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АННОТАЦИЯ
Методическая разработка урока профессионального модуля ПМ.02 «Продажа  продовольственных товаров» предназначена для проведения урока в группе   обучающихся по профессии «Продавец, контролер-кассир». Материал урока соответствует требованиям Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования в области освоения видов  профессиональной деятельности и формирования компетентностей. 
Будущие продавцы должны знать ассортимент товаров, уметь определять полную характеристику товара: рассказывать о сырье, о сортах или видах, о требованиях к качеству, о питательной ценности; уметь сравнивать товар с аналогичным товаром разных производителей; оценивать качество по органолептическим показателям. 
Используемые методы и приемы обучения способствуют повышению учебной мотивации, в полной мере соответствуют требованиям современного урока. Исследовательская работа активизирует познавательную активность студентов. На уроке предусмотрены такие виды деятельности студентов, как работа с нормативной документацией, информационными листами, выполнение практической работы. 
Данный урок по теме “Определение качества хлеба”, с проведением практической работы, дает обучающимся не только багаж знаний по изучаемым вопросам, но и учит думать, развивает мышление, профессиональные  навыки, содействует формированию устойчивых профессиональных интересов. Использование ИКТ дает возможность обогатить изучаемый материал иллюстрациями, которые расширяют кругозор обучающихся. 
Урок построен с учетом здоровьесберегающих технологий. Этап практической деятельности построен на групповой форме работы студентов, так как она наилучшим образом способствует развитию коммуникативных навыков студентов.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА УРОКА

1. Профессия: «Продавец, контролер-кассир».
2. МДК. 02.01. «Розничная торговля продовольственными товарами».

3. Раздел: «Продажа продовольственных товаров».
4. Тема урока: «Определение качества хлеба».
5. Место и роль урока в изучаемом разделе МДК: завершающий урок, практический опыт контроля качества и безопасности готовой продукции.
6. Цель урока:   формирование элементов профессиональной компетенции ПК 2.4. «Осуществлять приемку товаров и контроль за наличием необходимых сопроводительных документов на поступившие товары»
7. Задачи урока:
обучающая: формирование умений определения качества хлеба с помощью органолептического метода; закрепление навыков работы с  нормативно-техническими документами;  
развивающая: развитие умений  анализировать полученные данные в соответствии с заданными критериями качества и делать выводы по соответствию изделий требованиям к качеству продукции, развивать навыки коммуникативного взаимодействия;

воспитательная:   содействовать воспитанию личностных качеств: коммуникативности, ответственности за результаты своей работы. 

социальная:  понимание   сущности и значимости будущей профессии.
8. Метапредметная категория «Текст и таблица»
9. Тип урока: изучение нового материала.

10. Вид урока: урок-практикум.
11. Используемые методы обучения: 
· словесный:  объяснения, диалог
· наглядный:   демонстрация видеосюжета, презентация, использование информационных источников
· практический: практическая работа, работа с раздаточным материалом
· исследовательский: сбор данных, обсуждение полученных данных, формулировка понятий, обобщений, выводов.
· рефлексивный: текущая рефлексия, итоговая рефлексия.
12. Приемы:  пентагон, блиц-опрос, мозговой штурм
13. Принципы:
· коммуникативной направленности, 

· индивидуального и дифференцированного подхода,

· деятельностного подхода в обучении,

· прочности усвоения знаний, умений,

· наглядности, доступности и посильности.

14. Учебно-методическое обеспечение урока:

· дидактические средства: листы с таблицами, электронная презентация
· методические средства: отраслевой стандарт  ГОСТ Р 52462-2005  «Изделия хлебобулычные из пшеничной муки»
· технические средства: мультимедийный проектор, компьютер, экран, документ-камера
      15.Межпредметные связи:

· Санитария и гигиена – “Санитарные нормы качества и безопасности продуктов и непродовольственных товаров”, “Санитарные требования к приему и хранению пищевых продуктов”.

· Оборудование торговых предприятий – «Торговый инвентарь».

· Основы деловой культуры – «Профессиональный этикет». 

