Тема: Методичні основи вивчення технології приготування їжі
Очікувані результати навчання здобувачів освіти:
· відтворює  очікувані результати навчання  трудового навчання для 5-8  класів щодо вивчення цієї теми;
· розуміє сутність підготовчої роботи, що передує ознайомленню з технологією приготування їжі;
· знає   основні прийоми сервірування столу, принципи приготування їжі;
·  добирає  методи ознайомлення з технологією приготування їжі;
·  вміє  організувати  з  учнями дослідження  з питання поведінки за столом;
· поважає економічні інтереси інших субʼєктів економічних відносин;
· - усвідомлює необхідність навчання впродовж життя;
· - знає, що запорукою успішної професійної діяльності є зважена самооцінка власних здібностей та талантів.
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Вивчення кулінарії школярі починають з 5 кл. Тому доводиться давати їм багато відомостей загального характеру – про раціональне харчування, про обладнання кухні, про догляд за посудом і тощо. Ці відомості необхідні, але давати їх треба в мінімальному об’ємі, рівномірно розподіляючи по заняттях.
Не рекомендується давати учням записувати в зошитах теоретичні відомості або рецепти приготування страв. Записують тільки назву страви, яку потрібно готувати на наступному занятті; норму продуктів, необхідних для приготування страви; розрахунок кількості продуктів на бригаду та їх вартість.
Бригадир розподіляє покупку продуктів між членами бригади і кожен відмічає, що він повинен принести на наступне заняття.
Для запису рецептів страв вчителі заводять спеціальний зошит або альбом. У позаурочний час будь-який учень може виписати з нього страви, що сподобались, або записати в нього рецептуру страви, яку готують вдома або знайдену в журналі.
Практичні роботи рекомендується проводити бригадами, щоб познайомити школярів з приготуванням більшої кількості страв. Можна давати бригадам різні завдання, але з використанням однакових способів первинної і теплової обробки. Наприклад, на занятті по приготуванню салатів бригади можуть приготувати різні салати; при приготуванні перших страв із овочів – різні види супів (овочевий, селянський тощо). При підведенні підсумків заняття члени кожної бригади розповідають про виконання свого завдання Таким чином всі мають змогу познайомитися з приготуванням різних страв.
Починаючи з другого заняття виконується сервірування стола. В цьому випадку кожна бригада повинна приготувати 2-3 страви. Це неважко зробити, оскільки бригада складається із 4-6 чол. і кожну страву можуть готувати 2-3 учнів. Можна також об’єднати і 2 бригади – тоді кожна бригада готує 1-2 страви, а сервірують стіл усі разом.
[image: ]
При такому плануванні роботи потрібно відповідно організувати робочі місця учнів, а також окремі столи для обробки сирих, варених продуктів, оформлення готових страв тощо. За цими столами будуть працювати учні, виділені від кожної бригади для виконання відповідних операцій. Така організація праці наблизить виконання завдання до виробничих процесів на підприємствах громадського харчування.
Відомості про продукти повідомляють на початку заняття, тому що на них доводиться спиратися при виборі способів первинної обробки, режиму теплової обробки, виду інструментів та пристосувань. Але деякі відомості, особливо ті, які потребують демонстрування прийомів роботи, зручніше повідомляти під час інструктажу. Наприклад, будова пристосування для нарізання хліба та інших продуктів скибочками аналізується під час роботи ним. Наочність допомагає зрозуміти будову, принцип дії, засвоїти правила безпечної праці.
Демонструючи прийоми обробки, потрібно пояснити учням і властивості оброблюваного продукту. Залежно від цього вибирається інструмент для його очищення і подрібнення, форма нарізання, режим теплової обробки. Наприклад, варені яйця – продукт м’який, тому його нарізають ножем з тонким лезом, а ще краще – за допомогою яйцерізки, в якій ніж замінено на тонкий стальний дріт. Тверді продукти – огірки, редиску можна різати більш товстим (столовим) ножем, а помідори – спеціальним ножем з дрібною пилкою (вона легко надрізає шкірку спілого помідора, а не мне її) або за допомогою пристосування - томаторізки.
Відомості про санітарно-гігієнічні вимоги, правила безпечної праці, організацію робочого місця також рекомендується давати поступово в міру засвоєння учнями різних інструментів, нагрівальних приладів і т.д.
Для виконання практичних робіт потрібно підбирати прості страви, які не потребують тривалого часу на їх приготування.
Заняття рекомендується планувати так, щоб учні не тільки отримали необхідні теоретичні відомості та встигли приготувати передбачені страви, але і сервірували стіл, дегустували страву, мили й прибирали посуд і приміщення.

