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Тема урока: «Приготовление котлетной массы и полуфабрикатов из неё»
Профессия: повар, кондитер 

Курс I 
Образовательная цель: выявить уровень усвоения изученного ранее учебного материала; 

раскрыть технологию приготовления котлетной массы и полуфабрикатов из неё; 

обеспечить усвоение новых знаний на уровне применения в типичных ситуациях.
Развивающая цель: способствовать развитию логического мышления
Воспитательная цель: продолжить работу по привитию навыков самостоятельной работы учащихся на уроке;

стимулировать потребность в формировании пунктуальности, ответственности и аккуратности 

Задачи: 
обучающийся должен осознавать ответственность за своевременное и правильное выполнение  работы;

обучающийся должен знать технологию приготовления котлетной массы и полуфабрикатов из неё;

обучающийся должен уметь анализировать; 
обобщать изученный материал и делать выводы; 

работать самостоятельно;

сотрудничать при выполнении группового задания

Тип урока: комбинированный урок
Метод проведения: самостоятельная работа с обучающими текстами по опорным картам – заданиям под непосредственным руководством преподавателя

Межпредметная связь: «Оборудование предприятий общественного питания» - «Машины и механизмы для обработки мяса» (мясорубка)

«Основы физиологии питания, санитарии и гигиены» - «Санитарные требования к изготовлению котлетной массы из  мяса и полуфабрикатов из неё»

Оборудование: компьютер

 мультимедийный проектор

 компьютерные места для обучающихся

 обучающий текст (приложение 1)
 опорная карта-задание (приложение 2)
Прилагаемые медиаматериалы: презентация «Приготовление котлетной массы и    полуфабрикатов из неё»

Натуральные образцы: Полуфабрикаты из котлетной массы из мяса
Используемая литература: Анфимова Н.А., Татарская Л.Л. Кулинария.– М:, 2010 г
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий – М:, 2006 г
Ход и содержание урока

	№ 
п/п
	Структурные 
элементы урока
	Содержание элемента урока, используемые методы и приемы
	Время, мин
	Материальное обеспечение

	1
	Организационное 
начало
	Приветствие учащихся.

Проверка присутствующих
	1
	Слайд 1

	2
	Проверка домашнего задания с целью актуализации опорных знаний
	1. Компьютерное тестирование 
Метод - тестовый контроль

2. Найти правильный маршрут в лабиринте «Кто первый»
	10
	1. Слайд 2
2. Слайд 3 - 5

	3
	Постановка целей и задач
	Сообщение темы, целей занятия и плана работы 

Прием - повествовательное изложение; форма – рассказ - вступление
	2
	Слайд 6

	4
	Получение новых 
знаний
	Рассматриваемые вопросы:

1. Состав котлетной массы

2. Приготовление котлетной массы

3. Полуфабрикаты из котлетной массы

Метод - самостоятельная работа с обучающим текстом; фронтальный устный опрос; практический (составление таблицы)
	18
	1. Обучающий текст

Опорная карта-задание

Слайд 7
2. Обучающий текст

Опорная карта-задание

Слайд 8 – 9

3. Обучающий текст

Опорная карта-задание

Слайд 10 


	5
	Закрепление и повторение материала
	1. Компьютерное тестирование 
Метод - тестовый контроль

2. Решение криптограммы
Метод – практический 
	5
	1. Слайд 11
2. Слайд 14

	6
	Подведение итогов

занятия
	Заключительное слово преподавателя, оценка работы отдельных учащихся и всей группы

Ориентация на следующее 

занятие
	3
	Карта 

рейтингового 

участия

	7
	Домашнее задание
	1. Работа с учебником

Анфимова Н.А. Кулинария. – М:, 2000г – § 8 с.77-78

2. Составить криптограмму на тему: «Приготовление котлетной массы и полуфабрикатов из неё» ключевое слово СУБПРОДУКТЫ
	1
	Слайд 17
Слайд 18


