
Министерство образования, науки и молодежной политики 

Краснодарского края

государственное бюджетное профессиональное  образовательное учреждение Краснодарского края

 "Вознесенский техникум пищевых производств"

Методическая разработка 

профориентационного  урока 

"Путешествуй с нами"

Категория "Образовательная организация среднего профессионального образования"

Номинация "Открытое учебное занятие "
Автор:  Римма Анатольевна Ноздринова, преподаватель общественных дисциплин  
Анна Леонидовна Сапелкина , преподаватель иностранного языка  
2016
Тема.   Путешествуй с нами
Участники: обучающиеся школ 8-9 классов
Тип урока.  Урок обобщения и систематизации знаний.
Форма урока.  урок - игра (путешествие) для удаленного формата проведения посредством конференц-связи или скайпа.
Разработчики: 

преподаватель Ноздринова Римма Анатольевна 
преподаватель Сапелкина Анна Леонидовна
Цели:

· Дидактическая - знакомство школьников со специальностями, реализуемыми в Вознесенском техникуме пищевых производств; анализ связей общеобразовательных школьных дисциплин с содержанием профессионального образования в техникуме по специальностям; дать характеристику профессиональной деятельности представленных специалистов; 
· Развивающая -  формирование умения устанавливать причинно-следственные связи между общими и специальными знаниями ; формирование умения анализировать   информацию в различных знаковых системах (документы, схемы, таблицы и др.)

· Воспитательная – формирование собственной позиции обучающихся по отношению к    специальностям и их значении в   будущем школьников, а так же востребованности и перспективности на рынке труда;   формирование активной гражданской позиции  школьников - воспитание уважения к труду, целеустремленности; развитие творческих способностей, критического мышления, внимания.
Современные образовательные технологии: 

· технология интерактивного обучения

· проблемно-поисковая технология  

· технология коллективного способа обучения
· технология ИКТ

Межпредметные связи:   общеобразовательные (школьные) и профильные общеобразовательные учебные дисциплины,  дисциплины профессионального цикла (программы подготовки специалистов среднего звена)
Наглядные пособия. Презентации, раздаточный материал: 

- перечень специальностей у школьников

- рисунки - специальности (Приложение 1)
- шуточные  задания по математике (Приложение 2)

- машинка, стакан с молоком, несколько видов колбасы,  белая салфетка, емкость с водой

- бейджи ИМЯ ОТЧЕСТВО преподавателя.
Технические средства. Персональные компьютеры, программа скайп, доступ к сети Интернет; экран, проектор 
Место проведения занятия. Аудитория № 305, конференц-зал   
 Ход занятия. Структура и содержание

	№

п/п
	Элементы занятия и узловые вопросы рабочей программы
	Методы обучения
	Деятельность преподавателя
	Деятельность обучающихся
	Время
	Примечание

	I
	Организационный момент
	
	Приветствие

Знакомство
	Приветствие

Подготовка рабочего места
	2 мин
	Слайд 1

	II
	 Вводно-мотивационная часть

Тема 

Цель
	 Монолог

эвристическая беседа
	1. Знакомство с историей техникума и вывод темы урока.

2.Постановка проблемных вопросов для определения  цели  урока


	1. При помощи преподавателя заполняют схему и ставят цель урока

	4 мин
	Слайд 2
(Карта Кубани, изменяются названия техникума)

Слайд 3

(общее и особенное школы и техникума)
Слайд 4

(тема, цель)

	III
	Основная часть
	
	
	
	30  мин
	

	
	 1. Специальности техникума


	Метод ассоциации
	1.Преподаватель показывает рисунки, задает наводящие вопросы  
	1. Студенты  выбирают  из перечня специальностей соответствующую представленному  рисунку
	5 мин
	Рисунки 

Перечень специальностей
Слайд 5 МОЛОДЦЫ!

