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їХарактеристика та навчально-виховні завдання уроку. 
Тема «Машини для подрібнення кави, блендери, коктейлезбивальні машини» вивчається учнями, які отримують професію кухаря 5 розряду.  Під час відпрацювання програми виробничого навчання і практики з підготовки кухарів 4 розряду багато хто з ним  вже  візуально познайомився з різними видами машин для подрібнення кави, блендерами  та коктейлезбивальними машинами, які відносяться до механічного устаткування. 

           На уроках   з предмета «Устаткування підприємств харчування»  учні засвоїли необхідний матеріал стосовно видів устаткування, його класифікації та призначенням.  Учні вже добре знають  загальні поняття про будову машини, про передавальні механізми, робочі деталі та робочу камеру, пульт керування.  
            Матеріал теми уроку базується на отриманих раніше знаннях з технології приготування їж,охорони праці,санітарії та гігієни.
В умовах сучасного виробництва кухар повинен володіти певним спектром  знань і необхідними практичними навичками. 
Відповідно до кваліфікаційної характеристики кухар повинен знати: 
· правила технічної експлуатації обладнання; 
· способи економного використання енергії;
· раціональні методи організації праці й санітарно-гігієнічні вимоги до утримання робочих місць; 
· правила технічної безпеки в роботі; 
· вимоги особистої гігієни і правила внутрішнього розпорядку.
Тема уроку « Машини для подрібнення кави, блендери, коктейлезбивальні машини »є актуальною, оскільки заклади ресторанного господарства дуже широко використовують сучасне механічне устаткування для приготування їжі. 
Для кращого засвоєння матеріалу використовується  короткі навчальні фільми і  презентації,  які допоможуть учням краще зрозуміти  призначення, будову та принцип роботи, відмінні особливості  машин різних видів та виробників. А розгляд  проблемних ситуацій допоможе уникнути помилок під час експлуатації машини. 
Метою проведення даного уроку є  вивчення будови машин для подрібнення кави, блендерів та коктейлезбивальних машин їх призначення та будова їх основних частин, набуття навичок раціональної експлуатації устаткування та принципу їх дії, ознайомлення з інструкцією з технічних вимог безпеки конкретного типу механічного  устаткування. 

Машини для подрібнення кави призначенні для розмелу кавових зерен, цукру. За принципом дії  кавомолки поділяються  на прилади ударної дії і жорнові. У кавомолок ударної дії зерна розмелюються ножем,   який обертається,  з двома або чотирма  лезами, а в жорнових - за допомогою зубчастих дисків, один з яких рухомий.

Блендери призначенні для якісного та швидкого приготування кремів, майонезів, соусів, омлетів, млинців, пюре з фруктів та овочів, молочних шейків, напоїв з льодом і коктейлів. Застосовують на виробництві блендери з одно- та двома робочими камерами  та гомогенізатори ( стік-блендери). Вони призначенні для подрібнення, перемішування і збивання попередньо підготовленої продукції до стану пюре безпосередньо в тій місткості, в якій вона готувалася. 
Коктейлезбивальні машини призначені для приготування коктейлів молочних та напоїв на основі морозива та шейків. Коктейлезбивальні машини  залежно від продуктивності та потужності випускають з одним або трьома приводними механізмами.

Майбутні кухарі 5 розряду на даному уроці розширять і поглиблять свої знання щодо сучасного механічного устаткування. Урок досить складний, бо учні повинні опрацювати  матеріал  про машини для подрібнення кави, блендери та коктейлезбивальні машини, які мають різні технічні характеристики і конструкцію, різне застосування і призначення.

Наступний уроком після даного  буде лабораторно-практична робота по цій темі. Під час її проведення учні  вже детальніше ознайомляться з машинами для подрібнення кави, блендерами та коктейлезбивальними машинами. 
Під час уроку викладач неодноразово наголошує на економному використанні сировини, електроенергії, часу, бережливому відношенню до устаткування, утриманні його у належному санітарному стані.

Методика проведення уроку

Урок починається  з висвітлення на екрані та озвучення теми, мети та плану уроку.
  Для  мотивації роботи учнів на уроці, кращого засвоєння матеріалу вирішено показати  учням відеофільм і презентацію.  Використання ноутбука, телевізора, проектора, слайдів полегшує запам'ятовування матеріалу учнями, вчить самостійно здобувати і використовувати знання. 