      16.Учебно-материальное оснащение:
· натуральные образцы  хлеба;

· разделочные доски, ножи, тарелки, линейки.
17. Прогнозируемый результат:
Формирование умений определения качества хлеба с помощью органолептических методов по соответствию изделий требованиям к качеству хлебобулочной  продукции:

– выбирать различные способы и методы определения качества хлебобулочной  продукции;

– оценивать органолептическим методом качество хлебобулочной  продукции;

– принимать организационные решения по организации  торгово-технологического процесса. 

Формирование элементов 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.

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

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

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

      18.Список использованной литературы:

1. ГОСТ 2077–84. Хлеб ржаной, ржано-пшеничный и пшенично-ржаной. Общие технические условия.

2. ГОСТ 28807–90. Хлеб из ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки. Общие технические условия.

3. Чепурной И.П. Идентификация и фальсификация продовольственных товаров: Учебник. – М.: Издательско-торговая корпорация “Дашков и К°”, 2002. – 460 с.

4. Шепелев А.Ф., Печенежская И.А., Кожухова О.И., Туров А.С. Товароведение и экспертиза зерномучных и плодоовощных товаров/ Серия “Учебники, учебные пособия” – Ростов-на-Дону: “Феникс”, 2002. – 224 с.

5. Романов А.С., Давыденко Н.И. Экспертиза хлеба и хлебобулочных изделий. Качество и безопасность. учеб.– справ. пособие.– Новосибирск: Сиб. Унив. Изд-во, 2009.
ХАРАКТЕРИСТИКА ЭТАПОВ УРОКА

	ЭТАП УРОКА

 
	ЗАДАЧИ  ЭТАПА
	СОДЕРЖАНИЕ ЭТАПА
	ФОРМЫ

ОРГАНИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ
	МЕТОДЫ

И 

ПРИЕМЫ РАБОТЫ 
	СРЕДСТВА

ОБУЧЕНИЯ 

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Организационный момент


	Проверить готовность студентов  к уроку.

Установить тематические рамки урока.

Организовать  работу по созданию целевого пространства.

Мотивировать студентов к учебной деятельности. 


	Приветствие. 
Целевая ориентация.
Создание  условия для возникновения у студентов  внутренней потребности включения в учебную деятельность.

Совместное формулирование темы и цели урока.
Выдвигают гипотезы  исследовательской деятельности. 
	Фронтальная.


	Психологический приём  расположения к себе.

Беседа.

Демонстрация презентации. 

Прием «Пентангон»

 
	Электронная презентация.



	Актуализация знаний


	Актуализировать мыслительные операции и познавательные процессы  для формирования  новых знаний и умений. 

Мотивировать студентов к исследовательской деятельности  и ее самостоятельному осуществлению. 


	Формирование у студентов ключевых понятий «качество», «дефекты».
Организация подготовки студентов к самостоятельному выполнению исследовательской деятельности. 


	Фронтальная.

Групповая.


	Блиц-опрос.

Мозговой штурм

Объяснения.

Демонстрация видеофильма. 

Демонстрация презентации.


	Видеосюжет 

Электронная презентация.

Талицы.

	Практическая работа.


	Формировать знания и умения по теме урока.

Провести  исследование органолептическим методом хлебного изделия  на соответствие требованиям качеству, сопоставляя с эталоном отраслевого стандарта.

Организовать рефлексию усвоения новых знаний и умений  по полученным результатам.
	Работа студентов с отраслевым стандартом.

Выстраивание цепочки последовательности проведения органолептической оценки качества товара.

Инструктаж студентов по заполнению таблицы.

Выполнение студентами самостоятельно пошагово исследовательской деятельности по определению качества  изделия органолептическим методом на соответствие его отраслевому стандарту.

Работа в рабочей тетради. Формулирование и обсуждение  выводов.
	Групповая.
Группа сменного состава

	Составление цепочки.

Сбор данных. Обсуждение полученных данных. Формулировка понятий. Обобщение выводов.

Текущая рефлексия. 


	Карточки Листы таблицы № 1, 2.

Отраслевой стандарт, учебник, информационный лист.
Хлебное изделие.

Электронная презентация.



	Подведение 

Итогов.


	Оценить собственную учебную деятельность на уроке.


	Обобщение знаний, полученных на уроке.


	Фронтальная.   


