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 АНОТАЦІЯ
Сучасна педагогіка вбачає цінності гри як педагогічного методу перш за все у комплексі з іншими методами впливу, пов’язує її з управлінням з боку викладача.
До групи нестандартних уроків входять уроки – ігри. Педагогічні можливості гри були помічені ще Платоном і Монтенем. Сьогодні вчені стверджують: гра – це діяльність, яка полягає в інтеракції між учнями, об’єднаними для реалізації певних цілей. 
Під час уроки – ігри освітній процес побудовано у відповідності до такого принципу: «На уроках не граємо, а вчимося граючи».  
Розроблений урок-гра може використовуватись викладачами та майстрами при проведенні теоретичних уроків та уроків виробничого навчання з професії "Кухар», в учнів урок має визвати зацікавленість, а викладач досягти намічених цілей.
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[bookmark: _GoBack]І. ВСТУПНА ЧАСТИНА
1.1 Нестандартні уроки як засіб формування пізнавального інтересу здобувачів освіти
Прагнення викладачів досягти найкращих результатів у розв’язанні освітніх, розвивальних і виховних завдань спонукає їх до створення нестандартних уроків, структура яких не може бути підведена під алгоритм класичного уроку, що включає тільки обов’язкові елементи, такі як опитування, вивчення нового матеріалу, повідомлення домашнього завдання, а також традиційних уроків, яких сьогодні виділено шість типів (урок засвоєння нових знань, урок контролю та ін.). Не вкладаються вони й у рамки уроків у системі особистісно зорієнтованого й інтерактивного навчання, які теж мають визначену структуру. Ці уроки одержали назву нестандартних, кожен з них має свою композицію та свій сценарій, їх, безумовно, можна вважати творчим проявом викладача. 
Нестандартний, або інноваційний, урок - це заняття, що має нетрадиційну, гнучку, варіативну структуру та орієнтоване, головним чином, на підвищення інтересу учнів до навчання за допомогою нової форми організації їх навчальної діяльності
Нестандартний урок в першу чергу має бути переповнений «правильними» думками, щирими почуттями, естетичними переживаннями, плідною взаємною працею, насолодою від неї, від досягнутих бажано високих результатів, активної пошукової роботи, впевненості у собі та своїх діях, здібностях, а також можливостях. Мікроклімат та обстановка творчої діяльності та співробітництва на такому нетрадиційному і новому уроці облаштовується постановкою перед учнями нагальних навчальних, виховних, творчих, естетичних, соціальних проблем, що витікають з предмета, який вивчають, це має бути забезпечено педагогічним досвідом та діями викладача.
Уроки – ігри з успіхом реалізуються після вивчення будь-якої теми чи кількох тем, виконуючи функції навчального контролю і оцінки знань учнів. На уроках панує доброзичлива, невимушена, святкова атмосфера. Подібна зміна звичної обстановки доцільна, тому що зникає психологічний бар'єр при здійсненні контролю знань в учнів, особливо якщо присутній страх зробити помилку. Такі уроки здійснюються за обов'язкової участі всіх учнів, а також реалізуються з неодмінним використанням засобів слухової і зорової наочності (мультимедійних засобів навчання, виставок, буклетів, стендів). На таких уроках вдається досягти самих різних цілей методичного, педагогічного і психологічного характеру. 
Природно, що ігрові уроки більше подобаються учням в силу їх незвичайності за задумом, методикою організації та проведення, відсутність жорсткої структури, наявності умов для самореалізації тощо. Тому такі уроки повинні бути в арсеналі кожного викладача.

















ІІ. ОСНОВНА ЧАСТИНА
2.1  Характеристика теми та мета уроку
Урок побудовано в формі гри, він ставить за мету перевірити, узагальнити та закріпити вивчений навчальний матеріал з теми "Технологія приготування супів". Назва "Технологічний турнір" передбачає проведення уроку у вигляді двобою між учнями на кращі знання та вміння з даної теми. Урок також ставить за мету встановити міжпредметні зв’язки та зв'язок даної теми з попередніми темами предмету «Технологія приготування їжі з основами товарознавства». 