	
	2. Знания школьных предметов в специальностях техникума.
1) Математика - Технология молока и молочных продуктов
	постановка проблемного вопроса

разминка

решение прикладной задачи
	1. Ставиться проблема

2.  Представление преподавателя

3. Шуточные вопросы

4. Преподаватель показывает роль математики для технолога путем решения прикладной задачи
	1.  Отвечают на вопрос


	1 мин
1 мин

6 мин
	Шуточные задания по математике

Слайд 6 

(скульптуры из сливочного масла)

стакан с молоком, машинка 

	
	 2) Химия - Технология мяса и мясных продуктов и Технология. хлеба, кондитерских и макаронных изделий

	химический анализ
	1 Демонстрация опыта  
	1. Решают проблемный вопрос и делают вывод 
	3 мин
	Три кусочка колбасы, йод

	
	
	видеометод

эвристическая беседа
	
	1. Решают проблемный и делают вывод
	3 мин
	Слайд 8 

Видео "Как печется.."
Предметы: яйца, сахар, сметана
Слайд 9

(белок, углеводы. жир)
Слайд 10  МОЛОДЦЫ!

	
	3) Физика - Газоснабжение
	ассоциации

беседа

практическая работа
	1. Постановка задачи  найти соответствие рисунков и школьного предмета

  2. Анализ соответствия

3. Опыт по нахождению утечки газа. 

4. Демонстрация прибора
	1.  Предлагают варианты соответствия рисунков и школьного предмета

2. Предлагают способы нахождению утечки газа
	6 мин
	Слайд 12

(изображение животных)

Слайд 13  МОЛОДЦЫ!

	
	4) Литература - Холодильно-компрессорные машины и установки  

	эвристическая беседа

эксперимент

диалог
	1. Чтение отрывка из литературного произведения  и демонстрация задачи

2. Беседа со студентом по специальности
	1.     Решение задачи


	10 мин
	Слайд 14 "Конденсат"
Слайд 15
WS


	IV
	Обобщение
	Итоговый диалог - рассуждение,

 
	1. Предлагается назвать школьные предметы необходимые для подготовки специалистов по специальностям техникума.
	1.  Школьники называют предметы необходимые для подготовки специалистов по специальностям техникума.
	2 мин
	Слайд 16

(Общие тенденции)

	V
	Подведение итогов


	рефлексия
	1. Дается оценка участия студентов  в уроке, выделяются наиболее активные и высказывается пожелание менее активным. 

  
	1.  Школьники дают оценку мероприятия
	2 мин
	Слайд 17

(Спасибо за урок! МОЛОДЦЫ!


ХОД УРОКА

I. Организационный момент

· Приветствие.
Слайд1  "Здравствуйте!  Хорошего дня! Вас приветствуют преподаватели Вознесенского техникума пищевых производств!"

Слайд 2-5 ФОТО преподавателей и ФИО, должность.(под музыку)
Перед экраном 2 ведущих преподавателя.  
     1 ведущий преподаватель.  Дорогие ребята, нам очень приятно видеть вас всех на нашем экране!  Мы сегодня начинаем серию телемостов, чтобы вместе провести интересно время и  разобраться в огромном разнообразии жизни, где каждый из Вас  будет успешными, востребованными, станет хозяином своей судьбы. 
Ведущие поворачивают экран компьютера так, чтобы школьники увидели всех участников. 

2 ведущий преподаватель.  А это наши преподаватели, которых мы пригласили для встречи. Предлагаем представиться и Вам. 
II. Вводно-мотивационная часть.

1 ведущий преподаватель.  В начале     небольшой экскурс в историю.   Перед Вами  карта Кубани, 
Слайд 6

на ней отмечено месторасположение Вознесенской школы садоводства, огородничества и пчеловодства, именно так назывался наш техникум 120 лет назад. За это время мы прошли долгий путь под разными названиями: техникум эфиромасличных культур, техникум сыроваренной и маслодельной промышленности, механико-технологический техникум, колледж молочной промышленности и с 2012 года мы именуемся Вознесенский техникум пищевых производств.   
2 ведущий преподаватель. Наш техникум совершил увлекательное путешествие во времени: дореволюционной России, советского периода и становления современной России. 

