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Урок-игра
 «Фабрика процессов»
По профессии 43.01.09 Повар, кондитер.
Цель – формирование профессиональных компетенций у студентов по профессии: « Повар; кондитер» ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.
Обучающая – повысить информационную компетентность студентов, совершенствовать профессиональную компетентность.
Воспитательная – ответственное отношение и развитие интереса будущей профессии, формирование способностей работать в команде, группе.
Развивающая – развивать способность к применению полученных знаний и умений.
— Совершенствование навыков самостоятельной работы.
и критического мышления студентов.
— Совершенствование коммуникативных навыков.
Тип урока: Урок  контроля  знаний, формирование практического опыта
Вид урока – Урок –игра
Методы обучения: Исследовательский, эвристический, практический
Методическая  цель: Методика использования разнообразных форм работы для контроля знаний, умений и навыков по теме.
Занятие включает разнообразные виды контроля и самостоятельную работу студента.
Оборудование: стол производственный, поднос, пищевая пленка, скалки ножи, сырье для лепки вареников, одноразовая посуда
Межпредметные связи:
ОП.01. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве.
ОП.02. Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров.
ОП.03. Техническое оснащение и организация рабочего места.
1. Организационная часть ( 10 мин.)
Мастер:
Приветствие: Здравствуйте ребята. 
Кто отсутствует на занятии? 
Дежурный: Группа к занятиям готова.
Мастер : -  тема нашей игры «Фабрика процессов». 
Эпиграфом к уроку я взяла слова:
  Скажи мне - и я забуду.
Покажи мне - и я запомню.
Дай мне действовать самому и  я научусь.
(древнекитайская народная мудрость)
Тема нашего урока-игры :«Фабрика процессов».
Цель – формирование профессиональной  компетенции  ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.
Участники методом жеребьевки делятся на 2 команды (каждая команда за отдельным столом)
Участники команд распределяются по ролям:
1. Начальник участка
2. Лепщики 
3. Упаковщики
Также выбирается роль кладовщика.
Члены жюри ( представители учебного заведения)  выполняют роль отдела контроля качества выпущенной продукции. Члены жюри могут быть приглашенными из числа студентов, преподавателей или администрации учебного заведения.
Предлагаю командам придумать свое название
Мастер: - «Оцениваются выполнение заданий членами комиссии по пятибалльной шкале. 
Победу гарантируют приобретённые знания и умения по  специальным дисциплинам курса.
Задания имеют разнообразную форму. Это подчёркивает разносторонний подход к проведению деловой игры на данную тему по специальным дисциплинам курса, а также учебной практикн , что гарантирует систематизацию и отработку знаний, умений и навыков.
Задания:
· Первое задание построено по схеме «вопрос-ответ». Команда должна дать правильный ответ на заданный вопрос. (5 мин.)
· Второе задание. Тестирование на заданный вопрос предложено три варианта ответа. Необходимо выбрать правильный ответ. (5 мин мин.)
· Третье задание. Угадать продукт.(10 мин.)
· Четвертое  задание. Практическое задание. Демонстрация практических умений . Отражает практические умения и навыки. ( 15 мин.)
По окончании мероприятия комиссия подводит итоги, определяет победителя.
2. Ход деловой игры ( 60 мин.)
1 задание ( 5 мин.)
Мастер: - «Первое задание заключается в блиц-турнире «Вопрос — ответ»
Каждой команде необходимо дать правильный ответ на три поставленных вопроса»
Вопросы:
1 Команда 
Как различают предприятия питания по характеру производства?
Ответ: заготовочные, доготовочные , с полным циклом производства.
2. В каких типах ПОП и какого класса используются столовая посуда и приборы из мельхиора?
Ответ: в ресторанах и барах класса «Люкс» и «Высший»
3. На какой срок рекомендуется иметь запасы не скоропортящейся продукции?
Ответ: на 8-10 дней
Вопросы 
 2 Команда .
1. Назовите факторы, влияющие на спрос продукции общественного питания?
Ответ: время года, день недели, время суток.
2. В предприятиях, какого типа и класса блюдо может быть приготовлено на виду у потребителя?
Ответы: ресторан класса «Люкс», «Высший»
3. На какой срок рекомендуется иметь запасы скоропортящейся продукции на предприятиях общественного питания?
Ответ: на 2-5 дней
Вопросы задаются командам попеременно.
Время на решение вопроса 30 сек.
2 задание ( 10 мин.)
Ведущий: - « Проверим ваши знания с помощью тестирования»
Необходимо выбрать один правильный ответ из трёх возможных вариантов.
