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Тема уроку: Культура харчування. Обладнання кухні.
Мета: Навчальна:  дати учням загальні відомості про харчування та його значення в житті людини; ознайомити з обладнанням кухні, правилами безпечної праці та санітарно-гігієнічними вимогами під час приготування їжі; навчити розпіз​навати обладнання кухні та правильно організовувати своє робоче місце для приготування їжі; сформувати вміння дотримання правил безпечної праці та санітарно-гігієнічних вимог під час приготування їжі, економного використання електроенергії та газу.
Розвивальна: розвивати уваги під час користування електричними приладами, газовими й нагрівальними приладами побутового призначення.

Виховна: виховувати культуру праці під час роботи з кухонним обладнанням.
Обладнання, матеріали, інструменти: Обладнання: кухонний і столовий посуд, пристрої різного призначення  ( або ілюстрації з їхніми зображеннями), таблиці «Правила безпечної праці»,  «Значення поживних речовин, їх джерела»; «Безпечні прийоми роботи з харчовими продуктами»; «Кухонні електричні машини»; «Посуд»; «Нагрівальний посуд для приготування їжі» зразки засобів догляду за посудом, відеопроектор..
Ключові слова: кулінарія, їжа, сировина, калорійність харчових продуктів, культура харчування, поживні речовини, раціон, раціональне харчування, посуд.
Тип уроку: урок засвоєння знань, умінь і навичок.
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                                                  Хід уроку

І.. Організаційна частина

ІІ. Мотивація навчальної діяльності
Морква, біб і цибулина,
Бурячок і капустина,

Ще й картопля — шусть у горщик.
Ну й смачний ми зварим ... (борщик).
Що це за пан —
З тіста жупан,
Сир у жупані,
А сам — у сметані, (вареник)

 Є і чорна і червона. А поживна бо яка! Зветься цей продукт чудовий Не інакше, як... (ікра).
Народився у землі,
Зарум'янивсь на вогні
І з'явився на столі
До борщу тобі й мені, (хліб)
— Борщик, вареник, ікра, хліб тощо. Яким словом можна замінити ці сло​ва? (їжа)
—   Для чого людина споживає їжу?
—   Скільки разів на день потрібно споживати їжу? 

-  Як ви вважаєте, чи залежить стан здоров’я людини від правильного приготування і споживання їжі? Наведіть приклади.
ІІІ. 1. Повідомлення теми, мети уроку.

      2. Вивчення нового матеріалу.

  
Спробуй пригадати, що відбувається з твоїм організмом, коли ти вчасно не поїси. Ти, мабуть, відчуваєш втому, кво​лість, роздратованість, біль у шлунку?
Людина споживає їжу, щоб відновити втрачені сили, щоб організм міг рости і розвиватися. їжа постачає організмові різні корисні речовини - білки, жири, вуглеводи, міне​ральні солі, вітаміни.

У давні часи люди споживали лише ті продукти, які при​рода дарувала їм у готовому вигляді - сирі овочі, фрукти, різні плоди і трави. Після того як люди навчилися добувати вогонь, вирощувати хліб, розводити худобу, а також виготов​ляти посуд, їжа стала значно різноманітнішою і смачнішою.
Поступово люди накопичували знання про харчові про​дукти, способи приготування страв, їх цінність для ор​ганізму. Так виникла наука кулінарія.
Кулінарія - це наука про харчові продукти, їх цінність для організму людини, способи приготування різноманітних страв.
Знати і вміти використовувати кулінарні знання повинна кожна людина. Адже від того, як людина харчується, зале​жить її здоров'я. Неправильне харчування з молодих років стає причиною різних захворювань, раннього старіння ор​ганізму. Важливо запам'ятати, що їжа повинна бути не лише смачною, а й корисною.
Щоб їжа приносила лише користь, харчуватися слід раціонально. Слово «раціонально» у перекладі з латинської означає розумно, доцільно.
Раціональне харчування - це харчування, що забезпечує нормальну діяльність організму людини. Розглянемо основні правила раціонального харчування: їжу слід споживати щоденно в одні й ті самі визначені години. Споживання страв щоденно в одні й ті самі визначені го​дини називають режимом   харчування.
Дотримання режиму харчування сприяє кращому пере​травленню і засвоєнню їжі. Так, якщо ми звикли обідати о 14 годині, то вже за кілька хвилин до цього часу організм сигналізує нам про готовність прийняти їжу. У нас з'яв​ляється легке відчуття голоду, посилено виділяється слина. 

Найбільшу кількість їжі споживають під час обіду (40 % ), дещо менше - на сніданок (30 %) і ще менше - на вечерю (20 %). На другий сніданок чи полудень припадає 10 % до​бового раціону.
[image: image2.png]OOrpyHTYBaHHS pexxumMy
Xap4yBaHHS MiAJITKIB

Ne | CnoxuBaHHs | FoanHn

n/n | ki CNOXMBaHHA

1. |Nepwwmn 7.30...8.00
CHifaHOK

2. || Opyrvi 10.30...11.30
CHigaHOK

=— O0ig, 14.00... 14.30

4. Beuepsa 18.30... 19.30





Вечерю треба споживати не пізніше, ніж за 2 год. до сну, щоб не порушити спокійний сон і не спричинити відкладан​ня в організмі жиру. Кількість їжі, яку споживає людина, має бути достат​ньою, але не надмірною.
Для приготування страв використовують різні харчові продукти - молоко, м'ясо, рибу, овочі, фрукти тощо. Щоб забезпечити організм усіма необхідними речовина​ми, їжа повинна включати різноманітні харчові продукти.
«Нормальна й корисна їжа - це їжа  з апетитом, їжа із задоволенням» слова вченого І.Павлова. Це означає, що їжа має бути не тільки смачною й різноманітною, але й красиво оформленою під час подавання на стіл. Красиво й правильно накритий (сервірований ) стіл створює гарний настрій і викликає апетит, що сприяє засвоєнню їжі.  Сервірування столу -  це його правильне й повне оформлення. На столі мають бути розставленні всі необхідні прибори й посуд ( як особистого, так і загального користування) у певному порядку – так, щоб ними було зручно користуватися.
2. Обладнання кухні
Їжу готують у спеціальному приміщенні, яке називають кухнею.  Слово «кухня» запозичене з німецької мо​ви і означає «місце для варіння».
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Kynetypa cniokuBaHHa ixi. ETUkeT 3a cTonom

Mar. 194. CyyacHa ykpaiHcbka KyxHsi

Kyxusa sassuuait o6mafHyeThCA KYXOHHUM mocymom. Ilocyd
ysaraJbHEHA HasBa npedmemis nobymy, wo 6uKopucmosyomsvcs o.
npuzomyearnHs, npuiiomy ma 36epicanus ixHi.

KyxonHum BBaXKaeThCA MOCYL, KU BUKOPUCTOBYETHCS IJIA IDE
TOTyBaHHA CTPaB. J0 KYXOHHOTO IIOCYAY BXOAWTH Habip KacTpy:
KasaHiB, IaTelbHi (CKOBOPOAM), YallHWKY DisHOI MicTkoOcTi, SKi BS
TOTOBJIAIOTECA 3 METAJIy, BKPUTOTO €MAajllio, XapoCTifikoro c
pisHOMaHiTHEX cmnaBiB Tomo. Kpim mporo xyxms moBuHHA OYT
OcHaIlleHa HabOpOM HOJKiB [Jis UHINEHHS KapTOILTi TA OBOUIB, E

3aHHA X7iba, M’fAca, pubH, TepTKAMU IJsS OBOYIB, M’ ScOpYyOKa

Man. 195. KyxoHHuit nocyg,





На кухні використовують різні нагрівальні прилади – газову чи електричну плиту, електричну духову шафу, мікрохвильову піч та ін. Вони слугують для того, щоб нагрівати посуд з харчовими продуктами до високої температури.
Охолоджують і заморожують продукти в холодильнику і морозильній камері.
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На сучасній кухні використовують різне електричне об​ладнання - електричний чайник, електричний кухонний комбайн, електричний міксер, тощо.
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Посуд, яким користуються на кухні, поділяють на кухон​ний та столовий.
У кухонному посуді (каструлі, сковорідки, казанки, гу​сятниці, чайники, миски та ін.) готують їжу - ва​рять, смажать, тушкують тощо.
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Iocyn moninAloTs Ha: KyXOHHHUEH, CTOJIOBUH, YaWHUI Ta CTOJOBL
npubopwu.

s mpuroryBamna 11 icHyoTE Pi3HI BUAW KYXOHH020 nocydy: Ka-
CTPYJIi, CKOBOPiAKY, KaszaHKMY, TYCATHUIIL, TOPITUKY TOIIO (Ma. I 41).

Hab6ip kacmpyas Croeopidxa y Fé};u;ux 4

Maan. 141. Tlocyx st MPUTOTYBaHHES [%i

Kosumit pisHosup mocyny BHKOPHCTOBYIOTE BiJIOBiZIHO 10 #oro
npusHavyenHa. O6ig a6o Beueps, cHizanox abo migBedipok — 6ynb-aKe
CIIO’KMBaHHSA »ki HeMokIMBe 6e3 cmon06020 nocydy. [lns posmimen-
HA Ki B MOMEHT CIOIKVMBAHHA IPUSHAYCHI TapiiKy, MucKwu, Gioza,
KPeMaHKM, CATATHUL, MACIAHKA, [yKePHHUIIA TOL0 (man. 142).

