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ПЕРЕДМОВА 

 

Потреби нагального вдосконалення освітнього процесу з метою 

створення престижного інноваційного закладу професійної 

(професійно-технічної) освіти спонукають педагогічний колектив 

державного навчального закладу «Сумське міжрегіональне вище 

професійне училище» до переосмислення організаційних, 

педагогічних, методичних засад теорії педагогіки та філософії освіти. 

Сьогодні для вирішення актуальних освітніх завдань головним для 

колективу є забезпечення цілісності навчання та виховання в 

інформаційно-освітньому середовищі закладу  відповідно до вимог 

суспільства та запитів ринку праці, формування загальнолюдських і 

професійно важливих якостей, ключових кваліфікацій, загальних 

професійних компетенцій. 

Основною формою організації навчально-виробничого процесу 

у професійних (професійно-технічних) освітніх закладах є урок. Від 

якості проведення уроків залежить і якість підготовки кваліфікованих 

робітників, так як саме на уроках теоретичного та виробничого 

навчання формуються професійні уміння і навички та особистісні 

якості майбутніх фахівців. 

Отже, одним з головних завдань викладачів та майстрів 

виробничого навчання є створення на своїх уроках сприятливих умов 

для формування творчої компетентної особистості, здатної реалізувати 

свій творчий потенціал у суспільстві, яка має необхідні знання, 

професіоналізм, високі моральні якості, уміє адекватно діяти у 

відповідних виробничих ситуаціях, застосовувати ці знання і брати на 

себе відповідальність за результати своєї професійної діяльності. 

Вирішення цієї проблеми полягає у вмінні педагогів добирати і 

застосовувати сучасні педагогічні та виробничі технології, інтерактивні 

методи викладання, що сприяють засвоєнню професійних знань, 

формуванню практичних умінь, навичок учнів та розвитку загальної 

здатності до активної навчально-пізнавальної діяльності, навчання 

впродовж ждиття. 

Укладений збірник методичних розробок уроків та позаурочних 

заходів  педагогів ДНЗ «Сумське міжрегіональне ВПУ» дає можливість 

ознайомитись із інноваційними підходами викладачів та майстрів 

виробничого навчання до модернізації освітнього процесу з підготовки 

кваліфікованих робітників та виховання  особистості з активною 

громадянською позицією.
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Розділ І 

Уроки з предметів 

загальноосвітньої та 

професійно-теоретичної 

підготовки  
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Бінарний урок  з математики та фізичної культури.  

Тема: СПОРТ ТА ВІДСОТКИ. 

І. Тема з математики: Відсоткові розрахунки. 

ІІ. Тема з фізкультури: Модуль «Баскетбол» 

Мета: формувати навички розв’язання задач на відсотки за 

допомогою пропорцій; розвивати пізнавальний інтерес учнів до математики; 

підвищувати мотивацію вивчення математики шляхом створення умов для 

практичного застосування знань, умінь і навичок, надати можливість учням 

побачити результативність своєї роботи; за допомогою сформованих 

математичних знань показати цінність спорту для сучасної молоді. 

Вдосконалювати техніку ведення та передачі м’яча; сприяти розвитку 

координаційних здібностей, швидкості, спритності; формувати в учнів 

самостійність, дисциплінованість, вміння працювати в команді. 

Формувати дружні, товариські відносини, вміння працювати групою, 

виховувати шанобливе ставлення один до одного. 

Обладнання: 2 пересувні дошки, мультимедійна презентація «Спорт і 

відсотки», різнокольорові маркери, роздатковий матеріал, плакат «М’язи 

людини», м’ячі баскетбольні, каремати, секундомір, набивні м’ячі. 

Тип уроку: бінарний. 

Форми роботи: фронтальна, групова, індивідуальна. 

Місце проведення: спортивна зала 

Тривалість уроку: 120 хв. 

Хід уроку 

І. Організаційний аспект: 

викладач фізкультури шикує учнів, 

вітається, з’ясовує присутніх та їх стан 

здоров’я. 

ІІ. Повідомлення теми й мети 

уроку: 

викладач фізкультури: повідомлення завдань уроку; 
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викладач математики: 

- демонструє уривок із мультфільму «Смішарики. Математика може 

все» (https://www.youtube.com/watch?v=3IsHlPrY5cc&t=29s). 

- Звертається до учнів: ви переглянули уривок з улюбленого в 

дитинстві мультфільму, хочу звернути вашу увагу на фразу «Математика 

може все!». І це дійсно так: сьогодні на уроці за допомогою математики 

з’ясуємо важливість занять спортом для кожної людини, особливо для 

молоді. 

- Оголошує тему уроку: «Відсоткові розрахунки». 

ІІІ. Актуалізація знань і вмінь учнів: 

Викладач математики: 

Відсотки в наш час використовують у повсякденному житті досить 

часто. Ось як використав поняття «відсотки» американський вчений, 

винахідник Едісон, висловлюючи свою думку: «Геній складається з 1% 

натхнення і 99% праці». 

Перед тим, як ви перейдете до вправ з фізичної культури, ми 

проведемо математичну гімнастику. 

