Тема уроку:»Приготування та відпуск солянки рибної, солянки м΄ясної».
Об΄єкт  роботи: лабораторія кухарів; кондитерів.

Мета навчальна – закріпити  знання, отримані на попередньому уроці; сформувати комунікативні навички, уміння працювати в команді;

Виховна – виховувати в учнів почуття любові до обраної професії.
Розвиваюча – розвивати творчий підхід до обраної професії.

1.обладнання та інструменти особистого користування: ножі кухарської трійки, роздрібні дошки, розливні  ложки, тарілки столові глибокі, тарілки підставні.
2.обладнання та інструменти загального користування: електрична плита, каструлі, сковорідки.

Тип уроку:  урок засвоєння нових знань.

                             Хід уроку

1.Організаційна частина – 3-5хвилин.

1. перевірка наявності учнів;

2.перевірка готовності до уроку виробничого навчання.

ІІ. Вступний  інструктаж -45хвилин.

1.Оголошення теми і навчальної мети уроку.

2.Актуалізація опорних знань і набутих умінь (запитання )

Робота над тестами (5 учнів)

Усне опитування:

· Що таке бульйон?

· Які бувають за способом приготування перші страви?

· У чому подають перші страви?

· Яке співвідношення рідини і сировини при приготуванні рибного бульйону?

· Яка тривалість варіння рибного бульйону?
· Які страви називають заправними?

3. Вивчення нового матеріалу.

4.Закріплення навчального матеріалу ( запитання)

       -Технологія приготування солянки рибної.

      - Як подають солянку збірну м΄ясну?

       - Як подають солянку рибну?
        - Вимоги до якості солянки рибної?

          -Вимоги до якості солянки збірної м΄ясної?

5.Видача завдання учням для поточного інструктажу:

- організувати робоче місце для приготування та відпуску солянки рибної, солянки збірної м΄ясної.

- підготовка сировини для виконання страви;
-приготування солянки рибної, солянки збірної м΄ясної.

- доведення її до смаку;

- презентація страви.

ІІІ. Поточний інструктаж – 5годин

1.Обхід робочих місць з метою перевірити:
    а\ чи всі учні можуть самостійно приступити до роботи;

    б\  додержання учнями правил безпеки праці;

    в\ організація робочих місць, видача бригадам завдань: 1-ша бригада готує «Солянку рибну», 2 бригада – «Солянку збірну м΄ясну»,  3 бригада – «Рибний бульйон».

2.Індивідуальні і додаткові фронтальні інструктажі на робочих місцях.

ІУ. Заключний інструктаж – 10 хвилин.
1. Підсумки роботи групи за навчальний день і ступінь досягнення поставленої мети; презентація бригадами своїх страв;
2. Аналіз роботи окремих учнів;

3. Аналіз характерних помилок при виконанні прийомів, операцій, їх причини і шляхи попередження;

4. Оголошення і мотивація оцінок учнів;

5. Домашнє завдання; вивчити та закріпити тему: «Приготування та відпуск солянки збірної м΄ясної, солянки рибної; прибирання робочих місць.

 Картка – завдання №1

1.Значення супів в житті людини.

2.Від чого залежить вміст жиру в рибі?

Картка – завдання №2

1.Правила варіння риби.

2.Вимоги до якості рибного бульйону?

Картка – завдання №3

1.Загальні правила приготування солянок.
2.Вимоги до якості солянки рибної.
Картка – завдання №4

1.Правила відпуску солянки рибної

2.Вимоги до якості солянки рибної

Картка – завдання №5

1.Технологія приготування солянки м΄ясної

2.Правила відпуску солянки м΄ясної.

