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План

проведення предметного тижня методичної комісії з підготовки за професією: 
«Кухар, кондитер ,перукар»

за темою: «Професія – це вибір долі»

	Дата
	Заходи
	Місце та час проведення
	Відповідальні

	24.02.2020
	Виставка кулінарних стіннівок
	1 поверх
	Керівники груп

	25.02.2020
	Ярмарок млинців «Здраствуй, Масляна»
	хол 1 поверх 
	Майстри в/н з професії «Кухар»

	25.02.2020
	Позаурочний захід на тему: «Україна від свята до свята»
	Кабінет №1
	Овсієнко І.С.,

Браташ Л.В.

	26.02.2020
	Конкурс професійної майстерності «Виконання повсякденних зачісок»
	гр. К-9-11/12

лабораторія перукарів
	Семерніна О.А.
Ковальова О.С.

	27.02.2020
	Бесіда на тему: «Страви національної української кухні в творах українських письменників».
	гр. К-7-3/4,     кабінет № 65.
	Радченко Л. М.

	27.02.2020
	Круглий стіл на тему: «Подорож до країни кухарів» 
	гр. К-9-5/6
кабінет № 33
	Тимченко Н.М

	28.02.2020
	Бесіда на тему: «Traditional British Meals»
	гр. К-8-5/6

кабінет № 61
	Гайвороньска О.М


Голова методичної комісії                                      І.С. Овсієнко
Тема позаурочного заходу: «Україна від свята до свята»
	План уроку:

	Навчальна мета
	Ознайомити учнів з традиціями і культурою  українського народу, традиційними святковими стравами української  кухні.

	Розвиваюча мета
	Розвивати пам'ять, увагу, акторську майстерність учнів.

	Виховна мета
	Виховувати інтерес до історії, національних традицій української кухні, вивчення предметів професійно-теоретичної і професійно-практичної підготовки.

	Тип уроку
	Урок-засвоєння нових знань.

	Методична мета
	Сприяти розвитку інтелектуальних здібностей учнів, професійних знань і умінь.

	Матеріально-технічне оснащення уроку
	Комп’ютер. Презентація. Пазли, набір загадок, кросворд.

	Міжпредметні зв`язки
	Технологія приготування їжі з основами товарознавства, технологія приготування борошняних кондитерських виробів з основами товарознавства, гігієна та санітарія, устаткування підприємств харчування.


	Інтеграція
	Виробниче навчання, виробнича практика.


Хід позаурочного заходу

	1.Організаційна частина.


	

	Привітання з учнями і гостями.
Повідомлення теми та мети виховного заходу.
	Викладач Овсієнко І.С.

Майстер в/н – Браташ Л.В
Викладач Овсієнко І.С.

	Основна частина
	

	2.1 Вступ (слово викладача)

	Викладач Овсієнко І.С.

	2.2 «Україна від свята до свята»
	учні групи К-8-5\6:

Розповідь про свято «Різдво» 
Князєва А., Хетагурі І., Кальмар
Розповідь про свято «Масляна» Герасимова А., Колісник Д., 
Литвинова К.

Розповідь про свято «Великдень» Цмак Н., Голоднікова А., Новак А.


	2.3 Конкурс «Вгадай слово»
	Проводить майстер в/н 
Браташ Л.В.

	2.4 Конкурс «Склади пазли»
	Проводить викладач 
Овсієнко І.С

	2.5 Конкурс «Хто перший відгадає кросворд» 
	Проводить викладач Овсієнко І.С.

	3. Підсумки виховного заходу
	Викладач Овсієнко І.С 


Слово викладача
З давніх-давен українська кухня є символом гостинності нашого народу.
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Протягом багатьох сторіч вона вбирала в себе культурні традиції, побутові звичаї, національні гастрономічні вподобання, зумовлені історичними та природно-географічними особливостями. Родині рецепти страв споконвіку передавалися від покоління до покоління, набуваючи нових смакових відтінків під впливом різних культур (угорської та німецької, татарської та грецької, еврейської та турецької). Саме тому українська кухня смачна і поживна, різноманітна запашна, популярна далеко за межами нашої країни. Традиційна українська кухня бере свій початок від простих у приготуванні, корисних і поживних страв. Серед продуктів можна відокремити базові: буряк, картопля, морква, цибуля, капуста, гриби, квасоля тощо. А традиційне українське сало - не лише найпоживніша їжа, а й символ національної кухні. Кожна українська господиня може створити чимало цікавих страв. На перше – борщ, рецептів якого існує понад півсотні, капусняк, куліш. Поширені м’ясні страви: крученики чи завиванці, голубці, буженина, печеня, фарширований перець, на українському столі є місце для корисних каш: гарбузової, пшоняної, гречаної, кукурудзяної. Присмачують страви кмин, хрін, часник, перець, чебрець, петрушка, кріп. А на десерт можна поласувати пухкими варениками з вишнями, духмяними пампушками з маком, запашними пиріжками з сиром, апетитними налисниками з медом.

