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1. Вступ.

2. Характеристика теми.

3. Перспективно-тематичний план вивчення теми.

4. Планування вивчення даної теми.

5. План уроку.

6. Список використаної літератури.



Тема: “М’ясо, птиця, дичина, субпродукти: обробка, технологія приготування напівфабрикатів.”

Мета вивчення даної теми уроків:

· Ознайомити учнів зі значенням  м’яса у харчуванні;

· Ознайомити учнів з обробкою м’яса, птиці, субпродуктів та приготуванням  напівфабрикатів. 

· Навчити учнів способам обробки дотримуючись необхідних правил санітарії та техніки безпеки.

Тема займає 16 години 



	№ 

уроку
	Назва теми уроку (в тому числі тематичне оцінювання)
	Кількість годин на урок
	Дата проведення уроку

	
	
	
	Група № 

	1
	2
	3
	4

	Тема 4 – М’ясо, птиця, дичина, субпродукти: обробка, технологія приготування напівфабрикатів ( 16 годин)

	
37
	Хімічний склад, харчова цінність м’яса. Тканини м’яса.
	1/37
	

	38
	Класифікація м’яса.
	1/38
	

	39
	Технологічний процес обробки м’яса.
	1/39
	

	40
	Технологічний процес обробки м’яса.
	1/40
	

	41
	Кулінарне призначення частин.
	1/41
	

	42
	Приготування м’ясних напівфабрикатів: натуральних і панірованих.
	1/42
	

	43
	Напівфабрикати із січеної натуральної і котлетної маси.
	1/43
	

	44
	Значення сільськогосподарської птиці у харчуванні. Класифікація. 
	1/44
	

	45
	Технологічний процес обробки птиці.
	1/45
	

	46
	Напівфабрикати з птиці.
	1/46
	

	47
	М’ясні субпродукти
	1/47
	

	48
	Лабораторно – практична робота № 3
	1/48
	

	49
	Лабораторно – практична робота № 3
	1/49
	

	50
	Лабораторно – практична робота № 3
	1/50
	

	51
	Лабораторно – практична робота № 3
	1/51
	

	52
	Тематична атестація № 4 
	1/52
	




Безпосередньо підсумковому уроку виділяється 1 година в загальній темі програми. 

Це урок: “ Тематична атестація”.

Підготовка викладача до вивчення теми уроку складається з визначення мети і змісту уроку, підготовки матеріально-технічної бази; методичної підготовки викладача.

При визначенні мети і змісту уроку викладач виконує наступну  роботу:

· робить аналіз попередніх занять по темі, виявляє та усуває допущені недоліки, встановлює, в якій мірі були вирішені задачі попередніх уроків;

· формує навчальну, виховну та розвиваючу мету уроку, виходячи з навчальної програми;

· визначає структуру уроку і планує кількість часу на кожну частину уроку, яка буде виконуватись учнями під час уроку;

· підбирає навчально-технічну документацію, технологічні схеми, інструктивні і технологічні картки і т.п.;

· займається методичною підготовкою: вивчає методичні посібники, рекомендації по проведенню уроку по даній темі;

· підбирає необхідну літературу, яка б відповідала темі уроку;

· формулює питання на між предметні зв`язки;

· підбирає найбільш оптимальний метод для закріплення вивченого матеріалу (фронтальні опитування, ситуаційні запитання-завдання і т.п.).



Дата – _______________200_р

Предмет: Технологія приготування їжі з основами товарознавства.

Тема програми: “ М’ясо, птиця, дичина, субпродукти: обробка, технологія приготування напівфабрикатів.”

Тема уроку: “Тематична атестація.”

Тип уроку: урок перевірки та коригування знань.
Форма проведення: Гра «Слабка ланка»
Навчальна мета – перевірити ступінь засвоєння тем учнями, закріпити знання по темам.
Розвиваюча мета – розвивати навички, образного та логічного мислення, активізувати діяльність учнів, підвисити прагнення повніше засвоїти знання, розвити інтерес до обраної професії .

Виховна мета –  виховати у учнів впевненість в собі.


1. Організаційний момент: 2хв.

· Перевірка наявності учнів на уроці. 

· Перевірка готовності до уроку

2. Повідомлення теми уроку.

3. Повідомлення мети уроку.

4. Мотивація навчальної діяльності.

Для кращої роботи робітник повинен вміти правильно обробляти та готувати напівфабрикати з м’яса, птиці та субпродуктів. Для цього він повинен знати технологію кулінарної обробки, види напівфабрикатів, методи їх приготування. Все це ви вивчали на попередніх заняттях, а сьогодні ми підведемо підсумки нашої з вами роботи. Наш урок проводиться у формі гри «Слабка ланка»

5. Проведення гри «Слабка ланка»: 40хв.

Умови гри:

Гра проводиться в декілька турів.

1 тур – приймають участь всі учні групи. Кожному задається питання. Ті учні, які не відповідають правильно на питання вибувають з гри (об’являються слабкою ланкою). По тому же принципу проводяться і наступні тури.

Останній тур (фінал) – проводиться з 2-3 учнями, які залишились. Переможець об’являється «сильною ланкою» групи.

Учні, які вибули з гри «слабкі ланки» можуть приймати участь в грі, тільки в іншій якості – якщо учасник гри не може відповісти на питання, то з дозволу викладача на нього відповідають «слабкі ланки». Форми оцінки «10-12» отримують учні, які потрапили у фінал та на півфінал, інші оцінки – за активну участь.  
6. Підсумки уроку: 3хв.

