Тема: Узагальнення, систематизація розділу «Молекулярна фізика» з професійним спрямуванням 
Мета: 
навчальна: узагальнити і систематизувати знання учнів з молекулярної фізики; продовжувати формувати навички розв’язування задач із застосуванням набутих знань; формувати вміння користуватись новітніми технологіями на уроках фізики; 
розвивальна: розвивати логічне мислення шляхом встановлення зв’язку технологічних процесів приготування страв з явищами молекулярної фізики; розширити політехнічний кругозір учнів шляхом демонстрації зв’язку професії «Кухар» із молекулярною фізикою;
виховна:  виховувати переконаність у необхідності поглиблювати знання про природу  фізичних явищ з метою їх практичного застосування. 
Тип уроку: комбінований.
Вид уроку: конференція.
Міжпредметні зв’язки: фізика, інформатика, спецпредмети з професії «Кухар».
Форма роботи: індивідуальна, групова,  в парах.
Обладнання: комп’ютери, мультимедійна установка, екран, роздатковий матеріал.
План уроку:
1. Організаційний момент. (3 хв.)
2. Актуалізація опорних знань. (10хв.)
3. Узагальнення та систематизація знань учнів. (24 хв.)
4. Підведення підсумків уроку. (5 хв.)
5. Домашнє завдання. (3 хв.)
Хід  уроку:
І. Організаційний момент (3 хв.)
         Головним завданням освіти є підготовка молоді до сучасного життя, тобто формування в неї необхідних компетентностей, а одним із засобів їх формування  є інтеграція загальноосвітньої та професійно-практичної підготовки. Інтеграція може вирішити основні суперечності освіти – протиріччя між безмежністю знань і обмеженими людськими ресурсами.
        Як показує практика і говорять самі кулінари, знання та вміння, набуті при вивченні теорії, відіграють значну роль у формуванні професійних навичок.  А майстерність  кухаря формується в процесі щоденної практики, коли відточуються технічні прийоми та паралельно розвиваються професійні якості.  Жоден кухар не зможе приготувати страву без знань молекулярної фізики, і сьогодні ми з вами в цьому переконаємося. (вчитель повідомляє тему уроку)
 ІІ. Актуалізація опорних знань учнів (10 хв.)
       Учні виконують тести за варіантами. 
       Завдання 1-6 мають по чотири варіанти відповідей, з яких лише одна правильна. Оберіть правильну відповідь та зробіть позначку в табличці після завдання, оцінюється кожне завдання в 1 бал. 
         Завдання 7 має на меті встановлення відповідності (логічної пари). До кожного рядка, позначеного буквою, виберіть твердження, позначене цифрою, і впишіть її в таблицю, оцінюється в 2 бали.   
         Завдання 8 має на меті встановлення послідовності (зростаючої або спадної). Розташуйте у нижньому рядку таблички цифри 1, 2, 3, 4 так, щоб у верхньому рядку утворилася послідовність, оцінюється в 2 бали. 
 Максимальна кількість балів тесту  – 10. 
Приклад одиного з варіантів
	           А
	            Б
	           В
	             Г

	      твердий
	        рідкий
	   газоподібний
	усі агрегатні стани


                                                     I варіант 
1. Позначте агрегатний стан, у якому речовина зберігає свій об'єм, але легко змінює форму:

2. Укажіть, як називають процес зміни стану даної маси газу при сталій температурі:
	           А
	           Б
	            В
	             Г

	назва залежить
від значення
температури
	       ізохорний
	        ізобарний
	     ізотермічний



3. Укажіть рівність, яка виражає закон Шарля:
	            А
	             Б
	              В
	              Г

	    pV=const
	      p/T=const
	     p/V=const
	       pT=const



4. Укажіть, у яких одиницях вимірюють вологість повітря (вміст водяної пари у повітрі):
	             А
	               Б
	               В
	                Г

	          у Па
	
          у кг/м
	
      у Па і в кг/ м
	             у кг



	              А
	                Б
	              В
	               Г

	Тільки сили притягання
	Сили притягання 
і відштовхування
	Тільки сили відштовхування
	Не діють 
взагалі сили


5. Укажіть, на якому із поданих графіків зображена ізобара:

6. Вкажіть які сили діють між молекулами речовини:
	              А
	               Б
	               В
	               Г

	    P                                                 


                           V     
         
	       V


                            T
	     P


                          T
	      P

                  
                              T




7. Установіть відповідність між прізвищем ученого та його внеском у розвиток науки і техніки:

	  А
	

	  Б
	

	  В
	

	  Г
	


А О. Штерн;              1 запропонував поняття абсолютної температури;
Б  Ж. Шарль;             2 створив нові методи зрідження газів;
В  Л. Больцман;        3 експериментально встановив   залежність тиску газу            
                                      від його абсолютної  температури;
Г  П. Капіца              4 вперше експериментально визначив швидкість руху             
                                      молекул;
                                   5 вивів основне кінетичне рівняння газів.

