Приложение 3

Пример планирования урока погружения

БЛОК № 6. Плодоовощные товары. Механическая кулинарная обработка овощей.

Урок первый. «Классификация и характеристика свежих овощей» 4 часа.

Ход урока.

	Этап урока
	Содержание этапа
	Метод
	Форма 

уч. работы
	Средства
	Время

(мин)

	1.Орг. момент
	Объяснение задач интегрированного курса
	
	
	
	3

	2. Формирование новых знаний
	«Сила в овощах велика». Примечание:

1. Роль овощей в питании, как источника: крахмала, сахаров, белков, витаминов, минеральных веществ

2. Классификация овощей, характеристика основных видов, показатели качества

3. Условия хранения овощей.
	Заслушивание докладов, обсуждение, подведение итогов, выводы.
	Индивидуальная

Групповая


	Рефераты, учебник «Товароведения», таблица «Химический состав продуктов»
	80

	3.Самопогружение
	 «Свежие овощи и их характеристика»

«Классификация овощей»

 «Изучение хозяйственно-0ботанических сортов картофеля, моркови, лука и определение качества по стандарту»

Задание 1: наиболее распространенные хозяйственно-ботанические сорта овощей.

Задание 2: болезни и повреждения овощей по натуральным образцам.

Задание 3: провести оценку качества овощей, поступивших на ПОП.

Результаты занести в таблицу
	Просмотр диафильма

Составление таблицы 

Лабораторная работа 


	Фронтальная

Индивидуальная

Микрогруппы
	Учебник «Товароведения»

Диафильм

Муляжи, натуральные образцы, плакаты, справочник товароведа, линейка, нож, стандарт, контрольные тетради, разделочные доски
	25

10

40



	4. Домашнее задание
	Тема «Свежие плоды»
	Подготовить доклады 
	Индивидуальная
	
	2


Урок второй: 

Классификация и характеристика основных показателей качества плодов и грибов.

4 часа.                                                     

Ход урока.

	Этап урока
	Содержание этапа
	Метод
	Форма уч. работы
	Средства
	Время

	1. Актуализация знаний
	«Химические св-ва продуктов», «Свежие овощи».


	Беседа по материалу предыдущих тем уроков. 

Тематический диктант
	Фронтальная

Индивидуальная
	Тетради для контрольных работ
	25

15

	2. Формирование новых знаний
	 «Свежие плоды и грибы».

«Продукты переработки овощей и плодов»
	Доклады учащихся

Лекция
	Индивидуально-фронтальная

Групповая
	Рефераты
	40

40

	3. Самопогружение
	«Классификация плодов»
	Составление таблицы, работа с учебной литературой
	Индивидуальная
	Учебник «Товароведения»
	10

	4. Контроль
	«Определи качество овощей, плодов, грибов». Ответы на вопросы преподавателя
	Игра
	Микрогруппа
	Плакаты, схемы, кроссворды
	30

	5.Домашнее задание
	Составить 25 вопросов-тестов к изученному материалу
	
	Индивидуальная
	Справочная литература
	


Урок третий. 

Механическая кулинарная обработка овощей.

6 часов. Урок погружения (кулинария).

Ход урока.

	Этап урока
	Содержание этапа
	Метод
	Форма уч. работы
	Средства
	Время

	1. Актуализация знаний
	«Характеристика овощей, плодов, грибов».


	Беседа по материалам предыдущих тем.

 Проверочная работа по карточкам-заданиям
	Фронтальная

Индивидуальная
	Карточки-задания, тетради для контрольных работ
	10

20

	2. Формирование новых знаний
	 «Механическая кулинарная обработка овощей».

Проблемная ситуация: почему при длительном хранении овощи темнеют.

«Первичная кулинарная обработка овощей»
	Лекция.

Решение проблемной ситуации

Просмотр диафильма
	Фронтальная

Микрогруппы

Фронтальная
	Диафильм
	40

20

15

	3. Самопогружение
	«Виды нарезки овощей и их использование»

«Подготовка овощей для фарширования, требования к качеству, использование отходов»

. 
	Составить таблицу (форму задает преподаватель) 

Составление конспекта 

Ответы на вопросы в конце темы
	Индивидуальная

Индивидуальная

Фронтальная
	Учебник «Кулинария»
	25

30



	4. Упражнение
	 «Виды нарезки картофеля, моркови, лука» по таблице
	Лабораторная работа
	Индивидуальная
	Разделочные доски, ножи, таблицы, натуральные образцы
	40

	5 Контроль
	Первичная обработка овощей капустных, томатных, тыквенных и т.д.


	Составить схемы

Работа по карточкам-заданиям
	Индивидуальная, групповая

Индивидуальная
	Тетради для контрольных работ, карточки-задания
	30

	6. Домашнее задание
	Определение количества отходов

Составить кроссворд по теме «Механическая кулинарная обработка овощей». Оформить на 11 формате
	Решение задач. 
	Индивидуальная
	
	10


Урок четвертый.  Универсальные приводы.

