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Пояснительная записка

Процесс производственного обучения предполагает максимальное развитие эмоциональной и волевой сфер личности, формирование и развитие профессиональных навыков и способов действий, познавательных интересов и способностей, творческой активности будущего специалиста. Сам учебный процесс должен вызывать у обучающегося удовлетворенность, радость познания, чувство удивления тому, что он сам может сделать многое. Этому способствует такой учебный элемент, как самостоятельная работа .

 Самостоятельная работа предполагает реализацию задач, направленных на развитие самостоятельной деятельности обучаемых, выработку самостоятельности, самовыражения в решении профессиональных задач. Этот вид учебной деятельности помогает привить обучающимся профессиональные умения и навыки, воспитать чувства ответственности, исполнительности, самопознания и самореализации.

Успех этой работы зависит от организации самого учебного процесса в целом, а также от планирования и организации самостоятельно самостоятельной деятельности обучающихся.

  Самостоятельная работа- это такой способ учебной работы, при котором:

-обучающимся предлагаются учебные задания и рекомендации для их выполнения;

-работа проводится без непосредственного участия мастера;

-выполнение работы требует от обучающихся применения и закрепления имеющихся знаний на практике.

Ниже приводится занятие с использованием принципов организации самостоятельной работы. Тема,  выбранная для занятия включает в себя ряд ранее изученных обучающимися приемов и операций, их технической последовательности: первичная обработка рыбы, разделка ее на филе, разделка кругляшами, порционными кусками, использование основных видов панировок и правила гарнирования.

Учебно-методическая  карта  занятия  №  10
Дисциплина    . ПМ. 01. Технология кулинарного приготовления  пищи и контроль качества блюд 
Тема: Приготовление блюд из рыбы
Тема занятия: « Приготовление блюд из жареной рыбы основным способом и во фритюре». 

Время 45 мин.
Вид занятия – учебная практика
 Тип урока: выработка умений и навыков
Обучающая- закрепить знания учащихся о технологии приготовления жареных блюд из рыбы; 
формировать умения приготовления блюд из жареной рыбы и способов подачи в

свете современных тенденций отрасли;
   - формировать умения по определению алгоритма трудовых действий и приемов

 при приготовлении жареных блюд из рыбы согласно технологической последовательности;
   - формировать у учащихся профессиональные умения при работе с нормативно-

технологической документацией (сборник рецептур, технологические карты, калькуляционные карточки).
Развивающая- развивать профессионально важные качества у будущих рабочих: - ответственное отношение к труду, активность и самостоятельность в учебно – трудовой деятельности; умение планировать свою работу, зрительно контролировать правильность и точность своих действий при приготовлении жареных блюд из рыбы;

- развивать  у обучающихся навыки технологического мышления при работе и профессиональную интуицию,вкус при оформлении готовых блюд.
Воспитательная-прививать чувства личной ответственности и сознательного отношения к изученному материалу, как прямой связи с выбранной профессии;

- воспитать культуру труда, экономного использования продуктов, планирования работы.

- формирование потребности самостоятельно осуществлять поисковую деятельность путем решения проблемных заданий

Освоенные умения:применять методы тепловой обработки - жарку, производить механическую кулинарную обработку рыбы в соответствии с технологией приготовления , рассчитывать количество сырья по нормативам и документально оформлять отпуск продуктов и сырья на приготовление блюд из рыбы; организовывать рабочее место, пользоваться весоизмерительным оборудованием;

усвоенные знания: требования действующих стандартов ; технологию кулинарного приготовления  блюда , заполнение бракеражного журнала.

сформированные компетенции:  ПК 3.1. Составлять однодневный и перспективный заказ на продукты в соответствии с потребностями лиц.ПК 3.2. Подготавливать к работе и убирать рабочее место, помещение, оборудование для приготовления пищи.
ПК 3.3. Выбирать и обрабатывать качественное сырье для приготовления пищи и напитков средней сложности с учетом их энергетической ценности.

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

ПК 3.5. Порционировать и подготавливать блюда для подачи.

ПК 3.6. Готовить помещение для приема пищи, сервировать стол.

Обеспечивающие: Товароведение пищевых продуктов, организация производства предприятий  общественного питания, технологическое  оборудование предприятий  общественного питания охрана труда на предприятиях  общественного питания, физиология питания.
Обеспечиваемые: Технология кулинарного приготовления пищи и контроль качества блюд.