Barycouna mapinka i

ma nidmapinsHur ITyxepruys Kpemanra

Maan. 142. Cronoswuit mocys
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                                          Кухонний посуд
Столовий посуд  слугує для подавання  та споживання страв. Це різні за розміром тарілки, салатники, маслянки, столові, чайні, кавові сервізи. 
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Стлоловий посуд
Для подавання хліба —хлібниці або пиріжкові тарілки.
•    Для холодних страв – закусочні тарілки, салатниці, лотки, оселедниці, блюда овальні , соусники.
•    Для подавання 1-х страв – чашки бульйонні з блюдцями, тарілки глибокі столові, супові миски з кришками.
•    Для подавання 2-х страв – тарілки столові мілкі, круглі блюда.
•    Для подавання солодких страв – тарілки десертні мілкі
•    Для подавання гарячих напоїв – чашки чайні з блюдцями, чайники для заварювання чаю, піали( зел. чай), кофейники, молочники, вазочки для варення, меду і цукру.
•    Для подавання фруктів – вази на ніжці, пиріжкові тарілки, десертні тарілки
•    Для подавання напоїв – стакани, рюмки, бокали, фужери.
•    Прибори для спецій.
•    Вази для квітів.
Столові прибори - це ложки, виделки, ножі, лопатки, щипці. Вони поділяються на індивідуального та загального користування. Приборами індивідуального користування спожива​ють страви, а приборами загального користування - розкла​дають страви із загального блюда на тарілки кожній людині.
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Man. 196. Ctonosi cepBisn: a — 06igHilt; 6 — AeCepTHWUIA; 8 — YallHWiA; 2 — K2BOBMI

00po6HMMY epeB’THUMU Ta ILTACTMACOBUMU AOINKAMHE, CHTOM, Ka-
YaJKoI0, BUAEJIKAMU, HOoKaMu Toiro (Man. 195).

o cmonogozo mocyny HaleXaTb: CTOJIOBI cepBisu, mio craama-
IOTBCS 3 TVIMOOKUX Ta MIJIKWX TapilioK, CaJaTHWUIb, COYCHHNS, CYII-
HHIb, TapiJIoOK AJA pUOHUX NIPORYKTIB, HAGOPY €MHOCTE# Ams cie-
i, gaiini, KaBOBi, JecepTHi Ta iHmi cepsisu (Masn. 196).

Ho uaiiHozo TIOCYRY BXOAATH YAINKHU, OJMIOAIS, MYKOPHHILE, Sai-
HUK JJis 3aBapIOBaHHs 4Yalo, YaWHUK s okpouny. Cepsiz das xasu
CKJIaJaeThCAd 3 KaBHUKA, EMHOCTEH [IJIs IYKPY, BEePIIKiB, Yamiok Ta
Oarofenpb A8 HUX.

Ilo cmonosux npubopie HajexaTh: JIOKKA BeJINKa, MajleHbKA Ta
JlecepTHa, BUJEIKM, HOXKi, PiBHOMAaHITHI JIONaTKY AJA Macia, Topra
Tomro (masn. 197).

Tlocyn saBxau Mae 6yTu umcruit. Moro morpibuo MuTH Bimpasy
miciA BUKODPUCTAHHSA, NONEPENHHO 3BiNBHUBINY BiJ| PEINITOK Xapdo-
BUX MPOAYKTIiB.

Y mocyn, y #AKOMYy IpuUropiuza
cTpaBa, HMOTPiGHO HAJIUTH XOJOLHOI
BOAU, AOJATH COOU I BAJUIIUTH Ha
JedKWi uac, a IOTiM moMuTH. ¥
JKOJNHOMY pasi He MOXKHA YHCTUTHU
JHO TIOCYZLY HOMXEM.

ITi0 wac mumma nocydy Heo6xi0-

HO Jompumyeamucs maKux npasu
ocobucmort zizieHu:

1. OgsarTy uncTuit poGouunii ogsr,
XycTKy a6o chmemianbHUY KOBIAK,
PeTesbHO 3aIIPABUBINY IIiJf HHOTO BO-

Jioccd. Man. 197. Ctonogi npu6opu

Kynerypa cnoxusanus xi. ETuker 3a cronom





Мал. Столові прибори
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 Користування столовими приборами

Використовують також різноманітний кухонний інвен​тар- кухонні ножі, тертки, м'ясорубки, обробні дошки то​що. 
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Мал.. Кухонний інвентар
Посуд зберігають у шафах і на підвісних полицях. Зручне розташування кухонного обладнання, посуду та харчових продуктів значно полегшує працю господарки.
Посуд завжди має бути гарним та чистим, тому за ним потрібно правильно доглядати.
Догляд за посудом .

Порцеляновий і фаянсовий посуд вимагає наступного догляду. Посуд треба мити відразу після вживання їжі. Перед миттям з нього видаляють залишки їжі. Миють мочалкою або спеціальною щіткою в теплій мильній або з содою воді. Потім посуд обполіскують холодною водою, дають їй стекти, витирають сухим лляним рушником і сушать на спеціальних дротових підставках. Рушників повиннобути три: для тарілок, чайного посуду і столових приладів. Порцеляновий посуд не слід мити в гарячій воді. Від неї руйнується глазур, вона покривається жовтизною. Скляний посуд - чарки, склянки, фужери - миють у теплій воді, для додання посудові блиску у воду додають сіль, і оцет. Потім посуд обполіскують чистою водою, дають їй стекти і насухо витирають лляним рушником.
Загальні правила роботи з електричним обладнанням
1. Електричне обладнання вмикай і вимикай лише з до​зволу вчителя.
2. Перед вмиканням електричного обладнання  в мережу перевір, чи не зіпсований електрошнур і чи на ньому немає оголених місць.
3. Вмикай і вимикай електричне обладнання   тільки су​хими руками.
4. Вилку електричного обладнання вмикай і вимикай із розетки, тримаючись тільки за її кор​пус  Не тягни за шнур. Стеж, щоб вилка щільно входила в гніздо розетки.
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5. Не  залишай увімкнене елект​ричне обладнання без догляду.
6. Після закінчення роботи вчасно його   вимикай.
Пам'ятай, що необережне і неправильне користування електричним обладнанням може спричинити ураження еле​ктричним струмом, опіки, пожежу. Не забувай також, що електроенергію слід використовувати економно.
     ІV. Практична робота
Тема:. Ознайомлення з обладнанням кухні
Обладнання та посуд: електрична плита, різні види посуду та кухонного інвентарю.
Вступний інструктаж.

Послідовність   виконання   роботи:
1. Вивчи назви і призначення основних видів кухонного обладнання. Ознайомся з правилами безпечної праці з ними.
2. За результатами роботи заповни таблицю, викорис​товуючи розміщені нижче слова:
заморожують продукти, подрібнюють м'ясо, збивають продукти, охолоджують продукти, нагрівають та підсушу​ють скибочки хліба, нагрівають посуд з продуктами, вижи​мають сік з овочів та фруктів
Таблиця 
	Назва кухонного обладнання та інвентарю
	Призначення 
	Особливості користування
	Зовнішній вигляд

	Обладнання



	Електрична плита
	Для виконання теплової обробки
	Вмикати лише з дозволу вчителя
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PaHHA, HATPiBaHHHA, IPAHHS TOIIO.

PizHOoBHAN MOGYTOBMX €IEKTPONPHIATIB

Ha cyuacmiit KyxHi BUKOPHCTOBYIOTH DisHe elleKTpHYHE 06Jan-

HaHHA, 6e3 AKOTO He MOXKHA YABUTHU CYUACHE YKHUTTSA TA IPUTOTYBAH-

ua xi. [lna npuzomyeants iji BAKOPUCTOBYIOTh HATPiBAIbHI eJIeK-

TpONpUIaAn: €IEeKTPOILINTH, MiKDOXBHJIBOBI meui, myxosi madwu,

TocTepu (man. 135).

ocA He
yeb i mi-
WWED Te, 110
, yBifine
TOBCSK-
MigaeMo.
1 TEeXHi-
i, 110 Mae

Hyxosa waga

Enexmponauma Tocmep

Maan. 135. I1oGyToBi HAarpiBaIbHI €K TPONPUIALY A IPUTOTYBAHES 131

106 npuckopumu npuzomyearwus ixi, CydacHi TOCIOJAPKH BH-
KODHCTOBYIOTH GJI€HIepy, MiKCepH, eJIeKTPOM COPYOKHU, COKOBMKII-
MaJIK¥, MyJIbTHBapKH TOIIO (ma.z. 136).
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	Електричний міксер
	Для змішування та збивання
	Вмикати лише з дозволу вчителя
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Mau. 136. EnexTponpuiafy A IPUCKOPEHHS IPUTOTYBaHHA T3l

Ilna 36epizanns Ta 0xX07100X#eHHA TPONYKTIB Y
IIOJApCTBi KODPHUCTYOTHCH XOJOAUIBHUKAME U MOP

3MILHUMYE KaMepaMu.
Taxi eTeKTPONPUIANY, K IPACKA, IUJI0COC, IPa

Ha MaIIMHA, HOCYAOMUIiHA MalllMHa Ta immmi,
raroTh AKicHO éecmu Jomawine zocnodapcmeo i TaE
HaJIe}XaTh J0 HO6YTOBUX eeKTponpuaanis (xuan. 13

Maun. 137. Enexrponpuiany nJis 306epiraHHsa IPOAYKTiB, MUTTA HOCYAY
Ta TPaHHA TEKCTUIHHUX BUPOOiB

He MOXHa yABHTH CydacHe JKUTTS 0e3 aynio- # BieoTexHiE
Tenesizopa, DVD-mporpaBada, irpoBHX MNIPHUCTABOK, MySHIHI

meHTpiB (mnax. 138).

. 138. Aygio- i1 BizeoTexHiKa

Pozgin 4






	Електрична м’ясорубка
	Для подрібнення різних гастрономічних продуктів

	Вмикати лише з дозволу вчителя
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	Інвентар



	Обробні дошки 
	Для нарізання хліба; для нарізання гастрономічних продуктів; для нарізання овочів і фруктів

	Використовувати точно за призначенням, у відповідності з маркуванням
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	Ножі: 

- довгий з хвилястим лезом;
	Для нарізання хліба
	Використовувати за призначенням, дотримуватися правил безпечної праці
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	- кухонний ніж з рівним лезом;
	Для нарізання гастрономічних продуктів
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	- дугоподібний ніж;
	Для нарізання сиру
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	- лопаткоподібний ніж;
	Для масла
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	 - сирорізка
	Для нарізання твердого сиру пластинками однакової товщини
	Використовувати за призначенням
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3. «Рольова гра». Розглянь уважно посуд  і розсортуй його на кухонний та столовий.
[image: image36.jpg]



4. Визнач назву кожного предмета і його призначення.