3 часа. Урок погружения (оборудование ПОП).

Ход урока.

	Этап урока
	Содержание этапа
	Метод
	Форма

уч. работы
	Средства
	Время

	1. Актуализация знаний
	
	Тестовый контроль по предыдущему уроку
	Индивидуальная
	Тетрадь для контрольных работ
	15

	2. Формирование новых знаний
	Проблемное задание (из каких частей могут состоять универсальные приводы).

«Универсальные приводы, их характеристика, устройство и правила эксплуатации»
	Решение проблемной ситуации

Лекция
	Микрогруппы

Фронтальная
	Натуральные образцы оборудования, плакат
	25

40

	3. Самопогружение
	Устройство, принцип работы, правила эксплуатации, техника безопасности при работе сменных механизмов
	Составить конспект.
	Индивидуальная
	Учебник «Оборудование»
	40

	4. Домашнее задание
	Составить вопросы для опроса (5 вопросов). Составить алгоритм (правила эксплуатации механического оборудования)
	
	Индивидуальная
	Конспект
	


Урок пятый. Машины для обработки овощей и нарезки полуфабрикатов.

6 часов. Урок погружения (оборудование ПОП)

Ход урока.

	Этап урока
	Содержание этапа
	Метод
	Форма уч. работы
	Средства
	Время

	1. Актуализация знаний
	 Правила эксплуатации механического оборудования.

.Составление вопросов учащимися.
	Проверка алгоритма

Работа по карточкам-заданиям

Устный опрос
	Индивидуальная

Индивидуальная

Фронтальная
	Карточки-задания, конспект
	10

15

15

	2. Формирование новых знаний
	«Оборудование для обработки овощей и картофеля».

 «Механическое оборудование для обработки овощей»
	Лекция

Просмотр диафильма
	Фронтальная
	Диафильм
	80

10

	3. Самопогружение
	Устройство, принцип работы, правила эксплуатации, ТБ при работе овощерезок.
	Составление конспекта

Составление таблицы
	Индивидуальная
	Учебник «Оборудование»
	25

	4. Закрепление знаний
	Сборка оборудования.

 «Детали машин и их маркировка»
	Упражнение

Игра-лото
	Микрогруппы. Индивидуальная
	Натуральные образцы, плакаты, игра-лото
	40

30

	5. Контроль
	
	Графический диктант
	Индивидуальная
	Тетради для контрольных работ
	15

	6. Домашнее задание
	Составить перечень машин применяемых на ПОП для обработки овощей.

Посмотреть новые направления оборудования в общественном питании для обработки овощей
	
	Индивидуальная
	Столовые города

Журналы «Общественное питание»
	


Урок шестой. 

Организация производства предприятий общественного питания (ПОП). 

Организация работы овощного цеха. 5 часов. Урок погружения (организация ПОП)

Ход урока.

	Этап урока
	Содержание этапа
	Метод
	Форма уч. работы
	Средства
	Время

	1. Актуализация знаний 
	
	Тестовый контроль по предыдущей теме
	Индивидуальная
	Тетради для контрольных работ
	20

	2. Формирование новых знаний
	«Организация производства ПОП»
	Лекция
	Фронтальная
	
	80

	3. Самопогружение
	Организация работы овощного цеха. 

Организация овощного цеха
	Составление конспекта,

самоподготовка.

Составление схемы 
	Индивидуальная
	Конспект, учебник «Организация ПОП»
	40

20

	4. Закрепление знаний
	Конструирование из элементов: «Оборудуй свой цех на ПОП» для следующих технологических операций: для обработки картофеля, для обработки капустных, для обработки лука, для обработки зелени, нарезка п/ф

Составить тесты 15 вопросов для микрогрупп по новому материалу
	Проблемная игра

Составление тестов
	Микрогруппы

Микрогруппа
	11 формат, карандаш, конспект
	40

15

	5. Контроль
	Проверка конспекта, выявление ошибок. 
	Ответы на составленные тесты
	
	
	20

	6. Домашнее задание
	1. Характеристика овощей, плодов, грибов.

2. Механическая кулинарная обработка овощей.

3. Оборудование для очистки и нарезки овощей.

4. Организация работы предприятия и овощного цеха. ПОП
	Подготовка к зачету по всему блоку 
	Индивидуальная
	Конспект, учебники
	5


Урок седьмой. Урок закрепления знаний и контроля.

2 часа. Работа по тестам,  пройденных тем.