Мы   предлагаем и Вам совершить путешествие вместе с нами в страну специальностей  техникума при Вашем активном участии. А для начала предлагаем разгадать следующую задачу:
Нарисуйте у себя на листочке два взаимно - пересекающихся круга. 
Первый круг - это школа в которой вы учитесь,  второй круг- это наш техникум. 
Когда мы их пересекаем, образуется общая часть. Как вы думаете, что объединяет школу и техникум. (Преподаватель может задавать наводящие вопросы)
1 ведущий преподаватель.  
Слайд 7 

Таким образом школа дает общие знания, а техникум специальные знания в различных профессиональных областях. Их  объединяющим фактором является ЗНАНИЕ различных наук: истории, математики, химии, физики, физкультуры, русского языка, литературы, информатики и др..
 И сегодня мы   вместе с Вами докажем, что на уроках в школе вы получаете те знания, которые необходимы в дальнейшем  при освоении профессии.
2 ведущий преподаватель. 
Слайд 8 

Итак,  тема нашей встречи "Путешествуй с нами" и мы попробуем выяснить, как школьные знания Вам помогут в будущей профессиональной деятельности.
III. Основная часть.
1. Специальности техникума

1 ведущий преподаватель.    Обратите внимание, на перечень    наших специальностей. Я Вам предлагаю, отгадать, какой   рисунок соответствует какой специальности.
Перед экраном оба преподавателя по-очереди показывают картинки, а школьники называют соответствующую им специальность.
Слайд 8 МОЛОДЦЫ!
 (к 2 ведущему преподавателю подсаживается преподаватель математики)
2. Знания школьных предметов в специальностях техникума.
1) Математика
2  ведущий преподаватель.  А теперь начинаем наше путешествие. Ребята, скажите, кто из ваших учителей называет свой предмет "наукой наук", "царицей  наук", главной наукой( 

 Да! Правильно, Математику! И наша Наталья Сергеевна с Вашими педагогами согласна, она по первому образованию - техник-технолог молочной промышленности, второе образование у нее - инженер по переработке сельскохозяйственной продукции, третье образование - учитель математик. И ей, как ни кому известна связь наших специальностей с математикой. Уступаем место Наталье Сергеевне! Пожалуйста!
Пшеничная Н.С., преподаватель математики.   ДА, все наши специальности напрямую связаны с моей любимой математикой. В начале мы проведем небольшую разминку для ума. Я задаю вопросы, а Вы не задумываясь даете ответы.
(Приложение 2) Шуточные задания по математике. 
Хорошо! Мозг размяли. А теперь к делу.  Для любого производства, математика - это первооснова. Кто такой технолог( Технолог - это человек, который   ведет все производство к прибыли, а не в убыток  предприятию.  Поэтому очень важно уметь вести расчеты.
Инсценировка (машина, стакан молока, пачка сливочного масла).  Представим, что мы технологи. К нам на завод прибыли цистерны с молоком (в руках преподавателя стакан с молоком). Каждая цистерна  вместимостью 20 тон молока. Давайте, как технологи произведем расчет и выясним: сколько кг сливочного масла будет выработано из 20 тон молока, если выход составляет   13% от массы цельного молока.
 Слайд 9  

Итак, будет выработано 2600 кг масла сливочного
Слайд 8 МОЛОДЦЫ!
 (садится 1 ведущий и преподаватель Маеренко П.С.)
2) Химия - Технология производства пищевых продуктов
1 ведущий преподаватель.  Математика это хорошо! Кто любит в школе химию( Поднимите руки! Не много. А вот наши студенты находят химию очень занимательной. Это могут доказать наши преподаватели Маеренко Полина Сергеевна, очаровательный специалист по всякой мясной вкуснятине и Божко Татьяна Михайловна  волшебница из мира тортиков, шоколада, булочек и караваев.
Маеренко П.С., преподаватель профессиональных модулей по  специальности Технология мяса и мясных продуктов. 
(в ходе речи Маеренко П.С. на место 1 ведущего преподавателя садится Божко Т.М.)  Уважаемые  любители колбас, сосисок, копченных изделий. При производстве мясных продуктов   большое значение имеет качество сырья, и готовой продукции. Каждый технолог должен обязательно соблюдать нормы технологические и санитарно-гигиенические. Следите внимательно за моими руками. 
Проводится опыт с изменением окраски продукта. 
Что это означает( Какие законы химии здесь действуют( Что содержится в колбасе, влияющее на изменение окраски(
Содержание крахмала в колбасе под воздействием йоды дает цвет от .... до..... 

