План урока по МДК 07.01 «Технологии приготовления

отечественных классических тортов»
Специальность «Технология продукции общественного питания»
Курс: 2
Группа: Т-25
Преподаватель спец дисциплин: Волкова Марина Геннадьевна 
Тема урока: Технология приготовления  бисквитных тортов
Тип урока: комбинированный с элементами проблемной ситуации и методом критического мышления
Вид урока: изучение нового материала
Триединая дидактическая цель:

· Образовательная: изучить технологический процесс приготовления, оформления бисквитных тортов.
· Развивающая: способствовать формированию и развитию универсальных учебных действий студентов как основы для формирования ключевых компетенций: 

-Развить мышление памяти при работе с раздаточным материалом по пройденной теме урока.

-Развитие мыслительной деятельности студента, умение сравнивать, анализировать.

коммуникативной: высказывать суждения; вступать в речевое взаимодействие на уровне диалога; давать краткие ответы на поставленные вопросы, договариваться и приходить к общему мнению (решению) внутри малой группы, учитывать разные точки зрения внутри  группы;

информационной: использовать информационные источники разного типа (лекцию преподавателя, презентацию, обучающий видеоролик, материал опорного конспекта), преобразовывать информацию (решение кроссворда, карточек-заданий);

технологической: изучение, освоение, осмысление новой информации по технологии процесса приготовления, оформления бисквитных тортов;
социальной: решать познавательные задачи с помощью преподавателя, одногруппников; определять свою роль в работе группы адекватно поставленной цели.

рефлексивной: оценивать результативность  своей деятельности
· Воспитательная: Воспитание эстетического вкуса студента в оформлении тортов.
· Задачи:

· изучить  технологию приготовления бисквитных тортов;  

· сформировать представление об оформлении бисквитных тортов отделочными полуфабрикатами;
· изучить требования к качеству,  температурный и санитарный режим хранения и отпуск готовых изделий.

Основные этапы:

1. Организационно-мотивационный этап

2. Контроль и всесторонняя проверка знаний, актуализация системы ЗУН
3. Изучение нового материала
4. Осознание и осмысление учебного материала
5. Обобщение и систематизация новых знаний, применение знаний в знакомой и новой ситуации
6. Подведение итогов урока (рефлексия)

7. Информация о домашнем задании
Форма организационной деятельности: индивидуальная, фронтальная, групповая
Методы обучения:

1. В зависимости от источника получения знаний:

· Словесные (рассказ преподавателя и обучающихся, беседа, демонстрация, инструктаж)
· Наглядные (демонстрация видеофильма,  компьютерная презентация)
· Практические (практические задания, имитационное моделирование)
2. В зависимости от особенностей познавательной деятельности обучающихся:

· Объяснительно – иллюстрационный.

Элементы педагогических технологий, используемых на уроке:

· коммуникативные технологии обучения
· технология критического мышления
· групповая технология

Средства обучения: 
· учебно-наглядные пособия:
1. Бутейкис Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий. Издательский центр «Академия», 2010,304с.

2. Кузнецова Л.С.Сиданова М.Ю. Технология приготовления мучных кондитерских изделий, Москва , Издательский центр «Академия», 2006, 480 с

3. Мазепа Е.В.  практикум для кондитера . Учебное пособие Ростов – на –Дону. Издательство « Феникс» 2003г 384с.

4. Перетятко Т.И. Мучные кондитерские изделия. Учебное пособие . М.: «Феникс» ОАО «Московские учебники»,2005, 380с.

5. Рецептуры для кондитера . Ростов – на –Дону. Издательство « Феникс» 2003г. 320с.

Сайты: https://kopilpremudrosti.ru/recept-biskvitnogo-torta.html, 
https://rutube.ru/video/501b29ec1863345b56f25233a9852e9e/ (видеоуроки приготовление бисквитных тортов)
· технические средства обучения: персональный компьютер, мультимедийный проектор, экран;
· организационно-педагогические средства: (карточки-задания, кроссворд, раздаточный материал (таблицы, иллюстрации и т.д.)
План урока:

	№ п/п
	Этап урока
	Приемы и методы
	Время, мин.