8. Розташуйте у послідовності зростання тиску даної маси газу при сталій температурі у випадках, коли він займає вказаний об’єм.
	            33 л
	
         3,5 дм
	

      3,2 ∙10 м
	
         0,031 м



ІІІ. Узагальнення та систематизація знань (24 хв.) учнів проводиться у формі конференції за планом.
План проведення конференції:
1. Повторення вивченого матеріалу (розв’язання задач).
2. Учнівський  проект  на тему «Готуємо борщ!».
3. Учнівська презентація на тему «Молекулярна кухня».
4. Практична робота «Розрахунок вартості меню дня».
1. Розв’язання задач.
До нашого ліцею прийшов лист від відомих кухарів. Вони запропонували вам розв’язати  задачі, щоб перевірити ваші знання з даної теми. Для цього групу розділимо на дві команди за допомогою жеребкуванням: «Кмітливі кухарі» та «Швидкі фахівці». Завдання 1, 2 оцінюється по 3 бали, а завдання 3 – 4 бали, максимальна кількість балів – 10.
Задачі для команди «Кмітливі кухарі»
1. Уявіть собі цукерки у вигляді пляшечок з шоколаду, наповнених густим малиновим сиропом. А чи не замислювалися ви над тим, як виготовляють такі цукерки? Спробуйте запропонувати спосіб їх виготовлення.
Відповідь: Спочатку можна заморозити залитий у відповідну форму сироп, а потім занурити його на деякий час в розплавлений шоколад.
2. Який Ви знаєте спосіб пошарового наповнення ємкості (склянки, креманки) при приготуванні желе?
Відповідь: Спочатку можна налити в ємність шар однієї рідини і заморозити її. Потім на заморожений шар налити іншу рідину і заморозити її і т.д.
3. Якою буде відносна вологість повітря в приміщенні, де зберігається морква для приготування їжі при температурі 5°C, якщо при температурі 4°C випаде роса? Чи достатньою є вологість повітря для правильного зберігання моркви?
Дано:                                          Розв’язок: 
t1 = 5°C       φ=  · 100% ;   при t1 = 5°C   = 6,8 г/
t2= 4°C        при  t2= 4°C    = 6,4 г/    
φ - ?            φ=  · 100% = 94%                        
Відповідь:  φ=94%; морква повинна зберігатися при відносній вологості           повітря від 90% до 95%, отже одержана вологість є достатньою для зберігання.    
Задачі для команди «Швидкі фахівці»
1. Продукти в морозильних камерах можна зберігати дуже довго, але за умови, що вони впродовж цього часу не повинні жодного разу розморожуватися. Запропонуйте обладнання, яке застосовується для розморожування продуктів.
Відповідь:  Спеціальні камери, мікрохвильова піч та повітря. В мікрохвильовій печі найшвидше будуть розмерзатися продукти.  
2. При приготуванні запашної кави на кухні гості, сидячи в сусідній кімнаті, відчувають її аромат. Чому? Якщо молекули ароматних речовин не мають ні крил, ні двигуна.
Відповідь: Спостерігаємо одне з дослідних обґрунтувань МКТ – дифузію, тобто взаємопроникнення  молекул однієї речовини у міжмолекулярні проміжки іншої без дії зовнішніх сил.  
3. При приготуванні їжі в селах користуються газовим балоном. Яка маса газу після приготуванню обіду залишилася в балоні об’ємом 1м3 під тиском 8,9*104 Па при температурі в кухні 270C?
Дано:                                        Розв’язок: 

