Характеристика новітнього устаткування для кондитерських цехів підприємств харчування
	№ з/п
	Етапи уроку та його цілі
	Час (хв)
	Методи і прийоми навчання
	Діяльність

	
	
	
	
	викладача
	учнів

	І
	Організаційний момент
	1
	словесний
	1.1. Привітання

1.2. Перевірка наявності учнів

1.3. Перевірка готовності учнів до уроку
	1.1. Привітання

1.2. Черговий визначає відсутніх

	ІІ

2.1.

2.2.
	Мотивація навчальної діяльності

Повідомлення теми, мети, професійної значущості теми

Ознайомлення учнів з завданнями, які вони повинні виконувати
	3
	словесний

Бесіда з елементами дискусії
	Повідомляє тему уроку, мету, професійну значущість теми, розповідає про міжпредметні зв’язки теми з предметами професійно-теоретичної підготовки. Ознайомлює учнів із завданнями.
Викладач надає питання: «Що таке «компетентність» і яке значення має компетентність для формування професійних якостей кондитера»
	Уважно слухають, записують тему уроку.
Учні надають відповідь: «Компетентність – це проінформованість, обізнаність, авторитетність. Компетентність – це набуті в процесі навчання знання і досвід»

	ІІІ
ІІІ


	Актуалізація опорних знань учнів
	10
5
	словесний
(бесіда)
Робота в парах
	Активізує знання учнів за темою уроку. Пропонує учням висловити свою думку з питання: яким вимогам повинно відповідати технологічне обладнання? (Прийом «Закінчити речення»)
Викладач 3.1. Яким вимогам повинно відповідати технологічне обладнання?

3.2. Які вимоги не повинно порушувати технологічне обладнання?

3.3. Назвіть санітарні вимоги до технологічного обладнання?
Викладач: Ми виявили необхідні вимоги до технологічного обладнання. Наступне завдання – творче – Вам необхідно виявити ті складові, з яких складається професіоналізм майбутніх кондитерів. Тому зараз необхідно створити «Сходинки до професіоналізму»
	Технологічне обладнання повинно:
3.1. Забезпечити безпеку працівників під час монтажу (демонтажу), введення в експлуатацію.
3.2. Поверхня технологічного обладнання і інвентарю повинна бути гладкою, без щілин і зазорів, болтів або заклепок, що виступають.
3.3. Розташування повинно проводитися відповідно до технологічної схеми, забезпечувати поточність технологічного процесу, найкоротші шляхи проходження сировини та напівфабрикатів, виключати зустрічні потоки сировини і напівфабрикатів та зустрічні потоки сировини і готової продукції.

3.4. Технологічне обладнання в процесі експлуатації не повинно забруднювати навколишнє середовище.

3.5. Матеріали технологічного обладнання не повинні спричиняти небезпечної і шкідливої дії на організм людини.

3.6. Обладнання з оцинкованої сталі, нелудженої міді, емальований посуд та інвентар в кондитерському виробництві не допускається.

3.7. Обладнання, апаратура, інвентар і тара систематично підлягають санітарній обробці. Перед проведенням санітарної обробки сировину, напівфабрикати готову продукцію, видаляють з приміщення.
3.8. Для санітарної обробки обладнання, інвентарю допускається застосування мийних, дезінфекційних засобів, дозволених у встановленому порядку для миття інвентаря та тари, призначених для контакту з харчовими продуктами.

Відповіді учнів: основні «Складові професіоналізму» за висновками учнів:




	ІІІ
	Актуалізація опорних знань учнів
	15
5
	Рольова гра
наочний
	Учні коментують презентацію на тему: «Характеристики новітнього устаткування для кондитерських цехів»
Презентація проходить як рольова гра.

- Менеджер і покупець техніки для кондитерського цеху проводять діалог з питань купівлі обладнання.

Учні групи виступають як менеджери – кожен учень надає характеристику певному виду устаткування. Кожному менеджеру покупець задає питання, на яке отримує відповідь.

Викладач підводить підсумки «рольової гри» і пропонує до уваги учнів кросворд на тему: «Обладнання».

Викладач пропонує деяким учням зачитати свої відповіді.
	3.9. Учень надає характеристику машини для просіювання борошна FSM-26.
Питання: Яка на Ваш погляд основна перевага цього просіювача?

Відповідь: Він підходить до різних типів продуктів (цукру, манної крупи).

3.10. Учень надає характеристику спіральній тістомісильній машині SP-80.

Питання: Які переваги і недоліки цієї машини?
Відповідь: Переваги: економія електроенергії за рахунок зменшення часу замісу. Основні деталі машини виготовлені з нержавіючої сталі, що гарантує тривалу експлуатацію.

Недоліки: Машина призначена для замісу тільки дріжджового тіста.

3.11. Учень-менеджер надає характеристику багетоформовочній машині FEB700

Питання: Яка максимальна продуктивність машини?

Відповідь: Максимальна продуктивність 1800 штук на годину.

3.12. Учень-менеджер розповідає про подову паротрубну піч

Питання: Для яких виробів призначена ця піч?

Відповідь: Для хлібобулочних і борошняних кондитерських виробів.

3.13. Учень-менеджер розповідає про ротаційну піч на пелетах

Питання: Яке призначення парогенератора в цієї печі?

Відповідь: Він підтримує потрібний рівень вологості повітря, в наслідок чого вироби не пересихають під час випікання.

3.14. Учень-менеджер розповідає про збивальні машини ТК.

Питання: Поясніть для приготування яких видів тіста призначені робочі органи машини: вінчик, лопатка, спіраль? 

Відповідь: Вінчик призначений для легкорухомих мас (вершки, білки), лопатка для збивання бісквітного тіста і кремів; спіраль для напівкрутого тіста (для пиріжків, вареників).

Учні працюють індивідуально над кросвордом на протязі 5 хвилин. Учні зачитують, перевіряють свої відповіді і надають коментарі.

	ІV
	Контроль і оцінювання знань учнів
	
	Робота в парах
	Викладач видає учням оціночні листи. Робота проводиться у формі взаємооцінювання.
Викладач просить прокоментувати оцінювання

Після цього викладач задає питання:

4.1. Що нового ви дізналися під час уроку?

4.2. Чи знадобляться набуті учнями під час уроку знання в практичній діяльності?
	Учні виставляють оцінки один-одному, потім міняються «ролями» і надають коментарі.
Учні відповідають, що під час уроку вони ознайомились з новітніми видами обладнання, яке необхідне в кондитерських цехах підприємств харчування.

Набуті знання стануть їм в нагоді під час виробничої практики і подальшої трудової діяльності.

	V
	Підбиття підсумків уроку
	2
	словесний
	Викладач питає «Чи досягнута мета уроку?»

Викладач коментує роботу учнів на уроці і виставляє оцінки
	Учні погоджуються, що всі завдання, які вони виконували під час уроку допомогли досягти мети уроку
Учні уважно слухають.

	VІ
	Домашнє завдання
	1
	словесний
	Викладач надає завдання повторити тему: «Новітнє устаткування»
	Учні записують домашнє завдання в зошити.


Викладач вищої категорії
Овсієнко І.С.
Участь в конкурсі «Майстер-шеф»
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