IIJIAH YPOKY BUPOBHNUYO0OI'O HABYAHHS
PH.3: « IlpuroryBanHsi CTpaB 3 A€Lb.)
IIK-2.2: « Bapinnsa sieub y mkapagaymi. [IpuroryBanus sieub cMaKeHUX.»
Mera ypoky:
Haguanbna: HAaBYMTH YUHIB CAMOCTIMHO OPraHi3oByBaTH podoue Micie;

AOTPUMYBATHCH NIPABWJI BeleHHS TEXHOJIOTiYHOI0 NPoLecy; POOUTH PO3PAXyHOK
CHPOBHMHM /IJIsl IPUTOTYBAHHA 32/1aHOI KIJIBKOCTI CTPaB; CAMOCTIHHO rOTYBaTH
BiIBapHi Ta cMaxeHi CTPaBH 3 f€lb; JOTPUMYBATUCH NIPABUJI CAHITAPIl, ririeHu
i mpaBuJ 0e3NleKH NMpaui; eKOHOMHO BUKOPUCTOBYBATH CHPOBHMHY, BOAY i
eJIeKTPOeHePrilo.

Buxoena: BuxoByBaTH B Y4HiB TBOpYe CTaBJIEHHS 0 Mpali Ta HABYAHHS,
oxaiiHicTh mig yac podoTu; J000B i moBary 0 oopanoi npodecii.
Po3zeusaroua: y4Hi NOBUHHI PO3BUBATH CAMOCTIHHICTh; YMiHHS OPi€HTYBaTUCH

BHPOOHHYMX MpoLecax; 3Mi0HOCTI 10 ecTEeTUYHOTr0 0(popMIIeHHSI CTPAaB i3
BUKOPHUCTAHHSM HOBITHIX TeXHOJIOTIIA.

Tun ypoky: ypoK BIOCKOHAJIEHHSI BMiHb Ta ()OPMYBAHHS HABHYOK;
YPOK-3MaraHHsl.

Buj ypoky: BUKOHAHHSA iHAMBIAyaJIbHUX POOIT;

JunakTuuHe 3a0e3ne4yeHHs: iHCTPYKUIHI KAPTKH, KAPTKU-3aBIAHHS,
TEXHOJIOTIYHI KAPTKH, 30IpHUK pPelenTyp CTPasB i KyJJiHapHUX BUPOOIB,
IHCTPYKIis M0 TexHini 0e3neku Ta BUPOOHUYIi caHiTapii, miakaTu:
«IlinroroBka sieub 10 BUKOPUCTAHHA», « TeXHOJIOTIYHA cXeMa NPUTOTYBAHHS
si€YHI HaTypaabHO, «Kitacudikauis sieub», PoTOKAPTKH rOTOBUX CTPAB, TECTH,
TeXHOJIOTIYHHUIl TUKTAHT.

MarepiaJibHO - TexHIYHe 320e3MeYeHHsI: eJIeKTPOIUINTH, BAPOOHNYi CTOJIH,
HACTUIbHI HudepOaaTHI Baru i 3Ba:KyBaHHA CUPOBMHHM, MMIAHI
BaHHHU, KACTPYJi, CKOBOPIAKH, MUCKH, €eMaJIbOBaHI JIOTKH, PO3PO0Hi T0IIKHU
"MC", «OC», Hoxki kyxapcbkoi Tpiiikn "MC", « OC», kacTpy.ii, TAapiiaku AJs
Moja4i, CHPOBHMHA 3TiJIHO MeEPeJIiKY.

Mix npeameTHi 3B's13km: «CaniTapis i ririenay, « TexHoJI0ris IPUTOTYBAHHS
1’Ki 3 0CHOBAaMH TOBapO3HABCTBa», «Opradizauisi BUPOOHULTBAY.

MyabTuMeiiiHe 3a0e3ne4eHHs1: HOYTOYK, eKPaH, IPOEKTOoP.
Xix ypoky
I. Oprani3aniiina yacruna: (5 xs.)
1.1. TIlepeBipka MPUCYTHOCTI Y4YHIB.

1.2. IlepeBipka 30BHIIIHBOI'0 BUIVISIAY Y4YHIB, HAABHOCTI po0040i (popmu.



1.3. nepeBipKka roroBHOCTI po004YHX MiCIb 10 MOYATKY POOOTH.
I1. BerynHuii iHcTpyKkTak: (45 x8.)
2.1. Maiicmep éupooHU1020 HAGYAHHA NOBIOOMAAE MEMY | MeNY YPOKY

PO3M0Bifa€ Ak Oyae MPOBOAUTUCH YPOK, MIPAaBUJIa Ta KPUTEPIl OMiHIOBAHHS
KOHKYPCIB.

CJIAWOI,
2.2. Momueauia naguanvHoi OiA1bHOCHII.

