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Пояснительная записка
Цель данных методических рекомендаций заключается в оказании методической помощи преподавателям и мастерам производственного обучения  в решении педагогических задач по проведению открытых уроков с применением АМО.

Основные задачи данных методические рекомендаций: 

- способствовать повышению эффективности профессионального самообразования преподавателей и мастеров производственного обучения, в ходе подготовки к проведению открытых занятий, повышению качества преподавания, 
-оказание методической помощи при анализе занятия, распространении педагогического опыта.
Подготовка, проведение и анализ открытых уроков, это одна из форм повышения квалификации преподавателя, так как, готовясь к открытому уроку, преподаватель изучает теоретические основы педагогики, конструируя урок, применяет эти теоретические положения на практике и отрабатывает навыки проведения современных уроков. Хорошо, когда серия открытых уроков проводиться на одной группе, чередуя разные формы проведения уроков с применением АМО. Например: Урок-семинар, направленный на поисковую работу студентов, Урок–конференция, где студенты, вступают в дискуссию по определенной теме, отстаивая свои идеи, и  в данном случае -  Урок-реклама, когда студенты, обобщая свои знания, могут смело рекламировать свое творчество.
Подготовка к открытому уроку – это школа и для студентов, так как они подбирают информацию, изучают ее, анализируют, готовят макеты и презентации, связывая новую информацию с материалом, изученным ранее. Таким образом, открытые уроки способствуют формированию профессиональных и общих компетенций студентов, прививают им профессиональные и нравственные качества.

Главным в подготовке открытого урока для преподавателя является выбор соответствия темы и методика ее реализации на уроке. Для урока по теме 5.4: «Технологический процесс приготовления праздничных тортов», модуля  ПМ. 04. «Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий», преподавателем бы выбран тип урока: урок-реклама. Определены цель и задачи урока-рекламы. 
Для  закрепления материала группа студентов в процессе «Чайной паузы» отвечала на вопросы  (имитация торта с вопросами).
 Для обобщения материала был применен рефлексивный метод: «Ассоциация» со словом «Т О Р Т».
Студентам было выдано задание для подготовки урока-семинара, в котором были определены направления в поисковой работе. Студенты выбирали определенное направление, исследовали его: подбирали информацию из литературы, публикаций, Интернет-ресурсов, изучали ее, отбирали самую важную и значимую по теме, подготавливали макеты изделий, презентацию и презентовали материал на уроке. После каждой презентации студенты, живо интересуясь темой, задавали вопросы выступающим студентам. 
Активная подготовительная исследовательская работа студентов так же относится к одному из этапов деятельностной методики формирования востребованного отраслью специалиста. Преподавателем был разработан план проведения открытого урока, подготовлена презентация, раздаточный материал для работы студентов, разработан алгоритм проведения урока, оценочный лист, подготовлены техническое и методическое сопровождение урока.
План  урока:
ПМ. 04. Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
МДК 04.01: Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
Тема: Технологический процесс приготовления праздничных тортов. 

Дата:  ____________
Место проведения: кабинет 231 «Технология кулинарного и кондитерского производства»
Группа: ТПП-14
Специальность: 19.02.10  «Технология продукции общественного питания». 

Тип урока: урок развивающего контроля (урок совершенствования знаний и формирование умений и навыков).
Метод обучения: организационно - деятельностная игра.
Цель урока: формирование профессиональной компетенции (ПК 4.2): Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов. 
- обучающая: осуществлять перенос знаний в измененную ситуацию и  познакомить с ассортиментом в области современных технологий приготовления праздничных тортов, вариантами оформления; выявить уровень знаний по ранее изученным темам;

- воспитательная: содействовать дальнейшему формированию и развитию интереса к выбранной специальности, способствовать формированию личностных качеств.

воспитывать критическое отношение к существующим технологиям, желание рационализировать технологический процесс; 
развивающая: способствовать развитию профессиональных интересов и творческого мышления; применять полученные ЗУН на практике; 

- методическая: активизация познавательной деятельности обучающихся (совершенствовать методику проведения урока с применением активных методов бучения).

Методическое и техническое сопровождение урока: ПК,  ноутбук, мультимедийный  проектор, презентации, макеты тортов, раздаточный материал, доска. 

