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АННОТАЦИЯ
Чтобы обучение стало интересным на уроках нужно применять новые технологии, проводить больше нестандартных уроков. Необходимо, чтобы каждый урок достигал своей цели, обеспечивал качество подготовки учащихся. Важна содержательная и методическая наполняемость урока, где атмосфера не только вооружала бы обучающихся знаниями и умениями, но и вызывала у них искренний интерес, увлечённость и формирование их творческого сознания. И какие бы инновации не вводились, именно на уроке встречаются главные участники образовательного процесса: учитель и обучающийся.
При обучении профессии «Повар» моя задача как педагога - создать условия для активной и самостоятельной деятельности учащихся. Для этого необходимо добиться формирования или развития интереса к выбранной профессии.
Урок, приуроченный к Международному дню Повара, предназначен для формирования первоначального интереса к профессии «Повар», и для мотивации изучения профессиональных модулей в частности.
С целью осуществления быстрой обратной связи с обучающимися планируется провести урок о значимости профессии «Повар» в жизни человека, общества, с первичными знаниями в области истории и современного развития общественного питания в виде лекции и беседы, а также в интеллектуальной игровой форме.
 «Использование интерактивного метода «Перекрестный опрос» на этапе рефлексии»
Для закрепления полученных знаний и самооценки ученикам предлагается провести перекрёстные вопросы учащихся по пройденным темам на этапе рефлексии.


В разработке представлены:
- Технологическая карта учебного занятия, соответствующая требованиям ФГОС; 
- Тематический план структурных элементов урока;
- Мультимедийные презентации в программе Microsoft Office PowerPoint; 
- Задания викторины;
- Оценочный лист.














АКТУАЛЬНОСТЬ
«Для успешного обучения 
нужно не принуждение, 
а возбуждение интереса» 
Л. Н. Толстой
Тема урока актуальна тем, что знакомит учащихся с профессией Повар, прививает интерес и любовь к выбранной профессии, к труду, развивает кругозор, мышление, воспитывает интерес, уважение к людям труда. Данный урок и подготовка к нему способствует формированию исследовательских знаний.
1. Информативная, познавательная
Перед педагогом стоит важная задача совершенствовать процесс обучения таким образом, чтобы на занятиях каждый ученик не только работал головой и руками, но и активно развивал познавательный интерес к своей будущей профессии. 
В педагогической теории и практике интерес рассматривается как мощный стимул обучения, как эффективное средство активизации познавательной деятельности учащихся, позволяющее педагогу сделать процесс овладения знаниями, умениями и навыками более целенаправленным, продуктивным и в то же время более привлекательным. Интерес делает более успешной учебную деятельность. 
2. Соревновательная
Проведение познавательных уроков с соревновательными элементами позволяет разнообразить процесс обучения, дает возможность развивать личностные качества учащихся, оценить роль знаний и увидеть их применение на практике.  Это самостоятельность и совсем другое отношение к своему труду, к выбранной профессии. Такие уроки помогают лучше узнать и понять обучающихся, оценить их индивидуальность, решить внеклассные проблемы общения, возможность реализации своих идей. 
3. «Использование интерактивного метода «Перекрестный опрос» на этапе рефлексии».
На сегодняшний день наиболее современной формой активных методов обучения являются - Интерактивные методы. Интерактивные методы обучения ориентированы на более широкое взаимодействие учащихся не только с преподавателем, но и друг с другом и на доминирование активности в процессе обучения. На стадии рефлексии при размышлении - демонстрация понимания пройденного можно использовать такой интерактивный метод, как «Перекрестный опрос». При  этом роль преподавателя резко меняется, перестаёт быть центральной, он лишь регулирует процесс и занимается его общей организацией.
В процессе перекрёстного опроса ученик, давший правильный ответ, задает свой вопрос другому учащемуся. Если учащийся затрудняется ответить, то вопрос может быть переадресован другому участнику.





ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА УРОКА
	Преподаватель
	Скрябина Наталья Леонидовна 

	Профессия
	Повар

	Учебный предмет
МДК
	Кулинария 

	Тема урока
	Исторические корни профессии Повар. Познавательный урок с соревновательными элементами, как обобщающий материал, приуроченный к Международному дню Повара.

	Время проведения
	90 минут

	Цель урока
	Сформировать понимание значимости, актуальности и престижности профессии «Повар»
Повысить мотивацию педагогов к применению интерактивных методов обучения.

	 Задачи урока
	Обучающая
	Развивающая
	Воспитательная
	Методическая 

	
	- Сформировать у учащихся представление о профессии Повар, истории возникновения профессии;
- Повысить интеллектуальный и культурный уровень, расширить кругозор обучающихся;
- Оценить знания учащихся по пройденным темам.
	Развить логическое мышление и творческие способности учащихся. Умение чётко и правильно формулировать ответы.
	- Уважение к выбранной профессии и к труду.
- Формирование умения работать в группе, в команде.
	Использование игровой технологии в ходе
систематизации знаний. 


	Функции урока 
	Просветительная, направляющая, формирующая.

	Тип и форма урока
	Информационно-диалоговая, соревновательная (актуализация ранее полученных знаний, по предмету профессионально – теоретического цикла «Кулинария»)

	Планируемые результаты
	Предметные: научатся обобщать и использовать полученную информацию в профессиональной деятельности.
Коммуникативные:  научатся осознанно использовать речевые средства в соответствии с задачей коммуникации для выражения своей позиции.
Регулятивные: научатся оценивать правильность выполнения заданий.
Личностные: развивать способность оценивать деятельность людей, вырабатывать свои мировоззренческие позиции.

	Материально – дидактическое
обеспечение урока
	Компьютер, технологическая карта проведения урока, мультимедийная презентации в программе Microsoft Office PowerPoint, распечатка вопросов и ответов, оценочная ведомость.





ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН СТРУКТУРНЫХ ЭЛЕМЕНТОВ УРОКА
	ВВОДНАЯ ЧАСТЬ - 5 минут

	№
п/п
	Этап урока
	Время 
(мин)
	Деятельность преподавателя
	Деятельность
обучающихся

	
1.
	
Организационный момент
(Слайд 1)
	
2
	- Приветствие учащихся и присутствующих на уроке
- Отметка присутствующих по журналу 
- Проверка готовности к уроку 
	- Приветствие преподавателя и присутствующих
- Подготовка к началу урока

	
2.
	
Целеполагание
(Слайд 2) 
(Слайд 3)
	
3
	- Сообщение темы урока
- Сообщение цели и задач урока 
- Ознакомление с актуальностью урока 
	- Осознают тему и цель урока, уясняют задачи
 - Настраиваются на активную работу во время урока

	ОСНОВНАЯ ЧАСТЬ – 75 минут

	1.
	Информационный  блок
(Слайд 4 - 22) Мультимедийная презентация в программе Microsoft Office PowerPoint
	20-25
	- Рассказ о профессии повар (история, искусство, интересные факты) 
- Когда отмечают День повара 
- История профессии повар «Путешествие сквозь века»

	- Записывают в тетради полученную информацию.
- Участвуют в беседе, отвечая на вопросы преподавателя.

	2.
	Интеллектуальная викторина «Кулинарная история» (Слайд 23-48)
Мультимедийная презентация в программе Microsoft Office PowerPoint
	25-30
	- Объяснение правил проведения викторины: 
- Викторина состоит из 12 вопросов. Каждый вопрос соответствует от 100 до 800 баллов. За каждый правильный ответ ученик получает соответствующий вопросу балл. В конце урока баллы суммируются, и выводится средняя оценка за урок.
	- Внимательно слушают вопросы  викторины.
- Первым отвечает ученик, который раньше других поднимет руку. Если ответ не верный, отвечает следующий ученик.

	3.
	Актуализация знаний -рефлексия 
	15-20
	При демонстрации понимания пройденного и  организации работы по проведению среза знаний предыдущего урока применяется  метод перекрёстного опроса учащихся.