SAiius 31aBHa Oy 1M TPAAMUIHOIO CJIOB'THCHKOIO i2ke10. BoHu € cuMBoJ1oM
Bi/IpO’keHHS IPUPOIN i BeCHH, TOMY KoJeH Besmkaens He 00xonuThCs 0e3
KPalIaHOK Ta NMCAHOK, a BeIMKoAHI YacTyBaHHS 32BN NOYMHATHCA i3
CBAYECHOI0 AL,

3aj1e:kHO BiJl BUAY NTHLI PO3PI3HAIOTH A Kypsidi, KAa4uHi, rycsayi,
inauyi. Sliinsg BoxoMmJIaBHOI NTHULI VISl TPUTOTYBAHHSA CTPAaB He
BHKOPHUCTOBYIOTh, OCKIJILKH BOHU MOKYTh OyTH JIKepeJsioM iH(peKuiiiHux
3aXBOPIOBAHb.

CJIAM/I II (Xap4oBa WiHHIiCTH si€nb)

Jly:xe BaxKJIMBO, 100 s1iins Oysu cBixi. [lepen BUKOpUCTAHHAM AL
3BUIBHAIOTH BiJl YIIAKOBKH TA NEPEBIPAIOTh Ha CBLKICTH 0BOCKONOM. B
CBi’kOMY s1iii OLJIOK JIerko MPOCBIYY€ETHCS, a JKOBTOK Jie[lb BUIHO; HESIKICHI s1iius
B3araJii He IPOCBIYYIOThHCS.

CJIAV/I 11T

SK110 HeMa€ B HAABHOCTI OBOCKOIA SAKICTh i€l MOKHA MepeBipuTH
3aHYpPMBIIH fIiille B CKJISIHKY 3 PO3YMHOM BO/M i COJIi.

CIIAMI IV

SkicTh f€ub o BinOyBaeTbest

sliine cBixke OmnycTUI0ch HA THO CKJISTHKH

sliine HEZOCTATHBLO CBixKe Ils1aBae Tpoxu BHILE JHA

Sliine HegoOposiKicHe 3aaumaerbesi 3BepXy, He
TOHE

Konkypc Ha3Baru 0akTepiro, ika MiCTUTBHCSI HA ITOBEPXHI AA€Ub
CJIAU]L V (CaabMoHena)

Ilepen BUKOPUCTAHHAM SIALA peTejibHO MUKOTh. CKiJIbKH BaHH 1JI OO
BHKOPHMCTOBYIOTh?(4 BAaHHH)

Konkypc 3anoBHiTh cxemy MuTTH fieub(1xB)



Ne Hassa pinnnau (po34uny) TpuBaJjicTs
BAHHH BUTPUMYBAaHHS,XB

CJIAM/J] VI (IlepBunna 06podka sienp)
Il[06 ymimu zomyeamu akicui cmpasu 3 A€ub, 6am nOmpiono, nepui 3a éce:
BUBYUTH TEXHOJIOTIIO iX IPUTOTYBaHHS;
BMIiTH POOMTH PO3PAXYHOK CHUPOBHHHU;
AOTPUMYBATHCh HOPM 3aKJIAJIaHHA MPOAYKTIB i MOCTiIOBHOCTI BeleHHSA
TEXHOJIOTIYHOI0 MpoLecy;
BHKOPHMCTOBYBATH SIKiCHI MPOAYKTH;
NPABWJIbHO OPraHi30BYBaTH P0o00Yi Miclisi, J00MPATH iHCTPYMEHT, iHBeHTAap,
nocya.

2.3. Akmyanizayin meopemuyHux 3HAHb YUHIE 3 MEMU.
Aitus B Ky CNIO)KHBAKTH B BAPEHOMY Ta cMakeHOMY BUIIsiAi. CbOroaHi Mmu

Oy1eMo roTyBaTH BiJIBapHi Ta cCMaKeHi CTPaBH 3 si€lb.

Konkypc : «Tu - meHi, 11 - TO0I»

3ae0anns 0na zpu:

Yuni 3aoaiome 0oun oonomy maxi numannsn:

CkifIbKH BOIM Ta COJIi MOTPiOHO i BAPIHHA A€Ub?

3 aitpu Boau Ta 40-50r coui Ha 10 mT. A€nb

11 4oro 10aa0TH CUIb B BOAY NPH BapiHHI AA€Ub?

I1100 32am00irTd BUTIKAHHIO AW PU HASBHOCTI TPILMH HA IKAPAJYMI .
Ha3BiTb acOPTMMEHT BapEeHHUX €U 32JI€KHO BiJl KOHCUCTEeHLil?

Piaki, «B MilIe40k», KpyTi.

II{o moTpidHO 3poduTH, 100 AU JETKO 00UNIIAJINCH?

3aHypIOIOTH B X0JIOHY BOAY.




YoMy He MOKHA IepeBaplOBaTH il ?

Aius cTalTh TBEPAMMH | MOTaHO 32CBOIOTHCH OPraHi3MOM.

IIlo moTpidHO 3poOUTH, 100 KOBTOK SIMLA NPH BAapiHHI HEe MOTEMHIB?

3aHypIOIOTH B X0JIOHY BOAY, 100 NEPEIIKOAUTH CIOJTYYCHHIO CIPKOBOIHS 3

3aJ1i30M.

