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                                   Анотація

      Зміна  пріоритетних  цілей  професійної  освіти  зумовлює  виведення на перший  план  завдання  розвитку  особистості  майбутнього  фахівця на основі його внутрішнього потенціалу та з урахуванням  прогресивних культурно- історичних  і  технологічних  досягнень  людства. За цих умов глобальною  метою і стратегічним  завданням  професійної  освіти  стає всебічний  розвиток  людини, створення  таких  організаційно – педагогічних  умов, які б сприяли  максимальному  розкриттю творчого  потенціалу особистості.
    Згідно з новою парадигмою професійної освіти основою освітнього  процесу стає потреба учня в  саморозвитку, педагога – у створенні навчального  середовища.
     Відповідно до робочої програми   з дисципліни «Технологія приготування їжі з основами товарознавства»  , тема « Приготування бутербродів» відноситься до розділу «Холодні страви і закуски»  вивчається на другому курсі з професії «Кухар»  4 -го розряду.
     Методична розробка уроку складена з використанням інтерактивних технологій навчання.
     Урок  проводиться з включенням до його структурних елементів дидактичних ігор, що позволяє вносити у процес новизну, робить засвоєння знань більш легким і цікавим, підсилює мотивацію навчальної діяльності, що в підсумку  сприяє підвищенню ефективності цілісного педагогічного процесу.
      Для перевірки знань раніше вивченого  матеріалу використовується інтерактивна  технологія « Пінг - понг».
       Для вивчення нового матеріалу використовується метод кооперативного навчання « Навчаємося разом».  Така форма дає змогу учням працювати  в малих групах  для засвоєння навчальної  інформації, заохочує учнів допомагати  один одному вчитися, навчаючи.
     Для закріплення вивченого матеріалу застосовуються  картки-завдання, тестування.
     На уроці розглядаються проблемні ситуації , що стимулює розумовий пошук , поглиблює аналіз нового  матеріалу.







Методична  розробка уроку з  предмета « Технологія  приготування  їжі  
                 з основами товарознавства»
              
Тема програми. Технологія приготування холодних страв та закусок
Тема уроку.    Приготування бутербродів 

 Епіграф:                                               
                                           Високе кулінарне мистецтво- єдина здатність
                                           людини, про яку не можна сказати нічого поганого.
                                                                                      Фрідріх Дюренматт
Мета уроку:
   навчальна – ознайомити з технологією приготування бутербродів, класифікацією, оформленням бутербродів, їх подаванням ;
  розвивальна  - розвивати інтелектуальні здібності учнів у процесі обговорення проблемних питань ,креативне мислення,пізнавальну активність, спостережливість, самостійність, дисциплінованість ;
  виховна  - виховувати любов до обраної професії, дбайливе ставлення до своїх обов’язків, культуру праці, почуття відповідальності;
  дидактична  - формувати систему нових знань за допомогою комплексно-методичного забезпечення,  та використовувати ці знання при вирішенні практичних завдань.
Тип уроку: урок засвоєння  нових знань.
Методи навчання: пояснення, бесіда,метод кооперативного навчання « Навчаємося разом»,тестування, картки -завдання
Форми організації навчальної діяльності учнів: фронтальна,групова, індивідуальна.
Дидактичне забезпечення уроку:  мультимедійна презентація,тестові завдання, ілюстративний матеріал, картки з навчальною інформацією.  Міжпредметні зв’язки: «Організація виробництва та обслуговування», «Устаткування  підприємств громадського харчування», «Санітарія та гігієна».
Матеріально- технічне  забезпечення : ноутбук, мультимедійний проектор, екран.
Ключові поняття і терміни:  бутерброди: сандвічі, канапе, бутерброди для дітей, солодкі бутерброди, масляні суміші,бутербродні пасти.

Очікувані результати:
Після уроку учні зможуть:
Знати:класифікацію бутербродів, технологію їх приготування, оформлення,подавання,терміни зберігання.
Вміти:     підібрати масляні суміші,бутербродні пасти, продукти для бутербродів, готувати, оформлювати, подавати різні види бутербродів,
запропонувати види бутербродів в залежності від організації різних бенкетів. 