Межпредметные связи:
ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве –тема: «Санитарно-гигиенические требования в условиях производства»
ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья –тема: «Ассортимент и характеристика основных групп продовольственных товаров»
ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности – тема: «Создание и оформление профессиональных презентаций»; 


Структура урока: 

	Наименование структурного элемента
	Время – 

90 минут

	1. Организационный момент; 

2. Систематизация изученного материала;

3. Актуализация опорных знаний;

4. Обобщение;

5. Подведение итогов, оценка деятельности студентов; 

6. Домашнее задание.
	5
45
15
15
5
5


Литература:
1. И.Ю. Бурчакова, С.В. Ермилова Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: Учебник для студ. Учреждений сред. проф. образования/ -- М.: Издательский центр «Академия», 2014. –384с., (16) с цв.ил.

2. Бутейкис Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий: учебник для нач. проф. Образования / Н.Г.Бутейкис. – 8-е изд.,стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2009. 304с.,(8)с. Цв.ил.

3. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий общественного питания

4. Основы товароведения: учебное пособие для нач. проф.образования/И.В Муравина. 2-е изд., стер. -М,.: Издательский центр «Академия», 2008. -224с.

Интернет – ресурсы: 

1.http://vitameal.ru/cook.php - Сайт Кулинария

2.http://foodteor.ru/tekhnologiya-produktsii-obshchestvennogo-pitaniya.html - Технология ПОП - лекции

3.http://nashaucheba.ru/v50632 - материалы по специальности

4.http://tourlib.net/restoran.htm  - Сайт с книгами по организации производства и ресторанному бизнесу 

5.http://www.gastronom.ru - Сайт журнала «Гастроном»  

6. http://www.dbfood.ru/ - Стандарты из классификатора государственных стандартов из разделов для пищевой промышленности

7.http://www.informika.ru/text/inftech/edu/ - Ссылки на компьютерные обучающие системы, программы, тесты, а также учебные материалы по различным дисциплинам

8.http://encycl.yandex.ru/ - Яндекс энциклопедия. Включает в себя содержание около 15 энциклопедий и 218041 статей, касающихся, практических, всех предметов. 

Этапы проведения  урока:

	№ п/п
	Этапы урока 
	Время  (мин)
	Деятельность преподавателя 
	Деятельность студентов

	1.
	Организационная часть
	5
	
	

	1.1
	Приветствие, проверка готовности студентов к уроку, проверка готовности аудитории
	
	Преподаватель
приветствует, проверяет готовность, проводит мотивацию, излагает тему, цели и план урока

(Работает с ведущим)
	Студенты слушают, смотрят, записывают, готовятся к уроку, планируют способ достижения цели

	1.2
	Обоснование выбора метода проведения урока, представление плана урока  (мотивационно – ориентационный этап)
	
	
	

	1.3
	Значимость темы в подготовке специалиста - технолога
	
	
	

	2
	Систематизация изученного материала
	45
	
	

	2.1
	Реклама праздничных тортов 
	
	Слушает выступления студентов, задает вопросы, слушает ответы, комментирует по ходу презентаций, обобщает материал, подготовленный студентами
	Рекламируют макеты изделий и  презентации; смотрят,  слушают, записывают, задают вопросы, отвечают на вопросы



	3
	Актуализация опорных знаний

 «Чайная пауза»
	15
	Проводит повторение пройденного материала в виде «вопроса-ответа»
	Студенты отвечают на вопросы поочередно;

	3.1
	Повторение изученного материала по теме. Вопрос-ответ «Мы за чаем не скучаем на все вопросы отвечаем» 
	
	Демонстрирует фильм
	 («Дегустируют торт»)

	4
	Обобщение
Метод «Ассоциации».


	15
	Объясняет методику выполнения заданий   и выдает задание. (Составить к слову по буквам слова)
Подводит итоги
	Студенты выполняют задание, высказывают свои предложения, объясняя свой выбор, читают рекламный проспект изделия по буквам 
«Т О Р Т»

	5
	Рефлексия урока:

Обобщение работы на уроке


	4
	Обобщает, задает вопрос. 

Предлагает выбрать утверждение, которое соответствует вашему отношению к уроку:

Урок полезен, все понятно.

Лишь кое-что чуть-чуть не ясно.

Еще придется потрудиться.

Да, трудно все-таки учится!

	Слушают, осуществляют самооценку, формулируют конечный результат своей работы на уроке, дают оценку своей деятельности по ее результатам.