OT:ke, BAapATH Al Pi3HOI I'YCTHHH, SIKA 3aJIe5KUTH BiJl 4acy BapiHHS.

SAitus, 3BapeHi KPyTo 4acTO BUKOPHCTOBYKOTH IIPH NPUTOTYBAHHS
pPi3HuX cTpaB: OyTepOpoaiB, cajaris, (papiuiB JJid NMPOriB, NPUKPAC CTPaAB TA iH.
Takoxk BUKOPUCTOBYIOTB IX IK CAMOCTIHHY CTPABY — B X0JI0AHOMY BUIJISIAI( s1iius
(papmpoBaHi, stifus nig MaiioHe3om Ta iH.).

Aiius pigki Ta B «MilIe40K» BUKOPUCTOBYKOTh SIK CAMOCTIHY CTPaBY.
ITonawTh B NaIIOTHULSX.

CJIIAUJ VII
Cruoci0 Yac TI'oTroBHOCTH
NPUTOTYBAHHS
NPUTOTYBAHHS,
XB.
Pigxi 2,5-3 Bisiok 3BepHYBCSl HANIOJIOBUHY, KOBTOK He
3BEpPHYBCH
“B mimewoxk”  |4,5-5 3BepHYyBcs OUIOK, 'KOBTOK He 3BEPHYBCSI.
3Bapeni kpyto (8-10 7KoBTOK M 0iJ1I0K 3BEpPHYJIHCH.

100 sjiie He JIONMHYJIO, MOTPIOHO B BOXY A0AATH Cijib. /{151 mosiermeHHs
OYHUIILYBAHHSI BAPEHOTI0 SIS Ta JJisl 30epiraHHs KOJbOPY KOBTKA HOTro
3aHYPIOOTH B X0JIOHY BOJY.

Konkypc «bpeiH-prHI»

Ymoeu nposedenna konkypcy: maiicrep BUpOOHHYOI0 HABYAHHS 3a4YUTYE
YUYHSIM nuTaHHA . bpuraga sika nepmoro, 3a oome:kenuii yac (30 cek.) nae
BIANOBiIb HA MOCTABJIEHE MUTAHHS, OTPUMYE 3 (TpH) Oasm.

Iumanns onsa KOHKypCy:

Ha no0pe po3irpity nopuiiiHy CKOBOPIAKY 3 KMPOM 00€pe:KHO BUIIYCKAKTh
MIATOTOBJICHI MU TAK, 00 He MOPYLIUTH HJIICHOCTI :KOBTKA. KM KUP

BHKOPHCTOBYKOTh /ISl CMAKEHHS ?

Bepuikoge macno

Coasth apioHOI0 cijuTo. HacTHHY CO0JIi MOKHA 0AATH Y KUP, 100 OLIOK He
HaOpsikaB i He po3puBaBcs. SIKk NPaBUJIBLHO COTUTH SIS ?



binok nocunatoms cinnio, OCKiIbKU HA HCOBMKY 610 KDYNUHOK 3ATUULAIOMbCA
ceimJii naamu.

7KoBTOK npH cMasKeHHi MOKHA MOCUIIATH MeJIeHMM mnepueM. SIka Maca nepio
Ha 1 nmopui?

0,022

Sleunio cMaxaTh 2-3XB. /10 IOBHOT0 3arycaHHsl Ouika. SIka KoHCUCTEeHIList
sKOBTKA roTOBOI sI€4YHi?

Haniepioka

BHKOpPHCTOBYIOTH SIEYHIO IK CAMOCTIIIHY CTPaBy, rapsiyy 3aKycKy, a TAKOX 1JIfl
OyTepOpoOiB i TOMOBHEHHS 10 M’SICHUX CTPaB. SIK NOAAI0TH SIEYHIO?

Y nopuiinin ckoseopioyi, aky cmaename Ha NOKpumy naneposord cepeemrKoro
3aKyCcO4Hy mapinKy, noauearoms 6EpuIKO8UM MAC10M, HOCURAIOMb ROOPIOHEHOI0
3e/1eHHIO0

CkifbKU si€llb BUKOPUCTOBYIOTH /I IPUTroTYBaHHA 1 mopuii sieuHi
HATYPAJIbHOI.

Swm

SleyHI0O MOKHA TOTYBATH HATYPAJBHOIO TA 3 TAPHIPOM — CAJIOM IITNHK,
TOMATaMM, KAPTOILJIel0, DaK/JakaHaMu, rpudaMu, HulyJier, KOB0ACOI0, INMHKOI0,
COCHCKOI0, capaejbKaMu, TPYIHHKOIO0, JKUTHIM XJ1i00M, TBEPAUM CHPOM.

MokHa 11 cMasKeHHs BUKOPHCTOBYBATH ClleliaJIbHI CKOBOPOIH i3
3arJiM0JIeHHSAIMH Ta (POPMOUYKH.

CJIAWJ VIII
2.4. @opmyesanna nosux npogeciiinux 6MiHb i HAGUUOK.

