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«ЗАТВЕРДЖУЮ»
заст. директора МР
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Тема програми №2: Нормативно-технологічні документи: види, призначення, використання.
         Тема уроку № 6: «Практична робота №2 «Розрахунок сировини на  необхідну кількість порцій».
Навчальна мета: засвоїти і закріпити на практиці розрахунок сировини на неохідну кількість порцій; навчити учнів використовувати набуті знання з використання збірника рецептур страв та кулінарних виробів під час вирішення виробничих завдань, закріпити практично вміння здійснювати розрахунки сировини на необхідну кількість порцій.
Розвиваюча мета: розвивати важливі професійні компетенції, які дозволяють здійснювати господарську діяльність, алгоритмічне і логічне мислення.
Виховна мета: формування відповідальності зосереджено працювати, застосовувати прийоми контролю і самоконтролю; формування навичок самостійно здобувати знання.
Тип уроку: Урок застосування набутих знань, умінь і навичок.
	Комплексно-методичне забезпечення уроку:  
1. Підручники: Облік, калькуляція і звітність у закладах ресторанного господарства Р.В. Карпенко, В.М. Кузнецов, Н.Г. Салогуб.– Харків: "Світ Книг ", 2019. – 288.
1. Збірник рецептур  національних страв та кулінарних виробів – Київ «видавництво А.С.К.» 2003. – 848 с. 
1. Рецептура 1.116
1. Опорний конспект.
1. Мультимедійний проектор.
	Міжпредметні  зв'язки:
1.  Технологія приготування їжі з основами товарознавства;
1. Виробниче навчання;
1. Інформаційні технології.

Структура уроку:
1. Організаційна частина (2 хв)
1. Актуалізація опорних знань учнів (10 хв)
1. [bookmark: _GoBack]Викладення нового матеріалу по темі (20 хв)
1. Обговорення нової теми (10 хв)
1. Підведення підсумків уроку (2 хв)
1. Видача домашнього завдання (1 хв)
















Хід  уроку:
1. Організаційна частина (2хв.)
1. привітання;
1. перевірка наявності  учнів;
1. перевірка готовності учнів до уроку;
1. повідомлення теми та мети уроку. 

Мотивація.  Підприємства ресторанного господарства надають всілякі послуги населенню та реалізують різні страви, кулінарні та кондитерські вироби. Стрімке зростання кількості закладів ресторанного господарства, потребує висококваліфікованих робітників, які могли б  не тільки готувати їжу, а й економно витрачати сировину для її приготування. Тому ми сьогодні навчимося робити розрахунки кількості сировини на приготування  необхідної кількісті порцій.    
2. Актуалізація опорних знань учнів (10 хв)
На попередньому уроці ми з вами  розглядали зміст, призначення Збірника рецептур та кулінарних виробів,  Збірника технологічних карток. Давайте пригадаємо вивчений матеріал. 
Для перевірки знань з пройденого матеріалу проведемо бліц-турнір  «так чи ні».

	№
	Запитання      
	«так»
	«ні»

	1
	Збірник рецептур страв та кулінарних виробів – це нормативний документ – де описана система обліку продуктів харчування для ресторанного господарства.
	
	

	2
	Чи є Збірник рецептур національних страв та кулінарних виробів. 
	
	[image: ]

	3
	Рецептуру на приготування «Свинини, запеченої з локшиною»  слід шукати у розділі «М'ясо запечене».
	
	

	4
	Маса закладки сировини в рецептурах дані у кілограмах. 
	
	

	5
	Сировину для приготування страви беруть по масі
брутто.
	
	

	6
	Маса закладки 1 шт курячого яйця дана вагою 50 грам.
	
	

	7
	Маса нетто - це маса неочищеної сировини або сировини в тарі. 
	
	

	8
	Чи є Збірник дієтичного харчування?
	
	

	9
	Збірник рецептур та страв  має 16 розділів?
	
	

	10
	Кухар  може самостійно змінювати рецептуру страв?
	
	



       
 Після закінчення роботи з вправою, проводжу взаємоперевірку.  
               
