План учебного занятия по практическому обучению
ПЛАН УРОКА
Дата 11.10.24  Курс 3   Группа ПК-431
ФИО мастера п/о (преподавателя) Иванова Л.В.
      Место проведения урока: Учебный кулинарный цех.
     Тема раздела: ПМ 02 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента».
      Тема урока: Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.
      Тип урока: урок формирования трудовых приемов и операций.
      Цели урока: 
1.Обучающая: Научить обучающихся приготовлению и оформлению и отпуску блюд из домашней птицы, дичи, кролика. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения, закрепить профессиональные умения.
2. Развивающая: Развить у студентов умения: рационально организовывать свой труд, находить пути совершенствования своего труда и повышение его эффективности, оперативно мыслить и анализировать выполненные работы. 
3.Воспитательная: Формирование ответственного отношения к порученному делу, чувства коллективизма, инициативности, способности к самовыражению.
4. Методическая: Показать эффективность методов и приемов работы мастера производственного обучения. Активизация познавательной и мыслительной деятельности обучающихся на уроках учебной практики.
Методы урока: словесный, наглядно- демонстрационный, практический, самостоятельная работа.
Материально-техническое оснащение урока
Оборудование: производственные столы, плита, эл. мясорубка
Инвентарь, посуда: миски, ножи, доска разделочная, противни, сковорода, сотейник
Сырье: птица, кролик
Дидактический материал: раздаточный материал, инструкционно- технологические карты






	Личностные результаты реализации программы воспитания, 
определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности

	Выполняющий профессиональные навыки в соответствии с требованиями профессиональных стандартов
	ЛРв13

	Проявляющий сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной профессиональной и общественной деятельности
	ЛРв 14

	Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения в профессиональной деятельности
	ЛРв 15

	Личностные результаты реализации программы воспитания, 
определенные ключевыми работодателями

	Готовый соответствовать ожиданиям работодателей и умеющий быстро адаптироваться на рабочем месте. Осознанно выполняющий профессиональные требования. Ответственный, самостоятельный, дисциплинированный, нацеленный на достижение поставленных целей при выполнении профессиональных задач.
	ЛРв 16

	Готовый к текущим и перспективным изменениям на рынке труда и профессий. Готовый к профессиональной конкуренции и конструктивно реагирующий на критику. 
	ЛРв 17

	Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся ситуациях
	ЛРв 18

	
	

	Личностные результаты реализации программы воспитания, 
определенные субъектами образовательного процесса

	Гибко реагирующий на появление новых форм трудовой деятельности, готовый к их освоению
	ЛРв 19

	Демонстрирующий умение планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере
	ЛРв 20

	Демонстрирующий культуру в профессиональной и социально значимой деятельности, соответствующий имиджу колледжа
	ЛРв 21

	Личностные результаты реализации программы воспитания, 
определенные субъектом Российской Федерации[footnoteRef:1] (при наличии)  [1: ] 


	Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и коммунального хозяйства/гостиничного дела с учетом специфики субъекта Российской Федерации
	ЛР …



Используемые профессиональные компетенции:
ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.
ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента.
ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента.
ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента.
ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента.
ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента.
ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.
ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента.

