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АНОТАЦІЯ

Тема: «Меню закладів ресторанного господарства» займає провідне місце в вивчені предмету «Виробниче навчання». Меню закладів ресторанного господарства відіграє значну роль в організації раціонального харчування та дозвілля населення. Від якісної і професійної культури обслуговування персоналу залежить настрій відвідувачів та готовність відвідувати заклад ресторанного господарства систематично.

Меню – це візитна картка підприємства та інформаційне забезпечення процесу обслуговування: надання переліку пропонованих споживачам блюд, напоїв і додаткових послуг ресторанного сервісу, вираження загальної концепції ресторанного закладу, повна реалізація всіх його можливостей. Оформлення меню підкреслює загальну атмосферу та рівень закладу. А також  меню це ефективний засіб реклами.

Методична розробка уроку

Тема програми: Організація обслуговування відвідувачів
 Тема уроку: « Значення правильного та чіткого оформлення меню. Види  меню. Порядок запису страв в меню».
Мета: навчальна - закріпити знання, отримані на попередньому уроці; уміння працювати в команді; ознайомити учнів з видами меню; навчити учнів послідовності запису страв у меню, сформувати вміння про правильність заповнення меню.

розвиваюча - розвивати творчий підхід до обраної професії.

виховна - розвивати в учнів самостійність, почуття відповідальності за виконання прийнятих рішень;

Тип уроку: синтетичний (синтез нового матеріалу і його закріплення)

Методи проведення:бесіда, діалог, 
Засобі навчання: мультимедійний екран, опорні конспекти, таблиці послідовності запису страв в меню, види меню, таблиця «Класифікація меню», нормативно – технічна та технологічна документація (планове меню, план-меню, наряд-замовлення).
Міжпредметні зв’язки: Охорона праці, Організація обслуговування, калькуляція та облік

Педагогічні очікування

Учні повинні знати: види меню; порядок запису страв у меню та прейскуранті

уміти: пояснювати  різницю в асортименті страв при складанні різних видів меню;

володіти: вміннями по складанню меню
Хід уроку

Народження будь-якого уроку починається з усвідомлення  правильного, чіткого визначення його кінцевої мети - чого майстер хоче досягти;  встановлення засобів - що допоможуть в досягненні мети, а вже потім визначення способу - як майстер буде діяти, щоб мета була досягнута.

І. Організаційна частина
1. Перевірка учнів згідно із списком.

2. Перевірка стану санітарного одягу, дотримання правил особистої гігієни.

ІІ. Вступний інструктаж
1. Оголошення теми і навчальної мети уроку:

Тема уроку: « Значення правильного та чіткого оформлення меню. Види  меню. Порядок запису страв в меню».
Мета уроку: закріпити знання, отримані на попередньому уроці; сформувати комунікативні навички, уміння працювати в команді; ознайомити учнів з видами меню; навчити учнів послідовності запису страв у меню, сформувати вміння про правильність заповнення меню.

2. Актуалізація опорних знань і чуттєвого досвіду учнів:
З метою повторення раніше вивченої теми  пропоную здобувачам освіти, використовуючи опорний конспект, відповісти на  питання записані на дошці, тести самоконтролю та усні запитання.

2.1. Запис на  інтерактивній дошці:
Оперативне планування виробництва включає наступні елементи:
1.  Складання планового  меню на тиждень, декаду (циклічне меню)

2. Розробка план - меню (на основі  планового), яке відображає денну виробничу програму підприємства; 

3. Складання і затвердження меню;

4. Розрахунок потреби в продуктах для приготування страв, які передбачені планом меню ;

5. Складання вимоги на сировину;
6. Оформлення вимог-накладних на відпуск продуктів із комори і одержання сировини;

7. Розподіл сировини між цехами і визначення завдань кухарям у відповідності з планом-меню;

8. Планування випуску напівфабрикатів, враховуючи їх випуск  за минулий період.

Запитання до запису на дошці:

1. Які із вищеназваних на дошці елементів оперативного планування використовують на підприємствах харчування з вільним вибором страв? 
Відповідь: 2,3,4,5,6,7;
2. Які із вказаних на дошці елементів оперативного планування  використовують на підприємствах з певною кількістю споживачів?
Відповідь: 1,2,3,4,5,6,7;
3. Які із вказаних на дошці елементів оперативного планування  використовують на підприємствах з повним циклом виробництва (ресторани, кафе) 
Відповідь: 2,3,4,5,6,7,8.
2.2. Тестове опитування
Тести розрізнення :
1.  Денною виробничою програмою заготівельного цеху є: 

а) наряд-замовлення; 

б) планове меню; 

в) план-меню; 

г) меню 

2. Денною виробничою програмою загальнодоступних підприємств ресторанного господарства є: 

а) наряд-замовлення; 

б) планове меню; 

-в) план-меню; 

г) меню 

3. Виробничою програмою на підприємствах ресторанного господарства, що обслуговують організовані контингенти, є: 

а) наряд-замовлення; 

б) планове меню; 

в) план-меню; 

г) меню 

4. Перелік страв, кулінарних, борошняних, кондитерських, булочних виробів і напоїв власного виробництва із зазначенням виходу та ціни однієї порції – це: 

а) наряд-замовлення; 

б) планове меню; 

в) план-меню; 

-г) меню 

5. У плані–меню зазначають: 

а) номер за збірником рецептур, найменування страв та напоїв, вихід 

страв, їх кількість у цілому та за окремими партіями, відповідальні за приготування певної продукції; 

б) найменування виробів, їх кількість, розрахунок потреби сировини;   

в) найменування страв та закусок, кількість страв, що підлягають випуску; 

г) найменування страв та напоїв, вихід страв, ціну однієї порції. 

6.У плановому меню зазначають: 

а) номер за збірником рецептур, найменування страв та напоїв, вихід 

страв, їх кількість у цілому та за окремими партіями, відповідальні за приготування певної продукції; 

б) найменування виробів, їх кількість, розрахунок потреби сировини; 

в) найменування страв і закусок, кількість страв, що підлягають випуску; 

г) найменування страв і напоїв, вихід страв, ціну однієї порції. 

7. У наряді-замовленні зазначають: 

а) номер за Збірником рецептур, найменування страв та напоїв, вихід 

страв, їх кількість у цілому та за окремими партіями, відповідальні за приготування певної продукції; 

б) найменування виробів, їх кількість, розрахунок потреби сировини; 

в) найменування страв та закусок, кількість страв, що підлягають випуску; 

г) найменування страв та напоїв, вихід страв, ціну однієї порції. 

8. Планове меню складають на: 

а) тиждень, декаду, місяць; 

б) тиждень, місяць, три місяці; 

в) день; 

г) місяць, квартал, рік. 

9. План-меню складають на: 

а) тиждень, декаду, місяць; 

б) тиждень, місяць, три місяця; 

в) день; 

г) місяць, квартал, рік. 

10. Забезпечити різноманітність  страв, які пропонуються  споживачам,  за днями тижня, чітку організацію постачання підприємства сировиною та напівфабрикатами, раціональну організацію виробничих процесів у цехах дозволяє: 

а) наряд-замовлення; 

б) планове меню; 

в) план-меню; 

г) меню

2.3 Усні запитання:

1.Суть оперативного планування;
2.Необхідність складання планового меню на тиждень, декаду, місяць; 

3.Як ви вважаєте чи можна на основі планового меню скласти денну виробничу програму?;
4. Які показники зазначають в наряді - замовленні?;
5. Чи відрізняється оперативне планування на підприємствах з повним

циклом виробництва (ресторани, кафе) від оперативного планування заготівельних підприємств?.
3. Вивчення нового матеріалу:

Вислухавши всі відповіді учнів  оголошую тему уроку:
«Значення правильного та чіткого оформлення меню. Види меню. Порядок запису страв в меню»

Потім пропоную здобувачам освіти самостійно сформулювати мету уроку, корегую її і пропоную записати у зошит. 