	Оценка работы группы «Товарный чек»

Итоговая рефлексия «Чемодан, мясорубка, корзина»
	Стикеры, бланки для рефлексии.
Электронная презентация.




	Название этапа
	Содержание
	Методы  и формы учебной работы
	Средства обучения
	Межпредметные связи
	Формируемые компетенции 



	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Организационный момент

Целеполагание
	Психологический приём  расположения к себе.

Целевая ориентация.
Мотивировать обучающихся к учебной деятельности.
Совместное формулирование темы и цели урока.
Выдвигают гипотезы  исследовательской деятельности. 


	Фронтальная.
Групповая.
Демонстрация презентации.

	Электронная презентация.

Листы рабочей тетради.

 
	
	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.

(воспроизведение информации)
ОК 3. 
Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять  итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

(умение ставить цели). 

ОК 6.Умение выстраивать отношения

	Актуализация знаний


	Актуализировать мыслительные операции и познавательные процессы  для формирования  новых знаний и умений. 

Мотивировать обучающихся к исследовательской деятельности  и ее самостоятельному осуществлению. 
Формирование у обучающихся ключевого понятия «Качество продовольственных товаров».
	Фронтальная.

Групповая.

	Электронная презентация.

Доска, метопланы.
	
	

	Формирование новых понятий и способов действия
	Ознакомление обучающихся с отраслевым стандартом на хлебобулочные изделия.

Инструктаж обучающихся по работе с информационными листами.

Выполнение обучающихся самостоятельно пошагово исследовательской деятельности по определению качества хлеба органолептическим методом на соответствие его отраслевому стандарту.

Работа с информационными листами и стандартом. Формулирование и обсуждение  выводов.
Организация подготовки обучающихся к самостоятельному выполнению исследовательской деятельности. 
	Фронтальная.

Групповая.

	Электронная презентация.

Информационные листы.
Отраслевой стандарт.
	
	

	Практическая работа


	Формирование знаний и умений по теме урока.

Проведение  исследования органолептическим методом хлебобулочных изделий  на соответствие требованиям качеству, сопоставляя с эталоном отраслевого стандарта.

Организация рефлексии усвоения новых знаний и умений  по полученным результатам.
Сбор данных. Обсуждение полученных данных. Формулировка понятий. Обобщение выводов.

Текущая рефлексия
	Групповая.
Демонстрация презентации


	Листы самооценки.

Электронная презентация.

Информационные листы.

	
	

	Подведение 

итогов


	Обобщение знаний, полученных на уроке.

Оценивание самостоятельно обучающихся за работу в течение всего урока.

Выдача домашнего задания: Самостоятельно выполнить оценку качества хлеба, который употребляет ваша семья согласно требованиям стандарта.

Составить памятку покупателю хлебобулочных изделий с учетом возраста человека, сроков реализации и качества изделий.
	Итоговая рефлексия 

Фронтальная. 
Групповая.

	Листы самооценки.

Электронная презентация.

Листы рабочей тетради.


	
	ПК 
Профессиональная рефлексия.

ОК 1. 

Понимание значимости будущей профессии.

ОК 3.
Оценка возможности использования  полученных при выполнении заданий  знаний в реальной жизни.


ХОД УРОКА  (время 45 минут)
	ДЕЯТЕЛЬНОСТЬ ПЕДАГОГА
	ДЕЯТЕЛЬНОСТЬ ОБУЧАЮЩИХСЯ
	РАЗВИТИЕ 

ЭЛЕМЕНТОВ КОМПЕТЕНЦИИ

	1
	2
	3

	Организационный момент



	Создает положительное эмоциональное поле.

Приветствует обучающихся.  

Проверяет готовность обучающихся к уроку. 

Совместное определение темы урока.

Демонстрирует презентацию.

Сообщает факты, задает вопросы по теме, которые направляют мысли обучающихся на формулирование  цели урока. 

Объясняет план проведения урока.


	Приветствуют  преподавателя.  Выслушивают сообщения. 

В процессе совместной с преподавателем деятельности, определяют тему и  цель урока. Записывают тему и цель урока в тетрадь.
Демонстрируют приемы вербальной и невербальной коммуникации. В  группах выбирают  – «лидера».
Смотрят презентацию: «Хлебобулочные изделия»,  слушают,  анализируют, отвечают на вопросы. 

