Технологическая схема учебного занятия
	
	
Этапы занятия
	Этапы работы

	
	
	Деятельность преподавателя
	Деятельность обучающихся
	Примечание

	1.
	Организационный момент, включающий: приветствие.
	
	
	

	
	1 мин
	1.Приветствие обучающихся.
2.Фиксация отсутствующих
3. Разделение на команды

	1.Приветствие.
2.Подготовка к занятию.
 
	

	2.
	Сообщение темы урока.
Постановка целей урока.
Сообщение этапов урока.
2 мин

	Мобилизация готовности обучающихся
к выполнению единых требований,  
мотивация и актуализация опорных знаний


	Слушают.
	
Проблемная ситуация №1
Команда1 
В ресторан «Русская кухня»  поступил заказ на  13 человек приготовить  «Галантин» из курицы с доставкой на дом.  Шеф- повар дал задание порам приготовить «Галантин». Оказалось,  что кончились свежие помидоры.
 Один из поваров заметил,  что  уксус  в наличии  только 6 %
Команда 2
В холодный цех ресторана  «Астория» поступил заказ на «Галантин из поросенка» на 15 человек.  Шеф- повар распорядился  выполнить заказ.  Оказалось,  что кончились свежие помидоры. Один из поваров заметил,  что  уксус  в наличии  только 3 %


	3
	Самостоятельная работа
	Предлагает ситуацию 
-Указывает на практическую значимость  ситуации
	Работа в команде, высказывают свои предположения, обсуждают, решают.

Выполняют самостоятельную работу
по расчету в таблице.

	

	
	

	Предлагает  одному из участников команды озвучить решение
данной ситуации
	 Отвечают на вопросы по ситуации
Слушают решения каждой команды, дополняют ответы. 

	


	
	

	Предлагает решить ситуацию- иллюстрацию   с использованием метода ассоциации.






Предлагает  участникам  команды озвучить решение
данной ситуации

	
Работа в команде, высказывают свои предположения, обсуждают, решают

Отвечают на вопросы,
Дополняют, корректируют ответы.



Слушают решения каждой команды, дополняют ответы. 

	

Предлагается задание: по схематическим рисункам  определить неправильные действия  по оформлению бутербродов








	
	
	Преподаватель ставит конкретные учебные цели и обозначает каким должен быть результат:
-Цель: Безопасность труда на производственной практике.
Предлагает  ситуацию- упражнение.
Разрешение ситуации- последовательно задает вопросы;
Корректирует ответы.

	
Слушают.

Отвечают на вопросы проблемного теста через выбор ответа.


ПОПС – формула
 
	П- позиция  
(в чем заключается твоя точка зрения)
	
Я считаю, что…

	О- обоснование
(довод в поддержку твоей позиции)
	… потому, что …

	П- пример
(факторы, иллюстрирующие твои доводы)
	Например…

	С- следствие
	Поэтому…




	
Производственная ситуация:

Студентка 3 курса колледжа Ольга Смирнова, обучающаяся по специальности "Повар, кондитер", направлена на производственную практику в ресторан "Аппетит". 

Ресторан специализируется на европейской и азиатской кухне, имеет просторный обеденный зал и хорошо оборудованную кухню с современной техникой: пароконвектоматами, индукционными плитами, фритюрницами, грилями, холодильным и морозильным оборудованием.

Педагог -  помощник,
координатор  в самостоятельной работе
студентов

	4
	Подведение итогов, рефлексия.

	Подведение  итогов занятия, определение уровня усвоения знаний, пробелов в знаниях.
выставление отметок в журнал
	Заполнение карточек по рефлексии
	

	5
	Задание на дом.
	Решить ситуацию:
 Ситуация - иллюстрация.                                                                                                                                                    В меню « Бизнес-ланч» кафе «Веранда» указаны: «Омлет, смешанный с мясными продуктами» и «Омлет фаршированный мясными продуктами». Он был удивлен тем, что   цена отличается. Посетитель обратился с просьбой разъяснить,  в чем разница, чтобы сделать свой выбор.
	Слушают, записывают домашнее задание
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Технологическая схема учебного занятия  

   Этапы занятия  Этапы работы  

Деятельность преподавателя  Деятельность обу ча ю щихся  Примечание  

1.  Организационный   момент,   включающий: приветствие.     

 1 мин  1.Приветствие обучающихся.   2.Фиксация отсутствующих   3.  Разделение на команды    1.Приветствие .   2.Подготовка к занятию.       

2.  Сообщение темы урока.   Постановка целей урока.   Сообщение этапов урока.   2 мин    Мобилизация готовности  обучающихся   к выполнению единых требований,     мотивация и актуализация опорных  знаний      Слушают.    Проблемная ситуация №1   Команда1    В ресторан «Русская кухня»  поступил заказ на  13  человек приготовить  «Галантин» из курицы с  доставкой на дом.  Шеф -   повар дал задание порам  приготовить «Галантин». Оказалось,  что кончились  свежие помидоры.     Од ин из поваров заметил,  что  уксус  в наличии   только 6 %   Команда 2   В холодный цех ресторана  «Астория» поступил заказ  на «Галантин из поросенка» на 15 человек.  Шеф -   повар  распорядился  выполнить заказ.  Оказалось,  что  кончились свежие помидоры. Один из  поваров заметил,   что  уксус  в наличии  только 3 %    

3  Самостоятельная работа  Предлагает ситуацию     - Указывает на практическую  значимость  ситуации  Работа в команде, высказывают свои  предположения, обсуждают, решают.     Выполняют самостоятельную работу   по  расчету в таблице.    

    Предлагает  одному из участников  команды озвучить решение   данной ситуации    Отвечают на вопросы по ситуации   Слушают решения каждой команды,  дополняют ответы.        

    Предлагает  решить ситуацию -   иллюстрацию   с использованием  метода ассоциации.            Работа в команде, высказывают свои  предположения, обсуждают, решают     Отвечают на вопросы,   Дополняют, корректируют ответы.        Предлагается задание: по схематическим  рисункам  определить неправильные  действия  по оформлению бутербродов      

