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Пояснительная записка
На сегодняшний день во всем мире широкое развитие получили информационные коммуникационные технологии (ИКТ) Необходимость внедрения новых информационных технологий в учебный процесс не вызывает сомнений. Появление и широкое распространение ИКТ позволяет использовать их в качестве средства общения, воспитания. Информационно-коммуникационные технологии открывают принципиально новые возможности в области образования, в учебной деятельности и творчестве учащихся. При использовании ИКТ на занятиях повышается мотивация учения и стимулируется познавательный интерес учащихся, возрастает эффективность самостоятельной работы

Так, например, при изучении разделов мною изготовлены  плакаты

- « Кулинарная обработка мяса, птицы, субпродуктов», «Кулинарная разделка и обвалка говяжьей туши», «Виды полуфабрикатов, изготавливаемые из частей говядины», инструкционная карта «Приготовление порционных и мелкокусковых полуфабрикатов из говядины».

  Опыт показывает, красочно иллюстрированный материал лучше усваивается и запоминается. Новые информационно коммуникационные технологии позволяют мне использовать такие замечательные устройства, как сканер, принтер, проекторы. Для обработки красочных изображений используют редактор Photoshop.

 С помощью программы PowerPoint создаю презентации для последующего показа во время выступления на уроке. Но возможности ее так разнообразны, что она идеально подходит для создания мультимедийных учебных пособий: с красочной графикой, видеосюжетами, звуковым оформлением, анимацией. Учащиеся используют презентации как одну из форм представления творческих, проектных работ.

Использование видеоуроков в образовательном процессе позволяет:

-решить задачи гуманизации образования;
- повысить эффективность учебного процесса, направленного на овладение обучающимися    общими и профессиональными компетенциями;
- развить личностные качества обучаемых (способность к саморазвитию, самовоспитанию, самообучению, саморазвитию, творческие способности, умение применять полученные знания на практике, познавательный интерес, отношение к труду);
- существенно расширить возможности индивидуализации и дифференциации открытого и дистанционного обучения за счет предоставления каждому обучаемому персонального педагога, роль которого выполняет компьютер;
определить обучаемого в качестве активного субъекта познания, признать его самоценность;
- учесть субъективный опыт обучаемого, его индивидуальные особенности;
осуществить самостоятельную учебную деятельность, в ходе которой обучаемый самообучается и саморазвивается.
В отличие от обычных технических средств обучения ИКТ позволяют не только насытить обучающегося большим количеством готовых, строго отобранных, соответствующим образом организованных знаний, но и развивать интеллектуальные, творческие способности учащихся, их умение самостоятельно приобретать новые знания, работать с различными источниками информации.
     Использование в преподавании информационных технологий  вносит определенные коррективы в систему образования  Традиционный объяснительно-иллюстративный метод обучения уступает свои позиции, на первый план выходит индивидуальная, самостоятельная, групповая деятельность учащихся.  
Работать по этой проблеме я начала два  года назад и убедилась в том, что применение компьютера на уроках теоретического  обучения целесообразно в тех случаях, когда обычных средств обучения уже недостаточно. Активно использую информационные технологии в организации учебного процесса, работаю над созданием компьютерных презентаций к урокам и внеурочным мероприятиям. Так, мною проводились уроки с использованием компьютерных дисков по темам: « Первичная обработка овощей», «Формы нарезки», «Кулинарная обработка птицы», «Приготовление и отпуск первых блюд», « Приготовление и отпуск макаронных изделий», «Желированные блюда».   
В центр своей педагогической деятельности ставлю работу по сплочению коллектива и привитию любви к профессии.

Однако, преподавателю, использующему ИКТ на уроках, не следует забывать, что в основе любого учебного процесса лежат педагогические технологии. Информационные образовательные ресурсы должны не заменить их, а помочь быть более результативными.  

