Пояснительная записка

Интегрированный урок по теме «Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы» был проведен в рамках региональной педагогической мастерской Тульской области по теме «Использование инновационных технологий в профессиональном образовании лиц с ограниченными возможностями здоровья». 
Одной из разновидностей интегрированного урока является бинарный, по принципу которого и был построен данный урок. В проектировании и проведении урока были задействованы преподаватель специальных дисциплин и мастер производственного обучения, которые работают в группе обучающихся с ограниченными возможностями здоровья (с различными формами умственной отсталости).
Наиболее ярким проявлением данного вида урока является связь специальных предметов и производственного обучения: и по логике построения, и по времени изучения аналогичных тем, и по содержанию учебного материала. При этом достигается единство, согласованность и преемственность в формировании понятий, исключается дублирование материала, у обучающихся появляется заинтересованность и желание изучить данную тему, так как она связана с практической профессиональной деятельностью. 

Цель проведения урока – показать методику применения различных форм работы при проведении вводного инструктажа, закрепить теоретические знания и практические навыки по приготовлению полуфабрикатов из рыбной котлетной массы.

На уроке были использованы различные методы и приемы обучения: словесный, наглядно-демонстрационный, практический, ИКТ. С учётом психологических и физиологических особенностей обучающихся с ограниченными возможностями здоровья (с различными формами умственной отсталости) для снятия напряжения урок был построен в виде морского путешествия, что соответствует тематике данного урока.

При проведении урока чередовалась умственная и практическая деятельность, использовался интересный и красочный дидактический материал и средства наглядности. ИКТ позволяют активизировать умственную деятельность обучающихся с ОВЗ, для которых характерно недоразвитие познавательных интересов, потому что они меньше, чем их нормальные сверстники, испытывают потребность в познании. Использование компьютера на уроке вызывает живой интерес обучающихся. Так как у детей с ОВЗ наглядный материал запоминается лучше вербального и в процессе воспроизведения является более действенной опорой, то еще одним достоинством мультимедиа является эмоциональное воздействие на обучающихся. 
Принцип развития и коррекции психических функций предполагает организацию обучения таким образом, чтобы в ходе каждого урока упражнялись и развивались различные психические процессы. Для этого в содержание урока включены специальные коррекционные упражнения: для развития зрительного внимания, вербальной памяти, двигательной памяти, слухового восприятия, аналитико-синтетической деятельности, мышления и пр. Например:

• на концентрацию внимания дано задание «Не пропусти ошибку»;

• на словесно-логическое обобщение – «Какой полуфабрикат описан?» 

На уроке в виде ребуса дана зашифрованная тема урока (Рыбацкий шифр). «Расшифруйте слово, для этого расставьте буквы в соответствии с цифрами по порядку».

Если для обучающихся с ОВЗ создан комфорт на уроке, то они ведут себя спокойно, уравновешено, адекватно и готовы к положительному восприятию учебного материала..

План интегрированного урока.

Профессия: повар
Место проведения: учебная лаборатория №6.

Тема программы: «Приобретение навыков обработки рыбы и нерыбных продуктов моря»
Тема урока: «Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы»
Цели урока:
· Обучающая:

закрепить теоретические знания и практические навыки по приготовлению полуфабрикатов  из рыбной котлетной массы
· Развивающая:
воспроизвести приобретенные умения и навыки по приготовлению полуфабрикатов  из рыбной котлетной массы  на практике
· Воспитывающая:
прививать учащимся любовь к профессии, формировать ответственное отношение к выполнению задания
Тип урока: Интегрированный урок по усвоению теоретических знаний, трудовых приемов и операций.
Вид урока:  урок упражнений

Методы обучения: словесный, наглядно-практический.

Форма проведения урока: работа в малых группах.

Материально-дидактическое оснащение урока:

Оборудование: мультимедийное обеспечение, ПК.
Инвентарь, инструменты, посуда: производственные столы, посуда, инвентарь, инструменты: доски разделочные с маркировкой «РС», ножи «РС»;весы
Сырье: рыбная котлетная масса, панировка
Наглядные пособия: электронный носитель с видеоматериалом, плакаты, инструкционная карта, раздаточный материал, карточки-задания, карточки для оценивания ответов.
Межпредметные связи:

- Физиология питания, санитария и гигиена

(Тема: “Санитарные требования к организации работы рыбного цеха”)

- Товароведение пищевых продуктов

(Тема: “Белки, жиры”)

-Кулинария

(Тема: “Механическая кулинарная обработка рыбы”)

- Организация производства ПОП

( “Организация работы мясо-рыбного цеха”).
Ход урока.

1 слайд 

Организационная часть 
Мастер п/о
Приветствие:

Добрый день.

Преподаватель: Здравствуйте.