	-Учащиеся задают друг другу вопросы по пройденному материалу. - Ученик, давший правильный ответ, задает свой вопрос другому учащемуся. Если учащийся затрудняется ответить, то вопрос может быть переадресован другому участнику.

	ЗАКЛЮЧИТЕЛЬНАЯ ЧАСТЬ – 10 минут

	1.
	Подведение итогов
	6
	Учащиеся и присутствующие оценивают урок, высказывают свое мнение.

	3.
	Выставление оценок
	4
	Суммируются баллы за интеллектуальную игру и актуализацию знаний и рефлексию. 
- Комментирование и выставление оценок. 
- Учащимся, получившим самые высокие баллы за викторину, выдаются похвальные листы.
	- Записывают домашнее задание






1. О ПРОФЕССИИ ПОВАР (ИСТОРИЯ, ИСКУССТВО, ИНТЕРЕСНЫЕ ФАКТЫ)  
Сегодня мы поговорим с вами о вашей будущей профессии, о профессии Повар. Конечно, вы можете сказать, что и так много знаете, но наверняка есть малоизвестные факты, о которых вы сегодня впервые узнаете на нащем уроке.
Кулинария – это целое искусство, как делать еду вкусной и красивой, это и творчество, и в какой-то мере даже наука. В ней много тонкостей. Не зря многие из нас считают, что один раз попробовав, уже невозможно остановиться, а профессия Повар является одной из самых востребованных профессий в сфере обслуживания. 
Когда отмечают День повара (Слайд 4,5)
Международный день повара (International Chefs Day) ежегодно отмечают 20 октября — это профессиональный праздник для всех тех, кто связан с миром кулинарии. Международный профессиональный праздник у работников из мира кулинарии появился недавно. Лишь в 2004 году по инициативе Билли Галлахера Всемирная ассоциация шеф-поваров учредили День повара. Галлахер — почетный доктор кулинарного искусства Университета Джонсона и Уэльса, известный шеф-повар и бизнесмен.
Мировая кухня - это не просто собрание различных блюд и кулинарных традиций, это история всего человечества. С течением времени, в результате взаимодействия народов, культура приготовления и потребления пищи становилась все более разнообразной. На этом уроке мы познакомся с историей мировой кухни, рассмотрим самые яркие и знаковые блюда и традиции разных эпох и континентов. 
История профессии повар «Путешествие сквозь века»                                                                                                                                                                                                                                                                                        (Слайд 6)
Профессия повар развивалась вместе с цивилизацией, так что можно сказать это древнейшая профессия. 
Древние цивилизации и первые кулинарные эксперименты (Слайд 7) 
История мировой кухни началась с первых кулинарных экспериментов древних людей. Самые ранние свидетельства приготовления пищи были найдены на территории Африки, где археологи обнаружили остатки жареных животных, датируемые 1,5 миллионами лет!!! В период неолита люди начали использовать огонь для термической обработки пищи, что позволило разнообразить рацион и улучшить вкусовые качества продуктов. Первые блюда выглядели просто как обожжённые на открытом костре полусырые куски мяса или рыбы. О первых профессионалах, зарабатывающих таким ремеслом на жизнь, гласят отметки греческой цивилизации на острове Крит 2600-го года до н. э.
Древний Египет (Слайд 8)
Египетская кухня начала формироваться еще в 4 тысячелетии до н.э. и отличалась простотой и скромностью. Древние египтяне преуспели в сельском хозяйстве благодаря реке Нил, что обеспечило доступ к разнообразным продуктам. (Слайд 9) Хлеб, овощи, рыба и мясо составляли основу их диеты. Египтяне также использовали специи, которые были дорогими и редкими. Наиболее известными блюдами являлись “фиеф” (хлеб, пропитанный молоком и медом), “тамар” (суп из чечевицы) и “салат из латука”.
Древняя Греция (Слайд 10)
Греческая кухня во многом сформировала основы европейской кулинарии. Основными продуктами были мясо (преимущественно баранина и говядина), рыба, овощи, фрукты и молочные продукты. Греки также знали толк в вине и оливковом масле. Одним из самых известных блюд была “Мусака” (Слайд 11), представляющая собой слоеный пирог с мясом, баклажанами и томатами. 
(Слайд 12)