5.Чому брудний   посуд слід мити одразу після споживання їжі ?

6.Склади послідовність миття посуду, використовуючи розташовані нижче слова:

сортують, споліскують, очищають від залишок їжі, сушать, миють.
Заключний інструктаж

V.  Підсумок уроку
Продовжити речення: 

1)   їжа потрібна людині...
2)   Режим харчування — це...

3) Кулінарія – це наука,мистецтво …їжі
4) Їжу готують у спеціально обладнаному приміщенні - …
5)   Посуд, яким користуються на кухні, поділяють...
6)   Столові прибори — це...
7)   Кухонний інвентар — це...
VI. Домашнє завдання
Проаналізувати, які страви ви споживаєте протягом дня; визначити, скільки годин триває перерва між споживанням їжі. Дані досліджень записати в зошит.
VІІ. Прибирання робочих місць

Тема уроку: Сервірування столу. Правила поведінки за столом
Мета: Навчальна:  дати учням загальні уявлення про сервірування столу; ознайомити з послідовністю сервірування; сформувати вміння підбирати необхідні прибори і посуд відповідно до меню. Розвивальна: розвивати вміння правильно і  красиво сервірувати стіл до різних свят.   
Виховна: виховувати культуру праці.
Обладнання, матеріали, інструменти: наочність:
а)    Зразкове сервірування: скатертина, ваза, квіти, серветка, посуд для однієї персони;
б)    куточок українського столу: рушник, глиняний посуд, дерев`яні ложки;
в)    матеріали для практичної роботи: паперові серветки, скатертини, посуд на вибір, маленькі вази, живі квіти.
Ключові слова: сервірування, скатерті, тарілки, столові прибори, склянки, серветки, меню.
Тип уроку: урок засвоєння знань, умінь і навичок.
                         План

1. Організаційна частина (1хв.)

2. Мотивація навчальної діяльності       (5 хв.)

3. Повідомлення теми, мети уроку (1 хв.)

4. Вивчення нового матеріалу (9 хв.)

5. Практична робота учнів (20 хв.)

6. Вступний інструктаж (2 хв.)

7. Поточний інструктаж (2 хв.)

8. Підведення підсумків уроку (2-3 хв.)

9. Домашнє завдання (1-2 хв.)

10. Прибирання робочих місць (3 хв.)

                                                  Хід уроку

І.. Організаційна частина

ІІ. Мотивація навчальної діяльності (кросворд)
Я пропоную вам відгадати кросворд і тоді ми з вами прочитаємо слово, яке підкаже тему нашого сьогоднішнього уроку
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по горизонталі: 1 – обладнання для змішування і збивання;
2 – кухонний …; 3 – в ньому морозять продукти;
4 – їх ставлять у вазу; 5 – за ним сідають їсти;
6 – обладнання для перемелювання продуктів;
7 – в ньому подають їжу до столу;
8 – огірок, кабачок, картопля (одним словом);
9 – на ній готують їжу; 10 – гострий кухонний інвентар;
11 – наука про приготування їжі; 
12 – приміщення, в якому готують їжу

ІІІ. 1. Повідомлення теми, мети уроку.

      2. Вивчення нового матеріалу.
Сервірування столу - це підготування й оформлення йо​го для споживання їжі. Естетично оформлений стіл сприяє гарному настрою. Красиво подані страви посилюють апетит, їжа легше перетравлюється і засвоюється організмом.
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Man. 198. Crnocobu cepBipyBaHHA cTona

Crin HaKpuBalOThH o6pe BUIIPACYBAHOIO CKAaTEPKOIO, KA IOBUHHA
rapMoHiOBaTH 32 KOJBODPOM i3 cepBeTKaMu, Tapimkamu, iHmIMI
npubopaMu Ta IOCYIOM.

ILiz cKaTepKy PeKOMEHAYEThCA MoKIacTu (uaHesab abo iHITY TOB-
cTy i M AKy TKaHUHY, AKa IOM’AKIIYe CTYK Tapilok i mpubopis.

3acToCOBYyIOTh DisHI cmocoOm 0GOPMJIEHHA CTOJa CEpPBETKAMHU.
CepBeTKHU i3 TKAHMHM DO3MINIYIOTHL HA 3aKyCOYHiH Tapimmi abo mo-
DAL 3 HEW, a MalepoBi YKIamaioTh Y CEPBETHUIIO, AKY CTABIATEL Y
IIeHTDPi cToxIAa.

Ilepen B:KMBaHHSM IKi BEIHKY CEpPBETKY DPO3CTHIAIOTH Ha KOJi-
HaX, mo0 He 3a0pyAHUTH I3Kel0 OFAT.

IIpaBunbHE CePBipYBaHHA cTOJa 6araTo B YOMY 3aJI€XKUThH Bif BH-
60opy Ta PO3MIIEHHS CMo108020 nocydy.

VYV yenmpi cmosa cTaBIATH XJIIOHHUIIO 3 XIi60M, CYyZOK 3 IPHUIpPa-
BaM¥ Ta iHIII CTpaBW, fAKi OyLyTh BXKMBATH BCi IPUCYTHi 38 CTOJIOM.

Ilepen momaBaHHAM iKi cynosi mapinku TOCIOAMHA TpPUMAae Ha
mificoGHOMY CTONUKY, Ha SIKOMY BOHA HAIIOBHIOE Tapiiku i mepemae
ix roctsiM. 1o CHiZaHKY CTaBAATHCA TINIBKU 3aKyCOUHa i mmpiKKoBa
Tapinku. KMo K mojgamThes M’scHI i pubHi cTpaBH, OarxaHo, 100
KOJKEH TicTh MaB IBi 3aKycoYHi Tapiaxu.

Cynosi mapiaku i nopyiiiHi 20pwuKly CTaBIATH 000B’ABKOBO Ha
mifcTaBKy — Opi6HY Tapiiky, ane He Ha CKATEPTHHY.

Bepuwkose macso TOJAIOTH Ha CTLI He B MacIAHKAX, 8 Ha HEBEJH-
KUX Tapijloukax y BUIVIAAL 3asfajierins HapisaHMX KyOukiB, Gpyc-
KiB, KYJIBOK TOIIO.

ITykxopruuyi # mapinoyky 3 TOHKO Hapi3saHWM JMMOHOM CTABJIATE-
cf Y IBOX-TPHOX MICIIIX BEJIWKOI'O CTOJIY.

Basu pisHux ¢opm K BiHerperis, IamrTerTiB i canaris pexomen-
IYEThCA BUKOPUCTOBYBATH, SIKINO 3a OOLMHIM CTOJIOM IPHUCYTHSA Be-
J¥Ka KiJIBKicTh TocTei.
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Сервірувати стіл треба щодня, а не лише на свята чи для зустрічі гостей. Так виробляється звичка їсти завжди акуратно, красиво, легко і правильно користуватися столо​вими приборами. А щоденні зустрічі сім'ї за столом є завжди маленьким святом.
Сервірують стіл у такій послідовності:
1. Накривають стіл скатертиною.                    
2. Розкладають тарілки.

3. Розкладають столові прибори.
4. Ставлять склянки (чашки).
5. Розкладають серветки.
6. Ставлять прибори із спеціями та вази з квітами. 
[image: image39.jpg]CepsipyBanns cToxy

CepaipyBanH# cTOLy mepesbadac TPaBUIbHE PO3TANTYBAHHES CTOJIO-
BHX NpuUGODiB Ta MpeaMeTiB #0r0 0HOPMIIEHHS: CKATEPTUHMU, TIOCYLY,
npubopis, cepBeTok (ma.. 145).

Mauan. 145. CepsipyBanus cTONY:
1 — miMx 1y1s BepIIKOBOrO Macia; 2 — MHUDIMKKOBA Tapilka Aad xrifa i macma;
3 — BUZenKa I XOJONHUX 3aKYCOK; 4 — BHIeIKA CTOJIOBA; 5 — JIOKKA CTOIOBA;
6 — zaxycounuii Hi’K; 7 — CTONOBUH Hix; 8§ — migcTaBouHa Tapinka; 9 — cymoBa
rapinka; 10 — mecepTHa M0KKa; 11 — meceprHA BAfenKa; 12 — craAHKa (6oKa)
JLIs Boxy; 13 — GOKAaJ NI KOMIIOTY; 14 — cepBeTKa

TexHosoris No6yTOBOI AiNbHOCTI
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CepaipyBanH# cTOLy mepesbadac TPaBUIbHE PO3TANTYBAHHES CTOJIO-
BHX NpuUGODiB Ta MpeaMeTiB #0r0 0HOPMIIEHHS: CKATEPTUHMU, TIOCYLY,
npubopis, cepBeTok (ma.. 145).

Mauan. 145. CepsipyBanus cTONY:
1 — miMx 1y1s BepIIKOBOrO Macia; 2 — MHUDIMKKOBA Tapilka Aad xrifa i macma;
3 — BUZenKa I XOJONHUX 3aKYCOK; 4 — BHIeIKA CTOJIOBA; 5 — JIOKKA CTOIOBA;
6 — zaxycounuii Hi’K; 7 — CTONOBUH Hix; 8§ — migcTaBouHa Tapinka; 9 — cymoBa
rapinka; 10 — mecepTHa M0KKa; 11 — meceprHA BAfenKa; 12 — craAHKa (6oKa)
JLIs Boxy; 13 — GOKAaJ NI KOMIIOTY; 14 — cepBeTKa
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Скатерті. На    свята стіл найчастіше накривають білою скатертю, а для чайного столу використовують кольорову. Традиційним для українського стола є використання виши​тих рушників. їх розстеляють уздовж столу.
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RHarpiBanbHuX: HANOCS TPATHEHHAM JO KYJbTYDH CIIO-

PKUBAHHSA, €CTETUKY, a He NPUMiTUBHOIO
KYJIBTY i3ki.

PospuBanuca me smume cmocoGm npu-
TOTyBaHHA Ixki, a # cmocobu i1 mogayi o
cTomy.

