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Характеристика та навчально-виховне завдання теми уроку.
В   умовах   сучасного   виробництва   кухар   повинен   володіти   певними
знаннями 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, а також вимоги особистої гігієни і правила внутрішнього розпорядку.
Тема уроку є основною з тем, що відноситься до машин. Типом уроку обраний урок засвоєння нових знань. Провести відкритий урок з цієї теми спонукала її важливість, використання .Тема уроку базується на отриманих раніше знаннях з технології приготування їжі з елементами товарознавства. Враховуючи, що пам'ять здатна зберегти до 90% з того, що людина робить, 50% того, що бачить і лише 10% того, то для кращого засвоєння матеріалу вирішено використати відеофільм. Та розглянути кілька ситуацій, ситуації, які виникають підчас вивчення сучасних машин для смаження їжі.
Методика проведення уроку
Методика     викладання     відіграє,     важливу     роль     у     підготовці
кваліфікованих фахівців. Найбільш ефективним і оптимальним методом під час викладання устаткування є поєднання наочних та словесних методів. Тісний взаємозв'язок слова і наочності витікає з того, що шлях пізнання передбачає поєднання живого спостереження, абстрактного мислення та практики. За допомогою слова вчитель керує спостереженням, яке здійснюється учнем, веде учня до осмислення і формування знань, умінь і навичок. Це дає можливість учням краще засвоїти знання з устаткування навчитися розвивати уяву, зорову пам'ять. Неможливо досягти високих результатів в ході підготовки кваліфікованих робітників без сучасних інформаційних технологій навчання. Активне впровадження нових інформаційних технологій навчання, що базуються на використанні персональних комп'ютерів, змінює умови роботи, її якісне і кількісне наповнення, організацію навчання. Використання ноутбука, проектора, малюнків, під час подання лекційного матеріалу полегшує запам'ятовування матеріалу учнями, вчить учнів вчитись, тобто працювати самостійно з джерелами інформації. На сучасному етапі ставляться зовсім інші завдання, ніж раніше: навчитись користуватися бібліотечними каталогами для підбору необхідної літератури; вибирати необхідну інформацію з основних джерел, доповнюючи її додатковою з енциклопедій, довідників, періодичної преси; систематизувати зібрану інформацію і оформити як опорний конспект або доповідь. Це дає можливість дати максимум інформації за менший час, вивільнивши час для самостійної роботи учнів.
Активізація учнів на уроці сприяє формуванню логічного мислення, вмінню чітко формулювати та висловлювати думку, аналізувати та систематизувати інформацію, отриману з різних джерел, розвиває волю, характер, особистість кожного учня, забезпечує ефективність засвоєння матеріалу. 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 готової схеми розвитку. Для вирішення проблемних ситуацій потрібні нові знання, пізнавальна активність учня та його самостійність.
План - конспект уроку

Тема уроку: Устаткування для смаження їжі. Фритюрниці.

Мета уроку: 

· Навчальна – учні повинні ознайомитись з будовою та принципом роботи фритюрниць; 
·  Вміти застосовувати на практиці правила експлуатації та інструкцію з безпеки праці.
·  Вміти користуватися технічною документацією устаткування. 
· 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, устаткування.

· виховувати вміння працювати в команді, поважати думку інших. уважно слухати співрозмовника.
Тип  уроку: урок засвоєння нових знань.

Методи проведення уроку: лекція з елементами бесіди, яка закріплюється шляхами вирішення проблемних ситуацій. проблемний, пояснювально-ілюстративний, демонстративно-ілюстративний.

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.
2.  Технічні засоби навчання: персональний комп'ютер,екран.
3. Фритюрниці ТЕFAL,KENWOOD. 
Міжпредметпі зв 'язки:

  1.Устаткування підприємств харчування.  Тема « Загальні відомості про
устаткування». 
 2. Виробниче навчання. Тема  «Приготування страв з риби»,         «Приготування страв з м'яса».
 3. Охорона праці.  Тема  «Технічні вимоги безпеки праці  під час роботи з
електричним устаткуванням».
 4. Технологія     приготування     їжі    з     елементами     товарознавства   

    Тема  «Приготування страв з риби»,  «Приготування страв з м'яса».