Крім того,викладач запитує учнів,які види та  моделі  машин для подрібнення кави,блендери та коктейлезбивальні машини вони бачили на підприємствах ресторанного господарства, де проходили практику.  

Даний урок є першим згідно навчальної програми з предмета «Устаткування підприємств харчування » для підготовки кухарів 5 розряду. Тому типом уроку обраний урок засвоєння нових знань. 
 На уроці використовуються інноваційні методи навчання.  Одним з завдань даного уроку є запевнити учнів в тому, що  навчаючись у малих групах,і навчаючи інших  вони краще засвоюють новий матеріал. Активізація учнів на уроці сприяє формуванню логічного мислення, вмінню чітко формулювати та висловлювати думку, аналізувати та систематизувати інформацію, отриману з різних джерел,формулювати грамотно відповіді на запитання забезпечує ефективність засвоєння матеріалу.  
Кабінет оснащений трьома комп’ютерами, на кожному з яких розміщена  різна інформація: на одному про машини для подрібнення кави, на другому про блендери, на третьому –  про коктейлезбивальні машини.   На столах розміщені кавомолки, блендери, коктелезбивальна машина. Викладач об’єднує учнів у 3 групи, кожна група вивчає за певним комп’ютером матеріал. На столах  розміщені питання для самоперевірки отриманих знань. Кожен  учень  з малої групи почергово відповідає на поставлені питання. Далі кожна група обирає доповідача, який доносить до інших учнів всю інформацію про певну машину. Інформація висвітлюється на великому екрані.  Після виступу представника кожної групи викладач аналізує, чи все було точно викладено і зрозуміло для  всіх учнів.

Для закріплення нових знань на уроці використовується проблемний метод навчання, який сприяє розвитку творчих можливостей особистості: самостійного мислення, пошукових умінь учнів, творчого підходу до справи, прийняття нестандартних рішень. Проблемне навчання не передбачає готових відповідей на питання. Для вирішення проблемних ситуацій потрібні нові знання, пізнавальна активність учня та його самостійність. Викладач задає учням проблемні питання, а учні шукають відповідь. Викладач дає можливість учням вільно висловлюватись, акцентує увагу на правильній відповіді.
В кінці уроку викладач для закріплення матеріалу пропонує учням дати відповіді на навчальні тести.  Після виконання тестів правильні відповіді висвітлюються на екрані.  Викладач проводить де-брифінг уроку, запитуючи  учнів що їм сподобалось на уроці, які виникали складнощі, їхні пропозиції.
 Викладач виставляю умотивовані оцінки самим активним учням та дає домашнє завдання. 

План-конспект уроку

Тема уроку: Машини для подрібнення кави, блендери, коктейлезбивальні машини.
Мета уроку:
Навчальна
· ознайомитись з  призначенням, будовою,  принципом дії та  особливостями роботи  вказаних машин;
· навчитись вирішувати проблемні ситуації, які виникають під час експлуатації устаткування;
 Розвиваюча:
· розвивати  уважність, самостійність мислення, ораторські здібності,                логічність і послідовність мислення.
  Виховна:
· виховувати дбайливе ставлення до використання електроенергії, природних ресурсів, часу, 

· вміння працювати у команді, поважати іншу думку, уважно слухати співрозмовника.
Типи уроку: урок засвоєння нових знань.

Метод проведення уроку: лекція з елементами бесіди, яка закріплюється шляхами вирішення проблемних ситуацій.

Комплексно-методичне забезпечення:
1. Дидактичні засоби навчання: 
1. Саєнко Н.П., Волошенко Т.Д. Устаткування підприємств громадського харчування. — К.: ВАТ „Поліграфкнига", 2005. — 317с.
2. Устаткування закладів ресторанного господарства: Навч. посіб./ І.О.Конвісер, Б.А. Бублик, Т.Б. Пригіна, Ю.М. Григор'єв; За редакцією І.О.Конвісера. - К.: Нац. торг.- екон. ун-т, 2005. - 566с.
3. Шинкаренко О.П. Технічне оснащення підприємств громадського харчування. Частина 1. Механічне устаткування. -Л. Оріана - Нова,2005.-240 с.
4. Шаповал С.Л.,Тарасенко І.І. Устаткування закладів ресторанного господарства. Механічне устаткування. К.: КНТЕУ,2010. -239 с. 
2. Технічні засоби навчання: персональні комп'ютери, екран. 
3.Кавомолка BOSH, блендер KENWOOD.
Міжпредметні зв'язки:

1. Устаткування підприємств харчування. Тема «Загальні відомості про устаткування».
2. Виробниче навчання. Тема «Приготування супів-кремів»,  «Приготування  мусів, самбуків та кремів»,«Приготування гарячих  напоїв».
3. Охорона праці. Тема «Технічні вимоги безпеки праці під час роботи з механічним устаткуванням».
4. Технологія приготування їжі з основами товарознавства. Тема             «Технологія приготування супів-кремів», « Технологія приготування мусів, самбуків та кремів», « Технологія приготування гарячих напоїв».
Алгоритм проведення уроку
1. Організаційний момент.
2. Презентація теми та плану уроку.
3. Мотивація навчальної діяльності учнів з демонстрацією відеофільмів.
4. Актуалізація знань.
5.  Самостійне ознайомлення   трьох груп учнів з новим матеріалом. Та презентація його всій групі.
6. Закріплення нового матеріалу: розв'язування проблемних ситуацій та виконання тестових завдань.
7. Де-брифінг уроку.
8. Домашнє завдання.
Хід уроку
1. Організаційний момент(1хв.)
	Викладач 
	Учні

	Викладач приймає рапорт чергових про присутніх на занятті учнів, перевіряє їхній зовнішній вигляд, готовність аудиторії та технічних засобів до уроку.
	Староста рапортує про відсутніх учнів.


2. Презентація теми, мети  і плану уроку(1хв.)
	Викладач 
	Учні

	· Викладач озвучує тему, мету  і план заняття, які з’являються у вигляді слайду на екрані
Тема уроку: 
План уроку
    1.Машини для подрібнення кави моделі BOSH – класифікація, призначення, будова.
    2.Блендери моделі KENWOOD – класифікація, призначення, будова.
    3.Машини для приготування коктейлів KENWOOD – класифікація, призначення, будова.

     4. Проблемні ситуації під час роботи з машинами для подрібнення кави,блендерів та кок телезбивальних машин.
	Учні знайомляться з темою, метою  та планом уроку



3. Мотивація навчальної діяльності учнів (7хв.)
	Викладач 
	Учні

	Блендери використовують для швидкого та якісного приготування кремів, майонезів ,соусів,омлетів,млинців,пюре з фруктів та овочів. Коктелезбивальні машини призначені для приготування коктелів молочних, напоїв на основі морозива та шейків. Кавомолки призначені для подрібнення кави.
Все це використовують не тільки в побуті так на підприємствах ресторанного господарства. Машини розраховані на довгу та безперебійну експлуатацію,враховують новітні ергономічні вимоги та критерії якості,тому в працівників не виникає труднощів під час їх експлуатації,робота виконується комфортно і безпечно.

	Учні слухають викладача, дивляться кілька слайдів презентації та три фільми на екрані.



4. Актуалізація знань (5хв.)
	Викладач 
	Учні

	Викладач запитує учнів  вже вивчений матеріал для кращого розуміння і засвоєння нового.

Викладач корегує, якщо необхідно, відповіді учнів.
	Учні відповідають, уточнюють відповіді один одного

	    1.Чи використовували ви на виробничій практиці машини для подрібнення кави, блендери та коктейлезбивальні машини які моделі?
2. Як ви вважаєте чи можна подрібнювати в  кавомолці горіхи,пшеницю?
    3.Частина машини, яка призначена для розміщення в ній всіх рухомих вузлів ?

4. Де можна отримати інформацію про технічні показники машини ?
5. Як називається  частина машини, яка перетворює електроенергію в механічну роботу?
6.Які види передач ми вивчали,назвати?

	1. Бажана відповідь:Так. 

2.Бажана відповідь: Ні.
3.Бажана відповідь:Корпус. 

4.Бажана відповідь: Технічний паспорт. 