Еще в Древней Греции возник культ Акслепия, мифического врача-целителя, получившего в Риме имя Эскулап. Его дочь Гигея считалась покровительницей науки о здоровье, а верной помощницей их была кухарка Кулина. Молва присвоила Кулине имя десятой музы, которых до неё было девять. У римлян десятая муза так и называлась Кулинария. Она стала покровительницей поварского дела, получившего название «кулинария» (от лат. culina кухня). 
Римская империя (Слайд 13)
Римляне внесли значительный вклад в развитие кулинарии. Они открыли миру множество новых продуктов и способов их приготовления. Римская кухня отличалась разнообразием и изысканностью. Мясо, рыба и овощи готовились на огне, а затем смешивались с различными соусами. Самыми знаменитыми блюдами были “лукулловский обед” (блюда из рыбы и мяса, приготовленные в разных соусах), а также “Соус гарум” (Слайд 14) (рыбный соус, использовавшийся для приготовления множества блюд).
Средние века и Ренессанс (Слайд 15)
В средние века европейская кухня стала более разнообразной и сложной. Появляются новые продукты и способы их приготовления, такие как жарка, варка и запекание. Основным продуктом питания становится пшеница, из которой готовят хлеб и пироги. Мясо и рыба также занимают важное место в рационе.
Ренессанс стал временем возрождения интереса к античной культуре и искусству, в том числе и к кулинарии. Итальянские повара стали использовать новые технологии и продукты, создавая шедевры, такие как “Паста” и “Равиоли”. (Слайд 16) Равиоли (итал. ravioli) — итальянские макаронные изделия из теста с различной начинкой. Изготавливаются из пресного теста в виде полумесяца, эллипса или квадрата с фигурным обрезом края.
(Слайд 17) В то же время, во Франции зарождается традиция приготовления изысканных блюд, таких как “Фуа-гра” (В мировой культуре фуа-гра — это визитная карточка Франции) и “паштет”.
Повар в России
(Слайд 18)   Профессиональные повара впервые появились при дворах, а затем уже в монастырских трапезных. Приготовление пищи на Руси выделилось в особую специальность только в XI в., хотя упоминание о поварах-профессионалах встречается в летописях уже в Х в. В Лаврентьевской летописи (1074 г.) говорится о том, что в Киево-Печерском монастыре была целая поварня с большим штатом монахов-поваров. 
(Слайд 19)   Русские повара свято хранили традиции народной кухни, которая служила основой их профессионального мастерства, о чем свидетельствуют древнейшие письменные памятники «Домострой» (XVI в.), «Роспись к царским кушаньям» (1611-1613 гг.), столовые книги Патриарха Филарета и боярина Бориса Ивановича Морозова, расходные монастырские книги и др. В них часто упоминаются народные кушанья щи, уха, каши, пироги, блины, кулебяки, расстегаи, кисели, квасы, медки и другие.
(Слайд 20)   Знакомство с греко-византийской кухней оказалось для нашей кухни весьма полезным. Не менее сильным было влияние на русскую кухню и наших восточных соседей Индии, Китая, Персии. Многое узнали русские из знаменитой книги Афанасия Никитина «Хождение за три моря» (1466-1472 гг.), содержащей описание незнакомых на Руси продуктов фиников, имбиря, кокосового ореха, перца, корицы. А книга Василия Гагары (написана в 1634-1637 гг.) раздвинула кругозор наших соотечественников. Они узнали о тех продуктах, которые употребляли жители Кавказа и Ближнего Востока.
(Слайд 21)   Кулинария как наука возникла в России лишь в конце XVIII века. Развитие профессиональной кулинарии связано с появлением предприятий внедомашнего питания. Возникли они еще в Древней Руси. Вначале это были корчмы (от славянского корня «корм»), в которых путники могли найти приют и пищу. Затем появились придорожные трактиры (от лат. «trakt» путь, поток) гостиницы с обеденным залом и кухней. В то же время наряду с трактирами в крупных городах России стали появляться рестораны (от фр. «restauration» восстановление). В России первая кулинарная книга «Поваренные записки» была составлена Сергеем Васильевичем Друковцовым в 1779 г. 
(Слайд 22)   Первая кулинарная школа была открыта в Петербурге 25 марта 1888 г. по инициативе профессора Ивана Ефимовича Андриевского и кулинара Дмитрия Васильевича Каншина.
 (Слайд 23)   История мировой кухни - это история человечества, его культуры, взаимодействия и развития. Через кухню мы можем увидеть, как народы и цивилизации взаимодействовали друг с другом, обменивались знаниями и традициями. Мировая кухня продолжает развиваться, и мы можем быть уверены, что впереди нас ждет еще множество удивительных открытий и новых кулинарных шедевров.

