План уроку ділова гра
ТЕМА ПРОГРАМИ: Обслуговування відвідувачів у торгівельній залі
ТЕМА УРОКУ: Техніка відкривання і подачі алкогольних напоїв.
ЦІЛІ  УРОКУ: 

а) навчальна: 

*узагальнити, систематизувати, закріпити та удосконалити знання, вміння, навички щодо правил подачі вино-горілчаних виробів, коктейлів; 

*сформувати професійні компетенції з застосуванням теоретичних знань в умовах виробництва; 

*сформувати навички і вміння ухвалення рішень за умови взаємодії, суперництва і конкуренції між активними особами.
б)розвиваюча: 
*розвивати наскрізні компетенції, ергономічні (рухові, зорові, тактильні) процеси під час виконання прийомів обслуговування; 

*розвивати пізнавальний інтерес, навички роботи в групі, уміння ставити та вирішувати проблеми в умовах, максимально наближених до реальної ситуації та вміння обстоювати свою думку; 
*розвивати творче, професійне мислення, комунікабельність, сформувати естетичний смак;
в)виховна: 
*виховувати у студентів усвідомлення важливості якісної роботи під час обслуговування відвідувачів, почуття відповідальності за доручену роботу; 

*усвідомити сучасні вимоги, які висуваються до фахівців сфери послуг;

*виховувати ініціативність, підприємливість, культуру полеміки, активну життєву позицію; 

*виховувати інтерес до майбутньої професії, культуру комунікативних здібностей.

Тип уроку: урок узагальнення та систематизації знань, умінь та навичок.
Вид уроку: ділова гра, аналіз конкретних ситуацій.
Дидактичне забезпечення: авторські матеріали викладача, папка для учнів (роздатковий матеріал за темою, тести за темою, лекційний матеріал викладача у друкованому і електронному виді, каталог інформаційних джерел з адресами інтернет-посилань), слайд-шоу, відео-фільми, комп‘ютер, телевізор.

Матеріально - технічне забезпечення: обладнання (накриті обідні столи, зразки посуду), інвентар (підноси, полотняні серветки, паперові серветки, ручники, скляний посуд, штопор, декантор), напої.
Форми організації навчальної діяльності учнів: індивідуальна, групова, робота в малих групах, дослідницька робота учнів, обговорення, аналіз.
Методи навчання: словесний (розповідь, евристична бесіда); наочний (демонстрація відеоматеріалів, презентація, виконанна у програмі Рower Point); інтерактивні методи навчання (мозковий штурм, ділова гра, диспут, дебрифінг); практичний (виконання вправ); проблемний (вирішення проблемних ситуацій).
Міжпредметні зв‘язки: Професійна етика і психологія (тема:Загальні основи етики та етикету). Санітарія і гігієна (тема:Особиста гігієна працівників ресторанного господарства). Кулінарна характеристика страв (тема:Кулінарна характеристика холодних і гарячих страв і закусок). Товарознавство продовольчих товарів (тема:Смакові товари. Алкогольні напої). Охорона праці (тема:Правові та орнізаційні основи охорони праці). Інформаційні технології (Комп‘ютерні технології обробки інформації). Іноземна мова (Правила прийому замовлення та подачі замовлених страв та напоїв).
Методична мета: показати методику проведення уроку: ділова гра,  як способу активізації навчальної діяльності учнів в системі підвищення їх кваліфікації та метою підвищення ефективності навчального процесу.
Цільова установа уроку: після вивчення теми уроку Ви:
повинні знати: техніку відкривання пляшок, правила наливання напоїв, правила подачі напоїв, особливості наливання та подачі алкогольних напоїв;

повинні вміти: розрізняти алкогольні напої, рекомендувати та подавати різні алкогольні напої.
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10. Сало Я.М. Організація обслуговування населення на підприємствах ресторанного сервісу. Ресторанна справа: Довідник офіціанта. – Львів: Афіша – 2007. – 301с.
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Інтернет-ресурси
 1. Главный Портал Индустрии гостеприества и питания (Электрон. ресур).- Режим доступа: http://www.horece.ru.

 2. Нормативні акти України ( Електрон. ресурс).-Режим доступа: http://worid-vtourism/com.

 3. Официальний сайт компании "Ресторатор Украина"(Электрон. ресур).- Режим доступа :http://www. restorator.com.ua/rus/index.html
 4. Сервер Верховної Ради України (Електрон. ресурс).-Режим доступа: http://rada.gov.ua
 5. Портал професіоналів готельної індустрії (Електрон. ресурс).-Режим доступа: http://www.hoteliero.com/ru
 6. Сайт з питань ресторанного бізнесу (Електрон. ресурс).-Режим доступа: http://restcon.ru
 7. Сайт з питань ресторанного бізнесу (Електрон. ресурс).-Режим доступа: http://restconoff.ru
 8. Сайт з питань ресторанного бізнесу (Електрон. ресурс).-Режим доступа: http://services.rol.ru
 9. Сайт з питань ресторанного бізнесу (Електрон. ресурс).-Режим доступа: http://www.ukrbiz.net
Хід уроку
1. Організаційна частина – 1 хвилина.

