Професія: Кухар;    
Кваліфікація: 4 розряд

Курс навчання:  ІІІ   
Майстер виробничого навчання: Радковський Анатолій Володимирович
План уроку професійно – практичної підготовки

Тема програми:        «Приготування тіста та виробів з нього».

Тема уроку:              «Ознайомлення з борошняним цехом. Приготування млинчиків з різним фаршем».

Мета уроку:
навчальна:                 сформувати уміння та навички з приготування рідкого прісного тіста та подачі виробів з різними фаршами з дотриманням вимог охорони праці та правил гігієни і  санітарії.

розвиваюча:               розвиток пізнавальної активності, логічного мислення, умінь  планування послідовності виконання завдань з приготування рідкого прісного тіста та виробів з нього, уміння самостійно аналізувати і порівнювати.

виховна:                     виховання дисципліни навчального процесу, сумлінності, відповідальності за результати роботи, економного використання сировини, електроенергії, води.
методична:               впровадження інноваційних виробничих технологій, як засіб формування ключових компетентностей успішної особистості випускника.
Тип уроку: формування складних умінь та навичок.

Вид уроку: бесіда, демонстрація, показ трудових прийомів, вправи,  робота в малих групах, самостійна робота, дебрифінг.
Метод навчання: словесний, словесно-наочний, пояснювально-ілюстративний, практичний, пошуковий, репродуктивний.

Форми організації навчальної діяльності учнів: фронтально-групова, індивідуальна.

Дидактичне забезпечення:
-  Освітньо-кваліфікаційна характеристика випускника ПТНЗ (професія – кухар, кваліфікація – 4 розряд );                                                                                                    -  Інструкції з охорони праці №№7.4.1; 7.4.10; 7.4.14; 7.4.15; 7.4.16;                                                                                                        - Критерії оцінювання навчальних досягнень учнів;                                                              - Картки-завдання  для роботи в малих групах;                                                                                   - Картки-завдання для самостійної роботи з комплектом дидактичного забезпечення (технологічні картки, розрахункова картка, бракеражний лист); - Погодинна планова картка;                                                                                                                      - Оціночний лист майстра;                                                                                                                                   - Звітний лист бригадира;                                                                                                                           - Натуральні зразки;                                                                                                                           - Відео фільм;                                                                                                                      - Презентації (2).
Технологічні картки:

- Тіста на млинчики (налисники);                                                                                                     - Млинчики (напівфабрикат);                                                                                                     - Млинчики смажені (напівфабрикат) ;                                                                                                                                                                                                - Млинчики (з начинкою: грибна, сирна, яблучна, повидло, м’ясна, свіжої капусти, );                                                                                                                                     - Млинці «Креп-сюзетт» (фірмова страва);                                                                                                                                                                  - Млинчики з медом;                                                                                                                - Тісто для оладок;                                                                                                                       - Млинці на кислому молоці;                                                                                                      - Оладки (маслом, сметаною, джемом, повидлом, медом, варенням, цукром).
Технологічні картки на начинки: 
- грибну;                                                                                                                                       - сирну;                                                                                                                                               - яблучну;                                                                                                                                                     - м’ясну;                                                                                                                                                                           - з свіжої капусти.

Інформаційні картки:
- «Корисні поради»;                                                                                                                                                                                                                           - «Асортимент млинців»;                                                                                                                               - «Алгоритм приготування торта з млинчиків»;                                                                                        - «Класифікація начинок за смаком»;                                                                                                    - «Сучасні способи подачі».

Матеріально-технічне забезпечення уроку:
Телевізійний екран, ПК, відео камера, 

Устаткування:

- міксер – 2шт.;                                                                                                                                      - ваги електронні – 1шт.;                                                                                                          - електроплита – 8 шт.;                                                                                                                  - млинниця – 1шт.;                                                                                                                              - жарова шафа – 1шт.;                                                                                                                       
Обладнання: 

- виробничі столи – 15 шт.;                                                                                                                     - мийні ванни – 8шт..

Інвентар:

- ножі кухарської трійки – 15 наборів;                                                                                                 - обробні дошки – 15шт.;                                                                                                                   - сита металеві – 14шт.;                                                                                                                     - мірні стакани –15шт.;                                                                                                                     - вінчики – 2шт.;                                                                                                                            - копистки – 14 шт.;                                                                                                                      - розливні ложки – 14шт..
Кухонний посуд:
- миски металеві   - 45шт.;                                                                                                  - сковорідки – 15шт.;                                                                                                                                         - тарілки – 60 шт.;.

