Тема урока:  Практическая  работа

                        « Приготовление бутербродов».

Цели и задачи урока:

Обучающая: 
1. Выработать у обучающихся практические навыки и умения по организации рабочего места при приготовлении бутербродов.

2. Научить обучающихся работе с нормативно-технологической документацией, расчету сырья, соблюдению технологических операций при приготовлении бутербродов, рациональному использованию сырья.

3. Научить оценивать качество бутербродов. 

Развивающая: Развить у обучающихся творческое мышление, внимание, точность и память при приготовлении бутербродов. 

Воспитательная: Воспитывать бережное отношение к продуктам, оборудованию, аккуратность, соблюдение санитарных норм, качественное выполнение работ, при приготовлении бутербродов.

Тип урока:Урок  общеметодологической  направленности.
Форма обучения:  работа  в  парах 

Методы урока: Словесный, наглядный, практический. 
Планируемые  результаты

Предметные:  знания  о  видах  бутербродов,  технологии  приготовления.

Метапредметные  УДД

Познавательные: сопоставление,  анализ,  работа  с  инструкционными  картами.

Регулятивные: анализ,  планирование,  рефлексия,  оценка  и  самооценка.

Коммуникативные: диалог,  организация  учебного  сотрудничества.

  Личностные УДД
Формирование  мотивации  и самомотивации изучения  темы, самообразование, реализация  творческого  потенциала,  развитие  трудолюбия и ответственности  за  качество своей  деятельности.
Материально-техническое оснащение урока: 

выставка  литературы  по  кулинарии,  этикету  и  сервировке  стола;  
мебель -обеденные столы, 
инвентарь – ножи, разделочные доски, тарелки;
сырье – хлеб, майонез, сыр, колбаса, помидоры, зелень;
выставка   эталонов  готовых  блюд.
ХОД УРОКА

	№ этапа
	Наименование этапов и его структурных элементов
	Норма времени
	Деятельность учителя
	Деятельность обучающихся
	Предполагаемый результат

	1.
	Организационный момент
	1мин
	Проверяет явку учащихся. Проверяет готовность рабочих мест и учащихся к уроку.
	Дежурный рапортует о явке учащихся. Демонстрирует готовность учащихся к уроку: рабочее место, наличие инвентаря, спец. одежды. 
	Учащиеся готовы к уроку

	2.
	Целевая установка на урок
	 2
	2.1.1. Сообщает тему урока.

2.1.2. Помогает обучающимся  сформулировать  цель  урока Объясняет характер и назначение предстоящих учебно-производственных работ с демонстрацией эталонов готовых блюд, конечного результата работы учащихся. 

2.1.3. Сообщает о форме проведения урока 
2.1.4. Распределяет учащихся по парам. Записывает фамилии учащихся  в лист оценки знаний . 

Оценивать работу учащиеся будут самостоятельно 
	Девочки  совместно   с  учителем  ставят  цель  урока.  
Занимают рабочие места
	Группа разбита на пары

	2.1.
	Актуализация знаний обучающихся
	 5мин.
	2.2.1. Проводит экспресс-опрос по изученному материалу

2.2.2. Подводит итоги актуализации знаний: отмечает лучшие ответы и недочеты экспресс-опроса.
	Участвуют в беседе-диалоге, отвечают на вопросы   учителя, делают  выводы  по  прослушанным  сообщениям  обучающихся.

	За правильный ответ учащиеся получают жетон. 

	2.2
	Вводный инструктаж
	2мин
	
	
	

	2.3.
	Формирование ориентировочных основ деятельности
	 
	2.3.1. Раздает инструкционно-технологические карты.

2.3.2. Рассказывает по технологической карте последовательность приготовления бутербродов.
	 

Получают технологические карты 

Знакомятся с технологическими картами
	Учащиеся повторили технологию приготовления бутербродов

	2.4.
	Показ  выставки  методической  литературы  
	 
	2.4.1. Демонстрирует бутерброды в готовом виде 
	Слуховое и визуальное восприятие
	 

	3.
	Текущий инструктаж
	
	
	 Дети  расписываются  в  журнале  инструктажей  по  ТБ
	 

	3.1.
	Целевые обходы 
	 20 мин.
	3.1.1. Проверяет организацию рабочего места в соответствии с правилами ТБ
3.1.2. Проверяет правильность  выполнения рабочих приемов и операций,  дополнительное инструктирование

3.1.3. Проверяет правильность осуществления самоконтроля (обратить внимание на выполнение учащимися приемов контроля и взаимоконтроля); 
 качества выполнения бутербродов, исправление и предупреждение ошибок 

3.1.4.  Учитель проверяет правильность технических и технологических условий в работе. 
3.1.5. Принимает и оценивает качество выполнения   бутербродов 
	Подготавливают рабочее место 
Самостоятельная   работа 

Выполняют самоконтроль и взаимоконтроль

Вместе с учителем подводит итоги
	Самостоятельное приготовление бутербродов

	4.
	Заключительный инструктаж
	2 мин.
	 