Мета заняття: закріпити теоретичні знання  і набути практичні навички зі складання меню для різних типів закладів ресторанного господарства,з урахуванням порядку запису страв в меню та головних вимог при складанні меню.

Такий методичний прийом допоможе здобувачам освіти навчитися планувати навчальну діяльність, з'ясувати, на що треба звернути увагу під час самостійного виконання домашнього завдання.

Уміння і навички - синтез (виявлення) головного в процесі вивчення матеріалу та його закріплення

Тему синтезуємо на наступні блоки:
1.Історична довідка

2. Значення правильного та чіткого оформлення  меню,
3. Порядок запису страв в меню
4. Види меню

На попередньому уроці ви отримали домашнє завдання: підготувати історичну нариси виникнення перших закладів харчування  и по теперішній час та історичну довідку  виникнення меню. Будь-ласка, хто почне перший?

На екрані – зображення закладів харчування
Перший етап 
Історична довідка виникнення перших закладів харчування
Перший учень:
Виникнення перших закладів харчування своїм корінням сягає у глибину сторічь. Вже у Стародавній Греції та Стародавньому Римі (приблизно 50-й рік до н.е.) таверни відігравали важливу роль у соціальному і релігійному житті. Їх постійними відвідувачами були чоловіки (жінкам дозволялось розважати гостей піснями і танцями). Більшість таверн у Греції будували, як правило, недалеко від храмів. Жертвопринесення мало ритуальний характер і було складовою бенкетів, тому що туші тварин, принесених у жертву, переносились у « сусідні таверни» для подальшого приготування страв.

Із занепадом Римської Імперії (І ст. н.е.) постоялі двори і таверни, які втратили постійну клієнтуру, поступово розорялися. Лише майже через чотири сторіччя, із настанням періоду пізнього Середньовіччя (500-1300 рр.), торгівля і подорожі почали відроджуватись, а з ними - і заклади харчування.

Король Генріх VIII сприяв розвитку постоялих дворів. Він видав, а парламент, затвердив наказ про розпуск монастирів. Люди вже не мали змоги розраховувати на постої у монастирях і змушені були зупинятися на постоялих дворах.

У XVII столітті два екзотичні продукти експорту - кава і чай почали впливати на застольні традиції мешканців Західної Європи. Чай утверджувався, як напій ще повільніше, ніж кава і отримав справжнє визнання лише в Англії у середині XIX сторіччя. Хоча прийнято вважати, що слово «кава» походить від Каффа (назви місцевості), його «прародич» - арабське gahwa, тобто вино, сік або інший напій, має рослинну основу. Згідно з однією із версій європейці вперше скуштували каву 1683 року, коли турецькі війська були розбиті під Віднем. При відступі турки залишили багато трофеїв, у тому числі й мішки з кавою. Австрійці швидко навчилися смажити і варити духмяний напій. Приблизно тоді, у XVII ст., загадковий напій gahwa і «розлився» по Європі «арабським вином».
За іншою версією, кава вперше була завезена до Європи венеціанськими купцями на початку XVII ст. (1615 р.). З того часу її почали споживати вдома, у колі близьких, або у громадських місцях - кав'ярнях. Появу у Константинополі перших  кав’ярень  зафіксовано  ще у 1554 р. причому, успіх цього закладу перевершив усі сподівання і через декілька років у місті вже існувало десятки кав'ярень. 
У народі їх називали «школами мудрості» що не дивно, оскільки відомі мудреці та освічені люди вважали доброю манерою поведінки обговорювати всі проблеми буття прилюдно і за чашкою кави. Константинопольські кав'ярні – «тонізували» культурне, політичне, соціальне та економічне життя міста.

Поширення напою з нечуваними пахощами започаткувала Англійська буржуазна революція, а продовжила - Велика Французька. Період цього молодого віяння у Європі збігався з епохою Відродження.

Французька революція сприяла зміні напряму розвитку кулінарних смаків людства. Щороку Франція, затаївши подих, чекала оголошення результатів Мишленівського конкурсу, у якому беруть участь ресторани, які обслуговують широкі верстки населення. Трохи більше двохсот років тому лише один ресторан цієї категорії існував у Франції, м. Парижі –«Тур д'Аржан» який  був відкритий  у 1533 р. і впродовж двох сторічь він залишався унікальним закладом.
У ХII – XII ст. гостинні двори з’являються на території Київської Русі. Вони були призначені для всіх категорій населення і початково мали вигляд прямокутного майдану, обнесеного кам’яними чи дерев’яними приміщеннями, об’єднаними критими галереями. Тут можна було розмістити коней і транспортні засоби відвідувачів, тобто пропонувалися послуги «постою». У містах та інших поселеннях віддавна відкривалися корчми, куди приходили не тільки поїсти, там засідали земські суди, оголошувалися найважливіші новини. Роботу корчмарів шляхетні міщани вважали непристойною, тому її виконували люди неукраїнського походження. Ще одним закладом  харчування, в якому подавали насамперед алкогольні напої, були кнайпи. Цей аналог кафе набув особливого поширення у Галичині, зокрема у Львові.
У XVI - першій половині XVII ст. одним із торговельних центрів Східної Європи був Київ. На чумацьких і торговельних шляхах України здавались в оренду корчми. На острові Чортомлик знаходилась «козацька християнська республіка», на її території височів «Грецький дім» - приміщення для іноземних посланців і купців. Запорізька Січ провадила жваву торгівлю, а також слугувала транзитним пунктом у торгівлі всіх українських земель з країнами Сходу. Постоялі двори вздовж доріг проіснували до середини  XIX.
Другий учень
Виникнення нових закладів харчування у XVI – ХХ ст.

Перша кав’ярня в Україні з’явилася 1672 р. у Кам’янець-Подільському. До Львова мода на каву прийшла у ХVIII ст. Пити каву було прийнято з молоком і цукром з філіжанок, а подавали її у «імбрику» (кавнику). Обидва слова турецького походження.

Німецький мандрівник Коль, який у 1841 р. побував у Львові,  дивувався великій кількості кав’ярень і цукерень, стверджував, що львівські кав’ярні кращі та елегантніші, ніж у Дрездені чи інших німецьких містах такої ж величини. Найдавнішою і найулюбленішою кав’ярнею львів’ян була і є «Віденська кав’ярня». На відміну від інших подібних закладів, тут збиралися представники найрізноманітніших сфер і професій. У таких закладах на перше місце ставилась атмосфера, адже відвідувачі проводили тут досить багато часу.
Видатний український письменник Іван Франко, часто заходив до «Віденської» - на каву, щоб почитати газети. «Ця щоденна полуднева порція газет,- згадував громадсько-політичний діяч Михайло Грушевський,- була необхідним, як хліб, елементом його життя.
Сучасні тенденції розвитку ресторанного господарства  в Україні:
В останні десятиліття в розвитку закладів ресторанного господарства окреслилися такі тенденції:
1. Формування нових напрямків сучасної кулінарії;

2. Поглиблення спеціалізації ресторанів ланцюгів;

3. Удосконалення форм праці та впровадження досягнень науково-технічного прогресу. Новими напрямками сучасної кулінарії є «фьюжен» і молекулярна кулінарія.

Позитивні наслідки розвитку ресторанного господарства в Україні дають:
1. Істотну економію суспільної праці завдяки раціональнішому використанню техніки, сировини, матеріалів;

2. Надають відвідувачам протягом дня гарячу їжу, що підвищує працездатність, зміцнює здоров’я;

3. Можливість організації збалансованого раціонального харчування в дитячих і навчальних закладах.

