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Тема: Значення та види меню. Розрахунок вартості комплексного обіду.
Мета: 
	Навчальна:
	Формувати систему знань і вмінь на основі міжпредметних зв’язків, а також навчити самостійно вирішувати задачі, проблемні ситуації, створивши умови, наближені до індивідуальної діяльності учнів з обраної професії. Навчити учнів послідовності запису страв у меню. Сформувати вміння про правильність запису страв у меню.

	Розвиваюча:
	Розвивати творчий підхід до навчання, самостійне мислення і інтерес до професії шляхом індивідуальної участі кожного учня у вирішенні задач. Це дозволяє продовжити розвиток самостійного вміння робити порівняння, узагальнення. Розвивати в учнів активізацію, самостійність у роботі, сприяти розвитку зацікавленості вибраної професії, розвивати пошукову діяльність учнів під час роботи, логічне і творче мислення.

	Виховна:
	Виховувати добросовісне ставлення до навчання та праці, почуття гордості за обрану професію, усвідомлення її суспільної значимості, відповідальності за дбайливе ставлення до продуктів харчування.



Обладнання: Збірник рецептур, анкета «Формування комплексного обіду», інтерактивна дошка, презентація уроку, калькуляційні картки, калькулятор.
Тривалість: 90 хвилин
Міжпредметні зв’язки: «Технологія приготування їжі», «Економіка підприємства».
Тип уроку: урок засвоєння нових знань.
Вид уроку: бінарний.




Хід уроку:
І. Організаційний момент
1. Перевірка наявності учнів.
2. Готовність учнів до уроку.

ІІ. Актуалізація опорних знань учнів
Завдання-розминка. 
Запитання для повторення раніше вивченого матеріалу.
1. Що зазначають у плані-меню?
2. Яка суть оперативного планування?
3. Чим відрізняється оперативне планування на підприємствах з повним циклом виробництва від оперативного планування заготівельних підприємств?
4. Яка необхідність складання планового меню на тиждень, декаду, місяць?
5. Що вказується у наряді-замовленні?

ІІІ. Повідомлення теми, мети уроку, мотивація навчальної діяльності.
«Театр починається з гардеробу, а ресторан з меню».
Фернан Пуан
Викладач технології приготування їжі.
Кухня – візитна картка України. А особливо національна – є ознакою нашої гостинності. Без неї не обходиться жодна програма культурної дипломатії України. Сучасні заходи, конференції, семінари супроводжуються діловими ланчами та обідами, з використанням українських страв та напоїв. Іноземні гості, які відвідують нашу країну, куштують національні страви та розповідають іншим не лише про те, що побачили, а й про те, що скуштували. Меню – це ефективний засіб реклами. Меню - це художній твір мистецтва, таке ж як мистецтво кулінарії або сервірування столу.
Сьогодні на уроці ми дізнаємося що таке меню і з якою метою його складають, розглянемо види меню, його структуру, послідовність складання комплексного обіду кафе «Пузата хата», оформлення калькуляційних карток.

ІV. Викладення нового матеріалу учням. 
Учні отримали випереджальне завдання. Підготувати інформацію «Історія меню».
	Учень 1.
	«Меню» - французьке слово, яке означає розклад страв і напоїв, пропонованих гостю. Меню - необхідний елемент презентації ресторану чи кафе. Його справедливо називають візитною карткою, адже серед інших елементів іміджу меню найбільш чітко і лаконічно визначає характер закладу, його категорію і аудиторію, яку тут очікують.

	Учень 2.
	Меню - невід'ємна частина стилю і атмосфери. Інтер'єр, посуд, обладнання та уніформа персоналу - все це, взяте окремо, не має сенсу, і, тільки вдало з'єднавши деталі, можна створити заклад зі своєю історією, інтригою і глибиною. У цьому сенсі меню - коротке вступне слово, яке допоможе «склеїти» інші елементи.

	Учень 3.
	Відомий італійський шеф-кухар Марціана Паллі у своїй книзі «100 ідей для досягнення переваги в конкурентній боротьбі» присвячує меню перший розділ:
«Меню - це не просто інструмент продажу, каталог ваших кулінарних ідей або спосіб запропонувати їх клієнтам. Меню - це наріжний камінь ресторанної справи. Зазвичай меню відсувають на другий план, віддаючи перевагу інтер'єру або оформлення вивіски. А його слід було б складати перш, ніж займатися обстановкою ресторану. Ординарний або оригінальний стиль, фольклорні костюми або елегантні мундири, люстри чи свічки - все залежить від меню».