	№
	«так»
	«ні»

	1
	
	ні

	2
	так
	

	3
	так
	

	4
	
	ні

	5
	так
	

	6
	
	ні

	7
	
	ні

	8
	так
	

	9
	так
	

	10
	
	ні


                   
3. Викладання нового матеріалу по темі (20 хв.)
Приготування страв та кулінарних виробів на підприємствах  ресторанного господарства проводяться на підставі «Збірника рецептур страв та кулінарних виробів». У збірнику вміщені таблиці за трьома варіантами, які розрізняються між собою нормою витрат сировини і виходу готових страв та кулінарних виробів.
Висока якість готової продукції складається з багатьох факторів, одне з них – дотримання технологічних вимог до обробки продуктів і приготування страв на всіх стадіях виробничого процесу.
Кухар повинен забезпечуватися на робочих місцях технологічними картками, які складаються на кожну страву, кулінарний виріб на підставі Збірника рецептур та кулінарних виробів, який застосовується на даному підприємстві.
Технологічна картка –це нормативно технологічний документ, що містить інформацію про страви і технології їх приготування, в які входять список необхідних інгредієнтів, обладнання і так далі.
У технологічних картках вказуються: найменування страв, номер і варіант рецептури, норма вкладання сировини масою брутто і нетто на 1 кг або одну порцію.
Перший варіант призначений для підприємст вищих націночних категорій (ресторанів, барів вищої категорії). Другий варіант – для підприємств ІІ націночної категорії ( ресторанів, барів, кафе, тощо). Третій -  для підприємств ресторанного  бізнесу всіх типів при виробничих підприємствах, установах. навчальних закладах.
 	В рецептурах першого варіанту в порівнянні з рецептурами другого і третього варіантів передбачено більш широкий асортимент сировини,  підвищені норми вкладення компонентів, а також більш складне оформлення страв.
	Норми вкладання продуктів масою брутто в рецептурах розраховані на стандартну сировину.
Рецептури страв у Збірнику нумеруються і мають свої назви . Вихід компонентів, що входять до складу страви подані в грамах. Збірник поділений на розділи.
Наприклад: холодні страви, супи, страви із картоплі, овочів та грибів, страви із круп, страви із макаронних виробів тощо. У  кожному розділі проводиться пояснення щодо виходу страви.
 	Наприклад: норма відпуску порції гарячих супів може бути – 500 г, 400, 300, і 250г в залежності від попиту споживачів. У Збірнику рецептури та кулінарних виробів супів розраховані на вихід 1000г.
 Для того , щоб провести розрахунок сировини на необхідну кількість порцій, потрібно спочатку у технологічній  картці визначити норму розрахунку сировини на певну кількість грам у одній порцій.(додаток №1)

Приклад   Розрахуйте кількість продуктів необхідних  для приготування 80 порцій страви «Супу польового» за II колонкою, якщо вихід порції 250 г.
[image: ][image: ]                                     Технологична картка
                        «Суп польовий»                                        Збірник рецептур
Національних страв
та кулінарних виробів
Київ “А.С.К” 2005
Рецептура 1.116
	№ п\п
	Назва сировина 
	На 1000 г.
	     1 порція (250г)
	80 порцій 

	
	
	брутто 
	нетто 
	брутто 
	нетто 
	брутто 
	нетто 

	1 
	Шпик 
	81 
	78 
	20,25 
	19,5 
	1620 
	1560 

	2 
	Картопля 
	373 
	280 
	93,25 
	70 
	7460 
	5600 

	3 
	Крупа пшоняна 
	50 
	50 
	12,5 
	12,5 
	1000 
	1000 

	4 
	Цибуля ріпчаста 
	95 
	80 
	23,75 
	20 
	1900 
	1600 

	5 
	Бульйон або вода 
	750 
	750 
	187,5 
	187,5 
	15000 
	15000 

	6
	Сіль
	10
	10
	2.5
	2.5
	200
	200

	7
	Перець
	0.1
	0.1
	0.025
	0.025
	2
	2

	8
	Лавровий лист
	0.04
	0.04
	0.01
	0.01
	0.8
	0.8

	9
	Зелень 
	8
	8
	2
	2
	160
	160




4. Обговорення нової теми (10 хв.) 
Дидактична гра: «Стоп-фейк». 
[image: ] Умови гри: учні отримують фальшиву або підроблену інформацію з       теми уроку, знайомляться з нею і зупиняють «фейк», надаючи правильну відповідь.
Завдання 2.
Технологічна картка – це нормативно технологічний документ, що містить інформацію про страви і технології їх приготування, в які входять список необхідних інгредієнтів. обладнання і так далі.


Завдання 3.
Націночні категорії підприємств:
І категорія - кафе, бари;
ІІ категорія - для підприємств ресторанного  бізнесу всіх типів при виробничих підприємствах, установах. навчальних закладах;
ІІІ категорія - ресторанів барів вищої категорії.   