IIpu npuroryBaHHi cTpaB 3 si€llb HEOOXIIHO JOTPUMYBATHCH NPABUJI
0e3mevyHOI mpami:

SAiins Ha rapsivy CKOBOPiIKY BWIMBATH 00epekHo, 100 He po30pu3KaTH
PO3TOILIEHEe BepUIKOBE MACJ0

lapsiuy ckoBOpiaKy OpaTu NPUXBATKOIO.
Bony nuist BapiHHSA si€lb He J0JIMBATH 10 KPaiB KaCTPY.JIi.

Kpuiuky 3 rapsiuoro mocyay 3HiMaTi NpuXBaTKOIO Ta BiIKpMBaTH Bij cebe,
100 He OINAPUTHUCH.

IMosicHUTH Ta MOKA3aTH MOCTiAOBHICTD:
A) BapiHHA PIAKHX fI€Ub;
bB) cmaxkeHHs si€4Hi 3 rapHipoM

- 3BepTaro yBary Ha oprasisauiro po0o4oro micus, migdip iHcTpymeHTy,
iHBeHTAapI10, MOCYNY.



- Po3ruisaar 3 yYHSIMM THIIOBI NOMMJIKHM TA HUISIXH 1X MONeEPeIKeHH S
NPU NPUTOTYBAHHI CTPAB 3 sI€Ub
- IHosicHeHHs1 XapaKTepy i MOCaIAOBHOCTI po0OTH Y4HIB HA ypoIli;
- IHoBizoMiIeHHSI PO NMepPeAOBHI 10CBIA 32 TEMOIO YPOKY;

- OnuTyBaHHS YUYHIB | NPOOHEe BUKOHAHHS HUMM HOBHMX NIPUIOMIB,
NMOKA3aHMX

MaliCTPOM;

- Binnosiaps maiicTpa Ha 3aNIMTAHHSA Y4HIB;

- IlinBeneHHs MiICYMKIB BCTYITHOIO iHCTPYKTAKY.

I11. IoTouHMii IHCTPYKTAXK Ta CaMOCTIiiiHi BIPABH Y4YHIB

BH/IAHHS 3aBJaHb ISl CAMOCTIHHOI pO0OTH YYHIB Ta MOSICHEHHS MOPAIKY iX
BUKOHAHHS ( 3TiIHO KAPTKHU 3aBaHHS)

- PO3MOiJ YYHIB 32 po00YMMH MiCIAMU;

- MOBIIOMJICHHS NPO KPpUTePii ONiHIOBAHHS BUKOHYBAHUX PO0iT;

HiJILOBI 00X0AM MaiicTpa po0oYnX Miclb YUHIB;

NPUItOM MaiicTPOM BUKOHAHMX POOIT;

NpUOHUPaAHHS POOOYMX MiCUb.
IV. 3ak/II09HM IHCTPYKTAXK
-aHaJIi3 AiSIJIBHOCTI Y4YHIB Yy IIpoLeci BCbOro ypoKy;
-OLliHKa po00TH Y4YHIB, ii 00'€KTMBHE 00IPYHTYBAaHHH;
-aHaJIi3 IPUYUH MOMMJIOK YYHIB Ta 32C00H IX yCYHEHHS;
-NOBiIOMJICHHS TA OOIPYHTYBaHHS OLIHOK;
V. Buiaya 1oMaliHbOro 3aBIaHHA
Maiictep B/H OabxoBuk JI.M.
TEMA 8: fiius, s€4Hi npogyKTH: 00p0o0Ka, TEXHOJIOTisi IPUTOTYBAHHSA CTPaB
JlaiiTe BinmoBiai Ha 3anUMTAHHA:

1. Slitne Kypsiue CKIAAA€THCH

2. Yomy :K0BTOK sl WiHHIIIKI 32 0iJI0K

3. YoMy He peKOMEHI0BAHO B:KUBATH CHPI sl




4. Ha3BiTh si€4Hi NpoayKTH?

5. Sk k1acu@IKyOTH SIS 3aJ1€KHO Bi criocoly i TepMiHy 30epiraHHs

6. ITosicHiTh TepMinu nedeKTiB A€Ub.
a) Kpaciok — e noBHe 3MillryBaHH# ’KOBTKA i OL1Ka.

0)Tymaxk

B) MipaxHe siiine

r)Tymak

7. Ilpu AKUX yMOBaXx 30epiraloTb s€4HU MOPOIIOK?

8. Slk mepea BUKOPUCTAHHAM 00POOJIAIOTH SIS

9. Slki mpouecu Bin0yBalOTLCA y sIHUAX NPU BapiHHi

10. Yomy He MOKHA epeBaApHOBATH AULA?

11.Ha3BiTh aCOPTHMEHT BapeHHUX CTPaB 3 si€lb

12. SIx nogawTh BapeHi AlUs «B MilIEY0K»?

BAPIAHT I

3aBaanns 1
3po0iTh 3aminy 60 IITYK f€Ub SIEYHUM MOPOLIKOM..
3aBaanus 2

ARy KUIBKICTB (IIT) S€Ub NOTPIOHO /sl MPUTOTYBaHHA 45 mopuii «3anmikaHKu
PHUCOBOI».