ХІД  УРОКУ
І. Організаційна частина 
    1. Привітання.
    2. Перевірка  наявності учнів.
    3. Перевірка готовності учнів до уроку.
        3.1 «Психологічна настанова»
    Перед початком роботи пропоную промовити «Девіз  творчих  та  винахідливих»
Видумуй, пробуй і твори!
Свою фантазію та розум прояви!
Активним  і уважним  будь
І про кмітливість не забудь!
П. Актуалізація опорних знань  учнів 
 Інтерактивна  технологія « Пінг - понг»
    1. Яку роль відіграють холодні страви  і закуски  у харчуванні людини ?
      (Закуски і холодні страви здавна готують на Україні, вони  мають надзвичайно велике значення у харчуванні людини. Для їх  приготування використовують різноманітні продукти. Закуски і холодні страви є основним джерелом вітамінів (С, каротину, групи В), мінеральних речовин (солей кальцію, фосфору, заліза, натрію).  Ароматичні, смакові речовини і барвники, що містяться в овочах, збуджують апетит, урізноманітнюють харчування. Різноманітність продуктів, що входять  до їх складу, гострий смак, гарне оформлення збуджують апетит, поліпшують засвоюваність їжі, стимулюють діяльність травних залоз).
2. Яка  температура подавання холодних страв і закусок?
   (Температура подавання холодних страв і закусок не вище 12 С , гарячих – 55-60° С).
3. Як поділяють холодні страви і закуски за характером кулінарної обробки?
     (Холодні страви і закуски за характером кулінарної обробки  поділяють на такі групи: бутерброди, салати, страви з овочів, риби, м'яса, яєць і сиру.) 
4. Які особливості подавання холодних страв і закусок?
    (Холодні страви і закуски можна подавати у салатниках, закусочних тарілках, креманках, фужерах, вазочках, на шпажках, зелених листках салату, у випечених корзиночках, волованах,  на скибочках хліба, шинки, ковбаси, твердого сиру, крекерах, крутонах; гарячі закуски – в кокільницях, кокотницях, порціонних сковородах).
5.Як подають закуски у вигляді начинки в овочах?
  (Для подавання закусок цим способом використовують червоний солодкий перець, томати, огірки, картоплю, варені буряки. Овочі обробляють для фарширування, наповнюють готовою закускою, потім викладають на закусочну тарілку або блюдо, кожен вид окремо або разом, прикрашають зеленню петрушки, кропу, зеленого салату).
6.Які рибні продукти використовують для приготування холодних страв і закусок?
   ( Риба солона, копчена, в’ялена,  баликові вироби, ікра, рибні консерви, варені пласти риби з хрящовим скелетом,  смажену рибу  різних видів).
7. Назвіть вид  риб, колір ікри яких – світло-оранжевий.
  (Лососеві риби).
8.Які м’ясопродукти  використовують для приготування холодних страв і закусок?
 (М'ясо варене, смажене, варений язик, шинку, буженину, рулети, грудинку, корейку, смажену  і відварну птицю, дичину, ковбасні вироби) . 
9. Для приготування яких страв використовують кокільниці?
  (Для приготування страв і закусок з риби і морепродуктів).
10. Як поділяють солону рибу за вмістом солі?
 (Слабко солона (6-10 %), середньосолона (10-14 %), міцно солона (понад 14% ).
      11. Який колір ікри осетрових риб.  (Від світло- до темно-сірого, майже чорного).
      12.За скільки хвилин до реалізації нарізають твердий сир і чому? (За 20-30хв,  бо  швидко обвітрюється і підсихає.)
 