Используемые общие компетенции:
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
Междисциплинарная связь: 
Организация и ход урока
1 Организационный момент 
Приветствие
Выявление отсутствующих студентов. 
Проверка наличия спецодежды, внешнего вида и санитарного состояния студентов.
Организация внимания и готовности студентов к уроку.
2  Вводный этап урока (Вводный инструктаж).
Сообщение темы: Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.
Ознакомление с целями урока. Мотивация деятельности студентов.
Вступление- рассказ мастера:
 Тушат старую птицу, готовые блюда имеют особый вкус и сочность. Перед тушением птицу, дичь и кролика нарубают на куски и обжаривают (или обжаривают тушки целиком, а затем нарубают).
         Рагу из птицы, дичи, кролика или субпродуктов -  тушки нарубают на куски по 40-50 г или субпродукты (желудки и сердца - 50%, шеи и крылья - 50%) обжаривают, заливают бульоном или водой (20-30% от массы продуктов), добавляют спассерованное томатное пюре и тушат в течение 30-40 минут. На бульоне, оставшемся после тушения, готовят красный основной соус. Им заливают обжаренные овощи (картофель, морковь, репу, петрушку и репчатый лук), тушеные кусочки мяса и тушат еще 15-20 минут. Рагу отпускают вместе с соусом и гарниром.
         Чахохбили - грузинское национальное блюдо - куски курицы обжаривают, добавляют отдельно спассерованный лук, нарезанный кольцами, добавляют нарезанные помидоры и отдельно спассерованную мучную сухую пассеровку, добавляют бульон (воду), уксус и тушат; за 10-15 минут до готовности вводят специи и зелень (кинзы, базилика, черного перцы, толченого чеснока). Отпускают на порционных сковородах, посыпав зеленью.
         Сациви из курицы или индейки (птица в ореховом соусе) - грузинское национальное блюдо - подготовленную тушку птицы отваривают до полуготовности, жарят в жарочном шкафу и рубят на порционные куски (филе и окорочок). Порционные куски птицы заливают горячим соусом сациви. Подают в холодном виде. Для соуса мелко нарезанный лук пассеруют на масле, добавляют муку и разводят бульоном. Орехи измельчают, добавляют толченый чеснок, соль, шафран, перец, корицу, гвоздику. Массу разводят бульоном и вводят в кипящий бульон с луком. Затем все протирают, добавляют прокипяченный уксус, уцхо-сунелли и варят в течение пяти минут. Яичные желтки растирают в небольшом количестве охлажденного до 500С соуса, затем постепенно вводят их в горячий соус.
         Птица или кролик, тушеные в соусе - подготовленные тушки птицы или кролика жарят, разрубают, заливают соусом и тушат 15-20 минут. При отпуске гарнируют (рисом отварным или припущенным, картофелем отварным, картофельным пюре, картофелем жареным) и поливают соусом красным основным, красным с вином, луковым.
         Цыплята, тушеные с морковью и репой - тушку цыпленка нарубают на порции (потери составляют около 1%), панируют в муке и обжаривают в маргарине, добавляют нарезанные соломкой и пассерованные овощи, добавляют воду, специи и тушат до полуготовности. Затем заливают  соусом  и доводят до готовности. Тушеного цыпленка отпускают с овощами и соусом. Блюдо можно готовить в порционных горшочках.
         Плов - порционные куски обжаривают до образования розовой корочки, посыпают солью, перцем, добавляют отдельно пассерованную морковь, лук и томатное пюре. Заливают горячим бульоном и доводят до кипения, затем добавляют промытый рис и варят до загустения,  закрывают крышкой и ставят в разогретый жарочный шкаф на 20-50 минут.
         Потери при тушении составляют 25-31%.
Актуализация опорных знаний.
Фронтальный опрос группы
[bookmark: _GoBack]1.Потери массы при тушении дичи?
2.Как приготовить птицу для варки?
3.Как варят птицу?
4.Перечислите гарниры к отварной птицне?
Учащиеся выполняют индивидуальные задания
Мастер производственного обучения объясняет как приготовить горячие блюда из домашней птицы, дичи, кролика.
3 Основной этап урока (Текущий инструктаж).
Деятельность студентов: Самостоятельная работа.
-Организовать рабочее место
-Подготовить продукты: мясо
Деятельность мастера п/о (преподавателя/зав. учебной практикой):
-Текущий инструктаж. 
-Правила безопасной эксплуатации технологического оборудования.
Целевые обходы рабочих мест студентов:
первый обход:  проверить организацию рабочих мест;
второй обход:   проверить правильность выполнения трудовых приемов;   
                           коллективное и текущее инструктирование;
третий обход:  проверить правильность ведения самоконтроля;
четвертый обход: проверить правильность соблюдения технических и    
                               технологических условий в работе, принять и оценить               работы, 
                               выдать дополнительные работы наиболее успевающим 
                               студентам, коллективное текущее инструктирование;                              
пятый обход:       проверить правильность ведения промежуточного контроля; 
                              прием практической работы, оценивание.
Закрепление материала
При проведении закрепления материала вводного инструктажа, мастер использует метод фронтального опроса. В процессе опроса мастер комментирует те вопросы, которые вызвали затруднения у обучающихся.
1. Составьте схему приготовления утки жареной?
2. Как приготовить котлеты рубленные из кур?
3. Как приготовить котлеты по-киевски?
Объяснить, как должна быть представлена работа, напомнить, что в конце урока обучающиеся должны привести в порядок рабочие места.
4  Заключительный этап  (Заключительный инструктаж). 
Анализ выполнения учебно -  производственных работ.
Разбор типичных ошибок, допущенных дефектов.
Анализ соблюдения охраны труда, норм времени.
Сообщение оценок.
Сообщение темы следующего урока.
Объяснение домашнего задания. 
Уборка рабочих мест.
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