Невід’ємною складовою ринкової економіки є конкуренція. Оскільки у відвідувачів з’являється можливість вибору, основними завданнями кожного підприємства є поліпшення якості продукції і послуг, що надаються. 
Запорукою  успішної діяльності підприємства є якість наданих послуг, які повинні:
1. Чітко відповідати певним потребам;

2. Задовольняти вимогам споживача;

3. Відповідати чинним стандартам і технічним умовам, чинному законодавству та іншим вимогам суспільства;

4. Забезпечувати отримання прибутку.

Третій учень

Історична довідка виникнення меню
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Як відомо, театр починається з вішалки, а ось з чого починається ресторан?  Ні, не з гардеробу, а з меню, з переліку страв, які нанесені на папір у відповідному виконанні. Фернан Пуан ( Fernand Point )  засновник сучасної французької кухні, дав чітке і повне  визначення того, для чого потрібно ресторанне меню: воно «пестить око, викликає апетит і інформує відвідувача про те, які витрати його чекають», ось такі три важливі функції, і так повинно бути, тому що вже історично склалося, що меню - це художній витвір мистецтва, таке ж як мистецтво кулінарії або сервірування столу. 
Коли і де вперше з'явилося меню?
Археологи стверджують, що це сталося в Єгипті, де були  знайдені якісь подібності меню - інструкції зі стравами на глиняних табличках з ієрогліфами. Перше меню з перерахуванням страв, з'явилося у Франції за часи  Карла IX у 1571 році і було воно виконано спеціально для придворного свята. За Людовіка XIV меню має вигляд записочок - карток на щільному папері з замовленими стравами для короля: страви на обід, страви для задоволення. Раніше у практиці організації прийомів кожну наступну страву оголошував шеф – кухар, а скільки страв буде всього подано і в якому порядку ніхто (крім кухару) не знав. 
Історики відносять появу першого ресторанного меню до1784року.

У Відні в ресторані «Зелене яблуко» було введено меню Ruchet-zeddel – карту всіх страв , які міг би обрати кожен гість.

Зразки святкових меню 1899-1907
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А щоб меню «пестило очі», для його оформлення в XIX століття ресторатори стали залучати художників. Дивовижна річ, але оформляти меню вважалося  справжнім витвором  мистецтва.

Мальовані меню в стилі модерн 1899-1908.
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Мальовані меню  в теперішній час являються рідкістю, надбанням колекціонерів і збирачів антикваріату. Малювалися вони, як для звичайних сніданків, обідів і вечерь, так і для бенкетів, корпоративних вечірок і коронації імператорів (так найбільш відома: коронаційне меню Миколи II). Меню представляли собою яскраву мальовану обкладинку і декілька сторінок зі списками страв і напоїв (винні карти). Все це перепліталося в шкіряні папки або швачки робили  це стрічками, пружинами, золотими нитками.

Зразки святкових меню 1907-1908
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Такі дорогі меню не були масовим продуктом, і в дійсності їх подавали лише найбільш почесним гостям. І лише на початку минулого століття, з появою широкої поліграфії, барвисті меню стали надбанням широких мас.
Поступово все це перетворилося просто в прейскуранти , і тільки у дорогих ресторанах зараз можна зустріти що-небудь подібне. Але головне, щоб меню не було схоже на меню їдальні. У ресторані має бути все красиво: і їжа, і сервірування, і обслуговування, і меню.
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Другий етап:

Значення і правила складання меню
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Меню (від фран. «mеnи») - це перелік наявних у продажі закусок, страв, напоїв, борошняних виробів із зазначенням виходу і ціни. Друге визначення «меню» - це бланк, карта, аркуш паперу, де друкується або пишеться назва страв. У багатьох європейських країнах меню називають «Карта страв», «Список страв» і т. п.
Карта страв — це перелік страв, який записується в певній послідовності у відповідності з порядком споживання страв, що прийнятий в тій чи іншій країні. До уваги також беруть режим харчування та інші особливості, притаманні національній кухні відповідного народу.
Меню ресторану та інших закладів ресторанного господарства - це не тільки перерахування страв, це візитна картка закладу, один із засобів реклами, тому його зовнішній вигляд має бути бездоганним, щоб справляти як найкраще враження на гостей.

Візитна картка ресторану - це меню.
Встановлюється асортиментний мінімум для кожного підприємства ресторанного господарства  в залежності від його типу і категорії - визначена кількість страв і напоїв, які щодня повинні бути в продажі. Цей мінімум затверджується Міністерством торгівлі. Страви і закуски, що входять до складу асортиментного мінімуму, повинні виготовлятися з різноманітних видів сировини з застосуванням різних способів кулінарної обробки і чергуватися по днях тижня.
Асортимент страв і закусок може бути розширений за рахунок включення сезонних і фірмових страв. Скорочення кількості найменувань страв і закусок, передбачених в асортиментному мінімумі, не допускається. Відповідно до асортиментного мінімуму в ресторанах складається меню - перелік страв, закусок, кулінарних виробів, напоїв, що маються в продажі на даний день. 
Звичайно складається кілька видів меню: сніданків, обідів, триразового харчування, комплексних обідів, чергових страв, банкетів, меню спеціальних видів обслуговування.

Слово «меню» від французького «menu» і позначає розклад страв і напоїв на сніданок, обід і вечерю, а також раціони (триразового харчування), складені в їдальнях і ресторанах, перерахування страв для прийомів і іншого обслуговування.
Друге визначення «меню» - це бланк, карта, лист папера, де друкують або пишуть назви страв. Окремо складається прейскурант постійних порціонних страв, вин і вино горілочних виробів, куди включаються пиво, безалкогольні напої, тютюнові, а іноді і деякі кондитерські вироби.
Слово «прейскурант» походить від німецьких слів «прейс» (ціна) і «курант» (постійна). 
Щоденне меню складається завідувачем виробництва, метрдотелем і передається калькуляторові для визначення продажних цін страв. Потім меню затверджується директором підприємства. Крім директора, меню і прейскуранти обов’язково підписують калькулятор і завідувач виробництвом.
Щодня перед початком робочого дня офіціант знайомиться з меню, щоб бути готовим дати вичерпні відповіді на питання відвідувачів про те, що являє собою та або інша страва або кулінарний виріб. У тому випадку, коли по трапляється незрозуміла назва страви, офіціант зобов’язаний негайно з’ясувати про неї  всі дані в кухара або метрдотеля.
Різноманітність закусок, страв, кулінарних виробів як по видах сировини і продуктів, з яких вони виготовлені, так і по способах кулінарної обробки - одне з основних правил, яких необхідно дотримувати при складанні прейскуранта порціонних страв. Тому в меню включають різні овочеві, м’ясні, рибні страви, закуски, виготовлені в відварному, смаженому, тушкованому, запеченому виді. Обов’язково повинні враховуватися при складанні меню сезонність, погода і температура повітря. Необхідно правильне чергування страв по дням тижня, та саме обідню страву не слід включати в меню щодня. У літню пору в меню включають холодні супи, супи зі свіжих ягід і фруктів. Включені в меню страви повинні бути в продажі протягом усього робочого дня підприємства; уважне вивчення попиту відвідувачів дозволяє правильно визначити, яка кількість страв того або іншого найменування необхідно готувати щодня .
При складанні меню особливу увагу приділяють правильному сполученню гарніру з основним продуктом.
Прейскурант порціонних страв. У це меню включається різноманітний асортимент різноманітних закусок, супів, других страв і кулінарних виробів, солодких, а також фірмових страв. Усі порціонні страви готують за замовленням і подають через 10-15 хв, про що варто обов’язково попередити відвідувачів. При подачі порціонних страв офіціант повинен звертати особливу увагу на їх оформлення.
Третій етап:

Послідовність розташування закусок, страв і напоїв у меню:
При складанні прейскуранта порціонних страв дотримують визначених правил розташування закусок і страв з урахуванням послідовності їхньої подачі, обумовленої розходженнями в технології приготування, оформлення і сполучення основних страв з гарнірами і соусами. Страви і закуски в меню розташовуються у визначеному, давно сформованому порядку. У початок меню ставлять холодні закуски - рибні, м’ясні, овочеві, потім гарячі. Слідом за ними вказують перші страви, причому спочатку бульйони, потім заправні супи (борщі, локшину, щі, солянку), нарешті, пюре з овочів, птиці.
За першими стравами повинні бути зазначені другі гарячі, спочатку рибні, потім м’ясні. Тут теж дотримується визначена послідовність у залежності від технології приготування і порядку подачі страв. У початок цього розділу меню вписують рибні відварні страви (наприклад, судак по польському), страви в соусі (севрюга в томаті), смажені (судак у тісті), а потім запечені (тріску, запечену на сковорідці) і т. д.
З м’ясних страв у меню спочатку вписують натуральні страви з м’яса (біфштекс, ромштекс, антрекот), потім страви в соусі (бефстроганов і ін.) і, у самому кінці, страви з птиці і дичини (смажені курчата, індичка, тетерка, рябчик і т. д.).
Перелік других страв, що включаються в меню, закінчуються стравами, виготовленими з овочів (кольорова капуста, спаржа, рагу з овочів), яєць (із сиром, шинкою), молочних продуктів, борошняними (млинчики з різними начинками  і т. п.).
Відповідно до порядку подачі, за другими подають солодкі страви. Прийнято спочатку включати в меню гарячі солодкі страви (наприклад, пудинги), а потім холодні - крем, желе, компоти, морозиво і т. д.
За солодкими стравами в меню вказують гарячі напої - чай, кава чорна, з молоком, вершками, по-східному і т. д., какао, шоколад. Кондитерські вироби (тістечка, торти), а також фрукти вказуються за гарячими напоями.
1.Фірмові закуски, страви і напої
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2.Холодні страви і закуски
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 Стерлядь заливна
М’ясна нарізка

Ікра зерниста

Судак заливний

Шпроти в олії

Салат столичний

Салат з овочів

3. Гарячі закуски
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Краби в соусі

Солянка рибна на сковороді

Воловани з куркою

Шинка смажена

Бруньки смажені в олії

4.Супи
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Локшина грибна
Розсольник з куркою

Солянка збірна м’ясна

Суп харчо

5. Другі гарячі страви
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Судак у білому вині

Осетрина парова

Осетрина фрі

Судак на сковороді по-російському

Судак у тісті смажений

Філе з гарніром

Біфштекс натуральний

Ростбіф з гарніром

Котлети телячі відбивні

Порося смажений з кашею

Ескалоп зі свинини

М’ясо відварне  під соусом з гарніром

Шашлик по-карскі
Люля-кебаб

Качка з яблуками

Індичка смажена

Котлети  по- київськи

Рябчики з брусничним варенням

Омлет натуральний

Сирники зі сметаною

Млинчики із сиром

Капуста кольорова, соус сухарний

6.Солодкі страви
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Пломбір із фруктами

Яблука в червоному вині

Компот з консервованих фруктів

Шарлотка яблучна

Крем шоколадний

Желе різнокольорове

Панакотта

7.Гарячі напої

[image: image19.emf] 


Чай

Кава чорна

Кава по-східному

Какао

Шоколад з молоком

8.Холодні напої і соки
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Сік в асортименті
Квас
Фреши

9.Кондитерські вироби:
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Торт порціонний 
Тістечко асорті
10. Хлібобулочні вироби
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Послідовність подачі страв

Як правило, у ресторанах страви подаються в тім порядку, у якому складене традиційне меню, але в залежності від характеру обіду порядок може мінятися. Особливо часто це відбувається при організації неформальних обідів. У таких випадках порядок подачі страв визначає офіціант, орієнтуючись на побажання гостей. Варто помітити, що не всі страви, подавані на стіл, включаються у формальну структуру меню. Перед першою стравою можна подати:канапе; овочі під соусом; гарячі або холодні закуски, нарізані маленькими шматочками.
Зараз вибір соусів і приправ просто величезний, тому цілком природно, що деякі з них ставляться на стіл, щоб відвідувачі самі могли вибрати, що їм більше до смаку. Приправи і соуси офіціант пропонує на вибір гостей. В обов’язки офіціанта входить не тільки подача страв, але і контроль, щоб у його розпорядженні завжди були необхідні соуси і приправи, наприклад: кілька видів гірчиці, чорний мелений перець, різні кетчупи й інші приправи, що підходять до меню ресторану.
Що стосується подачі сиру, то його можна подавати перед десертом, замість десерту, після нього - це залежить від бажання клієнта. Так, одні відвідувачі переважають , щоб сир подавали до столового вина, а іншим подобається, щоб його подавали пізніше, до портвейну або кави.
Правильна процедура подачі сиру і відповідного супроводу до нього залежить від сорту сиру, а те, з чим подаються сири, багато в чому визначається модою, смаковими пристрастями відвідувачів і, звичайно, традиціями ресторану. Супровід до кави не включається в основне меню (так само, як і деякі закуски) і обмежується лише фантазією кухара. Стандартно практикується подача до кави маленької шоколадки або шоколадної цукерки, однак багато ресторанів останнім часом  підбирають асортимент страв, подавання до кави, за своїм розсудом. Часто до кави подають маленькі кекси або бісквіти, фірмовий шоколад, заморожені фрукти або печиво і т.д.
Четвертий етап:
Види меню
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Меню денного раціону
Звичайно його складають для учасників з’їздів, конференцій, нарад, що харчуються в ресторані три (сніданки, обід, вечеря – див. додаток 1,2,3 ) або чотири (додається другий сніданок або полуденок) рази в день. Меню денного раціону може бути з вільним вибором страв за бажанням відвідувача або комплексним.

Як правило, у меню комплексного сніданку включають два-три виду холодних закусок, одна гаряча страва (більш легша), гарячі напої - чай, кава, борошняні вироби. Можна скласти будь-який варіант (у залежності від фінансування), додавши холодні закуски й інші страви, соки або фрукти. У меню комплексного обіду входять одна-дві холодних страви,  одне перше, одне друге, одне солодке і гарячий напій.

При складанні меню комплексної вечері обмежуються легкими стравами і закусками, салатами і т. д. У меню повинні бути кефір, кисляк. 
Для швидкого обслуговування відвідувачів, у яких обмежений запас часу, складаються меню чергових страв. У це меню, як правило, включаються страви, готові для відпускання. Важливо, щоб їхній асортимент був досить широкий, щоб відвідувач мав можливість скласти повний обід, не обмежуючи однією стравою. Деякі закуски і страви включаються в меню пів порції.
Меню банкет
Складання такого меню має свої особливості в залежності від характеру банкету. Так, банкет за столом з повним обслуговуванням офіціантами і банкет за столом з частковим обслуговуванням офіціантами може бути сніданком, обідом або вечерею, що і визначає його меню. Ще одна відмінність цього меню в тім, що в його складанні активну участь приймає замовник.

У меню банкет включають кілька холодних закусок (для розширення асортименту холодні закуски можна замовляти з розрахунку ½ або 1/3 порції на людину), одну гарячу, для банкету-обіду - суп, другі гарячі страви з риби, м’яса, птахи, десертні страви, фрукти, напої. Так само, як і при складанні меню інших видів, тут дотримується визначений порядок включення закусок і страв у меню.

