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Рецензия 
на методическую разработку открытого урока по теме: «Приготовление крокетов из птицы с картофельным гарниром»
для студентов по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.
Представленная на рецензию методическая разработка урока лабораторно-практического занятия выполнена Клементьевой Анастасией Геннадьевной преподавателем ГАПОУ ВО «Владимирский экономико-технологический колледж». Тема урока: «Приготовление шу с заварным кремом и украшением ганаш».
Урок проводится в рамках прохождения лабораторно-практических занятий по ПМ 05 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента» в учебной лаборатории колледжа.
Методическая разработка урока содержит теоретические и практические материалы по приготовлению заварных полуфабрикатов, заварного крема и ганаша. 
При проведении урока преподавателем учтены взгляды и интересы современного общества и тенденции развития современных технологий. Это дает возможность студентам освоить основные этапы приготовления пирожного.
Методическая разработка изложена грамотно и логично. Подробно описаны технологические этапы приготовления пирожного «Шу», а также заварного крема, которые дают возможность преподавателю обучить студентов навыкам работы с заварным тестом и кремом, научить применять полученные знания самостоятельно. Особое внимание уделено показу трудовых приемов. 
Все этапы занятия четко спланированы. Каждая часть занятия: повторение, изучение нового материала, закрепление реализуются как по времени, так и по объему.
Материалы методической разработки соответствуют установленным требованиям ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. Поэтому могут быть рекомендованы для использования мастерами производственного обучения в организации процесса обучения.
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Аннотация
В основу методической разработки положено исследование возможностей использования нетрадиционных уроков при изучении профессионального модуля ПМ 05 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента».
Тип урока - урок мастер-класс на лабораторном занятии. Обязательным условием является обучение посредством применения разнообразных активных форм:
1. Групповая – повторение теоретического материала;
2. Показ трудовых приемов преподавателем;
3. Индивидуально-групповая - презентация работы групп;
4. Фронтальная - игра-цепочка «Ты – мне. Я – тебе»;
Данная разработка предназначена для преподавателей и мастеров производственного обучения специальных дисциплин по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 












Введение
Современный уровень социального и экономического развития общества требует подготовки квалифицированных специалистов, конкурентоспособных на рынке труда, которым должны быть присуще такие черты личности, как целеустремленность, предприимчивость, инициативность.
Повар должен осознавать ответственность за выполненную работу, решать необходимые производственные задачи, проблемы.
Особую значимость в решении этих вопросов имеет проведение нетрадиционных уроков при изучении материала на уроках теоретического обучения.
Проведение урока мастер-класс по теме «Приготовление шу с заварным кремом и украшением ганаш» будет способствовать развитию профессиональной компетентности и творческих способностей будущих специалистов индустрии питания, так как в ней предлагается благодатный интересный для изучения материал. 
Данная тема включает в себя знания о технологии приготовления заварных кондитерских изделий, заварного крема, приготовление ганаша и условиях и сроках хранения.
[bookmark: h.30j0zll]Таким образом, изучение данной темы имеет важное значение в профессиональной подготовке будущих специалистов общественного питания.








Методические рекомендации по проведению урока
Данная методическая разработка составлена на основе рабочей программы ПМ 05 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента» в соответствии с требованиями ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.
Содержание заданий урока позволяет сформировать у студентов профессиональные компетенции (ПК) по виду профессиональной деятельности приготовление холодных хлебобулочных мучных кондитерских изделий, разнообразного ассортимента ФГОС СПО и способствовать формированию общих компетенций (ОК).

	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 01.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам

	ОК 02.
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК.03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

	ОК.04
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами

	ОК.05
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста

	ОК.06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения


	ОК.07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ОК.08
	 Использовать средства физической культуры для сохранения и  укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.


	ОК.09
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности

	ОК.10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке

	ОК.11
	Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.


	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 5
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

	ПК 5.1.
	Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 5.2.
	Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	ПК 5.3.
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента

