План урока

 производственного обучения (занятия)

мастера производственного обучения Зайцевой Ирины Ивановны
Дата: 10.02.2017
Группа № Т19  Специальность «Технология продукции общественного питания».

Тема урока: Жареные изделия: пирожки, пончики
Цель урока – Планируется, что к окончанию урока производственного обучения обучающиеся:

Умеют: 

самостоятельно (пользуясь технологической картой) приготовить жареные пирожки и пончики из дрожжевого теста;
органолептически оценивать качество продуктов для приготовления жареных пирожков и пончиков из дрожжевого теста;

безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием для приготовления жареных пирожков и пончиков из дрожжевого теста;

выбирать методы контроля качества и безопасности при приготовлении жареных пирожков и пончиков из дрожжевого теста;

выбирать температурный и временной режим при подаче и хранении жареных пирожков и пончиков из дрожжевого теста;

оценивать качество и безопасность готовых жареных пирожков и пончиков из дрожжевого теста.
Знают: 

ассортимент жареных пирожков и пончиков из дрожжевого теста;

правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления жареных пирожков и пончиков из дрожжевого теста; 

способы определения массы продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления жареных пирожков и пончиков из дрожжевого теста;

требования и основные критерии оценки качества продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления жареные пирожков и пончиков из дрожжевого теста.
имеют практический опыт: 

- разработки ассортимента жареные пирожков и пончиков из дрожжевого теста;

- расчета массы сырья и полуфабрикатов для приготовления жареных пирожков и пончиков из дрожжевого теста;
- проверки качества продуктов для приготовления жареных пирожков и пончиков из дрожжевого теста;

- организации технологического процесса приготовления жареных пирожков и пончиков из дрожжевого теста;

- приготовления жареных пирожков и пончиков из дрожжевого теста, используя различные технологии, оборудование и инвентарь;

- сервировки и оформления легких и сложных блюд из дрожжевого теста, оформления и отделки сложных изделий из дрожжевого теста;

- контроля качества и безопасности изделий из дрожжевого теста.
Задачи урока:

Обучающая (дидактическая) задача:

- сформировать (отработать) у обучающихся профессиональные навыки и привычки по приготовлению жареных пирожков и пончиков из дрожжевого теста
- сформировать умения подготавливать к работе оборудование, инструменты, приспособления и содержать их в надлежащем состоянии, подбирать инструмент, 

- научить составлять технологический процесс, разрабатывать инструкционные и инструкционно-технологические карты; обучать само- и взаимоконтролю, развивать самостоятельность при приготовлении  жареных пирожков и пончиков из дрожжевого теста.

Развивающая задача:

-   формировать и развивать у студентов  умения анализировать;
- формировать умения: осуществлять планирование своих действий,  предвидеть возможные виды брака; научить применять теоретические знания на практике. 

Воспитательная задача: Создать  условия   для:
-   формирования  ответственного отношения к порученному делу; 

- чувства коллективизма, исполнительности, инициативы, целеустремленности, деловитости, внимательности, трудолюбия, уверенности в себе, культуры, труда,  творческого отношения к труду;

Компетенции:
Общие компетенции:
 ОК 1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

ОК  2 Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

ОК  3 Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных ситуациях.

ОК  4 Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для постановки и решения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

ОК  5 Использовать информационно-коммуникационные технологии для совершенствования профессиональной деятельности.

ОК  6 Работать в коллективе и команде, обеспечивать ее сплочение, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

ОК  7 Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненных, организовывать и контролировать их работу с принятием на себя ответственности за результат выполнения заданий.

ОК  8 Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
Профессиональные компетенции: ПК 
1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.

2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.

3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий.

4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении.

Тип урока: ​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​ урок по изучению трудовых приемов и операций
Вид урока: урок упражнений, урок инструктирования
Формы организации учебно-производственной деятельности на уроке, 

практике:  фронтальная
Средства обучения: технологические карты; инструкционные карты; схемы; натуральные продукты; сырье: мука, сахар, маргарин, соль, дрожжи, масло растительное.
Инвентарь: фритюрница, кастрюли, лопатка, щипцы, скалка, сито.
Оборудование: плита электрическая, весы.
Межпредметные связи: 

1. Технология продукции общественного питания;

2. Товароведение;
3. Оборудование поп.

Уровень усвоения материала урока: 1
Структура урока

1. Организационный момент,     5 мин.


        - выявление отсутствующих обучающихся;

        - проверка внешнего рабочего вида (соответствие одежды требованиям ТБ…);

        - организация внимания и готовность обучающихся к уроку.

 2. Вводный инструктаж , ~ 35-40 мин.


Вводный инструктаж проводится перед началом изучения темы, подтемы или раздела программы. Назначение его – подготовить  обучающихся к сознательному выполнению учебно-производственных работ наиболее рациональными приемами, обеспечить соблюдение требований охраны труда и правил безопасности труда.

        - сообщение темы;

        - ознакомление с целями;

        - мотивация деятельности  обучающихся;

        - повторение материала теоретических предметов;

        - показ и выполнение трудовых приемов, освоенных на предыдущих уроках (актуализация знаний, умений  обучающихся);

        - инструктирование, формирование ориентировочной основы учебно-производственной деятельности по новой теме урока (показ, объяснение приемов, способов работы, показ техпроцесса, чертежей, инструкционно-технологических карт.);

        - пробные выполнения изучаемых новых трудовых приемов, умений;

        - объяснение приемов самоконтроля и контроля мастера;

        - закрепление требований охраны труда и правил техники безопасности;

        - определение и разъяснение заданий  обучающимся по выполнению операций, упражнений, учебно-производственных работ; 

        - сообщение норм времени, критериев оценок;

        - организация рабочего места.    

Текущий инструктаж ~ 5 часов

         Деятельность обучающихся – выполнение упражнений, самостоятельная работа, формирование новых трудовых приемов, умений, способов работы;
        - самоконтроль техпроцесса, технических требований, требований охраны труда и техники безопасности (далее ТБ);

        - самостоятельная работа, выполнение учебно-производственных заданий. 

Деятельность мастера производственного обучения:
        -  мотивация обучающихся по видам учебно-производственных работ;

        - наблюдение;

        -  целевые обходы;

        -  индивидуальное инструктирование;

        - коллективное инструктирование;

        - закрепление с обучающимися новых способов, приемов работы по выполнению операции или производственной работы;

        -  прием результатов работы;

        -  оценивание;

        - определение дополнительных заданий сильным обучающимся.

Заключительный  инструктаж

        - сообщение о достижении целей урока;

        - анализ, самоанализ выполнения учебно-производственных работ или трудовых операций;

        - разбор типичных ошибок, допущенных дефектов;

        - анализ выполнения ТБ, норм времени;

        - сообщение оценок;

        - сообщение темы следующего урока;

        - объяснение домашнего задания;

        - уборка рабочих мест.

Домашнее задание: Повторить тему «Дрожжевое безопарное тесто: Пирожки с различными фаршами, ватрушка с творогом, кулебяка, пирог «Московский», расстегай».
Мастер производственного  обучения  

                                                                  Зайцева Ирина Ивановна

                                                                   10.02.2017
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