Coouarky BuropucroByBamy sk nocyn
KiCTKM TBapuH i KaMiHHS, a 8aMiCTb cep-
BETOK — JNCTA [ePeB Ta LIKipy TBapuH.
SrofOM IOCys MOYANH BUTOTOBIATH 3
| DiBHEMX marepiaiiB: MeTany, HOPUENAHN,
BOHNKOPUC- | CK.JIA TOIIo.

Iomarra npo cromoy Oimusny

Crareprunu, pymauku ta CePBETKH 3 BHHAXOAOM IIalepy i TKa-
HUHW CTaJIu HeBil’€MHOI0 YaCTHHOIO KYJIbTYDH CHOKUBAHHS i3Ki Ta
OTPUMAJIX Ha3By CTOJIOBA Giu3HA.

u Cmonoea 6inusna — ne CKaTePTUHY, PYIITHIKY Ta CEPBETKHA.

u Cramepmuna — cumson xaTaBOrO DOCTaTKY i MOKa3SHWK KyJIb-

TypY % IOPAAKY B fomi. Ha crara crix HaN9aCTille 3aCTeNIII0Th

6171010 CKATepTHHOO. Tpagunitinum mrs YEPaiHCBKOIO cToJIa €

BUKODPUCTAHHA SUWUMUX DY HUKiE (Ma. 1 39).

| AEOVIH.
DOCIVHU —
My BUTJIAMNI.

fr Xabdy- -l . =

geHe M’SICO

apomaTHi- Maun. 139. Cxarepruau JLJIS CTOJIY

X Dos- ) Cepsemrxa — Hepenmxui (sBmuaiino KBasparHMIT) mIMaTOK

BUIIEYCHUA | TKaHWHKA 800 COeniaJlbHOro namepy, sIKMd BHKODPHCTOBYIOTH
3 IIepeTepTo- IOif 9ac CIOMKUBAHHS isxi, mo6 JOTPUMYBATHCS YHUCTOTH Ta
OXa#HOCTi 3a CTONOM, a Takom mus BUTUDAHHA PYK i ry6is.
CepBeTru 6yBatOTE noLOMHANI # naneposi.
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Для щоденного сервірування замість скатертини можна використовувати декоративні серветки (з тканини, соломки, пластику тощо). Важливо, щоб скатертина і серветки з тка​нини були чисті й гарно відпрасовані.
Тарілки. Тарілку (мілку чи глибоку столову, десертну, за​кусочну - залежно від страви, що подається) ставлять на​впроти кожного за столом на відстані близько 2 см від краю стола. Ліворуч розміщують пиріжкову тарілку.
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Мал. 1. Схема сервірування
Столові прибори. Ножі розкла​дають праворуч від тарілки, по​вернувши лезом до тарілки. Лож​ку розміщують також праворуч, носиком догори. Зліва від тарілки розкладають виделки, зубцями догори.
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Склянки (чашки) розміщують за тарілкою дещо правіше від її
середини.

Серветки. Без серветки немож[image: image1.jpg]Pa Ccrnoxwm
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ливо дотримуватися чистоти й охайності за столом. Паперові серветки розміщують у спеціальній підставці посередині столу. На святковий стіл кладуть полотняні, добре відпрасо​вані, серветки. 
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Спеції. Прибори із спеціями - сіллю, перцем тощо став​лять посередині столу.
Квіти. На стіл можна ставити квіти без сильного запаху, краще в невисоких вазах. Вазу розміщують у центрі стола. Восени квіти можна замінити листям, гілочкою сосни чи ялини, гілочкою з плодами.
Меню - це перелік страв, напоїв, які подають на сніда​нок, обід чи вечерю.
Сервірування стола до сніданку, обіду, вечері має свої особливості, оскільки до столу подають різний набір страв. Якщо стіл накривають орієнтовно, не знаючи точно, які страви будуть подаватися, - таке сервірування називають попереднім. При попередньому сервіруванні до сніданку мілка столова тарілка, ніж і виделка слугують для споживання таких страв як яєчня, ом​лет тощо. На пиріжкову тарілку зліва кладуть пиріжок, булку, бутерброд чи скибку хліба. Праворуч розміщують чашку з чаєм, кавою чи какао на блюдці з ложечкою. Посе​редині столу до сніданку ставлять цукорницю з цукром і ло​жечкою, маслянку з маслом, хлібну вазу, прибори для спецій. Сервірування до сніданку може бути й іншим відповідно до меню.
Для проведення молодіжних вечорів, банкетів зручніше сервірувати фуршетний стіл. Основний прибор сервірування – виделка; стільців не ставлять, на столі стопка тарілок, виделки і різні страви – всі підходять і беруть на свою тарілку їжу і їдять стоячи.  Ще буває стіл–буфет -  окремо на столі різні страви і тарілки; беруть їжу і куштують стоячи або сидячи на дивані.  Всім відомий коктейльний стіл відрізняється від інших тим, що ні тарілок, ні виделок до столу не подають. А підготовляють на блюдах закусочні бутерброди на шпажках , тістечка, печиво, прохолодні напої.

Кожна людина повинна вміти поводити себе за столом.
Як за стіл сідаєте, правила згадайте.
А як все згадаєте — їсти починайте.
Усі діти міст і сіл правила ці знають.
Лікті не кладуть на стіл і не позіхають.
Миють руки перед тим, як за стіл сідати.
Знають їсти що і чим, вміють помовчати.
В нас серветки на столі, сервіровка гарна.
і вже учні немалі і вчимось немарно.
Бо живемо між  людьми, й треба все це знати.
Тож себе та інших ми будем поважати.

Правила поведінки за столом
1.За стіл сідай обов'язково в чистому, охайному вигляді, ви​мивши руки. Фартух, в якому готували їжу, обов'язково зніми.
2. За столом сиди прямо, не сутулячись і не гойдаючись на стільці. 
3. Не потрібно дуже низько схилятися над тарілкою, класти на стіл лікті.
4. Не прийнято за столом голосно розмовляти. їж і пий спокійно, беззвучно. Не сьорбай і не прицмокуй. Пережовуй їжу тільки з закритим ротом.
5. Якщо їжа занадто гаряча, не дуй на неї, почекай трішки, поки вона охолоне.
6. Учися правильно і красиво користуватися столовими при​борами.
Виделку тримай у лівій руці, а ложку, ніж - у правій 
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7. У ложку набирай стільки супу, щоб із неї не виливалася рідина, коли підносиш ложку до рота.
8. Коли приймання їжі тимчасово перервано, то ніж і видел​ку клади на край тарілки, а ложку залишай в тарілці.
9. Після закінчення приймання їжі всі прибори клади на свою тарілку, ручкою вправо. Не клади їх на стіл.
Красиво й правильно сервірувати стіл треба щодня, а не тільки на свята. Це  формує навички користування столовими приборами, виробляє звичку їсти охайно, щоб не псувати апетит оточуючим.
ІV. Практична робота
Тема:  Сервірування столу. Складання  паперових серветок
Предмети для сервірування столу: серветки паперові, тарілки різних розмірів, столові прибори, чашки, склянки
Вступний інструктаж.

Послідовність   виконання   роботи:
1.    Вивчити меню, запропоноване вчителем. 
2.    Розглянути набір столового посуду й приборів.
3.    Підібрати необхідні прибори й посуд відповідно до меню, використовуючи зразок.
4.    Обрати схему складання серветки.    
4.    Скласти серветки відповідно до схеми
5.    Сервірувати стіл. 
6. Завершити оздоблення святкового столу.
7. Роботу виконувати з дотриманням правил безпечної праці.
Поточний інструктаж
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  Зовнішній вигляд складених серветок та послідовність їх складання
Заключний інструктаж

V.  Підсумок уроку

Вправа: «Так чи ні, якщо ні, то як»
1.    Перед тим, як сісти за стіл, руки мити не обов’язково .
2.    Під час вживання їжі можна плямкати, сьорбати, голосно жувати.
3.    За столом наспівують, насвистують, під час їжі читають, граються столовими приборами, серветкою.
4.    Виделку тримають у правій руці, а ніж - у лівій.
5.    За столом сидіти треба, заклавши ногу за ногу.
6.    Розмішувати цукор ложечкою у чашці треба так, щоб усі чули.

VІ. Домашнє завдання

VІІ. Прибирання робочого місця.

Тема: Види бутербродів, продукти, що використовують для їх приготування. Технологія приготування бутербродів.

Мета. Ознайомити учнів із видами бутербродів; продуктами, які ви​користовують для їх приготування; із значенням хліба у харчуванні люди​ни, навчити готувати бутерброди,  з дотриманням технології приготування, культури праці, санітарно-гігієнічних вимог та правил без​пеки праці.

Розвивати навички сервірування столу до сніданку; вміння самообслуговування.
Виховувати інтерес до праці на кухні.

Наочні посібники: саморобні таблиці «Види бутербродів», ілюстрації і журналів, науково-популярної літератури; таблиці «Приготування бутер​бродів», «Способи роботи ножем і пристосуваннями»;, «Правила безпечної праці при роботі на кухні», «Сервірування столу», «Правила користування столовими приборами».

Обєкт праці: бутерброди

Обладнання: продукти, інструменти (ножі, тертка), обробна дошка, тарілки, серветки.

Тип уроку: комбінований

                                                   План

1. Організаційна частина (2хв.)

2. Повторення раніше вивченого матеріалу (5 хв.)

3. Повідомлення теми, мети уроку (1 хв.)

4. Вивчення нового матеріалу (9 хв.)

5. Практична робота учнів (20 хв.)

6. Вступний інструктаж (2 хв.)

7. Поточний інструктаж (2 хв.)

8. Підведення підсумків уроку (2-3 хв.)

9. Домашнє завдання (1-2 хв.)

10. Прибирання робочих місць (3 хв.)

                                                  Хід уроку

І.. Організаційна частина

ІІ. Повторення раніше вивченого матеріалу. Метод: фронтальна бесіда

1. Як називається підготовлення й оформлення стола до споживання їжі? (сервірування)
2. На якій відстані від краю столу ставлять тарілку? (2см від краю столу)

3. Які ви знаєте столові прибори? (ложки, виделки, ножі)

4. Як розміщують столові прибори? (ножі, ложки  – праворуч, виделки -  ліворуч)
5. Розсортуйте зображений посуд на столовий і кухонний

ІІІ. 1. Повідомлення теми, мети уроку.

