План-конспект

 уроку з професійно – практичної підготовки

Тема за програмою: Навчання в відділах.
Тема уроку: «Лабораторний аналіз зразків алкогольних напоїв».
Етапи проведення уроку

І. Організаційно-вступна частина
Майстер в/н з’ясовує хто черговий на уроці, перевіряє:

· наявність учнів згідно списку, з’ясовує причини відсутності;

· зовнішній вигляд учнів і наявність санітарного одягу;

· наявність навчальної документації (щоденників);
· ознайомлення з листом оцінювання.
Це дає змогу з’ясувати, чи всі учні готові до проведення вступного інструктажу.
Майстер в/н повідомляє учням, що вступний інструктаж проводиться з використанням мультимедіа, задіяний ноутбук, мультимедійний проектор, екран. Наголошує: з метою кращого візуального сприйняття матеріалу інформація по уроку буде подана у вигляді слайдів.
ІІ. Вступний інструктаж з мультимедійною презентацією 
1. Мотивація навчальної діяльності.
З метою активізації пізнавального інтересу учнів, майстер в/н декламує вірш Мирза Шафи Вазех:
Вино несет и яд,т и мед,
И рабство, и свободу.

Цены вина не знает тот,

Кто пьет его, как воду!
Рождает в нас пьянящий сок
И блажь, и откровенье.

В нем – созидания исток

И жажда разрушения.

Вино поблажки не дает

Тем, кто ему в угоду.

Порой себя не бережет
Кто пьет вино, как воду!

Вино, яке вважалось в давнину даром богів, перетворилось пізніше в символ життєвої сили. Вино традиційно має особливе значення в релігійних церемоніях як символ крові і знак божественного впливу. Вино супроводжує всі значущі події людського існування, і радісні, і сумні.
Тому тема вибору  вина стає актуальна.
2. Повідомлення теми і мети уроку

Тема уроку: «Лабораторний аналіз зразків алкогольних напоїв».
Основна дидактична мета уроку: 
· застосувати в процесі уроку отримані базові теоретичні знання  з тем «Формування споживних властивостей  алкогольних напоїв у процесі виробництва, вимоги до їх якості»;

· надати первинні знання та сформувати первинні уміння  щодо проведення лабораторного аналізу алкогольних напоїв;
· систематизувати і удосконалити набуті знання і уміння з теми уроку;
· закріпити набуті знання, отримані уміння  в процесі уроку;
· виховувати в учнів зацікавленість, допитливість та бажання навчатись;
· розвивати у учнів логічність, здатність аналітично мислити в процесі комплексного застосування набутих знань та навичок у професійній діяльності.
3.Актуалізація опорних знань

З метою перевірки опорних знань та умінь учнів при вивченні попередніх тем, застосовуючи міжпредметні зв’язки майстер в/н нагадує учням про те, що їм відома тема «Формування споживних властивостей  алкогольних напоїв у процесі виробництва, вимоги до їх якості»   і проводить  усне опитування.
1. Які напої називаються алкогольними?

Очікувана відповідь: алкогольними називаються напої, які містять певну кількість етилового спирту.
2. Що належить до алкогольних напоїв?

Очікувана відповідь: до алкогольних напоїв належать: горілка, лікеро-горілчані вироби, ром, віски, коньяк, виноградні вина, плодово-ягідні вина.
3. Дайте визначення що таке виноградне вино?

Очікувана відповідь: виноградне вино – це напій, отриманий з виноградного соку, що заграв, до складу якого входять вуглеводи (глюкоза, фруктоза), органічні кислоти (винна, яблучна), вітаміни, мінерали, дубильні та ароматичні речовини. 
4. Як класифікуються вина:

- за сировиною?

Очікувана відповідь: сортові та купажовані 
 - за кольором?

Очікувана відповідь: білі,рожеві,червоні 
 - за якістю та терміном витримки?

Очікувана відповідь: ординарні – 3 місяці після переробки; ординарні витримані – не менше1року; марочні – не менше 1,5 року; колекційні – не менше 2-6 років та мають – кольєретку .
 - в залежності від вмісту спирту та цукру?
Очікувана відповідь: столові вина – сухі, напівсолодкі; креплені вина – міцні, десертні; ароматизовані вина – міцні, десертні.
5. Що означає маркування алкогольних напоїв?
Очікувана відповідь: маркування алкогольних напоїв - це наклеювання марки акцизного податку на пляшку (упаковку) алкогольного напою. 
6. Що представляє собою марка акцизного податку та вимоги до її наклеювання? 
Очікувана відповідь: марка акцизного збору — це спеціальний знак, яким маркуються алкогольні напої. Її наявність підтверджує сплату акцизного збору, легальність ввезення та реалізацію на території України цих виробів. Кожна марка акцизного збору на алкогольні напої має свій окремий номер. Марки акцизного збору мають бути наклеєні виробниками алкогольних напоїв  на кожну пляшку у такий спосіб, щоб вони розривалися під час відкупорювання  товару.
7. Назвіть вимоги до маркування алкогольних напоїв?

Очікувана відповідь: на етикетці вказують назву виробу, вміст алкоголю, вміст цукру, ємність пляшки, підприємство-виробник, його поштова адреса, телефон, факс, знак сертифікації, номер ДСТУ. На контретикетці вказують: дані про сорт винограду, технологію вироблення, харчову цінність продукту, дату розливу, номер партії, шрих код, поради та попередження щодо вживання алкогольних напоїв.
8. Особливості  продажу алкогольних напоїв?