Как Вы думаете, в каком образце содержится крахмала больше, а в каком меньше( 

Чем больше крахмала, тем ярче окраска.

С какой целью добавляется крахмал в колбасные изделия( С целью экономии сырья и увеличения выхода готовой продукции.
Божко Т.М., преподаватель профессиональных модулей по  специальности Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий.    
Создавая вкусности,   кондитер   замешивает и сбивает тесто,   раскатывает и разделывает его, помещает в духовку и доводит до готовности. Затем приходит очередь сладких начинок – кремов, варенья и взбитых сливок, украшений из шоколада, помадки, глазури…   Опытный кондитер всегда сумеет сделать изделие красивым. И   в этом ему помогает   ХИМИЯ!.

Слайд 10 Видео (https://video.online.ua/826095/kak-pechetsya-hleb/)
Что происходит с продуктом при нагревании( 
При нагревании внутри продукта и на его поверхности происходят   химические реакции, которые приводят к  основным изменениям: во внешнем виде, структуре и вкусе.
Какие основные продукты всегда нужны кондитеру(  (преподаватель показывает и называет при помощи школьников) : яйца  , сахар , молоко, сливки, сметана,  масло  
Какие химические элементы соответствуют этим продуктам(
Слайд 11 яйца (белок), сахар(углеводы), молоко, сливки, сметана,  масло (жир)
- При взаимодействии  каких химических элементов например, печенье приобретает золотистый цвет( (Преподаватель держит в руках печенье)  При смешивании  и нагревании сахара с белком (процесс кармелизации). Чем больше белка, тем ярче цвет печенья.
- На видео хорошо видно, как из тонкого слоеного теста получается объемный круасан. А какие химические процессы способствуют этому(  Когда пекут слоеные пирожные, в тесто добавляют много жира. Этот жир, смешавшись с мукой, образует непроницаемые слои, между которыми возникают пузырьки пара. Пузырьки, расширяясь, увеличивают тесто в объеме. При выпечке увеличенная форма изделия сохраняется вследствие денатурации белка муки.
Слайд  МОЛОДЦЫ! 

(место у экрана занимают 1и 2 ведущие преподаватели)

2 ведущий преподаватель.    Римма Анатольевна, а Вы сможете сделать радугу из SKITTLES. 

1 ведущий преподаватель.    Не знаю, не пробовала. 

2 ведущий преподаватель.    А вот герои из ютуба умеют. Смотрим!!!
Слайд 12 Видео Радуга (http://krivoruky.ru/tv.php?c=tNSpmPHgW3w)
1 ведущий преподаватель.    Кто же из наших специалистов, сможет помочь ответить на вопросы героев интернета.
2 ведущий преподаватель Ну, конечно же наши  Товароведы - это люди, которые ведают товаром, то есть не только знают наименование, количество и цену товара, но и из чего продукт выработан, его качественные характеристики. 
Слайд 13 Товаровед
(2 ведущий преподаватель уступает место Дупик В.Ю.)
3) Физика - Газоснабжение
1 ведущий преподаватель.  Показывает рисунок с изображением животных: канарейка, кошки, грифы. 
(2 ведущий преподаватель уступает место Дупик В.Ю.)
Уважаемые знатоки! Скажите, на каком из ваших уроков эти братья меньшие могли бы стать наглядным пособием и объектом для изучения. Биология( Я бы согласилась с Вами, но  вот Виктория Юрьевна считает по другому. Дадим ей слово.
Дупик В.Ю., преподаватель профессиональных модулей по  специальности Монтаж и эксплуатация оборудования и систем газоснабжения.
Эти рисунки связаны с ФИЗИКОЙ,  потому что речь пойдет о газе и о нашей специальности ГАЗОСНАБЖЕНИЕ. 