Мастер п/о: Мы рады всех вас видеть сегодня на нашем уроке. Надеемся, он пройдет в веселой дружеской обстановке. Сегодня у нас дежурит (Кашолкина Оксана). Я попрошу рассказать дежурного, кто сегодня отсутствует? 

Дежурный, раздайте дневники п/о и проверьте санитарное состояние группы. 

Группа к занятиям готова?

Дежурный: Группа к занятиям готова.

Вводный инструктаж 

Мастер п/о: Сегодня мы с вами проводим необычный урок - совместно с преподавателем  кулинарии Светланой Александровной. 
2слайд  Девизом нашего урока будет высказывание 

«Я слышу и забываю. 
Я вижу и запоминаю. 
Я делаю и понимаю».

Преподаватель: Перед началом урока я хотела бы вас попросить оценить свое настроение. 3 слайд У вас на столе лежат смайлики с вашими именами, пожалуйста, нарисуйте на них:
улыбку - если у вас хорошее настроение,
прямой рот – если равнодушное и 
опущенные уголки губ – если настроение плохое. 
Спасибо, а в конце урока мы посмотрим, изменится ли ваше настроение или нет. 
Теперь я попрошу вас разделиться на две команды. Предлагаю одному из участников команды выбрать конверт. В конверте вы найдете название своей команды.  4 слайд   
Итак, название первой команды – «Пираты», а девиз Мы, пираты, молодцы – умные, умелые! На все руки мастера и, конечно, смелые! Капитан команды  Пшеничная Е. 
Вторая команда – «Моряки» Девиз отряда: Друг за друга мы горой, Таков обычай наш морской. Каждое утро улыбкой встречай, Если товарищ в беде – выручай! Капитан команды Кашолкина О.                     
(выведение темы урока):
Преподаватель: Сейчас мы отправимся в морское путешествие по морю знаний, и пройдет оно в форме соревнования. Работать вы будете в командах. Вам необходимо будет выполнить несколько заданий, по пройденному материалу и заработать, как можно больше баллов. Количество набранных вами баллов будет выставляться в оценочный лист, который лежит у вас на столе. (5 Слайд). 

И так начнем наше путешествие. 6 слайд Мы вышли из порта и перед нами первые подводные камни, нужно выполнить задание №1 «Рыбацкий шифр»,которое напрямую связано с темой нашего урока. 7 слайд Перед вами список различных названий рыб по номерам, вам необходимо на листе – задании в пустые клеточки вписать первые буквы названия рыб и разгадать зашифрованное слово из темы нашего урока. Какая команда первой расшифрует слово, получит 5 баллов, вторая – 4 балла.
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1 палтус             4 угорь                      7 бычок                  10 камбала

2 окунь                5 форель                  8 ротан                  12 треска
3 лещ                  6, 11 акула               9 игла-рыба

Первая команда готова, у них получилось слово 8 слайд полуфабрикат и они получают 5 баллов, вторая команда получает 4 балла. 
Капитаны, проставьте баллы за 1 задание в оценочный лист и мы на всех парусах идем дальше.
Мастер: Скажите, пожалуйста, что такое полуфабрикат?

(обучающиеся отвечают)

9 слайд Полуфабрикат – это продукт или сочетание продуктов, которые прошли частичную обработку, но еще не готовы к употреблению, требуют тепловой обработки.

Преподаватель: Слово, полуфабрикат, вы составляли из названий различных рыб, это не случайно, потому что говорить мы будем именно о рыбных полуфабрикатах. На уроках кулинарии вы уже прошли такие темы как: механическая кулинарная обработка рыбы, разделка рыбы на полуфабрикаты, знаете, как отваривают и припускают рыбу, так же мы с вами изучали полуфабрикаты. 10 слайд Сейчас мы сделаем остановку в порту воспоминаний для того чтобы выполнить задание №2 «По волнам памяти».
Подумайте и вспомните, какие можно сделать полуфабрикаты из рыбы?

Команды отвечают по очереди, называя полуфабрикат, передают ход, получая за каждое правильное название по 1 баллу (котлеты, биточки, тефтели, зразы, рулет, тельное) слайд 11
Мастер п/о: Из чего мы будем делать эти полуфабрикаты?
Ответ: Рыбная котлетная масса. 12 слайд
13 слайд Сообщение темы и цели урока
Преподаватель: Вот мы и подошли к теме нашего урока: «Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы» (слайд), а цель:  научиться самостоятельно формовать п/ф из рыбной котлетной массы.
Мастер п/о: Запишите, пожалуйста, в свои дневники п/о тему урока. 

Преподаватель: На дом вам было дано задание повторить приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее, а теперь давайте проверим, как хорошо вы это сделали. И для того чтобы продолжить путешествие нам необходимо запастись провизией, т.е. взять с собой все необходимое для приготовления рыбной котлетной массы. 14 слайд И мы приступаем к заданию №3 «Морской улов».

