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1.Информационный блок 

 

1.1. Название темы опыта 

Использование информационных технологий в преподавании 

учебного предмета  «Производственное обучение» по специальности  

3-91 01 51 Общественное питание, квалификации 3-91 01 51-57  

Повар 4 разряда 

 

1.2. Актуальность опыта 

 

Основной задачей профессионального образования является 

обеспечение качественной подготовки компетентного рабочего  

и специалиста, готового к постоянному профессиональному росту, 

социальной и профессиональной мобильности, в условиях динамично 

меняющихся потребностей рынка труда; воспитание творческой, 

социально успешной личности, гражданина.  

Неотъемлемой частью современной методики обучения  

по учебному предмету «Производственное обучение»  (квалификация 

«Повар») являются информационные и коммуникационные технологии 

(ИКТ), использующие широкий арсенал цифровых образовательных 

ресурсов. Оснащение лаборатории «Технология приготовление пищи» 

УО «Слуцкий государственный колледж» позволяет широко 

использовать электронные средства обучения (далее – ЭСО)  

при проведении занятий по большинству тем учебной программы 

учебного предмета.  

 

1.3. Цели опыта  
Демонстрация эффективности использования информационных 

технологий обучения на учебных занятиях по учебному предмету 

«Производственное обучение» специальности «Общественное 

питание», квалификации «Повар» 4 разряда для повышения 

образовательного уровня в сфере формирования навыков  

и  стимулирование к применению умений обучающихся  на практике. 

 

1.4. Задачи опыта 

- теоретическое обоснование необходимости применения 

электронных средств обучения по учебному предмету 

«Производственное обучение» с целью повышения эффективности 

учебных занятий и качества знаний учащихся; 

- формирование познавательного интереса, опираясь  

на естественную тягу учащихся к компьютерной технике; 
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- разработка новых методов обучения, ориентированных  

на индивидуальные  познавательные потребности личности; 

- показ целесообразности использования информационно-

образовательных ресурсов для развития личности учащихся  

и повышения уровня их обученности; 

- развитие образного мышления учащихся благодаря 

использованию широких возможностей представления визуальной 

информации; 

 

1.4. Длительность работы над опытом – 2 года (с 2017 по 2019 

г.) 

 

 

2. Описание технологии опыта 

2.1. Ведущая идея опыта 

Использование информационных технологий в преподавании 

учебного предмета «Производственное обучение» по специальности  

3-91 01 51 Общественное питание, квалификации 3-91 01 51-57  

Повар 4 разряда позволит повысить мотивацию учащихся к обучению и 

качество их знаний и умений. 

 

2.2. Описание сути опыта 

Введение 

В практике работы использую созданные специально  

для конкретных уроков учебные мультимедийные презентации, 

содержащие краткий текст, классификацию, ассортимент, технологию 

приготовления блюд, требования к качеству и условиям хранения 

продуктов и полуфабрикатов, готовых блюд и другую информацию  

по теме учебного занятия.  

При использовании учебной презентации в процессе объяснения 

новой темы достаточно линейной последовательности слайдов,  

в которой можно показать самую необходимую информацию. 

Возможности программы Power Point позволяют создавать уроки 

различной направленности и всевозможной конфигурации. 

Объяснение нового материала, сопровождаемое учебной 

презентацией, позволяет рассматривать явления и процессы, изучаемые 

на уроках, с разных сторон. Кроме того, термины, которые 

записываются в ходе обсуждения нового материала, хорошо видны всем 

учащимся, воспринимаются и запоминаются лучше благодаря 

ассоциациям, возникающим при использовании зрительных образов.  
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Записывание терминов, последовательность технологических 

процессов, также облегчается, так как отпадает необходимость 

многократного озвучивания их мастером производственного обучения. 

В процессе устной проверки знаний и умений использую 

презентации-опросы. Вопрос к обучающимся содержится в заголовке 

слайда, комментарии и пояснения к изображениям даются по ходу 

презентации. Вопросы могут быть разного характера: по проверке 

знаний технологических и физико-химических процессов  

при приготовлении блюд, специфике обслуживания и эксплуатации  

технологического оборудования, знаниям органолептических 

показателей блюд. Этот прием позволяет грамотно, с меньшей затратой 

времени обращаться с вопросом ко всей группе, помогает 

конструированию ответа учащихся, способствует взаимопроверке  

и самопроверке.  