Завдання 1.
Приготування страв та кулінарних виробів на підприємствах  ресторанного господарства проводяться на підставі «Збірника рецептур страв та кулінарних виробів».


Завдання 5.
Рецептури страв у Збірнику нумеруються і мають свої назви. Вихід компонентів, що входять до складу страви подані в грамах. Збірник поділений на розділи.

Завдання 4.
В рецептурах другого і третього варіантів в порівнянні з рецептурою передбачено першого варіанту більш широкий асортимент сировини,  підвищені норми вкладення компонентів, а також більш складне оформлення страв.







Завдання 6.
Норма відпуску порції гарячих супів може бути – 500 г, 400, 300, і 250г в залежності від попиту споживачів. У Збірнику рецептури та кулінарних виробів супів розраховані на вихід 1000г.







Завдання 7.
Щоб провести розрахунок сировини на необхідну кількість порцій, потрібно спочатку у технологічній  картці визначити норму розрахунку сировини на певну кількість грам у одній порцій.



 Рефлексія
 Учні закінчують речення, використовуючи метод «мікрофон»
1. Сьогодні на уроці я дізнався …
2. Я навчився …
3. Мені сподобалось … 

[image: ]5. Підведення підсумків уроку (2 хв.)
3. відмітити кращих учнів;
3.  охарактеризувати недоліки в роботі;
3. виставити оцінки в журналі з їх коментарем (додаток2, 3).

6. Домашнє завдання: 
- повторити  порядок користування Збірником рецептур та розв’язати тестові завдання (дод. 4).
Збірник рецептур  національних страв та кулінарних виробів – Київ «видавництво А.С.К.» 2003. – 848 с. 
Тема наступного уроку: «Практична робота №3:Розрахунок одного найменування сировини на необхідну кількість страв»

Організувати прибирання робочих місць.


Викладач 						                  Л. В. Середа



















[image: ]
Додаток 1.

Задача №1. Визначити закладку сировини для приготування 60 порцій та вказати закладку солі та спецій до «Борщу чернігівського» Збірник рецептур  національних страв та кулінарних виробів – Київ «А.С.К.» 2005  Рецептура 1.101  (вихід 1 порції – 200 г), 
Технологічна картка
                                                                  
	№
	Назва сировини
	На 1 000гр
	На 1 порція
(200)
	На 60 порцій

	
	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	1
	Буряк
	113
	90
	
	
	
	

	2
	Капуста білоголова  свіжа
	125
	100
	
	
	
	

	3
	Картопля
	133
	100
	
	
	
	

	4
	Яблука свіжі (кислих сортів)
	57
	40
	
	
	
	

	5
	Морква
	25
	20
	
	
	
	

	6
	Петрушка (корінь)
	20
	15
	
	
	
	

	7
	Селера (корінь)
	22
	15
	
	
	
	

	8
	Цибуля ріпчаста
	48
	40
	
	
	
	

	9
	Томатне пюре
	50
	50
	
	
	
	

	10
	Жир тваринний топленний харчовий
	25
	25
	
	
	
	

	11
	Цукор
	5
	5
	
	
	
	

	12
	Квасоля
	20.2
	20
	
	
	
	

	13
	Сало шпик
	10.4
	10
	
	
	
	

	14
	Бульйон або вода
	500
	500
	
	
	
	

	15
	Квас буряковий № 1.97
	200
	200
	
	
	
	

	16
	Петрушка (зелень)
	4
	3
	
	
	
	

	17
	Сіль
	10
	10
	
	
	
	

	18
	Перець
	0.1
	0.1
	
	
	
	

	19
	Лавровий лист
	0.04
	0.04
	
	
	
	

	
	Вихід
	-
	1000
	-
	
	
	



Методичні вказівки
· Для того, щоб підрахувати необхідну кількість сировини на 1 порцію у 200 грамів, треба кількість сировини на приготування 1000 грамів продукту поділити на 5. 
· Для того, щоб підрахувати необхідну кількість сировини на 60 порцій, треба кількість сировини, призначену на виготовлення 1 порції помножити на 60.

