             Утверждаю:
Старший мастер ______________ В.Р.Валентин

План урока учебной практики
Профессия  2607807.01 Повар, кондитер
Модуль ПМ.06 Приготовление холодных блюд и закусок.

               МДК. 06 Приготовление салатов из вареных продуктов
Тема урока: Приготовление «Рыбы заливной»

Методическая характеристика урока:

Тип урока: Урок формирования трудовых навыков и умений в процессе выполнения комплекса операций по приготовлению салатов из вареных продуктов.
Методы обучения: 1. Словесный: рассказ, беседа.

                                   2. Наглядный: метод демонстрации.

                                   3. Практический: метод упражнений, методы           

                                       выполнения производственных заданий 
                                      (репродуктивный(метод формирования умений)   

                                      продуктивный (метод применения полученных знаний) 

                                      под руководством мастера и самостоятельно, метод 

                                      контроля
Цели урока: 
Формирование общих и профессиональных компетенций:

ПК 4.1 Производить обработку рыбы с костным скелетом

ПК 4.2 Производить приготовление или подготовку п/ф из рыбы с костным скелетом

ПК 1.1 Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

ПК 6.3 Готовить и оформлять простые и холодные закуски.

Межпредметные связи:

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

- ОП.02 Физиология питания с основанием товароведения производственных товаров

- ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места.

- ОП.07 Калькуляция и учет на предприятиях общественного питания

- МДК 06.01 Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок.
Материально-техническое оснащение урока:

- учебно-кулинарный цех, включая все необходимые единицы оборудования инвентаря и посуды, а также сырьевой набор для отработки темы;

- учебно-справочная литература: Сборник рецептур, учебник Н.А.Анфимова «Кулинария», лабораторный практикум Н.И.Дубровской «Кулинария», учебное пособие «Кулинария. Приготовление холодных блюд и закусок, рыбных и мясных горячих блюд» Издательский центр «Академия»

- технологическая документация – технологические карты (16 шт.), инструкционно-технологические карты (16 шт.), раздаточный материал по теме рецептуры, тестовые задания (16 шт.), схемы приготовления (15 шт.)

Форма организации учебной работы: бригадная, индивидуальная
Ход урока:

1. Организационная часть  (3-5 мин)
- принятие рапорта дежурного группы;

- проверка наличия учащихся на занятии;

- проверка готовности учащихся к занятию (построение группы, доклад дежурного, проверка формы одежды, отметка посещаемости в журнале п/о, деловой настрой)

2.   Вводный инструктаж (25-30 мин.)

Цель – сформировать мотивацию учения, ориентировочную основу действия по выполнению предстоящих работ на уроке, поставить перед учащимися задачи, объяснить порядок выполнения работ.

1. Разъяснение темы и цели занятия Приготовление «Рыбы заливной»

Тема урока (записать в дневнике) приготовление «Рыбы заливной»

2. Актуализация теоретических знаний по данной теме.

1) Какие виды рыб используются для приготовления холодных блюд и закусок?

2) Как приготовить рыбное желе?

3) Как приготовить рыбу для припускания и отварной рыбы?

4) Почему при приготовлении холодных блюд и закусок необходимо соблюдать правила санитарии и гигиены?

5) Сроки хранения холодных блюд и закусок, температура подачи

3. Изложение новой темы: (объяснение технологической последовательности выполнения работы, организация записи устного материала). Демонстрация приемов выполнения работ. Приготовление блюда по заданиям.

4. Инструктаж по технике безопасности согласно поставленной цели урока, проверка знаний ТБ. Проверить санитарное состояние оборудования, наличие резиновых ковриков, заземления. Включать и выключать оборудование с помощью переключателей. Во время работы пользоваться прихватками. При варке бульона крышку с наплитной посуды открывать на себя.

5. Подведение итогов вводного инструктажа (оценка знаний теоретических вопросов прошлой и новой темы)

1) Технология приготовления рыбы отварной
2) Технология приготовления рыбы припущенной

3) Технология приготовления рыбного бульона

4) Технология приготовления рыбного желе

6. Организация производственного процесса:

- распределение по рабочим местам

- выдача задания письменного инструктирования, сообщение нормы времени и критериев оценки, ознакомление с оборудованием, приспособлениями.

          1) Распределение группы на подгруппы 

          2) Выдача заданий

          3) Обеспечение каждой группы инструкционно- технологическими картами, технологическими картами

          4) Подготовка к практической работе

7. Объяснение особенностей выполнения каждому учащемуся индивидуально

8. Ответы на вопросы учащихся

3. Текущий инструктаж (выполнение учащимися практических заданий и текущее инструктирование)

	Производственные работы 
	Целевые обходы 
	Цель обхода 
	Опрос по ходу выполнения работ

	1. Получение продуктов
	1. Усвоение учащимися инструктивных указаний для начального периода работы 
	Помочь включиться учащимся в работу, убедиться в правильности пользования инструментом при соблюдении ТБ
	Фронтальный опрос

	2. Организация рабочего места
	
	
	

	3. Подготовка сырь к производству
	
	
	

	4. Замачивание желатина
	
	
	

	5. Кулинарная обработка рыбы.
1) Разморозка

2) Очистка

3) Разделка на филе

4) Нарезка

5)Тепловая обработка (отваривание или припускание)
	2. Наблюдение за выполнением задания. Своевременное оказание помощи. Дополнительное инструктирование. Индивидуальная работа с отстающими.
	Проверка правильности выполнения задания. Выдача контрольных вопросов
	Тестирование 

	6. Приготовление рыбного бульона
	
	
	

	7. Приготовление рыбного желе
	
	
	

	8. Приготовление и оформление блюда
	Прием готовых изделий от учащихся, учет изделий, организация контроля и качества, организация и проведение дополнительных заданий.
	Проверка правильности и качества выполнения задания. Дать пояснения учащимся в затруднениях по выполнению 
	Практический ход работы 

	9. Подача блюда
	
	
	


Заключительный инструктаж (15-20 мин):
- подведение итогов выполнения задания, сообщение оценок с обоснованием каждому учащемуся.

- оценивание правил подачи и качества готовых блюд, изделий, соблюдение температуры подачи.

- оформление блюда, изделия

- правильный выбор посуды при подачи блюда, органолиптическая оценка. 

-определение недостатков готовых блюд, причина их возникновения и способов их устранения, предупреждения

Анализ замеченных в процессе проведения текущего инструктажа:
- недостатков в выполнении технологических процессов;

- нарушение технологических операций;

- ошибок в соблюдении технологического процесса;

- ответить на вопросы учащихся.

Сообщение заданий на следующее занятие: практическая работа

Организация рабочих мест:

Убрать рабочие места, вымыть посуду, сдать рабочее место. Проверка наличия оборудования, инструментов и оснащения.

Домашнее задание: 

Повторить технологию приготовления бутербродов открытых, закрытых и закусочных. Приготовление салатов из вареных продуктов. Приготовление салатов из сырых овощей. Подготовка материальной базы к следующему уроку.
