Урок по МДК 04.01 «Технология обработки сырья и приготовления  блюд из рыбы»
Группа ПК 63, 1 курс
Тема программы: Приготовление полуфабрикатов из рыбы.
Тема урока: «Расчёт массы рыбы весом брутто для приготовления котлетной массы, составление схемы «Приготовление рулета из рыбной котлетной массы», работа с программой ОМС».
Тип урока: закрепление изученного  материала
Вид урока: Практическое занятие №2
Цель урока:  Научиться производить расчеты  необходимого количества рыбы массой брутто  для приготовления котлетной массы, составлять технологические схемы  приготовление рулета из  рыбной котлетной массы, закрепить полученные знания по теме, используя программу  ОМС. 
Задачи урока:
- обучающая: сформировать умения  работы с таблицами, расчетами,  схемами, закрепить знания по теме  «Приготовление котлетной массы и полуфабрикаты из нее».
- развивающая: развитие профессиональных компетенций путем творческого мышления, анализа; умение пользоваться техническим языком.
- воспитательная:  дисциплину, взаимовыручку,  интерес к выбранной профессии.
Межпредметные связи:
- Физиология питания;
- Информатика;
- Математика.
Методы проведения урока:
1. Словесные - рассказ, объяснение, беседа, инструктирование (устное, письменное).
2. Практические упражнения по расчету массы брутто, составлению схемы приготовления котлетной массы, работа в программе ОМС.
Материально-техническое оснащение:
1.  Компьютеры, мультимедийный проектор.
Учебно-наглядные пособия:
1. Раздаточно - дидактический материал (расчетные формулы, таблица процента отходов рыбы, технологические карты) 
2.Учебная литература:  Сборник рецептур для повара/ Автор – составитель Е. В. Ефременко. Серия «Учебный курс». Ростов н/Д: Феникс, 2001.
Уметь:
- работать на компьютере;
- работать с программой ОМС;
- составлять схемы, рассчитывать необходимое количество сырья на заданную порцию.
Знать:
- технологию приготовления рыбной котлетной массы и полуфабрикатов  из нее;
- алгоритм составления технологических схем;
- формулы для расчета веса брутто и нетто;
- знать программу ОМС.
Формируемые общие компетенции  (ОК) на уроке.
ОК  2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

План занятия:
Вводная часть
- приветствие
- меня зовут Сигоенко Елена Александровна, я являюсь преподавателем технологии в группе ПК 63, 1 курса.
- изучаем ПМ 04 Приготовление блюд из рыбы
- урок по МДК 04.01 «Технология обработки сырья и приготовления  блюд из рыбы»
I. Организационный этап. 1 мин.
II. Ознакомление с темой урока 1 мин.
III. Постановка целей  урока 2 мин.
IV. Актуализация опорных знаний.3 мин.
V. Самостоятельная работа обучающихся.35 мин.
VI. Рефлексия.2 мин.
VII. Заключительный этап.2 мин.
Ход урока:
I. Организационный момент:
- проверка посещаемости
II. Сообщение темы практического занятия:
Сегодня наш урок пройдет в форме практического занятия.
(1 слайд)
Запишите тему практического занятия в тетрадь
 «Расчёт массы рыбы весом брутто для приготовления котлетной массы, cоставление схемы « Приготовление рулета из рыбной котлетной массы»,  работа с программой ОМС»
III. Постановка целей урока.
Для достижения поставленной цели урока нам необходимо решить следующие задачи:
Проблемная ситуация (2 слайд)
1. Представим себе, что вы являетесь работником предприятия общественного питания, вам дают задание приготовить котлетную массу выходом 4.5 кг, а у вас в технологической карте выход на 1, 5 кг, что вам необходимо знать и уметь, чтобы справиться с заданием.

Итак, для того чтобы выполнить задание, вы должны уметь рассчитывать сырье для приготовления котлетной массы.
2. Каким способом, можно записать  технологию приготовления  котлетной массы и п/ф из нее, чтобы она  выглядела более наглядно. 
Верно, чтобы легче  читать технологический процесс, вы должны уметь составлять технологические схемы, которые в дальнейшем вам понадобятся при выполнении письменной экзаменационной работы.
3. Закрепить полученные знания по теме, используя программу  ОМС.
Сегодняшнее занятие мы и посвятим выработке этих умений и навыков.
Но прежде чем мы приступим к практической части урока, давайте кое-что вспомним.
IV. Актуализация опорных знаний.

Вопросы: (3 слайд)
1.Какой сорт хлеба необходимо использовать для приготовления рыбной котлетной массы, расскажите технологический процесс подготовки рыбы.
2. Как необходимо обработать рыбу для приготовления рыбной котлетной массы.
3. Что такое кнельная масса.
4.При какой  температуре хранят рыбный фарш, сроки хранения.
5. Определить по внешнему виду полуфабриката его название.
V. Обобщение и переход к самостоятельной работе.
Итак,  мы вспомнили  технологию приготовления котлетной массы и полуфабрикатов из нее, эти сведения вам помогут выполнить самостоятельную работу.
VI. Самостоятельная работа.
Ребята теперь нам необходимо разделиться на 2 подгруппы.
1 подгруппа решает задачи, и составляет схему в тетради.
2 садиться за компьютеры и выполняет работу в программе ОМС.
При работе с компьютером вам необходимо соблюдать установленные требования и технику безопасности, 
Те, кто выполнить задание поднимите руку.
После выполнения задания   меняетесь местами.
Сейчас я выдам задание для 1 и 2 подгруппы.
Задание для первой подгруппы
Решение задачи -  определить вес брутто рыбы для получения котлетной массы, вам потребуется таблица     «% отхода рыбы при разделке»,  рабочие тетради, формулы для расчета,  счетные машинки.  Все необходимое  есть у вас на рабочих столах.
Для выполнения второго задания 
Составление технологической схемы приготовления рулета из рыбной котлетной массы - вы можете воспользоваться учебником.
Задание для второй подгруппы
Вам необходимо открыть программу ОМС и выполнить предложенное задание, по мере выполнения я буду подходить,  и оценивать  результаты работы.
Инструктаж обучающихся во время работы.
VII. Рефлексия.
Что ж, наш урок подходит к завершению.  И теперь хотелось бы послушать,  что дал вам сегодняшний урок.
1. сегодня я узнал…
2. было интересно…
3. было трудно…
4. я выполнял задания…
5. я понял, что…
6. теперь я могу…
7. я почувствовал, что…
8. я приобрел…
9. я научился…
10. у меня получилось …
11. я смог…
12. я попробую…
13. меня удивило…
14. урок дал мне для жизни…
15. мне захотелось…
VIII. Заключительный этап.
А теперь оценим вашу работу
Выставление оценок,  аргументирование выставленных оценок . 
Вы
IХ.Домашнее задание
Запишите домашнее задание прочитать в учебнике параграф  тему «Обработка морепродуктов».