	 
	 

	4.1.
	Подведение итогов урока 
	 8 мин.
	4.1.1. Задает вопросы учащимся: 

– Какие умения и навыки вы сегодня приобрели?

– Достигнута ли цель урока?

4.1.2. Выслушивает анализ бригадиров о проделанной работе  

– Выясняет какие трудности возникли при выполнении работы.

– Справилась ли  с работой.

4.1.3. Анализируют  характерные ошибки

– Дает общую характеристику работы учащихся, рекомендации по устранению недочетов в работе

– Анализирует дисциплину труда

4.1.5. Сообщает оценку за урок каждому учащемуся 

4.1.6. Отмечает, кто из учащихся добился отличного качества работы

4.1.7.Сообщает о достижении цели урока

4.1.8. Сообщает тему следующего урока и домашнее задание: повторить теоретический материал
	Отвечают на вопросы 
учителя.

Обучающиеся  анализируют  свою   работу  и  работу  всего  класса.

Заслушивают анализ учителя
Записывают домашнее задание
	Задание выполнено и проанализировано.

Выставлены оценки за проведенное занятие

	5. 
	Уборка рабочих мест
	  
	Контролирует уборку рабочих мест
	Убирают рабочие места
	Рабочие места убраны


Инструкционно-технологическая  карта приготовления канапе.

	№
	Наименование продуктов
	Последовательность
приготовления
	Посуда и инвентарь

	1
	Хлеб
	Нарезать   толщиной  1 – 1,5 см

	Нож, доска разделочная.

	
	Майонез
	Намазать  тонким  слоем  на  хлеб
	нож

	2
	Колбаса
	уложить  на  хлеб
	Нож, доска разделочная.

	3
	Сыр
	уложить  на  колбасу


	Нож, доска разделочная.

	
	Готовый  бутерброд
	Нарезать кубиками   3*3 см

	

	4
	
	Скрепить  зубочисткой
	Выложить  на  тарелку   по  желанию  украсить  зеленью


Экономично  использовать  излишки  продуктов.

Убрать  рабочее  место.
Инструкционно-технологическая карта приготовления простого бутерброда
	№
	Наименование продуктов
	Последовательность
приготовления
	Посуда и инвентарь

	1
	Хлеб
	Нарезать   толщиной  1 – 1,5 см

	Нож, доска разделочная.

	
	Майонез
	Намазать  тонким  слоем  на  хлеб
	нож

	2
	Колбаса
	уложить  на  хлеб
	Нож, доска разделочная.

	3.
	Контроль  качества
	*Колбаса  не  должна  выступать  за  пределы  ломтика  хлеба.

*Колбаса не  должна быть  меньше  ломтика  хлеба.
	Обрезать  излишки,  продукта.

Добавить  недостающий  продукт.

	4..
	
	Подать  готовый  бутерброд.
	Плоская  тарелка


Экономично  использовать  излишки  продуктов.

Убрать  рабочее  место.

Инструкционно-технологическая карта приготовления   сложного   бутерброда
	№
	Наименование продуктов
	Последовательность
приготовления
	Посуда и инвентарь

	1
	Хлеб
	Нарезать   толщиной  1 – 1,5 см

	Нож, доска разделочная.

	
	Майонез
	Намазать  тонким  слоем  на  хлеб
	нож

	2
	Колбаса
	Уложить  на  хлеб
	Нож, доска разделочная.

	3.
	Помидор,  соль
	Нарезать  толщиной  1 -1,5 см.  уложить  на  колбасу,  посолить  по  вкусу
	Нож, доска разделочная.

	4.
	Контроль  качества
	*Колбаса,  помидор  не  должны  выступать  за  пределы  ломтика  хлеба.

*Колбаса,  помидор  не  должны быть  меньше  ломтика  хлеба.
	Обрезать  излишки,  продукта.

Добавить  недостающий  продукт.

	5.
	
	Подать  готовый  бутерброд.
	Плоская  тарелка


Экономично  использовать  излишки  продуктов.

Убрать  рабочее  место.

Оценочный  лист
	/
	Вид  деятельности
	Баллы

	1.
	Соблюдение правил  гигиены  и  санитарии

(надета  рабочая  одежда,  руки  вымыты  с  мылом)
	

	2.
	Соблюдение  правил  безопасного  труда  при  работе  с  режущими  предметами
	

	3.
	Бутерброды  приготовлены  в  соответствии  с   контролем  качества
	

	4.
	Экономичное  использование  продуктов
	

	5.
	Домашнее   задание  готовность   к  уроку  (продукты  питания)
	

	6.
	Итого   баллов:
	