BAPIAHT II

3aBnanns 1

3pobiTh 3aminy 40 ITYK fA€Ub SIEYHUM MOPOLIKOM..
3aBnanus 2

SAky kinbkicTh (INT) S€Nb NOTPiOHO AJs1 mpuroryBanusa 30 mopuiii «3pa3 MaHHUX
3 nuoyJier i simem».

1.



Hano: Po3B’si3yBaHH4 :
Binnosiab:

3HaiTH:

2.

Hano: Po3B’si3yBaHHA :
BinnoBias:

3naiitu:

Tema 8. Siius, sieuHi npoxyKTH: 00po0Ka, TEXHOJIOTiS MPUTOTYBAHHS CTPaB
1. /KupiB B s1iinsix OliblIe MICTUTBCH B:

a) OisIKky 0) KOBTKY B) HIKApaJIymi

2. Y cBixkomy sl NOBITPsiHA KaMepa MOBUHHA OyTH:

a) MM 0) 7MM B) 4MM

3. SIki Aiing HA3UBAKOTH JICTUYHAMHA?

a) no 7 nié micas 3HecenHs: 0) x1o 10 xi6 B) 10 15 1i0

4. B aiugX MiCTHTBLCHA OiJIOK...

a) ka3eiH 0) aBiAMH B) Ji30HUM

5. NedekT, Axkuii Ma€ 4YaCTKOBE 3MILIyBAHHS ’KOBTKa 3 OLIKOM, 11e:
a) Kpacwk 0) BWIMBKa B) MipakHe siiiie

6. diins MuIOTH B...

a) TPHOX BaHHAX 0) YOTHPBHOX B) II’ATHOX

7. Jie fielb BUKOPHCTOBYIOTH TENJIOBY 00POOKY:

a) BapiHHsa 0) OJIaHIIYBAaHHA B) 3alliKaHHA

8. diius «B MilIe4oK» BapATh:

a) 2-3xB 0) 4,5-5xB B) 8-10xB

9. 106 3BapuTH sAiins 0e3 MIKAPAJIYH Y BOAY A0AAI0Th:




a) Hykop 0) ouer B) KUP
10. Y si€uHi coATH:
a) OOk 0) "KOBTOK B) OLIOK I ’KOBTOK

TEXHONOTYHA GIENA TPUrOTYB AR

00

all .l:. - ‘ | * !.. il '. | | = J
s
MigroToBneHi Macno Cinb BepwkoBe 3eneHb Kpony
AALA BeplIKoBe ApiGHa macno a6o neTpywku
l Y \ Y
OBepexHo BUNYyCKaTh Ha ConaTte Ginok | PO3TONMIOKTL ‘ NoApIBHIOITL
PO3irpiTy NOpLiiiHY ckoBopiaky [ (0,25 1 coni Ha '
(140-160°C) 3 BEpLUKOBUM 1 avne)
Macriom, He NopyLUyYu
LinicHOCTi oBTKa -
CmaxaTtb 2-3 XBUINUHW 10 TMocunaiom xoemox W
NOBHOrO 3aryCcTiHHA BinKy. (0,02 & i nopuiv)) peus
XKosmok nosuHeH 6ymu HOPHNE
g MeneHun
Haniepidkum
[104210Tk AEYHIO Y NOPLURHIN Monueaioms Ae4HO
CKOBOPOAI, AKy CTaenATL Ha [ P
3aKyCOYHY Tapinky 3 (1-3 2 Ha nopyjio)
nanepoBo CEPBETKO -
BuKopucTOBYIOTE AK
CamMmOoCTiIAHY CTpaBy, rapayy
3aKyCKY, LOMOBHEHHSA 40
M'ACHWMX cTpaB (GidpLuTeKc 3
SANLEM, aHTPEKOT 3 AKLEM), a
Takox Ans 6ytepbposnis

Bumozu oo akocmi:
3oBuimyii Burasa: scuus 30eperna popmy,
Kpai sieqHi He MiJcylIeH];

Cmaxk i 3anax: BJacTHBI CMa)KEHOMY L0, Y
MIpPY COJIOHHIA;

KoncHcTeHIIA: KOBTOK HAMIBPiAKHI.

Hebaxani 6i1i IsiMH HA JKOBTKY

Bi/l co/1i Ta HenpaBWJIbHA (POPMa JKOBTKA,
YacTuHY C0J1i MOKHA J0AATH Y KHUP,

o0 0itox He HADYXaB.



1

Ha ckoBopiaKy Knagem Kyco4yok BepLUKOBOro macna.

