МДК №2 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста.

Тема занятия: Приготовления блюда вареники ленивые отварные.
Тип занятия: Урок изучения и закрепления трудовых приёмов и операций.

Метод проведения: Учебная работа под руководством мастера с применением элементов технологии индивидуального и диффиренцированного подхода к обучению.

Цель: 

Учебная: Создать условия для формирования профессиональной компетенции ПК 2.4.Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога. 
Воспитательная: Формировать у учащихся самостоятельность, аккуратность коммуникативность при выполнении данного вида работ.
Развивающая: Способствовать развитию навыка самостоятельного (пользуясь инструкционно-технологической картой) приготовления блюда вареники ленивые, закрепить профессиональные умения по применению различных сочетаний трудовых приёмов и операций (в приготовлении блюда вареники ленивые). Развивать мыслительную деятельность учащихся  при выполнении учебно-производственных работ.
	Этап урока
	Деятельность мастера
	Деятельность обучающихся
	Элементы технологии ИДО

	1. Организационный момент
	Проверка внешнего вида обучающегося
	Рапорт дежурного
	

	2. Вводный инструктаж
	Сообщение темы и цели. Проверка домашнего задания.
	Работа с дневниками.

Выполнение работы по карточкам с разноуровневыми заданиями.
	Карточки с разноуровневыми заданиями.

(приложение 1)

	3. Текущий инструктаж
	Демонстрация трудовых приёмов и операций по приготовлению блюда.

Дифференцирован

ная помощь обучающимся по ходу самостоятельного выполнения задания
	Наблюение за работой мастера.

Самостоятельное  приготовление блюда
	Деление группы на бригады по принципу сочетания различных типов темперамента.

Дифференцирован

ная помощь обучающимся (на основе деления группы по типу темперамента) по ходу самостоятельного выполнения задания. 

	4. 
Заключительный инструктаж
	Органалептическая оценка качества приготовленных обучающимися блюд.

Анализ положительных и отрицательных моментов на этапах самостоятельной работы обучающихся.

Оценивание работы обучающихся

Выдача домашнего задания.
	Органалептическая оценка качества приготовленных другими бригадами блюд.

Анализ положительных и отрицательных результатов работы другой бригады, предварительное оценивание.

Получение домашнего задания.
	Анализ выполнения работы построен на основе критического мышления,   

каждый участник бригады   имеет собственную роль ,отведённую ему на основе типа темперамента.


