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Пояснительная записка

Кондитерские и булочные изделия являются неотъемлемой  частью русской национальной кухни и имеют большое значение в питании человека. Изделия обладают привлекательным внешним видом, хорошим вкусом, ароматом и легко усваиваются организмом. 

Изделия из теста высококалорийны благодаря содержанию  углеводов (крахмал, сахар), жиров, белков, минеральных веществ, витаминов группы В, РР, А. 
Поэтому будущим кондитерам, технологам и поварам необходимо знать технологию приготовления изделий из теста и уметь применять свои знания на практике. 

На уроке затронуты основные темы, а именно, процесс подготовки сырья к приготовлению теста, процесс приготовления дрожжевого теста опарным способом, а также технология приготовления кулича пасхального.

Межпредметные связи: 
Дисциплины входят в общепрофессиональный цикл: 

«Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве» тема: «Правила личной гигиены работников пищевых производств»;

«Физиология питания» тема: «Понятие об энергетической ценности пищи и калорийности»
МДК.04.01. «Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий»

«Бухгалтерский учет на предприятиях общественного питания» тема: «Расчет продажной цены кондитерских изделий»
Внутрипредметные связи: 

При изучении данной темы студенты базируются на знании тем: «Классификация теста», «Жарка изделий в жире»
Место темы занятия в учебном курсе
МДК 07.02 «Приготовление широкого ассортимента основных хлебобулочных и кондитерских мучных изделий» изучается на III и IV курсах в группах среднего профессионального образования, занимающихся в соответствии с государственными образовательными стандартами начального  и среднего профессионального образования. 
Разработчик: Солохина К.С. преподаватель специальных дисциплин, первая квалификационная категория ГАПОУ «Городецкий Губернский колледж».

Данный урок входит в раздел № 1 тема № 5 «Изделия из дрожжевого теста».

Междисциплинарный курс ориентирован на изучение следующих тем: основное и дополнительно сырье кондитерского производства, процессы, происходящие при тепловой обработке продуктов, приготовление дрожжевого и бездрожжевого теста, технология приготовления и оформления поверхности пирожных и тортов, а также изучение технологии приготовления изделий пониженной калорийности и национальных сладостей.  

Данный урок позволяет повторить, закрепить полученные ранее знания, а также изучить новый материал.

Тип урока: комбинированный

Комбинированный урок характеризуется постановкой и достижением нескольких дидактических целей. Их многочисленными комбинациями определяются разновидности комбинированных уроков. Комбинированный урок позволяет применять фронтальный вид работы, что наилучшим образом способствует не только большому накоплению оценок, но и возможность студентам самореализоваться именно в тех знаниях, которыми они владеют в совершенстве. 
Структура комбинированного урока во многом дублируется и при конструировании так называемых модульных уроков. Они характеризуются постановкой и достижением нескольких дидактических целей, но так, чтобы урок отличался завершенностью и самостоятельностью. Это выражается в том, что структура модульного урока, как правило, включает: 

- мотивационную беседу (то, что именуется организационным моментом или введением в тему урока), завершающуюся постановкой интегрирующей цели урока; 

- входной контроль (проверка домашнего задания и повторение изученного ранее); 

- работу с новым материалом; 

- закрепление изученного материала; 

- завершающий контроль (проверка усвоенного на уроке); 

- рефлексию. 

Последнее связано с самооценками и суждениями учащихся о работе  группы, своей деятельности на уроке; о том, какое сложилось у каждого студента мнение об уроке и что им хотелось бы пожелать.

Вид занятия: аудиторная работа учащихся с элементами интерактивных технологий.

При проведении урока использовалась информационная и коммуникационная технология (ИКТ).

Форма организации учебной деятельности обучающихся: организация аудиторной работы (фронтальная)

Цель занятия: изучить технологию приготовления изделий из дрожжевого теста: кулич пасхальный.

Задачи: 

1) повторить процесс приготовления дрожжевого теста опарным и безопарным способом;

 2) познакомить учащихся с технологией приготовления изделий из дрожжевого теста;

 3) воспитывать самостоятельность при выполнении заданий;

 4) прививать любовь к выбранной профессии.