2

O6epexHO po3bMBaEMO ANLA Haf CKOBOPIAKOK U CMaXUMo
Ha cepegHbLOMY BOTHi, 4OKN GiNOK NOBHICTIO He Oyae
roToBUM

Illaz 3

Conumo, nepunmo

(A




Ae4YyHA cepdeyKkoMm
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	ПЛАН УРОКУ ВИРОБНИЧОГО НАВЧАННЯ 
	    РН.3: « Приготування страв з яєць.» 
	    ПК-2.2: « Варіння яєць у шкаралупі. Приготування яєць смажених.» 
	    Мета уроку: 
	    Навчальна: навчити учнів самостійно організовувати робоче місце; 
	дотримуватись правил ведення технологічного процесу; робити розрахунок сировини для приготування заданої кількості страв; самостійно готувати відварні та смажені страви з яєць; дотримуватись правил санітарії, гігієни й правил безпеки праці; економно використовувати сировину, воду і електроенергію. 
	    Виховна: виховувати в учнів творче ставлення до праці та навчання, 
	охайність під час роботи; любов і повагу  до обраної професії. 
	   Розвиваюча:  учні повинні розвивати самостійність; уміння орієнтуватись  
	виробничих процесах; здібності до естетичного оформлення страв із використанням новітніх технологій. 
	    Тип уроку: урок вдосконалення вмінь та формування навичок; урок-змагання. 
	    Вид уроку: виконання індивідуальних робіт; 
	    Дидактичне забезпечення: інструкційні картки,  картки-завдання,  технологічні картки, збірник рецептур страв і кулінарних виробів, інструкція по техніці безпеки та виробничій санітарії,  плакати: «Підготовка яєць до використання», «Технологічна схема приготування яєчні натуральної», «Класифікація яєць», фотокартки готових страв,  тести,  технологічний диктант. 
	    Матеріально - технічне забезпечення:  електроплити, виробничі столи, настільні циферблатні ваги для зважування сировини,  мийні ванни, каструлі, сковорідки, миски, емальовані лотки, розробні дошки "МС", «ОС», ножі кухарської трійки "МС", « ОС», каструлі, тарілки для подачі, сировина згідно переліку. 
	    Між предметні зв'язки: «Санітарія і гігієна», «Технологія приготування їжі з основами товарознавства», «Організація виробництва».  
	    Мультимедійне забезпечення: ноутбук, екран, проектор. 
	Хід уроку 
	І. Організаційна частина: (5 хв.) 
	            1.1. Перевірка присутності  учнів. 
	            1.2. Перевірка зовнішнього вигляду учнів, наявності робочої форми. 
	  1.3. перевірка готовності робочих місць до початку роботи. 
	ІІ. Вступний інструктаж:  (45 хв.) 
	2.1. Майстер виробничого навчання повідомляє тему і мету уроку      
	розповідає як буде проводитись урок, правила та критерії оцінювання конкурсів.  
	СЛАЙД І, 
	2.2. Мотивація навчальної діяльності. 
	Яйця здавна були традиційною слов'янською їжею. Вони є символом відродження природи і весни, тому жоден Великдень не обходиться без крашанок та писанок, а Великодні частування завжди починалися із свяченого яйця.​           Залежно від виду птиці розрізняють яйця курячі, качині, гусячі, індичі. Яйця водоплавної птиці для приготування страв не використовують, оскільки вони можуть бути джерелом інфекційних захворювань.​          СЛАЙД ІІ (Харчова цінність яєць) 
	     Дуже важливо, щоб яйця були свіжі. Перед використанням яйця  звільняють від упаковки та перевіряють  на свіжість  овоскопом.  В свіжому яйці білок легко просвічується, а жовток ледь видно; неякісні яйця взагалі не просвічуються. 
	СЛАЙД ІІІ 
	    Якщо немає в наявності овоскопа якість яєць можна перевірити зануривши яйце в склянку з розчином  води і солі. 
	СЛАЙД ІV 
	Якість  яєць 
	Що відбувається 
	Яйце свіже 
	Опустилось на дно склянки 
	Яйце недостатньо свіже 
	Плаває трохи  вище дна 
	Яйце недоброякісне 
	Залишається  зверху, не тоне 
	    Конкурс  Назвати бактерію, яка міститься на поверхні яєць 
	СЛАЙД V (Сальмонела) 
	    Перед використанням яйця ретельно миють. Скільки ванн для цього використовують?(4 ванни) 
	Конкурс Заповніть  схему миття яєць(1хв) 
	№ ванни 
	  Назва рідини (розчину) 
	Тривалість витримування,хв 
	1 
	 
	 
	2 
	 
	 
	3 
	 
	 
	4 
	 
	 
	   СЛАЙД  VІ (Первинна обробка яєць) 
	Щоб уміти готувати якісні страви з яєць, вам потрібно,  перш за все: 
	вивчити технологію їх приготування; 
	вміти робити розрахунок сировини; 
	дотримуватись норм закладання продуктів і послідовності ведення 
	технологічного процесу; 
	 використовувати якісні продукти; 
	правильно організовувати робочі місця, добирати інструмент, інвентар, 
	посуд. 
	  2.3.  Актуалізація теоретичних знань учнів з теми. 
	Яйця в їжу споживають в вареному та смаженому вигляді. Сьогодні ми  
	будемо готувати відварні та смажені страви з яєць. 
	 