Использование заранее подготовленных учебных презентаций 

позволяет сделать вводный и заключительный инструктаж урока 

производственного обучения более динамичным, красочным, 

познавательным, эффективным. При подготовке учебных презентаций  

к учебным занятиям руководствуюсь Санитарными нормами  

и правилами «Требования при работе с видеодисплейными 

терминалами и электронно-вычислительными машинами» (утверждены 

постановлением Министерства здравоохранения Республики Беларусь 

от 28.06.2013 № 59). Выдерживаю фон слайдов в спокойных тонах,  

не перегружаю текстом, не допускаю, чтобы телевизионный экран 

светился на протяжении всего учебного занятия. Световой поток  

с экрана монитора перекрывается в моменты, когда материал 

презентации не используется.  

Опыт использования учебных презентаций, электронных средств 

обучения, показывает, что учащиеся лучше усваивают новый материал, 

развивают умение выделять и обобщать понятия, участвуют в 

самоконтроле и взаимоконтроле. 

На учебных занятиях основу медиауроков по темам учебного 

предмета «Производственное обучение» составляет демонстрация 

электронных учебных модулей Федерального центра информационно-

образовательных ресурсов (ФЦИОР) (см. приложение Б), которые 

созданы по тематическим элементам учебного предмета и представляют 

собой законченные интерактивные мультимедийные продукты, 

нацеленные на решение определенной учебной задачи, что позволяет 

продемонстрировать те технологические процессы, которые 

представить ребятам сложно.  

Отличительной особенностью данного программного комплекса 

является то, что каждый модуль является важным дополнением к уроку. 
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В нем содержится информация по первичной обработке продуктов, 

подготовке сырья к производству; имеется возможность  моделирования 

технологического процесса приготовления блюд; можно решать задачи 

по расчету нормы закладки продуктов для приготовления заданного 

количества порций. В конце модуля программа выдает процент 

правильных ответов учащихся, и они сами узнают степень своей 

подготовки и уровень знаний.  

Работая с электронными учебными модулями, перед обучающими 

открываются огромные познавательные возможности, делая их  

не только наблюдателями, но и активными участниками проводимых 

экспериментов. Здесь также необходимо отметить, что моделирование 

различных ответов и знакомство с технологией, ни в коем случае не 

заменят собственных практических навыков и умений,  

но компьютерные модели  легко вписываются в традиционный  урок. 

Мой опыт показывает, что применение данных ЭСО дает 

возможность учащимся моделировать последовательность 

приготовления блюд, понимать логику этих действий, позволяет 

устранить одну из важнейших причин отрицательного отношения  

к учебе – неуспех, обусловленный непониманием сути проблемы, 

значительными пробелами в знаниях. 

Работа с виртуальными приборами влияет на мотивацию еще  

и потому, что раскрывает практическую значимость изучаемого 

материала. Предоставляется возможность проявить оригинальность, 

ставить эксперименты, невозможные на реальном оборудовании, видеть 

отрицательные последствия любых неверных решений.  

Это способствует формированию положительного отношения к учебе 

(Приложение А). 

При изучении тем: «Обработка овощей, плодов, грибов», 

«Обработка рыбы и нерыбных продуктов моря», «Обработка мяса, 

мясных продуктов, сельскохозяйственной птицы», «Приготовление 

теста и изделий из него» использую национальный программный 

продукт «Электронное средство обучения «Общественное питание» 

разработанный компанией «МедиуМ» для учреждений образования, 

реализующих образовательные программы профессионально-

технического и среднего специального образования.  

ЭСО делится на разделы, подразделы, темы. Структура ЭСО 

позволяет изучать теоретический материал по теме, просматривать  

иллюстрации, видеофрагменты, позволяет переходить  

к тестовым заданиям. Она может содержать: 

– иллюстративные материалы; 

– видеосюжеты; 

– интерактивные анимационные модели; 
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– материалы в виде изображений рисунков и схем; 

– тестовые упражнения; 

– словарь терминов; 

– симулятор рецептов. 