	Учень 4.
	Де вперше з'явилося меню? Археологи стверджують, що це сталося в Єгипті, де були і знайдені, подібні до меню, інструкції з стравами на глиняних табличках з ієрогліфами. Ближче до сучасного, перше меню з перерахуванням страв, з'явилося у Франції за часів Карла IX в 1571 році і було воно виконане спеціально до королівських прийомів, де гостям пропонували деталізований опис всіх страв, які буде подано до столу. А перше ресторанне меню з'явилося в 1784 році. У Відні в ресторані «Зелене яблуко» було введено меню Ruchet-zeddel - карту всіх страв, які міг би обрати кожен гість.
Отже, перші меню в їх сучасному розумінні з'являються в кінці XIX століття у Франції. Вони пред'являються публіці не в друкованому або рукописному вигляді на столах - це було б занадто дорого, а при вході в ресторан. Історики також повідомляють, що англійці першими почали писати перелік основних страв крейдою на грифельній дошці, і цей винахід живе до цих пір.



Викладач технології приготування їжі.
Отже тема уроку є актуальною, оскільки меню – це основа закладу харчування, від якої безпосередньо залежить успіх, а детальне вивчення принципів його формування допоможе будь-якому початківцю в ресторанному бізнесі.
Меню - це перелік закусок, страв, напоїв, борошняних кондитерських виробів, наявних у продажі на даний день з вказівкою виходу і ціни. Меню має бути підписано директором, завідувачем виробництвом.
При складанні меню необхідно враховувати такі фактори:
· приблизний асортимент страв, напоїв і виробів;
· наявність сировини і продуктів на складі;
· сезонність продуктів;
· наявність стандартів приготування страв (збірників рецептур, техніко-технологічних карт на нові і фірмові страви);
· особливості контингенту, що обслуговується (вікові, національні, професійні, релігійні);
· час обслуговування (сніданок, обід, вечеря);
· форми обслуговування, які рекомендуються для даного контингенту споживачів (бізнес-ланч, шведський стіл, сімейний обід та ін.);
· трудомісткість страв, кулінарних і кондитерських виробів;
· спеціалізація кухні стосовно конкурентів;
· передбачуваний рівень прибутку;
· витрати на придбання продуктів, оренду приміщень, заробітну плату персоналу;
· режим роботи підприємства.
Залежно від типу підприємства і обслуговується контингенту споживачів застосовують різні види меню. Меню поділяють на такі види: з вільним вибором страв; скомплектованих обідів (сніданків, вечерь); денного раціону; дієтичне; дитячого харчування; банкетне; спеціальних видів обслуговування.
Меню з вільним вибором страв застосовують у загальнодоступних підприємствах громадського харчування (ресторанах, їдальнях, кафе, закусочних).
У ресторанах, барах та кафе з обслуговуванням офіціантами різновидом меню з вільним вибором є меню замовлених страв, що складається відповідно до прейскуранта. До нього включають різноманітний асортимент фірмових та холодних страв, закусок, перших, других та солодких страв, напоїв, кондитерських виробів із зазначенням їхньої ціни і виходу. Всі страви, що включаються в замовлене меню, готують за індивідуальними замовленнями і подають через 15-20 хвилин.
Меню скомплектованих обідів рекомендується застосовувати при масовому обслуговуванні в їдальнях при промислових підприємствах, у студентських і шкільних. Воно складається з урахуванням контингенту, споживачів та збалансованого харчування. При складанні комплексних обідів, сніданків або вечерь враховують вартість раціону, різноманітність і правильний підбір продуктів, що входять у страви, забезпечення їх смакового поєднання. Меню комплексних обідів рекомендується складати на 7-10 днів, що дозволяє урізноманітнити асортимент страв по тижнях.
У денні години в ресторанах також можна застосовувати меню комплексних обідів, що прискорює обслуговування.
Меню денного раціону складається для учасників з'їздів, конференцій, туристів та ін. Харчування може бути три- або чотириразовим. При складанні цього виду меню враховують вартість раціону, особливості контингенту споживачів (вікові, національні, рід занять). Виходячи з вимог раціонального харчування в меню сніданку, наприклад, входять натуральні соки, кисломолочна продукція, масло вершкове, гастрономічні продукти (сир, ковбаса, шинка та ін.), холодна закуска, страва із яєць і страва нескладного готування (сосиски, сардельки та ін.), гарячі напої.