	Конкурс : «Ти - мені, я - тобі» 
	Завдання для гри: 
	Учні задають один одному такі питання: 
	Скільки води та солі  потрібно для варіння яєць? 
	3 літри води та 40-50г солі на 10 шт. яєць 
	Для чого додають сіль  в воду при варінні яєць? 
	Щоб запобігти  витіканню яйця при наявності тріщин на шкаралупі . 
	Назвіть асортимент варених яєць залежно від консистенції? 
	Рідкі, «в мішечок», круті. 
	Що потрібно зробити, щоб яйця легко обчищались? 
	Занурюють в холодну воду. 
	Чому не можна переварювати яйця? 
	Яйця стають твердими  і погано засвоюються організмом. 
	Що потрібно зробити, щоб жовток яйця при варінні не потемнів? 
	Занурюють в холодну воду, щоб перешкодити сполученню сірководня з залізом. 
	     Отже, варять яйця різної густини, яка залежить від часу варіння. 
	               Яйця, зварені круто часто використовують при приготування різних страв: бутербродів, салатів, фаршів для пирогів, прикрас страв та ін. Також використовують їх як самостійну страву – в холодному вигляді( яйця фаршировані, яйця під майонезом та ін.). 
	             Яйця рідкі та в «мішечок» використовують як самостійну страву. Подають в пашотницях. 
	СЛАЙД  VІІ 
	Спосіб приготування 
	Час 
	приготування, хв. 
	Готовность 
	Рідкі 
	2,5 -3 
	Білок звернувся наполовину, жовток не звернувся 
	“В мішечок” 
	4,5 -5 
	Звернувся білок, жовток не звернувся. 
	Зварені круто 
	8-10 
	Жовток и білок звернулись. 
	    Щоб яйце не лопнуло, потрібно в  воду додати сіль. Для полегшення очищування вареного яйця та для зберігання кольору жовтка його занурюють в холодну воду. 
	Конкурс  «Брейн-ринг» 
	    Умови проведення конкурсу: майстер виробничого навчання зачитує учням питання . Бригада  яка першою, за обмежений час (30 сек.)  дає відповідь на поставлене питання, отримує 3 (три) бали. 
	    Питання для конкурсу: 
	 