5. Бажана відповідь:Електродвигун.
6.Бажана відповідь: Ланцюгова,зубчаста,пасова,черв'ячна


5. Викладення нового матеріалу (15хв.)
	Дії викладача
	Дії учнів

	Викладач  готує новий дидактичний матеріал для заповнення файлу у комп’ютері (Додаток 1),  Доручає учням,  самостійно ознайомитись з новим матеріалом, дати відповіді на питання самоконтролю та  обраному доповідачу пояснити матеріал всій групі,використовуючи  презентацію до плану уроку вивчаючи призначення, класифікацію, будову та принципом роботи, правила експлуатації.
	Учні самостійно опрацьовують навчальний матеріал.


6. Закріплення нового матеріалу, розв'язування проблемних ситуацій (10хв.)
	Викладач
	Учні

	Викладач проводить закріплення нових знань : ставить декілька питань, розглядає можливі проблемні ситуації, пропонує учням виконати навчальні тести.
1.На що впливає ступінь помелу кави ?
2.Які фактори  сприяють отриманню високої якості коктейлю?
1. На яких підприємствах доцільно використовувати: блендери «КЕNWOOD»?
Викладач пропонує учням розглянути корисні поради (Додаток 2),  проблемні ситуації  та знайти шляхи їх вирішення (додаток 3).
Для закріплення навчального матеріалу учням пропонується дати відповіді на тестові завдання за темою уроку (додаток 4).
	Учні відповідають на поставлені запитання
Учні осмислюють та шукають причини та шляхи вирішення проблемних ситуацій.
Дають відповіді на тестові завдання.


7. Підведення підсумків уроку (4хв.)
	Викладач
	Учні

	Пропоную дати відповіді на питання для підведення підсумків:

1. Що нового ви дізналися про механічне устаткування?

2. Яка почута інформація стане Вам у нагоді на підприємствах ресторанного господарства?

3. На що завжди слід звертати увагу при роботі з механічним устаткуванням?
	Учні уважно слухають, дають відповіді на питання.


8. Домашнє завдання (1 хв.)

1.Опрацювати тему «Машини для подрібнення кави,блендери,коктейлезбивальні машини»за конспектом уроку.

2.Законспектувати ст. 79,89,153-155 в підручнику Шинкаренко О.П. та ін. Технічне оснащення підприємств громадського харчування. Частина 1 Механічне устаткування. - Львів: Оріяна-Нова, 2005. -240с. 
Література
1. Методичні рекомендації і розробки уроків:- К.: ВКУ КНТЕУ ,2006.
2. Шинкаренко О.П. та ін. Технічне оснащення підприємств громадського харчування. Частина 1 Механічне устаткування. - Львів: Оріяна-Нова, 2005. -240с.
3. Устаткування підприємств громадського харчування: Лабораторний практикум Л.Я. Старовойт, О.П. Шинкаренко, Т.П. Сидорчук, Л.М. Дідик. - Л.: Вид-во „Оріяна-Нова", 2001. - 192с.
4. Саєнко Н.П., Волошенко Т.Д. Устаткування підприємств громадського харчування. — К.: ВАТ „Поліграфкнига", 2005. — 317с.
5. Устаткування закладів ресторанного господарства: Навч. посіб. /1.0. Конвісер, Б.А. Бублик, Т.Б. Пригіна, Ю.М. Григор'єв; За редакцією І.О. Конвісера - К.: Нац. торг.- екон. ун-т, 2005. - 566с.
 Додаток 1



[image: image1.emf]Машини для подрібнення кави призначенні для 

розмелу кавових зерен, цукру.
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1–Основа;

2- корпус;

3-Кришка;

4-Кнопка перемикач;

Машина для подрібнення кави
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4

3




[image: image3.emf]

Перед початком роботи перевірити санітарно-технічний

стан апарата.



Засипати підсмажені зерна кави.



Каву необхідно подрібнювати доти, поки робоча камера не

заповниться на 3\4 об’єму



Після закінчення роботи кавомолку протерти сухою

м’якою тканиною.



[image: image4.emf]Блендери з одно- та двома 

робочими камерами

Гомогенізатори ( стік-блендери). 

Вони призначенні для 

подрібнення, перемішування і 

збивання попередньо 

підготовленої продукції до стану 

пюре безпосередньо в тій 

місткості, в якій вона готувалася




[image: image5.emf]1–Опорні ніжки;

2- корпус;

3- перемикач швидкості ;

4-чаша;

5-кришка.
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[image: image6.emf]

Перед початком роботи перевірити санітарно-технічний

стан машини.