  ІІІ. Мотивація навчальної діяльності. Актуальність теми.
   Викладач. Бутерброд (з німецької мови Butterbrot – хліб з маслом) – страва, що складається зі  скибочки хліба, на яку покладено додаткові харчові продукти (причому не обов’язково масло). Існує величезна кількість видів бутербродів – від класичних з маслом, ковбасою або сиром до багатошарових виробів з різних сортів м’яса, риби, морепродуктів , овочів, зелені і вишуканих соусів. Темп нашого життя з кожним роком прискорюється, тому часу на приготування повноцінного сніданку не вистачає. Бутерброди мають великий попит,ми звикли їх готувати,тому що вони смачні і поживні, швидкі в приготуванні і зручні в перенесенні, а також збуджують апетит перед прийомом основної їжі.  Бутерброди готують не тільки вдома. Невід'ємним атрибутом меню закладів ресторанного господарства  є бутерброди.  
ІУ. Сприйняття та засвоєння навчального матеріалу
1.Перевірка випереджувального домашнього завдання « Історія створення бутербродів». (Повідомлення учня ,що супроводжується мультимедійною презентацією).
  Завжди цікаво дізнатися, звідки взялася та чи інша страва. Хто «батько» її створення, звідки йдуть корені того, що у нашому сучасному світі  ми звикли вважати давно знайомим.
Стверджують, що перший бутерброд в історії був створений іудеями. Він складався з маци, марора, харосета і хріну і замінював пасхальну жертву.
Стверджують також, що бутерброд винайшов Микола Коперник в квітні 1520 року.
  Микола Коперник всім відомий як астроном, творець геліоцентричної картини світу. Але, на думку деяких істориків він заслуговує не меншої, а може бути, і більшої слави як винахідник бутерброда. Винахід був зроблений ним в медичних цілях.
В молоді роки Коперник два роки вивчав медицину в Падуанському університеті (Італія), хоча докторського диплома не отримав. Після цього його дядько єпископ Ватцельроді влаштував цього свого родича каноніком у Фрауєнбургський (Фромборкський) собор і одночасно комендантом Алленштейнського (Ольштинського) замку.
У квітні 1520 року замок був взятий в облогу військом Тевтонського рицарського ордена, і через декілька місяців в маєтку почалася епідемія якоїсь хвороби - якої, встановити за давністю років неможливо, але захворюваність була високою, а смертність малою (загинули тільки дві люди).
   Звичайні для того часу ліки, застосовані Коперником, не дали результату. Тоді він вирішив досліджувати причини хвороби. Коперник вирішив, що причини можуть критися в харчуванні. Він розділив мешканців фортеці на невеликі групки, ізолював їх одну від іншої і посадив на різні раціони.
Незабаром виявилось, що не хворіє лише одна група - та, в раціон якої не входив хліб. У такому разі розумно було б взагалі відмовитися від хліба, але зробити це в обложеному замку, де не було великої різноманітності запасів, здавалося безглуздям. Грубий чорний хліб складав основну їжу мешканців фортеці.
  Вештаючись довгими коридорами, підіймаючись по вузьких гвинтових сходах на кріпосні вежі, захисники замку бувало упускали свій шматок хліба на підлогу. Піднявши шматок, його обтрушували або обдували і з'їдали.
Можливо, розсудив Коперник, зараза йшла від бруду, який потрапляв на шматки хліби з підлоги. Лікарю-астроному прийшла думка, що скиби хліба треба намазувати якою-небудь світлою їстівною речовиною, на тлі якої легко можна буде помітити бруд і прибрати його разом з намазуванням. Для такого мастила обрали круто збиті без цукру вершки, тобто звичайнісіньке масло.
  Так народився бутерброд.

