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Орехово-Зуево
2018  г.
 План – конспект урока-практикума
	Дата проведения
	___. ___. 2018
	Компетенции 
	ОК 2.,  ОК 3., ОК 4., ОК 5.,   ОК 7., ПК 2.3., ПК 2.4., ПК 2.6.

	Структура практического занятия

	
	Элемент структуры мастер-класса
	Содержание структуры практического занятия

	1
	Место проведения
	Лаборатория продовольственных товаров

	2
	Продолжительность проведения урока
	45 минут

	3
	Вид урока
	Комбинированный (практикум)

	4
	Контингент участников
	Студенты группы ППК. 17А (2 курс) 

	5
	Тема 
	Определение дефектов яиц

	6
	Цель
	· Уметь определять признаки доброкачественности  и дефекты яиц.

	7
	Задачи
	· Обучающая –  формирование профессиональных компетенций, знаний, умений и навыков  при определении доброкачественности яиц.
· Развивающая – развитие познавательной активности,  профессионального внимания, умения использовать полученные знания в практической деятельности.
· Воспитательная  –  формирование общих компетенций, содействие воспитанию положительных мотивов учебно-познавательной, трудовой деятельности, развитие интереса к профессии. 

	8
	Педагогические технологии (элементы)
	· Традиционная технология (объяснительно-иллюстративная) - в основе - дидактические принципы Я.А. Коменского.
· Игровая технология (Б.П.Никитин, А.Анисимов)
· Технология на основе эффективности управления и организации учебного процесса (коллективный (групповой) способ обучения) А.Г. Ривин, В.К. Дьяченко 
· Технология развивающего обучения (Системы развивающего обучения с направленностью на развитие творческих качеств личности) - И.П. Волков, И.П. Иванов, Г.С. Альтшуллер .

	9
	Методы и приемы
	1. Словесный: сообщение, рассказ, беседа и т.п.
2. Наглядный: презентация, демонстрация практического опыта, наблюдение.
3. Игровой: онлайн – викторина.
4. Лабораторно-практический метод: выполнение практических приемов определения доброкачественности и дефектов яиц.

	10
	Материально-техническое оснащение:

	– инструменты, приспособления: овоскоп, стакан, блюдце, ложка;
– материалы: яйцо, соль, вода и т.п.;
ТСО:
- компьютер с операционной системой MS Windows;
– мультимедийный проектор;
– экран,
 - овоскоп.
- дидактический материал: практическая работа, презентация на тему «Определение качества яиц».

	Ход урока (с разбивкой по времени)

	
	Этапы урока
	Время 
	Содержание этапов урока

	1
	Вводная часть
	15 мин
	· Организационный момент.
· Постановка цели и задач урока
· Активизация деятельности:
Викторина о яйцах. https://www.memotest.ru/category/yyca-10266?itemsPerPage=3
· Краткое изложение преподавателем концептуальных основ практической работы по теме Тема 1. 9. Яичные товары 
· Определение дефектов яиц (преподаватель демонстрирует умения, определять доброкачественность яиц при помощи овоскопа, соленой воды, раскрывает особенности своего педагогического опыта);

	2
	Основная часть
	20 мин 
	· участникам практического задания предлагается, выполняя указания преподавателя и используя методические рекомендации, сделать свою работу (работа в группах);

	3
	Заключительная часть
	10 мин
	· общая дискуссия (участники делятся своими достижениями, наработками;
· обсуждаются проблемы и трудности, возникающие в процессе обучения по данному направлению.
· заключительное слово педагога



Определение качества яиц
Употребление в пищу недостаточно свежих яиц может стать причиной желудочно-кишечных заболеваний. Одно недоброкачественное яйцо или даже часть его может привести в негодность большое количество продуктов – теста, соуса или других кулинарных блюд.
Чтобы научиться определять доброкачественность яиц нужно знать, что:
В продажу поступают яйца диетические – снесённые не позднее 7 суток. 
И столовые – снесённые с 8 по 25 день.
Первым и главным признаком доброкачественности яиц является прозрачность, отсутствие затемнений и пятен при разглядывании их на свет.
В магазине, где продаются яйца, обычно бывает специальное приспособление (овоскоп), с помощью которого покупатель может проверить качество яиц. 
При хранении яиц через поры скорлупы испаряется жидкость и внутри яйца образуется пустота, заполненная воздухом, так называемая пуга (воздушная камера). Чем длительнее хранение, тем больше пуга. Одновременно с проникновением воздуха через скорлупу яиц, в особенности загрязненных, в их содержимое проникают микробы, вызывающие быструю порчу.
Продолжительное хранение вызывает также разжижение белка. В этом случае желток всплывает и прикрепляется к стенке скорлупы. Нередко именно в этом месте и появляется плесень, которая в виде затемнения или пятна видна при просматривании яиц на свет.
Разжижение белка и разрушение оболочки желтка, которые также возникают при длительном или неправильном хранении, приводят к смешиванию белка и желтка, в результате чего яйцо приобретает неприятный вкус и запах затхлости, лежалости.
Наличие этого запаха даже при отсутствии других признаков порчи также является показателем того, что продукт испорчен и, использовать его нельзя.
Проверить доброкачественность яиц можно и другим способом – путём опускания их в подсоленную воду. Если яйцо на дне – свежее, посередине – средней свежести, на поверхности – несвежее.
***********