Вчитель аналізує проведений урок; оголошує оцінки, які учні отримали в ході гри. 


· Чи можна розморожувати м'ясо у воді? (Ні);

· Тканина м’яса червоно кольору. (М’язова);

·  Яке м'ясо перевіряють на добро якість левієм розігрітого ножа? (Заморожене);

· В якому цеху виконують механічну кулінарну обробку м’яса? (М’ясному);

· Способі розморожування м’яса. (Швидкий та повільний);

· Відділення м’якоті від кісток. (Обвалка);

· Видалення сухожилля, плівки, хрящів. (Жиловка);

· Де проходить грань відокремлення передньої четвертини телятини від задньої? (Між 13 та 14 хребтами);

· Відруб телятини № 1. (Лопатка);

· Найніжніша частина телятини? (Вирізка);

· Відруб телятини № 3. (Товстий край);

· Відруб телятини № 10. (Тазостегнова частина);

· Із яких кусків складається тазостегнова частина телятини? (Зовнішній, верхній, внутрішній, боковий);

· Відруби телятини для рублених виробів. (Шийна частина, пашина, покромка);

· Для чого панірують напівфабрикати? (Зменшити втрати м’ясного соку);

·  Відруб телятини № 4 (Покромка);

· Відруб телятини № 8 (Тонкий край);

· Витримування м’яса в кислому середовищі  (Маринування);

· Відруб телятини № 5  (Грудинка);

· Маса велико шматкових напівфабрикатів  (1,5 – 2кг)

· Велико шматковий напівфабрикат з яловичини  (Ростбіф);

· Порціонний напівфабрикат з тонкої частини вирізки  (Лангет);

· Чи можна нарізати ромштекс з верхнього шматка тазостегнової частини?  (Так);

· Відруб телятини № 2  (Шийна частина);

· Чи є у яловичини відруб «корейка»?  (Ні);

· З яких відрубів яловичини нарізають напівфабрикат «гуляш»?  (Лопатка, підлопаткова частина, по кромка, грудинка);

· Форма «Бефстроганов»  (Брусочки);

· Порційний фарширований напівфабрикат з яловичини.  (Зрази відбивні);

· Велико шматковий напівфабрикат з яловичої лопатки.  (Відварна яловичини);

·   Форма гуляшу.  (Кубики);

· Використання обрізків при механічній кулінарній обробці м’яса.  (Котлетна маса);

· Які порціонні напівфабрикати можна приготувати з свинячої корейки?  (Котлети натуральні, відбівні, ескалоп);

· Дрібно шматковий напівфабрикат з баранячої грудинки з реберною кісточкою.  (Рагу);

·  Дрібно шматковий напівфабрикат з свинячої корейки у вигляді брусочків.  (Піджарка);

· Чим відрізняється натуральна січена маса від котлетної маси?  (В НСМ не додають хліб);

· Яка паніровка у біфштексу січеного?  (Ніякої);

· Багато порціонний фарширований напівфабрикат з котлетної маси.  (Рулет);

· Форма котлет січених.  (Овально-приплюснута з одним загостреним кінцем);

· Паніровка тефтелей.  (Мука);

· Порційний фарширований напівфабрикат з котлетної маси.  (Зрази рублені);

· Чим відрізняються битки від котлет січених?  (Формою);

· Чи можна приготувати котлети полтавські з котлетної маси?  (Ні);

· З якої маси готують біфштекс січений?  (Натуральної січеної маси);

· Форма люля-кебабу.  (Маленькі ковбаски);

· Що однакового в приготування біфштексу січеного і котлет полтавських?  (В НСМ додають нарізаний дрібними кубиками шпик);

· Скільки часу при температурі 60С можна зберігати велико шматкові напівфабрикати?  (Не більш 48 годин);

· Які порціонні напівфабрикати нарізають з яловичої вирізки?  (Біфштекс натуральний, філе, лангет);

· Чи можна приготувати антрекот з грудинки?  (Ні);

· Строки зберігання напівфабрикатів з котлетної маси.  (Не більше 12 годин при температурі менше 60С);

· Набір сировини для Натуральної січеної маси.  (Яловичина, шпик, сіль, перець, вода);

· Чим відрізняється приготування ескалопу від котлет натурально-січених?  (У ескалопа немає реберної кістки);

· З якого відрубу нарізують ростбіф?  (Вирізка яловичини);

· Порціонний напівфабрикат з середньої частини вирізки.  (Філе);

· Відруб свинини для шніцеля натурального.  (Окорок).



Проведення гри сприяє пригніченню грані «учень – викладач»; залишається бажання відповісти на питання, в процесі гри також учні, які вибули з гри, про себе (або по дозволу викладача в голос) дають відповіді на оголошені питання; учні краще засвоюють тему.


1. Анфимова Н.А. и др. Кулинария: Учебник для сред. проф.- техн. уч-щ / Н.А.Анфимова, Т.И.Захарова, Л.Л.Татарская. – 4-е изд.,перераб. – М.: Экономика, 1991. – 368 с.
2. Доцяк В.С. Українська кухня: Підручник для учнів проф.- техн. закладів. – 2-ге вид. – Львів: « Оріяна – нова», 1998. – 558 с.

3. Ростовский В.С. Пособие повару. – Киев: «Техника», 1975. – 279 с.
4. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий \ А.И.Сдобнов, В.А.Циганенко, М.И.Пересичный – К.: «А.С.К.», 2001
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