Внимательно слушают высказывания окружающих в беседе. Выдвигают гипотезы  исследовательской деятельности. 
	ОК 2.

Воспроизведение информации.
ОК 3. 

Умение ставить цели. 

ОК 6.

Воспитание толерантности.

Умение выстраивать отношения.

	Актуализация знаний



	Выявляет наличие опорных знаний у обучающихся, необходимых для освоения новых знаний.

Формирует у обучающихся ключевое понятие «Качество продовольственных товаров».

Подводит итог этапа урока и оценивает готовность обучающихся к формированию новых понятий и способов действия. 


	Отвечают на поставленные вопросы.

Внимательно слушают высказывания участников  беседы, дополняют и уточняют ответы друг друга.

Дают характеристику  понятию «Качество продовольственных товаров».

Проявляют устойчивое желание овладеть навыками исследования качества хлеба.
	ПК 2.2
Знание качества продовольственных товаров. 

Знание основных критериев оценки качества  хлебобулочных  изделий. 



	1
	2
	3

	
	Формирование новых понятий и способов действия
	

	Знакомит с отраслевым стандартом на хлебобулочные изделия. 

Инструктирует обучающихся по выполнению работы с информационными листами.

Подводит итог этапа урока и оценивает готовность студентов к выполнению практической работы. 
	Изучают   стандарт на хлебобулочные изделия. 

Работают с информационными листами.


	ПК 2.1. Осуществлять приемку товаров и контроль за наличием необходимых сопроводительных документов на поступившие товары.



	Практическая работа



	Организует деятельность обучающихся по выполнению исследовательской деятельности по определению качества хлеба на соответствие отраслевому стандарту.

Подводит  итог этапа урока по достигнутому уровню усвоения знаний и умений.
	Слушают инструктаж преподавателя.

Планируют алгоритм исследовательской деятельности. 

Планируют свою работу, находят нужную информацию в раздаточных материалах.

Проводят исследование по заданной теме: исследуют свои образцы хлеба, определяя качество хлеба органолептическим методом. 

Используют знания из различных спец. дисциплин для обоснования результатов.

Делают сравнение полученных результатов с эталоном по отраслевому стандарту. Записывают результаты в таблицу  раздаточного материала. 

Выполняют сравнительную характеристику хлеба, согласно стандарту.

Делают заключение и по одному представителю от группы представляют его на обсуждение.

Защищают свое исследование, отвечают на вопросы преподавателя и студентов.  Группа помогает при затруднениях. 

Проводят текущую рефлексию – самоанализ своей деятельности.
	ПК 2.4
Выбор методов определения качества кондитерской продукции.

Оценивание органолептическим методом качества кондитерской продукции.

Принятие организационных решений по организации технологического процесса.

 ОК 1. 

Понимание сущности «качества торта». 
ОК 2.

Организация  собственной деятельности. 

ОК 3.  

Планирование алгоритма исследования.

ОК 6.

Готовность работать в команде.

ОК 7.

Принимать ответственность за принятое решение.  

	Подведение итогов



	Проводит рефлексию содержания урока с помощью заготовленных фраз (рефлексивного экрана) на слайде презентации.

Предлагает обучающимся вспомнить   гипотезу и цель урока  и сделать вывод об их достижении.

Прощается с обучающимися.
	Отвечают на вопросы.

Формулируют вывод профессиональной проблемной ситуации  с места.  

Подводят  итоги.

Оценивают значимость знаний, умений, навыков деятельности.

Возвращаются к цели и гипотезе урока, дают ответ по их достижению.
	ОК 1. 

Понимание значимости будущей профессии.

ОК 3.
Оценка возможности использования  полученных при выполнении заданий  знаний в реальной жизни.


ХОД УРОКА:
1.  ОРГАНИЗАЦИОННЫЙ МОМЕНТ:
1. Психологический приём расположения к себе.

2. Целевая ориентация.

Добрый день, меня зовут Наталья Николаевна, я очень рада вас видеть. За окном снег и мороз, а у нас в аудитории уютно и тепло. Мне приятно видеть ваши внимательные глаза, загадочные улыбки. Надеюсь, что наш урок пройдет с пользой (наша деятельность будет полезной и эффективной). Успеха нам и удачи!