Задача№2. Визначити закладку сировини для приготування 15 та 40 порцій та вказати закладку солі та спецій до «Кабачків, фаршированих сиром» Збірник рецептур  національних страв та кулінарних виробів – Київ «А.С.К.» 2005  Рецептура 1.204. 
Технологічна картка
	№
	Назва сировини
	На 1 порцію
	На 15 порція
	На 40 порцій

	
	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	1
	Кабачки 
	182
	122
	
	
	
	

	
	для фаршу:
	
	
	
	
	
	

	2
	Сир 
	35
	34
	
	
	
	

	3
	Крупа рисова
	3
	3
	
	
	
	

	4
	Морква
	9
	7
	
	
	
	

	5
	Цибуля ріпчаста
	12
	10
	
	
	
	

	6
	Маргарин 
	-
	5
	
	
	
	

	7
	Сир твердий
	5
	5
	
	
	
	

	8
	Маргарин 
	2
	2
	
	
	
	

	9
	Соус №1.375
	-
	50
	
	
	
	

	10
	Сіль 
	3
	3
	
	
	
	

	11
	Перець
	0.01
	0.01
	
	
	
	

	12
	Зелень петрушки
	3
	3
	
	
	
	

	
	Вихід
	-
	200
	
	
	
	



Методичні вказівки
· Для того, щоб підрахувати необхідну кількість сировини на 15, 40 порцій, треба кількість сировини, призначену на виготовлення 1 порції помножити на 15 та на 40 порцій.












Задача№3. Визначити закладку сировини для приготування 1порції та  30порцій та вказати закладку солі та спецій до страви « Соус грибний», Збірник рецептур  національних страв та кулінарних виробів – Київ «А.С.К.» 2005  Рецептура 1.377. 
Технологічна картка
	№
	Назва сировини
	На 1 000гр
	На 1 порція
(50 грам)
	На 30 порцій

	
	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	1
	Гриби білі сушені
	30
	30
	
	
	
	

	
	Вода 
	-
	920
	
	
	
	

	2
	Маргарин  
	40
	40
	
	
	
	

	3
	Борошно пшеничне
	40
	40
	
	
	
	

	4
	Цибуля ріпчаста
	298
	250
	
	
	
	

	5
	Маргарин 
	25
	25
	
	
	
	

	6
	Масло вершкове
	20
	20
	
	
	
	

	7
	Сіль 
	10
	10
	
	
	
	

	8
	Перець чорний
	1
	1
	
	
	
	

	
	Вихід
	
	
	
	
	
	



Методичні вказівки
· Для того, щоб підрахувати необхідну кількість сировини на 1 порцію у 50 грамів, треба кількість сировини на приготування 1000 грамів продукту поділити на 20. 
· Для того, щоб підрахувати необхідну кількість сировини на 30 порцій, треба кількість сировини, призначену на виготовлення 1 порції помножити на 30.











Додаток 2.

Критерії оцінювання

	Рівні навчальних досягнень
	Бали
	Загальні критерії оцінювання навчальних досягнень учнів

	І. Початковий
	1
	Здобувач освіти розрізняє об’єкти вивчення.

	
	2
	Здобувач освіти відтворює незначну частину навчального матеріалу, має нечіткі уявлення про об’єкт вивчення.

	
	3
	Здобувач освіти відтворює частину навчального матеріалу; з допомогою викладача виконує елементарні завдання.

	
	4
	Здобувач освіти з допомогою викладача відтворює основний навчальний матеріал, може повторити за зразком певну операцію, дію.

	ІІ. Середній
	5
	Здобувач освіти відтворює основний навчальний матеріал, здатний з помилками і неточностями дати визначення понять, сформулювати правило.

	
	6
	Здобувач освіти виявляє знання й розуміння основних положень навчального матеріалу. відповідь  правильна, але недостатньо осмислена. Вміє застосовувати знання при виконанні завдань за зразком .

	
	7
	Здобувач освіти правильно відтворює навчальний матеріал. Знає основоположні теорії і факти, вміє наводити окремі власні приклади на підтвердження певних думок, частково контролює власні навчальні дії.

	ІІІ. Достатній
	8
	 Здобувач освіти застосовує вивчений матеріал у стандартних ситуаціях, намагається аналізувати, встановлювати найсуттєвіші зв’язки і залежність між явищами, фактами, робити висновки, загалом контролює власну діяльність. Відповідь логічна, хоч і має неточності.

	
	10
	Здобувач освіти має повні, глибокі знання, здатний (а) використовувати їх у практичні діяльності, робити висновки, узагальнення

	ІV. Високий
	11
	Здобувач освіти має гнучкі знання в межах вимог навчальних програм, аргументовано використовує їх у різних ситуаціях, уміє знаходити інформацію та аналізувати її, ставити і розв’язувати проблеми

	
	12
	Здобувач освіти має системні, міцні знання в обсязі та в межах вимог навчальних програм, усвідомлено використовує їх у стандартних та нестандартних ситуаціях. Уміє самостійно аналізувати, оцінювати, узагальнювати опанований матеріал, самостійно користуватися джерелами інформації, приймати рішення 




Додаток 3.
Протокол підсумків уроку

	№ п/п
	Прізвище, ім’я учня 
	Оцінка за
	Загальна оцінка 

	
	
	актуалізацію опорних знань
	опрацювання нової теми
	

	1.
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	

	6.
	