Очікувана відповідь: заборонено продаж алкоголю людям, які не досягли повноліття; забороняється продаж алкогольних товарів в дитячих установах, освітніх і медичних корпусах, у громадському транспорті та місцях культури; для продажу алкогольних напоїв у продавця при собі повинні бути такі види документів, як накладна і ліцензія на алкогольну продукцію

9. Назвіть порядок оформлення цінника:

Очікувана відповідь: на ціннику зазначають: найменування торгового підприємства, назва напою, місткість, ціну за одиницю товару у грошовій одиниці України. На зворотному боці цінника зазначають: підпис особи відповідального за визначення ціни, матеріально відповідальної особи, дата, печатка або штамп.
Майстер в/н робить висновок  про те, що учні володіють опорними знаннями, які необхідні для подальшої роботи.
4. Формування первинних знань та умінь.
Алгоритм професійних прийомів з наочно – практичним показом майстром в/н: 
· правила охорони праці при роботі в відділі алкогольних напоїв

Майстер виробничого навчання звертає увагу на необхідність дотримання правил охорони праці під час роботи в відділі алкогольних напоїв
· організація робочого місця продавця в відділі алкогольних напоїв

Майстер виробничого навчання зосереджує увагу учнів на організації роботи в відділі алкогольних напоїв, демонструє розташування інвентарю на робочому місці продавця, нагадує про необхідність наявності цінника на товар та знайомить з вимогами до якості алкогольних напоїв.
· відбір середнього зразка алкогольних напоїв для лабораторного аналізу 

Майстер виробничого навчання наголошує,  на те що згідно ГОСТ 18321-73, середня проба для дослідження від партії складають з проб вина, взятих з пляшок пропорційно їх ємності, але не менше 100 мл з кожної пляшки. Середню пробу добре перемішують і ділять на дві або три частини, які розливають в окремий посуд. Зазначає, що на кожній посудині з середньою пробою наклеюють етикетку, на якій повинно бути зазначено: назва вина, дата відбору проби, номер партії (по журналу реєстрації), посаду та прізвище особи, яка відібрала пробу.

Одну частину проби зберігають на випадок арбітражного аналізу, що залишився кількість використовують для органолептичного та лабораторного дослідження.
· визначення харчової придатності алкогольних  напоїв

Майстер виробничого навчання  наголошує, що виноградні вина повинні мати смак і аромат, бути прозорими, без муті, осаду і сторонніх включень (для цього пляшку направляють на світло і різким рухом перевертає вниз шийкою,якщо з’явилось багато осаду, то це може бути ознакою поганого напою, лише вина вищої якості зазвичай містять деяку кількість осаду, званого винним каменем, але дно пляшки ні в якому разі не повинно повністю їм вкриватись). У хорошому вині після збовтування осад швидко опускається на дно, мати властивий їм колір, стандартний зміст спирту, цукру (перевірка відбувається за допомогою винометру), зосереджує увагу учнів на тому що при перевірці якості вина треба звернути увагу на стан упаковки, закупорювання, маркування (учням демонструється етикетка, контретикетка, знак сертифікації та товарний знак виробника). Зовнішній вигляд товару надає істотну дію на покупця, визначає первинний попит. Пляшки, етикетки, закупорюючи засоби повинні бути чистими, прозорими, етикетки цілими, рівно наклеєними, барвистими; зовнішній вигляд виробу повинен бути привабливим, а також витримана повнота наливання.

І навіть якщо Ви в магазині прийняли вино в пляшці стандартної форми з непошкодженою пробкою із дерева або пластмаси, якість вина можна перевірити за допомогою простих лабораторних способів.

Майстер в/н акцентує увагу учнів на тому, що існує три види експрес-аналізу для визначення якості вина.

1. Хід експрес-аналізу: у прозорий келих насипають ложку харчової соди.

Результат: якщо вино посиніло, значить воно натуральне. Синтетичний продукт не змінить колір.

2. Хід експрес – аналізу: в келих з вином додати кілька крапель гліцерину. (пропорція: одна частина гліцерину на п'ять частин вина).  

Результат: якщо гліцерин  опустився на дно не змінивши забарвлення – вино натуральне, якщо гліцерин став жовтого або червоного кольору – вино не натуральне.

3. Хід експрес - аналізу: набрати в глибокий посуд води, додати невелику кількість вина в піпетку. Опустити піпетку з вином у воду.

Результат: якщо напій змішався з водою – вино не натуральне.
5. Ознайомлення учнів з пакетом дидактичних матеріалів для виконання завдань.

Наступним кроком вступного інструктажу майстер в/н пропонує учням отримати завдання щодо уроку, яке скомплектовано в пакеті дидактичних матеріалів для виконання завдань.
До пакетів входять:
- інструкція з охорони праці; 

- інструкційні картки;

- картки - завдання;

-  лист – оцінювання;

- додатково – інформаційний матеріал. 
Для перегляду папки дає 1 хвилину.
6. Пробне виконання завдань учнями.
Майстер в/н концентрує увагу учнів на виконанні практичного завдання. 
Виконати:

1. Відбір середнього зразка алкогольних напоїв для лабораторного аналізу
2. Виконати експрес – аналізи вина:
· визначити  якість вина за допомогою експрес-аналізу з содою
· визначити  якість вина за допомогою експрес-аналізу з гліцерином
· визначити  якість вина за допомогою експрес-аналізу з водою
3. Визначити харчову придатність алкогольних напоїв.
7. Відповіді на запитання учнів.
Майстер в/н відповідає на можливі запитання учнів.

8. Оцінювання. 
9. Розміщення учнів по робочим місцям.
Майстер в/н інформує щодо розміщення учнів по відділам згідно графіка переміщення по робочим місцям.