	ПК 5.4.
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

	ПК 5.5.
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента



       Для достижения целей урока преподавателю предлагаются следующие методы проведения урока.
Основными методами обучения, применяемыми на уроке, были:
· словесный (ответы на вопросы, слово преподавателя, презентация работы групп);
· наглядный (презентация работы преподавателя);
· практический (выполнение работы обучающимися).
Наглядные и дидактический материалы, применяемые на уроке, дают возможность глубоко раскрыть учебный материал, наглядно донести смысл изучаемой темы, провести повторение, закрепление и проверку полученных знаний.
На уроке лабораторного занятия показ и выполнение практического задания, дает возможность в полном объеме погрузиться в атмосферу получаемой профессии.
Урок проводился в кабинете № 108.
На этапе актуализации опорных знаний и умений обучающимся предлагается обычный фронтальный опрос, по знанию технологии приготовления кондитерского изделия, который позволяет сэкономить время на показ преподавателем трудовых приемов и выполнение работ обучающимися. Так как время работы ограничено.
Перед началом работы преподаватель предлагает провести эстафетное повторение правил техники безопасности при работе на тепловом оборудовании. Повторение проходит быстро, а это позволяет, с одной стороны, вспомнить правила, при соблюдении которых обучающиеся смогут выполнить задание без травмирования, а с другой стороны, сэкономить время на приготовление изделий.
Во время проведения урока, преподаватель показывает трудовые приемы по:
-приготовлению п\ф «Шу»;
- приготовление заварного крема;
- приготовление Ганаша;
-оформление и подача.
Обучающиеся должны получить практический опыт по выполнению следующих трудовых операций:
-приготовление п\ф «Шу»;
-выпечка п\ф;
- приготовление заварного крема;
- приготовление ганаша;
-оформление и подача.
На уроке можно выделить несколько моментов, на которые нужно обратить серьезное внимание преподавателю:
· проведение организационного собрания обучающимся перед началом урока;
· контроль своевременного начала урока, нормативов работы студентов;
· контроль соблюдения требований к уроку;
· оказание методической помощи студентам при изучении материала;
· проведение итогового контроля знаний;
· рефлексия.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА ЗАНЯТИЯ
Преподаватель: Клементьева Анастасия Геннадьевна
Дисциплина МДК 05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
Группа: ПК 4-30
Профессия: 43.01.09 Повар, кондитер
Тема программы: «Лабораторная работа» -4 часа 
Тема урока: «Приготовление шу с заварным кремом и украшением из ганаша» 
Базовый учебник: Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: учеб.для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2023г. – 336 с.
Тип урока: урок изучения трудовых приемов и операций.
Формы работы: индивидуальная, групповая
Методы обучения: словесный, наглядный, практический.
Цели урока: 
Образовательная: Формирование знаний, первоначальных умений и практического опыта по обработке мяса курицы.
Задачи:
· обучить рациональной организации рабочего места при готовности и исправности оборудования к работе;
· формировать умения по замешиванию заварного теста;
· формировать умения по приготовлению заварного крема;
· формировать умения по оформлению и подаче кондитерского изделия;
· научить обучающихся своевременно предупреждать возникновение дефектов и брака в приготовлении полуфабрикатов;
· уметь пользоваться технологическими картами.
Развивающая: Формирование и развитие умения анализировать этапы выполнения практической работы.
Задачи:
· развивать умения рационально организовывать и планировать свой труд;
· формировать умения анализировать свою работу с позиции достижения наилучших результатов;
· формировать способности адекватно оценивать производственные ситуации.
· способствовать развитию профессиональных навыков при выполнении работы;
· развивать культуру труда, соблюдение правил техники безопасности;
· развивать художественный вкус, творческие особенности, навыки самоконтроля, чувства взаимопомощи.
Воспитательная: Формирование у обучающихся норм и правил поведения в учебном и трудовом коллективе.
Задачи:
· воспитать бережное отношение к сырью, инвентарю, оборудованию.
· воспитать наблюдательность при приготовлении блюда ответственность при выполнении задания, аккуратность в работе, воспитать чувство ответственности за качество блюда.
· воспитывать коллективизм, дружбу, готовность к социальному общению;
· воспитание ответственности и самостоятельности.
В результате изучения темы обучающийся должен иметь практический опыт: в подготовке, уборке рабочего места, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче мучных, кондитерских изделий разнообразного ассортимента.
формирование элементов общих компетенций:
	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 01.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам

	ОК 02.
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК.03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

	ОК.04
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами

	ОК.05
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста

	ОК.06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения


	ОК.07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ОК.08
	 Использовать средства физической культуры для сохранения и  укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.


	ОК.09
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности

	ОК.10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке

	ОК.11
	Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.