Меню для спеціальних видів обслуговування.
Таке меню, наприклад: для зустрічі Нового року, святкування весілля, дня народження і т. п. складається заздалегідь - за 10-12 днів до святкування відповідно до побажань замовника. При цьому обов’язково враховують характер святкування, при святкуванні дня народження в меню за традицією включається торт, прикрашений свічками по числу років іменинника, при святкуванні весілля - весільний торт, шишки, хмиз. Меню для спеціальних видів обслуговування характеризується достатком різноманітних холодних закусок. З гарячих страв звичайно включають два-три: рибне, м’ясне, із птиці; на десерт - фрукти, морозиво, кондитерські вироби, гарячі напої і вина. У меню вказується не тільки асортимент закусок і страв, але і кількість порцій, вага основної страви і гарніру, тому що одні страви готують з розрахунку півпорції на людину, а інші - одну на кілька людей.
Меню вино-горілочних виробів.
Спочатку вказують горілку і горілочні вироби, потім виноградні вина - міцні, їдальні білі і червоні, потім десертні, далі шампанське, коньяки і лікери. У меню вказується ємність пляшки і її ціна. Дня напоїв, якість яких після відкорковування пляшки не погіршується (горілка, коньяки, лікери, міцні виноградні вина), ціна вказується за 100 гр. Після вин у прейскуранти включаються мінеральні і фруктові води, соки, пиво й інші вироби. Іноді в ресторанах у прейскуранті вин, крім ціни, наводяться дані, зазначені на етикетці пляшки: рік і місце виробництва провина, сорт винограду, з якого воно виготовлено, його особливості. Ця традиція прийшла до нас із за кордону і прижилася в ресторанах, у яких подають дорогі вина.
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Оформлення меню
Оформлення меню визначається характером підприємства. Так, при художнім оформленні меню в ресторанах з національною кухнею цілком виправдане використання національного орнаменту. У дні проведення тематичних вечорів, балів текст меню доречно доповнити відповідними малюнками. Щоб привернути увагу відвідувача до фірмової страви ресторану або кафе, текст меню іноді навіть корисно різноманітити вдалим жартом, цікавою історичною довідкою і т. д. У закордонних ресторанах у прейскуранті порціонних страв особливо рекламуються фірмові страви. У картці пишеться: „Шеф-кухар рекомендує Вам...”.
Меню повинне бути ясним, чітким, надрукованим на гарному папері. Якщо меню друкується типографським способом, необхідно враховувати розмір, малюнок шрифту, його „читаність”, пробіли між буквами і словами, не заощаджувати на послугах коректора.
Вкладені в художньому оформлені папки заповнені бланки меню офіціант розкладає на столи. Він повинний стежити за тим, щоб усі меню на столах були в гарному стані. Якщо меню зім’ялося, забруднилося, треба негайно замінити його іншим екземпляром. При перерахуванні страв і напоїв, у меню порційних страв і вино-горілочних виробів залишають незаповненими кілька рядків, щоб мати можливість уключити деякі вироби додатково. У випадку, якщо в прейскуранті на даний день відсутні якісь страви і вироби, зазначені в переліку, надрукованому типографським способом, ціни напроти них не проставляють.
З метою зручності обслуговування іноземних туристів, у ресторанах вищої категорії меню подають на російській, англійській, французькій і німецькій мовах.
Презентація оформлення меню:
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Інноваційні види меню

На початку 2011 року з’явилось електронне меню, яке створене на базі переносних ультра тонких сенсорних планшетів. Електронне меню замінює  традиційне паперове меню. Електронне меню за габаритами та вагою не перевищує розмірів паперового меню, його система прекрасно вписується в інтер’єр любого ресторану або кафе, не потребуючи ніяких змін в інфраструктурі закладу і  безпосередньо у самому процесі обслуговування відвідувачів. Інтерфейс системи простий і зрозумілий.

Представляючи собою безпровідну інтерактивну систему замовлень, електроне меню дозволяє відвідувачам ресторанів та кафе легко швидко ознайомитись з асортиментом страв і напоїв і без допомоги офіціанта здійснювати замовлення, а також користуватись різними розважальними і інформаційними сервісами. Значно прискорити обслуговування в час пік. Використання електронного меню дозволяє отримувати замовлення через мережу Інтернет, прослідкувати процес приготування у вигляді короткометражних роликів. Електронне меню дозволяє відвідувачам ресторану одержати вичерпну інформацію про страви, побачити високоякісні фотографії. Якісні фотографії здібні підвищити апетит і стимулювати відвідувачів на здійснення замовлення. Головною перевагою електронного меню над паперовим є висока інформативність, наповненість різноманітною інформацією (ігри, страви від шеф-кухаря, страви, які пропонують зі знижкою тощо).

Ця технологія уже доступна більшості ресторанів і кафе

Електронне меню
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В деяких сучасних закладах ресторанного господарства для того, щоб споживач міг ознайомитися з меню та зробити замовлення, використовують комп’ютерні монітори із сенсорним управленням. Намагаючись мінімізувати витрати  часу на обслуговування, ці заклади запровадили так звані е-Menu  (тобто електронні меню).
Електронне меню - це інтерактивне меню, що  реалізується з допомогою сенсорного дисплею, який розміщують біля столу або на столі, за яким сидить гість, чи біля стійкі бару.
Завдяки запровадженню в закладах ресторанного господарства е-Menu споживачам не треба чекати офіціанта, можна зразу зроби замовлення. Кожен самостійно та швидко може отримати додаткову інформацію про страви: склад інгредієнтів, рецепт, енергетична цінність, спосіб приготування. Під час очікування замовлення можна пограти в різні ігри, почитати новини, подивитися відео. Новизна цих послуг приваблює молодь. Водночас, як свідчить практичний досвід, сенсорні екранні меню з фотографіями страв сприяють збільшенню їх продажі.
Завдяки цьому в закладах ресторанного господарства відкриваються нові можливості для проведення рекламних акцій. Практично усуваються причини для конфліктних ситуацій під час прийняття замовлення. Відкриваються нові можливості і для зворотного зв’язку зі споживачами: проведення опитування і завдяки цьому можливість ефективно управляти програмами лояльності.
Постачальники електронної техніки забезпечують якісне сервісне її обслуговування, проводять всі роботи з інтеграції та художнього оформлення е-Меню в інтер’єрі ресторану, кафе чи бару, що створює умови для активного впровадження нової прогресивної технології планування та рекламування закладу ресторанного господарства.

Послідовність подачі страв

Як правило, у ресторанах страви подаються в тім порядку, у якому складене традиційне меню, але в залежності від характеру обіду порядок може мінятися. Особливо часто це відбувається при організації неформальних обідів. У таких випадках порядок подачі страв визначає офіціант, орієнтуючись на побажання гостей. Варто помітити, що не всі страви, подавані на стіл, включаються у формальну структуру меню. Перед першою стравою можна подати: канапе; овочі під соусом; гарячі або холодні закуски, нарізані маленькими шматочками.
Зараз вибір соусів і приправ просто величезний, тому цілком природно, що деякі з них ставляться на стіл, щоб відвідувачі самі могли вибрати, що їм більше до смаку. Приправи і соуси офіціант пропонує на вибір гостей. В обов’язки офіціанта входить не тільки подача страв, але і контроль, щоб у його розпорядженні завжди були необхідні соуси і приправи, наприклад: кілька видів гірчиці, чорний мелений перець, різні кетчупи й інші приправи, що підходять до меню ресторану.
Що стосується подачі сиру, то його можна подавати перед десертом, замість десерту, після нього - це залежить від бажання клієнта. Так, одні відвідувачі переважають , щоб сир подавали до столового вина, а іншим подобається, щоб його подавали пізніше, до портвейну або кави.
Правильна процедура подачі сиру і відповідного супроводу до нього залежить від сорту сиру, а те, з чим подаються сири, багато в чому визначається модою, смаковими пристрастями відвідувачів і, звичайно, традиціями ресторану. Супровід до кави не включається в основне меню (так само, як і деякі закуски) і обмежується лише фантазією кухара. Стандартно практикується подача до кави маленької шоколадки або шоколадної цукерки, однак багато ресторанів останнім часом  підбирають асортимент страв, подавання до кави, за своїм розсудом. Часто до кави подають маленькі кекси або бісквіти, фірмовий шоколад, заморожені фрукти або печиво і т.д.
4. Осмислення об'єктивних зв'язків і взаємозалежності у вивченому матеріалі

1. З метою закріплення необхідних  знань здобувачів освіти розподіляю на три групи, які самостійно складають меню скомплектованого сніданку, обіду, вечері.

