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Методика проведения урока-конкурса  по теме
«Презентация тематического стола»
Обозначенные в концепции модернизации российского образования и отраженные в ФГОСе цели и задачи связаны с совершенствованием компетенции современного специалиста и с улучшением взаимосвязей образовательного учреждения с рынком труда, обновлением содержания и методологии образовательной среды.

Решению этих задач в профессиональном образовании способствуют технологии интегрированного, проблемного, модульного обучения. Составной частью современных педагогических технологий является форма организации обучения. Цель урока-конкурса – создать условия мотивированного практического применения знаний, навыков и умений, дать студентам возможность увидеть результаты своего творческого труда.
ПЛАН УЧЕБНОГО ЗАНЯТИЯ

Дисциплина: Эстетика профессиональной деятельности.

Тема учебного занятия: «Презентация тематического стола»
Вид учебного занятия: Урок-конкурс тематического стола (урок-практикум) 
Преподаватели: Дудырева Лариса Михайловна ВКК
Ведущие методы: Практико-ориентированный, проблемный, творческо-поисковый.
Формы организации деятельности студентов: Индивидуальная, коллективная
Цель обучения: Повышение качества профессиональных знаний, формирование профессиональных умений, навыков и развитие эстетического потенциала
Задачи:
Формирование умения использовать теоретические знания для практической работы. Развитие умения логически мыслить при решении нестандартных задач.

Развитие умения аргументировать и отстаивать собственную точку зрения.

Развитие умения осуществлять поиск и извлечение нужной информации в различных источниках. 
Использование принципов эстетики и дизайна при организации обслуживания.
Воспитание образного мышления как признака, определяющего профессиональное мастерство и творчество, умение воплощать эстетические идеи.
Развитие умений переносить свои знания и умения из одной предметной области в другую.
Стимулирование познавательного интереса студентов.
Активизация взаимодействия между студентами в ходе выполнения групповой работы, Развитие умения работать в команде и брать на себя ответственность за работу команды и результат выполнения задания.
Результатом проведения  занятия является формирование следующих компетенций:

	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 1
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес

	ОК 2
	Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество

	ОК 3
	Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность

	ОК 4
	Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития

	ОК 6
	Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями

	ОК 7
	Брать на себя ответственность работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий


	Код
	Наименование видов профессиональной деятельности и профессиональных компетенций

	1
	2

	ВПД 1
	Организация питания в организациях общественного питания

	ПК 1.2
	Организовывать выполнение заказов потребителей

	ПК 1.4
	Участвовать в оценке эффективности деятельности организации общественного питания

	ВПД 2
	Организация обслуживания в организациях общественного питания

	ПК 2.1
	Организовывать и контролировать подготовку организаций общественного питания к приему потребителей

	ПК 2.5
	Анализировать эффективность обслуживания потребителей

	ПК 2.6
	Разрабатывать и представлять предложения по повышению качества обслуживания

	ВПД 3
	Маркетинговая деятельность в организациях общественного питания

	ПК 3.2
	Формировать спрос на услуги общественного питания, стимулировать их сбыт


	ПК 3.3
	Оценивать конкурентоспособность продукции и услуг общественного питания, оказываемых организацией

	ВПД 4
	Контроль качества продукции и услуг общественного питания

	ПК 4.3
	Проводить контроль качества услуг общественного питания


Структура учебного занятия «Урок-конкурс тематического стола»
1 этап (подготовительный)  
1. Сформировать команды  от 2 до 4 человек

2. Выбор тематики стола

3. Составить  презентацию стола в соответствии с тематикой

4. Составить композицию

5. Составить меню стола

6. Подобрать посуду в соответствии с меню и винной картой

2 этап     Структура учебного занятия «Урок-конкурс тематического стола»

	№ п/п
	Наименование этапа
	Деятельность
преподавателя
	Деятельность
студентов

	 1 Организационный момент

	1
	Организационный момент
	Проверет  готовность к учебному занятию

Сообщает тему и цели урока
Объявляется этапы конкурса
	Приветствуют преподавателей

Слушают тему и цели занятия

	2
	Мотивация
	Знакомство с оценочным листом, жюри

 Требования к выполнению работ:

· Оценивается полностью подготовленный к обслуживанию тематический стол.

· Столы должны быть функциональными. 

· Имеет значение эстетический вид стола, оригинальность сервировки.

· Внешний вид конкурсанта должен соответствовать стилю темы.
· Команда проводит защиту «легенды» тематического стола и меню согласно сервировке перед жюри и зрителями. 