Математична гімнастика з теми «Відсотки» 

(коротке повторення шкільного курсу з теми «Відсотки» (10 питань)): 

1. Що називається відсотком? 

2. Як позначається відсоток? 

3. Як за допомогою клавіатури надрукувати значок відсотків? 

4. Пояснити, як отримати 1% від підлоги в цій спортивній залі? 

5. Скільки відсотків означає половина будь-якого предмета? 

6. Скільки відсотків означає 1/2 будь-якого предмета? 

7. Яка частина предмета дорівнює 20%? 

8. Яка частина предмета дорівнює 10%? 

9. Скільки відсотків буде 1/10 предмета? 

10. Яка частина предмета дорівнює 25%? 

Викладач фізкультури: 

https://www.youtube.com/watch?v=3IsHlPrY5cc&t=29s
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- проводить вимірювання ЧСС (за 6 сек.); 

- проводить розминку, наголошуючи на значенні кожної вправи для 

розвитку певної групи м’язів, використовуючи плакат «М’язи людини»; 

- проводить загально розвиваючі вправи в русі: 

1. Ходьба (звичайним кроком, на носках, на п’ятках, перекати з п’ятки 

на носок). 

2. Біг (звичайний біг, спиною вперед, приставними правим і лівим 

кроком). 

- загально розвиваючі вправи на місці; 

- естафета з елементами математичних розрахунків (учні навчальної 

групи об’єднані в дві команди). 

Викладач математики пояснює умову естафети: 

Заповнити порожні клітинки в таблиці «Частини і відсотки» (таблиця 

накреслена на першій пересувній дошці і знаходиться у кінці спортивної 

зали; естафетними паличками є маркери різного кольору). 

100%  

 

25%  

 1/2  1/3 

 1/4  1/5 

20%  10%  

25%   1/10 

 1/10  1/20 

 1/20 50%  

50%   1/2 

10%  20%  

 1/3 100%  

 

Викладач математики коментує правильність виконання завдання. 

ІV. Вивчення нового матеріалу. 

- Викладач фізкультури проводить: 

 спортивну гру; 

 вправи на відновлення; 

 учні міряють пульс ЧСС (за 6 сек.) після фізичного 

навантаження. 
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Викладачі пропонують учням розміститися на карематах у довільному 

розташуванні обличчям до другої пересувної дошки, видають їм планшети, 

пропонують взяти свої ручки та зошити, закріпити зошити на планшетах. 

- Викладач математики проводить: 

- повторення поняття «пропорції» та правила їх розв’язання. 

- розв’язування задач на відсотки. 

Задача 1. (викладач надає зразок розв’язання) 

 У нашому закладі освіти 32 учні брали участь у обласних 

змаганнях з різних видів спорту, що складає 6,3% від кількості всіх учнів. 

Скільки учнів навчається в училищі? 

Відповідь: 507 

Задача 2. (розв’язує учень з допомогою викладача) 

За опитуванням викладача математики учнів першого курсу нашого 

закладу освіти було з’ясовано, що 53% подобаються уроки фізкультури, а 

15%  уроки математики. Скільки учнів люблять уроки математики, а скільки 

– уроки фізкультури, якщо на першому курсі навчається 134 учні? 

Відповідь: 71; 21 

Задача 3. (розв’язує учень самостійно) 

Людина 41% свого життя проводить у взаємодії з технологіями: 

смартфоном, телевізором та іншими гаджетами, а на заняття спортом 

витрачає лише 0,7% свого життя. Скільки років людина витрачає на 

взаємодію з технологіями і скільки вона витрачає на заняття спортом, якщо 

вважати, що середній вік людини 72 роки? 

Відповідь: 29,5 років; 0,5 року 

V. Закріплення знань, умінь і навичок: 

Самостійна робота з математики (на 6 балів; в одному варіанті). 

Задача 1: (в якій уже записана коротка умова): 

Для того, щоб навчитися добре грати у футбол, людина витрачає 21% 

часу кожного дня на тренування. Скільки годин в день вона витрачає на 

тренування? 
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Задача 2: (в якій записаний рядок, що обирається за 100%): 

Участь у 17 Олімпійських іграх взяли 30 спортсменів, 14 із них 

вибороли 22 медалі (12 — золотих, 5 — срібних та 6 бронзових). Який 

відсоток спортсменів вибороли медалі? 

Задача 3: (учні повністю розв’язують самостійно): 

На стадіоні займаються різними видами спорту 50 учнів, 22 з них 

грають у футбол. Скільки відсотків від числа всіх учнів складають ті, що не 

грають у футбол? 

Відповіді до задач: 1. 5 год.; 2. 56%; 

3. 47%. 

VІ. Творче завдання (робота в 

групах): 

викладач фізкультури шикує учнів 

навчальної групи та об’єднує їх у 4 

підгрупи, після чого учні розміщуються на 

карематах. 

викладач математики надає інформацію про користь спорту та 

оголошує умови творчого завдання, роздає бланки відповідей. 

Інформація викладача математики: Лікарі констатують той факт, 

що сучасний учень має одну-дві хронічні хвороби. Причину цього медики 

бачать в недостатній фізичній активності, через надмірне захоплення 

комп'ютером або телебаченням, ранній пристрасті до тютюну і алкоголю. 