	
	
	

	7.
	
	
	
	

	8.
	
	
	
	

	9.
	
	
	
	

	10.
	
	
	
	

	11.
	
	
	
	

	12.
	
	
	
	

	13.
	
	
	
	

	14.
	
	
	
	

	15.
	
	
	
	

	16.
	
	
	
	

	17.
	
	
	
	

	18.
	
	
	
	

	19.
	
	
	
	

	20.
	
	
	
	

	21.
	
	
	
	

	22.
	
	
	
	

	23.
	
	
	
	

	24.
	
	
	
	

	25.
	
	
	
	

	26.
	
	
	
	

	27.
	
	
	
	

	28.
	
	
	
	

	29.
	
	
	
	

	30.
	
	
	
	

	31.
	
	
	
	






[image: ]Додаток 4.
Виконати тестові завдання
1.Збірник рецептур страв  і кулінарних виробів – це …?
а) нормативно-технологічний документ, що містить інформацію про страви і технологію їх приготування, в які входять список необхідних інгредієнтів, обладнання і т. д.;
б) основний документ, яким керуються підприємства харчування, випускаючи готову продукцію;
в) кількісне співвідношення складових компонентів, що визначає харчову цінність, органолептичні властивості і вихід готового продукту.
2. Рецептура –це…?
а) основний документ, яким керуються підприємства харчування, випускаючи готову продукцію;
б) кількісне співвідношення складових компонентів, що визначає харчову цінність, органолептичні властивості і вихід готового продукту;
в) нормативно-технологічний документ, що містить інформацію про страви і технологію їх приготування, в які входять список необхідних інгредієнтів, обладнання і т. д.
3. Технологічна картка –це…?
а) кількісне співвідношення складових компонентів, що визначає харчову цінність, органолептичні властивості і вихід готового продукту;
б) нормативно-технологічний документ, що містить інформацію про страви і технологію їх приготування, в які входять список необхідних інгредієнтів, обладнання і т. д.;
в) основний документ, яким керуються підприємства харчування, випускаючи готову продукцію.
4. Маса брутто – це…?
а)  показує вагу сировини, яка пройшла механічну кулінарну обробку;
б) показує вагу необробленої сировини, тобто ту кількість яку необхідно взяти для приготування даної страви.
5. Маса нетто – це…?
а) показує вагу необробленої сировини, тобто ту кількість яку необхідно взяти для приготування даної страви;
б)  показує вагу сировини, яка пройшла механічну кулінарну обробку.
6. У Збірнику рецептур та кулінарних виробів вихід  супів розраховані на:
а) 1000 грам;
б) 1 порцію;
в) 300 грам.
7. Вкажіть до якого розділу Збірника рецептур належить страва «Кабачки, фаршировані сиром»:
а)  «Страви з картоплі, овочів та грибів»;
б) «Холодні страви та закуски»;
в)  «Гарніри.»
8. Маса одного яйця  по Збірнику рецептур складає?
а) 60г;
б) 40г;
в) 50г.
9. Норма закладки  солі для перших запраних супів на 1000г  становить:
а) 8 грам;
б) 10 грам;
в) 12 грам.
10. Кількість соусу, що відпускається до страви, коливається:
а) від 20 грам до 150 грам;
б) від 50 грам до 100 грам;
в) від 35 грам до 170 грам;
11. На  порцію  гарячі супи відпускають нормою:
а) 500 г, 400г, 300г, і 250г;
б) 500г, 100г, 150г, 300г;
в) 400г, 550г, 300г, 180г.
12. Встановіть відповідність між варіантами (колонками) рецептури та підприємством  націночної категорії.
	а)  перший варіант;
	1) їдальні.

	б) другий варіант;
	2) ресторан,  бар вищої категорії;

	в)  третій варіант;
	3) кафе, закусочні;  

	Відповіді
	а -2; б-3; в -1;


 


Оцінювання тестових завдань:
	Вірні відповіді
	оцінка

	1
	1

	2
	2

	3
	3

	4
	4

	5
	5

	6
	6

	7
	7

	8
	8

	9
	9

	10
	10

	11
	11

	12
	12
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