Мастер: Перед вами «магазин», где вам нужно будет выбрать все необходимое для того, чтобы приготовить рыбную котлетную массу. Сначала вы обсудите всей командой, что нужно взять (1 минуту), а потом от каждой команды идет 1 участник и в корзину складывает необходимые продукты. Ну, а потом мы все вместе проверим.
Преподаватель: Если вы выбрали все правильно - 5 баллов, 1 продукт лишний или 1 забыт - 4 балла, если 2 продукта  - 2 балла. Если объяснили наличие дополнительного продукта правильно, то плюс 2 балла.  
Филе рыбы                                Молотый перец
Лук                                               Сливочное масло

Молоко                                        Яйца

Вода                                             Хлеб ржаной

Хлеб пшеничный                      Морковь    
                                                      Соль     
Преподаватель: Итак вы должны были выбрать: 14 слайд проверка

Прошу капитанов выставить в оценочный лист набранные баллы за задание №3. 

15 слайд Теперь у нас имеется полный набор продуктов, и мы смело отправляемся в дальнейшее плавание, во время которого приготовим рыбную котлетную массу. Для этого нам необходимо выполнить задание №4 и называется оно «По порядку становись». 16 слайд
Перед вами конверт с заданием №4, внутри конверта находятся названия операций с рисунками, вам необходимо разложить по порядку операции приготовления рыбной котлетной массы. На выполнение задания 3 минуты.
Алгоритм приготовления рыбной котлетной массы
	
	Нарезать рыбное филе на куски
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 SHAPE  \* MERGEFORMAT 
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	Пропустить рыбу через мясорубку
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	Замочить хлеб без корок в молоке или воде
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	Добавить хлеб в рыбную массу
	
[image: image5]

 SHAPE  \* MERGEFORMAT 
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 SHAPE  \* MERGEFORMAT 
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	Добавить соль, перец
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	Пропустить полученную массу через мясорубку
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	Перемешать и выбить полученную массу
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Команды, поменяйтесь выполненным заданием и проверьте правильность выполнения, (17слайд).  Если все правильно – 5 баллов, если 1-2 ошибки – 4 балла, если 3 ошибки – 3 балла, 4 ошибки – 2 балла. Полученное количество баллов выставьте в оценочный лист.

18 слайд Мастер: Мы проплыли по нашему пути повторения и добрались до следующего порта – «Панировка». 19 слайд Оксана нам приготовила сообщение по этой теме (20-27 слайды, рассказ)

Преподаватель: Спасибо Оксане за полезную информацию, а теперь давайте ответим на несколько вопросов, связанных с рассказом Оксаны.
28 слайд Наше следующее задание называется Брейн ринг. Командам по очереди задается вопрос, и каждый участник из команды должен будет ответить на один вопрос. Каждый правильный ответ – 1 балл, если участник не отвечает, то дается право ответить его команде. За подсказку баллы будут сниматься.

М: 1. Что такое панирование? (нанесение панировки на поверхность полуфабриката)

П.: 2. Для чего делается панировка? (для уменьшения потери сока и испарения влаги, а также образования поджаристой красивой корочки)

М.: 3. Что такое льезон? (смесь свежих яиц с молоком или водой и солью)

П.: 4. Что такое красная панировка? (молотые пшеничные сухари с коркой)

М.: 5. Что такое белая панировка? (молотые пшеничные сухари без корки)

П.: 6. Какую муку используют для мучной панировки? (не ниже 1-го сорта)

М.: 7. Что такое двойная панировка? (когда продукт обваливают сначала в муке, потом в льезоне, а затем в белой или красной панировке)

П.: 8. Какой вид панировки не назвали? (хлебная панировка соломкой)

М.: 9. Какой вид панировки используют для жаренья во фритюре? (двойная панировка, кляр)

П.: 10. Какая панировка рекомендуется для полуфабрикатов из рыбной котлетной массы? (белая)
Преподаватель:29 слайд Ваши результаты занесены в оценочный лист, и мы продолжаем плавание дальше. Перед нами конечный порт на пути повторения «Полуфабрикаты».
30 слайд Чтобы войти в порт нам нужно выполнить задание №6 «Черный ящик»
Сейчас вам будет дано описание, по которому вы должны будете сказать, о чем идет речь, что находится внутри ящика. За правильный ответ – 3 балла, неверный – «0». Капитаны выставьте баллы.
31 слайд  32 слайд  33 слайд   34 слайд
Мастер п/о: 35 слайд Наш корабль приближается к берегу. 
Но прежде чем сойти на него, нам нужно с корабля перекинуть трап безопасности. 36 слайд Откройте задание № 7. «Безопасность важнее всего» В текст закрались 6 неправильных приемов безопасного использования технологического оборудования и санитарных норм, вы должны их найти.
Если вы найдете все 6- неправильных утверждения то получаете – 6 баллов 5- 5 баллов, 4- 4 балла, 3- 3 балла. На выполнение задания 2 минуты.
37 слайд

1. Проверить заземление у электрооборудования

2. Наличие резинового коврика

3. Проверить, нет ли оголенных проводов

4. Кнопки «Пуск» и «Стоп» включать и выключать мокрыми  руками

5. У электромясорубки проверить правильность сборки

6. Проверить мясорубку на холостом ходу

7. При работе на мясорубке пользоваться вилкой или ножом

8. По окончании работы отключить мясорубку из сети, разобрать, очистить от остатков сырья и провести санитарную обработку.

