Методическая разработка урока.
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Оқытушы Преподаватель Кухаренко О.А.
Әдістемелік мақсаты:  
Методическая цель: совершенствование процесса обучения на основе реализации принципа связи теории и практики.
Сабақтың жоспары  

План   урока

Тақырып 
Тема: Конкурс «Приготовление пирогов из дрожжевого теста».
Үш бірыңғай сабақтың мақсаты: 
Триединая цель занятия:
Білімділік 
образовательная: формирование внутрипредметных связей между приобретенными знаниями, умениями и навыками в процессе изучения предмета специальной подготовки и их применением для решения практических задач.
Дамытушылық 
развивающая: развитие творческих способностей, пространственного воображения, фантазии. 

Тәрбиелік 

воспитательная: формирование эстетического вкуса и художественного восприятия.

Сабақтың типі  
Тип урока: лабораторно-практическое занятие.
 Сабақтың түрі  
Вид урока: урок-конкурс.
Оқыту әдістері 
Методы обучения:  личный показ, самостоятельная работа, беседа, демонстрация.
 Пәнаралық байланыс
 Межпредметная связь: Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов («Мука», стр. 219,  «Пищевые жиры» стр. 196; «Крахмал, сахар, кондитерские товары» стр. 232), Производственное обучение. 

 Пән ішілік байланыс 
Внутрипредметная связь: Бутейкис Н.Г. Технология мучных кондитерских изделий («Биологические разрыхлители», стр. 24 «Фарши и начинки» стр. 52, «Дрожжевое тесто» стр.120).
Сабақ жабдықтауы 
Оснащение занятия: интерактивная доска, инвентарь, готовое дрожжевое тесто, фарши и начинки, тепловое оборудование.
Место проведение конкурса: кабинет спецдисциплин 33.

Порядок проведения конкурса: урок-конкурс проводится 04.11.2014 года в кабинете спецдисциплин с 8.30 до 12.00 часов. Условия и обстановка конкурса одинаковы для всех участников. Технологический инструктаж в течение конкурса не разрешается. На начало урока у студентов имеются в наличии: готовое дрожжевое тесто, готовый фарш или начинка, необходимый инвентарь, тепловое оборудование. Во время самостоятельной работы студенты должны сформовать и выпечь пирог в соответствии с тематикой. Демонстрация пирогов в кабинете 35. Оценка художественного оформления и качества пирогов проводится членами жюри по пятибалльной системе с учетом органолептических показателей. Результаты вносятся в оценочный лист, по итогам суммирования баллов выявляется победитель.

Сабақтың барысы 
Ход урока.

I. Ұйымдастыру бөлімі. Организационная часть:  (2 мин.)
1. Проверка наличия студентов.
2. Проверка санитарного состояния и внешнего вида студентов.
3. Проверка наличия расчетов пирогов в тетрадях.
II. Кіріспе нұсқаулық. Вводный инструктаж: (5-10 мин)
1. Сообщение темы и цели урока.
2. Ознакомление студентов с программой проведения урока-конкурса.
3. Представление жюри.

4. Расстановка студентов по рабочим местам.
5. Проверка наличия полуфабрикатов.
6. Инструктаж по технике безопасности.

7. Актуализация знаний студентов:

· Какие процессы происходят при расстойке изделий из дрожжевого теста?

· Что необходимо сделать перед выпечкой изделий?

· При какой температуре выпекают изделия из дрожжевого теста

· Как определить готовность изделий?

· Что необходимо предпринять для размягчения изделий после выпечки?
III. Оқушылардың өзіндік жұмысы және  ағымдағы нұсқаулық. Самостоятельная работа студентов  и текущий инструктаж: 

1. Самостоятельная работа студентов (120-125 мин).

	Работа студентов
	Работа преподавателя

	· Организация рабочего места.
· Контроль наличия полуфабрикатов (готовое дрожжевое тесто, фарш или начинка), предварительно приготовленных студентами самостоятельно.

· Приготовление пирога с учетом технологических требований (деление теста, формование пирога).

· Художественное оформление пирога.

· Подготовка к демонстрации.
	Выполнение комплексных обходов и проверка тетрадей

· 1 обход – проверить организацию рабочих мест;

· 2 обход – проверить правильность выполнения трудовых приемов;

· 3обход – соблюдение Техники безопасности;

· 4 обход – санитарно-гигиеническое состояние рабочих мест, подготовка к отпуску пирогов.


2. Прием и оценка выполненных работ (60 мин).
· Дегустация пирогов жюри.
· Заполнение оценочных листов.
· Определение недостатков и достоинств.

· Подведение итогов конкурсов.

· Сообщение результатов и награждение.
IV. Корытынды жобалар.  Сабаққа талдау жүргізу. 
Заключительный инструктаж. Анализ итогов занятия: (15 мин)
1. Подведение итогов урока и сообщение оценок.
2. Разбор типичных ошибок и выявление лучших работ. 
3. Уборка  рабочих мест.
4. Выдача домашнего задания: выписать в тетрадь рецептуры и технологию приготовления кольцо заварное – 5 шт, коврижка медовая – 5 шт, трубочка заварная – 5 шт, профитроли. Составить сырьевую ведомость. Заполнить бракеражный журнал.
Оқытушы

Преподаватель________________ Кухаренко О.А.