Содержательная часть  
Олимпиада по профессии 19.01.17 «Повар, кондитер» предназначена как методическое обеспечение к урокам теоретического обучения.  
      Методическая разработка состоит из двух туров, посвященных закреплению теоретического материала и самостоятельной работе студентов, способствующий формированию познавательных, развивающих, креативных качеств личности студента. 
      Первый тур – творческий, содержит повторение и закрепление ранее пройденного теоретического материала: основные понятия, определения. 
     Второй тур – практический  предназначен для закрепления пройденного материала на практике.  
     В данной работе предлагаются различные варианты заданий:  вопросы, тесты разных уровней, заполнение логических цепочек; задания на развитие технического и логического мышления.  
    Проведение и организация практических занятий на уроках способствует повышению качества профессиональной подготовки студентов, активизирует самостоятельную работу студентов, сближает и увязывает теорию с практикой. 
    Методическая разработка написана в доступной и доходчивой форме и может быть рекомендована для работы преподавателям, мастерам производственного обучения по программам НПО и СПО; поварам, кондитерам.
План урока
Цели. 

Развитие познавательного интереса, логического, нестандартного и интеллектуального мышления.

Воспитание любви к получаемой профессии, сопереживание за однокурсников, сочувствие, умение работать в коллективе.

Задачи: 

1. Воспитывать чувство гордости за получаемую профессию.

2. Вызвать желание к учению.

3. Пропагандировать полезность и любовь к труду.

4. Создать  благоприятные условия для  обучения.

5. Способствовать развитию умений, навыков, логического мышления.
Средства: печатные - раздаточный материал (индивидуальные олимпиадные задания, бланки ответов), технические: музыкальные центр для музыкального сопровождения,  диски с музыкой. Компьютер и мультимедийная установка.
Оформление: На экран выведена картинка повара и слова приветствия участников олимпиады «Приветствуем участников олимпиады. Удачи Вам» звучит тихая, легкая музыка.
Место проведения:  ГБПОУ «Строгановский колледж», кабинет 7.

Дата и время проведения: декабрь 2014 г.

Участники: обучающиеся по профессии «Повар, кондитер», преподаватель Терёхина Ольга Петровна, администрация ГБПОУ «Строгановский колледж» филиал с. Частые,  жюри  олимпиады.
Этапы: Олимпиада состоит из 2 туров. 1 тур творческий, 2 тур практический.
Ход мероприятия: 

1. Распределение  участников в кабинете (по одному за парту).

2. Приветствие участников.

3. Инструктирование  участников.

4. Раздача заданий, бланков ответов, черновиков.

5. Целевой обход (контроль за соблюдением порядка в кабинете,  разъяснения по выполнению и занесению результатов в бланк ответов)

6. Выражение благодарности участникам  олимпиады.

7. Подведение итогов и занесение результатов в  протокол олимпиады в бумажном и электронном  виде (вывести на экран)

8. Объявление результатов.

9.  Награждение (Вручение  дипломов за 1,2,3, места и сертификатов участникам).
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                                                                                        Добрый день дорогие друзья.

                                                                   Сегодня к нам в гости приехал Поваренок

                                                                       И он хочет узнать, чему Вы научились

                                                          на  теоретических занятиях в нашем училище.

                                                               Обучаясь по профессии «Повар, кондитер»

                                                           А чтобы ему было легче сравнивать работы

                                                                                              первого и третьего курса,

                                                                  он всем подготовил одинаковые задания

                                                           Которые проверят вашу логику и смекалку.

                                                                                             И так.  В ДОБРЫЙ ПУТЬ.


 

Инструкция: выполните задания в соответствии с требованиями.

Время на выполнение: 30 мин.

Задание 1.Решите задачу

 Для того чтобы повару накормить группу ребят борщом, необходимо взять кастрюлю определенного объёма. В группе 3 подростка которые сказали,  что съедят по одной порции. И 7 ребят, которые сказали, что съедят по  пол порции. Какой вместимостью кастрюли хватит повару, чтобы накормить всю группу. 
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Задание 2. Решите задачу
Повар решил приготовить обед из пяти блюд. Каждое блюдо готовится разное время. Пирог будет готов за 40 минут. Для летнего салата потребуется целый час, на тушёные овощи– в два раза больше времени, чем на пирог. Жареные овощи приготовятся в два раза быстрее, чем пирог. рассольник будет готов за 55 минут. В каком порядке повар должен начинать работу над блюдами, чтобы все они приготовились к одному времени? 
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Задание 3. Решите задачу
На столе стоят три ящика: белый, красный и зеленый. В одном лежат шоколадки, в другом яблоки, а третий пуст. Шоколадки лежат либо в белом, либо в красном ящике, а яблоки не лежат ни в белом, ни в зеленом ящике. Где лежат шоколадки?
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Задание 4. Решите задачу
Рыбак поймал 15 окуней и разложил их на 5 кучек так, что в каждой кучке было разное количество рыб. Разложите и вы так же. 