      2. Вивчення нового матеріалу.

1.
 Бережливе ставлення до хліба як ознака культури людини та
запорука її добробуту.
Хліб - найголовніший, найдорожчий продукт невтомної праці, людсь​кої мудрості. Потрібно бути непримиренним до недбайливого ставлення до Хліба.
Відомо багато хлібних виробів: пироги, калачі, короваї, житній і пшеничний хліб, плетеники, бабки, паски тощо. Харчова цінність хлібобу​лочних виробів залежить від їх складу. Вони є в основному джерелом вуглеводів і білків. Хлібобулочні вироби містять мінеральні речовини, вітаміни групи В. Для їх виготовлення використовують борошно, воду, дріжджі. Асортимент хлібобулочних виробів дуже широкий, і використання їх най​різноманітніше.

2.
Види бутербродів, продукти, що використовують для їх приго​тування.

Бутербродами називають шматочки хліба з покладеними на них різними продуктами. Бутерброди - це закуска, яку можна споживати на сніданок, обід, полудень та вечерю. їх подають як окрему страву, а також, поєднуючи з іншими (супом, бульйоном, чаєм, кавою тощо). Бутерброди дуже зручні в дорозі чи поході.

Види бутербродів
Житній і пшеничний хліб використовують для приготування бутер​бродів, які є зручними для харчування як у домашніх умовах, так і в дорозі.
Слово бутерброд у перекладі з німецької мови означає: «Ьштег» - ма​сло, «Ьго» - хліб. Поживна цінність бутербродів залежить від використа​них продуктів. Вони бувають різноманітні: м'ясні і рибні, молочні і солод​кі, а також овочеві і фруктові.

Бутерброди відносяться до холодних страв. їх приготування не заби​рає багато часу. Бутерброди можна приготувати на сніданок, підвечірок до чаю, кави, какао.
На житньому хлібі краще готувати бутерброди з жирними продукта​ми - шинкою, корейкою, салом та з рибою. На білому хлібі готують бутер​броди з маслом, ковбасою, сиром, медом, варенням. 

 Існує велика кількість різноманітних бутербродів. За температурою подавання бутерброди бувають гарячі й холодні, на смак - солоні, гострі і солодкі. Залеж​но від форми бутербродів їх поділяють на:
відкриті, коли начинка розміщена зверху на шматочку хліба

Відкритий бутерброд - це скибка хліба з верхнім шаром продуктів (шинка, ковбаса, масло тощо).
Закритий (дорожній) - це бутерброд, в якому продукти, тобто верх​ній шар, містяться між двома скибками хліба:
Закусочні (канапе) ~ це маленькі за розмірами бутерброди різної фор​ми: круглі (діаметром 5-6 см), трикутні, квадратні, прямокутні (розміром не більше сірникової коробки).

Якщо на шматочку хліба розміщений один продукт, - це простий бутерброд, якщо кілька різних продуктів, - склад​ний бутерброд (асорті).
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Мал.1 Види бутербродів: а - відкриті; б - закриті; в – закусочні

Підготування та нарізання продуктів для бутербродів.
Існують певні правила підготування та нарізання різних продуктів для бутербродів. Щоб хліб було легше нарізати, а скибки були тоненькими й акуратними, краще брати не ду​же м'який хліб. На малюнку 2 показано, як треба наріза​ти батон і хліб. Товщина скибок для відкритих бутербро​дів - 1...1,5 см, а для закритих - від 0,5 до 1см.
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                                      Мал.2 Нарізання хліба
        Масло легше намащувати на хліб, якщо  воно розм'якшене, а не тверде. Тому його слід попередньо дістати з холодильника.
Ковбасу перед нарізанням обчищають від плівки. Товсті ба​тони вареної ковбаси нарізують упоперек на скибки завтовшки 3...5 мм, а тонкі батони копченої ковбаси - навскоси : зовсім тоненько (до 2 мм). Твердий сир нарізують тоненькими '- скибками (2...З мм) прямокутної або трикутної форми.Більшість   бутербродів   готують   з   додаванням   свіжих овочів.

У зимовий час, коли немає свіжих овочів, можна викори​стати варений буряк, моркву, солоні огірки, консервований перець, горошок.

Інструменти та пристосування.

Для приготування бутер​бродів необхідні різні ножі та обробні дошки. Форма леза ножа та розміри залежать від його призначен​ня. Кожна обробна дошка має відповідне позначення : «X» -хліб, «ОС» - овочі сирі, «Г» - гастрономічні продукти. Мо​жуть бути використані також різні пристосування : тертки, яйцерізки, хліборізки, сирорізки тощо.
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Мал.3. Інструменти та пристосування для приготування
бутербродів
На малюнку 4 зображено робоче місце для приготуван​ня бутербродів.
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 Мал.4 Робоче місце для приготування бутербродів:

а) – продукти;          б) готова страва;                 в)обробна дошка;

г) – тертка;               д) інструменти

Обробну дошку розміщують навпроти працюючого (на відстані близько 8 см від краю стола). Усі інструменти й інвентар розташовують праворуч, а продукти, що обробля​ють, - ліворуч.

Під час подрібнення продуктів слід додержуватися правил безпечної праці та санітарно-гігієнічних вимог:
1. Нарізати і накладати продукти на бутерброди обов'яз​ково на обробних дошках.
3. Для різних продуктів використовувати відповідні дошки. Під час нарізання пальці лівої руки мають бути ледь зігнуті, міцно тримати продукт і бути на певній відстані від леза ножа.

4. Під час натирання продуктів на тертці міцно тримати їх рукою, щоб не вислизнули. Працювати обережно, щоб не поранити рук. Не натирати дуже дрібні шматочки продуктів.

Оформлення і споживання бутербродів.

 
Для оформлення бутербродів використовують тертий сир, яйце, охолоджене масло, яскраві шматочки сирих та варених овочів, зелень. Оформлювати бутерброди слід так, щоб їх було зручно їсти.

Для розкладання бутербродів використовують блюда, підставні тарілки, накриті серветками підноси. Різні бутер​броди кладуть на окремий посуд або групують їх рядами. Не можна поряд класти бутерброди з м'ясними і рибними про​дуктами.
Із загального блюда бутерброди перекладають на мілкі тарілки лопаткою, виделкою або щипцями. Більшість бутер​бродів під час споживання тримають у руці. Маленькі бутер​броди можна їсти з виделочки, увіткнутої в кожний бутер​брод. Великі за розміром бутерброди їдять за допомогою виделки і ножа.

. Загальні правила сервірування Бутербродного стола.
Сервірування стола - це підготовка та оформлення столу для вживан​ий їжі (мал.5). Красиво прибраний стіл викликає приємні почуття, підви​щуй апетит.
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Мал.5. Сервірування бутербродного столу
Вазу з квітами, хлібницю, цукерницю, заварник, тарілку з бутербродами, серветницю з паперовими серветками найкраще розмістити в центрі стола.
Перед кожним ставлять блюдце з чашкою. Для споживання чаю використовують чайний сервіз, а для кави – кофейний. 

До якості бутербродів ставлять такі вимоги:
· Всі продукти для приготування бутербродів потрібно нарізати не рані​ше, ніж за 20-30 хв до подавання на стіл.

· Хліб слід нарізати рівномірної товщини (для відкритих бутербродів товщиною приблизно 1-1,5 см, для закритих - 0,5 см).

· Продукти кладуть так, щоб вони повністю покривали скибки хліба, але не звисали з них.

· Продукти для бутербродів повинні бути свіжими, тонко нарізаними, поєднуватися за смаком і кольором.

·  Готові бутерброди повинні бути якісно приготовленими і оформленими. 

IV. Практична робота.
Тема: Приготування і оформлення бутербродів. Подавання приготовлених бутербродів на стіл і визначення їх якості.
Обладнання та продукти: обробні дошки, ваза, ножі, хліб, гастроно​мічні продукти.

                     Вступний інструктаж.

Ознайомлення з правилами безпечної праці при роботі з різаль​ними інструментами.

1. Передавати ножі і виделки потрібно лише ручкою вперед.
2. Нарізувати хліб, гастрономічні вироби, овочі слід на спеціальних обробних дошках.
3. Під час нарізування зігнуті пальці лівої руки повинні знаходитися на деякій відстані від леза ножа.
4. Нарізувати продукти треба так, щоб лезо ножа було перпендикуля​рним до дошки.
Треба бути обережним під час роботи з ручними тертушками. Об​роблювані продукти міцно тримають правою рукою, маленькі їх частинки не обробляють на тертці

Послідовність   в и к о н а н н я   роботи:
1. Підготуй робоче місце, продукти.

2. Накрий блюдо чи піднос для готових бутербродів сер​веткою.

3. Наріж гастрономічні продукти, підготовлені овочі, зе​лень (мал..6).
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Мал.6. Способи нарізування гастрономічних  продуктів
4. Наріж хліб чи батон на скибки (товщина скибки від​повідно до виду бутербродів).

Інструкційна карта 1
Нарізування хліба для бутербродів.

Послідовність виконання:
1. Одягнути робочу форму, ретельно помити руки.
2. Підготувати дошку для хліба й кухонний ніж, вазу або тарілку для хліба. Дно вази застелити чистою серветкою.
3. Нарізати хлібобулочні вироби.
3.1. Хлібину розрізати вздовж навпіл, покласти розрізаним боком на дошку. Нарізати впоперек тонкими скибками завтовшки 1-1,5 см (рис.).
3.2. Батон різати скибками завтовшки 1 см, шкільні булочки різати посередині.
4. Нарізаний хліб скласти у вазу.
5. Зібрати крихти, помити ніж і дошку.
5. Приготуй бутерброди.

Інструкційна карта 2
Приготування бутербродів.

