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Тема. Технологія приготування страв із бісквітного тіста. Основні види кремів. Оздоблення тортів та тістечок кремами.. 
Мета: ознайомити учнів з процесом приготування страв із різних видів тіста; закріпити набуті знання під час практичної роботи; розвивати вміння раціонально планувати діяльність під час підготовки та виконання практичної роботи; розвивати творчі здібності під час оформлення виробів; виховувати культуру споживання, старанність, працелюбність; перевірити рівень засвоєння учнями знань з теми.
Об’єкт навчальної праці: картки – завдання; вироби з бісквітного тіста.
Обладнання: посуд та кухонне обладнання шкільної майстерні, інструкції з техніки безпеки; технологічні карти; продукти для приготування виробів із тіста, кремів; картки для залікової роботи.
Тип уроку: комбінований урок.
Хід уроку
I. Організаційний момент.

· підготовка класу до уроку;

· перевірка присутніх;

II. Актуалізація опорних знань та життєвого досвіду учнів.

Гра «Відгадай загадку» 
Учні заздалегідь готують загадки.
На дирявім мості танцювали гості. (сито, борошно)
Повна стайня гладких коней, прийшов сухий – по вигонив. (піч, хліб, кочерга)
За горами, за пагорбками в долині свиня лежить. (тісто в діжці)
III. Мотивація навчально –трудового досвіду учнів.

Найвища майстерність кондитера – виготовити смачний та красиво оздоблений торт. Жодна велика подія чи сімейне свято не обходиться без різноманітних тістечок та тортиків. У країнах світу проводяться різноманітні конкурси професійної творчості та майстерності кондитерів. Найкращі з них отримують високо оплачену роботу, визнання колег та клієнтів. Сьогодні ми зійдемо на перші сходинки нашої майстерності.
IV. Повідомлення теми, мети, завдань уроку.

Учні повинні знати: обладнання кухні та організацію робочого місця.



         уміти:  користуватися технологічними картами,

  використовувати кухонний посуд та обладнання 

  майстерні; виконувати прийоми замішування, формування,

  випікання, оздоблення виробів із тіста; готувати вироби з

  різних видів тіста, начинки, креми; дотримуватися правил
  безпечної праці.
V. Практична робота.

Робота виконується творчими бригадами. Самостійне виконання учнями завдань  під контролем і за допомогою вчителя.
1 бригада готує бісквітні тістечка.

Обладнання: продукти за рецептом та згідно технологічної карти, таблиці дефектів тіста.
2 бригада готує крем для оздоблення тістечок.

Обладнання: міксер, продукти за рецептом та згідно технологічної карти.
VI. Залікова тематична робота. Учитель спільно з учнями обирають форму презентації.
VII. Підсумок уроку.

Рефлексія. 
Цей етап урок уроку проходить, як звіт учнів про роботу і теоретичне обґрунтування отриманих результатів.

Заключне слово вчителя.

Як пахне хліб!

Ви знаєте, пахне хліб?

Диханням сівача, вогнем безсонних діб,

Трудом і творчістю, людським гарячим потом,

Він пахне так, як руки хлібороба.
Домашнє завдання. 