Кожному з етнографічних районів України властиві свої особливості кухні. Так, у гірських районах Карпат переважають страви з кукурудзяного борошна, грибів, молочних продуктів: кулеша, чир, мамалига, банош, бринза, гуслянка, соломаха. У низинних районах готують страви  з пшеничного борошна і різних овочів - галушки, вареники, гомбовці, кремзлики, пироги. У кухні поліщуків поширені страви з картоплі та овочів: коми, деруни, зрази, холодники.

Українська кухня різноманітна та неповторна, тому кожен може знайти собі страву до смаку. В Україні господині завжди на свята готували багато страв, більшість з яких є традиційними або ритуальними.
Мета нашого заходу – ознайомити учнів з історією свят та традиційними стравами, які готують на свята в різних регіонах України.
«Різдво»
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Різдво Христове відзначають в Україні 7 січня православні та греко-[image: image18.jpg]


католики. Це велике релігійне свято для віруючих православних Церков. Різдво входить до числа дванадцятих свят. В Україні а також в більш, ніж 100 країнах, Різдво є офіційним святом. Свято Різдва символізує примирення людини з Богом. За традицією православні вітають один одного словами: «Христос Народився!», відповідаючи на них - «Славімо його!». Звичаї святкування Різдва змінюються в залежності від регіону України. Приміром, у західних областях вважають, що стіл повинен рясніти м’ясними стравами, а діти ходять колядувати тільки на ранок Різдва – 7 січня. На сході країни-навпаки колядки чутні до вечірньої зорі, а ранок Різдва родина зустрічає разом. Після святкового нічного богослужіння 7 січня православні вітають один одного зі світлим святом Різдва Христового і розговляються. На Святий вечір напередодні Різдва на стіл ставлять пісні страви. Хати та церкви на Різдво прикрашають ялинами і хвойними гілками, які символізують вічне життя, а традиція наряджати різдвяну ялину пов’язана з образом райського дерева багатого плодами.
Напередодні Різдва – 6 січня – на Святвечір господині ставили на стіл 12 пісних страв на честь 12 апостолів. Кутя мала бути багатою – з пшениці з маком, медом, горіхами. У неї часто додають родзинки, курагу, але основний інгредієнт – [image: image19.jpg]


пшениця – залишається незмінним. Потрібно сказати, що деякі варять її з рису, але насправді їжу з рисової крупи традиційно готувати на поминальне «канун», і такій страві на святковому різдвяному столі не місце. У деяких регіонах було прийнято першу ложку куті підкидати до стелі – приносять жертву духам померлих родичів. Крім куті, на передріздвяній вечері обов’язково повинен бути борщ, риба, гриби, пироги з квасолею, та капустою, картопля та узвар. За традицією, установленою в Київській Русі – Україні, на Різдво глава сімейства повинен був «сховатись» за стравою з пиріжками та запитати у дітей, чи видно його. На це діти мали відповісти, що не видно, і тоді глава сімейства промовив побажання, щоб у хаті завжди був достаток, щоб за пирогами не було видно столу. Починали трапезу зі спільної молитви, і кожен спочатку брав кутю, а потім переходили до інших страв. Ще один незмінний атрибут Різдвяного свята – колядування. Діти і молодь збирались групами, щоб проводити його в кожній хаті, починали ходити по хатах із зіркою і виконувати обрядові пісні – колядки, прославляючи народження Ісуса Христа. У цей час, намагаючись відкласти земні турботи і подумати про вічне, – всяка праця на святі вважалася гріхом. Ще одна сувора заборона стосувалася сварок та лайки, тим більше між рідними – на свята такі конфлікти вважалися особливо поганою прикметою і обіцяли невдачі всьому сімейству.
На Різдво готують багато різних страв, про які розкажуть наші учні:
	Розповідає про страву Ніжні пісочні горішки Хетагурі Ірина.
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	Розповідає про страву «Вергуни» 
Коваленко Анастасі
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	Розповідає про страву «Картопляні палички 
до борщу з кмином» 
Кальмар Анастасія
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Свято Масляної
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Вважається, що Масляна – це свято не тільки веселощів, а й час поминання померлих. Тому за традицією перших кілька млинців потрібно спекти в честь покійних родичів або друзів. Замішуйте тісто мовчки ,думаючи про людей,які покинули цей світ

Як святкують Масляну: Обряди по днях тижня.
Кожен з днів Масляної має свій звичай та ритуал. Отже, розповімо про значення кожного дня свята. 