	6
	Подведение итогов, оценка деятельности студентов

Домашнее задание
	3

3
	Оценивает работу студентов, задает домашнее задание
	Студенты выбирают задания из предложенных с учетом индивидуальных возможностей 

	
	Итого:
	90 
	
	


Ход урока
1. 1.1 Организационный момент. Проверка готовности студентов к проведению урока. 

1.2 Актуализация темы семинара. 

1.П: Здравствуйте студенты, уважаемые гости, разрешите начать наш урок, который проводится  в рамках традиционного месячника.
«Но вот пришла пора 

И для нашего стола…»
2. Ведущий: 

«Что! Уж торт нести пора?
ДА!!!!!!!!!!!!!
1.Все мы здесь  пекли-старались,
2.За три ночи не справлялись,
3.Сто кило ушло муки,
4.Сливок, ягод, кураги,
5.Доставали из припасов
6.Яблок, груш и ананасов,
7.Мёда свежего горшок,
8.Сахара-песка мешок,
9.Фундука и шоколада
10.И всего, что было надо…
ХОРОМ
«Потрудились на «УРА»!

Приглашаем всех сюда!»

1П: Сегодня у нас сладкая и очень интересная тема — торты!

 Кроме того, что они как всегда очень вкусные, так еще и весьма оригинально оформленные. Что мы хотим показать и каких целей достичь  на уроке? (Определяют все вместе тему, план)
ПРЕЗЕНТАЦИЯ УРОКА  (демонстрация всех этапов урока)
Перед нами поставлена следующая задача:

- изучение и анализ современных направлений в приготовлении и оформлении тортов.
2.Ведущий:

Современный кондитер – это и непосредственно кулинар, и художник, и скульптор в одном лице! При творческом подходе, креативном мышлении и наличии современных кондитерских методик торт можно сделать в виде чего угодно. Еще с детства нам знакомы торты в виде ежиков, мишек и других зверюшек – это всегда было так интересно, не правда ли? Но теперь стилизации ушли намного дальше! На тортах вместо привычных отделочных полуфабрикатов  можно увидеть и электронную технику и предметы домашнего обихода, элементы одежды и т.д.

А какой у них бывает великолепный вкус!

В рамках сегодняшнего урока  мы подробно затронем такие важные аспекты для будущих специалистов-технологов, как: 

· Современный стиль оформления тортов;

· Креативное оформление элементов декора
1.П: Как вы считаете, думаете, пригодится ли вам новая информация, услышанная  и изученная сегодня в дальнейшей вашей профессиональной деятельности и  в жизни?  ДА!
 Ни одно торжество — День Рождение, свадьба, крестины, Новый Год не обходится без торта.
Известная французская пословица "о вкусах не спорят" по-итальянски звучит - "о тортах не спорят". 

Само слово "торта" по-итальянски означает скрученность, извилистость и имеет в виду замысловатые извилистые украшения кремом, которые делают поверх тортов.

У каждого свои предпочтения, кто-то любит шоколадные торты, кто-то бисквитные. Существует огромное количество разных вкусных рецептов тортов, по разному с фантазией оформленных, а каких вкусных! 

Торт относится к тем десертам, возраст которых точно никто не знает.
2.Ведущий:

Предположительно, первые торты появились приблизительно 2000 лет назад, быстрее всего в Италии, так как в переводе слово «торт» с итальянского языка  мы знаем, что обозначает нечто замысловатое, красиво украшенное. 

На сегодняшний день законодательницей моды в мире тортов по праву считается Франция. Именно французскими кулинарами и кондитерами на протяжении веков диктовались тенденции в украшении и сервировке этих сладких шедевров. Кроме того, во Франции появилось безе, кремы, карамель, желе и бисквиты, то, без чего современные торты невозможны.

В быстро меняющемся мире кондитерских декораторов очень важно постоянно быть начеку и делать что – то новое и интересное.

 Наша задача: быть изобретательным, постоянно пробовать новые оригинальные приемы и стили и не отставать от стремительно развивающегося кондитерского мира.