Задание 5. Решите задачу
Бабушка пожарила семнадцать котлет. Кот Васька выпросил у 

нее две котлеты и пес Барбос еще немножко.  На ужин бабушка подала двенадцать котлет. Сколько котлет выпросил у бабушки пес Барбос? 
Задание 6. Решите задачу
Кот Матроскин и Дядя Федор были на рыбалке. Дядя Фёдор поймал 10 рыбок. Это в два раза больше, чем поймал кот Матроскин. Сколько всего рыбок поймали Дядя Фёдор и кот  Матроскин вместе?
Задание 7. Решите задачу
К любителю сладостей Карлсону пришли гости и поздравляют его с днем рождения. Каждый из двух больших тортов Карлсон разделил на 2 части. Каждую получившуюся часть он разделил  еще на 4 кусочка. Сколько гостей было у Карлсона, если каждый гость получил по 1 кусочку, 1 кусочек съел Карлсон, а еще 3 кусочка он оставил себе на завтра.

Задание 8. отгадайте ребус
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Задание 9. Отгадайте загадку

Мнут и катают,
В печи закаляют,
А потом за столом.

Нарезают ножом.
Задание 10. Решите задачу
 Геологи, уходя надолго из своего лагеря, заботятся о сохранности своих продовольственных запасов. Например – запирают муку и крупу в железный ящик, или подвешивают к потолку, чтобы не испортили мыши. Фрукты и овощи быстро портятся. Как геологи хранят скоропортящиеся продукты?
Задание 11.  Дополните поговорку.
Клади картошку в окрошку, -  
Задание 12.  Отгадайте загадку.
В  поле родился, 
На заводе варился, [image: image30.jpg]



В чае растворился. 
Задание 13. Ответьте на вопрос
Как в старину называли квалифицированного повара или содержателя небольшого ресторана, столовой.

Задание 14. Решите задачу
На столе лежат яблоки трех цветов. Если считать только красные и зеленые – получим четыре яблока, если красные и желтые – три яблока, если желтые и зеленые – пять яблок. Сколько всего яблок лежит на столе? 

Задание 15. ответьте на вопрос
В одном китайском ресторане всё было маленьким: порции маленькие, чашечки маленькие, официанточки маленькие...
Что в этом ресторане было большим?
Задание 16.Отгадайте ребус.
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  Задание 17. Решите задачу
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У Повара на ферме живут 9 диких гусей. 
Гуси на столько дикие, что все время дерутся и выдергивают друг у друга перья. 
Повар решил, что гусей надо разделить по одному. 
Как Повару разделить гусей, построив всего две дополнительные квадратные загородки?
 Задание 18. Решите задачу[image: image32.jpg].........




Росло четыре осины,
На каждой по четыре больших ветки,
На каждой большой ветке по четыре маленьких ветки,
На каждой маленькой ветке по четыре яблока.
Сколько всего яблок?

Задание 19. Решите задачу

Повару необходимо испечь 6 пирожков за 15 минут. Как ему справиться за 15 минут, если на сковороде помещается только 4 пирожка, а с каждой стороны пирожок должен печься 5 минут?

Задание 20. Ответьте на вопрос
В названии какой конфеты чувствуется холод?

Задание 21. Ответьте на вопрос
Из какой посуды нельзя ничего поесть?

Задание22. Ответьте на вопрос
Какой рукой лучше размешивать чай?

Задание 23. Ответьте на вопрос
Что можно приготовить, но нельзя съесть?