  2.Пояснення викладача з використанням мультимедійної презентації.
   У сучасній кухні  набули визнання закуски, розміщені на скибочках хліба, - бутерброди, які довільно можна комбінувати  (слайди). Бутерброди мають гарний зовнішній вигляд, приємний  аромат і пікантний смак. Щоб вони мали привабливий зовнішній вигляд ,їх оформляють  різними продуктами: квіточками з масла, гілочками петрушки,кропу,базиліку, фігурно нарізаними  свіжими овочами , лимоном, використовуючи карвінг, а також калиною, журавлиною, різними пастами, масляними сумішами. Для приготування бутербродів використовують пшеничний і житній хліб, який нарізують скибочками  (трикутники, прямокутники),  змащують маслом, охайно кладуть закуску і прикрашають свіжими овочами.   
   Основою будь-якого бутерброду є  пшеничний або житній хліб, який повинен бути не дуже м'яким , і не зовсім черствим , щоб його можна було легко нарізати .
 Для деяких бутербродів використовують печиво, тости, тартинки,воловини.      Для того, щоб швидко приготувати бутерброди, слід заздалегідь підготувати необхідні продукти : тверде масло розтерти, щоб ним легко було змащувати хліб; приготувати масляні суміші, бутербродні пасти, інші продукти для оформлення.
   Масляні суміші використовують для приготування різних бутербродів,які готують з вершкового масла з додаванням різних продуктів :зелені(кропу,петрушки,шпинату,базиліку,); м'ясних та рибних продуктів, морепродуктів,маслин, варених яєчних жовтків.  Для приготування масляних сумішей вершкове масло розм’якшують і розтирають з продуктами і використовують для  бутербродів.  Крім того , масляні  суміші збивають,випускають  з кондитерського мішка у вигляді різних візерунків і охолоджують і використовують  для декорування.
  Для приготування бутербродних паст використовують різні продукти: залишки м'ясної , рибної гастрономії, консервів,  шинки, сиру, ковбаси, оселедця, яєць та зелені цибулі, кропу, петрушки,базиліку,шпинату, підібрані за смаком, ретельно подрібнені та  перемішані. 
  Їх використовують для приготування багатошарових бутербродів, бутербродних тортів, а також для декорування різних бутербродів.
  Для приготування бутербродів з пастами не слід хліб попередньо змащувати маслом, тому що пасти калорійні,і крім того до їх складу входить вершкове масло.
Масляні суміші, бутербродні  пасти слід намащувати на хліб рівним шаром і прикрашати шматочками томатів, огірків,маринованими грибами, листками салату, січеною зеленню петрушки, кропу.
 Продукти для бутербродів підбирають у відповідності до виду бутерброда, вони повинні бути  підібрані за смаком. Відпускають бутерброди на пиріжкових або закусочних тарілках, блюдах з паперовими серветками. Бутерброди використовують  як самостійні страви, як закуску  на  сніданок, перед обідом або вечерею, до супів, чаю або кави. Бутерброди подають під час проведення банкету, фуршету.
   Бутербродні вироби не підлягають тривалому зберіганню, так як погіршуються їх зовнішній вигляд ,смак і аромат, тому їх  готують  безпосередньо перед реалізацією.
         Бутерброди поділяються :
· За температурою подачі – холодні і гарячі:
· За способом приготування :
·  відкриті ( прості і складні ) ;
· закриті  - сандвічі ;
· закусочні – канапе ;
· багатошарові ;
· бутерброди – рулети;
· бутерброди для дітей ;
· солодкі бутерброди.
   Сьогодні велика  увага приділяється не тільки приготуванню, але і  оформленню бутербродів.
  Оформлення бутербродів - це ціле мистецтво. 
  Особливу увагу слід приділити оформленню бутербродів для дітей. Здивувати малюка не складе труднощів, якщо використовувати не тільки смачні, але і корисні продукти багаті вітамінами, тим більше , якщо уява і фантазія добре ладнають між собою.
[bookmark: _GoBack]Хороший смак і багатий вибір свіжих, красивих продуктів - от і все, що потрібно для оформлення бутербродів. Не бійтеся нового і не забувайте про перевірену класику, і бутерброди на вашому столі будуть не тільки смачними, але і красивими. (Додаток 5)
3. Робота  учнів в групах  з використанням  методу кооперативного навчання «Навчаємось разом».
 Завдання групам ( Додаток 1) : Опрацювати технологічний процес приготування різних видів бутербродів та представити  у вигляді опорного конспекту для пояснення учням  іншим групам.
  Послідовність роботи:
- інструктування  щодо організації роботи та послідовності виконання завдання;
- об’єднання  в групи ;
- робота в малих групах;
- виступ доповідача від кожної групи.
 V. Закріплення та систематизація навчального матеріалу 
         Для об’єктивного  контролю використовуються картки завдання та    тестові завдання. (Додаток 2 , 6,7 ).
  VІ. Підсумок  уроку  
        Заключне слово викладача.
       Анкетування учнів щодо їх роботи в малих групах ( Додаток 4 )
       Метод «Мікрофон» ( обговорення досягнення очікуваних результатів та   мети уроку):
 *  Виконання яких завдань вам сподобалось найбільше?
 *  Як ви використаєте отримані знання на уроках в майбутньому?
 *  Що нового ви дізналися  сьогодні?
 *  Що не сподобалось на уроці.
 Оцінювання рейтингове: за роботу в групі, за якість викладення матеріалу, за питання, які ставилися  супернику, за відповіді на  тестові завдання , робота з картками .
Рефлексія. Уявіть, що у лівій долоні ви тримаєте  те, що знали і уміли раніше,  а в правій те, чого навчилися   сьогодні. Давайте з’єднаємо  наші долоні, нехай  ця сукупність знань допоможе вам у майбутньому.
 Дякую всім за урок.
VІІ.  Повідомлення домашнього  завдання 
  -  Опрацювати  параграф  5 стор. 384- 387   В.С. Доцяк  «Українська кухня».
        -    * Підготувати повідомлення «Бутерброди різних країн світу».
 -   * *Скласти кросворд  -  ключове слово  «канапе».
 - *** Підготувати презентацію «Інноваційні методи оформлення  закусочних бутербродів».
     
