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ГБПОУ АО «Плесецкий торгово-промышленный техникум»

п. Плесецк


«ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА СОВРЕМЕННОГО УРОКА»

 «Если мы будем учить сегодня 

так, как учили вчера, 

мы украдем у детей завтра»

Джон Дьюи

  Современное образование в России перешло на Федеральный государственный образовательный стандарт третьего поколения (ФГОС). В основу ФГОС нового поколения положена новая идеология. Перед образовательными учреждениями поставлена задача, которая предполагает воспитание гражданина современного общества, человека, который будет учиться всю жизнь. Целью современного образования становится развитие учащегося как субъекта познавательной деятельности. Особенность ФГОС нового поколения – деятельностный характер, который ставит главной задачей развитие личности учащегося. Современное образование отказывается от традиционного представления результатов обучения в виде знаний, умений и навыков; формулировки стандарта указывают на реальные виды деятельности
     Традиционные системы обучения не дают нового качества подготовки, они в большей мере носят информационный характер, ориентированы на активную деятельность преподавателя, а не самих обучаемых. Неудивительно поэтому, что самым распространенным методом обучения по-прежнему, особенно на теоретических занятиях, остается лекционный метод. Главной особенностью традиционного преподавателя сегодня является его ориентация на запоминание обучающимися того или иного фрагмента материала или алгоритма действия и дальнейшей правильности его выполнения. Современные рабочие должны уметь решать профессиональные задачи, а не только выполнять по алгоритму задания. Следовательно, и обучение их должно носить принципиально иной характер
   Основная дидактическая структура современного урока отображается в плане-конспекте урока и в технологической карте. (Приложение 1)
     После определения структуры урока преподаватель переходит к определению временных затрат и описанию хода урока. В результате этой работы создается «технологическая карта» или план-конспект урока. 
    Технологическая карта учебного занятия – это стандартизированный документ, содержащий необходимые элементы учебного занятия, инструкции для преподавателя, позволяющие выполнить некий технологический процесс, например, учебное занятие. Технологическая карта позволяет реализовать системно-деятельностный подход проведения занятия, поскольку содержит описание деятельности всех участников учебного процесса при выполнении каждого действия, указывает характер взаимодействия между преподавателем и обучающимися. Карта помогает ответить на вопросы, такие как:

1. Какие этапы занятия необходимо выполнить? 
2. В какой последовательности выполняются этапы? 
3. Сколько потрачено времени на выполнение каждого этапа? 
4. Какие необходимы методы обучения, средства обучения для выполнения операции? 
5. Какие результаты ожидаются после каждого этапа? 
Технологическая карта учебного занятия – это способ графического проектирования учебного занятия, таблица, позволяющая структурировать учебное занятие по выбранным преподавателем параметрам. Такими параметрами могут быть этапы учебного занятия, его цели, содержание учебного материала, методы и приемы организации учебной деятельности обучающихся, деятельность учителя и деятельность обучающихся.
Технологические карты раскрывают общедидактические принципы и алгоритмы организации учебного процесса, обеспечивающие условия для освоения учебной информации и формирования личностных, метапредметных и предметных умений обучающихся, а также поэтапного формирования общих и профессиональных компетенций, соответствующих требованиям ФГОС СПО к результатам образования.
    Цель технологической карты урока – составление четкой последовательности работы преподавателя и учащихся на уроке. В карте должны прослеживаться:
· организационный момент, тема, цель;
· образовательные, развивающие, воспитательные задачи, мотивация их принятия;
· планируемые результаты: знания, умения, навыки, личностно формирующая направленность урока; 
· проверка выполнения домашнего задания; 
· подготовка к активной учебной деятельности каждого обучающегося на основном этапе урока;
·  постановка учебной задачи; актуализация знаний. 

