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Методична розробка уроку на тему:
 Смакові речовини: прянощі, ароматизатори. Драглеподібні речовини. Види, характеристика, вимоги до якості, використання.
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Предмет: «Кондитерська справа»
Професія: Кухар; Кондитер
Тема розділу:  Характеристика сировини та підготовка її до виробництва.
[bookmark: _Hlk187920107][bookmark: _Hlk187229244]Тема уроку: Смакові речовини: прянощі, ароматизатори. Драглеподібні речовини. Види, характеристика, вимоги до якості, використання.
Тип уроку: Комбінований..
Мета уроку:
навчальна:  сформувати основні поняття із розділу «Характеристика сировини та підготовка її до виробництва», навчитися різним способам пошуку інформації, самостійно її відбирати, аналізувати та обробляти. 
виховна:  виховувати відповідальне ставлення до трудової дисципліни, поняття важливості цих знань  для майбутніх  працівників сфери масового харчування; прагнення до успіху.
розвиваюча: розвивати навички логічного мислення, пізнавальну активність;                          уміння аналізувати та  систематизувати навчальний матеріал, робити відповідні  висновки; використовувати свої знання у практичній діяльності.      
Метод навчання:  пояснювально-ілюстративний, лекція, фронтальне опитування, проблемні питання.
Міжпредметні зв’язки:
· організація виробництва та обслуговування-(підбір обладнання, інвентарю для приготування страв).
· обладнання та  устаткування , охорона праці (безпечні умови праці).
·  санітарія та гігієна-(санітарні вимоги до обладнання).
Обладнання та устаткування:
мультимедійне оснащення, комп’ютер.
Дидактичні засоби навчання: Збірник рецептур страв, опорний конспект лекції, презентація уроку, відео.
Хід уроку
1 Організаційний момент (1 хв.)
· Привітання, перевірка наявності учнів на уроці.
· Перевірка готовності аудиторії та технічних засобів до уроку.
  2. Актуалізація опорних  знань (10 хв.)
    Перевірка домашнього завдання.
· Пропоную учням продемонструвати  буклети з теми: «Розпушувачі», які були задані як д/з
· Проводжу опитування (портал learningapps) https://learningapps.org/display?v=puziz0s6525 
· Виробнича ситуація: пропоную учням з запропонованих інгредієнтів -зробити розпушувач тіста.

3 Мотивація навчальної діяльності учнів (3 хв.)

Викладач пропонує описати властивості представлених кондитерських виробів.
[bookmark: _GoBack]( мармелад, цукерки, маршмеоллоу) і звертає увагу учнів за вдяки яким якостям мармелад- зазвичай має щільну, пружну, желеподібну або навіть тверду консистенцію і навпаки маршмеллоу -має м'яку, повітряну, пружну та злегка липку консистенцію. При розжовуванні стає тягучим.
Викладач розповідає про традиції, пов’язані з українською культурою, широким вибором та асортиментом прянощів, ароматизаторів, і їх значенням для організму людини.
Їжа повинна бути різноманітною, збуджувати апетит і приносити людині задоволення. Важлива роль у цьому належить прянощам, смаковим товарам, ароматизаторам, барвникам і драглеподібним речовинам. Всі вони надають кондитерським виробам привабливого зовнішнього вигляду, збагачують поживними речовинами, збуджують апетит і сприяють кращому їх засвоєнню. 

4. Презентація теми і плану уроку 
    Тема і план уроку висвітлюється на екрані ( презентація PowerPoint)
План уроку:
[bookmark: _Hlk185332607]І. Прянощі, ароматизатори: види, характеристика, вимоги до якості, використання.
ІІ. Драглеподібні речовини: види, характеристика, вимоги до якості, використання.
[bookmark: _Hlk188522848]Викладач пояснює новий матеріал.
[bookmark: _Hlk187229267]Демонстрація презентації.
І. Прянощі, ароматизатори,: види, характеристика, вимоги до якості, використання.
Вивчення нового матеріалу( 23 хв.)
[bookmark: _Hlk187232471]  Прянощі: 
· Походження, класифікація (за смаком, ароматом, походженням).
· Вплив прянощів на смак, аромат та колір страв.
· Приклади використання різних прянощів у кулінарії.
  Ароматизатори: 
· Натуральні та штучні ароматизатори та барвники.
· Вплив на здоров'я.
· Використання в харчовій промисловості.
  Вимоги до якості: 
· Ознаки свіжості та якості прянощів, смакових речовин, ароматизаторів та барвників.
· Правила зберігання.

Викладач демонструє наочно пряності та ароматичні речовини.
Під час пояснення нового матеріалу:
  Викладач пропонує учням ( з наданих прянощів) зробити сухі парфуми.
ІІ. Драглеподібні речовини: види, характеристика, вимоги до якості, використання.
Викладач пояснює новий матеріал.
Демонстрація презентації
[bookmark: _Hlk187232677] Характеристика драглеподібних речовин : 
· Походження, класифікація (природні, синтетичні).
Наводжу приклади з демонстрацією.
· Здатність до утворення міцних, прозорих гелів.
· Температура плавлення і застигання.(Приводжу приклад розчинення агару ,взаємодія з водою).
 Вимоги до якості, використання драглеподібних речовин : 
· Вимоги до якості.
· Використання драглеподібних речовин.

5. Закріплення нового матеріалу ( 10хв ).
· Викладач проводить закріплення нових знань. Учні відповідають на запитання у формі тесту на платформі «На Урок» https://naurok.com.ua/test/draglepodibni-rechovini-smakovi-rechovini-ta-aromatizatori-3184964.html 
     6.  Підведення підсумків( 2хв).
· аналіз діяльності учнів у процесі всього уроку;
· аналіз причин помилок, зроблених учнями на уроці, та засобів їх усунення;
· повідомлення та обґрунтування оцінок у класрумі.
7.  Домашнє завдання(1хв).
1.Г.Т.Зайцева.,Т.М. Горпинка “Технологія виготовлення борошняних кондитерських виробів. Ст-73-80.
 2.У класрум надіслати фото або картину кондитерського виробу з утворенням желе.







