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	             Общие сведения о занятии:
	

	Дата проведения

	16.05.2017г.

	Профессия

	 112201.01 «Хозяйка (ин) усадьбы»

	№ группы

	184

	Учебная дисциплина (модуль)

	МДК.03.01.Технология кулинарного приготовления пищи и контроль качества блюд

	Вид занятия

	Теоретическое  занятие

	Тема раздела

	Приготовление супов

	Тема занятия

	Технология приготовления щей

	Время
	45 мин.

	Тип занятия

	Урок приобретения новых знаний

	Форма занятия

	Фронтально-групповая, индивидуальная

	Цели занятия:
	

	Образовательные
	Сформировать у обучающихся профессиональные знания по приготовлению заправочных супов. Изучить технологический процесс приготовления щей, их разновидности, способы подачи, требования к качеству и хранение


	Развивающие
	Способствовать развитию самостоятельного логического мышления, внимания, использования профессиональной терминологии


	Воспитательные
	Способствовать развитию устойчивого интереса к предмету и уважению к выбранной профессии, изучению и сохранению народных кулинарных традиций. Воспитывать  умение работать как самостоятельно, так и в коллективе.


	Формирование ОК, ПК
	ОК 1. Понимать сущность и значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов её 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 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

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

ОК 7. Организовывать собственную деятельность с соблюдением требований охраны труда и экологической безопасности.

ПК 3.4. Приготавливать горячие, холодные блюда, закуски, напитки и изделия из теста.

ПК 3.5. Порционировать и подготавливать блюда для подачи.


	Методическая цель
	 Применять практикоориентированные технологии обучения


	Методические приемы
	Объяснение. Постановка проблемных вопросов. Дидактическая игра. Мультимедийная презентация, демонстрация видеоматериала.


	Формы и методы контроля
	Индивидуальная – тестирование; групповая – игра


	Материально-дидактическое 

обеспечение урока
	Компьютер, мультимедийная установка, презентация, видеоматериал по приготовлению щей, учебники Н. А. Анфимова «Кулинария», раздаточный материал, ручки, конспекты.



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА УРОКА
	№ 

п/п
	Структурный элемент занятия (этап)
	Время
	Методические особенности и краткие указания по проведению этапов
	Учебно-познавательная

деятельность студентов 

на этапе
	Примечания

(используемые ИКТ 

и другое)

	I
	Организационная часть
	   1 мин
	Приветствие  обучающихся

Проверка наличия обучающихся и готовности к уроку
	Взаимодействие с преподавателем (приветствуют вставанием)
	Журнал группы

	II
	Подготовка обучающихся к изучению нового материала
	12 мин
	
	
	

	1. 
	Мотивация познавательной деятельности
	5 мин
	Преподаватель показывает слайды, видео мастер-класс по приготовлению Щей  уральских, формулирует совместно с обучающимися тему и цели урока
	Смотрят презентацию и видео, слушают, формулируют тему,
записывают ее в тетради
	Презентация слайды 1-3
Видеоматериал 

	2. 
	Актуализация опорных знаний
	7 мин
	Тест для самопроверки полученных ранее знаний (каждому раздается тест из 12 вопросов).  Эталон ответов, критерии оценок показывает на слайдах
	Выполняют тест (не более 5 мин), производят самопроверку по эталону, оценивают согласно критериям, выставляют оценки
	Задание слайд 4

Тест для самопроверки

приложение 1
Результаты тестирования 
Слайд 5

	III
	Сообщение нового учебного материала
	  20 мин
	
	
	

	1. 
	Историческая справка
	4 мин
	Преподаватель дает учащимся историческую справку (рассказывает об истории возникновения щей). Спрашивает какие пословицы и поговорки о щах они знают. Показывает слайды
	Слушают, смотрят слайды презентации, отвечают, вспоминают и рассказывают пословицы и поговорки 
	Историческая справка Приложение 2
Слайд 6
Пословицы и поговорки Приложение 3. Слайд 7

	2. 
	Технология приготовления щей
	8 мин
	Постановка и решение проблемных вопросов. Разбор технологии приготовления щей. Просмотр слайдов презентации
	Слушают преподавателя, думают, отвечают на проблемные вопросы, смотрят презентацию, пишут в тетради опорный конспект, воспринимают и запоминают информацию
	Технология приготовления Слайды 8-19
Опорный конспект Приложение 4

	3. 
	Ассортимент основных видов щей
	   2 мин
	Рассказ преподавателя. Просмотр слайдов и по приложению таблицы характеристики основных видов щей 

	Слушают преподавателя, смотрят слайды, таблицу,  анализируют, систематизируют  и  запоминают информацию
	Ассортимент щей. Слайды 20-22

Характеристика щей Приложение 5

	4. 
	Подача щей
	   2 мин
	Рассказ преподавателя. Просмотр презентации.
	Слушают преподавателя, смотрят слайды, анализируют, систематизируют  и  запоминают информацию

	 Подача щей. Слайды 23-25

	5. 
	Требования к качеству. Хранение.
	 2 мин
	Рассказ преподавателя. Просмотр презентации. Постановка проблемного вопроса.
	Слушают преподавателя, думают, отвечают на проблемный вопрос, смотрят презентацию, воспринимают и запоминают информацию
	 Слайды 26-29

	
	Физминутка 
	2 мин 
	Преподаватель предлагает одному из обучающихся провести разминку с группой. Включает музыку
	Обучающиеся встают из-за парт и повторяют упражнения за инструктором. 
	Музыка для разминки

	IY
	Закрепление знаний
	5 мин
	Проверка знаний в игровой форме. Раздаются листы с заданием игры. Предлагается игра «Домино». Дается инструкция. Обучающиеся объединяются в 2 группы (по рядам в классе) и отвечают на вопросы. Группа быстрее закончившая игру, получает «5», закончившая чуть позже – «4». Подводятся итоги.
	Слушают задание, объединяются в 2 группы, получают листы с заданиями игры, думают, вспоминают, отвечают совместно на вопросы. Подводят итоги игры, выставляют оценки
	Слайды 30-31
Игра «Домино» Приложение 6

	Y
	Заключительный  этап
	7 мин
	
	
	

	1. 
	Рефлексия
	3мин
	Выводы по уроку. Преподаватель просит обучающихся  составить синквейн и озвучить его. 
	Составляют синквейн. Несколько обучающихся озвучивает свой вариант.
	Слайд 33

	2. 
	Выставление оценок
	2мин
	Выставляется оценка в оценочный лист каждому обучающемуся
	Сообщают преподавателю выставленные оценки за 2 задания и итоговую оценку.
	Приложение 7

	3. 
	Выдача домашнего задания
	2 мин
	Преподаватель сообщает домашнее задание. Показывает слайд презентации. Дает пояснение.
	Записывают задание в рабочие тетради. Смотрят слайд презентации.
	Домашнее задание. Слайд 32
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