ПЛАН 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.
Основна дидактична мета уроку:

· застосувати в процесі уроку отримані базові знання з тем «Технологія приготування прісного тіста»
· сформувати первинні знання та уміння з приготування прісного тіста та формування вареників з різними фаршами 
· систематизувати і удосконалити набуті знання і уміння з теми уроку;

· закріпити набуті знання, отримані уміння та сформовані первинні навички в процесі уроку;

· розвивати в учнів логічність, здатність аналітично  мислити в процесі комплексного застосування набутих умінь та навичок у професійній діяльності;

· виховувати в учнів зацікавленість, допитливість, бажання навчитись, творче ставлення до майбутньої професії.
Методична мета уроку:
· застосувати мультимедіа для кращого візуального сприйняття учнями навчального матеріалу.
Тип уроку: 

· за дидактичною метою - урок формування первинних умінь;

· за змістом виконуваних навчально - виробничих робіт – урок вивчення трудових прийомів і операцій. 
Прийоми навчання: діалог, бесіда,  показ, виконання вправ з використанням інструкційних карток та технологічних карток.
Форма організації навчальної діяльності: малі групи
Методи проведення уроку: інформаційний, репродуктивний, пояснювально-ілюстративний
Повинні знати:

· правила виробничої санітарії та особистої гігієни кухаря
· правила охорони праці в борошняному цеху
· організацію робочого  місця в борошняному цеху
· правила перерахунку сировини на задану кількість
· підбір інструменту до роботи з дотриманням норм санітарії і гігієни

· технологію приготування  прісного тіста
· способи формування вареників
· Повинні вміти: 

·  дотримання правил виробничої санітарії та особистої гігієни кухаря
· дотримуватись правил охорони праці
· організувати робоче місце в борошняному цеху
· користуватись технологічними та інструкційними картками

· перераховувати сировину на задану кількість
· вести технологічний процес приготування прісного тіста
·  формувати вареники різними способами
Міжпредметні зв’язки:
( Технологія приготування їжі з основами товарознавства.
Тема: «Приготування прісного тіста та формування виробів: вареників з різними фаршами»


( Лабораторно-практичні роботи з предмету «Технологія приготування їжі з основами товарознавства».
Тема: «Приготування прісного тіста та формування виробів з нього: вареників з різними фаршами»
( Організація виробництва та обслуговування.

Тема: «Організація роботи по приготуванню вареників»

( Устаткування підприємств  харчування.


Тема: «Машини та механізми для замішування та розкатування тіста» 
 

Охорона праці.

Тема: «Основи електробезпеки»

( Гігієна та санітарія виробництва.  

 
Тема:  «Гігієнічна оцінка якості харчових продуктів»

( Облік, калькуляція і звітність. 


Тема: «Нормативно-технологічні документи »
Комплексно-методичне забезпечення уроку:

· Устаткування загального користування: холодильна шафа, ваги, виробничі столи.  
· Інвентар та інструмент особистого користування: деревяна дошка , ніж «Б.Ц.», лоток для напівфабрикатів, виямка, качалка.
· Натуральні зразки: борошно,яйця,цукор,сіль,вода,картопля,цибуля,сир.
· Посуд для приготування напіфабрикатів: миски, ложки
· Дидактичний матеріал :  

· презентація вступного інструктажу (добірка слайдів);

· пакет дидактичних матеріалів для виконання вправ учнями.
Комплектація: інструкція з охорони праці, інструкційні картки, технологічні картки, картки-завдання, правила санітарії та гігієни, лист оцінювання.
· Мультимедійний комплект : проектор,  екран, ноутбук. 
Використані джерела:

1. Антонець Л.А., Куба О.М., Старовойт Л.Я. Лабораторний практикум з предмета «Технологія приготування їжі» та організація виробництва. «Факт» Київ, 2003р.
2. Доцяк В.С.  Українська кухня 2-ге видання: Підручник для професійно-  технічних навчальних закладів. Львів; Оріяна – Нова, 1988р.
3. Сборник технологических карт на блюда и кулинарные изделия для заведений ресторанного хозяйства/ Авт.-сост. А.М.Беляева.- К.: Издательство А.С.К., 2007.- 1248с.
4. Шевчук С.С. Професійно-практична підготовка учнів ПТНЗ в умовах підприємництва: організація і методика проведення. Методичний посібник. – Донецьк : ІПО ІПП АПН України.- 2010.- 85с.
5. Нікуліна А.С., Сілаєва І.Є., Шевчук С.С. Сучасний урок у професійній школі: проектування, організація, аналіз. Методичний посібник. – Донецьк: ДІПО ІПП. -  2008.- 160с
6. Шевчук С.С. Інноваційні підходи до навчання професії. Методичний посібник. - Донецьк: ІПО ІПП УМО АПН України.- 2009р.
7. Методичні рекомендації і розробки уроків Київ 2006р
8. Режим доступу: http://tandir.org.ua/, http://www.gourmet.com.ua/
Структура уроку:

1. Організаційно-вступна частина 

2. Вступний інструктаж 
3. Поточний інструктаж

4. Заключний інструктаж
ХІД УРОКУ

І. ОРГАНІ1ЗАЦІЙНО-ВСТУПНА ЧАСТИНА (5 хв.)

1. Взаємне вітання.

2. Перевірка наявності учнів на уроці.  

3. Допуск з охорони праці, санітарії та гігієни, відмітка про денний стан здоров’я учнів.
4.Перевірка зовнішнього вигляду і наявності санітарного одягу.

5. Наявність навчальної документації (щоденники).

6. Ознайомлення з листом оцінювання.
ІІ. ВСТУПНИЙ ІНСТРУКТАЖ З МУЛЬТИМЕДІЙНОЮ ПРЕЗЕНТАЦІЄЮ (45хв.)  

Девіз уроку:

1. Мотивація навчальної діяльності. 

2. Повідомлення теми і мети уроку. 

3. Актуалізація опорних знань.


З’ясування рівня опорних знань, умінь та отриманих навичок з теми: «Приготування прісного тіста та формування виробів з нього: вареників  з різними фаршами».
· Визначення рівня готовності учнів до сприйняття теми уроку.

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;
· підготовка сировини для приготування вареників (замішування прісного тіста);

· показ способів та формування напівфабрикатів.
5. Ознайомлення з пакетом дидактичних матеріалів для виконання вправ учнями.

Комплектація: 
· правила охорони праці та особистої гігієни кухаря
· картки – завдання
· технологічні картки
· інструкційні картки
· лист оцінювання
6. Самостійне виконання вправ учнями.

· Акцентування уваги майстром виробничого навчання на правильність та точність виконання вправ.
· Типові помилки та шляхи їх попередження під час виконання вправ.
7. Відповіді на запитання учнів.
8. Розміщення учнів по робочим місцям.
ІІІ. Поточний інструктаж (280 хв)

1. Дотримання правил охорони праці, виробничої санітарії та особистої гігієни. 

2. Спостереження за своєчасним початком роботи учнів та організацією робочих місць відповідно до індивідуального завдання.

3. Індивідуальне виконання вправ з метою їх удосконалення (від простого до складного).
Цільовий обхід.

1. Перевірка правильності виконання технологічних прийомів та дотримання послідовності технологічного процесу.
2. Оцінювання отриманих умінь учнів згідно «листа оцінювання».
3. Спостереження за дотриманням вимог охорони праці та санітарних вимог під час роботи.

4. Індивідуальна консультація і надання учням допомоги з виконання індивідуальних вправ.
5. Підготовка до заключного інструктажу.

  5. ЗАКЛЮЧНИЙ ІНСТРУКТАЖ  (30хв)
1. Підведення підсумків уроку, аналіз виконання індивідуальних вправ учнями.
2. Аналіз типових помилок,  шляхи їх усунення.
3. Результати оцінювання учнів згідно «листа оцінювання».
4. Спрямування на застосування отриманих умінь на практиці.
5. Ознайомлення з наступною темою уроку, пояснення домашнього завдання.
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