Обід, як правило, містить закуску, першу і другу страви, десерт, хліб. При підборі страв необхідно враховувати калорійність, вміст білків, жирів та вуглеводів. Вечеря має включати закуску, гарячі страви, напій, хліб. На вечерю не слід пропонувати смажені, гострі та жирні страви, страви із грибів.
Меню чергових страв у ресторані складається для швидкого обслуговування відвідувачів. До нього включаються страви, готові до відпуску. Важливо, щоб їх асортимент був досить широким.
Меню банкету складається в кожному конкретному випадку при прийомі замовлення, з урахуванням характеру свята та побажань замовника. До нього включають кілька холодних закусок (для розширення асортименту їх можна замовляти з розрахунку 1/2 і 1/3 порції на людину), одну гарячу закуску, для банкету-обіду - суп, другі гарячі страви з риби, м'яса, птиці, десертні страви, фрукти та напої. Так само, як і при складанні меню інших видів, тут дотримуються певного порядку розміщення закусок і страв.
За ціновим (вартісним) призначенням розрізняють такі види меню:
1) Меню «а-ля карт». Представляє всі страви, доступні відвідувачу в будь-який момент роботи закладу. Воно пропонує вибір у кожному розділі, ціна страви позначена окремо. Страви з такого меню, вибрані відвідувачами, готуються на замовлення. Цей вид меню використовуються в дуже дорогих ресторанах з вказівкою індивідуальної ціни на кожну порційну стравую.
2) Табльдот - пропонує невеликий асортимент страв і оцінюється загальною сумою з розрахунку на одну людину за все меню. Типовий приклад - бізнес-ланч за помірними цінами, до складу якого входять 3-4 найменування страв. Відвідувач платить встановлену ціну за весь обід або сніданок. Меню типу табльдот популярні в святкові дні.
3) Меню «а-ля парт». Гості роблять попереднє замовлення та обслуговуються через певний проміжок часу. Традиційно використовується в готелях, пансіонатах та лікувальних закладах. Такі меню можуть розкладатися і збиратися на столах або прикріплятися на двері номера. У стандартну форму гість вносить розпорядження, в який час він буде снідати, обідати й вечеряти і що хоче замовити.
4) дю жур (фр. dujour) - меню чергових (денних) страв, складається для швидкого обслуговування споживачів, які не мають достатньо часу на обід. В даний вид меню входять страви популярні та дешеві, нескладні в приготуванні і зручні для реалізації.
5) фірмове меню - каталог шеф-кухаря. Сюди включають дорогі ексклюзивні страви, рецепти приготування яких відомі, як правило, тільки в цьому ресторані.
6) туристське меню - створюється спеціально для туристів та орієнтується на невисоку ціну страв.
7) шведський стіл - широкий вибір страв з вільним доступом, цей метод обслуговування збільшує пропускну спроможність залу, прискорює процес обслуговування.
8) циклічне меню - група меню за певний період часу. Цей тип меню в основному використовується в лікарнях, санаторіях. Циклічне меню має на меті урізноманітнити асортимент страв, гарантувати повноцінність харчування цілого колективу людей для збереження їхнього здоров'я.
9) Меню для спеціальних видів обслуговування (зустріч Нового року, Різдво, весілля) враховується характер свята; меню складається із страв національної кухні: млинців з маслом або сметаною, вареників із сиром, галушок, всіляких юшок; котлет по-київськи, що тушкуються у горщику; солодких короваїв; медових напоїв (на весіллі обов'язковий коровай і весільний торт). До меню включають винно-горілчані вироби, безалкогольні напої, пиво, тютюнові вироби.
Бесіда з учнями:
1. З яким з перелічених видів меню ви зустрічалися в повсякденному житті?
2. Які фактори беруться до уваги при складанні меню?
Вам було запропоновано анкету «Формування комплексного обіду», в якій ви мали обрати одну страву із запропонованих для комплексного обіду кафе «Пузата хата» (додаток _). Розглянемо ваші відповіді.
· Яку в би першу страву включили в комплексний обід?
[image: ]
· Оберіть другу страву.
[image: ]
· Оберіть салат до другої страви.
[image: ]
· Ваші переваги щодо напою.
[image: ]