                                                                             











                                                                                                       Додаток 1
                          Інструктивна картка для групи 1
 
  Опрацювати технологічний процес приготування відкритих бутербродів та представити у вигляді опорного конспекту для пояснення іншим групам за планом:
1. Особливості технологічного  процесу приготування.
1. Асортимент.
1. Вимоги до якості.
1. Терміни зберігання.

Звернути увагу!
*При оцінці опорного конспекту враховується правильність, лаконічність, оригінальність представлення інформації.
*Під час презентації опорного конспекту оцінюється достовірність, послідовність, чіткість викладу матеріалу доповідачем.

                              Інструктивна картка для групи  2
 
  Опрацювати технологічний процес приготування закритих бутербродів та представити у вигляді опорного конспекту для пояснення іншим групам за планом:
1. Особливості технологічного  процесу приготування.
1. Асортимент.
1. Вимоги до якості.
1. Терміни зберігання.

Звернути увагу!
*При оцінці опорного конспекту враховується правильність, лаконічність, оригінальність представлення інформації.
*Під час презентації опорного конспекту оцінюється достовірність, послідовність, чіткість викладу матеріалу доповідачем.

                              Інструктивна картка для групи  3
 
  Опрацювати технологічний процес приготування закусочних бутербродів та представити у вигляді опорного конспекту для пояснення іншим групам за планом:
1. Особливості технологічного  процесу приготування.
1. Асортимент.
1. Вимоги до якості.
1. Терміни зберігання.
Звернути увагу!
*При оцінці опорного конспекту враховується правильність, лаконічність, оригінальність представлення інформації.
*Під час презентації опорного конспекту оцінюється достовірність, послідовність, чіткість викладу матеріалу доповідачем.


                                                                                                     Додаток 1
        Інформаційний  блок : Приготування відкритих бутербродів
                                                                   
                         

 Для відкритих бутербродів пшеничний батон нарізують скибочками  трохи навскіс , 1 -1,5 см завтовшки і масою 30-40 г.  Змащують розм’якшеним вершковим маслом і зверху викладають  нарізані продукти. Товщина нарізаних продуктів  повинна бути 2-3 мм.
Продукти нарізують дотримуючись таких правил : батони вареної ковбаси нарізують упоперек одним шматком на бутерброд, копчені – навскіс -2-3 шматочки, сир твердий – скибочками прямокутної чи трикутної форми, шинку – тоненькими шматочками, філе оселедця – навскіс по 2 шматочки, варене, смажене м'ясо – упоперек волокон тоненькими скибочками.
     Відкриті бутерброди  можна прикрасити зеленим салатом, гілочками петрушки, маслинами, оливками, скибочками свіжих томатів, огірків.
Продукти для бутербродів  нарізують за 30-40 хв. до подавання і зберігають на холоді.
Прості відкриті бутерброди готують з одного виду продуктів, наприклад бутерброд з сиром, з ковбасою.
 Складні відкриті  бутерброди готують з набору кількох продуктів, які поєднуються за кольором  і смаком. Продукти укладають так, щоб вони повністю покривали хліб..
 Бутерброди з ковбасою.
На скибочку хліба укладають тоненько нарізану ковбасу. Бутерброди можна подати з вершковим маслом, прикрасити зеленню.
      Ковбаса  напівкопчена або варено-копчена  - 26/25, хліб -30 . Вихід – 55 .
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Вимоги до якості: Бутерброди повинні мати гарний  зовнішній вигляд,приємний аромат і пікантний смак. Продукти охайно нарізані і викладені на шматок хліба. Смак і запах властивий використаним продуктам. Хліб не черствий, товщина 1-1,5 см.
  