2. МЕТОДИКА ФОРМУВАННЯ ТЕОРЕТИЧНИХ ЗНАНЬ ПРО ВЛАСТИВОСТІ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ

Основна, мета вивчення технології обробки харчових продуктів – ознайомити учнів з принципами раціонального харчування, що невід’ємно пов’язано з комплексом завдань освіти, виховання і розвитку підростаючого покоління.
Так, у 5 класі учні знайомляться з особливостями приготування бутербродів, гарячих напоїв та страв з яєць. У  6 класі школярі вивчають обробку різноманітних овочів та принципи приготування страв з них. У 7 класі діти навчаються готувати страви з круп, макаронних виробів і молочних продуктів. А восьмикласники ознайомлюються з елементарною обробкою м’ясних та рибних виробів у поєднанні з овочами, крупами та макаронними виробами. У 9 касі учні вивчають технологію приготування різних видів тіст та вчать готувати кондитерські та кулінарні страви з них.
При вивченні окремих продуктів, прийомів приготування із них страв, подавання страв на стіл, рекомендується дотримуватися такої послідовності.
Загальні відомості про продукт. Поживна цінність, сорти, способи і терміни зберігання, виробництво продукту тощо.
Послідовно в кожному класі учитель знайомить учнів з поживною цінністю продуктів, із яких готують їжу, із значенням приготованих страв у харчуванні людини. Знання корисних властивостей харчових продуктів допоможуть учням у складанні меню відповідно до норм раціонального харчування.
Вивчення природи харчових продуктів, їх поживних властивості тісно пов’язано з хімією, біологією (розуміння процесів, які відбуваються з харчовими продуктами на різних стадіях їх обробки); з анатомією і фізіологією людини (розкриття необхідності споживання людиною різних продуктів харчування).
Учні отримують відомості про те, що нормальна життєдіяльність організму людини залежить від складу харчових продуктів. Для життя людини потрібна вода, білки, жири, вуглеводи, вітаміни, мінеральні речовини, які містяться в різноманітних продуктах. Вчитель характеризує їх.
У процесі роботи учні стикаються з необхідністю якісної характеристики продуктів. Під якістю харчових продуктів, розуміють сукупність властивостей (зовнішній вигляд, колір, смак, запах, консистенція), які обумовлюють їх практичну корисність. Кількість будь-якого харчового продукту визначається за характерними для нього властивостями. Вони залежать від багатьох факторів, але в основному від сировини, способу виробництва, хімічного складу, умов зберігання, способів пакування і транспортування.
Якість продуктів визначають органолептичним і лабораторним методами. Органолептичний метод полягає у визначенні якості продуктів за допомогою органів чуття: зору, нюху, дотику, смаку. Таким методом користуються учні 5-7 кл., встановлюючи смак, колір запах, консистенцію і зовнішній вигляд продукту. На підприємствах громадського харчування цей спосіб вважається основним і доповнюється пробним варінням або смаженням продукту, якість якого сумнівна. Вчитель може сказати, що на виробництві користуються лабораторними методами (фізичними, хімічними, мікробіологічними).
Учитель пояснює учням, що при зберіганні харчових продуктів у них відбуваються фізичні, хімічні, біохімічні і біологічні процеси, які взаємопов’язані і впливають на якість продуктів.
Фізичні процеси – це зміна температури, вологості продуктів, поглинання газоподібних речовин, ущільнення і деформація. Хімічні процеси можуть викликати утворення нових речовин, які погіршують харчову цінність, смак, запах, колір продукту, напр., під горіння жирів, потемніння томат-пасти. Біохімічні процеси протікають під дією ферментів, які знаходяться в продуктах. Біологічні процеси можуть бути викликані розвитком мікроорганізмів або під дією комах, гризунів. Умови зберігання кожного продукту різні і залежать від їх властивостей.
Використання продукту в кулінарії. Які страви із нього можна приготувати, які продукти добре з ним поєднуються і йдуть як доповнення при приготуванні страв, як можна використати відходи після обробки даного продукту.