На основі ваших відповідей пропоную скласти калькуляційні картки на страви комплексного обіду, а саме:
· Борщ український з пампушками;
· Печеня по-домашньому;
· Салат з білоголової капусти;
· Узвар із сухофруктів.
Викладач економіки.
Після того, як складено асортимент і затверджено технологічну документацію на виготовлення страв, напоїв, підприємству ресторанного господарства слід розібратися з ціною продажу на кожну страву та напій.
Ціни реалізації виробів у ресторанному господарстві визначаються методом калькуляції. 
Калькуляція – це розрахунок витрат у грошовому вираженні на виробництво одиниці виробу або партії виробу.
Розрахунок цін продажу на продукцію власного виробництва в закладах (на підприємствах) громадського харчування проводять у калькуляційних картах, до яких вносять тільки дані про сировину на підставі маси брутто. Калькуляційна карта не відображає жодних інших статей витрат, таких як заробітна плата, витрати на збут, електроенергію. Покривати ці витрати буде націнка підприємства ресторанного господарства.
Калькуляційна картка складається окремо на кожну страву, соус чи гарнір.
Основою для складання калькуляції певної страви є норми сировини які встановлені чинними збірниками рецептур.
Калькуляція складається на 100 порцій, якщо Збірником рецептур передбачено норми закладки на одну порцію, або ж на 10 кг, якщо Збірником рецептур дано норми закладки з розрахунку на 1 кг.
Калькуляція, складена станом на певне число, залишатиметься незмінною доти, доки:
1) не зміниться норма закладки (доки підприємство ресторанного господарства не вирішить унести зміни до рецептури/норми закладок;
2) не зміниться ціна на будь-який із складників.
Тільки-но зазначені вище «зміни» стануться, необхідно буде складати нову калькуляцію у тій самій калькуляційній картці заповнюючи вільні стовпці.
Розглянемо етапи оформлення калькуляційної картки.
1. Вказується дата складання калькуляції;
2. Найменування страви, її номер за збірником рецептур та вихід в грамах;
3. Найменування продуктів відповідно до обраної страви згідно збірника рецептур;
4. Норма в грамах по масі брутто (калькуляція складається на 100 порцій);
5. Ціна сировини на дату складання калькуляції;
6. Підраховують загальну суму по кожній сировині та за весь продуктовий набір;
7. Розраховується сума націнки (на 100 порцій);
8. Підраховується загальна вартість продуктового набору, включаючи суму націнки (на 100 порцій);
9. Розраховують ціну продажу однієї страви.
Отже, перед вами ціни на продукти харчування. Використовуючи Збірник рецептур, необхідно оформити калькуляційні картки на страви комплексного обіду в розрахунку на 100 порцій.
(учні оформлюють калькуляційну картку на страву «Борщ український» та «Пампушки з часником»)
Перевіримо розрахунки калькуляційної картки страви «Борщ український» в розрахунку на 100 порцій з виходом однієї страви 500 гр.
	"Пузата хата"

	КАЛЬКУЛЯЦІЙНА КАРТКА № 1

	

	
	
	
	
	

	Найменування страви: Борщ український
	Вихід: 500 гр

	Номер за Збірником рецептур: 
	183 

	
	
	
	
	