2. ИНТЕЛЛЕКТУАЛЬНАЯ ВИКТОРИНА «КУЛИНАРНАЯ ИСТОРИЯ» (Слайд 24-48)   
	№п/п
	Вопросы 
	Ответы 
	Баллы 

	1.
	В 1853 в Нью-Йорке с поваром Джорджем Крам произошел забавный случай. Привередливому клиенту не понравилась толсто нарезанная обжаренная картошка. В отместку повар настрогал картофель тонюсенькими ломтиками и после обжарки подал клиенту. Вредный посетитель пришел в свинячий восторг от такого блюда и повар смекнул, что сделал новое открытие в кулинарии.
Что это было за блюдо?
	Картофельные чипсы
	

100

	2.
	В 1935 году научно исследовательский институт пищевой промышленности СССР для диетического питания разработал рецептуру колбасы для больных с соматическими признаками последствий перенесенного длительного голодания.
Какая это колбаса?
	Докторская колбаса
	
300

	3.
	Этот салат изобрел француз, державший в 60-ых годах 19 века в Москве ресторан парижской кухни «Эрмитаж». В последствии этот салат был назван его именем. Известно, что за границей его называют «русский салат».
Какой это салат?
	Салат 
«Оливье»
	
500

	4.
	Однажды русский царь (Петр1) завтракал в провинциальном трактире. Для заказанных котлет из телятины трактирщик не смог достать мяса, и по совету жены приготовил их из курицы, придав им форму телячьих и запанировав в кусочках хлеба. Царю котлеты понравились, он велел назвать их фамилией трактирщика и включить в меню царской кухни.
	Котлеты Пожарские
	700

	5.
	Именем какого древнеримского царя назван салат с куриным мясом?
	Салат Цезарь
	800

	6.
	Когда и в каком городе в России возникла Первая практическая школа поварского и кулинарного искусства
	Первая кулинарная школа была открыта в Петербурге 25 марта 1888 г. по инициативе профессора И. Е. Андриевского и кулинара Д. В. Каншина.
	100

	7.
	Щи – традиционно русское блюдо. Закладывали ли в щи картофель на Руси в 16 веке?
	Картофель в щах появился в XVII веке. До этого в них при желании и наличии добавляли репу.
	400

	8.
	Данной тепловой обработке могут подвергаться овощи, мука, томатное пюре. Может осуществляться с жиром и без него.
Назовите вид тепловой обработки.
	Пассерование 
	300

	9.
	Гурьева каша считается традиционным блюдом русской кухни. Название каши произошло от имени графа Дмитрия Гурьева, который по одной из версий придумал рецепт каши.
Какую крупу используют для приготовления гурьевой каши?
	Манная 
	500

	10.
	Какой вид тепловой кулинарной обработки вы будете использовать для приготовления блюд диетического питания?
	Варка на пару
	600

	11.
	В 18 веке итальянский граф – известный картежник, придумал класть мясо между двумя кусками хлеба, чтобы не испачкать руки во время еды. В последствии этот бутерброд был назван его именем.
Как было имя этого графа?
	