Перевірити роботу блендера на холостому ходу(2-3сек) на

малій швидкості



Завантажити компоненти в робочу камеру



Увімкнути машину



Вибрати необхідну швидкість натискаючи відповідну

кнопку.



Коли суміш в чаші отримала однорідну масу треба

вимкнути кнопкою “STOP”



Виконати санітарну обробку.




[image: image7.emf]Коктейлезбивальні

машини залежно від 

продуктивності та 

потужності 

випускають з 

одним,двома або 

трьома приводними 

механізмами.



[image: image8.emf]1–робочий вал;

2-стакан;

3-електродвигун;

4-відбійне кільце

5-опорні ніжки.

Коктейлезбивальні машини
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[image: image9.emf]

Перед початком роботи перевірити санітарно-технічний

стан машини.



Перевірити роботу машини на холостому ходу



Підготувати продукт до завантаження(охолодити до 2...8

C

)



Завантажити компоненти в стакан 1\2 об’єму (морозиво,

молоко, сироп)



Встановити стакан під робочий вал, і зафіксувати на

скобах, при цьому автоматично вмикається електричний

двигун.



Режим роботи 1...1.5хв роботи, 3...3.5хв перерви



Від’єднати стакан від скоби при цьому автоматично

вимкнеться двигун. Виконати санітарну обробку.


Додаток 2


                                          1. Для отримання якісної продукції, а також,
щоб запобігти виливанню продуктів з  чаші,

заборонено  перевантажувати робочу камеру

продуктами в блендерах та коктелейзюивальних

машинах.
2. При подрібненні льоду та твердих продуктів в

блендері спочатку додати трішечки води.
3. Не використовувати кавомолку для безперервної

роботи понад 30 хвилин.

                               4. Для забезпечення якості помелу та приготування

смачної кави  необхідно підсмажувати зерна

перед подрібненням.

                              5. Перед завантаженням к стакан коктелейзбивальної

машини  обов'язково слід охолодити до 2... 8 С.

      6. Для продовження строку служби електродвигуна

коктелейзбивальної  машини необхідно після

1..1,5 хвилин робити обов'язково перерву

на 3...3,5 хвилини.

7. Залежно від виду коктейлів потрібно правильно

вибирати швидкість і тривалість збивання.

8. З`єднання компонентів в блендері виконувати

на низькій швидкості, потім збільшувати до

отримання необхідної консистенції.







Додаток 3

 Можливі проблемні ситуації
під час експлуатації кавомолок,блендерів,

коктелезбивальних установок.
	№

з/п
	Проблема
	Причина
	Усунення

	1.
	Кавомолка не вмикається.
	Відсутня напруга.
	Приєднати до електромережі.

	2.
	Знизилась продуктивність кавомолки та погіршилась якість кави.
	Недостатньо підсушені зерна кави.
	Підсушити зерна кави згідно з технологічними вимогами.

	З.
	Маса коктейлю не збільшується в 2 рази при збиванні в коктейлезбивальній машині.
	1. Сировина для коктейлю

Не охолоджена.

2.Неприавильно встановлена швидкість.

3.Неправильно встановлено час збивання.

4.Не дотримання співвідношення компонентів.
	1.Охолодити до 2...8 С

2.Встановити більшу швидкість.

3.Дотримуючись часу збивання.

4.Дотримуватись рецептури приготування.

	4.
	Піна переливається через краї стакана під час роботи коктейлезбивальної машини.
	1. Завантажено сировини більше норми.
	1.Дотримуватись норми завантаження (1/2 об'єму стакана).

	5.
	Електродвигун коктейлезбивальнох машини раптово зупинився.
	Спрацював тепловий захист.
	Дотримуватись повторно-короткочасного режиму роботи.

	6.
	На корпусі коктейлезбивальної

машини відчувається напруга.
	Пошкодження електроізоляції та пробивання на корпус.
	Вимкнути машину і викликати електрика.

	7.
	При подрібнені льоду і твердих продуктів блендер не вмикається.
	Не дотримались технологічного процесу.
	При подрібненні спочатку додати трішечки води.