Так,  что – же,  в кондитерским мире сейчас привлекает людей,
 чего хотят клиенты?
2. Систематизация полученных знаний

1.П: Мы готовы представить вам подборку тортов. Здесь вы увидите самые необычные свадебные торты и подарочные варианты к любому празднику.
Оценка будет дана членами жюри по критериям:

 Внешний вид – 5б, Содержание -3б, Защита 2 б, Технологическая документация 2б.
2.Ведущий: Презентации представят: _________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
(после выступления студенты задают и отвечают на вопросы, дополняют информацию)
3.Актуализация опорных знаний
1.П: Итак, вы ознакомились с разнообразными видами праздничных тортов. 

Понятно, что многие современные тенденции и требования заставляют готовить торты симпатичными, элегантными, гламурными, можно привести еще множество прилагательных, смысл которых сводятся к тому, чтобы быть красивыми и полезными. 

На смену этим  трендам пришла идея о необходимости персонализации, индивидуализации торта, т.е. раскрыты просторы для новых, интересных идей для каждого изделия. И это предстоит сделать вам, уважаемые будущие специалисты.
Сейчас мы проведем контроль знаний в виде вопроса-ответа.

Повторение материала в виде игры «Мы за чаем не скучаем на все вопросы отвечаем» 
(Звучит  Музыкальная пауза (фильм «Рекламный ролик о тортах»)

Преподаватель задает вопросы по фильму.
Посмотри на его серединку,
Разрезай этот тортик скорей!
Как вкусна и прекрасна начинка,
Ничего нет на свете вкусней!


Группа сидит вокруг стола,  в середине, которого МАКЕТ торта, на каждом «кусочке торта» - вопрос. Студенты зачитывают вопрос и отвечают).

Критерии: за каждый правильный ответ -1б.(жетон)
Преподаватель подводит итоги фронтального опроса.

4.Обобщение материала 
Метод «Ассоциации».
1.П:- Какие ассоциации возникают у вас, когда вы слышите слово «Т О Р Т»? 

Создайте  рекламный проспект для своего изделия.
5. Рефлексия
1.П: Предлагает выбрать утверждение, которое соответствует вашему отношению к уроку:
1- Урок полезен, все понятно.
2- Лишь кое-что чуть-чуть не ясно.
3- Еще придется потрудиться.
4- Да, трудно все-таки учится!
6.  Подведение  итогов урока
2.Ведущий:
Многие десятилетия  ни один праздник не обходиться без этого замечательного кулинарного изобретения. На сегодняшний день ассортимент кондитерских изделий настолько велик, что порой потребитель теряется в выборе. Настоящий кондитер четко знает как приготовлен тот или иной торт и какие вкусовые сочетания можно ожидать от того или иного представителя кондитерской индустрии.
На уроке мы с Вами  провели  хорошую работу и проанализировали, какие новинки используются в приготовлении тортов.
1.П:
Классические кулинарные приемы являются основой, но с развитием науки, техники, появляются новые возможности, которые надо использовать в работе технолога общественного питания. 
Современный уровень социального и экономического развития общества требует подготовки компетентных, квалифицированных специалистов, конкурентоспособных на рынке труда, которым должны быть присуще такие черты личности, как ответственность, целеустремленность, предприимчивость, инициативность.
Проведение открытого урока будет способствовать развитию профессиональной компетентности и творческих способностей будущих специалистов индустрии кондитерского производства.
Оценка участников урока-рекламы. 
Преподаватель подводит итог, дает оценку деятельности студентов, исходя из коэффициента участия в подготовке урока и участия в ходе урока. Объявляются оценки. 
Домашнее задание. 
1. Подготовить интересную информацию о Дальневосточной индустрии кондитерского производства (сырье, оборудование, инструменты, способы декора и др.).
2. Выполнить небольшое сообщение по теме урока, анализируя ассортимент готовившихся на предприятии праздничных тортов, где студенты будут проходить практику.

3. Выполнить эскизы персональных (индивидуальных) праздничных тортов. 
Ведомость урока
Задание студентам для подготовки к открытому уроку по проблеме: «Технология приготовления праздничных тортов». 
Вопросы урока: 
1. Дальневосточные  ингредиенты, используемые в приготовлении тортов. 

2. Современные тенденции в приготовлении тортов.
3. Муляжи, макеты праздничных тортов.
4. Композиции в изготовлении образцов изделий. 

Задание: 

1. Провести исследовательскую теоретическую работу, найти новый интересный материал по заданной теме. 
2. Выполнить макет торта. 

3. Разработать технологическую документацию в письменной форме. 

4. Подготовить презентацию выступления с использованием информационных технологий.  
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