Послідовність виконання:
1. Підготувати продукти для бутербродів.
2. Підготувати робоче місце, інвентар, посуд 
3. Підготувати робоче місце, інвентар, посудЗробити первинну обробку продуктів.
4. Нарізати хліб (див. Інстр. карту 1) і продукти (рис.).
5. Оформити бутерброди відповідно до використаних продуктів.
6. Покласти бутерброди на тарілку чи вазу, подати на стіл, визначити Й якість.
7. Прибрати робоче місце. Проаналізувати допущені помилки
Інструкційна карта З
Приготування комбінованих бутербродів.
Продукти: пшеничний хліб - 2 кусочки, ковбаса - 2 пластинки, масло - 10 г, яйце (зварене круто) - 1/2 шт., овочі (огірок, помідор, зелена цибуля, петрушка).
Послідовність виконання:
1.Зробити первинну обробку продуктів.
2.Нарізати хліб чи батон скибками товщиною 1 см і намастити маслом.

3. Покласти зверху пластинки ковбаси, яєць, овочів. 

4. Прикрасити бутерброди зеленою цибулею, петрушкою, покласти на тарілку чи вазу.
5. Проаналізувати допущені помилки.
6. Прибрати робоче місце.
6. Оформи бутерброди.
7. Розклади бутерброди на блюді чи підносі.

8. Подай бутерброди до столу.

10. Визнач якість бутербродів. Проаналізуй допущені по​милки.

Споживай бутерброди

         Поточний інструктаж

              Заключний інструктаж

 V. Підведення підсумків уроку

1) За способом приготування бутерброди бувають … та … 
2)
На … хлібі готують бутерброди з маслом, ковбасою, сиром, медом, варенням.
3) Якої товщини слід нарізати скибки хліба для закритих бутербродів? Знайди правильну відповідь.
а) 2 см; б) 5 см; в) 0,3 см; г) 0,5 см; д) 1,5 см.

4) Які з продуктів найкраще підійдуть для бутерброда до какао з мо​локом?
Ковбаса, житній хліб, батон, шпроти, печиво, томати, масло, булочка

5) Закритий бутерброд по-іншому називають …

6) Маленькі за розмірами бутерброди різної форми називають закусочними або …
VІ. Домашнє завдання. 

VІІ Прибирання робочих місць

Тема уроку: Технологія приготування гарячих напоїв. Правила техніки безпеки в побуті.

Мета : Навчальна: ознайомити  з асортиментом гарячих напоїв, із способами заварювання та особливостями подавання чаю, кави,какао; з правилами безпеки праці; з правилами санітарії та гігієни під час приготування гарячих гапоїв.

Розвиваюча: розвивати логічне мислення, ділову активність учнів, пам`ять, увагу; розвивати творче ставлення до виконання завдань, зацікавленість у кінцевому результаті, уміння обґрунтовувати свої дії, робити висновки.

 Виховна: виховувати естетичний смак та культуру.
Тип уроку: комбінований
Хід уроку

І. Організаційна частина (1 хв).

Перевірити присутність учнів та їх готовність до уроку.

ІІ. Мотивація навчальної та пізнавальної діяльності 

Напевно, немає людини, яка не вживала гарячі напої: чай, каву, какао та гарячий шоколад. Вони давно користуються великою увагою у людей і стали невід’ємною  частиною життя кожного із нас. У будь-якій компанії стане веселіше, привітніше, якщо бесіду вести за чашечкою ароматного напою. Людина не тільки вживає певну кількість необхідної для неї рідини, випиваючи у перерві, між справами чашечку-другу напоїв, а отримує набагато більше – насолоду, спокій, чудовий настрій і навіть поліпшує стан здоров’я.
ІІІ. Оголошення теми і мети уроку (1 хв).

           Вивчення нового матеріалу 

Чи знаєте ви, як до нас потрапив чай? Батьківщиною чайного дерева вважається Китай. Саме китайці звернули увагу на здатність відвару з листя надавати тонізуючої дії на організм людини і першими почали вирощувати цю рослину.
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 Перші згадування про чай зустрічаються в китайських рукописах, вік яких близько 5000 років. У 18 столітті був створений славнозвісний "Трактат про чай". Його автор Лу Юй вважає, що першим по гідності оцінив властивості чайного листя предок китайців Шень Нун. Він вивчав різні рослини і приймав безліч отруйних речовин, а чай був для нього протиотрутою. Гіркий настій, який він використовував, згодом назвали зеленим чаєм. В давнину китайці вважали його ліками від 72 отруйних речовин і застосовували тільки для лікування хворих. Пізніше почали використовувати листя чайного дерева в релігійних обрядах. У часи від періоду Західної Хань до початку епохи Троєцарствія настій подавали при дворі імператора. В епоху розквіту буддизму чай став більш популярним серед простих китайців. Його поширювали ченці-буддисти, подаючи його до столу під час бесід з учнями замість традиційного вина. Мудреці створили цілу Філософію-Дао чаю. Даоси вірили, що відвар допомагає глибше проникнути у внутрішній світ людини, освідомити місце людства у взаємодії Землі і Неба, Простору і Часу. Напій полюбили по всьому Китаю. У 3-4 століттях нашої ери чайне дерево стали вирощувати на плантаціях. Надалі, щоб легше було збирати листя, з високого дерева в наслыдок селекції одержали кущ. Китайські закони 8 століття встановили чіткі вимоги до заварювання чаю. Після чайних реформ 10 століття чаїнки спочатку розтирали в порошок, змішували один до одного з гарячою водою, збивали вінечком з бамбука і тільки потім заварювали. Одночасно з появою цього способу приготування напою в Китаї винайшли білий фарфоровий посуд, глазурований зсередини. У такій чашці можна добре роздивитись колір напою і легко відмітити залежність смаку і аромату від кольору настою. Китайці стали уважніше стежити за зміною забарвлення чайного листа під час виробництва. Це викликало удосконалення у виробництві чаю. У 18 столітті було відомо понад сто сортів, він став найпопулярнішим напоєм в Китаї. В наші дні гостям під час чаювання китайці говорять: " Пробуючи смак справжнього Чаю, ви пробуєте смак самого Життя". 
Хронологія розповсюдження чаю у світі: 
· чай з'явився в Китаї в 5 столітті
· в Римі - в 729 р., 
· В Японії - 8 столітті
· в Європу завезли в 16 столітті португальці і голландці

· далі чай розповсюдився у Франції і Англії.

· в Росію чай потрапив в 18 столітті

· А з 18 століття потрапив до Америки з Англії.

      Американський торговець Томас Салліван, щоб заощадити, замість прийнятих тоді жерстяних банок почав фасувати суху заварку в маленькі мішечки з шовку. Клієнти Саллівана, не зрозумівши, навіщо заварка так упакована, почали готувати чай прямо в цих мішечках. В наші дні цей спосіб «чай в пакетиках» найпопулярніший в світі.
       Сорти чаю залежать від  структури чаю. Наприклад: зелений чай (зелені листки), чорний чай (листки, які піддаються ферментації - спеціальна обробка, після неї листи мають темний колір).
         А ви знаєте, як зберігати чай? У закритих жерстяних коробках, скляних банках, подалі від різких запахів, в темному сухому місці.
         Про каву розповідають легенди, на кавовій гущі ворожать, ніби намагаючись зазирнути у своє майбутнє… Тож чому цей напій став  одним із найпопулярніших у світі? На цьому уроці ми будемо старатись знайти відповідь на це запитання.
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Справді, неабиякі смакові властивості цього чудодійного напою виправдовують палку любов до нього мільйонів прихильників. Великими любителями і поціновувачами цього напою були: Король Франції Людовик XV, російська імператриця Катерина ІІ, шведський король Густа ІІІ, видатний францюзький мислитель Вольтер, композитор Йоганн Себастьян Бах, письменник Оноре де Бальзак, Наполеон.
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  Переваги кави пояснюються тим, що природа об’єднала в цьому напої найрізноманітніші речовини. Найповніші методи хімічних аналізів свідчать про наявність у каві кількох сотень компонентів. Цей склад і утворює це, що ми називаємо смаком і ароматом напою. Залежать вони від сортів і типу кави, від методу обсмажування і технології приготування – варіантів і можливостей тут багато.

Якщо вірити легенді, то кава була завезена в Ємен ефіопськими християнами з провінції Каффа, висаджена на Єменській землі, але незабаром здичавіла. Із зерен готували відвар і переконалися в його збудливій дії. Назвали його "кафе" за назвою провінції Каффа, або ж "кава", що по-арабськи означає "бути сильним", "рішучим". 

Оскільки саме з Ємену кава набула найбільшого поширення, то араби так і називають її – дочка Ємену. 

Та є ще інша легенда. Пророк Магомет був важкохворий, і Бог, щоб допомогти пророку, послав до нього архангела Гавриїла, який пригостив Магомета невідомим на той час напоєм. Він був чорним, як камінь Кааби, і гірким. Називався цей еліксир "кахва".
У 1600 році кава потрапляє до Європи і потрохи набуває широкого використання. Перші згадки про каву в Україні датуються 1672 роком. 

    Фахівці вважають, що кількість різних сортів кави на земній кулі – понад тисяча.             
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Bugenky, Hix CJIif TPaBUJIBHO TPUMATH B PyKax (mam. 201).

BupelIky yTpUMYIOTh y JTiBill, a HIX — ¥ npagsi¥t pymi.

He Mo)xHA cigaTé OysKe OJM3BKO abo my»Ke HaJIeKO Bif cTona, a
TAaKOK PO3BAIIOBATHCH i ro#izaruca Ha cTinbni. 3a CTOIOM He Hacii-
ByIOTB i He HacBHCTyIOTH. Llim dwac i>ki He UMTAIOTh, He IDarOTHECH
CTOJIOBEMY IPHGODPAMU, CEPBETKOI0, 6aXPOMOI0 CKATEPKM, Gvas-9uM
iHm¥M, 0 po3MilmeHe Ha CTOJI.

He MoKHa iCTH 3 HOKA, 4 TAKOMK HAKIANATH HUM DXy Ha BEASI-
Ky. He mpuiinaro pisaTu HOXeM puby, KOTJeTH, BapeHi 0BOHl, To-
y6ui, sieumro. IIi cTpaBm BXKHUBAOTBH, BiOKPEMTIOIOYN EEBENHEL
[IMATOUKH BUAEIKOI, AKY TPEMAIOTDH y IpaBiil pymi.