	1 
	Организационно-мотивационный этап
	Беседа, совместное целеполагание
	5

	2 
	Контроль и всесторонняя проверка знаний, актуализация системы ЗУН
	Фронтальный опрос, самостоятельная работа (решение кроссворда)
	10

	3 
	Изучение нового материала
	Объяснение, беседа, просмотр презентации преподавателя и просмотр видеоролика.
	20

	4 
	Осознание и осмысление учебного материала
	Рассмотрение поэтапного приготовления бисквитных тортов, Заполнение таблицы приготовления бисквитных тортов «Сказка», «Прага»
	30

	5 
	Обобщение и систематизация знаний, применение знаний в знакомой и новой ситуации
	Самостоятельная  работа в группах
Работа с карточками-заданиями, поэтапное приготовления бисквитных тортов
	25

	6 
	Подведение итогов урока (рефлексия)
	Беседа, подведение итогов
	5

	7 
	Информация о домашнем задании
	Инструктаж 
	2

	8 
	
	ИТОГО:
	90


Ход урока

	№ п/п
	Работа преподавателя
	Работа обучающегося

	1 
	Организационно-мотивационный этап

	
	Приветствие группы. Визуальная проверка отсутствующих.

В слайде презентации  демонстрируется готовое изделие (торт).

Преподаватель: вам представлено кондитерское изделие - что это за изделие?(слайд1)
Преподаватель: как вы определили, что это изделие торт, а не пирожное?

Чем отличаются торты от пирожных?

Преподаватель: какую ассоциацию у вас вызывает слово торт?

Преподаватель: исходя из этих характеристик, давайте дадим определение слову торт.

Торт - это высококалорийное кондитерское изделий разнообразной формы с декоративно- отделанной поверхностью (слайд 2)

Объявление темы урока: Технология приготовления бисквитных тортов

Формирование  цели и задач  с обучающимися: 

Какую цель мы с вами поставим на нашем уроке?
Цель нашего урока: изучить основной технологический процесс приготовления бисквитных тортов, их классификацию и требования к качеству тортов.
	Приветствуют преподавателя
Отвечают на вопросы преподавателя.

Предполагаемые ответы обучающихся (торт).

Предполагаемые ответы обучающихся: (больше размером, красиво оформлен)

Предполагаемые ответы учащихся: (праздник, день рождение, и.т.д.).

Записывают тему урока в конспект
Обучающиеся пробуют сформулировать тему, цель и задачи  урока



	2 
	Контроль и всесторонняя проверка знаний

	
	Чтобы приступить к изучению новой темы, нам необходимо повторить материал пройденный на прошлых уроках.

Повторение путем фронтального опроса и решения кроссворда.
1.
Какие выпеченные полуфабрикаты можно использовать для приготовления тортов?

2.
Какие отделочные полуфабрикаты используются для украшения тортов?

3.
В каком цехе происходит приготовление тортов?

4.
Какие нужно соблюдать санитарные требования при изготовлении тортов?

Предлагает решить кроссворд «Полуфабрикаты для отделки и оформления тортов» 
	Отвечают на вопросы
Решают кроссворд
Проводят проверку кроссворда друг у друга

	3 
	Изучение нового материала

	
	Показ презентации, объяснение темы:
Бисквитные торты самые распространенные изделия из бисквитного теста. 

В сочетании с отделочными полуфабрикатами обладают хорошими вкусовыми качествами. 