Сегодня вы будете работать в группах.  Работа в группе будет успешна тогда, когда каждый из вас примет в ней участие. Возможно, вам понадобится лидер для регулирования работы. Выберите его. 
2.МОТИВАЦИЯ:
Вводное слово учителя.
В рамках изучения темы «Продовольственных групп товаров» сегодня речь пойдет об одном из продуктов питания, я предлагаю вам  выяснить о каком именно. Даю 5 характеристик продукта, кто догадается раньше – поднимите руку:

1. Считается, что данный продукт  впервые появился в Египте.

2. Энергетическая ценность –200- 350 ккал. в 100 г продукта.

3. «Заболев, мы вкус к данному продукту теряем в последнюю очередь; и как только он появляется вновь - это служит признаком выздоровления».   




      4. Данный продукт - прекрасный источник минеральных веществ: 

         кальция, фосфора,   железа.

5. Необычайный продукт,  который утоляет голод, мы употребляем  его с вами на завтрак, обед и ужин.

Как вы считаете, о каком продукте питания пойдет сегодня речь?

(Ответы обучающихся……)

Совершенно верно, это хлеб.  Слайд 2
«Хлеб – всему голова» - гласит народная мудрость.
Сейчас в продаже множество разнообразных видов и сортов хлеба, но по-настоящему вкусный хлеб найти очень нелегко. Хлеб крошится, плохо хранится, да и вкусовые качества основного  продукта питания оставляют желать лучшего. Как вы думаете  от чего это зависит. (ответы студентов)
Основные претензии к производителям хлеба – несоответствие муки стандартам, нарушения технологии выпечки, а также занижение заявленного веса. Вам как будущим специалистам, необходимо  владеть  полной информацией о продукте, для его успешной реализации.
А что необходимо для успешной реализации хлеба. (ответы студентов) 
Сегодня, мы с вами поговорим о качестве хлеба…..

А что вам необходимо на этапе приемки  выполнить, что бы  ни допустить к реализации некачественный хлеб.
(Ответы обучающихся……).
Выходят на тему урока  «Определение качества хлеба».
Слайд 3 
Что нужно знать, чтобы определить качество хлеба?

(Ответы обучающихся……)

Параллельная запись на доске.

Прописываю:

Стандарт ГОСТ, методы определения, умения определять. Лабораторный и органолептический методы (проговорить что существуют)
Для того чтобы сформулировать цель нашего урока на доске у нас есть опорные слова, как вы считаете, какова будет цель нашего урока?
(Ответы обучающихся……)
Да совершенно верно это - Определение качества хлеба органолептическим методом.

Слайд 5 Цель: Определение качества хлеба органолептическим методом.
Именно этим мы с вами и займемся  сегодня на уроке.

Каждый предприниматель стремится к тому, чтобы  продукция,  которая  реализуется в его торговой точке, была качественной, а, следовательно, и востребованной, а является ли она таковой? (ответы студентов)
То есть вы хотите сказать, что реализация хлеба зависит от его качества
Предлагаю данное предположение взять за гипотезу

Гипотеза: «Реализация хлеба зависит от его качества». 
Для того чтобы подтвердить или опровергнуть данную гипотезу мы  с вами проведем небольшое исследование. (Ответы обучающихся……)

Но сначала предлагаю Вам просмотреть видеосюжет. Видеоролик.
О чем видеосюжет?

Ответы …….

- показатели качества

- дефекты (по каким признакам можно определить, что хлеб  некачественный)
А как в нашей профессии определяется качество товара

- органолептическая оценка.

Таким образом, вы составили план работы на уроке. Сегодня на уроке мы должны дать характеристику хлеба по показателям, выявить существующие дефекты и провести оценку качества хлеба. 
Мы  встречаемся с хлебом каждый день. Хлеб представляется нам вечным символом благополучия и достатка. От качества продуктов съеденных  на завтрак, обед или праздничный ужин зависит наше настроение, самочувствие в целом.
МЫ  переходим  к следующему этапу нашего урока, но для этого нам понадобится еще одна рабочая группа, я приглашаю за стол по 1 человеку из каждой группы.