                                               
Інформаційний  блок : Приготування закритих бутербродів
                                                 

 Для закритих бутербродів  використовують хліб, батон , булочки. Хліб для таких бутербродів нарізують на скибочки завширшки 5-6 см і завтовшки 0,5 см . Поверхню смужки хліба змащують  тоненьким шаром вершкового масла укладають тоненькі скибочки підготовлених продуктів, накривають другою смужкою хліба,  змащеною вершковим маслом , злегка притискають і нарізують бутерброди у вигляді ромбиків, трикутників, квадратів.
Для приготування закритих бутербродів з булочок їх розрізують уздовж навпіл,    поверхню змащують маслом і викладають скибочки підготовлених продуктів.
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             Вимоги до якості: Бутерброди повинні мати гарний  зовнішній вигляд,приємний аромат і пікантний смак. Продукти охайно нарізані і викладені на шматок хліба. Смак і запах властивий використаним продуктам. Хліб не черствий, товщина   0,5 см.
                                        










Інформаційний  блок : Приготування закусочних бутербродів
                                                                                


  Для приготування закусочних бутербродів  з хліба зрізують скоринки, розрізують на смужки завширшки 5-6 см і завтовшки 1-1,5 см. Смужки  змащують тоненьким шаром вершкового масла , потім укладають по всій довжині продукти завширшки 0,5-1 см і заввишки 2-3 мм. Потім смужки  нарізують  прямокутниками, ромбиками, трикутниками по 2-6 шт. на порцію масою 80 г. Виробам  можна надати форму кружалець  діаметром 4 см. По краях кружальця видавлюють  оселедцеве масло , а посередині  кладуть дрібно нарізану  зелену  цибулю , збите масло, маслини. Подають зі шпажками. Для формування закусочних бутербродів можна використовувати спеціальні виїмки. Замість хліба для закусочних бутербродів можна використовувати  воловани,  тарталетки  ( корзиночки). Їх наповнюють
різними продуктами  і оформляють, подають по 2-4 шт. на порцію.Закусочні бутерброди  і воловани подають на банкетах, фуршетах.
 Тарталетки випікають у вигляді невеликих корзиночок овальної або круглої форми масою 10- 20 г з прісного ,здобного тіста.
Воловани випікають масою 12-25 г з шарового тіста .
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             Вимоги до якості: Бутерброди повинні мати гарний  зовнішній вигляд,приємний аромат і пікантний смак. Продукти охайно нарізані і викладені на шматок хліба. Смак і запах властивий використаним продуктам. 
                                        







                                                                                 Додаток 2

       Тестовий контроль знань з теми  «Приготування бутербродів».

            Виберіть правильну  відповідь .

   1.Для приготування бутербродів використовують :

    а) пшеничний хліб;
    б) житній хліб ;
    в)обидва варіанти  правильні.

   2.Товщина хліба для відкритих бутербродів:

   а) 2.0 – 2.5 см  ;
   б) 1,0 – 1,5 см ; 
    в) 1.5  - 2,0 см.

  3.Продукти, призначені для  бутербродів, нарізують не раніше ніж за :

   а)  20 -25 хв. до подавання ;
   б)  25- 30 хв. до подавання ;
   в)  30-40 хв. до подавання.

 4.Товщина хліба  для закритих бутербродів :
   а)  2.5 см  ;
   б)  1,5 см ;
   в)  0,5 см.
 5.Бутерброди відпускають на :
    а) пиріжкових тарілках ;
    б) закусочних тарілках;
    в) обидва варіанти правильні.

  6.Термін зберігання  бутербродів :
    а) 30 хв.;
    б) 60 хв.
    в)  не підлягають зберіганню.

 7.Маса хліба для відкритих бутербродів :
    а) 30 – 40 г;
    б) 40-  50 г  ;
    в) 20 – 25 г.

8. Прості  відкриті  бутерброди  готують :
 а) з одного виду продуктів ;
 б) з кількох видів продуктів;
 в) обидва варіанти  правильні.

9.Товщина  нарізаних  продуктів для бутербродів :
  а) 2 -3 мм ;
  б) 4-5 мм ;
  в) 1-1,5 мм.


10.Загальна  маса хліба для сандвічів :
  а) 60 г;
  б) 50 г ;
  в) 40 г.

11. Продукти укладають на хліб для бутербродів так, щоб вони:
 а) повністю покривали хліб;
 б) частково покривали хліб;
 в) обидва варіанти правильні .