     Технологическая карта в дидактическом контексте представляет проект учебного процесса, в котором представлено описание от цели до результата с использованием инновационной технологии работы с информацией.  Она должна содержать:
- Сообщение нового материала, решение учебной задачи, усвоение новых знаний, первичная проверка понимания нового учебного материала.
- Закрепление изученного материала: обобщение и систематизация знаний, контроль и самопроверка знаний.
- Подведение итогов: диагностика результатов урока, рефлексия достижения цели.
-  Домашнее задание.
Технологическая карта — это новый вид методической продукции, обеспечивающей эффективное и качественное преподавание предметов и дисциплин и возможность достижения планируемых результатов освоения основных образовательных программ в соответствии с ФГОС третьего поколения.
    Обучение с использованием технологической карты позволяет организовать эффективный учебный процесс, обеспечить реализацию предметных, метапредметных и личностных умений в соответствии с требованиями ФГОС третьего поколения, существенно сократить время на подготовку учителя к уроку.
     Структура технологической карты включает: название темы с указанием часов, отведенных на ее изучение, цель освоения учебного содержания,  планируемые результаты (личностные, предметные, метапредметные, информационно-интеллектуальную,  компетентность),  межпредметные связи и организацию пространства (формы работы и ресурсы),  основные понятия темы, технологию изучения указанной темы (на каждом этапе работы определяется цель и прогнозируемый результат, даются практические задания на отработку материала и диагностические задания на проверку его понимания  и усвоения),  контрольное задание на проверку достижения планируемых результатов.
     Карта позволяет увидеть учебный материал целостно и системно, проектировать образовательный процесс по освоению темы с учётом цели освоения курса, гибко использовать эффективные приёмы и формы работы с обучающимися на уроке, согласовать действия преподавателя и ученика, организовать самостоятельную деятельность обучающихся в процессе обучения; осуществлять интегративный контроль результатов учебной деятельности, организовать обратную связь.
     Использование технологической карты на уроке позволит преподавателю: реализовать планируемые результаты ФГОС третьего поколения; определить универсальные учебные действия, которые формируются в процессе изучения конкретной темы, всего учебного курса; системно формировать у обучающихся универсальные учебные действия; осмыслить и спроектировать последовательность работы по освоению темы от цели до конечного результата; определить уровень раскрытия понятий на данном этапе и соотнести его с дальнейшим обучением (вписать конкретный урок в систему уроков); проектировать свою деятельность на весь учебный период посредством перехода от поурочного планирования к проектированию темы; освободить время для творчества - использование готовых разработок по темам освобождает преподавателя от непродуктивной рутинной работы, определить возможности реализации межпредметных знаний; на практике реализовать метапредметные связи и обеспечить согласованные действия всех участников педагогического процесса; выполнять диагностику достижения планируемых результатов обучающимися на каждом этапе освоения темы, решить организационно-методические проблемы, обеспечить повышение качества образования.
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Приложение 1

Технологическая карта урока
	Преподаватель
	Иванов Иван Иванович

	Профессия, Специальность 
	Профессия 43.01.09. «Повар, кондитер»

	Профессиональный модуль
	ПМ.04 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента»

	Профессиональная компетенция
	ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента

	Тема занятия учебной практики
	Приготовление, подготовка к реализации горячих сладких блюд, десертов:

· Технология приготовления фламбированных фруктов.

	Время
	45 минут

	Междисциплинарные связи


	МДК 04.01 Организация приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента

МДК 04.02 Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
ОП.01 «Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены»

ОП.02 «Основы товароведения продовольственных товаров»


ОП.03 «Техническое оснащение и организация рабочего места»


ОП.05 «Основы калькуляции и учета»


ОП.06 «Охрана труда»


	Цели занятия
	Обучающая
	Развивающая
	Воспитательная

	
	Сформировать у учащихся знания по приготовлению сладких блюд, рассказать о процессе фламбирования, изучить технологию приготовления сладких блюд; подачу, требования к качеству;
	Научить учащихся находить пути совершенствования своего труда; способствовать развитию умений сравнивать, обобщать, выделять главное, логически излагать мысли;


	Формировать профессионально важные качества личности: творческого и ответственного отношения, активности и самостоятельности в учебно-трудовой деятельности.