V = 1 м3                ;   
t= 270C                  Т=t+273=27+273=300 К

M=28*10-3 кг/м3         
p = 8,9*104 Па      Відповідь:  m =1 кг.                 
m - ?           
2. Учнівський  проект  на тему «Готуємо борщ!».
     Візьмемо наприклад  борщ, який є українською національною стравою та готується в кожній хаті, кафе, ресторані. Виникає питання: «Які явища та властивості молекулярної фізики використовуються при приготуванні борщу?». Саме ця мета була поставлена перед дівчатами (учениці презентують свій проект).
3. Учнівська презентація на тему «Молекулярна кухня».
      Що пояснює молекулярна кухня? Що ви знаєте про неї? І взагалі, чи потрібні знання про молекулярну кухню вам, майбутнім фахівцям своєї справи? Саме ці питання пояснить нам наступна презентація. 
4. [bookmark: _GoBack]Практична робота «Розрахунок вартості меню дня ресторану «Губернія»». 
В майбутньому кожному з вас необхідно буде розраховувати вартість меню дня, тижня, місяця, року.  Тому потрібно навчитися це робити  за  допомогою
програми EXEL (учні парами займають місця за комп’ютерами).
      За правильне виконання практичної роботи максимально учень може отримати 10 балів, за кожну помилку знімається 1 бал.
Тема:  «Розрахунок вартості меню дня ресторана «Губернія»»
Мета роботи: навчити учнів складати формули в електронних таблицях та виконувати розрахунки вартості меню дня, сформувати вміння учнів діагностувати помилки та їх виправляти, удосконалити вміння учнів з форматування електронних таблиць.
Хід виконання роботи
1. На робочому столі відкрити документ програми EXEL.
2. Створити таблиці за зразком.
3. Підрахувати триразове харчування (сніданок, обід, вечеря) згідно з
меню ресторану "Губернія";  замовлення на чотири людини на 7 днів. 
4. В комірки замість знака «?» за формулою розрахувати суми.
5. За результатами остаточного розрахунку створити кругову діаграму.  
6. Зберегти практичну роботу на робочому столі.
	
	Назва страви
	Маса (кг)
	Ціна (грн)
	Ціна на 4 порції (грн)

	Сніданок
	Чай
	0,2
	6
	?

	
	Грінки з медом
	0,3
	12
	?

	
	Вівсяна каша на молоці з сухофруктами
	 
	 
	 

	
	Сирники
	0,3
	15
	?

	
	
	
	Загальна ціна за сніданок на 4 порції (грн)
	?



	
	Назва страви
	Маса (кг)
	Ціна (грн)
	Ціна на 4 порції (грн)

	Обід
	Cалат м’ясний
	0,12
	25
	?

	
	Борщ український
	0,3
	17
	?

	
	Риба смажена з гарніром
	0,35
	26
	?

	
	Сік
	0,25
	10
	?

	


	
	
	Загальна ціна за обід на 4 порції (грн)
	?


	
	Назва страви
	Маса (кг)
	Ціна (грн)
	Ціна на 4 порції (грн)

	Вечеря
	Cалат "Цезар"
	0,15
	25
	?

	
	Нарізка м'ясна
	0,3
	17
	?

	
	Биток свинний з грибами
	0,15
	15
	?

	
	Картопляне пюре
	0,35
	26
	?

	
	Тістечко заварне
	0,7
	8
	?

	
	Кава з молоком
	0,25
	10
	?

	
	
	
	Загальна ціна за вечерю на 4 порції (грн)
	?



	 
	Сніданок (грн)
	Обід (грн)
	Вечеря
 (грн)
	Загальна сума за комплесне харчування (грн)

	Остаточний розрахунок за замовленн на 7 днів 
на 4 особи
	?
	?
	?
	?



ІV. Підведення підсумків уроку (5 хв.) 
          Учні разом з викладачем обговорюють роботу на уроці та роблять висновки про зв'язок молекулярної фізики з їх професією. 
          Взагалі, якщо вас захоплює процес приготування їжі, якщо вам подобається іноді поворожити над інгредієнтами і приготувати щось нове, то професія «Кухар» – це правильний ваш вибір!

Критерії оцінювання:
27б. – 26б. – 11б.              18б. – 16б. – 7б.
25б. – 24б. – 10б.             15б. – 13б. – 6б.  
23б. – 22б. – 9б.               12б. – 10б. – 5б.
21б. – 19б. – 8б.               9б. – 7б. – 4б.

V. Домашнє завдання (3 хв.)
Підготуватися до тематичної атестації з розділу «Молекулярна фізика» та розв’язати декілька якісних задач. 
1. При варінні бульйону у відкритій каструлі помітно, як зменшується рівень рідини. Куди вона зникає?
2. Не секрет, що сальце в холодильнику  просолюється повільніше, ніж в кімнаті.  Чому саме?
3. Часто кондитери посипають  лист для випікання борошном. Це такий обряд чи прикмета? 
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