                    Алгоритм проведення уроку
1.  Організаційний момент.
2. Презентація теми та плану уроку.
3. Мотивація навчальної діяльності учнів.
4. Актуалізація знань.
5. Викладення нового матеріалу з демонстрацією відеофільмів.
6. Закріплення нового матеріалу, розв'язування проблемних ситуацій.
7. Підведення підсумку уроку.
8. Домашнє завдання.
                                         Хід уроку
                1.  Організаційний момент (3 хв.):
черговий звітує викладачу про відсутніх на уроці учнів;
викладач перевіряє готовність аудиторії та технічних засобів до уроку.
                   2. Презентація теми та плану уроку(1хв.)
	Викладач запитує
	Дії учнів

	Тема уроку «Устаткування для смаженя їжі. Фритюрниці»

	Уважно слухають, радяться та відповідають на поставлені запитання.

	План уроку ви можете побачити на екрані: 
План:

1. Фритюрниця ФЕЄМ-20, ФЕ-20 М.
	Учні     знайомляться     з планом уроку.

	2. Правила експлуатації з дотриманням ТВБП. 
3. Можливі      проблеми      під     час     роботи     з фритюрницями.
	


3. Мотивація навчальної діяльності учнів ( 7хв.)

	В наш час дуже багато сучасного устаткування яке надійне в роботі, більш продуктивне і потужне. На підприємствах ресторанного господарства важливу роль у технологічному процесі технологічної обробки продуктів належить фритюрницям. Характеризують дану групу машин такі показники, як потужність, про​дуктивність та надійність у роботі.
	Учні слухали викладача

	Тому ми з вами більш детально розглянемо види фритюрниці.
1.Чи працювали ви на підприємстві господарства з  фритюрницею?
2. Що означає смаження у фритюрі?
З. Який жир необхідно використовувати для  фритюру?
4.Які страви смажать у фритюрі?
	Учні слухали викладача


4. Актуалізація знань (5хв.)

	Викладач запитує і дає завдання.
	Учні відповідають, уточнюють відповіді один одного.

	А   тепер   згадаємо   вивчений   матеріал який допоможе осмислити нову тему
1. Чому забороняється користуватися фритюрницею при  несправному заземленні?
2 .Який       склад       фритюру використовувати при смажені?
	1.Може вразити струмом. 

2. Бажано використовувати  при смаженні склад фритюру з суміші рослинного і тваринного жиру.


5. Викладення нового матеріалу(15хв.)

	Дії викладача
	Дії учнів

	1. Викладач пояснює новий матеріал, задає учням запитання згідно плану уроку(Додаток А)
	Учні уважно слухають, спостерігають за матеріалом на екрані, відповідають на поставлені запитання.

	Викладач проводить закріплення нових знань методом фронтального опитування:
І.Що передбачено в будові фритюрниці для небезпечної роботи?
2.Як  необхідно  підготувати  картоплю для смаження?
3.Як визначити, що фритюр готовий для смаження?
4. За    допомогою     чого     регулюється температура у фритюрниці ?
5.Яке призначення фільтра  у фритюрниці?
	Учні відповідають на поставлені запитання


6. Осмислення нових знань, вирішення проблемних ситуацій (10хв.)

	Викладач
	Учні

	Викладач пропонує учням розглянути проблемні ситуації та знайти шляхи їх вирішення (використання комп'ютерної техніки), (див додаток Б,В)
	Учні осмислюють та шукають причини та шляхи вирішення проблемних ситуацій.


7. Дебрифінг уроку (підведення підсумку) (3хв.)