Внутрипредметные  связи:  МДК Кулинария :  Тема 2.1.« Механическая обработка рыбы», Тема 4. «Способы тепловой кулинарной обработки», Тема 9.5.« Блюда из рыбы», Тема 2.2.« Личная гигиена работников предприятий общественного питания»

Материально-техническое обеспечение занятия.
Технические средства обучения: 
1. лаборатория производственного обучения, включая все необходимое  оборудование: 1.1.циферблатные весы, 1.2.производственные столы, 1.3.миксер, 1.4.электроплиты, 1.5.холодильник

2..Дидактические средства :

2.1.тестовые задания; 2.2.технологическая карточка; 2.3. инструкционная карта; 
2.4.презентация - "Приготовление блюд из рыбы»,2.5.плакат разделка рыбы.
3.Наглядные  пособия :

3.1. Анфимова Н.А. Татарская Л.Л. Кулинария: Учеб. для сред.проф. образования .- М.: ПрофОбрИздат.2010.- 328 с.

3.2. Андросов В.П. Пыжова. Т. В. Производственное обучение профессии « Повар» часть 1,  П 801 Механическая кулинарная обработка продуктов: Учебное пособие для нач. проф. обр. М. : Издательский центр « Академия» 2011.-96с.

3.3. Какурина Т.А. Кулинария: рабочая тетрадь для нач. проф. образования – М. : Издательский центр « Академия» 2011.-160 с.

3.4.  Харченко  Н.Э.; «Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий» издательство «Академия»  2013г.
4.Инвентарь, инструменты, посуда
Разделочные доски, ножи с маркировкой «РС», «ОС», тарелка глубокая, сковороды, лопатки, шумовка, дуршлаг, вилка, противень, тарелки диаметром 26см., салфетки бумажные.

Сырье:.   рыба или (филе с кожей), соль, перец, мука, масло растительное, лимон,  яйцо сырое, зелень, молоко.
ХОД ЗАНЯТИЯ(структура занятия)

	Время


	5
	10
	15
	20
	25
	30
	35
	40
	45

	№ элемента
	1
	2,3
	4
	5
	5
	5
	5
	5
	6,7.8

	использование

НП,  ТСО  и  др.
	2.4.
	2.4
	2.4,2.2, 2.3
	1, 4
	1, 4
	1, 4
	1, 4
	1, 4
	2.1


СОДЕРЖАНИЕ ЗАНЯТИЯ

	Номер элемента
	Содержание учебного материала, самостоятельная работа обучающихся: наименование элементов, учебные вопросы, формы и методы обучения, приемы работы, методические рекомендации
	Результаты обучения (формируемые знания, умения ПК и ОК);  дополнения, изменения, замечания

	1

2.

3.

4.
5.
6
7

8
	Проведение организационного момента.

1.1. Проверка присутствующих, готовность к занятию, проверка требований санитарной гигиены, специальной одежды.

1.2.Сообщение темы и разъяснение цели урока (чему должны научиться, что уметь и знать);

Актуализация опорных знаний: 

2.1.Стимулирование мотивов учения
2.2.Вопросы для закрепления материала
Вопросы.

1.Как разделывают рыбу для жарения во фритюре? 2.Под каким углом нарезают рыбу для жарки основным способом. 

3. Что входит в состав теста « Кляр»? 

4.Каковы правила сохранения качества фритюра?   5.Почему рыбу перед жареньем панируют? 


Инструктирование по технике безопасности 

Проведение первичного инструктажа на рабочем месте.

Студенты комментируют каждое правило техники безопасности

Самостоятельная работа студентов
4.1. Формирование микрогрупп для выполнения задания

4.2. Осуществление расчетов для получения сырья и заполнение калькуляционных карточек.

4.3.Составление технологической схемы приготовления блюд «Рыба жареная основным способом», «Рыба жареная в тесте»

4.4.Определение критериев требований качества готовых блюд
Самостоятельная работа обучающихся под контролем мастера п/о на рабочем месте.

-соблюдение требований охраны труда и техники безопасности при работе с режущими предметами.

5.1. Задание для самостоятельной работы обучающихся:

Для 1 микрогруппы:

-Произвести жарку рыбы основным способом.

-Оформить блюдо «Рыба жареная» для подачи.

Для 2 микрогруппы:

- Произвести жарку во фритюре « рыба в тесте кляр»

- Оформить блюдо « Рыба жареная в тесте кляр для подачи.