	Формируемые компетенции (в соответствии с ФГОС, рабочей программой)
	Общие компетенции
	Профессиональные компетенции

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


	ПК 4.1
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

	
	ОК 02
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	ПК 4.3
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента

	
	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.10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке
	

	Требования к результатам освоения  (в соответствии с ФГОС, рабочей программой)
	Умения для освоения
	Знания для усвоения

	
	· Рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;

· Соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;

· Выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных;


	· Требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;

· Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

· Ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, рецептуры, методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, в том числе региональных;

· Нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении и хранении

	Тип учебного занятия 
	Комбинированный

	Вид занятия 
	1. Теоретическое занятие

2. Практическое занятие

	Место проведения учебного занятия
	Учебная лаборатория техникума

	Используемые методы
	1. Словесный 

2. Наглядный 

3. Практический метод обучения

	Ресурсы учебного занятия
	Технологические ресурсы: интерактивная доска,компьютер.
Материально- технические ресурсы:

Индукционная печь,холодильник


	Основная литература

1.Анфимова Н.А. Кулинария. - М: Академия, 2016

2.Организация облсуживания в организациях общественного питания.

-М.: Академия, 2016.


	Дополнительная литература

1. Журнал «Питание и общество»

2. Журнал «Ресторатор»


	Электронно- информационные

 Интернет-ресурсы:

1.https://swn.ru/articles/chto-takoe-flambirovanie
2.https://выпейменя.рф/flambirovanie-bljud-bezopasno-i-pravilno/

3.https://www.youtube.com/hashtag/фламбирование

	Формы контроля, оценки результата изучения темы учебного занятия.
	Самоконтроль заполнение дегустационных листов оценки качества блюда


 Далее возможны различные варианты
Вариант 1.                                                                            Этапы и хронология занятия учебной практики
	Компетенции ОК ПК
	№
п/п
	Название этапа
	Содержание деятельности

	
	
	
	преподавателя
	обучающегося

	- Теоретическая часть (15 мин)

	ОК 01

ОК 02

ОК 04

ОК 05
	1
	Актуализация теоретического материала 
	Мотивация учебной деятельности:

- Сообщение темы  и цели занятия

- Командообразование обучающихся

- Повторение материала предыдущих уроков-

- Формирование ориентировочной основы деятельности 
- Повторение организации рабочего места, соблюдение санитарии, гигиены, техники безопасности


	-Определение темы и цели занятия

-Слушают

-Отвечают на вопросы

-Выполняют упражнения: «на соотношение», «Колесо»



	Практическая часть (20 мин)

	ОК 01

ОК 02

ОК 03

ОК 04

ОК 05

ОК 10

ПК 4.1

ПК 4.3
	2

	Выполнение производственных операций 
	Фронтальный инструктаж

Показ производственных операций
Проверка организации рабочих мест и выполнения санитарно-гигиенических требований.
Проверка правильности и последовательности выполнения  технологических приемов и операций, трудовых приемов.
Проверка своевременного устранения выявленных недостатков в работе студентов.

	 Слушают 

Организация рабочего места: оборудование, посуда и инвентарь, используемые для приготовления десерта

Самостоятельная работа студентов

- приготовление соуса,

- приготовление фламбированных фруктов 

	Заключительная часть(10 мин)

	ОК.01

ОК 02

ОК 10

ПК 4.1
	3
	Оценка деятельности
	- Проверка правильности ведения самоконтроля.
- Рефлексия

- Уборка рабочих мест
	- Самоконтроль заполнение дегустационных листов оценки качества блюда
- Обсуждение

-Участие в рефлексии


Вариант 2

	ТЕХНОЛОГИЯ ИЗУЧЕНИЯ ТЕМЫ

	Технология проведения (дидактическая структура учебного занятия: этапы –цель и продолжительность)
	Содержание деятельности преподавателя
	Содержание деятельности студентов
	Задания для студентов, выполнение которых приведет к достиже-ниюплани-руемых результатов
	Планируемые результаты

	
	
	
	
	Предметные
	УУД

	1 этап. Мотивация деятельности
Цели:
· 
	
	
	
	
	

	2 этап. Учебно-познавательная деятельность
Цели:
· 
	
	
	
	
	

	3 этап. Интеллектуально-преобразовательная деятельность)
Цели:
· 
	
	
	
	
	

	4 этап. Рефлексия учебной деятельности. Контроль и оценка результатов
Цель:
· 
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