Розподіл учнів на мікрогрупи  та видача завдань

Експертна оцінка меню кожною підгрупою.
Узагальнення та систематизація знань

1. Для конкретизування здобутих знань та формування в учнів практичних навичок і умінь пропоную учням з використанням опорного конспекту, та збірника рецептур заповнити таблицю меню та прейскуранту для бенкету на 20 осіб; зазначити осіб, які затверджують та підписують меню.

	№ з/п
	назва страви
	вихід
	вартість 

	
	холодні страви та закуски
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	перші страви
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	другі страви
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	солодкі страви
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	напої
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	гарніри
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	кондитерські та хлібобулочні вироби
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


Примітка: в меню бенкету включають декілька холодних страв та закусок, які можна замовляти із розрахунку 1\2 порції, одну гарячу закуску, другі гарячі страви одного - двох найменувань (із риби, м’яса, птиці), десертну страву, гарячі напої ( чай, кава), борошняні кондитерські вироби, хліб.

5. Заключна частина

Пропоную здобувачам освіти зробити умовиводи і прийняти участь в де брифінгові,  закінчити наступні речення:

1. Під час уроку я зрозумів що

2.Найкориснішим для мене було

3.Мені сподобалось

4.На такому уроці я хотів би 

5.На місці майстра я 

6. Цей урок я засвоїв на  балів

Таблиця порівняння результатів відповідей здобувачів освіти 
	ПІБ
	тести класифікації
	тести

розрізнення 
	тести 

відповідності
	тести упізнання
	заповнення  таблиць
	складання комплексного меню


	рівень засвоєння по мне нию учня за 12 бальною системою


Роблю аналіз відповідей у відповідності з критеріями оцінювання з теми, виставляю оцінки.

Надання та пояснення домашнього завдання

Мета цього етапу полягає не тільки у закріпленні знань, а й у між предметній координації. Для цього майстру необхідно знати, які теми та якими методами здобувачі освіти вже вивчали або вивчатимуть з інших  дисциплін, відповідно до цього корегується зміст навчального матеріалу. 
Для більш повного закріплення теми:
1.Складіть план-конспект, який передбачає не тільки стислий виклад головних положень, їх доказів, але й наведення фактів, які ілюструють ці положення. 

2.Складіть тестові завдання (найкращі будуть використані для опитування на наступному уроці). Використовуйте текст підручника, опорний конспект або  інші джерела.

ДОДАТКИ
Тестові завдання   «Значення  правильного та чіткого оформлення  меню»

1. В ресторанах вищої  категорії меню друкують:
А) на українській мові; французькій та німецькій мові;

Б) на англійській  та українській мові; французькій та німецькій мові

В) на англійській та російській мові

2. На бланках прейскурантів порційних страв та вино-горілчаних виробів залишають 2-3 рядки незаповненими:

А) для того щоб на протязі дня записувати фірмові страви;

Б) для того щоб дописувати деякі додаткові страви;

В) для того щоб меню мало естетично-художній вигляд

3. Якщо в прейскуранті в один із днів  відсутні деякі страви то:

А) напроти них не проставляють ціну;

Б) напроти них  проставляють прочерки;

В) ці страви викреслюють ручкою з червоними чорнилами  

4. В меню  передбачають страви в розмірі півпорції:

А) коли ресторан відвідують діти;

Б) коли  в ресторані не вистачає продуктів;

 В) коли  ресторан відвідують люди похилого віку

5. Страви,  які включають в меню без зазначеного терміну приготування повинні бути:

А) на протязі всього робочого дня;

Б) на протязі обіду;

В) безпосередньо перед замовленням 

6. Меню складають:

А) на основі денного забірного  листу  

Б) на основі денного плану-меню

В) на основі вимоги-накладної на сировину

7. При записі страв у меню:

А) існує певна послідовність

Б) страви записують по мірі зростання ціни

В) страви записують в залежності від попиту 

8. При складанні меню влітку:

А) готують низькокалорійні страви 

Б) враховують сезонність їжі

В) готують страви  які багаті на жири та білки
9. Фірмові другі страви записують:

А) в розділі другі гарячі страви;

Б) на початку меню;

В) в кінці меню

10.При складанні меню враховують:

А) смакові якості їжі, зовнішнє оформлення, смакову гармонію;

Б) калорійність їжі;

В) вартість їжі;

Відповіді на тестові завдання:

1- А; 2 - Б; 3 - А; 4 - А; 5 - А; 6 - А; 7 - Б; 8 - Б; 9 - Б; 10 - А 

Тестові завдання «Вимоги при складанні меню».
Дайте відповіді так чи ні:

1. Чи можна включати  в меню ресторану першого класу замовні та фірмові страви?

2. Меню затверджує завідуючий виробництвом?

3 Чи залежить зміст меню від типу підприємства?

4. Чи вказують в меню вихід, ціну та номер рецептури страви?

5. Маса, об’єм і ціна за одиницю продукту вказується  у прейскуранті?

6. Чи можна вказувати  в прейскуранті закупні товари?

7. Чи використовують фотоілюстрації в  меню та прейскурантах?

8. Чи необхідно враховувати при складанні меню  поєднання основної страви з гарніром, соусом?

9. Чи враховується сезонність при складанні меню?

10. Чи має відношення  до складання меню Національний стандарт України?

Відповіді на тести :

1- так;; 2- ні; 3- так; 4- так; 5- так; 6- так; 7- так; 8- так; 9- так; 10- так.

Тести  завдання: «Види меню»
Визначте до яких із  зазначених нижче видів меню відноситься меню №1
1. до меню з вільним вибором страв

2. до меню комплексних обідів

3. до меню денного раціону

4. до меню бенкет-вечеря    

МЕНЮ № 1

	
	Фірмові страви
	
	

	
	Уха рибацька
	
	

	
	Шніцель по-гавайському
	
	

	
	Холодні страви та закуски
	
	

	
	Ікра зерниста
	
	

	
	Балик осетровий
	
	

	
	Судак заливний
	
	

	
	Салат із крабів
	
	

	
	Салат із овочів
	
	

	
	Язик яловичий з гарніром
	
	

	
	Сир російський
	
	

	
	Печериці в колотницях
	
	

	
	Жульєн  із дичини
	
	

	
	Супи
	
	

	
	Бульйон з грінками
	
	

	
	Борщ український
	
	

	
	Суп-пюре із зеленого горошку
	
	

	
	Другі гарячі страви
	
	

	
	Риба відварена з гарніром
	
	

	
	Севрюга в томаті
	
	

	
	Біфштекс з яйцем
	
	

	
	Бефстроганов з гарніром
	
	

	
	Котлети рублені із телятини
	
	

	
	Курчата –табака
	
	

	
	Качка з яблуками
	
	

	
	Шніцель із птиці
	
	

	
	Рагу овочеве
	
	

	
	Омлет з шинкою
	
	

	
	Млинчики з м’ясом
	
	

	
	Солодкі страви
	
	

	
	Пудинг сухарний 
	
	

	
	Крем вершковий
	
	

	
	Желе із апельсинів
	
	

	
	Чай зелений з лимоном
	
	

	
	Кава з вершками
	
	

	
	Гарячий шоколад
	
	

	
	Тістечка 
	
	


Визначте до яких із  зазначених нижче видів меню відноситься меню №2
1. до меню з вільним вибором страв

2. до  меню комплексних обідів

3. до меню денного раціону

4 до меню бенкет-вечеря

МЕНЮ № 2

	
	
	
	

	
	Перший варіант
	
	