12.Холодне копчення риби здійснюють при  температурі :
 а)  80 С ;
 б)  40 С ;
 в)  35 С.
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                                                                                              Додаток 3.


         
                                                                                                                
                           Карта показників для оцінювання 
                                       проведення гри


	 Показник
	Заохочення 
	 Показник
	Штрафні бали

	Дотримання дисципліни
командою
	
	Недотримання дисципліни командою
	

	Найбільша активність
команди
	
	Марнування часу на балачки між членами команди
	

	Колективна участь у команді
	
	Пасивність членів команди
	

	Точність виконання технологічного процесу приготування бутербродів
	
	Помилки при виконанні технологічного процесу приготування бутербродів
	

	Доступність та правильність викладення нового матеріалу
	
	Помилки та неточності при викладенні нового матеріалу
	

	Кількість та якість питань, які задаються супернику
	
	Якість відповідей на запитання суперників
	

	Високі бали, отримані за тестовий контроль знань
	
	Низькі бали, отримані за тестовий контроль знань
	



                                                                                      











                                                                                                   Додаток 4.

                Листок оцінювання роботи учня в малій групі
 Прізвище, ім’я _______________________________________ 
    
  Поставити позначку  «+» у відповідній графі таблиці:

	Критерії
	завжди
	часто
	іноді
	ніколи

	Співробітничав з іншими,коли ми працювали над досягненням загальних цілей, дотримуючись правил спвілкування
	
	
	
	

	Ретельно працював над завданням
	
	
	
	

	Висловлював нові ідеї
	
	
	
	

	Вносив пропозиції,коли мене просили про допомогу
	
	
	
	

	Підбадьорював  інших
	
	
	
	

	Прагнув вчитися і навчати інших
	
	
	
	

	Підсумок та висновки
	
	
	
	











                                                                                            










                                       
                                                                                            
                                                                                                    Додаток 5
                                   Зразки
                  оформлення та подавання  бутербродів.
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                                                                                                Додаток 6



                                  Картка завдання                                 

В  правильному порядку поставити послідовність  приготування бутербродів з рибою.  


[image: бутерброды-с-красной-рыбой-3]    [image: бутерброды-с-красной-рыбой-1]   [image: бутерброды-с-красной-рыбой-2]

                                             
[image: бутерброды-с-красной-рыбой-4]   [image: бутерброды-с-красной-рыбой-5]
                                                     Картка завдання                                 

В  правильному порядку поставити послідовність  приготування бутербродів з рибою.  

 
[image: бутерброды-с-красной-рыбой-6]  [image: бутерброды-с-красной-рыбой-8]  [image: бутерброды-с-красной-рыбой-9]


[image: бутерброды-с-красной-рыбой] [image: бутерброды-с-красной-рыбой-7] 
                                                                                       

                                        Картка – завдання 
 Завдання: В правильному порядку розмістити  послідовність приготування  канапе з сирною начинкою.

[image: kanape-s-syrnoj-nachinkoj] [image: kanape-s-syrnoj-nachinkoj-s]  [image: kanape-s-syrnoj-nachinkoj-s2]
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                                   Картка – завдання 
 Завдання: В правильному порядку розмістити  послідовність приготування  бутербродів з червоною ікрою і авокадо.
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                                                                                                      Додаток 7


                                                             Картка – завдання  № 1

1. Назвіть  вид бутерброду зображеного на малюнку.
1. Товщина нарізаних продуктів
1. Порядок оформлення, подавання.
1. Вимоги до якості. 

                                 [image: i]





                 
                                                             Картка – завдання  № 2

1. Назвіть  вид бутерброду зображеного на малюнку.
1. Товщина нарізаних продуктів
1. Порядок оформлення, подавання.
1. Вимоги до якості. 
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                                                             Картка – завдання  № 3

1. Назвіть  вид бутерброду зображеного на малюнку.
1. Товщина нарізаних продуктів
1. Порядок оформлення, подавання.
1. Вимоги до якості. 

  
                      [image: i]



          
                                                             Картка – завдання  № 4

1. Назвіть  вид бутерброду зображеного на малюнку.
1. Товщина нарізаних продуктів
1. Порядок оформлення, подавання.
1. Вимоги до якості. 
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