· При защите «легенды» тематического стола жюри может задавать вопросы.
	Слушают, читают

	 2 Основная часть Применение теоретических знаний на практике

	2.1
	Знакомство с командами
	Слушает и подготавливает таблички к столам
	Представление команд и название тематики стола

	2.2
	Выполнение задания
	Выдаёт посуду, скатерти, столовые приборы, стекло.

Следит за правильностью  выполнения работ:

Помогает, консультирует
	Сервировка стола и композицию тематического стола

	2.4
	Презентация тематического стола
	Жюри - Оценивают презентацию тематического стола и правильность оформления стола.

Задают дополнительные вопросы
	Проводят презентацию стола. 

Отвечают на поставленные вопросы

	3 Подведение итогов

	3.1
	Подведение итогов занятия
	Объявление  предварительные результаты. (Итоговая оценка и грамоты победителей будут объявлены на следующем уроке)
	Принимают к сведению замечания и положительную оценку впечатления о конкурсе .


 Урок - Конкурс-выставка 
· Состав команды студентов:  2 - 4 человека
· Жюри конкурса: 4-5 человек-  ведущие преподаватели или административные работники техникума 
Защита тематического стола: 

Команда сервирует тематический стол по заданной теме. 

Оценивается полностью подготовленный к обслуживанию тематический стол.

Столы должны быть функциональными. 
Имеет значение эстетический вид стола, оригинальность сервировки.

Для сервировки и оформления участниками используются предоставленные столовые приборы, посуда, стекло, столовое белье и элементы оформления.
Внешний вид конкурсанта должен соответствовать стилю темы.
Команда проводит защиту «легенды» тематического стола и меню согласно сервировке перед жюри и зрителями. 

При защите «легенды» тематического стола жюри может задавать вопросы.


Регламент выступления:
10-12 минут – представление конкурсной работы

Требования к выступлению студентов:
1. Расстановка  мебели (стол, стулья)

2. Правильный настил  скатерти и юбки стола.
Сервировка тарелками, стеклом, столовыми приборами. Сервировка: новизна, современные приемы, функциональность, соответствие приборов, посуды, аксессуаров.
3. Умение складывать салфетки ( учитывается оригинальность, аккуратность)
4. Знание меню и винной карты,  согласно тематики стола.
5. Правильность  и знание последовательности сервировки.
6. Внешний вид участников
7. Согласно тематики стола составление композиции:
 Декор стола, оригинальность авторской идеи, лаконизм и законченность композиции, эстетичность, художественный вкус, творчество, раскрытие темы.

8. Применение цветовой гаммы
Презентация стола, оригинальность «легенды».
9. Правильность  произношения специализированных  слов и культура  речи. 

10. Соблюдение правил санитарии, гигиены и требований охраны труда.

11. Эстетика в работе.

Жюри учитывает при оценивании. Критерии судейства: 

общее впечатление презентации тематического стола
эстетичность презентации, художественный вкус, креативность.

защита тематического стола
раскрытие темы стола в защите, оригинальность идеи.

сервировка
функциональность сервировки, современные приемы, мастерство исполнения.

художественное оформление тематического стола
уровень художественного оформления, стиль, знание законов композиции и цветоведения, степень сложности, новые элементы, используемые в оформлении стола.
.

Итог занятия: 
- формируется система значимости знаний, умений; 
- развиваются организованность, ответственность, коллективистские качества; 
- развивается творческий потенциал.
- способствует управлению процессом познавательной и практической деятельности.
Особенно важным этот урок-конкурс  становится при реализация компетентностного подхода в профессиональном образовании. Формирование ключевых и профессиональных компетенций студента становится основой его профессиональной мобильности.
Оценочный лист жюри         ___________________________________
   (стол №, название)
Участники_________________________________________________________ 

(фамилии, группа)
	№
	критерии
	1уч
	2уч
	3уч
	итог

	1
	Внешний вид  каждого участника
	
	
	
	

	2
	Представление стола / «Легенда» стола /
	
	
	
	

	3
	Защита меню и винной карты
	
	
	
	

	4
	Соответствие сервировки по тематике стола 
	
	
	
	

	5
	Эстетический вид тематического  стола
	
	
	
	

	6
	Оригинальность сервировки /творческое задание/
	
	
	
	

	7
	Ответы участников на вопросы жюри
	
	
	
	

	
	Общий балл группы
	
	
	
	


Баллы:  
         0-не соответствует                                   член жюри_________________

         1-соответствует слабо

         2-соответствует                      

         3- очень хорошо