	
	Салат овочевий
	
	

	
	Борщ з м’ясом та сметаною
	
	

	
	Бефстроганов з гарніром
	
	

	
	Напій лимонний
	
	

	
	Хліб 
	
	

	
	Тістечка заварні
	
	

	
	Другий варіант
	
	

	
	Шинка з огірком
	
	

	
	Розсольник ленінградський з м’ясом 
	
	

	
	Біфштекс 
	
	

	
	Компот із сухофруктів
	
	

	
	Хліб 
	
	

	
	Тістечка бісквітні
	
	

	
	Третій варіант
	
	

	
	Салат із свіжих томатів із сметаною
	
	

	
	Суп овочевий
	
	

	
	Гуляш з гарніром
	
	

	
	Кисіль із клюкви
	
	

	
	Хліб 
	
	

	
	Пиріжки із шарового тіста
	
	

	
	Четвертий варіант
	
	

	
	Риба під маринадом
	
	

	
	Борщ полтавський
	
	

	
	Риба смажена з гарніром
	
	

	
	Напій 
	
	

	
	Хліб 
	
	

	
	Млинчики з повидлом
	
	


Визначте до яких із  зазначених нижче видів меню відноситься меню №3
1.до  меню з вільним вибором страв

2. до меню комплексних обідів

3. до  меню денного раціону

4  до меню бенкет-вечеря   

МЕНЮ № 3

	
	
	
	

	
	Сніданок 
	
	

	
	Масло вершкове
	
	

	
	Каша манна молочна
	
	

	
	Бефстроганов з гарніром
	
	

	
	Чай з лимоном
	
	

	
	Хліб 
	
	

	
	Тістечка заварні
	
	

	
	Обід 
	
	

	
	Шинка з огірком
	
	

	
	Розсольник ленінградський з м’ясом 
	
	

	
	Біфштекс 
	
	

	
	Компот із сухофруктів
	
	

	
	Хліб 
	
	

	
	Тістечка бісквітні
	
	

	
	Вечеря 
	
	

	
	Салат із свіжих томатів із сметаною
	
	

	
	Гуляш з гарніром
	
	

	
	Кисіль із клюкви
	
	

	
	Хліб 
	
	

	
	Пиріжки із шарового тіста
	
	


Визначте до яких із  зазначених нижче видів меню відноситься меню №4
1.до меню з вільним вибором страв

2. до меню комплексних обідів

3. до меню денного раціону

4 до меню бенкет-вечеря   
МЕНЮ № 4

	
	
	
	

	
	Ікра зерниста
	
	

	
	Балик осетровий
	
	

	
	Судак заливний
	
	

	
	Шпроти в маслі
	
	

	
	Салат із крабів
	
	

	
	Салат із овочів
	
	

	
	Телятина смажена з гарніром
	
	

	
	Язик яловичий з гарніром
	
	

	
	Індичка смажена з гарніром
	
	

	
	Сир російський
	
	

	
	Масло вершкове
	
	

	
	Печериці  в колотницях
	
	

	
	Жюльєн  із дичини
	
	

	
	Бульйон з грінками
	
	

	
	Риба відварена з гарніром
	
	

	
	Осетрина гриль
	
	

	
	Судак в тісті
	
	

	
	Севрюга в томаті
	
	

	
	Біфштекс натуральний
	
	

	
	Ескалоп з гарніром
	
	

	
	Курчата –абака
	
	

	
	Качка з яблуками
	
	

	
	Шніцель із птиці
	
	

	
	Овочі-гриль
	
	

	
	Омлет з шинкою
	
	

	
	Млинчики з м’ясом
	
	

	
	Крем вершковий
	
	

	
	Желе із апельсинів
	
	

	
	Яблука свіжі 
	
	

	
	Банани 
	
	

	
	Чай зелений з лимоном
	
	

	
	Кава з вершками
	
	

	
	Гарячий шоколад
	
	

	
	Тістечка 
	
	

	
	Хліб пшеничний
	
	


Відповіді на тести:

1. Меню №1 - меню з вільним вибором страв

2. Меню № 2 - меню комплексних обідів  (скомплектоване)

3. Меню№3 - меню денного раціону (скомплектоване)

4. Меню №4 - меню бенкет-вечеря (бенкетне)

Закріплення матеріалу:  «Порядок запису страв в меню»
Тренувальна вправа по визначенню послідовності запису страв в меню з вільним вибором 
1.Вкажіть в якій послідовності  записують холодні страви та закуски:

1. салати та вінегрети;

2. сири;

3. вершкове масло;

4. холодні страви із птиці та дичини;

5. рибна гастрономія;

6. холодні страви із м’яса;

7. холодні рибні страви;

8. молочні продукти.

2. Вкажіть в якій послідовності в меню з вільним вибором записують  супи:

1.холодні та солодкі супи;

2 заправні супи;

3.пюреподібні супи;

4.молочні супи;

5.прозорі супи
3. Вкажіть в якій послідовності  в меню з вільним вибором записують гарячі закуски:

1. овочеві;

2. грибні;

3. рибні та нерибні продукти моря;

4. м’ясні;

5. яєчні та борошняні;

6. із субпродуктів;

7. птиці та дичини

5. Вкажіть в якій послідовності  в меню з вільним вибором записують другі страви:
1. страви із овочів, круп, бобових,  макаронних виробів та борошняних виробів;

2. страви із яєць та сиру;

3. страви із субпродуктів;

4. страви із котлетної маси;

5. страви із м’яса;

6. страви із риби;

7. страви із птиці

Відповіді до тестів класифікації: 

1. 5; 7; 1; 6; 4; 2; 3; 8. 

2. 5; 2; 3; 4; 1;

3. 3; 4; 6; 7; 1; 2; 5;

4. 6; 5; 7; 4; 3; 1; 2  

Для закріплення  нового матеріалу учні  можуть використовувати опорні конспекти.
Інформаційна хвилинка перепочинок - показ « Прокольне меню »

МЕНЮ
ХОЛОДНІ ЗАКУСКИ

Асорті м’ясне "Помилка  сапера"

Асорті картопляне
Огірки холіні
Огірки малохольні
Салат із св. сала

Салат "Зимній" під шубою
Холодець з вушей слона
Масло крестьянське, вузлувате, натруджене
Рогульці кальмара

Яйце круте, в шкіряній шкарлупці
Ковбаса "Останкінська" (525 м)

Носи яловичині
Скоринка (червоний хліб) 

ПРИПРАВИ
 Кедрові  горішки, по-грецьки
            Кхмери-шумери
ПЕРШІ СТРАВИ
Щі нанай-да-опа (страва нанайскої кухні)

Консоме с мумітролями

ДРУГІ СТРАВИ
Піджарка відварна
Пельмені ручної ліпкі скульптора Невідомого
Пельмені у власному горшочке

Птиця невідома жарена
До мене «Мухтар!» (страва корейської кухні)

Свинина у власному хліву
Мишки Гаммі у власному соку

Котлета по київські з пивом

Четвертий патисон Віри Павлівні
Овсянка «Сер»
НА СОЛОДКЕ

Булочка домашня (в трико и в тапцях)

Кекс "Столичний", 40 градусів

Торт жовто-бісквітний
Пряник-брелок сувенірний
Сахарна марля

Вуста сахарні з помадкою
Хрен-брюле

НАПІТКИ

Морс «Чесноний»
Компот із сухожиллі
СПИРТНІ ЗАКУСКИ

Шампанське "АИ-93"

Пиво "Армянське"- три зірочки
Самогонка "Формула-1"

Коктейль "Кровавий мерин"

Висновок
Народження будь-якого уроку починається з усвідомлення і правильного, чіткого визначення його кінцевої мети - чого майстер хоче досягти;  встановлення засобів - що допоможуть в досягненні мети, а вже потім визначення способу - як майстер буде діяти, щоб мета була досягнута.