· первірка наявності учнів;

· перевірка готовності учнів до уроку.
2. Підготовка учнів до вивчення нового навчального матеріалу – 2 хвилини.

· повідомлення теми програми і теми уроку;

Тема програми:  Обслуговування відвідувачів в торгівельній залі.
Тема уроку: Техніка відкривання і подачі алкогольних напоїв.
Завдання: 
- розвивати ключови та наскрізні компетенції, формувати професійні компетенції: узагальнути та систематизувати знання про техніку відкривання пляшок, про правила наливання напоїв, правила подачі напоїв, особливості наливання та подачі алкогольних напоів;

-  формувати навички групової роботи;

-  формувати вміння обстоювати свою думку;
-  виховувати ініціативність, підприємливість, активну життєву позицію;

-  розвивати логічне мислення, комунікабельність;

-  спонукти до вироблення навичок самонавчання, самовиховання, успіхів у навчанні.

Очікуванні результати: студенти зможуть оволодіти знаннями, вміннями та навичками техніки обслуговування відвідувачів алкогольними напоями.
3. Повторення вивченного матеріалу з тем: “ Особиста підготовка офіціанта до роботи ”, “ Правила подачі страв та рекомендація напоїв”. – 8 хвилин.
Рекомендації по підбору вина до страв (Додаток А)
Тести (із запронованих страв і напоїв вибрати відповіді. (Додаток Б)

4. Мотивація навчальної діяльності –5хвилин.

- розкриття професійної значущості теми 

- проблемне запитання : У чому полягає культура подачі та споживання алкогольних напоїв у закладах ресторанного господарства?

5.Актуалізація опорних знань, умінь та навичок учнів – 2 хвилин.

 Вправа «Мозгова атака»

1.Які критерії впливають на ваш вибір напою?

2. Що повинен знати офіціан, бармен та як діяти під час подачі алкогольних напоїв?

6. Отримання нових знань і умінь шляхом постановки і вирішення проблем, основаних на узагальненні та систематизації набутих знань і умінь.

6.1. Повідомлення нової навчальної інформації (викладач викладає стисло зміст нового навчального матеріалу) – 20 хвилин.

- відповід викладача на запитання учнів – 2 хвилини.
6.2. Рольова гра – 20 хвилин

Вправи:

Викладач. Проводить декантування червоного вина. (Додаток В)
Студент 1. Вам слід підібрати посуд і продемонструвати відкупорювання та правила подачі білого вина.

Студент 2. Вам слід підібрати посуд і продемонструвати подачу шампанського.

Слайд «Температура подачі алкогольних напоїв». (Додаток Г)
Слайд «Рекомендуєма температура подачі вин». (Додаток Д)
6.3. Робота в малих групах  (презентації) – 30 хвилин.
Група поділяється на  2підгрупи спеціалістів ( по 4 студента в бригаді) і 2 студента підсумовують доліки та недоликі вживання алкоголю.
    *Спеціалісти
вони дають коротку характеристику: історичну довідку напоїв, визначають вплив алкоголю на людину, доцільність вживання напоїв, розповідають про правила подачі, наливання напоїв та демонструють техніку роботи, відеоматеріали.

Бригнада 1 – доповідає про алкогольні напої (історія, мінуси споживання алкогольних напоїв), група коктейлів Shot, джин, текіла.

Демонстрація відео “Типи виних пробок”. (Додаток Ж)
Бригада 2 – доповідає  про віски, коньяк, группу алкогольних напоїв, винну промисловість.
 Демонстрація відео “Єтикетка французких  вин ”. (Додаток З)
(Роль викладача полягає в настанові початкового завдання, стимулювати самостійної роботи і корегування роботи студентів).
7. Поетапне обговорення вирішення проблем.

Метод “дискусія”, вирішення ситуаційних питань, опитування.

Ситуаційні питання:

1.Шампанське – тепле, коньяк - холодний; на що впливає температура подачі?
2. Розкришився корок при відкриванні пляшки. Ваші дії?

3.Чому  частіше декантирують червоні вина ніж білі і ніколи рожеві?
4. Ваші дії, якщо Ви забули штопор на пікнік?

5. В чому різниця між шампанським та ігристим вином?

6. Температура подачі горілки, коньяку, віскі.
7. Які існують категорії коньяків?

8. Підбиття підсумків заняття 
Проблемне запитання: У чому полягає культура подачі та споживання алкогольних напоїв у закладах ресторанного господарства?
9. Закріплення матеріалу
Перегляд авторського відео викладача «Мультимедійна версія декантації вина» (Додаток К)
10. Оцінка навчальної діяльності.

Робота студентів оцінюється викладачем відповідно до критеріїв оцінювання.

11. Домашне завдання

Оформити матеріали у вигляді презентації в програмі Power Point.