Междисциплинарные связи:
-ОП 01 «Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены», -ОП 02 «Основы товароведения продовольственных товаров», 
-ОП 11 «Информационные технологии в профессиональной деятельности», 
-ОП 06 «Охрана труда», 
-ОП 13 «Современные технологии приготовления кулинарных блюд».
Учебно-планирующая документация: требования Федерального государственного стандарта к содержанию и уровню подготовки выпускников по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер», рабочая программа профессионального модуля ПМ 05.
Место проведения: кабинет № 108.
Материально – техническое и дидактическое оснащение урока:
Дидактические средства:
· Натуральные образцы;
· Технологическая карта по приготовлению Шу с заварным кремом и украшением из Ганаша
· Критерии оценок;
Оборудование, инвентарь, инструменты, посуда:
Пароконвектомат, производственные столы, электронные весы, блендер, сито, гастрономическая миска, индукционная плита, сотейник, кастрюля, тарелка для подачи
Ингридиенты:
Для шу: мука пшеничная, масло сливочное, молоко, вода, сахар, яйца
Для крема заварного: яйцо, лимонный сок, вода, сахар, розмарин, масло сливочное
Ганаш: шоколад молочный, сливки 33%, творожный сыр






Ход урока

	
	Структура урока
	Деятельность мастера п/о
	Деятельность обучающихся
	Методы обучения

	1.
	Организационный момент - 3 мин
	1.Проверка явки студентов, проверка внешнего вида.
2. Проверка готовности мастерской (рабочих мест) и студентов к уроку.
	Доклад дежурного
Готовятся к уроку.
	Диалогово- словесный

	2.
	Вводный инструктаж - 10 мин.
Целевая установка
	1.Мотивация предстоящей учебной деятельности.
Вы студенты 4 курса, в этом учебном году вам предстоит сдавать демонстрационный экзамен в рамках итоговой аттестации. Поэтому мы проведем урок игру «Демонстрационный экзамен».
2.Сообщение и комментирование темы «Приготовление крокетов из птицы с картофельным гарниром».
Цель: Каждый студент в течении урока должен научится готовить пирожное шу с заварным кремом и ганаш в соответствии с ТК.
3.Сообщение порядка проведения урока: Урок проводится в несколько этапов:
- Проверка теоретических знаний;
- Повторение техники безопасности в форме блиц-опроса;
-Показ трудовых приемов;
- Работа студентов;
- Подведение итогов урока (рефлексия..)
4.Знакомство с технологической картой.
5.Знакомство с карточкой-заданием. Объяснение заполнения.
6.Сообщение критериев оценок:
· Организация рабочего места;
· Самостоятельное приготовление муссового пирожного, качество выполнения работы;
· Соблюдение правил ТБ и ТУ;
· Самоконтроль и взаимоконтроль, величина нормы времени выработки на задание.
	Слушают,
запоминают, 
задают вопросы



	Диалогово-словесный


Проблемный

	2.1
	Актуализация опорных знаний и умений обучающихся.
	Проведение фронтального опроса:
1. Температура подачи десертов? (до 14 °С)
2. Какие виды изделий вы знаете из заварного теста?
3. Что такое крокилен?

	Смотрят и запоминают


	Диалогово-словесный
Наглядны, стимулирующий,
проблемный

	2.2
	Формирование основы учебно- производственной деятельности по теме урока.
	Последовательное изложение пройденного материала:
1.Повторение организации рабочего 
места во время приготовления заварных изделий.
2.Правила подачи и оформления.
3.Критерии оценивания.
	Внимательно следят за способом приготовления полуфабриката.
Повторяют термины
	Диалогово-словесный

Демонстрационный




	2.3
	Закрепление изученного материала
	Преподаватель показывает приемы приготовления заварного теста, отсадки полуфабриката, способа тепловой обработки сопровождая это объяснением и рассказом. Попутно задает вопросы, касающиеся технологии приготовления, оформления и подачи блюда, правила охраны труда при работе с ножом и электрооборудованием. Обращает особое внимание на декорацию блюд. Предлагает использовать в работе технологическую карту. 
	Отвечают на вопросы
	Диалогово- словесный

	2.4
	Повторение техники безопасности:
	Преподаватель предлагает провести эстафетное повторение правил техники безопасности при приготовлении десерта.
Распределение студентов по рабочим местам.
	Отвечают, передавая эстафету друг другу


	Диалогово- словесный

	3.

	Текущий инструктаж-
Выдача практического задания и документов письменного инструктирования 
Целевые обходы 27 мин
	Переходим к практической части. Сейчас каждый студент подготавливает продукты для приготовления десерта. Поэтапно готовит полуфабрикаты высокой степени готовности, затем оформляют его и подают
Деятельность обучающхся:
-Организация рабочего места, подбор посуды, инвентаря и подготовка сырья:
-Приготовление полуфабрикатов;
-Оформление блюда;
-Уборка рабочего места и производственного инвентаря
Деятельность преподавателя:
1.Проверка организации рабочего места в соответствии с правилами ТБ.
2.Проверка правильности выполнения рабочих приемов и операций.
3.Проверка правильности выполнения технологического процесса, соблюдения технических и технологических условий в работе.
4.Проверка осуществления самоконтроля и взаимоконтроля.