Наприклад, із овочів готують різноманітні холодні і гарячі страви: закуски (салати, вінегрети, фаршировані помідори, кабачкова ікра і тощо); перші страви (овочеві супи, борщі...); другі страви із одного виду овочів, (картопля варена або смажена, капуста тушкована, котлети капустяні) або із суміші різних овочів (рагу, фаршировані овочі); гарніри, фарші для пирогів. Дуже корисні овочеві соки (морквяний, томатний тощо).
При приготуванні овочевих страв додають крупи, молоко, масло, м’ясо, яйця – це підвищує їх поживну цінність і смакові якості.
Велике значення має раціональне використання овочевих відходів. Із відходів картоплі можна отримати крохмаль; за допомогою бурякових відходів – підфарбовують борщі; дрібні білі коріння (петрушка, селера тощо) кладуть для ароматизації в супи і соуси; із залишків, різних овочів можна приготувати рагу, овочевий суп, соус та ін.
Первинна і теплова обробка. Потрібно підкреслити особливості первинної і теплової обробки кожного продукту, залежно від його властивостей. Так, наприклад, одні овочі миють і обчищають, інші – тільки миють, треті – перебирають. Деякі з них можна смажити сирими, а інші – треба попередньо відварити і т.д.
Інструменти і пристосування для обробка продуктів. При вивченні різних овочів або інших продуктів потрібно розповісти і показати, якими інструментами і пристосуваннями користуються при виконанні як первинної, так і теплової обробки в побуті та на підприємствах громадського харчування.
Способи приготування страв. При вивченні кожного виду продуктів потрібно знайомити учнів з взаємозв'язком способів його обробки і властивостей страви, яка готується. Напр., для однієї страви продукт нарізають сирим, для другої – відварюють, для третьої – смажать і т.д.
Посуд для приготування і подачі страв. Маючи уявлення про види кухонного і столового посуду, його призначення, учні легко зрозуміють, чим відрізняється посуд, в якому готують, від посуду, в якому подають готові страви на стіл. Потрібно розповісти про особливості посуду, який використовується для різної теплової обробки, про особливості столового посуду, чайного тощо.
Санітарно-гігієнічні вимоги. При вивченні різних видів харчових продуктів потрібно сказати про строки і умови зберігання цих продуктів, а також страв, приготованих з них. Важливою є інформація про збереження поживної цінності, вітамінів, мінеральних речовин тощо, залежно від способів приготування.
Правила безпечної праці. Повідомивши загальні відомості про правила безпечної праці вчитель в подальшому повинен знайомити учнів, з конкретними правилами, яких потрібно дотримуватись при виконанні первинної і теплової обробки овочів та інших продуктів.
Перед кожною практичною роботою потрібно повторити відомі правила безпеки, які необхідно виконувати на цьому уроці (залежно від змісту практичної роботи).
Організація робочого місця. Довідавшись на першому уроці про значення правильної організації робочого місця і принцип розміщення інвентарю, посуду, продуктів на робочому місці, школярі надалі зможуть самостійно або з невеликою допомогою вчителя розповісти, як організувати робоче місце для первинної обробки продукту, для приготування тих чи інших страв.
Потрібно вимагати від учнів правильної організації робочого місця для виконання кожної операції, попереджаючи, що неуважне ставлення до цього питання може стати причиною не тільки неякісного виконання роботи і втрат робочого часу, але і привести до отримання травми.	
Вимоги до якості приготованих страв. Нагадавши класу загальні відомості про вимоги до якості готових страв, вчитель повинен конкретизувати їх в кожному окремому випадку при приготуванні тих чи інших страв: яким повинен бути зовнішній вигляд, колір, смак, запах страви, її консистенція. Під час інструктажу перед початком роботи потрібно проаналізувати з учнями ці вимоги, вирішити від чого залежить їх дотримання.
Правила поведінки за столом і користування столовими приборами. З основними правилами культури поведінки за столом учні знайомляться на першому занятті, а при приготуванні страв правила доповнюються і конкретизуються.