Перший день - Зустріч.
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У цей день прийнято запрошувати до додому гостей, пригощати. А ще в цей день виготовляли солом’яна ляльку, яку ставили у центрі села. Вона там перебувала до самого кінця свята.

Другий день – Загравання.

У цей день проводились так звані оглядини. Вільні хлопці і дівчата збиралися і йшли кататися на санях. Під час веселощів кожен знаходив собі пару.
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Третій день – Ласунка.

У цей день господині запрошують додому гостей, зокрема зятів і готують для них так званий “Тещин млинець”. А зять у свою чергу зобов’язаний зробити комплімент тещі. 
Четвертий день – Розгуляй.
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У цей день усі молоді виходять на вулицю і влаштовують гуляння, танці. Працювати у цей час категорично заборонено.
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П’ятий день – Тещині вечірки.

Тепер зять кличе тещу з тестем і пригощає їх.

Шостий день – Золовчині посиденьки .

В цей час молода дружина кличе до себе сестру свого чоловіка і пригощає млинцями.
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Сьомий день – неділя.

На передодні Великого посту слід вибачитися перед усіма, кого ви за минулий рік могли образити. В останній день Масляної прощаються з вже набридлою зимою і спалюють солом’яне опудало.  
За стародавніми повір’ями, ідея цього свята полягає в пробудженні природи, весни і проводах холодної зими. З давніх – давен одним із найвеселіших свят в Україні була Масляна.
На масляну готували багато смачних страв, про деякі розповідають наші учні:
	Про страву Сирна баба з грушами 
розповідає Литвинова Ксенія
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	Про страву Налисники з сиром запечені 
у сметані розповідає Колісник Дмитро
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	Про страву Картопляні галушки із сиром 
та маслом розповідає Новак Анастасія
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Великдень «Пасха»
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Великдень, Воскресіння Христове, Пасха.
Найдавніше християнське свято, головне свято богослужебного року, що встановлено на честь Воскресіння Ісуса Христа. 
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Великодня Служба Божа триває всю ніч. Її найурочистий час настає опівночі, коли священик сповіщає «Христос воскрес!», а всі присутні відповідають «Воістину воскрес!». Після служби процесія тричі обходить навколо церкви – хресний хід, а потім починає процес освячення обрядових пасхальних страв: Пасок, ковбас, яєць та інших страв (Залежно від регіону). Господині збирають їх у кошики, прикрашені вишиваними рушниками, барвінком і свічками. Після церковної служби розходяться по домівках і починають «Розговлятися». 

Розговляються, насамперед освяченим яйцем. Окрім Пасхи та яєць (Крашанок та писанок), серед освяченого також може бути: Смажена, ковбаса, риба,сир, часник, хрін, полин, вино, баранчик – символ Ісуса Христа, сина Божого. Люди вірили, що покладений у кошик баранчик гарантуватиме прихильність сил природи і оберігатиме від стихійного лиха. 

Нарешті всі входили до хати, де господар благословляв дітей, що ставали перед ним навколішки: «Аби вам розум так скоро розв'язався, як ці бесаги скоро розв'язуються». У кого була дівчина на виданні, клали їй Пасху на голову: «Аби-сь у людей була така величина, як ця Пасха пшенична».
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Малу дитину клали в спорожнену від свяченого торбу : «Аби-сь так скоро росло, як пасха скоро росте». Після розпочинається святкування, молодь йшла звичайно під церкву, де розпочинались великодні забавки – весняні. а також гаївки.
На свято готували багато смачних страв , про деякі розкажуть наші учні:
	Розповідає про страву Сирна запечена паска Голоднікова Анна
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	Розповідає про страву Великодній баранець Цмак Наталя
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	Розповідає про страву Банош з білими грибами та бринзою Валяєва Єлизавета
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Проведення конкурсів
1-й конкурс «Вгадай слово».

Учасникам конкурсу надаються картки з літерами, які поєднані в групи. Треба поєднати літери і скласти два слова: «кухар», «кондитер»
2-й конкурс «Складіть пазли».

В конкурсі беруть участь двоє учнів, які складають різні пазли, перемагає той, хто перший складе картинку з видом торту.

3-й конкурс «Хто перший вгадає кросворд»


Кожен учень отримує кросворд і складає слова. Перемагає той, хто першим складе слово «бісквіт»

Підсумки заходу
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Керівник групи – майстер в/н – Браташ Л.В
«Сьогодні Ви узнали багато нового про свята і святкові страви, сподіваюсь що ці знання стануть вам у нагоді.»

Класний керівник – Овсієнко І.С 

«В ході виховного заходу ви розширили свої знання з історії української кухні, улюблених страв українців, які готують на свята. Сподіваюся, що ці знання ви будете використовувати в своїй професійній діяльності».
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