	Подготавливают рабочее место к выполнению задания на день. Выполняют практические задание.


Заполняют карточки-задания
	Диалогово- словесный
Самостоятельная работа по выполнению трудовых операций. Самоконтроль, взаимоконтроль, наблюдение

Контроль

	4.
	Заключительный инструктаж- 5минут
	Анализ и обобщение работ студентов:
· Что вы на сегодняшнем уроке узнали и усвоили? (вместе с обучающимися повторяем тему урока);
· Вместе проговаривают цель урока и делают вывод, что цель урока достигнута или не достигнута.
· Рассмотрение случаев потери рабочего времени, допущении брака и анализ их причин;
· Анализ работы студентов:
-отметить успехи студентов, получивших «пять», и продемонстрировать эти работы;
-отметить работы студентов с несущественной помощью преподавателя и получивших оценку "четыре»;
1.Рефлексия: Что было трудно… «За что вы похвалили бы себя…»
2.Выдача домашнего задания.

	Слушают, запоминают.
Принимают участие в обсуждении итогов работы в ходе выполнения задания







Слушают, запоминают, отвечают.

Слушают, записывают.

	Рефлексия



















Диалогово- словесный



Преподаваетль  ______________________________ Клементьева А.Г.
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Технологическая карта: Пирожное заварное с заварным лимонным кремом, оформление ганаш

	
Наименование 

	Вес Брутто, гр. 
	Вес Нетто, гр. 
	Технология приготовления.


	
	
	
	Заварное тесто.
Разбить яйца в миску и немного взбить. Смешать в сотейнике молоко, сливочное масло, воду, соль и сахар. Поставить на плиту и довести до кипения. Снять с огня и, интенсивно помешивая, добавить муку, чтобы не было комочков. Снова поставить сотейник на плиту и заваривать тесто до появления корочки на дне сотейника. Переложить массу в дежу и дать ей остыть. Добавить яйца в три этапа, интенсивно перемешивая тесто. Должна получиться тягучая консистенция. Переложить тесто в кондитерский мешок и убрать лишний воздух из теста, чтобы шу не потрескались при выпечке. Убрать тесто в холодильник.
Песочное тесто.
Смешать в миске сливочное масло, сахар и муку.  Завернуть в пищевую пленку и убрать в холодильник для того, чтобы тесто схватилось.  Готовое тесто раскатать между двумя листами пергаментной бумаги. Вырезать с помощью круглой формы кружки из теста и убрать их в морозильную камеру. 
С помощью кондитерского мешка отсадить заварное тесто в виде пирамидок. Выложить кружки из песочного теста на шу.  Поставить шу в разогретый до 270° пароконвектомат. Выключить его на 12 минут. Затем доготовить шу при 180° в течение 20 минут. 
Крем.
Положить в сотейник все ингредиенты, кроме масла, и заварить крем до первых бульков, интенсивно перемешивая венчиком.  Процедить крем через сито в емкость со сливочным маслом. Это нужно для того, чтобы убрать свернувшийся белок и розмарин.  Взбить всю массу блендером. 
С помощью кондитерского мешка начинить готовые шу лимонным кремом.
Ганаш
Шоколад растапливаем в сливках. Массу охлаждаем, ставим взбивать, затем добавляем творожный сыр и просеянную сахарную пудру. До взбиваем. Выкладываем в кондитерский мешок с зубчатой насадкой.
Оформляем и подаем.

	Мука
	140+50
	160
	

	Сливочное масло
	125+50
	175
	

	Молоко 
	100
	100
	

	Яйца
	3
	3
	

	Сахар 
	10+50
	60
	

	Вода 
	80
	80
	

	Крем
	
	
	

	Яйцо
	1
	40
	

	Лимонный сок
	30
	30
	

	Вода
	15
	15
	

	Сахар 
	35
	35
	

	Розмарин 
	2
	2
	

	Масло сливочное
	50
	50
	

	Ганаш
	

	Сливки 33%
	100
	100
	

	Шоколад молочный
	100
	100
	

	Творожный сыр
	80
	80
	

	Сахарная пудра
	50
	50
	

	Выход
	
	
	