                                                                                          Додаток4
Тестові завдання за темою

« Кавомолки,блендери, коктелезбивальні установки»
1. Які  запобіжні засоби застосовують в кавомолках,блендерах?
а) запобіжні решітки;
б) товкачики,кришки;
в) мікроперемикачі,кришки.

2. Які продукти не рекомендуються подрібнювати в блендерах  ?

а)горіхи,мак,сухарі,кава;
б)овочі,фрукти,супи-пюре.

3. Як  технологічні операції виконують в блендерах?
а) збивання сумішей;
б) подрібнення продуктів,перемішування мас;
в) протирання продуктів.

4. Який максимальний час робочого циклу блендерах?
а) 8 хвилин;
б) 10 хвилин;
в) 2...4 хвилини.

5. Який процент заповнення робочої камери блендера під час роботи?
а)50% ;

б)80%;

в)30%.
6. При якій температурі необхідно збивати продукти в коктейлезбивальних машинах?

а) 30...35 С;
б) при кімнатній температурі;
в) 2....8 С.

7.Скільки часу збивається молочний коктель в коктейлезбивальних машинах?

а) 5..6 хвилин;

б) 10 хвилин;
в) 1..1,5 хвилин.
8.Скільки часу триває перерва в роботі електродвигуна коктелезбивальної машини ?

а) 1...2хвилин;
б)8...10хвилин;

в)3...3,5 хвилин.
9.Які суміші збивають у коктелезбивальних установках коктейлезбивальних машинах?
а) молоко,морозиво,сироп;

б) алкогольні суміші;
в) масляні креми.
10. Які деталі фіксують стакан на станині коктейлезбивальної машини?
а) кронштейн;
б)скоби;
в)робочий орган.
Машини для подрібнення кави призначенні для розмелу кавових зерен, цукру.

К

ласифікація:

Ударної дії

Жорнової дії
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1–Опорні ніжки;

2- корпус; 

3- перемикач  швидкості ; 

4-чаша;

5-кришка.
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Перед початком роботи перевірити санітарно-технічний стан апарата.

Засипати підсмажені зерна кави.

Каву необхідно подрібнювати доти, поки робоча камера не заповниться на 3\4 об’єму 

Після закінчення роботи кавомолку протерти сухою м’якою тканиною.



Правила експлуатації машин для подрібнення кави  
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1–робочий вал;

2-стакан; 

3-електродвигун; 

4-відбійне кільце

 5-опорні ніжки.

        Коктейлезбивальні машини
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Перед початком роботи перевірити санітарно-технічний стан машини.

Перевірити роботу машини на холостому ходу

Підготувати продукт до завантаження(охолодити до 2...8 C)

Завантажити компоненти в стакан 1\2 об’єму (морозиво, молоко, сироп)

Встановити стакан під робочий вал, і зафіксувати на скобах, при цьому автоматично вмикається електричний двигун.

Режим роботи 1...1.5хв роботи, 3...3.5хв перерви

Від’єднати стакан від скоби при цьому автоматично вимкнеться двигун. Виконати санітарну обробку.

Правила експлуатації коктейлезбивалок
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Перед початком роботи перевірити санітарно-технічний стан машини.

Перевірити роботу блендера на холостому ходу(2-3сек) на малій швидкості

Завантажити компоненти в робочу камеру 

Увімкнути машину 

Вибрати необхідну швидкість натискаючи відповідну кнопку.

Коли суміш в чаші отримала однорідну масу треба вимкнути кнопкою “STOP”

Виконати санітарну обробку.

Правила експлуатації блендерів
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1–Основа;

2- корпус; 

3-Кришка; 

4-Кнопка перемикач;

 

Машина для подрібнення кави
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Коктейлезбивальні машини призначені для приготування коктейлів молочних та напоїв на основі морозива та шейків. 



Коктейлезбивальні машини залежно від продуктивності та потужності випускають з одним,двома або трьома приводними механізмами.
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Блендери призначенні для якісного та швидкого приготування кремів, майонезів, соусів, омлетів, млинців, пюре з фруктів та овочів, молочних шейків, напоїв з льодом і коктейлів 

Блендери класифікують

Блендери з одно- та двома робочими камерами

Гомогенізатори ( стік-блендери). Вони призначенні для подрібнення, перемішування і збивання попередньо підготовленої продукції до стану пюре безпосередньо в тій місткості, в якій вона готувалася




