Я предлагаю Вам выбрать слова, которые связаны с представленными животными.
Слайд 14
Слайд 15
  Канарейки очень чувствительны к содержанию в воздухе метана. Эту особенность использовали в своё время шахтёры, которые, спускаясь под землю, брали с собой клетку с канарейкой. Если пения давно не было слышно, значит следовало подниматься наверх как можно быстрее.
  Во время Первой мировой войны кошек держали в окопах, чтобы они заранее предупреждали о газовой атаке. А в годы Второй мировой их брали на борт субмарин в качестве живых детекторов качества воздуха.

  В некоторых штатах американцы добавляют в газ, идущий по газопроводам, химическое вещество с запахом тухлого мяса. Это позволяет легко находить место утечки, над которым начинают кружиться грифы.
Природный газ начали использовать для домашних нужд Еще в древности. Например, в I веке н.э. персидский царь приказал построить дворцовую кухню на месте, где газ выходил на поверхность. Огонь там горел день и ночь, и не нужно было тратить ни дрова, ни уголь на то, чтобы его поддерживать.

Природный газ не имеет ни цвета, ни вкуса, ни запаха. Характерный же запах газа, напоминающий запах тухлых яиц, говорит о том, что после добычи в него добавляют специальное вещество - одорант, запах которого как раз напоминает тухлые яйца. Одорант необходим, чтобы предупредить человека об утечке.
И конечно, специалист не может полпагатся на чутье животных, он должен уметь грамотно и вовремя предотвратить утечку газа. Какие же существуют  современные методы( 

    Здесь мы можем вспомнить всеми любимые велосипеды. Мальчики скажите, как можно узнать место прокола шины колеса. Правильно (показать) нужно намочить предполагаемое место прокола и мы увидим вспенивание на месте прокола. Таким методом пользуются техники для определения утечки газа в трубопроводе.: вспенивание мыльной эмульсии  
     Ну и конечно же существуют приборы, например  газоанализаторы – это приборы, которые определяют концентрацию определенного газа. (преподаватель показывает)
  А верите ли Вы, что протяженность газопроводов в России в 20 раз больше протяженности экватора(
Общая протяженность газопроводов в России - более 872 тысяч километров. Это в два раза больше, чем расстояние от Земли до Луны или в 20 раз больше, чем протяженность экватора.   А ну-ка любители информатики, посмотрите у себя в интернете , какова протяженность   (длина окружности)  Экватора 40075 км. 
 Спасибо за внимание! Слайд 8 МОЛОДЦЫ!
(Садится 2 и 1 ведущий преподаватель)
5) Литература - Холодильно-компрессорные машины и установки (по отраслям)
2 ведущий преподаватель.   Обратимся к литературе. Казалось бы, никакой связи с нашими специальностями. Но не торопитесь. (Вспомнить произведение, где есть пашня, молоко)  Утром на полевой стан, в жаркое время привезли свежее молоко и чтобы молоко не прокисло и сохранилось до вечера, посуду с молоком поставили в таз с водой и накрыли мокрой белой салфеткой, края которой опустили в воду. молоко сохранилось до вечера и даже стало холоднее, чем утром.   Знаниями какого школьного предмета надо обладать и чем это объяснить(
Ответ:  белая салфетка отражает солнечные лучи, а это предохраняет молоко от нагревания. Из таза по салфетке, как по фитилю все время поднимается и испаряется вода. Скрытая теплота способствует образованию  пара (т.е. переход воды в газообразное состояние 
Преподаватель физики.  Правильно! Решение этой задачи - Конденсат, связано с нашими холодильщиками. 
Слайд 16 Схема "Конденсат"  
    Задача холодильщиков -  сохранить продукты как можно дольше, путем понижения температуры.  И сейчас ко мне присоединяется студент четвертого выпускного курса Бабушкин Данил, знающий о холодильниках все.   