Задание 24. Ответьте на вопрос
Что не войдёт в самую большую кастрюлю?
Задание 25. Ответьте на вопрос
Какое блюдо придумал в 17 веке Марко Арони?
Задание 26. Отгадайте загадку. [image: image33.jpg]



Развалились в беспорядке
На своей перине-грядке
Сто зеленых медвежат,

С сосками во рту лежат,
Беспрерывно сок сосут
И растут.
Задание 27. Отгадайте загадку.
Меня одну не едят, 
По вкусу добавляют в салат.

Задание 28. Отгадайте загадку.
Я росту все и росту, 
Жить в квашне я не хочу, 
Надоела мне квашня, 
В печь сади быстрей меня. 

Задание 29. Дополните  поговорку.
Не все те повара, -  
Задание 30. Отгадайте ребус.
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Дорогие обучающиеся, вот  вы и подошли к концу 1 тура. Я очень довольна вашими ответами. Я с вами не прощаюсь. До встречи во втором туре. Ваш Поваренок.



Учащиеся 13 группы готовят блюдо по заданию в день проведения олимпиады. Заранее подготавливают технолог7ическую карту блюда.
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Эталон ответов
	Бланк ответов Ключ к ответу: 


	Олимпиада по профессии «Повар, кондитер»

	Группа №_____        Фамилия Имя обучающегося
	

	Уважаемые участники, прошу Вас обратить внимание на правила выполнения заданий: 
1. Ответы на вопросы должны быть четкими и краткими, но в тоже время исчерпывающими.  

2.Если участник считает нужным привести свои рассуждения, пояснить ответ, то нужно сначала дать ответ, только потом приводить рассуждения. 
Таким образом, ответ на вопрос должен содержаться в первой строке ответа, только потом пояснения. Если проверяющий не увидит ответа в первой строке, информация, приведенная далее не проверяется.
3. Не следует приводить на один вопрос разные варианты ответа. Такой ответ участника будет засчитан как неверный, даже если один из приведенных вариантов был верным.
В случае нарушения пунктов работа участника проверена не будет.

	№ задания олимпиады
	Ответ 

	1
	3300

	2
	Тушеный картофель, летний салат, рассольник, тыквенный пирог, жареные овощи.

	3
	В белом 

	4
	по1,2,3,4,5 рыбки в каждой кучке

	5
	3 котлеты

	6
	15 рыбок

	7
	12 гостей

	8
	Кулинария 

	9
	Хлеб 

	10
	Складывают в мешок и опускают на дно реки, ручья или озера. Рыбы не любят такую еду, а вода на дне достаточно холодная, чтобы не развивалась гниль.

	11
	а любовь в дело

	12
	Сахар

	13
	Кухмистер

	14
	6 яблок

	15
	Цены

	16
	Повар, кондитер

	17
	[image: image26.png]




	18
	Ноль. На осинах нет яблок.

	19
	Кладем 4 пирожка – пять минут;
2 пирожка переворачиваем, 2 снимаем, кладем 2 новых, еще не обжаренных, – пять минут;
2 пирожка снимаем, 2 переворачиваем, кладем 2 недожаренных с первой партии – пять минут.

	20
	Леденец

	21
	Из пустой

	22
	В той в которой ложка

	23
	Уроки

	24
	Её крышка 

	25
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Макароны

	26
	Огурцы

	27
	Соль

	28
	Тесто

	29
	у кого ножи длинные

	30
	«Повар – это призвание!»
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	Уважаемые участники, прошу Вас обратить внимание на правила выполнения заданий: 
1. Ответы на вопросы должны быть четкими и краткими, но в тоже время исчерпывающими.  

2.Если участник считает нужным привести свои рассуждения, пояснить ответ, то нужно сначала дать ответ, только потом приводить рассуждения. 
Таким образом, ответ на вопрос должен содержаться в первой строке ответа, только потом пояснения. Если проверяющий не увидит ответа в первой строке, информация, приведенная далее не проверяется.
3. Не следует приводить на один вопрос разные варианты ответа. Такой ответ участника будет засчитан как неверный, даже если один из приведенных вариантов был верным.
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