Средства обучения:

- интерактивные средства (интерактивная доска, компьютер);

- раздаточный материал (учебник Бутейкис Н.Г. «Технология приготовления мучных кондитерских изделий);

- опорный конспект урока в виде презентации.
Структура урока строится на сочетании этапов:

- организационный;

- повторение пройденного материала;

- изучение нового материала;

- закрепление пройденного материала;

- самостоятельная работа;

- рефлексия;

- домашнее задание.
Продолжительность занятия: 45 минут.
Основная часть
Проект учебного занятия по теме: «Изделия из дрожжевого теста»

Ход урока
	№ этапа
	Описание этапа
	Изображение слайда

	I
	Организационный (2 мин) – на этом этапе студенты сдают рапорт преподавателю о готовности группы к занятию. 

Студентам сообщается тема урока, цели, которые необходимо достигнуть.
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	II
	Повторение пройденного материала (10 мин) - этот этап проходит в следующем порядке: 1) студентам предлагается ответить на вопросы кроссворда «Продукты для приготовления теста» и проверить правильность ответов, работая на интерактивной доске, открывая нужные ячейки. 2) далее ребята заполняют таблицу «Подготовка продуктов для приготовления теста», выделив только те операции, которые соответствуют данному продукту. При нажатии на верную операцию звучит сигнал «Аплодисменты», если же ответ не верный, сигнал отрицательный. 3) и в заключении один из ребят работая с интерактивной доской составляет схему приготовления дрожжевого теста опарным способом, используя подготовленные заранее ячейки.

Подводятся итоги повторения пройденного материала, методом оценки работы учащихся, отвечавших на вопросы.
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	III
	Изучение нового материала (13 мин) - этап начинается с вводного слова преподавателя, который рассказывает о многообразии изделий, которые можно приготовить из дрожжевого теста. Далее ведется рассказ о празднике Пасха и кондитерском изделии, выпекающем на этот праздник, о многообразии его видов и форм. Далее студенты, используя текст технологии приготовления кулича пасхального, должны составить план его приготовления коллективно. Готовый план закрыт на доске эффектом «Затенение экрана» и после того, как ребята составят пункт плана, преподаватель опускает «шторку», открывая верный ответ, т.о. ребята имеют возможность проверить себя и исправить ошибки в следующем пункте. 
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	IV
	Закрепление изученного материала (5 мин) – после составления плана приготовления, ребятам предлагается выполнить ряд заданий, для закрепления изученного материала. 

1) на доске изображена кастрюля и все необходимые ингредиенты для приготовления кулича, ребятам нужно вспомнить последовательность закладки сырья для замеса теста.
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	V
	Самостоятельная работа (7 мин) - выполнятся индивидуально с дальнейшей взаимопроверкой и фронтальным обсуждением характера выполненных ошибок. Здесь можно увидеть каков примерно процент качества усвоения материала, попросив поднять руки учащихся, получивших отметки «5» и «4».
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	VI
	Рефлексия (5 мин) – на этом этапе студенты размышляют о необходимости материала урока для них как для профессионалов и просто в жизни. Также подводятся итоги: выполнены ли цели, поставленные в начале урока, как усвоен материал, все ли было понятно.
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	VII
	Домашнее задание (3 мин) – ребятам сообщается задание, которое им необходимо выполнить к следующему уроку, преподаватель дает свои комментарии по выполнению.

Урок окончен.
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Отметочное оценивание в течение урока происходит на этапах повторения пройденного материала (кроссворд – 2 студента у доски; таблица – 3 студента у доски; схема приготовления – 1 студент у доски), закрепления (два студента у доски), самостоятельной работы (вся группа), эмоциональная оценка сопутствует на протяжении всего урока.

Заключение
Данный урок, проведенный в 316 группе (средний показатель качества обученности), дал результат (по итогам самостоятельной работы) 88% качества и 100% успеваемости. Характер ошибок, допущенных в работе – художественная отделка поверхности куличей, последовательность закладки сырья при замесе теста. 
На протяжении всего занятия царила «живая», насыщенная, рабочая обстановка, что говорит о рациональности используемых методов обучения и форм организации работы студентов.