Ilig gac ki He MOXKHA IJIAMKATH, cpopOaTy, TOJIOCHO FKYBaTH.
Tpeba icTu He Ayse IIBUIKO, noGpe IepeKOBYOUHd 1Ky, IDH SaKpH-
TOMY POTi.

He MosxHa Gpatu DXy i3 sarasbHUX GIION CTOJIOBEM npHOOpPOM.

Xni6 Tpeb6a Gparu muas cebe 3 XJIIGHUII PYKOIO, 8 He BHIEIKOI.
He moxxHa KycaTu xJIi6 Bim misol cKuGKM, Tpeba TaMaTH il HeBeIH-
KUMHZ IIMaTouKaMy. IITHINo ifATH 3a JOTIOMOTO0 BHUAEIKH T3 HOX4.
IIpoTe Koiu Ha KicTOUI 3aIMINAIOTHCI HeBeJIMKi IIMATOYKE M Hca,
ix MOXHA goimary Ge3 LOMOMOTH HOKA 1 BHTKH, TDHMAIOHH xie-
TOUKY PYKaMHU.

Tlicis BKMBAHHEA D3 JTOXKKY, BUAEIKY, HikK, IHIIL igmIi TpHOOPH, SKK
ME KODHCTyBajiucs, Tpeba KiacTé He Ha cTi, a Ha CBOX TapiiKy
(maxn. 202).

Konu m’roTh uail, KaKao abo KaBy, JaiiHy JIOXKEUKY KJIagyTs Ha
gmromeuxo (man. 203).

PoaMilyoun HATIO] y UaIli, He CJIij CTYKATH JIOFKETKOI0 O gami.

€eTHUKeT, IpaBuIa IOBENIHKHK 32 CTOJIOM.

Kynbrypa cnoxueaHHs Ki. ETUkeT 3a cTonoMm
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Наші учні мали випереджаючі домашні завдання на тему: «Користь і шкідливість чаю та кави».

Виступи учнів.
А чи знаєте ви в якому посуді заварюють та подають чай та каву?
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Man. 196. Ctonosi cepBisn: a — 06igHilt; 6 — AeCepTHWUIA; 8 — YallHWiA; 2 — K2BOBMI

00po6HMMY epeB’THUMU Ta ILTACTMACOBUMU AOINKAMHE, CHTOM, Ka-
YaJKoI0, BUAEJIKAMU, HOoKaMu Toiro (Man. 195).

o cmonogozo mocyny HaleXaTb: CTOJIOBI cepBisu, mio craama-
IOTBCS 3 TVIMOOKUX Ta MIJIKWX TapilioK, CaJaTHWUIb, COYCHHNS, CYII-
HHIb, TapiJIoOK AJA pUOHUX NIPORYKTIB, HAGOPY €MHOCTE# Ams cie-
i, gaiini, KaBOBi, JecepTHi Ta iHmi cepsisu (Masn. 196).

Ho uaiiHozo TIOCYRY BXOAATH YAINKHU, OJMIOAIS, MYKOPHHILE, Sai-
HUK JJis 3aBapIOBaHHs 4Yalo, YaWHUK s okpouny. Cepsiz das xasu
CKJIaJaeThCAd 3 KaBHUKA, EMHOCTEH [IJIs IYKPY, BEePIIKiB, Yamiok Ta
Oarofenpb A8 HUX.

Ilo cmonosux npubopie HajexaTh: JIOKKA BeJINKa, MajleHbKA Ta
JlecepTHa, BUJEIKM, HOXKi, PiBHOMAaHITHI JIONaTKY AJA Macia, Topra
Tomro (masn. 197).

Tlocyn saBxau Mae 6yTu umcruit. Moro morpibuo MuTH Bimpasy
miciA BUKODPUCTAHHSA, NONEPENHHO 3BiNBHUBINY BiJ| PEINITOK Xapdo-
BUX MPOAYKTIiB.

Y mocyn, y #AKOMYy IpuUropiuza
cTpaBa, HMOTPiGHO HAJIUTH XOJOLHOI
BOAU, AOJATH COOU I BAJUIIUTH Ha
JedKWi uac, a IOTiM moMuTH. ¥
JKOJNHOMY pasi He MOXKHA YHCTUTHU
JHO TIOCYZLY HOMXEM.

ITi0 wac mumma nocydy Heo6xi0-

HO Jompumyeamucs maKux npasu
ocobucmort zizieHu:

1. OgsarTy uncTuit poGouunii ogsr,
XycTKy a6o chmemianbHUY KOBIAK,
PeTesbHO 3aIIPABUBINY IIiJf HHOTO BO-

Jioccd. Man. 197. Ctonogi npu6opu

Kynerypa cnoxusanus xi. ETuker 3a cronom
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Кипятять воду у металевому чайнику. Воду, яка закипіла, одразу ж знімають з вогню.Сучасні електричні чайники після закипання води вимикаються автоматично. Не можна заварювати чай водою, що кипіла кілька разів. Заварюють чай у фарфоровому або фаянсовому чайнику. Перед заварюванням його прогрівають, обполоснувши кілька разів окропом. Кладуть сухий чай, заливають окропом і настоюють. Зверху чайник накривають льняною серветкою.
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pasis oxpomom. KiagyTs cyxuii 4ail, 3aIUBalOTh OKPOIOM i na-
CTOIOIOTH. 3BEpXy dYalHUK HAKPHBAIOTH JBHAHOIO CEPBETKOIO,
OCKiNbKH JBOH ZOOpe MOTJIMHAE BOJIOTY i 30epirae apomar yaio.
Kparme, Koy 3aBaplOBAIbHUN YalHUK BEJTUKOTO 06’emy. ¥ HBO-
My MOKHA 3aBapIOBATH dail Opasy HOTPiGHOL MinmHOCTI.

He MOKHA 3aAUMOIATH 3aBapeHUi uail Ha KiTbKa rofuH, a TUM
6impme mo macrtymHoro aHs. Takmit gait MKigINBUHA LIS OpP-
ramismy.

Mawm’ arai! [urn cuig Tineku cBikosaBapenuit uaiil

BuMoru A0 AKOCTi ¥a:

® dxmo yall 3aBapeHUH IPaBUIBHO, TO B KiHIi 3aBapioBaH-
Hf Ha MOro IOBEPXHI yTBOPIOETHCA KOBTYBATO-KODUIHEBA
miHKa.

® Jrmo miza 6igoro KOJbOPY, 3HAYUTD BOJA IJIA 3aBapIOBaH-
HA He JOKUIija.

® Ugafimuii Hamifi MOBMHEH GyTH ApOMATHMM, SACKDABUM i
IIPO30PHUM.

II’fors 4gai i3 (bap(boposnx qamoK ab0 CKISHOK. 3aBapeHui

yail He PO3BOAATH KHUII SUEHOI0 BOJOIO.

HarypalbHy KaBy BUTOTOBJIANTH i3 BUCYIIEHUX 3€PEH KaBO-
BoOrO HepeBa. Ilepej 3aBapIOBAaHHAM 3ePHA 00CMaKyOTh i posme-
n010Th. IcHy€E GaraTo crocobiB 3aBaploOBaHHA KaBH. Haitaacrine
33BapIOIOTh TAKKM CIOCOGOM.

PosMelieHy KaBy 3aCUNAOTh y POBITpiTHI HOCYX [AJIA 3aBapio-
BaHHA KaBu (KaBOBapKy, KaBHHUK, a00 X HEBENHUKY METAaleBy
KacTpymo). Ofpasy K 3alIWBaIOTh il OKPOIOM. CraBisaTh Ha He-
BeJIWKHWi BOTOHL i HATpiBaloThL, AOKW He MifHiMeTscs MmiHA.
3mpiMaioTs Hepes CAMHWM 3aKHNAHHAM 1 Jal0Th HACTOATHCH
Kinpka xBuanH (4...8 XB, 3aJ€KHO B TOTO, HACKLIBKE npibHO
posMesieHa KaBa).
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Посуд для приготування чаю: а – чайник для кипятіння; б – чайна ачшка з ложкою;  в – чайник для заварювання; г – ситечко; г – цукорниця.
ІV. Практична робота

Тема:  «Приготування гарячих напоїв на прикладі чаю»
Посуд та інвентар: чайник, заварювальний чайник, ложка чайна, чашка з блюдцем, льняна серветка.    

                    [image: image75.jpg]i cTopoHHI
Bo dhapdo-
a sbepira-

Tepwmin

(cyxoro
rijzoK

DEUOBHH.
OpPOHHIX
oIy, TO ii

saBapeHUH
BADIOBATH

* JaHUKY.
Y KijgbKa

Mau. 106. Ilocyx Ais TPUTOTYBaHHA Uai0: @ — YaWHUK AadA KU’ ATiHHEA;
6 — yaiiHa YAIIKa 3 JIOMKKOIO; 8 — YAHUK JJIA 3aBApPIOBaHHA; Z — CUTEYKO;
I — IIYKOPHULA

pasis oxpomom. KiagyTs cyxuii 4ail, 3aIUBalOTh OKPOIOM i na-
CTOIOIOTH. 3BEpXy dYalHUK HAKPHBAIOTH JBHAHOIO CEPBETKOIO,
OCKiNbKH JBOH ZOOpe MOTJIMHAE BOJIOTY i 30epirae apomar yaio.
Kparme, Koy 3aBaplOBAIbHUN YalHUK BEJTUKOTO 06’emy. ¥ HBO-
My MOKHA 3aBapIOBATH dail Opasy HOTPiGHOL MinmHOCTI.

He MOKHA 3aAUMOIATH 3aBapeHUi uail Ha KiTbKa rofuH, a TUM
6impme mo macrtymHoro aHs. Takmit gait MKigINBUHA LIS OpP-
ramismy.

Mawm’ arai! [urn cuig Tineku cBikosaBapenuit uaiil

BuMoru A0 AKOCTi ¥a:

® dxmo yall 3aBapeHUH IPaBUIBHO, TO B KiHIi 3aBapioBaH-
Hf Ha MOro IOBEPXHI yTBOPIOETHCA KOBTYBATO-KODUIHEBA
miHKa.

® Jrmo miza 6igoro KOJbOPY, 3HAYUTD BOJA IJIA 3aBapIOBaH-
HA He JOKUIija.