Ассортимент их весьма разнообразен.
В зависимости от вида применяемых отделочных полуфабрикатов для прослойки и отделки торты подразделяются на:
· бисквитно-кремовые;
·  бисквитно-кремовые глазированные; 
· бисквитно-кремовые с вареньем, джемом и подваркой;
· бисквитно-фруктовые; 
· бисквитные торты с повидлом; 
· бисквитные торты с белковым кремом;
· бисквитные торты с зефиром и суфле; 
· бисквитные торты с творожным кремом; 
· бисквитно-ореховые; 
· бисквитные детские и другие
Ребята, рассмотрим поэтапное приготовление бисквитных тортов:

Приготовление бисквитного торта состоит из следующих операций:

· Приготовление выпечных полуфабрикатов из бисквитного теста.
· Приготовление отделочных полуфабрикатов. 
· Разрезание и склеивание пластов.
· Промачивание пластов сиропом.
· Намазывание поверхности и боковых сторон.
· Отделка боковых сторон.
· Отделка поверхности торта.
· Реализация. 
А какие отделочные полуфабрикаты используют для отделки тортов??

· Глазурь.
· Шоколад.
· Мастика (сахарная, молочная).
· Желе.
· Кремы (сливочный, «Шарлотт», «Гляссе», белковый, заварной, зефир, суфле и др.).
Рассмотрим следующие виды бисквитных тортов:

· Бисквитно- кремовые
· Бисквитно-фруктовые
·  Бисквитные детские (Сказка)
· Бисквитно-кремовые, глазированные 
Ребята посмотрим обучающий ролик
  приготовление бисквитного торта «Сказка» и «Прага». 
По окончанию просмотра заполните таблицу «Приготовление бисквитных тортов» 
(Прилож.1)
	Слушают преподавателя, делают запись в конспектах, смотрят презентацию
Отвечают на вопросы
Смотрят обучающий видеоролик, заполняют таблицу «Приготовление бисквитных тортов Отвечают на вопросы.

	4 
	Осознание и осмысление учебного материала

	
	Рассмотрим проблемы и причины, влияющие на качество приготовления бисквитных тортов.

На слайде представлена скелет диаграммы: «Причин возникновения и пути решения брака при приготовлении бисквитных тортов»
(Прил. 2)

	Фронтально-групповая  работа «Мозговой штурм» заполнение  «Диаграммы причин возникновения и пути решения брака при приготовлении бисквитных тортов»

Самостоятельно выполняют задание, затем фронтальный разбор ошибок 


	5 
	Обобщение и систематизация новых знаний, применение 

знаний в знакомой и новой ситуации 

	
	Предлагает провести деловую игру (метод критического мышления) (прил.3)
Группа делится на коллективы кондитеров. 

Задание: из предложенного набора продуктов (иллюстративный материал) согласно заказу на приготовление бисквитного торта  подобрать продукты, составить схему приготовления и вариант оформления торта. 
Защиту блюда проводит «шеф-кондитер» выбранный из числа членов группы.

Отслеживает работу в группах

Дополнительные вопросы:

В каких цехах вы работали?

Какой температурный и санитарный режим, сроки хранения вашего изделия?

Какие требования к качеству приготовления вашего торта?

Разбор типичных ошибок.
	Каждая группа подбирает продукты, отделочные п/ф, предлагает технологию приготовления бисквитного торта, предлагает вариант оформления тортов. 
Защита бисквитного торта


	6.
	Подведение итогов урока (рефлексия)
	

	
	Вопросы:

Какие задачи стояли перед нами? 
Как вы думаете, мы выполнили эти задачи, достигли цели урока?

Были ли какие то затруднения в работе в ходе урока?

Предлагает оценить эмоциональное состояние после урока с помощью цветных жетончиков (прил.4)
 Красный цвет – урок понравился

Синий цвет – урок не понравился

Зеленый цвет – обычный урок.
	Отвечают на вопросы.

Делают вывод по теме урока Повторяют задачи урока и делают выводы об их достижении



	7.
	Информация о домашнем задании
	

	
	Дает инструктаж по выполнению домашнего задания:

1. Найти информацию о песочных тортах 
Сделать краткие записи в тетрадях.

2. Повторить для изучения темы «Технология приготовления песочного теста и п/ф из него»: 
Благодарит за работу на уроке
	Делают запись домашнего задания в тетради




Ф.И.О.: Волкова Марина Геннадьевна

Должность: преподаватель

Наименование образовательного учреждения: Кировское областное профессиональное образовательное автономное учреждение «Сосновский судостроительный техникум»

6

