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САМООНАЛИЗ ЗАНЯТИЯ 

Профессия: 

повар
Дата:  



Тема занятия:

Запеченные мясные блюда
Раздел программы:
Мясные горячие блюда

Тип  занятия: 

комбинированный 
Метод занятия:

проектный

Форма работы: 

индивидуально-групповая

Цели занятия:

Образовательная: научить учащихся приготовлению,  оригинальному оформлению и подаче запеченного  мясного блюда «Рулет картофельный с мясным фаршем».

Развивающая: развивать творческую активность, профессиональные умения и навыки; способность  следить за ходом технологического процесса и выполнять несколько технологических операций одновременно.

Воспитательная: прививать творческое отношение к профессии,  аккуратность, чистоплотность, собранность в работе, умение доводить начатое дело до результата.

Учебно-педагогическая задача занятия: соблюдая технологию приготовления, санитарные требования, технику безопасности, учащиеся должны:

· Приготовить картофельную массу;

· Приготовить мясной фарш;

· Сформовать рулет и,  используя технику лепки, придать рулету форму животного;

· Довести блюдо до готовности в жарочном шкафу;

· Представить своё изделие на выставку «Зоопарк».

Занятие «Запеченные мясные блюда» входит в раздел программы  «Мясные горячие блюда».  На него отведено по плану 4 часа: 1 час -  теория и 3 часа - лабораторно-практическая работа.
Занятие проведено  согласно тематическому плану с учащимися   11 класса  МОУ «СОШ №43, 30, 38» - 12 человек. По списку в группе 12 учащихся.  Все они пришли на профессию по желанию и проявляют устойчивый интерес к усвоению знаний. Посещаемость в группе хорошая. 90% учащихся имеют по предмету оценку «отлично», остальные – «хорошо».
Тема  лабораторно – практического занятия: «Запеченные мясные блюда». Ассортимент блюд этой группы достаточно большой. Учащиеся получили задание -  приготовить блюдо «Рулет картофельный с мясным фаршем».
 

Методом учебного занятия   был выбран метод проектов. Учащимся было предложено создать выставку кулинарных изделий «Зоопарк». Основанием для такого выбора стало то, что учащиеся знают и умеют готовить картофельную массу и мясной фарш, и  готовить просто рулет им было бы неинтересно.
Лабораторно-практическая работа состоит из нескольких этапов:

1. Организационный момент
2. Вводный инструктаж
3. Текущий инструктаж
4. Заключительный инструктаж

Организационный момент ставит своей целью подготовку к занятию. Учащиеся были настроены на урок, поэтому этот этап прошёл активно и быстро. Все были чистой в санитарной одежде, все принесли  продукты.
Вводный инструктаж
Целью этого этапа урока является информационная подготовка учащихся к самостоятельной работе. Напомнила учащимся тему, объяснила цель и задачи занятия. Ребята были мотивированы на урок, поэтому я только напомнила им слова В.Х.Килпатрика «Проект - есть всякое действие, индивидуальное или групповое, совершаемое от всего сердца»
Актуализацию опорных знаний  провела в форме фронтального опроса. Акцентировала внимание на основных моментах технологического процесса приготовления блюда, чтобы учащиеся чувствовали себя уверенно во время работы и ничего не испортили:

1. Как приготовить картофельную массу для  рулета картофельного?

2. Для чего в массу добавляется яйцо?

3. Когда его можно ввести в массу? Почему?
4. Как приготовить мясной фарш?
5. Как подготовить противни  для  рулета картофельного?
Особое внимание уделила технике безопасности. Повторили  основные требования безопасных приемов выполнения операций:
6. Рассказать правила ТБ:      а) при работе у эл.плиты;    б) с ножом;   в) при работе с жарочным шкафом.
Целью текущего инструктажа является самостоятельная работа учащихся. Учащиеся самостоятельно работают  над выполнением  полученного задания: «Приготовить рулет картофельный с мясным фаршем в виде фигурки животного». Во время работы учащиеся пользуются технологической карточкой. Те учащиеся, которые испытывают затруднения при выборе технологических операций, пользуются инструкционной карточкой-заданием.  На этом этапе провожу  целевые обходы рабочих мест:

· Организация рабочего места;

· Соблюдение санитарии, гигиены, ТБ

· Правильность выполнения первичной обработки продуктов, соблюдение % отходов;

· Соблюдение технологии приготовления картофельной массы, мясного фарша;

· Показ способов и приемов формования рулета картофельного;

· Контроль за соблюдением температурного режима выпечки рулетов картофельных.
Заключительный инструктаж. 
Основная цель – закрепить полученные знания и подвести итоги работы Вопросы :
1. Общие правила приготовления запеченных мясных  и
2. Ассортимент запеченных мясных блюд повторили с использованием презентации. Учащиеся по внешнему виду  быстро вспоминали   и называли блюдо,  проговаривали особенности его приготовления . 
Технологию  приготовления рулета картофельного проговорили «по цепочке». Остановились на важных технологических процессах, объясняя почему нужно делать так, а не иначе. Проблемные вопросы ставлю постоянно т.к. это способствует активизации познавательной деятельности учащихся. 
Приготовленные рулеты, ребята представили сами. Это и самопрезентация и возможность пусть небольшого публичного выступления: Были сделаны рулеты в виде:
1. Арсланова Залина



ёжик 
2. Булаева Анастасия



удавчик
3. Маркина Надежда



поросёнок
4. Неганова Валентина


собака - мастиф
5. Остропольская Анастасия

носорог
6. Плохотная Анастасия


крокодил
7. Потрибная Валентина


собака - щенок
8. Харитонов Александр


волк
9. Холманова Кристина


заяц
10. Хохлова Алёна



бегемот
11. Шорох Татьяна



кот
12. Чудинова Ирина



тигр
 
Контроль знаний провела в виде  теста. Взаимопроверка даёт возможность быстро проверить работы. Как правило, учащиеся очень ответственно относятся к такому акту доверия и не допускают ошибок. 
Оценки выставлены путём расчёта коэффициента усвоения учебного материала урока. Он составил 0,9.  Это говорит о том,  что учащиеся данную тему усвоили и можно переходить к изучению новой темы. 

Проведён разбор ошибок, допущенных при контроле знаний. Это помогло учащимся ликвидировать пробелы в знаниях по теме. 
 
Подведен итог работы группы за урок: проанализирована работа всей группы; проведён разбор общих ошибок, допущенных во время  работы; выделены  лучшие учащиеся.
Оценки выставлены мотивировано, с объяснением,  за что снижена оценка. При оценивании учитывались все аспекты работы: внешний вид, организация рабочего места, выполненное задание. Это даёт возможность учащимся избежать данных ошибок в дальнейшем. 

Учащиеся получили домашнее задание, которое будет способствовать поддержанию интереса к профессии и даст возможность поработать с дополнительными информационными источниками. 
Выводы:
Применительно к школе, образовательный  проект рассматривается как совместная учебно- познавательная, творческая или  игровая деятельность учащихся, имеющая общую цель, согласованные методы, способы деятельности, направленная на достижение общего результата деятельности.

Считаю, что цели, поставленные на уроке -  достигнуты.
1. Выставка изделий «Зоопарк» оформлена. 
2. На занятии использованы разные виды деятельности учащихся. 
3. Учащиеся усвоили тему теоретически и практически.

4. Контроль деятельности учащихся проводился на всех этапах  урока. 

5. Структура урока выдержана и работала на достижение основного результата. 
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