Наглядность обеспечивается наборами иллюстраций  

и видеофрагментов, творческие задания позволяют в простой  

и доступной форме: 

– подать новый материал, объяснить его; 

– проверить знания учащихся; 

– понять, усвоить, закрепить материал по каждой теме; 

– повторить усвоенное. 

Интерфейс программы разработан с учетом специфики  

специальности, что делает его более доступным по отношению  

к учащимся. Данный материал позволяет современно, наглядно, 

доступно, последовательно, организовать и провести повторение, 

изучение и закрепление, контроль уровня усвоения учащимися учебного 

материала, а также сделать учебное занятие достаточно интересным  

и ритмичным.  

В представленном ЭСО (Приложение В) имеется глоссарий, 

возможность прохождения тестовых заданий, возможность просмотра 

видео и интерактивных элементов. Основные понятия, термины, 

определения для удобства в использовании, как мастером,  

так и учащимися собраны в словарь. Объѐм учебного материала 

соответствует учебной программе учебных предметов «Специальная 

технология» и «Производственное обучение» по подготовке 

специалиста по квалификации «Повар» 3, 4 разряда. 

Материал раздела «Немного из истории. Это интересно» 

использую для мотивации учащихся на изучение темы, а также для 

разработки заданий для учебных или внеурочных мероприятий в форме 

брейн-ринга, «Что? Где? Когда?», которые имеют профессиональную 

направленность. 

Материал, представленный в информационном блоке, достаточно 

лаконичен, так как средство предполагает его демонстрацию на экране 

монитора. Расширение учебного материала нетекстовыми 

составляющими позволяет стимулировать познавательную активность 

учащихся. Статические иллюстрации способствуют более полному 

восприятию учебного материала. Видеофайлы помогают существенно 

расширить представления об изучаемых объектах.  

Электронное средство обучения позволяет построить в массиве 

информации, индивидуальную образовательную траекторию для 

учащегося. В процессе использования ЭСО использую различные 
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режимы работы. Учащимся предлагается повторение теоретического 

материала, просмотр видео, решение тестовых заданий, выполнение 

практической работы. 

 
Возможные методы и пpиѐмы оpганизации учебной деятельности 

 

Электронное средство обучения может быть использовано в процессе 

коллективной и индивидуальной работы учащихся. Его мультимедийная 

насыщенность способствует повышению мотивации к обучению. Сочетание 

различных видов наглядности интегрирует процессы восприятия, 

стимулирует творческое воображение, способствует развитию памяти, 

усвоению сложного материала, используя наглядность предоставленных 

материалов, расширению кругозора. Высокая степень интерактивности 

обеспечивает оптимизацию процесса обучения.  

Полуфабрикаты (кулинарные изделия) проклассифицированы  

по существенным признакам. Представлена классификация полуфабрикатов  

в краткой, чѐткой и наглядной форме. 

Для удобства изложения мастером производственного обучения нового 

материала на каждом учебном занятии выделяются основные кулинарные 

приѐмы и правила приготовления полуфабрикатов (кулинарных изделий). 

Это даѐт возможность сосредоточить внимание учащихся на главном 

материале учебного занятия. Характеристика полуфабрикатов дана кратко,  

в форме таблиц, с использованием иллюстраций. В некоторых темах имеются 

ссылки на видеоролики («Организация рабочего места для нарезки овощей  

и пластования рыбы»; «Нарезка овощей простыми формами»; «Техника 

шинковки»; «Пластование рыбы»; «Подготовка  птицы для варки»). 

Предложенные тестовые задания использованы на таких этапах 

учебного занятия, как актуализация опорных знаний, закрепление нового 

материала.  

На учебных занятиях параллельно с ЭСО дополнительно использую 

нормативную, справочную литературу в виде сборников рецептур блюд и 

кулинарных изделий, сборников технологических карт, так, как работа с 

ними приближает учащихся к условиям работы на производстве. 

Использование ЭСО способствует индивидуализации процесса 

обучения. Индивидуальный характер процесса учения обеспечивается 

вариативностью учебного материала, возможностью выбора темпа его 

изучения, прохождения тестов. Учащийся может самостоятельно проходить 

тестовые задания несколько раз, проводить самоконтроль даже в домашних 

условиях.  

Мультимедийное пособие может быть использовано:  

- в ходе учебного занятия при работе с учащимися во время вводного  

и заключительного инструктажа, 

- в ходе занятия при работе мини-группами, парами, 

- в процессе самостоятельной работы учащихся.  
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Мультимедийное пособие позволяет: 

- иллюстрировать отдельные темы, 

- закреплять и контролировать знания, 

- стимулировать процесс мышления учащихся, 

- развивать воображение и творческие способности. 

Дидактически правильное использование ЭСО вызывает интерес  

к обучению, тем самым повышает уровень знаний учащихся, ускоряет 

процесс формирования умений и стимулирует к их применению на практике 

и саморазвитию. 

Компьютерная и медийная техника позволяет использовать на уроке 

видеофильмы, видеоролики или отдельные сюжеты из них. Видеоматериалы  

использую чаще всего из Интернета (национальный образовательный портал 

(http://adu.by)), на занятиях для: 

- показа новых техник приготовления блюд, организации рабочего 

места; 

- изложения материала вводного инструктажа по новым темам; 

- повышения интереса учащихся через просмотр мастер-классов 

приготовления различных блюд ведущими белорусскими и зарубежными 

поварами;  

- знакомства с новым оборудованием, его устройством и управлением; 

- изучения исторической или документальной профессиональной 

информации. 

Использование видеофильмов и видеороликов способствует развитию 

различных сторон психической деятельности учащихся, и прежде всего, 

внимания и памяти. Во время просмотра возникает атмосфера совместной 

познавательной деятельности. В этих условиях даже невнимательный 

учащийся становится внимательным. А интенсивность внимания оказывает 

влияние на процесс запоминания. 

 

2.2. Результативность и эффективность опыта 

 

Наряду с многообразием технологий, форм, методов, приѐмов 

обучения, информационно–коммуникационные технологии в обучении 

позволили добиться гарантированного педагогического результата. 

Сравнительный анализ за два учебных года (2016/2017 и 2017/2018)  

по специальности «Общественное питание», квалификации «Повар»  

среднего балла годовой отметки в учебной группе № 10 показали, что 

наблюдается динамика роста успеваемости по учебному предмету 

«Производственное обучение».  

По итогам обучения за 2016/2017 учебный год успеваемость в учебной 

группе № 10 составляет 100%; средний балл по предмету – 6,9. 

По итогам обучения за 2017/2018 учебный год успеваемость в учебной 

группе № 10 – 100%; средний балл по предмету – 7,5. 

http://adu.by/
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Опыт использования ЭСО в преподавании учебного предмета 

«Производственное обучение» представлен на заседании цикловой комиссии 

мастеров производственного обучения и преподавателей общественного 

питания и торгового дела  (протокол от 02.03.2019 № 8). 
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3.Заключение 

 

Успех процесса обучения в значительной степени зависит от того, 

насколько удается вызвать у учащихся интерес к изучаемому учебному 

предмету. Мне в этом помогают учебные занятия с использованием ЭСО. 

Это наглядно, красочно, информативно, интерактивно, экономит время 

мастера производственного обучения и обучающего, позволяет обучающему 

работать в своем темпе, позволяет работать с обучающимися 

дифференцированно и индивидуально, дает возможность оперативно 

проконтролировать и оценить результаты обучения. 

Использование ИКТ способствуют росту профессионального 

мастерства мастера производственного обучения, повышает 

информативность, наглядность урока и эффективность обучения,  

а также позволяет формировать наличие устойчивой обратной связи 

«мастер - учащейся», организовать работу в атмосфере сотрудничества, 

объединяя опыт педагога и азарт, смелость учащихся при работе  

с техническими новинками. Этим самым формируется позитивная 

динамика изменения уровня мотивации учащихся к учебному предмету 

«Производственное обучение». 
В дальнейшей деятельности я продолжу работу по использованию 

информационно–коммуникационных технологий в педагогической 

деятельности. Интересным для меня являются сетевые технологии для 

дистанционного обучения и виртуальное общение посредством 

персонального сайта.  
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ПРИЛОЖЕНИЕ D 

ПЛАН УРОКА № 2 

по учебному предмету «Производственное обучение» 

Специальность 3-91 01 51 Общественное питание. 

Квалификация 3-91 01 51-57 Повар 4 разряда 

Тема программы № 2 Обработка овощей, плодов, грибов. 

Тема урока № 2.1 Обработка овощей: корнеплодов, клубнеплодов. Отработка приемов 

машинной и ручной нарезки овощей, приемы сложных форм нарезки овощей, их 

использование. Организация рабочего места, требования безопасности труда, санитарии 

и гигиены при выполнении работ. 

Количество часов на урок – 6 

Учебная группа № 10, подгруппа А 

Цели урока: 

обучающая: Сформировать умения производить обработку овощей: клубнеплодов, 

корнеплодов, ручную нарезку овощей различной формы, Развить умение использовать 

сложные формы нарезки овощей, согласно требованиям профессиональной компетенции 

«Кулинарное искусство» движения Worldskills, использовать их в кулинарии . Научить 

контролировать качество выполняемых работ, рационально организовывать рабочее 

место, применять безопасные методы и приемы труда, соблюдать требования по охране 

труда, пожарной безопасности и охране окружающей среды учитывая требования 

профессиональной компетенции «Кулинарное искусство» движения Worldskills. 

В результате урока учащиеся должны: 

- производить обработку овощей: корнеплодов, клубнеплодов, нарезку овощей 

различной формы, использует их в кулинарии.  

- применять безопасные методы и приемы труда, соблюдать требования по охране 

труда, пожарной безопасности и охране окружающей среды. 

 

воспитательная: воспитывать самостоятельность, внимание,  содействовать 

воспитанию интереса к профессии. 

развивающая: содействовать развитию творческого потенциала обучающихся; 

умений и навыков делового общения, в том числе сотрудничества; умения видеть 

проблемы в общественном питании и находить пути их решения. 

 

Тип урока: изучение трудовых приемов и операций. 

 

Материально-техническое обеспечение: Ножи ОС. Разделочные доски ОС, 

емкости, ножи ОС. Картофелечистка, овощерезка. Инструкционно-технологические 

карты. Электронное средство обучения «Общественное питание», образовательные 

модули по теме учебного занятия.  
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Ход  урока 

Элементы технологии  урока 

Методы 

обучения 

Средства 

обучения 

Формы 

организации 

деятельности 

учащихся 

1. ОРГАНИЗАЦИОННАЯ ЧАСТЬ 

1.1 Проверка присутствия 

учащихся на занятии 
Ситуационный 

Журнал 

учебной 

группы 

Индивидуаль-

ная 

1.2 Осмотр внешнего вида 

учащихся 

Беседа  Фронтальная 

2. ВВОДНЫЙ ИНСТРУКТАЖ 

2.1 Сообщение учащимся темы и 

целей урока 

Беседа  Фронтальная 

2.2 Актуализация знаний учащихся 

по предыдущей теме. 

Ситуационный  Фронтальная 

2.2.1. Проверка знаний учащихся 

по следующим вопросам и 

заданиям: 

-приведите классификацию 

овощей; 

- постройте технологические 

цепочки по механической 

кулинарной обработке картофеля, 

моркови. 

- раскройте развѐрнутые 

характеристики каждого из этапов 

- перечислите проценты отходов 

овощей по сезонам. 

2.2.2. Работа по выполнению теста 

(два варианта) по теме 

предыдущего урока. 

2.2.3. Выявление пробелов в 

изучении  учебного материала, 

самоконтроль через ЭСО 

(Теоретический материал 

прошлого урока) 

 

 

 

Словесный 

Наглядный 

 

 

 

 

 

 

 

 

Словесный 

 

 

ЭСО 

Образо 

вательный 

модуль 

Ноутбук, 

Телевизор 

Сборник 

рецептур 

блюд 

Ноутбук, 

Телевизор 

ЭСО 

 

 

 

Фронтальная 

Парный  

 

 

 

 

 

 

 

 

Индивидуаль-

ная  

 

Индивидуаль-

ная 

2.2.4. Инструктирование учащихся 

по охране  труда и пожарной 

безопасности по теме 

Инструктаж  Фронтальная 

2.2.5. Демонстрация 

опережающего задания учащегося 

«Из истории возникновения 

картофеля» 

Словесный 

Видео метод 

 

Ноутбук, 

Телевизор 

Видеоролик 

 

Фронтальная 
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2.2.6. Демонстрация отрывка 

видеоролика о  технологии 

карвинга «Фигурная нарезка 

овощей» 

2.2.7. Формулирование темы и 

целей учебного занятия 

2.2.8. Показ, демонстрация 

приемов работ;  

Инструктаж  Фронтальная 

1. Организация рабочего места для 

нарезки картофеля 

2. Демонстрация учащимися 

организации рабочего места для 

нарезки 

3. Изучение нарезки картофеля 

простыми формами, размеры, 

кулинарное использование 

4. Знакомство с техникой шинковки 

5. Сложные формы нарезки 

картофеля, их кулинарное 

использование 

6. Повторение действий за 

мастером производственного 

обучения учащимися заданий по 

отдельным операциям. 

Словесный  

 

Видео метод 

 

 

Наглядный 

Словесный  

 

Видео метод 

Самостоятель-

ная работа 

Словесный 

Наглядный 

 

Видеоролик 

из ЭСО 

Видеоролик

и из ЭСО 

 

Конспект, 

ЭСО 

 

Слайд-шоу 

 

 

 

Доска 

разделочная

посуда, 

инвентарь 

Фронтальная  

 

Парная  

 

 

Фронтальная  

 

 

Индивидуаль-

ная  

Фронтальная 

 

Индивидуаль-

ная  

 

2.3. Выдача заданий для учащихся 

и расстановка по рабочим местам 

Ситуационный Карточки-

задания; 

инструкцио

нные  карты 

Индивидуаль-

ная 

3 ТЕКУЩИЙ ИНСТРУКТАЖ И САМОСТОЯТЕЛЬНАЯ РАБОТА УЧАЩИХСЯ 

3.1. Выполнение учащимися 

заданий в  условиях производства в 

соответствии с графиком 

перемещения 

Упражнения Оборудование 

цеха, 

лаборатории 

Инструкцион-

ные карты 

Бригадная 

3.2. Обход мастером рабочих мест 

учащихся с  целью определения 

готовности  

Наблюдение   Индивидуаль-

ная 

- самостоятельно приступить к 

выполнению работы; 

Инструктаж  Индивидуаль-

ная 

- контроль за правильностью 

организации  рабочего места; 

  Индивидуаль-

ная 

- контроль за выполнением 

учащимися требований ОТ, 

санитарии и гигиены; 

  Индивидуаль-

ная 
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- контроль за правильностью 

выполнения  заданий; 

  Индивидуаль-

ная 

- коррекция деятельности учащихся  

посредством индивидуального 

инструктажа на рабочем месте. 

Инструктаж  Индивидуаль-

ная 

3.3. Фронтальный инструктаж (в 

случае  необходимости). 

Инструктаж  Фронтальная 

4 ЗАКЛЮЧИТЕЛЬНЫЙ ИНСТРУКТАЖ 

4.1. Анализ выполнения учащимися 

работ 

Ситуационны

й 

  

4.2. Сообщение выставленных 

отметок, их  обоснование 

Беседа 

 

Оценочная  

ведомость 

Индивидуаль-

ная 

4.3. Подведение итогов занятия. 

Степень  достижения поставленной 

цели 

Беседа 

 

Лестница 

достижений 

Фронтальная 

4.5 Рефлексия   Фронтальная 

4.6. Выдача домашнего задания и 

инструктаж по его выполнению  

Пояснение, 

комментарии 

к выполнению 

домашнего 

задания 

 Фронтальная 


