Омский техникум строительства и лесного хозяйства

План проведения урока – игры

Тема: «Приготовление фирменных тортов»

План проведения урока
Тема урока: «Приготовление фирменных тортов»

Учебная цель: Изучить технологию приготовления фирменных тортов, содействовать формированию умений и навыков процесса выпекания, оформления и подачи фирменных тортов.

Развивающая цель: Содействовать развитию индивидуальных способностей, умения осуществлять взаимоконтроль.

Воспитательная цель: Воспитать творческое отношение к своей профессии, развить художественный вкус.

Место проведения:  Лаборатория поваров

Время проведения: 6 часов

Форма урока: урок – игра
Межпредметные связи: калькуляция, физиология питания с основами товароведения
Материально – техническое оснощение:

Оборудование: плита электрическая, жарочный шкаф, телевизор, миксер.

Посуда: набор столовой и кухонной посуды.

Сырье: масло сливочное, яйца, мука, сахар, сахарная пудра, молоко сгущенное, вино, эссенция, ванилин.

Инструкционно- технологическая карта, билеты, видео – ролик
Ход урока

Организационная часть:  (2-3 мин) 

1. Проверка наличие учащихся на уроке

2. Готовность к уроку

3. Представление бригад

Техника безопасности на рабочем месте.

Вводный инструктаж:  Обьявление темы и цели урока.

                                                  Выявление знаний.

     При оценке знаний учащихся я провожу опрос.

 Без опроса нельзя целенаправленно управлять процессом обучения. но контроль знаний должен быть обучающим, а также выполнять функции воспитания и развития. при учете способностей учащихся вопросы должны быть дифференцированны от простых до творческих, иначе можно остановить полет сильного, а у слабого сформировать негативное отношение к предмету.

     Индивидуальный опрос учит изложению мыслей, развивает речь учащихся. чем разнообразнее и активнее опрос, тем интересней на уроках учащимся. опрос можно проводить с помощью вопросов, карточкам- заданиям, билетам, состовлением технологичеких карт..

Задание по билету: Позволяет обстоятельно проверить знания учащихся, умение осуществлять самоконтроль и взамомоконтроль.

     Каждая бригада рассказывает технологию приготовления фирменного торта, особенности в его приготовлении, характеризует оформление, процесс ценообразования (10-12 мин)

Технолог – составляет план работы кондитера, следит за качеством, принимает полученное изделие.

Калькулятор – составляет калькуляционную карту, ведет ценовой расчет.

Кондитер – изготавливает изделия, оформляет, подает

Демонстрация оформления тортов (видеоролик)

Разбор типичных ошибок:

· нарушение организации рабочего места

· нарушение норм закладки

· соблюдение времени взбивании крема

· нарушение температурного режима (перегрев жарочного шкафа)
Цель разбора типичных ошибок:  

Уменьшение брака,  повышение качества выполнения производственных работ.

Порядок работы на кухне

1. Организация рабочего места

2. Первичная обработка продуктов

3. Варка сиропа

4. Приготовление теста

5. Тепловая обработка

6. Приготовление кремов, глазури

7. Пропитка сиропом

8. Оформление

9. Подача

Раздача инструкционно – технологических карт.

ТБ по теме

Расстановка по рабочим местам.

Текущий инструктаж:
I – обход 

Проверка организации рабочего места

Контроль за первичной обработкой продуктов

Санитарное состояние рабочих мест

Варка сиропа

ТБ при работе с электроплитой

II – обход

Приготовление теста

Соблюдение температурного режима

Приготовление кремов, глазури

Обратить внимание на типичные ошибки, указать на них

Личный показ: Оформление тортов
     Личным показ нужен для того, чтобы организовать самостоятельную деятельность учащихся в учебно – производственном процессе. Ознакомить учащихся с приемами трудовых операции, научить соблюдать технику безопасности, добиться получения устойчивых положительных результатов.

Уборка рабочих мест

III – обход

Прием проделанной работы

Сравнение работ учащихся

Дегустация изделий

Выставление оценок по таблице оценки качества

Заключительный инструктаж:

Анализ прроделанной работы

Обьявление оценок

Выдача домашнего задания