9. При работе с электроплитой: на бортики плиты не опираться

10.  Ставить на плиту посуду с неровным, грязным  и мокрым дном

11. При попадании на поверхность плиты жира, насыпать на пятно сахар

12.  По окончании работы отключить плиту, дать остыть и провести санитарную обработку

13.  При работе с духовым шкафом: включить рубильник

14.  Флажок терморегулятора установить на нужную температуру

15.  Использовать дверцы духового шкафа в качестве подставки 

16.  По окончании работы отключить флажок терморегулятора и  отключить рубильник

17.  После полного остывания провести санитарную обработку

18.  Не оставлять электрооборудование без присмотра 

19.  Не забудьте и о санитарных правилах: перед работой необходимо вымыть руки до локтя два раза и обработать дезраствором

20.  Перед посещением туалета – одеть спецодежду

21.  После посещения туалета вымыть руки до локтя два раза и обработать дезраствором.
37 Слайд Давайте проверим ваши ответы. Если вы нашли все 6 неправильных приемов безопасного использования технологического оборудования и санитарных норм, то вы хорошо знаете правила техники безопасности и вам можно приступать к самостоятельной работе.
Преподаватель: Но сначала давайте подведем итог нашего плавания и выставим баллы в оценочный лист, а затем подсчитаем общее количество баллов, после чего поставим оценки. Команда «Пираты» набрала_____ баллов и получает оценку___, команда «Моряки» набрала_______ баллов и получает оценку __

(38 Слайд с переводом баллов в оценки)
Мастер: А теперь ребята пришло время поработать своими умелыми руками, а формовать мы сегодня с вами будем: (39 слайд) котлеты, биточки, тефтели, фрикадельки
Каждая работа у нас начинается с ..? Правильно, с организации рабочего места.

Теперь, ребята, организовываем свое рабочее место, моем руки и приступаем к формованию полуфабрикатов. 40 слайд
Мастер: Сейчас я вам покажу приемы порционирования, формования п/ф из рыбной котлетной массы. Попрошу вас внимательно следить за моими действиями и постараться запомнить, для того чтобы  вы могли воспроизвести все виды полуфабрикатов своими руками.
Мастер п/о демонстрирует приемы порционирования, формования п/ф из рыбной котлетной массы, дает производственное задание обучающимся
В производственном задании каждому из вас необходимо будет приготовить п/ф из рыбной котлетной массы. Я приглашаю участников урока для выполнения практического задания.

Желаю успехов!

Текущий инструктаж :

- Первый обход: проверка подготовки рабочего места, подбор необходимого инвентаря, посуды.
- Второй обход: проверка санитарного состояния рабочих мест, их организация;
- Третий обход: проверка правильности выполнения технологической операции порционирования, формования п/ф, оказание необходимой помощи.

- Четвертый обход: приёмка и оценка выполненных работ, выявление допущенных ошибок в процессе работы. 

Заключительный инструктаж:
Мастер п/о: Подведем итоги урока. 

Анализ выполнения работ. Разбор типичных ошибок. Сообщение о достижении цели. Выставляются оценки, отмечаются лучшие работы. 
Преподаватель: Ребята, давайте вернемся к нашим смайликам и оценим свое настроение на конец урока, нарисуйте, пожалуйста, свое настроение. Есть такие ребята, у кого оно испортилось? Почему? Что не понравилось на уроке? А есть такие ребята, у кого оно стало лучше? Почему? Спасибо.

Мастер: Ребята чему вы сегодня научились?

Какие трудности возникли у вас при выполнении работ?

Тема нашего следующего урока «Обработка сельди и кильки»

Домашнее задание: повторить виды полуфабрикатов из рыбной котлетной массы. 
Сегодня каждый из вас справился с производственной задачей, вложил в свою работу частичку таланта, умения, навыка, любви к выбранной профессии. Приобрел практический опыт. Желаю вам здоровья. А ведь вы будете здоровы потому, что вы учитесь готовить здоровую и полезную пищу, вы будете счастливы потому, что будете радовать этой пищей окружающих, и будете успешны потому, что здоровый и счастливый человек всегда успешен.

Спасибо всем ребятам!
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