2.2 План уроку- гри "Технологічний турнір"
«_____»_______________                                 	Група__________
Професія: кухар 4 розряду.
Тема програми: Технологія приготування супів. 
Тема уроку: Тематичне опитування з теми: «Технологія приготування супів». 
Мета уроку:
 Навчальна: Закріплення та контроль теоретичних знань з технології приготування супів.
Виховна: Виховання в учнів почуття відповідальності, самостійності, здатності працювати в команді. 
Розвиваюча: Розвиток в учнів творчих, розумових та інтелектуальних здібностей, інтересу до обраної професії.
Методична мета уроку: створення умов для закріплення та перевірки теоретичних знань учнів, розвитку їх розумових та інтелектуальних здібностей в нестандартній ігровій формі. 
Тип уроку: урок контролю знань, умінь, навичок. 
Вид уроку: урок- гра 
Матеріально-технічне забезпечення та дидактичні засоби, ТЗН: Комп’ютер, монітор, мультимедійний проектор, презентація уроку в програмі PowerPoint.
 Міжпредметні та внутрішньо-предметні зв’язки: зв'язок з предметами: "Організація виробництва та обслуговування", "Охорона праці" "Виробниче навчання".
 
Структура уроку-гри
1.Організаційна частина
 1.1 Перевірка наявності учнів та їх готовності до уроку. 
2. Повідомлення теми, формування мети та основних завдань 
ІІ. Мотивація навчальної діяльності
2.1. Вступне слово викладача. 
Шановні учні! Тема сьогоднішнього уроку «Тематичне оцінювання з теми: Технологія приготування супів» і наша мета: Закріпити теоретичні знання з технології приготування супів, тому саме цей урок пропоную провести  у вигляді конкурсу. Тобто, ми з вами побудуємо  урок у формі  - гри, але пам’ятаємо, що ми кваліфіковані працівники закладів ресторанного господарства. Хочу звернути увагу на те, що контроль знань відбуватиметься не тільки з даної теми; ми пригадаємо раніше вивчені теми, а саме: нарізання овочів, підготовка круп, макаронних виробів до теплової обробки, подавання страв.
 Гра буде складатись з таких завдань:
 • Розминка; 
 • Вікторина;
 • Двобій "Перехресний вогонь";
 • Естафета "Хто швидше?". 
Для проведення турніру, тобто змагань, необхідно розбити групу на дві команди. Командам треба придумати назву, а за цей час я представлю журі, яке оцінюватиме гру. Кожному члену журі надані критерії оцінювання та протоколи для занесення результатів.
І так, розпочинаємо гру і перше конкурсне завдання називається "Розминка". Давайте перевіримо, як добре ви знайомі з технологією приготування бульйонів. За кожну правильну відповідь команда отримує 1 бал.
1. Що таке бульйон? (Бульйон — це відвар з м'яса, кісток, сільськогосподарської птиці, риби з додаванням білого коріння, моркви, цибулі)
2. Від чого залежить смак бульйону? (Смак бульйону залежить від співвідношення в ньому води й продукту, ступеня подрібнення продукту, тривалості варіння)
3. Який бульйон називають нормальним? (Бульйон з меншою концентрацією розчинних речовин називається нормальним (на 1 кг продукту 4-5 л води)
4. Який бульйон називають концентрованим? (Бульйон з більшою концентрацією розчинних речовин називається — концентрованим (на 1 кг продукту 1,25 л води)
5. Тривалість варіння бульйони з яловичих кісток? (3-4 год)
6. Тривалість варіння бульйони з свинячих, телячих і баранячих кісток? (2-3 год)
7. Скільки способів варіння м'ясо-кісткового бульйону є? (Два)
8. З чого готують рибний бульйон? (з риби (краще родини окуневих) і рибних оброблених відходів (голів, плавників, шкіри, кісток)
9. Чому при варінні грибного бульйону не додають овочі? (Тому, що гриби дуже багаті на екстрактивні речовини і не потребують овочів для ароматизації та смаку)
10. Від чого залежить тривалість варіння бульйону з птиці? (Залежить від виду птиці, віку і становить від 40 хв до 2 год)
Наступний вид змагань Вікторина, командам пропонується ряд запитань з варіаціями відповідей, потрібно швидко відповісти. За кожну правильну відповідь команда отримує 1 бал.
1. Заправними називають супи тому що їх:
а) заправляють розтертим салом-шпик
б) заправляють пасерованими овочами
в) заправляють сметаною
2. Гарячі супи подають при температурі:
а) 50-55оС
б) 90-95оС
в) 75оС
3. Холодні супи подають при температурі:
а) 12-14оС
б) 20-25оС
в) 5-8оС
4. До заправних перших страв відносяться:
а) розсольники, молочні супи
б) борщі, холодні супи
в) капусняки, борщі
5. Що є обов’язковою складовою борщу:
а) капуста, буряк
б) буряк, томат
в) капуста, томат
6. Борщ полтавський подається з:
а) галушками
б) пампушками
в) сосисками
7. Яка форма нарізки капусти для борщу флотського :
а) соломкою
б) шашками
в) часточками
8. Борщ львівський подається з:
а) пампушками
б) свинокопченостями
в) сосисками
9. Борщ флотський готується з додаванням:
а) свинокопченостей
б) яблук
в) чорносливу
10. Для приготування розсольників солоні огірки:
а) припускають
б) тушкують
в) пасерують
11. Основним продуктом для приготування капусняків є:
а) квашена капуста
б) буряк
в) солоні огірки
12. Обов’язковою складовою частиною розсольників є:
а) квашена капуста
б) солоні огірки
в) томат
А зараз двобій "Перехресний вогонь" команди по черзі задають питання одна одній, за кожну правильну відповідь 2 бали. Питання повинні стосуватися технології приготування солянок і супів –пюре.
І останній вид змагань - естафета "Хто швидше?". Командам пропонується набір сировини для приготування холодних і солодких супів, потрібно відібрати зайві продукти і дати назву супам. Хто швидше і правильно назве всі види холодних і солодких супів, отримує 5 балів.
Визначення переможців.
ІІІ. Повідомлення домашнього завдання.
Підготувати цікаві рецепти супів, які готують у нашому  регіону.
ІV.  Рефлексія.
 Ну, а тепер я хотіла б почути від кожного – думку про сьогоднішній урок. 
Викладач  _______________________ Н.М. Колосінська