Команда «Шефы»
Вопросы: 
1. Складские помещения на ПОП не должны находится:
Варианты ответов:
1. на втором этаже
2.на первом этаже
3.в подвале
2. Какое из предложенного оборудования не используется в доготовочном цехе
1. плиты электрические
2. холодильное оборудование
3. рыбоочистительная машина
3. Как называется тара используемая многократно
1.многооборотная
  универсальная
3. специализированная
Команда «Технологи»
Вопросы:
1. К оборудованию складских помещений не относится оборудование
Варианты ответов:
1.холодильное
2.подъёмно-транспортное
3.взбивальное
2. Какое из предложенного оборудования  используется в заготовочном  цехе?
1. Варочно-жарочное оборудование
2.Фаршемешалки
3.  Картофелеочистительная машина
3. Как называется тара используемая для нескольких видов товаров?
 1.универсальная
2.однооборотная
3. Специализированная
Задание 3 ( ответ данный сразу оценивается в 5 баллов, если были использованы подсказки, то снимается по баллу за каждую подсказку)
Угадайте о каком продукте идет речь?
Задание для 1 команды 
Этот продукт используется во многих странах мира с глубокой древности. О питательности и полезности этого продукта говорит такой исторический факт. В одной из стран Древнего Востока существовало наказание за провинность слуг, когда человек выбирал себе единственный продукт, который должен был питаться до конца жизни. От однообразной пищи люди болели и быстро умирали. Лишь один хитрый слуга выбрал себе этот продукт и прожил довольно долго. Этот продукт для лечения многих недугов: туберкулеза, малокровии, цинги, бронхита, и т.д. А еще его используют как противоядие. Царицы же употребляли этот продукт в качестве косметического средства, чтобы долга оставаться молодыми и красивыми.
Подсказка 1. на 90 % тот продукт состоит из воды; 10 % составляют остальные полезные для человека вещества.
Подсказка 2. этот продукт употребляют не только в натуральном виде: из него изготовляют много различных полезных и вкусных веществ: сыр, кефир, мороженое, творог, сгущенку, йогурт. Ответ: молоко.

Задание для  2 команды. 
 С глубокой древности и до наших дней отношения людей к этому продукту двоякое, его обожествляли и проклинали. В одних странах он был доступен только богатым, в других - знатные люди не прикасались к нему, чтобы не осквернить себя. Когда - то он ценился дороже золота и бриллиантов, сегодня его стоимость не велика. Из - за него велись воины, уничтожались города, а люди, добывающие его превращались в рабов. Этому продукты приписывали целебные свойства, он делался символом вечности и постоянства, но в то же время он нес смерть, бесплодие, оскудение. С одной стороны, человек не может существовать без него, с другой стороны, он является причиной многих заболеваний. Но несмотря на все запреты врачей и диетологов, мы употребляем его каждый день.
Подсказка 1. Это вещество смело можно назвать «белым золотом», потому что его применяют не только в пищевой, но и в других областях промышленности: при обжиге руд и очистке металлов, изготовление красок, скипидара.
Подсказка 2. 
С этим продуктом связано очень много обрядов, примет и суеверий, дошедших до нас из прошлого. Например: рассыпать его - к ссоре, бросить в огонь - к очищению, в сочетании с хлебом он является символом богатства,  жизни, верности.
Ответ: Соль.
 3 задание (15 мин.)
Мастер- «Сейчас вам предстоит показать ваши практические умения.
Задание оценивается по пяти бальной шкале.
Практический показ мастера приготовления теста и лепки вареников.
 На 10-11 г теста- 12-13 г фарша. Отпускают по 7-8 штук на порцию.
Задание: Начальник участка получает у кладовщика необходимый инвентарь, сырьё для приготовления вареников. Лепщики организуют рабочие места и приступают к лепке вареников, каждая команда должна слепить по 25 шт. вареников, приготовленную партию отдают упаковщикам, после упаковки, ваники передаются в ОТК, который оценивает качество продукции. 
После этой работы начальник участка докладывает,  все ли работники его устраивают? Если нет, он может поменять роли участников или уволить лепщика на другую работу ( предложить работу уборщика помещения). На втором этапе игры участники должны слепить вареники по 25 шт., защипывая края «косичкой» .Выигрывает тот, кто быстее и качественнее слепил вареники.
Обеспечение: стол производственный, поднос, ножи, пищевая пленка, одноразовые тарелки, готовое тесто и начинка . 
Жюри подводит итоги.
Мастер: - В заключении я хочу сказать,  что это была игра, в процессе которой вы формируете свои профессиональные  и общие компетенции, показываете свои знания, умения и навыки. Эта игра обобщает ваши знания по профессиональному модулю.
А теперь прошу подумать и ответить на вопросы:
1.Какими качествами должен обладать повар- профессионал?
2. Какие выводы вы можете сделать,  играя в такую деловую игру? 
( Обучающиеся делают вывод: в команде все роли должны быть распределены, когда каждый выполняет добросовестно свою работу, тогда можно достичь результатов в целом) 
                                                  Подведение итогов.
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