5.2.Организация работы практикантов  на рабочем месте.
5.2.1. Организация рабочего места: подбор инвентаря, инструментов, посуды.

5.2.2. Получение сырья в соответствии с калькуляционной карточкой 

5.2.3. Демонстрация приемов работы по механической обработке  рыбы и нарезания на полуфабрикаты.

5.2.4.Самостоятельная работа по  механической обработке  рыбы,  нарезанию на полуфабрикаты,  маринованию и подготовке теста «Кляр».

5.2.5. Демонстрация приемов работы по тепловой обработке рыбы.

5.2.6. Самостоятельная работа по приготовлению блюд «Рыба жареная», «Рыба жареная в тесте»

5.2.7. Демонстрация приемов и методов работы по оформлению готовых блюд.

5.2.8. Самостоятельная работа по оформлению для подачи готового блюда. 

Учебно- производственный инструктаж.

Контроль за ходом выполнения работ под наблюдением мастера.

Исправление допущенных ошибок в процессе выполнения задания обучающимися.

Заключительный инструктаж.

7.1.Подведение итогов. Определение освоенных знаний и усвоенных умений путем ответов на вопросы:

1.При какой температуре жарят рыбу основным способом? 


2.Как определить температуру жира для жарки?  
3.Безопасные приемы работы с инвентарем и оборудованием?

4.В процессе жарки температура в толще полуфабриката достигает 77-85 С. Можно ли рыбу, обжаренную на сковороде считать готовой к употреблению?

5.Как довести ее до готовности? 

7.2.Оценка деятельности обучающихся

Объяснение оценок и замечаний.

7.3.Ведение дневника обучающимися.

Выдача домашнего задания: 

1.Рассчитать необходимое количество сырья для приготовления фаршированного судака на 18 порций 

2. Повторить пройденный материал. Требования к качеству блюд из жареной рыбы
	Добиться тоном 

позитивного настроя

студентов, желания 

сотрудничать

Тема: Приготовление блюд из жареной рыбы 
Цель урока научиться готовить блюда: «Рыба  жареная основным способом », «Рыба жареная в тесте». 

Сформировать профессиональные умения и навыки при приготовлении блюд «Рыба жареная», «Рыба жареная в тесте»:  правильность обработки тушки рыбы, нарезка рыбы, панирование, жарка, правила отпуска блюд.

Формирование ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес

Предлагается  обучающимся оживить в памяти пройденный на уроке теоретического обучения материал по рецептуре и технологии приготовления блюда: «Рыба жареная».
На экране демонстрируются правила техники безопасности

Преподаватель ставит перед студентами задачу, указывает студентам на средства, которыми они будут пользоваться.
На данном этапе занятия  результатом обучения будет формирование профессиональной и развитие общих компетенций: 
ПК 3.2. Подготавливать к работе и убирать рабочее место, помещение, оборудование для приготовления пищи.

ПК 3.3. Выбирать и обрабатывать качественное сырье для приготовления пищи с учетом их энергетической ценности.

ПК3.5Порционировать и подготавливать блюда для подачи.

ОК 2.Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

ОК 3.Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и ответственность за результаты своей работы.
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Домашнее задание (включая повторение) проработать опорный конспект, решить производственное задание :.Рассчитать необходимое количество сырья для приготовления фаршированного судака на 18 порций 

Литература к уроку (для преподавателя) 

1. Анфимова Н.А. Татарская Л.Л. Кулинария: Учеб. для сред. проф. образования .- М.: ПрофОбрИздат.2010.- 328 с.

2. Андросов В.П. Пыжова. Т. В. Производственное обучение профессии « Повар» часть 1,  П 801 Механическая кулинарная обработка продуктов: Учебное пособие для нач. проф. обр. М. : Издательский центр « Академия» 2011.-96с.

3. Какурина Т.А. Кулинария: рабочая тетрадь для нач. проф. образования – М. : Издательский центр « Академия» 2011.-160 с.

2.  Харченко  Н.Э.; «Сборник рецептур  блюд и кулинарных изделий» издательство «Академия»  2013г.
Карту составила мастер п/о:  Карасева Н. М.

Карта утверждена на мет.комиссии

Протокол  №  9  от 23.05 2016г.

Председатель предметной  мет.комиссии

______________/Карасёва Н.М,/
Цели занятия�
�
Результаты обучения�
�
Межпредметные            связи�
�






Группа�
Дата�
�
№ 6�
03.06.2016�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�










