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1. Інтегроване навчання – труднощі та переваги.

«Одна наука – нуль,
тільки разом – знання!
Нікому не можна дати освіту на засадах якоїсь окремої науки незалежно від інших наук».

“ Всі знання виростають з одного коріння – навколишньої дійсності,мають між собою зв’язок, а тому повинні вивчатися у зв'язках.  
(Я.А. Каменський). 
Ідея – інтегроване навчання, це необхідний дидактичний засіб за допомогою якого можливо створити у учнів цілу картину світу, передбачає якісну, конкурентоздатну освіту, спроможну кожної людині забезпечити самостійне досягнення тієї чи іншої цілі, творчого самоствердження в різних соціальних сферах.

Актуальність інтеграції в навчальний процес.
· “ спресувати” споріднений матеріал кількох предметів навколо однієї теми, усувати дублювання у вивченні ряду питань;

·  Ущільнити,тобто реконструювати фрагменти знань таким чином,щоб  їх засвоєння вимагало менше часу, проте породжувало загально навчальні та технологічні уміння;

·  Залучити учнів до процесу засвоєння знань;

· Дати можливість учням застосовувати набуті знання з різних предметів у професійній діяльності;

·  Опанувати з учнями значний за обсягом матеріал. Досягти цілісність знань

Мета інтегрованого навчання.
· Формування у учнів цілісного уявлення про навколишній світ, системи знань і вмінь;

· досягнення якісної, конкурентно здатної освіти;

· Створення оптимальних умов для розвитку мислення учнів в процесі вивчення загальноосвітніх предметів і предметів професійно – технічного циклу;

· Активізація пізнавальної діяльності учнів;

· Ефектна реалізація розвивально – виховних функцій навчання.
Суть інтегрованого навчання полягає в тому, що така будова навчального курсу, в якому: окремі розділи тісно пов'язані і можливість такого поєднання використовують максимально.
Проблема інтеграції навчання і виховання.
Важлива і сучасна, як для теорії так і для практики. Її актуальність зумовлена змінами у сфері науки, виробництва, новими соціальними запитами, також зі створенням нових технологій навчального процесу.
Труднощі інтегрованого навчання.
· Не завжди теми програм навчальних предметів і практичного навчання співпадають;

· Часто уроки, які можна інтегрувати відповідно вимог програми, мають проходити з великим проміжком часу, і це вимагає вносити корективи до навчального плану.
Переваги інтегрованого навчання.
· Інтеграція пожвавлює навчальний процес;

· Економить навчальний час;

· Позбавляє від перевтоми

· Інтегровані уроки більш цікаві, допомагають вирішувати більшу кількість завдань, використати різні методи і форми навчання, комунікаційні технології, педагогічні програмні засоби навчання

Сприяє створенню атмосфери довіри, за якої неможлива не участь учня в колективному процесі навчання, співнавчання, взаємонавчання.

Інтегровані уроки можна здійснювати між різними навчальними дисциплінами, навіть такими, які на перший погляд, здаються несумісними.
На інтегрованих уроках формуються наступні компетенції:
· Ціннісно – смислові 

· ( розуміння мети уроку, важливості вивчення теми);

· Загальнокультурні 

· ( культура мовлення, почуття патріотизму);

· Комунікативні ( вміння працювати в групах, вислуховувати,спілкуватись. Лояльно відноситись до людей з іншою точкою зору).
Структура та умови інтегрованого уроку.
Структура уроку залежить від мети, завдання, змісту, способів діяльності.

Наприклад:

· Вступ ( формулюється мета, завдання уроку, актуалізуються опорні знання);

· Основна частина ( розкривається зміст навчального матеріалу);

· Завершальна частина ( підведення підсумків, оцінювання роботи, повідомлення домашнього завдання).

Умови:

· Правильне визначення об'єкту вивчення, ретельний вибір змісту уроку;

· Високі професійні якості викладача;

· Включення самоосвіти учнів в навчальний процес;

· Використання методів проблемного навчання, активізація розумової діяльності на всіх етапах уроку;

· Продумане поєднання індивідуальних і групових форм роботи;

· Врахування вікових психологічних особливостей учнів.
Алгоритм оцінювання діяльності учнів на уроці:
· Глибина і міцність одержаних знань;

· Здатність до мислення;

· Спроможність робити висновки;

· Розуміння глибоких, а не поверхневих зв'язків між інтегрованими предметами.
Алгоритм оцінювання діяльності викладача.
Особистісні якості, які сприяли реалізації основної мети і задач уроку.

Рівень ефективності дидактичної діяльності щодо об'єднання знань учнів у галузі інтегрованих предметів.

Міра володіння викладачем поняттями інтегрованих дисциплін.

Дані світових досліджень засвоєння навчального матеріалу учнями.
· Під час лекції – 5%

· Під час читання – 10%

· Під час роботи з відео/ аудіо матеріалом – 20%

· Під час демонстрації – 30%

· Під час дискусії – 50%

· Під час практики – 75%

· Під час навчання інших чи відразу застосовуючи знання – 90%
2. Досвід роботи викладача в групах з професії

« Офіціант. Бармен».
1.  Міжпредметна інтеграція.
 Інтегрований урок з предмету: 

“Торгово-технологічне обладнання з основами електротехніки ”,

“Технологія приготування змішаних і гарячих напоїв, та їх характеристика ”.

Тема програми: Механічне обладнання. Методи приготування змішаних напоїв.
Тема уроку: устрій, принцип дії, правила експлуатації блендера. Технологія приготування змішаних напоїв методом “Бленд”.
Анотація.

  В групі « Офіціант, бармен» на базі 9 класів тема « Механічне обладнання – блендер, його устрій, принцип дії, правила експлуатації» з предмету: « Торгово – технологічне обладнання з основами електротехніки»,викладається на 1 курсі навчання в 1 семестрі,а тема: « Методи приготування змішаних напоїв» на 2 курсі в 1 семестрі. Тому я вважаю, що доречно на 2 курсі при вивченні теми з предмету:
 « Технологія приготування змішаних і гарячих напоїв та їх характеристика» провести саме інтегрований урок з цих предметів, об’єднавши теми уроків, що дозволить:

*Поглибити та вдосконалити знання з предмету: « Торгово – технологічне обладнання з основами електротехніки» шляхом повторення матеріалу, виконання творчого завдання, а саме підготовка та презентація матеріалу з теми: Сучасні види обладнання блендер.

*Самостійно підготувати випереджальний матеріал та презентації з нової теми: « Технологія приготування змішаних напоїв методом Бленд»  з предмету: « Технологія приготування змішаних і гарячих напоїв та їх характеристика 

Група учнів поділяється на 2 творчі групи, а кожна група на 2 підгрупи. 

1 група працює над проблемою вдосконалення знань. Пропонує і презентує нові, сучасні види обладнання, викриваючи їх досконалості та недоліки при використанні на виробництві, чи в побуті.

2. група  займається пошуково – дослідницькою роботою. Підбирає матеріал, готує презентації з тем: « Метод « Бленд, його характеристика, практичні поради при застосуванні в процесі приготування змішаних напоїв», « Технологія приготування окремих груп змішаних напоїв методом « Бленд»

Цілі:

· Навчальна: Розширити та вдосконалити знання з теми: Сучасні види обладнання – блендер його устрій, принцип дії, правила експлуатації. Сформувати нові знання з теми: Технологія приготування змішаних напоїв методом “ Бленд”, сприяти їх усвідомленому засвоєнню.

· Розвиваюча: сприяти розвитку пізнавальної активності, логічного, технічного, творчого мислення, вміння сприймати і аналізувати інформацію, генерувати і презентувати ідею.

· Виховна: мотивувати необхідність знань, викликати почуття інтересу, розвивати комунікативні якості, відповідальність за результати праці.
Тип уроку:вдосконалення опорних знань, засвоєння нових знань, первинне сприйняття матеріалу.
Методи уроку: Блочне викладання матеріалу,розкриття практичного значення теми,пошукова  робота, презентація проектного завдання, пояснювально - ілюстративний,пробне опитування, наведення прикладів вільного використання знань.

Міжпредметні зв’язки: “ Санітарія виробництва”, “ Товарознавство продовольчих товарів ”, “ Організація обслуговування відвідувачів в ресторані ”, “ Охорона праці ”
Етапи уроку.
· 1. Підготовчий етап.

· 1.Учні поділяються на творчі групи по 5 чолові з урахуванням рівня знань і особистісних якостей характеру. Кожна група отримує тему проектного завдання:

· Історична довідка про виникнення обладнання – блендер, його винахідника.

· Презентація моделі блендера за власним вибором.

· Презентація моделі блендера за власним вибором.

· Презентація методу « Бленд», який використовують при приготування коктейлів.

· Презентація технології приготування змішаних напоїв методом 

·       « Бленд».

·  2. Позаучбовий час на виконання проекту – 1 тиждень.( консультації).

· 2. Етап. Організаційна частина.

· 1. Повідомлення теми, мети уроку, плану роботи.

· 2. Викладач  рекомендує учням на початку уроку заповнити 1 частину запропонованої таблиці.
· 3.Етап. Презентація результатів пошукової роботи..

· 1. Кожна група учнів представляє  інформацію підготовлену згідно отриманих завдань.у вигляді презентацій.

· 2. Викладач доповнює виступи учнів згідно до теми уроку.

· 4.Етап. Самостійна робота.

· 1. Викладач рекомендує учням  проаналізувати отриману інформацію, зробити висновки і заповнити 2 частину запропонованої таблиці, 

Висновок.
  В процесі підготовки та проведення даного уроку учні мають змогу самостійно вдосконалювати і набувати  знання, проявляючи творчість. наполегливість в досягненні кінцевого результату. Розвивають вміння роботи з різноманітними джерелами інформації, її аналізу  і генерації в творчому проекті. Отримують навички командної роботи,досвід спілкування, взаєморозуміння та відстоювання власної позиції, подоланні труднощів.

   Робота 2-х підгруп  має різне направлення: 1 працює над питанням вдосконалення, 2 над формуванням нових знань, але вони підпорядковуються однієї  меті: формування сучасної професійно компетентної особистості.

2Інтеграція з виробництвом.  Бінарний урок з предмету: 
“ Технологія приготування гарячих та змішаних напоїв, їх характеристика.

Тема уроку: « Фірмові коктейлі».
Анотація.
· 
Розроблену методику проведення уроку ми рекомендуємо застосовувати по закінченню теоретичного курсу навчання і проходженню учнями 2-го курсу переддипломної практики на робочих місцях ПРГ в групах за професією  

· « Офіціант - бармен».

· Бажано до участі в уроці залучити учнів з 1 -го курсу навчання у якості спостерігачів і виконавців нескладних вправ ( підготовка робочого місця, напоїв для приготування коктейлів, полірування посуду, тощо).

· Даний урок дозволяє узагальнити вивчений учнями матеріал теоретичного і практичного курсу. Проявити свої творчі і професійні здібності, продемонструвати досвід підприємств ресторанного господарства з технології приготування фірмових коктейлів з використанням нового обладнання.

· Викликати у учнів 1-го курсу інтерес, любов і повагу до обраної професії.

· Підготовчій етап уроку вимагає від другокурсників поширення своїх професійних знань, умінь, навичок; добросовісного відношення до переддипломної практики; вміння працювати з джерелом інформації і аналізувати її. Проявити свої комунікативні якості, практичні вміння, творчі здібності, під час виконання вправ з приготування і презентації фірмових коктейлів.

· Дана форма уроку може застосовуватись під час проведення пробних кваліфікаційних робіт з практичного курсу.

· Оцінювання проводиться експертною групою, до складу якої входять: викладачі спец дисциплін, майстри виробничого навчання, за розробленим критерієм оцінювання.
· Цілі:

· Навчальна:
· Формувати навички здатності генерування і презентації ідей, уміння практично застосувати теоретичні знання. Розширити професійні знання учнів за рахунок використання досвіду підприємств ресторанного господарства Донецької області з технології приготування коктейлів.

· Розвиваюча:
· Розвивати ініціативу, творчість, уміння використовувати знання нової технології на практиці; комунікативні якості, критичне оцінювання власної і сумісної роботи.

· Виховна:
· Виховувати прагнення до успіху, впевненість у собі, почуття взаємодопомоги, ініціативність, підприємливість, активну життєву позицію, любов до обраної професії.

Тип уроку:
Бінарний. Урок вивчення нової технології, творчого оперування знаннями, уміннями, навичками.
· Форма організації навчальної діяльності:
· Робота в парах.

· Методи і прийоми навчання:
· Самостійне навчання,вивчення

·  досвіду роботи ПРГ та його апробація в навчальному процесі, рольова гра 

· « навчаємося разом» 

· ( практичні вправи), презентація, взаємоконтроль, дебрифінг.

· Час роботи: 2 години 70 хвилин.
· Оцінювання:Індивідуальне оцінювання роботи кожного учня окремо.
Етапи уроку
· 1.  Підготовчий етап.
· З метою розвитку ділової активності, творчих і професійних здібностей учням пропонується підготуватись до уроку за такою схемою:

· 1. Вивчити асортимент, технологію приготування, оформлення, відпуск напоїв, коктейлів ПРГ за місцем проходження виробничої практики.

· 2. Обрати декілька фірмових коктейлів даного підприємства.

· 3. Вивчити технологію приготування, оформлення, відпуск обраних коктейлів. Відпрацювати на практиці техніку приготування.

· 4. Розробити технологічні картки.

· 5. Розробити калькуляцію.

· 6. Підібрати необхідний посуд і обладнання.
· 2. Організаційний етап.
· 1. Вступне слово педагога.

· 2. Поділ учнів гри на пари. До складу кожної пари входить учень 1-го і 2-го курсу навчання ( учень - майстер). На основному етапі уроку кожна пара буде готувати і презентувати фірмові коктейлі підприємств. Учням 2-го курсу відводиться роль майстра який повинен навчити свого учня готувати оформлювати і презентувати свій фірмовий напій.

· 3. Проведення викладачем інструктажу з техніки безпеки праці при виконанні практичних вправ в лабораторії.
· 3. Основний етап.
· 1.  Майстер виробничого навчання разом з викладачем демонструють приготування коктейлю з використанням нових видів напоїв, сучасного обладнання і технік оформлення напоїв.

· 2. Учні другого курсу дають характеристику підприємств ресторанного господарства де вони проходять переддипломну практику на робочих місцях. Розповідають про свої обов'язки, діляться досвідом роботи.

· 3.  Пари з учнів 1 -го і 2-го курсу по черзі готують і презентують фірмові коктейлі підприємств громадського харчування м. Слов'янськ,

· м. Святогірськ.

· 4.  Проведення дегустації приготованих напоїв експертами, учасниками уроку.
· 4 Етап. Дебрифінг,
· Після презентації і дегустації проводиться поетапний дебрифінг.

· - Обмін враженнями, аналіз нових технологій, професійних вмінь учнів.

· - Бесіда про те, що учні довідались нового в процесі підготовки і виконання завдань.

· - Узагальнення роботи, підведення підсумків експертною групою, оголошення остаточних результатів роботи учнів.
2. Інтеграція теоретичного і виробничого навчання.

Методична  розробка  уроку блочно-модульного навчання за фахом: „Офіціант.Бармен”.
Тема програми: „ Спеціальні форми          обслуговування ”.
Тема уроку:           «Презентація тематичних столів і 


                коктейлів».
Анотація.
Розроблену методику проведення уроку ми рекомендуємо застосовувати  по закінченні курсу навчання в групах  з професії

 « Офіціант - бармен». Даний
 урок дозволяє узагальнити вивчений учнями матеріал теоретичного й практичного курсу навчання.

 Виконання проектного завдання дозволяє учням виявити себе із творчої сторони, показати свої ділові якості, здатності організатора, професіоналізм.

 Процес підготовки до подання своїх проектів вимагає від учнів не тільки повторення матеріалу за весь курс навчання але й придбання нових додаткових знань. Це багато в чому сприяє більше продуктивній підготовці учнів до здачі державних іспитів, дозволяє більш творчо підійти до виконання дипломних проектів на основі отриманого досвіду.

Загальна ідея проектів зближає учнів, сприяє розвитку дружніх відносин, дає досвід спілкування у виробничих бригадах, сприяє росту самосвідомості й відповідальності за виконувану роботу.

Дана форма проведення уроку дає викладачеві можливість провести атестацію учнів одночасно по декількох предметах курсу спецдисциплін.

Оцінювання учнів проводиться експертною групою, до складу якої входять викладачі спецдисциплін. У спеціально розробленому критерії оцінювання виставляються як індивідуальна оцінка роботи кожного учня,так і загальна оцінка роботи  кожної групи окремо.
Цілі уроку:
· Навчальна мета:   

·  Удосконалити професійні      


знання, уміння, навички;

· Розвиваюча мета:                   

· Сформувати навички презентації ідей

с використанням методів рішення завдань;

    Розвити навички групової роботи,

    критичного оцінювання колективного


проекту.

· Виховна мета:              

     Виховати потребу у творчості, 

удосконалити естетичний смак,комунікативні якості
· Тип уроку:   Бінарний урок. Закріплення знань,  умінь і навичок.
· Форма організації навчальної діяльності: Робота в малих навчальних групах.
· Методи й прийоми навчання: Рольова гра, презентація, робота в малих групах з ротацією, взаємоконтроль,практичні вправи, дебрифинг.

· Час роботи:  2 години 70 хвилин.
      Оцінювання: 

        Одна оцінка на малу групу

       ( виставляється асистентами за кожний етап роботи групи. Підсумкова оцінка кожного учня складається із суми оцінок за кожне завдання.
Предмети й теми  модуля:
· Тема: « Спеціальні форми обслуговування».

· -  «Кулінарна характеристика блюд»

· - Тема: « Кулінарна характеристика банкетних блюд»

· - «Технологія готування коктейлів»

· - Тема: « Оригінальні, вечірні коктейлі».

· - « Товарознавство продовольчих товарів».

· - Тема: «Характеристика алкогольних і безалкогольних 

· 
напоїв.

· - « Основи гігієни й санітарії».

· -  Теми:« Особиста гігієна працівників ПРГ», 

· « Санітарні вимоги до 

·      торговельних приміщень», « Санітарно- гігієнічні вимоги до  посуду й інвентарю».

· - « Охорона праці»

· - Тема:« Правила техніки безпеки в роботі      бармена, офіціанта при обслуговуванні споживачів».
Етапи уроку
I. Підготовчий етап.
· З метою розвитку ділової активності учнів пропонується  розглянути три ситуації й розробити свої проекти.

·                              1. ситуація.

·  У місто Слов'янськ прибуло Англійська делегація й після проведення ділової зустрічі необхідно організувати вечерю в ресторані « Міраж».

·                               2. ситуація

· Сімейна пара вирішила відсвяткувати п'ятирічний ювілей своєї дитини в дитячому кафе.

·                                3. ситуація.

· Пара туристів у переддень нового року опиналася вдалині від будинку й вирішила зустріти новий рік у ресторані.

·   З метою вдосконалення професійних умінь і навичок, розвитку творчого мислення, учнем пропонується індивідуально підібрати, приготувати, оформити й подати коктейль, що відповідно тематики презентуемого столу.

· Після видачі завдань учні діляться на творчі групи по 5-6 чоловік з урахуванням професійних знань і творчих здатностей кожного учня. Кожна група вибирає лідера, що визначає ідею проекту й розподіляє конкретні завдання кожному учневі.

·  1-я група буде представляти тематичний стіл « Сервіс по-англійському»

· 2-я група буде представляти тематичний стіл «день народження - мені сьогодні 5років.

· 3.-я група буде представляти тематичний стіл « Новий рік».
II. Виконання творчого завдання.
· 1.Організаційний момент - перевірка явки учнів, огляд зовнішнього вигляду й акцентування уваги на дотримання правил особистої гігієни й санітарії.

· 2.Учні підготовляють свої робочі місця.