Столовий посуд:

- тарілки  – 60 шт.;                                                                                                                   
Столові прибори:

- чайні ложки – 20 шт.;                                                                                                                       - столові ложки – 20шт.; 
- столові вилки – 15 шт.;                                                                                                               
Столова білизна: 

- полотенця кухонні.

Сировина:

- овочі (капуста свіжа, морква, цибуля ріпчаста);                                                                       - зелень (петрушка, кріп);                                                                                                               - фрукти (яблука);                                                                                                                             - гриби;                                                                                                                                                      - куряче філе;                                                                                                                                         - сипучі продукти (борошно, цукор);                                                                                        - молочні продукти (молоко, кефір, сметана, сир кисломолочний, масло вершкове);                                                                                                                                 - жири (масло, олія);                                                                                                               - повидло, джем, мед, топінги, цукрова пудра, родзинки, курага;                                                                                                    - яйця;                                                                                                                                             - приправи (ванілін, сіль, перець чорний мелений);                                                                - дріжджі. 
Міжпредметні зв’язки:

Технологія приготування їжі з основами товарознавства з тем: 
- «Технологія приготування рідкого прісного тіста»;                                            - «Технологія приготування фаршів. Вимоги до якості, використання»;                                                                                        - «Технологія приготування виробів з рідкого тіста».
Устаткування підприємств харчування з тем:
 - «Збивальні машини та механізми. Їх призначення, характеристика, класифікація»;                                                                                                                               - «Будова, принцип роботи сучасної електронної ваговимірювальної техніки»;                                                                                                                                  - «Жаровні для смажіння млинців, напівфабрикатів. Їх будова, принцип дії, правила експлуатації, вимоги техніки безпеки».

Організація виробництва та обслуговування підприємств харчування з теми:                                                                                                                                                   - «Організація роботи борошняного цеху».

Охорона праці з теми:                                                                                                          -  «Шкідливі виробничі фактори та їх вплив на організм людини».
Гігієна та санітарія з теми:                                                                                   - «Санітарні вимоги то теплової обробки сировини».
Облік, калькуляція і звітність з тем:                                                                           - «Збірник рецептур страв та кулінарних виробів: приготування, зміст. Порядок користування Збірником рецептур страв та кулінарних виробів»;                                                                      - «Взаємозаміна сировини».
Внутрішньо-предметні зв’язки: 
 Тема уроку: «Приготування гарячих солодких страв з плодів та напоїв».
Список використаної літератури:

- «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания», Киев, «А.С.К.», 1998;
- «Збірник рецептур національних страв та кулінарних виробів», Київ, «А.С.К.», 2005;
- В.С. Доцяк, «Українська кухня», Львів, 1998р.;

- Л.І.Антонець, «Лабораторний практикум з предмета «Технологія приготування їжі» та організація виробництва», «Факт», Київ, 2003;

- Л.Я.Старовойт, «Кулінарія», 1999р.;
- О.М.Олійник «Основи фізіології, санітарії та гігієни харчування», Львів, «Оріяна-Нова», 1998;

- Н.П.Саєнко «Устаткування підприємств громадського харчування», Київ, «ЛДЛ», 2005;
- О.П.Шинкаренко «Технічне оснащення підприємств громадського харчування», Львів, «Оріяна-Нова»,2005.

Очікувані результати уроку:

Учні повинні знати:

- організацію робочого місця під час виконання робіт;                                                          - порядок користування збірниками рецептур та іншою інструктивною документацією;                                                                                                                              - порядок визначення якості сировини;                                                                                          - порядок розрахунку сировини на необхідну кількість порцій;                                                                 - технологію приготування та асортимент страв з млинчиків, млинців, оладок;                                                                                                                                              - вимоги до якості, правила відпуску, терміни та умови зберігання страв;                               - правила користування обладнанням, інвентарем;                                                                 - правила дотримання вимог з охорони праці, гігієни та санітарії;

Учні повинні вміти: 

- організовувати робоче місце з дотриманням вимог з охорони праці та санітарії;                                                                                                                                            - користуватися обладнанням, інструментами;                                                                                                            - проводити розрахунок сировини на необхідну кількість порцій;                                                            - готувати  страви з тіста для млинчиків, млинців та оладок;                                               - проводити бракераж готової продукції;                                                                             - здійснювати порціонування та відпуск готових страв і кулінарних виробів.