3. МЕТОДИКА ФОРМУВАННЯ ПРАКТИЧНИХ ВМІНЬ І НАВИЧОК З ОБРОБКИ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ І ПРИГОТУВАННЮ СТРАВ

На заняттях з обслуговуючої праці у 5-9 кл. учні оволодівають практичними уміннями та навичками з обробки харчових продуктів і приготування з них деяких страв.
Виконання практичних робіт – найбільш складна частина уроку. Для її успішного проведення необхідні ретельна підготовка і чітка організація. Особливу увагу при цьому слід звернути на такі питання.
Правильний розподіл класу на бригади і розподіл праці всередині них. Перше залежить від кількості учнів і кількості робочих місць для теплової обробки. Практичні і лабораторно-практичні роботи з кулінарії рекомендується проводити бригадами, в цьому випадку колективна робота учнів поєднується з індивідуальною. Кожен член бригади виконує частину загальної роботи, що дозволяє поряд з вихованням в учнів почуття колективізму, товариськості, виявити індивідуальні здібності, інтереси і нахили. Клас ділиться на бригади. В кожній бригаді вибирають бригадира. Бригадир відповідає за чистоту робочого місця під час роботи, а відповідальність за якість приготованих страв несуть всі члени бригади. В обов’язки бригадира входить розподіл роботи між членами бригади, вирішенню питань забезпечення занять необхідними продуктами тощо.
Страви учні готують за нормами продуктів, даних в технічній документації. Для кожного члена бригади готується повна порція, щоб, учні змогли правильно оформити приготовану страву і спробувати для визначення її якості. 
Документація, яка використовується. При виконанні практичних робіт учні користуються документацією – інструкційними картами, технологічними схемами, рецептами, які видаються на кожну бригаду. Можна попередньо рецептуру страви написати на дошці. В документації повинні бути вказані: набір посуду та інвентарю, норма продуктів і послідовність виконання роботи. Щоб навчити школярів правильно користуватися цим матеріалом, рекомендується особливо на перших уроках, розбирати технологічні схеми і рецепти в загальній бесіді (спочатку визначити послідовність виконання операцій, а потім ретельно обговорити хід роботи).
Інструктаж. Перед виконанням практичної роботи вчитель проводить вступний інструктаж, використовуючи роздану учням документацію. Розбір послідовності та прийомів виконання окремих операцій з приготування страви краще проводити у формі бесіди, а виконання нових операцій демонструвати під час поточного інструктажу на робочому місці однієї з бригад. Так, перед приготуванням салатів, вчитель показує прийоми обчищення і нарізання овочів, які входять до їх складу. На наступному занятті школярі самі розповідають про первинну обробку овочів, яку вони використовували при приготуванні салату, а обробку інших овочів знову показує вчитель (обчищання і нарізання сирої картоплі і моркви тощо). Для демонстрування послідовності виконання операцій широко використовуються і демонстраційні таблиці, плакати, діа-, кіно та відеофільми.
Після інструктажу учні самостійно виконують практичну роботу Вчитель спостерігає за їх діями, звертає увагу на допущені помилки, пояснює, чим вони викликані і як їх запобігти. Під час заключного інструктажу аналізується приклади правильного і неправильного виконання роботи.
При вивченні способів теплової обробки продуктів харчування вчитель повідомляє учням, що неправильний процес теплової обробки може привести до утворення в продуктах речовин, з неприємним смаком, запахом і які погано засвоюються організмом. Може виникнути небажана зміна кольору страви, втрата вітамінів і ароматичних речовин, розчинних поживних речовин. Тому при приготуванні страв і кулінарних виробів потрібно суворо дотримуватися режиму і часу теплової обробки. Вчитель може роздати картки з інформацією про прийоми теплової обробки продуктів, і учні самостійно отримують необхідні знання для виконання практичної роботи.
При виконанні практичної роботи учням доводиться звертатися до довідкових таблиць, відомостей в навчальному підручнику (посібнику). Необхідно навчити учнів користуватися цим матеріалом, знаходити потрібні дані й використовувати їх у своїй роботі.
Інструктажі допомагають вчителю зосередити увагу учнів на різних етапах уроку.
Оцінювання практичної роботи. Оскільки практичні роботи з кулінарії учні виконують бригадами, оцінювання їх ускладнюється. З одного боку, необхідно враховувати кількість праці кожного члена бригади, з іншого – повинен бути врахований і результат роботи всього колективу, щоб кожен відчув відповідальність за загальну справу і всі разом відповідали за роботу кожного. Тому рекомендується ставити за роботу три оцінки: дві - кожному члену бригади за виконану ним роботу (первинна обробка, миття посуду), а третю – однакову для всіх членів бригади, яка є середньою, отриманою бригадою за якість приготованих страв, сервірування столу і поведінку за столом. У журнал можна виставити одну середню оцінку, виведену з трьох.
При виборі методів навчання необхідно розв’язувати перш за все завдання розвитку пізнавальних інтересів і здібностей учнів.
Досвід свідчить, що інтерес до роботи в учнів виникає вже в той момент, коли учитель, подаючи завдання принести на наступи заняття певні продукти, повідомляє, які страви вони будуть вчитись готувати. Крім того, розвиток інтересу до роботи залежить від творчої атмосфери, в якій проводиться робота учнів, від включення елементів естетики в процес приготування їжі (нарізання, оформлення страв), дегустації страв, сервірування тощо. Потрібно також звернути увагу на формування самостійності при виконанні практичних робіт.