	№з/п
	Порядковий номер калькуляції і дата її затвердження
	№1                                                                   

	
	Найменування продуктів
	Норма, г
	Ціна, грн
	Сума, грн

	1.
	Бульйон
	35000
	128,90
	451,15

	2.
	Буряк
	7500
	11,35
	85,13

	3.
	Капуста свіжа 
	5000
	22,90
	114,50

	4.
	Картопля
	10650
	9,95
	105,97

	5.
	Морква
	2500
	8,95
	22,38

	6.
	Петрушка корінь
	1050
	129,00
	135,45

	7.
	Цибуля ріпчата
	1800
	11,60
	20,88

	8.
	Часник
	200
	58,00
	11,60

	9.
	Томат-пюре
	1500
	55,71
	83,57

	10.
	Борошно пшеничне
	300
	14,25
	4,28

	11.
	Шпик
	520
	64,25
	33,41

	12.
	Кулінарний жир
	1000
	77,90
	77,90

	13.
	Цукор
	500
	12,90
	6,45

	14.
	Оцет 3%
	500
	11,90
	5,95

	15.
	Перець болгарський
	1350
	99,90
	134,87

	Загальна вартість продуктів, грн
	1293,46

	Націнка (35%), грн
	452,71

	Загальна вартість набору продуктів, грн
	1746,17

	Ціна продажу однієї страви, грн
	17,46
(в т.ч. ПДВ 2,91)

	Завідувач виробництва  ___________
	 

	
	

	
	

	Калькуляцію склав          ___________
	 

	
	

	
	
	
	
	

	ЗАТВЕРДЖЕНО
	
	
	

	Керівник закладу "Пузата хата"
	
	
	



Перевіримо розрахунки калькуляційної картки страви «Пампушки з часником» в розрахунку на 100 порцій з виходом однієї 115 гр.
	"Пузата хата"

	КАЛЬКУЛЯЦІЙНА КАРТКА № 2

	

	
	
	
	
	

	Найменування страви: Пампушки з часником
	Вихід: 115гр

	Номер за Збірником рецептур: 
	 184

	
	
	
	
	

	№з/п
	Порядковий номер калькуляції і дата її затвердження
	№2                                                             

	
	Найменування продуктів
	Норма, г
	Ціна, грн
	Сума, грн

	1.
	Борошно пшеничне
	8000
	14,25
	114,00

	2.
	Вода
	3200
	4,68
	14,98

	3.
	Цукор
	500
	12,90
	6,45

	4.
	Дріжджі
	250
	671,43
	167,86

	5.
	Олія соняшникова для тіста
	200
	28,58
	5,72

	 
	Соус:
	 
	 
	 

	6.
	Часник
	600
	58,00
	34,80

	7.
	Олія соняшникова   
	500
	28,58
	14,29

	8.
	Сіль
	100
	5,30
	0,53

	9.
	Вода
	2000
	4,68
	9,36

	Загальна вартість продуктів, грн
	367,98

	Націнка (35%), грн
	128,79

	Загальна вартість набору продуктів, грн
	496,77

	Ціна продажу однієї страви, грн
	4,97
(в т.ч. ПДВ 0,83)

	Завідувач виробництва  ___________
	 

	
	

	
	

	Калькуляцію склав          ___________
	 

	
	

	
	
	
	
	

	ЗАТВЕРДЖЕНО
	
	
	

	Керівник закладу "Пузата хата"
	
	
	



Викладач економіки. 
Переходимо до розрахунку вартості однієї порції другої страви.
(учні оформлюють калькуляційну картку на страву «Печеня по-домашньому»)
Перевіримо розрахунок калькуляційної картки страви «Печеня по-домашньому» в розрахунку на 100 порцій з виходом однієї страви 325 гр.
	"Пузата хата"

	КАЛЬКУЛЯЦІЙНА КАРТКА № 3

	

	
	
	
	
	

	Найменування страви: Печеня по-домашньому
	Вихід: 325гр

	Номер за Збірником рецептур: 
	 

	
	
	
	
	

	№з/п
	Порядковий номер калькуляції і дата її затвердження
	№3                                                                

	
	Найменування продуктів
	Норма, г
	Ціна, грн
	Сума, грн

	1.
	М'ясо свинини
	12900
	106,50
	1373,85

	2.
	Картопля
	25300
	9,95
	251,74

	3.
	Цибуля ріпчата
	3000
	11,60
	 

	4.
	Сало топлене
	1200
	72,60
	87,12

	5.
	Томат-пюре
	1500
	55,71
	83,57

	Загальна вартість продуктів, грн
	1796,27

	Націнка (35%), грн
	628,69

	Загальна вартість набору продуктів, грн
	2424,96

	Ціна продажу однієї страви, грн
	24,25
(в т.ч. ПДВ 4,04)