	Тема 1. 9. Яичные товары (2 часа)
Цель: оценивать качество яиц и определять дефекты яиц
Формируемые компетенции: ОК 2.,  ОК 3., ОК 4., ОК 5.,   ОК 7., ПК 2.3., ПК 2.4., ПК 2.6.
Практическое занятие № 47 (1 час) Определение дефектов яиц.
Формируемые компетенции, знания, умения: ОК 2. - У1, ОК 2. - У3, ОК 2. - У5, ОК 2. - У6, ОК 2. - У7, ОК 2. - У8, ОК 2. - З1, ОК 2. - З2, ОК 2. - З3, ОК 2. - З4, ОК 2. - З9, ОК 2. - З10,ОК 2. - З11,ОК 2. - З12, ОК 3. - У1, ОК 3. - У5, ОК 3. - У8,ОК 3. - З1, ОК 3. - З3, ОК 3. - З11, ОК 3. - З12, ОК4. - У1, ОК4. - У6, ОК4. - З1, ОК4. - З2, ОК4. - З3, ОК4. - З4, ОК4. - З5, ОК4. - З10, ОК4. - З11, ОК4. - З12, ОК 5. - У1, ОК 5. - У7, ОК 5. - У8, ОК 5. - З10, ОК 5. - З11, ОК 7. - У1, ОК 7. - У2, ОК 7. - У3, ОК 7. - У4, ОК 7. - У5, ОК 7. - У6, ОК 7. - У7, ОК 7. - З1, ОК 7. - З2, ОК 7. - З3, ОК 7. - З4, ОК 7. - З5, ПК 2.3. - У1, ПК 2.3. - У3, ПК 2.3. - У4, ПК 2.3. - У5, ПК 2.3. - У6, ПК 2.3. - У7, ПК 2.3. - У8, ПК 2.3. - З1, ПК 2.3. - З2, ПК 2.3. - З3, ПК 2.3. - З4, ПК 2.3. - З5, ПК 2.3. - З8, ПК 2.3. - З9, ПК 2.3. - З11, ПК 2.3. - ПО1, ПК 2.4. - У1, ПК 2.4. - У2, ПК 2.4. - У3, ПК 2.4. - У4, ПК 2.4. - У5, ПК 2.4. - З1, ПК 2.4. - З2, ПК 2.4. - З3, ПК 2.4. - З4, ПК 2.4. - З5, ПК 2.4. - ПО1, ПК 2.6. - У1, ПК 2.6. - У2, ПК 2.6. - У3, ПК 2.6. - У5, ПК 2.6. - У8, ПК 2.6. - З1, ПК 2.6. - З2, ПК 2.6. - З3, ПК 2.6. - З4, ПК 2.6. - З5, ПК 2.6. - З6, ПК 2.6. - З7, ПК 2.6. - З8, ПК 2.6. - З9, ПК 2.6. - ПО1.
[bookmark: _GoBack]Методические указания по выполнению:
Задание.
1. Возьмите в руки яйцо, осмотрите его. Диетическое яйцо должно иметь чистую, целую, крепкую, блестящую скорлупу, на которой стоит штамп с указанием даты снесения яйца.
1. Заложите яйцо между большим и средним пальцами правой руки, поднесите к включенной электро лампочке или поместите его в специальный прибор для просвечивания – овоскоп:
- если яйцо хорошо просвечивается, то оно свежее;
- если при просвечивании желток и белок более темные,  то это означает, что яйцо долго хранилось;
- иногда при просвечивании в яйце видны темные пятна – это скопление бактерий и плесени; такое яйцо не может использоваться в пищу.
2.  Опустите яйцо в прозрачный стакан с соленой водой:
- несвежее яйцо останется на поверхности воды и не будет тонуть (рис. А);
- недостаточно свежее яйцо плавает чуть выше дна и тонет медленно (рис.Б);
- свежее яйцо тонет быстро (рис. В). 

                                                   
[image: Описание: свежесть яйца = 15-20 дней]
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Разбейте яйцо на блюдце и посмотрите, в каком состоянии будут находиться белок и желток:
- если яйцо свежее, то белок будет прозрачным и плотным, желток сохраняет свою форму;
- у долго хранившихся яиц белок расплывается по тарелке, иногда бывает мутным;
- если содержимое яйца имеет резкий неприятный запах и прожилки крови, то такое яйцо испортилось и его нельзя употреблять в пищу.
Полученные результаты сведите в таблицу:
определение доброкачественности яиц. Перевернуть

	Показатели оценки качества 
	Яйцо куриное 
	Вывод 

	
	Образец 1 
	Образец 2 
	Образец 3 
	

	Характер скорлупы :
 - Цвет
 - Наличие загрязнений
Наличие повреждений, насечек, трещин
	
	
	
	

	Структура яйца при просвечивании 
	
	
	
	

	Положение при опускании в воду 
	
	
	
	

	Состояние белка и желтка 
	
	
	
	

	Вес яйца, его категория
	
	
	
	

	Наличие или отсутствие штампа
	
	
	
	



Формы отчета: заполненная таблица.
Критерии оценивания:
Оценка «отлично» – содержание соответствует теме, в таблице заполнены все столбцы и строки, содержание столбцов и строк соответствует их названию, материал излагается кратко, последовательно, с наличием специальных терминов, таблица оформлена аккуратно. 
Оценка «хорошо» – содержание соответствует теме, в таблице заполнены все столбцы и строки, содержание столбцов и строк соответствует их названию, материал излагается не достаточно кратко и последовательно, с наличием небольшого числа специальных терминов. В оформлении таблицы имеются помарки.
Оценка «удовлетворительно»  – таблица заполнена не в полном объеме, содержание столбцов и строк имеет некоторые отклонения, материал излагается непоследовательно, специальные термины отсутствуют. 
Оценка «неудовлетворительно»  – таблица не заполнена.
Приложения
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