Сэндвич
	
800

	12
	Популярное во всём мире блюдо русской кухни, которое готовится из мелко нарезанных кусочков говядины с соусом. Блюдо названо в честь графа Александра Григорьевича Строганова (1795–1891). По основной версии, блюдо создал служивший у Строганова французский повар Андре Дюпон. По легенде, граф Строганов якобы очень любил цвидель-клопсы, но к старости ему стало трудно разжёвывать любимое блюдо, и повар стал нарезать для него мясо соломкой.
Как называется это блюдо?
Цвидель-клопсы - блюдо латышской национальной кухни. Мясо нарезают порционными кусками поперек волокон, отбивают, а затем посыпают перцем и солью. Куски мяса поджаривают на сковороде на сливочном масле. Мясо выкладывают на блюдо, когда оно ещё немного сыровато внутри и поливают соусом.
	
Бефстроганов 
	
800





3. ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ИНТЕРАКТИВНОГО МЕТОДА «ПЕРЕКРЕСТНЫЙ ОПРОС» НА ЭТАПЕ АКТУАЛИЗАЦИИ И РЕФЛЕКСИИ
Один из способов вовлечь всех учащихся и быстро проверить домашнее задание, а также   на этапе рефлексии - это проведение перекрёстного опроса. 
Первый учащийся, назначенныйпреподавателем, читает составленное им предложение и напрвляет свой вопрос другому ученику. В процессе перекрёстного опроса ученик, давший правильный ответ, задает свой вопрос другому учащемуся. Если учащийся затрудняется ответить, то вопрос может быть переадресован другому участнику.
ЗАКЛЮЧЕНИЕ
В данной методической разработке выбрана технология познавательного, развивающего и интерактивного метода обучения.
Использование познавательных сведений, поданных в доступной форме, а также интересных заданий на уроках помогает ученикам глубже овладеть учебным материалом, содействует формированию в них стойкого интереса к знаниям, позитивным мотивам учения.
Проведение познавательных уроков с соревновательными элементами по основным дидактическим целям можно выделить, как урок проверки и коррекции знаний. Применение нетрадиционных форм уроков, в частности урока с элементами соревнования – это мощный стимул в обучении, это разнообразная и сильная мотивация. Посредством таких уроков гораздо активнее и быстрее происходит возбуждение познавательного интереса, отчасти потому, что человеку по своей природе нравится играть, другой причиной является то, что мотивов в игре гораздо больше, чем у обычной учебной деятельности.
На стадии актуализации и рефлексии при размышлении - демонстрация понимания пройденного можно использовать такой интерактивный метод, как «Перекрестный опрос».
Преимущества перекрёстного опроса учащихся:
· Разнообразие процесса урока. Перекрёстный опрос оживляет урок, вносит в него разнообразие. 
· Возможность поучаствовать и высказаться большему количеству учеников. Обычно доминирующая речь учителя сокращается. 
· Развитие навыков общения. Учащиеся учатся громко и отчётливо говорить, а также слушать и слышать друг друга. 
· Углублённая и разносторонняя проверка знаний. Учащиеся учатся на практике применять новые знания и соотносить их с уже полученными. 
Данный урок будет способствовать привитию интереса учащихся, пониманию значимости, актуальности и престижности профессии «Повар». Повысит  интеллектуальный и культурный уровень, расширить кругозор обучающихся.













  

	Злак
	Крупа

	Пшеница
	Пшеничная, манная, Артек, Полтавская, кус-кус, Арнаутка, булгур, полба 

	Рис 
	Рис (коричневый, золотистый, дикий черный и белый)

	Ячмень 
	Перловая, ячневая

	Овёс 
	Овсяная, геркулес, хлопья, толокно

	Просо 
	Пшено 

	Кукуруза 
	Кукрузная, палента

	Гречиха 
	Ядрица, продел, смоленская, зеленая



ПРИЛОЖЕНИЕ 1.
ОЦЕНОЧНЫЙ ЛИСТ
	№п/п
	ФИО 
	Баллы
	Итог 
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