Приложение 4

График расписания

изучения предметов по профессии «Повар-кондитер» на I курс

I полугодие 

	Предмет
	Пн
	Вт
	Ср
	Чт
	Пт
	Всего
	Предмет
	
	
	
	
	
	всего

	1 неделя

Блок №1
	4
	5
	4
	
	
	13
	10 неделя

Блок № 6
	4
	4
	6
	3
	6
	23

	Общеоб-ные
	2
	
	2
	6
	6
	14
	Общеоб-ные
	2
	2
	
	2
	
	6

	2 неделя

Блок №2
	6
	2
	6
	5
	1
	20
	11 неделя

Блок №6
	5
	2
	
	
	
	7

	Общеоб-ные
	
	4
	
	
	4
	8
	Общеоб-ные
	
	4
	6
	6
	6
	22

	3 неделя

Общеоб-ные
	6
	6
	6
	6
	6
	30
	12 неделя

Общеоб-ные
	6
	6
	6
	6
	6
	30

	4 неделя

Блок №3
	4
	4
	6
	4
	1
	19
	13 неделя

Блок № 7
	6
	6
	3
	1
	
	16

	Общеоб-ные
	2
	2
	
	2
	4
	10
	Общеоб-ные
	
	
	2
	4
	6
	12

	5 неделя

Общеоб-ные
	6
	6
	6
	6
	6
	30
	14 неделя

Блок № 8
	4
	4
	6
	2
	8
	24

	6 неделя

Блок №4
	4
	4
	4
	1
	
	13
	Общеоб-ные
	2
	2
	
	4
	
	8

	Общеоб-ные
	2
	2
	2
	4
	6
	16
	15 неделя

Блок № 8
	4
	4
	1
	
	
	9

	7 неделя

Общеоб-ные
	6
	6
	6
	6
	6
	30
	Общеоб-ные
	2
	2
	4
	6
	6
	20

	8 неделя

Блок №5
	4
	4
	4
	6
	2
	20
	16 неделя

Общеоб-ные
	6
	6
	6
	6
	6
	30

	Общеоб-ные
	2
	2
	2
	
	4
	10
	17 неделя

Общеоб-ные
	6
	6
	6
	6
	6
	30

	9 неделя

Оющеоб-ные
	6
	6
	6
	6
	6
	30
	Спецпредметы 
– 164 часа

Образовательные – 334часа_ 


Всего

 - 498 часов.


II полугодие

	Предмет
	Пн
	Вт
	Ср
	Чт
	Пт
	Всего
	Предмет
	
	
	
	
	
	всего

	1 неделя

Общеоб-ные
	6
	6
	6
	6
	6
	30
	12 неделя

Блок № 11
	2
	1
	
	
	
	3

	2 неделя

Общеоб-ные
	6
	6
	6
	6
	6
	30
	Общеоб-ные
	4
	4
	6
	6
	6
	26

	3 неделя

Общеоб-ные
	6
	6
	6
	6
	6
	30
	13 неделя

Общеоб-ные
	6
	6
	6
	6
	6
	30

	4 неделя

Блок № 9
	4
	4
	1
	
	
	9
	14 неделя

Блок № 12
	4
	6
	2
	5
	1
	18

	Общеоб-ные
	2
	2
	4
	6
	6
	20
	Общеоб-ные
	2
	
	4
	
	4
	10

	5 неделя

Общеоб-ные
	6
	6
	6
	6
	6
	30
	15 неделя

Общеоб-ные
	6
	6
	6
	6
	6
	30

	6 неделя

Блок № 10
	4
	4
	4
	6
	5
	23
	16 неделя

Блок № 13
	3
	4
	4
	5
	4
	20

	Общеоб-ные
	2
	2
	2
	
	
	6
	Общеоб-ные
	2
	2
	2
	
	2
	8

	7 неделя

Блок № 10
	2
	8
	4
	4
	2
	20
	17 неделя

Блок № 13
	2
	2
	
	
	
	4

	Общеоб-ные
	4
	
	2
	2
	4
	12
	18 неделя

Общеоб-ные
	6
	6
	6
	6
	6
	30

	8 неделя

Блок № 10
	8
	2
	2
	
	
	12
	19 неделя

Произв. обучение
	
	
	
	
	
	36

	Оющеоб-ные
	
	4
	4
	6
	6
	20
	20 неделя

Произв. обучение
	
	
	
	
	
	36

	9 неделя

Общеоб-ные
	6
	6
	6
	6
	6
	30
	21 неделя

Произв. обучение
	
	
	
	
	
	36

	10 неделя

Общеоб-ные
	6
	6
	6
	6
	6
	30
	22 неделя

Произв. обучение
	
	
	
	
	
	36

	11 неделя

Блок № 11
	4
	4
	2
	3
	4
	17
	Спецпредметы 

– 126 часов

Образовательные 
– 410 часов

Произв-ное обучение 
– 144 часа

Всего

-  680 часов

	Общеоб-ные
	2
	2
	4
	2
	2
	12
	


Всего за I курс - 1178