Ваша работа будет заключаться в следующем: используя различные источники информации заполнить таблицу 1 «Требования к качеству хлеба по органолептическим показателям». Для этого у вас на столах  лежат информационные листы, стандарт на хлебобулочные изделия и учебники.
Из видеосюжета было видно, что хлеб бывает и с дефектами. Ваша задача познакомить нас с видами дефектов.
Время на работу 5 минут.

 (Ответы обучающихся 1 группа, остальные дополняют).

Вывод по таблице: и так мы с вами определили основные показатели и требования к хлебу в соответствии со стандартом.

Дефекты хлеба представит нам рабочая группа МАРИНЫ.
Вывод:  Для чего нам необходимо знать дефекты.
Ответы.
Таким образом, мы делаем вывод, что хлеб с дефектами не допускается к реализации. Спасибо за работу, займите свои места.
5.ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА
Мы  с вами выяснили, по каким показателям можно определить качество хлеба. А  является ли качественным  хлеб, который мы с вами употребляем,  нам в вами и предстоит определить.

Я предлагаю вам провести органолептическую оценку  качества хлеба  в нашей аудитории. 
Для того чтобы провести органолептическую оценку качества товара у нас с вами существует определенная последовательность  проведения.

Составьте мне, пожалуйста, цепочку этой последовательности. 30 секунд на работу в группе.
(Работа у доски - одна группа лидеры, другие дополняют).
Лидеры каждой группы  получите образцы хлеба для исследования. 
Данные  сорта хлеба были приобретены в магазинах города Чайковский разных производителей. 
Инструктаж по санитарно-гигиеническим требованиям и технике безопасности.

При проведении оценки качества хлеба соблюдайте правила личной гигиены продавца, работу осуществляйте в перчатках и не забывайте о соблюдении техники безопасности, поскольку вам предстоит работа с остроколющими предметами, а именно ножом хлеборезкой.  
У вас на  рабочих столах  в раздаточном материале присутствует инструкция проведения оценки качества хлеба. Результаты работы фиксируйте в таблице 2 «Органолептическая оценка качества хлеба». По завершению работы каждая группа представляет свои результаты работы. Время на выполнение 7 минут.

Выполнение практической работы.

Я прошу представить результаты проделанной работы с демонстрацией образцов хлеба.
(Ответы обучающихся, 3 группы).
Вывод: По результатам проведенной работы можно сделать вывод, что хлеб который мы с вами исследовали может реализоваться в магазинах,  но производителям следует обращать внимание на производство хлеба.
6.ПОДВЕДЕНИЕ ИТОГОВ 

Рефлексия (возврат к гипотезе).
Вернемся к нашей гипотезе: «Реализация хлеба зависит от его качества». Подтвердилась ли наша гипотеза? ДА.

Да, подтвердилась, так как качество хлеба зависит от чего? 

- от показателей, дефектов, от качественной приемки.
А сейчас я предлагаю проанализировать работу группы, учитывая вклад каждого, для этого проставьте в листе оценивания в течение 30 секунд. Лидеры представьте результаты. 
Молодцы! Вы прекрасно поработали в течение всего урока. Предлагаю провести рефлексию вашей деятельности на уроке.
Рефлексия «Чемодан, Мясорубка, Корзина»
Перед вами Чемодан, Мясорубка, Корзина. У вас на столах лежат стикеры, на которых вы записываете ваши мнения.

На Чемодан вы приклеиваете стикер с ответом «Что я возьму с собой с урока?»

На Мясорубку вы приклеиваете стикер с ответом «Что мне стоит переработать (над чем еще подумать)?»
На Корзину вы приклеиваете стикер с ответом «Какая информация с урока не пригодится?»
На работу 1 минута. Приглашаю к доске представителей из групп, которые представят результаты работы группы.
И  в заключении  мне хотелось вам напомнить, что   необходимость всех приобретенных знаний для будущей профессиональной деятельности очень важна, мне хочется, чтобы вы никогда не забывали, что вы учитесь очень важной ответственной профессии. Ведь от внимательного отношения к работе порой зависит не только здоровье, но и жизнь покупателя.
Мне было с вами приятно работать. Спасибо за сотрудничество!

