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Тема. Поняття про меню. Призначення меню. Принципи складання меню. Розподіл добової норми їжі. Обладнання кухні для приготування виробів з тіста. Організація робочого місця. Порядок роботи з духовкою електричної плити. Правила безпечної роботи та санітарно – гігієнічні вимоги. Пожежна безпека.
Мета: ознайомити учнів із видами меню, з принципами складання меню; систематизувати знання учнів про розподіл добової норми їжі; виховувати культуру споживання, шанобливе ставлення до хліба, творчий підхід та оригінальність у виконанні практичної роботи.
Об’єкт навчальної праці: меню, обладнання кухні.
Обладнання: таблиця калорійності продуктів та страв; посуд та кухонне обладнання шкільної майстерні, інструкції з техніки безпеки.
Тип уроку: урок засвоєння нових знань.
Хід уроку
I. Організаційний момент.
· підготовка класу до уроку;

· перевірка присутніх;

· призначення чергових.
II. Актуалізація опорних знань та життєвого досвіду учнів.
«Бліц – турнір»
· Яку страву можна вважати візитною карткою України, нашого міста та вашої сім’ї?

· Які поживні речовини ви отримуєте з їжею?
· Як би ви урізноманітнили їжу для шкільної їдальні?
· Чому маленькі діти їдять молочні страви і залишаються енергійними?

· Що, на вашу думку, називають раціональним харчуванням?
III. Мотивація навчально –трудового досвіду учнів.
Українці завжди шанобливо ставилися до хліба. Хліб був символом добробуту, гостинності. Жаданих гостей зустрічаємо хлібом - сіллю на вишитому рушнику та щедрим столом. Усі необхідні речовини для нормальної життєдіяльності  ми отримуємо з їжі. Харчування – засіб підтримки життя, здоров’я і робото здатності людини, тобто невід’ємна умова існування. Порушення у харчування призводить до різних хвороб. Для того щоб урізноманітнити та збалансувати їжу складають меню.
IV. Повідомлення теми, мети, завдань уроку.

Учні повинні знати: поняття «меню», основні види та принципи складання

 меню; обладнання кухні та організацію робочого місця.


        уміти:  користуватися таблицями калорійності,
 використовувати кухонний посуд та обладнання 
 майстерні; складати меню.
V. Вивчення нового матеріалу.

1. Поняття про «меню».
Термін «меню» французького походження – menu. Слово «меню» означає щось маленьке, добірне, тонке, ніжне – самостійного значення, таким чином, не має. Але воно фігурувало у двох фразах, яким позначались найперші «меню»: у «записках з приводу столу» та у красиво написаних на цупкому папері – карточках, які подавалися королю Людовику ХІV перед сніданком, обідом, вечерею та називалися так: «ля, карт де меню плезір» - «список витончених задоволень».
Пізніше це слово було скорочено. У Франції і до цього часу слово «меню» не вживається, там у ресторанах просять «карту», причому «карту обіду» і «карту вин». У нас «меню» використовують головним чином у першому значенні, як основне, тобто перелік страв для сніданку, обіду, вечері.
2. Види меню.

Меню – це програма: харчоблоків закритих закладів (дитячі садочки, лікарні, оздоровчі заклади); їдалень (шкільних, студентських закладів, промислових підприємств), спеціалізованих закладів: закусочних, чайних, вареничних, тощо. У харчоблоках закритого типу складається меню розкладку (калькуляція). В їдальнях шкільних, студентських, промислових підприємств поряд з меню вільного страв є меню скомплектованих обідів, до складу яких входить: холодна закуска, перша страва, друга страва, вироби із борошна, напій, хліб. 
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    дитячі садочки,                                           шкільні,
    лікарні,                                                         студентські,
    оздоровчі заклади                                       промислових закладів тощо
Для швидкого обслуговування скомплектовані обіди попередньо накривають.
Меню банкетів – це ноти. І зіграти їх може не однаковим чином обдарований або бездарний виконавець (кухар, кулінар, господиня дому). Отже, меню вимагає більш уважного ставлення і того, хто його складає, і того, хто ним користується. Меню банкетів потребує творчого підходу, правильного підбору продуктів харчування. Усі страви мають красиве оформлення. Оформлюються страви тими продуктами, які входять до складу компонентів їх приготування. 
Недарма стародавня мудрість говорить – немає поганих продуктів, але є погані кухарі.


Меню – це візитна картка закладу (ресторану, кафе, бару). Кожний заклад має свою характерну, естетично і красиво оформлену тацю, у яку вкладаються надруковані бланки – меню, обов’язково виготовлені із дорогого сорт паперу, оскільки його якість негласно характеризує рівень престижності закладу.
3. Принципи складання меню.
Складання переліку страв займається фахівець – калькулятор. Меню-розкладка включає не тільки перелік страв на вихід (вагу), але й розкладку продуктів, які входять до тієї чи іншої страви, обчислення її ціни. На кожну страву складається калькуляційна картка. Калькулятор розраховує калорійність, наявність поживних речовин, підраховує вартість страви. Після складання та підписання (керівником закладу та бухгалтером) меню переписується на окремі бланки. Усі страви й закуски вписуються в меню в тій послідовності, у якій подаються до столу. Фірмові страви вписуються першими і виділяються в меню. Меню, як правило, складають на один робочий тиждень. Воно має бути різноманітним. Одна й та сама страва не повинна повторюватися більше двох разів на тиждень. 