	Завідувач виробництва  ___________
	 

	
	

	
	

	Калькуляцію склав          ___________
	 

	
	

	
	
	
	
	

	ЗАТВЕРДЖЕНО
	
	
	

	Керівник закладу "Пузата хата"
	
	
	



 
Викладач економіки. 
Ми з вами розрахували вартість першої та другої страви, а зараз необхідно скласти калькуляційну картку на салат, який було обрано відповідно до наданої анкети (салат з білоголової капусти з морквою).
(учні оформлюють калькуляційну картку на страву 
«Салат з білоголової капусти з морквою»)
Перевіримо розрахунок калькуляційної картки страви «Салат з білоголової капусти з морквою» в розрахунку на 1 кг з виходом однієї порції 100 гр.
	"Пузата хата"

	КАЛЬКУЛЯЦІЙНА КАРТКА № 4

	

	
	
	
	
	

	Найменування страви: Салат з білоголової капусти з морквою
	Вихід: 1000гр

	Номер за Збірником рецептур: 
	79 

	
	
	
	
	

	№з/п
	Порядковий номер калькуляції і дата її затвердження
	№4                                                                 

	
	Найменування продуктів
	Норма, г
	Ціна, грн
	Сума, грн

	1.
	Капуста білоголова свіжа
	7090
	22,90
	162,36

	2.
	Морква свіжа
	1250
	8,95
	11,19

	3.
	Оцет 3%
	1000
	11,90
	11,90

	4.
	Цукор
	500
	12,90
	6,45

	5.
	Соняшникова олія
	500
	28,58
	14,29

	Загальна вартість продуктів, грн
	206,19

	Націнка (35%), грн
	72,17

	Загальна вартість набору продуктів, грн
	278,35

	Ціна продажу однієї страви, грн
	2,78
(в т.ч. ПДВ 0,46)

	Завідувач виробництва  ___________
	 

	
	

	
	

	Калькуляцію склав          ___________
	 

	
	

	
	
	
	
	

	ЗАТВЕРДЖЕНО
	
	
	

	Керівник закладу "Пузата хата"
	
	
	



Викладач економіки. 
Переходимо до розрахунку вартості узвару. У збірнику рецептур подано норми на 1л напою, необхідно оформити калькуляційну картку напою «Узвар» з виходом порції 200 мл.
(учні оформлюють калькуляційну картку на напій «Узвар»)
Перевіримо розрахунок калькуляційної картки напою «Узвар із сухофруктів» в розрахунку на 1 літр з виходом однієї порції 200 мл.
	"Пузата хата"

	КАЛЬКУЛЯЦІЙНА КАРТКА № 5

	

	
	
	
	
	

	Найменування страви: Узвар
	Вихід: 1000гр

	Номер за Збірником рецептур: 
	868 

	
	
	
	
	

	№з/п
	Порядковий номер калькуляції і дата її затвердження
	№5                                                               

	
	Найменування продуктів
	Норма, г
	Ціна, грн
	Сума, грн

	1.
	Яблука
	2000
	12,52
	25,04

	2.
	Цукор
	2000
	12,90
	25,80

	3.
	Лимонна кислота
	20
	12,00
	2,40

	4.
	Вода
	19700
	4,68
	92,20

	Загальна вартість продуктів, грн
	145,44

	Націнка (35%), грн
	50,90

	Загальна вартість набору продуктів, грн
	196,34

	Ціна продажу однієї страви, грн
	1,96
(в т.ч. ПДВ 0,33)

	Завідувач виробництва  ___________
	 

	
	

	
	

	Калькуляцію склав          ___________
	 

	
	

	
	
	
	
	

	ЗАТВЕРДЖЕНО
	
	
	

	Керівник закладу "Пузата хата"
	
	
	



Викладач економіки.
Давайте порахуємо загальну вартість комплексного обіду.
Перша страва – «Борщ український» 17,46 грн/500гр;
«Пампушки з часником» - 4,97 грн/115гр;
Друга страва – «Печеня по-домашньому» 24,25 грн/325гр;
Салат – «Салат з білоголової капусти» 2,78 грн/100гр;
Напій – «Узвар» 1,96 грн/200мл. 
Загальна вартість комплексного обіду становить 51,42 грн.