· 3. Команди виконують сервіровку столів.

· 4. Підготовляють посуд і інгредієнти для готування коктейлів.
· П'ятий  дає характеристику коктейлям запропонованим групою для подачі на даному виді банкета.

· Шостий характеризує форму розрахунку з відвідувачами.
III. Захист проектів.
· 1- я група - презентує тематичний стіл « Сервіс по- англійські»: один учень розповідає про особливості національної кухні, дає кулінарну характеристику блюд. інший розповідає про особливості сервіровки столу, дає характеристику використовуваного посуду, аксесуарів, столової білизни. Третій учень говорить про організацію обслуговування даного банкету: особливості складання меню, форми й методи, застосовувані офіціантами в процесі обслуговування. Четвертий учень пропонує прейскурант вино-горілчаних виробів, соків, напоїв, мінеральних вод. Дає  характеристику запропонованим у прейскуранті напоям.

· П'ятий  дає характеристику коктейлям запропонованим групою для подачі на даному виді банкета.

· Шостий характеризує форму розрахунку з відвідувачами.
· 2-я група - презентує тематичний стіл « День народження - мені сьогодні 5 років»

Один учень розповідає про особливості сервіровки тематичного столу. Другий представляє розроблене меню для даного банкета, розповідає про його особливості. Третій учень дає кулінарну характеристику запропонованим у меню блюдам. Четвертий говорить про особливості організації даного банкету, формах і методах обслуговування офіціантами.П'ятий дає характеристику напоям промислового виробництва запропонованим у меню. Шостий дає характеристику запропонованих групою коктейлів для даного банкета.
· 3-я група- презентує тематичний стіл: « Новий рік».

Перший учень розповідає про традиції святкування нового року, особливостях застосованої сервіровки. Другий учень розповідає про особливості обслуговування даних вечорів, формах і методах обслуговування, застосовуваних офіціантами. Третій учень розповідає про особливості меню, представляє розроблений проект меню.Четвертий дає кулінарну характеристику блюдам, які увійшли до меню. П'ятий дає характеристику пропонованим  коктейлям для святкування нового року. Шостий розповідає про різні варіанти розрахунку зі споживачем
IV. Приготування, презентація коктейлів.                       
· свої робочі місця і у плині 30 хвилин займаються готуванням, оформленням і підготовкою до подачі коктейлів.

·   Кожному з учнів надається час  3-4 хвилини для презентації свого коктейлю (60 хвилин).
V. Дебрифінг
· Після презентації всіх робіт проводиться поетапний дебрифінг: 

· - Обмін враженнями й обговорення виконаних завдань, аналіз ефективних рішень і пошуку способів поліпшення результатів учнями.

· - Бесіда про те, що учні довідалися нового в процесі виконання проекту.

· - Узагальнення роботи викладачем і майстром п/о, аналіз виконаних рішень, підведення підсумків. По кожній групі й індивідуально кожному учневі оголошується остаточний результат.

· - Видача домашнього завдання.
Висновки.
Застосовуючи в навчально - виховному процесі інтеграцію наукових знань, реалізуючи її в системі профтехосвіти,можна досягти таких результатів:

· Знання учнів набувають системності;

· Уміння стають узагальнюючими, сприяють комплексному застосуванню знань. Їхньому синтезу, перенесенню ідей та методів з однієї галузі науки до іншої;

· Посилюється світогляд та направленість пізнавальних інтересів учнів;

· Більш ефективно формуються переконання, досягається всебічний розвиток особистості;

· Інтегровані уроки сприяють інтенсифікації, оптимізації навчальної і педагогічної діяльності;

· Все це сприяє підвищенню якості знань учнів, розвиненню креативної особистості здатної до творчого пошуку.
Додатки:

1. Презентація – інтеграція в навчанні.

2.Презентація інтегрованого уроку з предметів: « Торгово – технологічне обладнання з основами електротехніки», «Технологія приготування напоїв і коктейлів та їх характеристика».

3. Презентація – урок: « Фірмові коктейлі».

4. Презентація – бінарний урок: « Презентація тематичних столів і коктейлів»
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