 Данил, Холодильное дело и кондиционирование входит в список топ - 50, как одна из наиболее востребованных и перспективных профессий  в стране. По этой компетенции проводятся всероссийские и международные чемпионаты профессиональные конкурсы.  Скажи, что означает этот значок WorldSkills -  
Слайд 17
- Это символ национального чемпионата среди молодых профессионалов.

 - Наш студент и твой однокурсник   -  Леушин Александр стал членом национальной сборной России и уже работает в крупнейшей монтажной компании "ЛЭНД". А Бабушкин Данил победитель  на всероссийской олимпиаде в г. Саратове в трех номинациях. Данил,  Скажи, какие знания их школьных предметов тебе понадобились для выполнения конкурсных заданий по специальности. 
-  При выполнении  заданий по ремонту, монтажу холодильных машин и установок, не возможно   обойтись без знания математики, экономики, физики и даже   иностранного языка.  В номинации Конструкторское проектирование в CAD и Лучший пользователь КОМПАС 3D конечно же знания по информатике и черчения 
Спасибо Данил, желаем тебе дальнейших успехов. 

А мы подведем итоги.

III. Обобщение
2 ведущий преподаватель.   Мы совершили увлекательное путешествие. И теперь точно знаем, что изучая в школе различные науки, Вы готовитесь к следующему этапу жизни, овладения мастерством  в деле. Предлагаем вспомнить основные положения

1. Какие школьные предметы мы сегодня вспомнили.
2. Какие из них нужны при подготовке профессионалов по специальности:

· Технология молока и молочных продуктов ,Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий, Технология мяса и мясных продуктов

· Монтаж и техническая эксплуатация холодильно - компрессорных машин и установок (по отраслям)

· Монтаж и эксплуатация оборудования и систем газоснабжения

· Информационные системы (по отраслям)

· Товароведение и экспертиза качества потребительских товаров

· Монтаж и эксплуатация сантехнических устройств, кондиционирования воздуха и вентиляции

III. Подведение итогов (Рефлексия)
Итак цель наша на сегодня достигнута. Нам было приятно общение с Вами. Хочется особо отметить активность...... и пожелать большей смелости остальным. 
Дается оценка участия   в уроке, выделяются наиболее активные и высказывается пожелание менее активным. 

1 ведущий преподаватель.   Большое спасибо за Ваше внимание, активное участие. Хочется особо отметить активность...... и пожелать большей смелости остальным. 

Нам было  с Вами интересно. А вам( Что вам запомнилось, понравилось, что по-вашему мнению было не достойного вашего времени и внимания.
2 ведущий преподаватель.   Мы предлагаем продолжить общение по скайпу, а так же встретиться у нас в техникуме или у Вас  на уроке математики или химии, а может быть на уроке физ.культуры(
1 ведущий преподаватель.   Всего доброго! До новых встреч!

2 ведущий преподаватель.   До свидания!

Слайд 18

Приложение 

	
	Перечень специальностей



	1
	Технология молока и молочных продуктов

Квалификация: Техник-технолог



	2
	Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий 

Квалификация: Техник-технолог 



	3
	Информационные системы (по отраслям)

Квалификация: Техник по информационным системам



	4
	Товароведение и экспертиза  потребительских товаров 

Квалификация: Товаровед



	5
	Монтаж и техническая эксплуатация холодильно-компрессорных машин 

и  установок (по отраслям) 

Квалификация: Техник



	6
	Монтаж и эксплуатация оборудования и систем газоснабжения

Квалификация: Техник
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	Технология молока и молочных продуктов

Квалификация: Техник-технолог
	Информационные системы (по отраслям)

Квалификация: Техник по информационным системам
	Монтаж и техническая эксплуатация холодильно-компрессорных машин и  установок (по отраслям) 

Квалификация: Техник 
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	Товароведение и экспертиза 
потребительских товаров 

Квалификация: Товаровед
	Технология хлеба, кондитерских 

и макаронных изделий 

Квалификация: Техник-технолог
	Монтаж и эксплуатация оборудования

 и систем газоснабжения
Квалификация: Техник
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