2.3  Методика проведення уроку
Урок з теми «Технологія приготування супів» - це урок перевірки, узагальнення та закріплення вивченого навчального матеріалу з теми "Технологія приготування супів". 
Перш ніж розпочати урок викладач створює своєрідний психологічний настрій.  Щоб ігрова діяльність на уроці проходила ефективно і давала бажані результати, необхідно нею керувати, забезпечивши виконання таких вимог:
1. Готовність учнів до участі в грі.
2. Чітка постановка завдання гри. Пояснення гри – зрозуміле, чітке.
3. Дії учнів слід контролювати, своєчасно виправляти, спрямовувати, оцінювати.
Гра складалась з таких завдань:
 • Розминка; 
 • Вікторина;
 • Двобій "Перехресний вогонь";
 • Естафета "Хто швидше?".
Гра як метод навчання організовує, розвиває учнів, розширює їхні пізнавальні можливості, виховує особистість.
В кінці уроку визначається переможець, виставляються оцінки і проводиться рефлексія.

























ІІІ. ЗАКЛЮЧНА ЧАСТИНА
 3.1 Висновки
Гра супроводжує людину протягом усього життя, протягом усього існування людства. Адже, якоюсь мірою, усе наше життя — це гра. Навіть стаючи дорослими, опиняючись у певних життєвих ситуаціях, ми приміряємо на себе ту чи іншу роль. 
Недаремно гру називають королевою дитинства.
Тому, звичайно, потенціал гри повинен бути використаний і у навчальному процесі. Адже за вмілого використання гра може стати незамінним помічником педагога. Психологи стверджують, що гра може стати одночасно й засобом самооновлення, самовдосконалення, до того ж — і стимулятором доброго настрою.  
Мета «уроку-турніру» - включення всіх учнів навчальної групи у колективну, творчу, самостійну діяльність з метою закріплення, поглиблення, систематизації та узагальнення їх знань, умінь і навичок; усунення прогалин у знаннях, формування та розвиток навичок колективної праці.
Можливі та доцільні ролі: «консультанти» - учні, які займаються з відстаючими учнями; «ерудити» - учні, які готують повідомлення з теми; «аналітики» - учні, які розв'язують складні варіанти навчальних завдань; «експериментатори» - учні, які готують експеримент, дослід з теми.
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