® Ugafimuii Hamifi MOBMHEH GyTH ApOMATHMM, SACKDABUM i
IIPO30PHUM.

II’fors 4gai i3 (bap(boposnx qamoK ab0 CKISHOK. 3aBapeHui

yail He PO3BOAATH KHUII SUEHOI0 BOJOIO.

HarypalbHy KaBy BUTOTOBJIANTH i3 BUCYIIEHUX 3€PEH KaBO-
BoOrO HepeBa. Ilepej 3aBapIOBAaHHAM 3ePHA 00CMaKyOTh i posme-
n010Th. IcHy€E GaraTo crocobiB 3aBaploOBaHHA KaBH. Haitaacrine
33BapIOIOTh TAKKM CIOCOGOM.

PosMelieHy KaBy 3aCUNAOTh y POBITpiTHI HOCYX [AJIA 3aBapio-
BaHHA KaBu (KaBOBapKy, KaBHHUK, a00 X HEBENHUKY METAaleBy
KacTpymo). Ofpasy K 3alIWBaIOTh il OKPOIOM. CraBisaTh Ha He-
BeJIWKHWi BOTOHL i HATpiBaloThL, AOKW He MifHiMeTscs MmiHA.
3mpiMaioTs Hepes CAMHWM 3aKHNAHHAM 1 Jal0Th HACTOATHCH
Kinpka xBuanH (4...8 XB, 3aJ€KHO B TOTO, HACKLIBKE npibHO
posMesieHa KaBa).

131




 [image: image76.jpg]i cTopoHHI
Bo dhapdo-
a sbepira-

Tepwmin

(cyxoro
rijzoK

DEUOBHH.
OpPOHHIX
oIy, TO ii

saBapeHUH
BADIOBATH

* JaHUKY.
Y KijgbKa

Mau. 106. Ilocyx Ais TPUTOTYBaHHA Uai0: @ — YaWHUK AadA KU’ ATiHHEA;
6 — yaiiHa YAIIKa 3 JIOMKKOIO; 8 — YAHUK JJIA 3aBApPIOBaHHA; Z — CUTEYKO;
I — IIYKOPHULA

pasis oxpomom. KiagyTs cyxuii 4ail, 3aIUBalOTh OKPOIOM i na-
CTOIOIOTH. 3BEpXy dYalHUK HAKPHBAIOTH JBHAHOIO CEPBETKOIO,
OCKiNbKH JBOH ZOOpe MOTJIMHAE BOJIOTY i 30epirae apomar yaio.
Kparme, Koy 3aBaplOBAIbHUN YalHUK BEJTUKOTO 06’emy. ¥ HBO-
My MOKHA 3aBapIOBATH dail Opasy HOTPiGHOL MinmHOCTI.

He MOKHA 3aAUMOIATH 3aBapeHUi uail Ha KiTbKa rofuH, a TUM
6impme mo macrtymHoro aHs. Takmit gait MKigINBUHA LIS OpP-
ramismy.

Mawm’ arai! [urn cuig Tineku cBikosaBapenuit uaiil

BuMoru A0 AKOCTi ¥a:

® dxmo yall 3aBapeHUH IPaBUIBHO, TO B KiHIi 3aBapioBaH-
Hf Ha MOro IOBEPXHI yTBOPIOETHCA KOBTYBATO-KODUIHEBA
miHKa.

® Jrmo miza 6igoro KOJbOPY, 3HAYUTD BOJA IJIA 3aBapIOBaH-
HA He JOKUIija.

® Ugafimuii Hamifi MOBMHEH GyTH ApOMATHMM, SACKDABUM i
IIPO30PHUM.

II’fors 4gai i3 (bap(boposnx qamoK ab0 CKISHOK. 3aBapeHui

yail He PO3BOAATH KHUII SUEHOI0 BOJOIO.

HarypalbHy KaBy BUTOTOBJIANTH i3 BUCYIIEHUX 3€PEH KaBO-
BoOrO HepeBa. Ilepej 3aBapIOBAaHHAM 3ePHA 00CMaKyOTh i posme-
n010Th. IcHy€E GaraTo crocobiB 3aBaploOBaHHA KaBH. Haitaacrine
33BapIOIOTh TAKKM CIOCOGOM.

PosMelieHy KaBy 3aCUNAOTh y POBITpiTHI HOCYX [AJIA 3aBapio-
BaHHA KaBu (KaBOBapKy, KaBHHUK, a00 X HEBENHUKY METAaleBy
KacTpymo). Ofpasy K 3alIWBaIOTh il OKPOIOM. CraBisaTh Ha He-
BeJIWKHWi BOTOHL i HATpiBaloThL, AOKW He MifHiMeTscs MmiHA.
3mpiMaioTs Hepes CAMHWM 3aKHNAHHAM 1 Jal0Th HACTOATHCH
Kinpka xBuanH (4...8 XB, 3aJ€KHO B TOTO, HACKLIBKE npibHO
posMesieHa KaBa).
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Продукти: чай, вода, цукор
Вступний інструктаж.

Ознайомлення з правилами безпечної праці при роботі з гарячими рідинами.
Послідовність виконання роботи

1. Підготуй робоче місце, продукти.
2. Закипяти воду. 
3. Розігрій заварювальний чайник, обполоснувши його кілька разів окропом.
4. У розігрітий чайник засип порцію сухого чаю.
5. Одразу залий сухий чай окропом, наповнюючи заварювальний чайник лише на 1/3.
6. Закрий заварювальний чайник кришкою і зверху поклади льняну серветку. Залиши чай настоюватися упродовж 4...5 хв.
7. Коли настоїться,  долий в чайник ще кип’ятку. Не слід доливати чайник аж до самісінької кришки. 
8. Готовий чай розлий у фарфорові чашки, притримуючи кришку чайника рукою. Наповнюй чашки, не доливаючи до краю на 0,5...1 см. 
9. Чашки з чаєм на блюдцях подай до столу. Поклади на блюдця чайні ложки. Постав на стіл цукорницюз ложечкою. За бажанням можна подати нарізані скибочки лимону, вершки, варення, кондитерські вироби.
10. Після споживання чаю прибери зі столу, вимий посуд.
Поточний інструктаж

   Інструкційна картка         
Правила заварювання чаю.
1) Вживайте тільки свіжо заварений чай.
2) Чай слід заварювати у фарфорових, керамічних, глиняних або скляних чайниках, бажано використовуючи спеціальні ситечка.

3) Перед початком заварювання чайник слід обполоснути 2 рази гарячою водою.

4) В чайник засипається заварка з розрахунку 1 чайна ложка на стакан кип'ятку плюс 1 чайна ложка на чайник. 

Особливості заварювання чорного чаю.

    Чай заливають гарячою водою двічі (температура води-95 градусів ). Спочатку на 1/3, через 2хв. - на 2/3 об'єму, залишаючи місце для пінки. Пінка-показник якості чаю. Чайник накривається легкою льняною серветкою (чай не можна запарювати, вкриваючи рушниками і ватяними ляльками). Правильний час заварювання звичайно складає 4-5 хвилин. Після закінчення часу заварювання чайне листя слід видалити з чайника, інакше чай може придбати гіркуватий смак. Чай розливається по чашках і п'ється відразу ж, розбавлення водою - за бажанням. Ароматичні речовини, що входять до складу чайного листа, летючі, тому чай зберігає свій первинний аромат тільки протягом 10-15 хвилин. 
Ообливості заварювання зеленого чаю. 
       Чай заливають гарячою водою тричі (температура води - не вище 800 так як листя не можна обшпарювати). Спочатку на 1/3 об'єму чайника і настоюють 1 хвилину, потім на 1/2 чайника, через хвилину заливають утретє на 3/4 об'єму і настоюють ще 2 хвилини. Чай з чайника виливається наполовину, а в частину, що залишилася, додають кип'яток. Зелений чай заварюють 2-3 рази. 
       Як про смак і якість чаю говорить китайська мудрість. "Якщо ви хочете приготувати хороший чай, вам перш за все треба знайти хорошу воду. Від того як ви кип'ятите воду, залежить якість чаю, тому що, роблячи це невірно, ви ризикуєте зіпсувати найдорожчі сорти чаю. Покладіть у фарфорову чашку декілька листків ретельно відібраного чаю і залийте його цим кип'ятком. Дайте йому наполягати до тих пір, поки з чашки замість пари, що клубочиться, не почне підніматися легкий серпанок. Тепер ви можете насолоджуватися цим дорогоцінним напоєм"

Приготування чаю в групах, взаємооцінка групами сервіровки, якості приготування чаю. Чаювання.
Заключний інструктаж
V. Закріплення нових знань і вмінь учнів

VІ. Підведення підсумків уроку (2 хв).

1. Узагальнення.

       "Чай" - по-китайськи означає "молодий листочок" - ttsay-ye.

На сьогодні чай найпопулярніший напій в світі. У китайському літописі можна прочитати про сприятливий вплив чаю: "Чай підсилює дух, пом'якшує серце, видаляє втому, полегшує і освіжає тіло". Надає стимулюючу, тонізуючу дію на організм. Містить вітаміни групи В, амінокислоти, ефірні олії та інші речовини.
2. Оцінювання.

VІІ. Домашнє завдання
Література
1. Л.І.Денисенко, О.М.Романчук, О.П.Гнеденко, Н.А.Калініченко, А.І.Романчук, М.П.Туров Трудове навчання (для дівчат) підручник для 5 класу загальноосвітніх навчальних закладів – К.: Педагогічна думка, 2005.
2. Програма для загальноосвітніх навчальних закладів з «Трудового навчання» для 5-го класу.

3. Б.М.Терещук, В.К.Загорний, В.М.Гащак, Р.М.Лещук Трудове навчання (для хлопців) підручник для 5 класу загальноосвітніх навчальних закладів – К.: Генеза, 2013.

4. І.Ю.Ходзицька, Н.М.Павич, О.В.Горобець, О.І.Безсонюк Трудове навчання (для дівчат) підручник для 5 класу загальноосвітніх навчальних закладів: Кам`янець-Подільський, Аксіома, 2013.
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