Питання для самоконтролю
І. Зроби опорний конспект і дати  відповіді на ці запитання:
1. Організація і планування занять з кулінарії.
2. Особливості формування теоретичних знань про харчові продукти.
3. Розподіл класу на бригади для проведення лабораторно-практичних робіт.
4. Документація, яка використовуються на заняттях з кулінарії.
5. Проведення інструктажів на заняттях з кулінарії.
6. Оцінювання практичних робіт з кулінарії.

ІІ Заповніть таблиці
[image: ]
[image: ]

[image: ][image: ]


image5.png
Bocnigxenns inocTpauiit

Tonomemna crozomnx | Ha voio aysiy, ue
‘npusopin P





image1.png
‘Haasire npezovern | Npuonavenns
i npiwrazn wa crozi | cepuiponsu roy

‘Cronouit npuiax
An Tpam-
woro euizamicy

2 Kazowo ao uacs,
‘piamin coprass
xai6a, Macios

i xompiriopost aGo
sezo (aze Gea
itz

Cronouit npuiax
st oo i3
sakyexoro, ocnos-
oo crpazoio

1 aceoprox. Tipo-
nouyerses Tpu
‘piamiex nanot

‘Crononuit npiian
FErpTm——
SHiemo neobxizmo,
sosua goraTic
rEp——

‘Crononuit npiian
P p—
‘cmizamcy a rapa-
una erpasass,
Frh——
Komm mpisxcose
a0 Toctox





image2.png
Tpanua noseximi

Sl ue anato
i nuonyio

1 e auato,
ase exaammo
muonysari

ayio ne

“He necn 70 pora xy 3a Aot~
‘oroio noska. Mosua nopizari
ry6u ao samka,

FIKITO Xovern AicTaTH HOTPIG-
sy erpasy, ue Tarmics sepes

‘ysecs eri. Herozoeo | uois-
8o nompoc xonoxorTH 06
5 msony esoro eyeina

‘Hixons e mocuimal nepuise
saitusrri siene 5a cro10x

‘Crpam na rapixy aacra
T ——

e aximyioa ce  Geaopy-
y wacy

Baieysarucs, nuTapaTi pyKH
6 cxarepruny Kareropirio
aatoponeo

Vel npubops, poaimeni
‘cupasa si Tapinxs, GepyT
i Tpmasors npaoio pyowo,
a7i, mo axisa, — isoio pyKoo





image3.png
Awania npasun noseaikKn 3a cronom

51 ue amato
Jrm—

ST e anato,
ase exaazmo

suonyari

S anepue
ayio ue
npanuo

 nosmin porox

‘Babopouero yrpuseysari
a caoiii Tapini Geanaa

‘Baboponeno uaikati veaml
i e BzeaKy

He soua rpart crozon
‘mpuGopas

‘Ha eriznai caig cugine
Ry —
naa Tapixoio

He sosua ciaru xysxe Gauas-
K0 260 AysKe Kaexo i crony,
a Taxox possamosaTucs

i rolipuTies ua erizuu

Cuugss 3a crozon, exia
R ——
1a floro kpait

Tlix wac Exi e poasonasT





image4.png
Ha wowo ymry, e

el