Викладач технології приготування їжі
Протягом уроку ми згадали технологію приготування страв української кухні, навчилися складати калькуляцію страв та розраховувати вартість комплексного обіду.
V. Закріплення нового матеріалу за допомогою картки-тесту «так/ні». 
Перед початком тесту учням роздаються картки зеленого та червоного кольору. Викладач читає питання, якщо відповідь має бути «так» - учні піднімають зелену картку, якщо відповідь «ні» - червона картка.
1) Чи можна включати в меню ресторану першого класу замовні та фірмові страви?
2) Меню затверджує завідувач 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 у прейскуранті закупні товари?
7) Чи використовують в меню фото страви, напоїв?
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?
Ключ до тесту:
	1 – так
	3 – так
	5 – так
	7 – так
	9 – так

	2 – ні
	4 – так
	6 – так
	8 – так
	10 – так



VI. Підведення підсумків уроку.
Викладач технологія приготування їжі.
1) Що називається меню?
2) Які види меню використовують в закладах ресторанного господарства?
3) Дайте характеристику меню денного раціону.
4) Яке значення меню в харчуванні?
5) Який документ є основою для визначення набору та норм закладання продуктів?
6) Чи є обов’язковим переклад страв з меню на іноземну мову?
Викладач економіки.
1) На скільки порцій складається розрахунок в калькуляційній картці?
2) За якими цінами включають продукти в калькуляційну картку?

Викладач технології приготування їжі.
Бесіда з учнями.
1. На вашу думку, вивчення цієї теми є актуальною на сьогодні?
2. Що з уроку вам запам’яталося найбільше? 
3. Чи будете використовувати отримані знання в подальшій роботі?
VII. Домашнє завдання.
Викладач технології приготування їжі.
· Початковий рівень.
Із перелічених страв скласти меню чергових страв.
· Достатній рівень.
Із перелічених страв скласти меню денного раціону.
· Високий рівень
Із перелічених страв скласти банкетне меню.
Викладач економіки.
Розрахувати загальну вартість комплексного обіду, враховуючи націнку в розмірі 40%.











Додаток _
Анкета «Формування комплексного обіду»

· Яку в би першу страву включили в комплексний обід?
1) Борщ український з пампушками;
2) Юшка з галушками по-полтавськи;
3) Капусняк з грибами.
· Оберіть другу страву.
1) Вареники з картоплею;
2) Печеня по-домашньому;
3) Кнедлі, запечені в сметані.
· Оберіть салат до другої страви.
1) Вінегрет з грибами;
2) Салат з білоголової капусти;
3) Салат з маринованого буряка з хріном.
· Ваші переваги щодо напою.
1) Узвар із сухофруктів;
2) Компот із яблук, або груш;
3) Кисіль молочний.
· Вкажіть оптимальну вартість комплексного обіду.
1) До 60 гривень;
2) До 100 гривень;
3) До 150 гривень.





Додаток__
 Ціни на продукти
	№
	Найменування 
продуктів
	Одиниця
виміру
	Ціна за 1
кг/л

	1.
	Борошно пшеничне
	кг
	14,25

	2.
	Бульйон
	л
	128,90

	3.
	Буряк
	кг
	11,35

	4.
	Вода
	л
	4,68

	5.
	Дріжджі
	кг
	671,43

	6.
	Капуста свіжа
	кг
	22,90

	7.
	Картопля
	кг
	9,95

	8.
	Кулінарний жир
	кг
	77,90

	9.
	Лимонна кислота
	кг
	12,00

	10.
	Морква 
	кг
	8,95

	11.
	М'ясо свинини
	кг
	106,50

	12.
	Олія соняшникова
	л
	28,58

	13.
	Оцет
	л
	11,90

	14.
	Перець болгарський
	кг
	99,90

	15.
	Петрушка корінь
	кг
	129,00

	16.
	Сало топлене
	кг
	72,60

	17.
	Сіль
	кг
	5,30

	18.
	Томат-пюре
	л
	55,71

	19.
	Цибуля ріпчаста
	кг
	11,60

	20.
	Цукор
	кг
	12,90

	21.
	Часник
	кг
	58,00

	22.
	Шпик
	кг
	64,25

	23.
	Яблуко 
	кг
	12,52
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