	    На добре розігріту порційну сковорідку  з жиром обережно випускають підготовлені яйця так, щоб не порушити цілісності жовтка. Який жир використовують для смаження? 
	Вершкове масло 
	    Солять дрібною сіллю. Частину  солі можна додати у жир, щоб білок не набрякав і не розривався. Як правильно солити яйця? 
	    Білок посипають сіллю, оскільки на жовтку від крупинок залишаються світлі плями. 
	    Жовток при смаженні можна посипати меленим перцем. Яка маса перцю на 1 порцію? 
	0,02г 
	    Яєчню смажать 2-3хв. до повного загусання білка. Яка консистенція жовтка готової яєчні? 
	Напіврідка 
	    Використовують яєчню як самостійну страву, гарячу закуску, а також для бутербродів і доповнення до м’ясних страв. Як подають яєчню? 
	    У порційній сковорідці, яку ставлять на покриту паперовою серветкою закусочну тарілку, поливають вершковим маслом, посипають подрібненою  зеленню 
	    Скільки яєць використовують для приготування 1 порції яєчні натуральної. 
	3шт 
	    Яєчню можна готувати натуральною та з гарніром – салом шпик, томатами, картоплею, баклажанами, грибами, цибулею, ковбасою, шинкою, сосискою, сардельками, грудинкою, житнім хлібом, твердим сиром. 
	   Можна для смаження використовувати спеціальні сковороди із заглибленнями та формочки. 
	СЛАЙД  VІІІ 
	2.4. Формування нових професійних вмінь і навичок. 
	    При приготуванні страв з яєць необхідно дотримуватись правил безпечної праці: 
	   Яйця на гарячу сковорідку виливати обережно, щоб не розбризкати розтоплене вершкове  масло 
	   Гарячу сковорідку брати прихваткою. 
	   Воду для варіння яєць не доливати до країв каструлі. 
	    Кришку з гарячого посуду знімати прихваткою та відкривати від себе, щоб не ошпаритись. 
	Пояснити та показати послідовність: 
	А) варіння рідких яєць; 
	Б) смаження яєчні з гарніром 
	   -      Звертаю увагу на організацію робочого місця, підбір інструменту, інвентарю, посуду. 
	   -      Розглядаю з учнями типові помилки та шляхи  їх попередження 
	при приготуванні страв з яєць 
	-        Пояснення характеру і послідовності роботи учнів на уроці; 
	-        Повідомлення про передовий досвід за темою уроку; 
	-        Опитування учнів і пробне виконання ними нових прийомів, показаних 
	майстром; 
	-        Відповідь майстра на запитання учнів; 
	-        Підведення підсумків вступного інструктажу. 
	III.            Поточний інструктаж  та самостійні вправи учнів   
	видання завдань для самостійної роботи учнів та пояснення порядку їх виконання ( згідно картки завдання) 
	     -   розподіл учнів за робочими місцями; 
	     -  повідомлення про критерії оцінювання виконуваних робіт; 
	    -   цільові обходи майстра робочих місць учнів; 
	    -  прийом майстром виконаних робіт; 
	    -  прибирання робочих місць. 
	IV.        Заключний інструктаж 
	-аналіз діяльності учнів у процесі всього уроку; 
	-оцінка роботи учнів, її об'єктивне обґрунтування; 
	-аналіз причин помилок учнів та засоби їх усунення; 
	-повідомлення та обґрунтування оцінок; 
	  V. Видача домашнього завдання 
	Майстер в/н                                          Ольховик Л.М. 
	ТEМА 8:  Яйця, яєчні продукти: обробка, технологія приготування страв 
	Дайте відповіді на запитання: 
	1. Яйце куряче складається___________________________________________ 
	2. Чому жовток яйця цінніший за білок_________________________________ 
	__________________________________________________________________ 
	3. Чому не рекомендовано вживати сирі яйця___________________________ 
	__________________________________________________________________ 
	4. Назвіть яєчні продукти? __________________________________________ 
	5. Як класифікують яйця залежно від способу і терміну зберігання_________ __________________________________________________________________ 
	__________________________________________________________________ 
	6. Поясніть терміни дефектів яєць. 
	а) Красюк – це повне змішування жовтка і білка. 
	б)Тумак___________________________________________________________ 
	в)  Міражне яйце___________________________________________________ 
	г)Тумак___________________________________________________________ 
	7.  При яких умовах зберігають яєчний порошок?________________________ 
	__________________________________________________________________. 
	8. Як перед використанням обробляють яйця___________________________ 
	_________________________________________________________________. 
	9. Які процеси відбуваються у яйцях при варінні________________________ 
	__________________________________________________________________ 
	10. Чому не можна переварювати яйця?________________________________ 
	11.Назвіть асортимент варених страв з яєць_____________________________ 
	__________________________________________________________________ 
	12. Як подають варені яйця «в мішечок»?______________________________. 
	ВАРІАНТ І 
	Завдання 1 
	Зробіть заміну 60 штук яєць яєчним порошком.. 
	Завдання 2 
	Яку кількість (шт) яєць потрібно для приготування 45 порцій «Запіканки рисової». 
	ВАРІАНТ ІІ 
	Завдання 1 
	Зробіть заміну 40 штук яєць яєчним порошком.. 
	Завдання 2 
	Яку кількість (шт) яєць потрібно для приготування 30 порцій «Зраз манних з цибулею і яйцем». 
	1. 
	Дано: 
	________________ 
	Знайти: 
	Розв’язування : 
	Відповідь: 
	2. 
	Дано: 
	________________ 
	Знайти: 
	Розв’язування : 
	Відповідь: 
	Тема 8. Яйця, яєчні продукти: обробка, технологія приготування страв 
	1. Жирів в яйцях більше міститься в: 
	а) білку   б) жовтку  в) шкаралупі 
	2. У свіжому яйці повітряна камера повинна бути: 
	а) 8мм  б) 7мм  в) 4мм 
	3. Які яйця називають дієтичними? 
	а) до 7 діб після знесення  б) до 10 діб   в) до 15 діб 
	4. В яйцях міститься білок… 
	а) казеїн  б) авідин  в) лізоцим 
	5. Дефект, який має часткове змішування жовтка з білком, це: 
	а) красюк  б) виливка  в) міражне яйце 
	6. Яйця миють в… 
	а) трьох ваннах   б) чотирьох   в) п’ятьох 
	7. Для яєць використовують теплову обробку: 
	а) варіння  б) бланшування  в) запікання 
	8. Яйця «в мішечок» варять: 
	а) 2-3хв  б) 4,5-5хв   в) 8-10хв 
	9. Щоб зварити яйця без шкаралупи у воду додають: 
	а) цукор  б) оцет  в) жир 
	10. У яєчні солять: 
	а) білок   б) жовток   в) білок і жовток 
	https://lh5.googleusercontent.com/yL7Qc31fFx9a11KShmpUuf0tPaWY5gJEm1Arhtchjj2l41sfRQWy9uKoPZ2afcNahRVqw5Zr40j1hBwbv7VKZZnLJwUIk3z9Ex9XkPxJoyF970YqUhW5X3YmLC31dcx0PE-VRgnjBx3gUMZ6 
	 
	 
	 
	Приготування яєчні 
	 1 
	На сковорідку кладем кусочок вершкового масла. 
	Яичница. Шаг 1 
	2 
	Обережно розбиваємо яйця над сковорідкою и смажимо на середньому вогні, доки білок повністю не буде готовим 
	Яичница. Шаг 2 
	Шаг 3 
	Солимо, перчимо 
	Яичница. Шаг 3 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Яєчня сердечком 
	Яичница сердечком рецепт с фото  

