення учнів з пакетом дидактичних матеріалів для виконання вправ.
Наступним кроком вступного інструктажу майстер в/н пропонує учням отримати завдання щодо уроку, яке скомплектовано в пакетах дидактичних матеріалів для виконання вправ учнями.
Комплектація пакету дидактичних матеріалів: правила охорони праці та особистої гігієни кухаря, картки – завдання, технологічні картки, інструкційні картки, лист оцінювання
Для перегляду пакету дає 1 хвилину. 
6. Самостійне виконання вправ учнями.

Майстер в/н концентрує увагу учнів на виконанні практичного завдання: 
· Акцентування уваги майстром виробничого навчання на правильність та точність виконання вправ.

· Типові помилки та шляхи їх попередження під час виконання вправ.

Перевірка майстром в/н виконання завдання учнями.
7. Відповіді на запитання учнів.
Майстер в/н відповідає на можливі запитання учнів.
8.Оцінювання

9. Розміщення учнів по робочим місцям.
Майстер в/н інформує щодо розміщення учнів по процесам згідно графіка переміщення по робочим місцям.
Збиті яйця





Розчин солі, цукру, води





Робимо заглиблення в борошні








Просіювання борошна





Замішування








Дозрівання тіста


30-40 хв.





Формування напівфабрикатів