Визначаючи метод навчання як спосіб взаємопов'язаної діяльності майстра і учнів, можна розглядати учня як партнера  майстра, а навчання - як співробітництво майстра і учня. Якщо дидактичні принципи визначають вимоги щодо організації процесу навчання, пояснюють, чому треба вчити таким чином або іншим, то методи навчання дозволяють одержати відповідь на інше питання - як це необхідно робити з урахуванням мети, завдань, специфіки предмета та інших чинників.

Втілення ідеї синтетичного уроку є перспективою для розвитку організації навчання. Особливістю синтетичного уроку є його відповідність вимогам сучасного процесу навчання, а це забезпечує оволодіння принципами та закономірностями формування провідних понять, підвищення пізнавальної активності учнів.

Синтетичному плану уроку найповніше відповідають особистісно-розвивальні підходи. Такий план уроку сприяє розвитку розумових здібностей і формуванню прийомів логічного мислення. 

Синтетичний метод навчання це взаємозв'язок та взаємопроникнення різних видів засвоєння, на всіх структурних  етапах уроку, що дає можливість усвідомити суть здобутих знань. Під час такого уроку синтезується вивчення нового матеріалу, органічно об’єднується з його закріпленням, повторення раніше вивченого спирається на відомі учням знання і проводиться не тільки у формі викладу і пояснення учням але і в формі різноманітної самостійної роботи учнів. Використання майстром  колективної, групової та  самостійної роботи учнів уже на всіх етапах уроку сприяє оволодінню системою знань, необхідних для засвоєння, і застосуванню їх на практиці. Також дає змогу допомагати один одному, оперативна усувати прогалини в знаннях, прислухатися до порад майстра, доповнювати відповіді, надавати новий позапрограмний матеріал з додаткових джерел, переглянути вже засвоєне з нових позицій; пов'язати його із змістом інших навчальних предметів.

Колективна учбова діяльність сприяє засвоєнню знань і формуванню особистості учнів. Вона активізує роботу кожного учасника навчального процесу, підвищує якість знань, умінь і навичок, розвиває інтерес до навчання, забезпечує потребу учня в емоційному контакті під час навчального процесу. Спілкування в групах стає одним з головних чинників обміну інформацією на уроці. Так учні набувають навичок ділового спілкування, соціальної перцепції, уміння розуміти й оцінювати особистість та її дії, навчаються правильно оцінювати власні вчинки та їх наслідки, регулювати свою поведінку відповідно до вимог  і умов, що змінюються. Під час колективної учбової діяльності формуються також уміння вибирати форми і засоби передачі іншим людям своїх думок, почуттів, намірів, підпорядковувати свою поведінку інтересам групи; навички долати суперечності, що виникають у процесі роботи. Дидактичні переваги групової роботи порівняно з індивідуальною в тому, що вона забезпечує:

-двостороній процес комунікації, тобто інформація надходить від майстра і однокласників (переважно від учнів); у зв'язку із цим зміст і способи передачі адаптуються індивідуально щодо кожного учня;

постійний контроль за засвоєнням знань, формуванням умінь і навичок;

 можливість кожному учневі висловити свою думку, точку зору;

правильна відповідь може бути запропонована в кількох варіантах;

 участь всіх учнів у підготовці звітів за роботу групи;

зв’язок майстра й учня, що виявляється не тільки в передачі інформації, а й у контролі за її засвоєнням, набуває регулюючого характеру, стає природним і необхідним.

Самостійна робота має велике навчальне й виховне значення. Самостійною є та діяльність, яку учень здійснює без сторонньої прямої допомоги, спираючись на свої знання, мислення, вміння, життєвий досвід, переконання, і яка, через збагачення учня знаннями формує риси самостійності. Самостійна діяльність являє якість процесу пізнання, рису особистості учня і форму організації навчання. Ефективність самостійної роботи учнів можлива  при дотримуванні певних умов:

1) чіткої, конкретної постановки завдань перед учнями;

2) характер завдань  та їх складність на різних етапах навчання повинен змінюватись;

3) завдання для самостійної роботи мають бути доступними і посильними;

4) повинна бути диференціація завдань для самостійної роботи (можна поділити учнів  на певні групи за рівнем їх знань та умінь);

5) повинна дотримуватись систематичність і послідовність застосування самостійної роботи учнів в процесі навчання;

6) важливо дотримуватись взаємозв’язку різних видів самостійної роботи учнів та урізноманітнювати їх;

7) повинен існувати взаємозв’язок з домашньою самостійною роботою.

Значне місце у викладанні займає наочність. Показ яскравих  картинок видів меню сприяє  відкриттю так званого резервного комплексу учня. Характер взаємодії учнів і майстра визначає його прагнення створити добрі, довірливі, насичені позитивними емоціями відносини, радісну обстановку, атмосферу захопленості і задоволення навчальним процесом через багатство видів діяльності і можливість самореалізації для всіх і кожного зокрема. Навчальна діяльність  впливає на емоції і прагнення, а основний чинник їх формування - процес пізнання.

Використання різноманітних методів перевірки знань учнів усного, письмового контролю, самоконтролю зумовлює необхідність володіння всією системою взаємодії майстра та учнів, що включає: репродуктивну бесіду, розповідь учня, самостійну роботу (письмову, графічну, з підручником, із роздатковим матеріалом, дидактичними матеріалами тощо), коментування, вправи, взаємоконтроль. 

Інтонація, ритміка, паузи, вираз обличчя, погляд та поведінка педагога розширюють обсяг та підвищують рівень засвоєння навчального матеріалу, а також викликають у учнів почуття задоволення власними можливостями, упевненість у своїх силах, враження легкості і приємності в навчанні.

Конкретні методичні прийоми реалізації запланованих цілей можуть бути різноманітними. Освіта - одна із найважливіших сфер людської діяльності і визначальний  фактор розвитку людства. Це зумовлює необхідність упровадження в освітню практику новітніх технологій, які передбачають навчання, виховання,  формування  навичок  наукової  роботи і управління, заснованих на модернізованій дидактичній системі. Результативність цього процесу досягається використанням сучасних високоефективних методів, засобів і прийомів, що забезпечують творче оволодіння величезним масивом наукових знань.
Таким чином, майстер повинен бути ознайомлений з багатьма методами і прийомами навчання, знати їх позитивні і негативні сторони. Застосовувати ж варто ті, які дадуть найбільший ефект у конкретній обстановці.

[image: image1.jpg]


[image: Ð�Ð°Ñ�Ñ�Ð¸Ð½ÐºÐ¸ Ð¿Ð¾ Ð·Ð°Ð¿Ñ�Ð¾Ñ�Ñ� Ñ�Ð¾Ñ�Ð¾ Ð³Ð°Ñ�Ñ�Ñ�Ñ� Ð½Ð°Ð¿Ð¾Ñ�]

image1.jpeg

!7}’]/&/ )








[image: Ð�Ð°Ñ�Ñ�Ð¸Ð½ÐºÐ¸ Ð¿Ð¾ Ð·Ð°Ð¿Ñ�Ð¾Ñ�Ñ� Ñ�Ð¾Ñ�Ð¾ Ñ�Ð¾Ñ�Ñ�Ð¸ Ð¿Ñ�Ñ�Ð¾Ð¶Ð½Ñ�]

image1.jpeg








[image: Ð�Ð°Ñ�Ñ�Ð¸Ð½ÐºÐ¸ Ð¿Ð¾ Ð·Ð°Ð¿Ñ�Ð¾Ñ�Ñ� Ñ�Ð¾Ñ�Ð¾ Ñ�Ð¾ÐºÐ¸ Ñ�Ð° Ñ�Ð¾Ð»Ð¾Ð´Ð½Ñ� Ð½Ð°Ð¿Ð¾Ñ�]

image1.jpeg