Їжу, багату на білки, організм повинен одержувати в першій половині дня – на сніданок та обід, оскільки білки сприяють збудженню нервової системи. Слід враховувати вплив кліматичного сезону: восени й узимку перевагу віддають гарячим супам; навесні й улітку – холодним (окрошка, холодний борщ; овочеві, м’ясні, рибні холодні страви й закуски).
Для зручності складання меню рекомендується написання предметний показник (перелік страв), якими можна варіювати. Показник допоможе скласти меню відповідно до смаку та уподобань кожної людини.
Творче завдання: учням роздаються різні варіанти меню, необхідно їх прокоментувати у незвичній формі. Наприклад,  
1. капусняк зі свіжої капусти з грибами,
2. рагу із баранини з цибулею та часником,
3. узвар із сухих груш, ізюму, лимону та сухим бісквітом,

4. чай з лимоном.

Після нейтральної, ніжної, свіжої за смаком та ароматом першої страви, після якої залишається незадоволене почуття голоду, слідом йде ситна, жирна, дуже пряна страва, яка також не викликає прямої насиченості, а потребує заспокоєння. Тому за нею йде густий, дуже солодкий з невеликою кількістю рідини, але з великою кількістю фруктів український компот – узвар. Фрукти «змивають» жир після баранини, солодка рідина узвару забиває дух цибулі та часнику. Солодкий бісквіт створює ситість, але викликає сильну спрагу. Тому обід завершує чай.
4. Розподіл добової норми їжі.
- Від чого залежить кількість страв, необхідних для споживання людини?
Раціональне або збалансоване харчування – це фізіологічно повноцінне харчування здорових людей з урахуванням їхньої статі, віку, характеру праці, кліматичних умов проживання. Енергетична цінність страв визначається складом продуктів, які до них входять. 
Робота з підручником (таблиця 9, стор. 103)

Калорійність (енергетична здатність) їжі – кількість теплової енергії, утвореної при повному окисленні вуглеводів, білків та жирів в організмі людини. Калорійність продуктів вимірюється в кілокалоріях (ккал), а за міжнародною системою одиниць у джоулях (дж/кДж). Для того, щоб перевести ккал у кДж, перше значення необхідно помножити на 4.19. встановлено, що при окисленні в організмі 1г вуглеводів виділяється 4.1 ккал, 1г білків – 4.1 ккал, 1г жиру – 9.3 ккал. Ці показники прийнято називати коефіцієнтами калорійності. Потреба 
людини в енергії залежить від її віку, статі, виду діяльності. Для дітей11 – 13 років середньодобова її кількість становить 2850 ккал, для юнаків 14 – 17 років – 3150 ккал, для дівчат 14 – 17 років – 2750 ккал. Людям, зайнятим розумовою працею, потрібно – 3000 ккал на добу, фізичною – 3500 ккал, надмірно важкою – 5000 ккал. Збалансоване харчування передбачає також правильний режим харчування, тобто правильний розподіл їжі між усіма її прийманнями протягом дня як за калорійністю, так і за складом продуктів, приймання їжі увечері строго до певного часу. Найкращим вважається чоти разове харчування.
	Приймання їжі
	час
	% добового раціону

	Сніданок
	6.30 – 7.00
	25 – 30

	Обід
	13.00 – 14.00
	40 – 45

	Полуденок
	15.30 – 16.00
	10 – 15

	вечеря
	19.00 – 19.30
	15 – 20


VI.   Практична робота.
Страви слід підбирати за їх енергетичною цінністю, стежити за тим, щоб їх сумарна калорійність відповідала добовій потребі енергії калорійності людини. 
Денний раціон харчування для підлітків повинен включати м’яса – 200гр, молока (молочних продуктів) – 0.5л, хліба – 400гр, цукру - 50-100гр, картоплі – 300гр, овочів – 400гр, крупи – 40гр, олії – 20-30гр, тваринних жирів, крім тих, що входять до їжі 10 – 150гр.  
А тепер складемо меню для дівчаток віком 14 – 17 років, користуючись таблицею.
	Вид прийому їжі
	Найменування страв
	Енергетична цінність

	
	
	


Критерії оцінювання смачно та корисно. 
Проводиться аналіз результатів виконаної практичної роботи у вигляді гри «Професіонал»

- Оцініть, за яким принципом складається меню у вашій сім’ї?
VII. Підсумок уроку.

Рефлексія. 
· Що ви цікаве та нове дізналися на цьому уроці?
· Для чого потрібно складати меню?

· Які фактори враховуються під час складання меню?
· Що ви запропонуєте до меню шкільної їдальні? 
· Що ви запропонуєте людям із зайвою вагою?
· Де ви можете використати отримані знання?
Домашнє завдання. 
· ознайомитися з кухонним обладнання вашої домівки;
· підготуватися до практичної роботи;
Творче завдання: дізнатися, які страви можна приготувати за допомогою міксера, продумайте та запишіть у зошиті свій рецепт.
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