	Викладач
	Учні

	Сьогодні ми з вами вивчили фритюрниці.
Сучасний кухар по винен бути технічно грамотним, активним, ініціативним, фізично здоровим.
Бажаю вам щоб ви правильно вміли експлуатувати фритюрницю, вивчили їх принцип роботи і дотримувались інструкцій  «Технічні вимоги безпеки праці»
	Учні уважно слухають.


Домашнє завдання (І хв.)

Дома необхідно попрацювати з підручником  «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. зробити конспект сторінки 199.

(Додаток А)
Правила експлуатації фритюрниць.
1.Перед початком роботи перевірити санітарно-технічний стан машини, закрити зливний кран на відстійнику, встановити бачок і залити жир до позначки.
2.Після цього встановити за допомогою терморегулятора необхідну температуру і ввімкнути фритюрницю за допомогою пакетного вимикача-загориться зелена лампа.
3.Через 12-14хв. Загориться жовта лампа, і в сітчасту корзину можна опускати продукти, дотримуючись обережності.
4.Руки у працівника повинні бути сухими. Опускати та витягати корзину необхідно обережно, щоб уникнути опіків.
5.Після закінчення роботи фритюрницю вимкнути  та жир злити. Ванну, ТЕНи, стіл, кришку, відстійник панелі ретельно промити водою.
6.За безперервної роботи жир для фритюру можна використати не більше 40 годин.

 (Додаток Б)
Можливі проблеми під час експлуатації фритюрниць
	Проблема
	Причина
	Усунення

	1. При загрузці продуктів жир виливається за межі робочої камери?
	Налили жиру більше позначки максимум, продукт був не обсушений і велика кількість
	Охолодити та злити жир.

	2. Дуже
забруднений жир у фритюрі?
	Більше 40 годин
використовували
жир.
	Поміняти жир у фритюрниці.

	З.Продукти сирі і не спливають на поверхню фритюру?
	Фритюр не готовий.
	Нагріти фритюр.


(Додаток В)
                                                           ТЕСТИ
1. Яка температура у «холодній зоні» фритюрниці.?
а) не більше 100
б) не більше 80
в) не більше 110
2. Яку картоплю потрібно завантажувати у фритюрницю?
а) обсушену, посолену.
б) не обсушену, не посолену.
в) обсушену, не посолену.
3. Чому вироби у фритюрі «натянулись» жиром?
а) перегоріла два ТЕНи, а працював один.
б) фритюрниця була не розігріта.
в) використовували жир не призначений для фритюрниці.
4. Скільки годин використовується жир у .професійних фритюрницях?
а) 40 годин безперервної роботи.
б) 60 годин безперервної роботи .
в) 50 годин безперервної роботи.
5. Призначення «холодної зони»?
а) сприяє збільшенню строку служби ТЕНів.
б) при високій температурі запобігає ушкодженню ванни.
в) запобігає потемніння жиру та канцерогенних речовин, після попадання залишків продукту .
6. Яка температура задається у фритюрах? 

А) 160-180. 

Б) 200-250. 

В) 300-350.
7. Коли потрібно завантажувати продукти у запну? 

А) методом пробного смаження. 

Б) коли засвітиться жовта лампочка. 

В) коли з'явиться легкий димок над жиром.
8. Який жир використовується для фритюру?

А) суміш тваринного і рослинного жиру. 

Б) суміш тваринного жиру і вершкового масла. 

В) суміш рослинного жиру і вершкового масла.
9. Як потрібно виймати продукти і коли потрібно його солити? 

А) вийняти, дати стекти жиру, посолити, подавати. 

Б) посолити, вийняти, дати стекти жиру, подавати. 

В) вийняти, посолити, подавати.
10. Для чого призначена «скоба» над ванною? 

А) щоб тримати ТЕНи і ванну. 

Б) щоб закріпити корзину для стікання жиру. 

В) щоб ТЕНи не опускались на дно ванни.

Література
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