Загальна тенденція невтішна: за останні десять років учні хворіють частіше. 

Від надмірної ваги страждають близько 40% призовників, а викривлення 

хребта до 10 градусів фіксується практично у всіх. Якщо раніше 80% дітей 

вміло плавати, то сьогодні  20%. 

За допомогою фізичних вправ можна впливати на різноманітні 

частини тіла, системи та органи. Хлопці та дівчата, які регулярно займаються 

фізичними вправами, краще ростуть, кістки та зв’язки в них міцніші, краще 
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розвинені м'язи, більш треноване серце, а життєва ємність легенів більша, 

ніж в учнів, які ігнорують спорт. 

Під впливом фізкультурних занять відбуваються значні зміни в 

організмі учнів, підвищується їхня стійкість до різноманітних несприятливих 

факторів навколишнього середовища. 

Такі учні мають нормальну масу тіла, гарну статуру, вони спритні, 

сильні, швидкі, гнучкі, витривалі. 

З метою пропаганди спорту та оздоровлення нації пропоную 

долучитися до створення короткотермінового проекту «Я – власник фітнес 

клубу». 

Уявіть, що у вас є можливість організувати власний фітнес-клуб. 

Оберіть, будь-ласка, 

 напрямок роботи вашого клубу; 

 згідно обраного напрямку, оберіть комплекс вправ, що будете 

використовувати для досягнення мети клубу, 

 вкажіть (у відсотках) час, відведений на кожну з цих вправ так, 

щоб разом комплекс вправ складав 100%. 

Викладач роздає таблиці для заповнення. 

Назва фітнес-клубу  

Спрямованість фітнес-клубу  

Види фізичних вправ Кількість часу (у %) 

  

  

 100% 

Викладач пропонує розглянути: 

напрямки роботи фітнес-клубу: 

 силова спрямованість 

 зміцнення серцево-судинної та легеневої системи 

 оздоровлення організму 

 боротьба з жировими відкладеннями 

види фізичних вправ: 

 степ-аеробіка 



14  

 пілатес 

 дихальні вправи 

 вправи на гнучкість 

 розтяжки 

 вправи на рівновагу 

 важка атлетика 

 гирьовий спорт 

 їзда на велосипеді 

 ходьба, біг 

Викладач фізкультури коментує виступи представників мінігруп, 

вказує на правильні рішення і помилки (але не оцінює відповіді учнів у 

балах). 

VІІ. Домашнє завдання: 

Викладач фізкультури: Виконати вправи для розвитку м’язів пресу 

(4x12 раз). 

Викладач математики роздає на аркушах тексти вправ: 

Задача 1. Вінні Пух взимку схуднув на 10%, але влітку знов 

поправився на 10%. Коли він був важчим: цієї осені, чи минулої?  

Задача 2*. Використовуючи надану інформацію, скласти задачі на 

відсотки. 

З 21 червня по 30 червня відбулись у Мінську Європейські ігри-2019. 

На змаганнях Україну представляли 198 спортсменів. Українська збірна за 

підсумками змагань виборола 51 нагороду: 16 золотих, 17 срібних і 18 

бронзових медалей. 

VІІІ. Підсумки уроку: 

1. Оцінювання учнів. 

Викладач математики роздає аркуші з оціненою самостійною 

роботою та проговорює, що кожен учень за творчу роботу має додатковий 

бал, ті учні, що розв’язували задачі біля дошки мають ще один додатковий 

бал; 

викладач фізкультури характеризує активність учнів при виконанні 

вправ з фізичної культури не оцінкою, а наголошує на рівні їх досягнень. 
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Оцінки викладачі оголошують індивідуально при виставленні їх до 

журналу та щоденнику з урахуванням карток самооцінювання, що 

заповнювали учні протягом уроку. 

 

 

 

 

 

 

 

2. Рефлексія: 

Інтерактивна вправа «Хвиля»: викладач фізкультури шикує учнів в 

шеренгу, викладач математики пропонує кожному учню висловити власні 

враження від уроку (учні висловлюють свої позитивні враження від уроку 

спочатку шеренги – зліва-направо: позитивні (хвиля рухається до берегу), а 

потім висловлюють свої побажання щодо покращення  справа-наліво: 

негативні (хвиля повертається). 
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Урок  англійської мови за професійним спрямуванням. 

Тема:  NATIONAL CUISINE. CHRISTMAS MEALS IN ENGLAND. 

 

Мета уроку: 

 практичні: активізувати новий лексичний матеріал з теми в 

усному та писемному мовленні учнів; формувати навички монологічного та 

діалогічного мовлення учнів; вдосконалювати навички учнів щодо роботи з 

текстом; практикувати учнів у вживанні Present, Past Simple Passive Voice; 

 освітні: розширювати світогляд учнів з даної теми; залучати 

учнів до культури виучуваної мови; збагачувати лінгвістичний досвід учнів; 

 розвивальні: розвивати пізнавальні процеси учнів: мислення, 

пам'ять, увагу та уяву; розвивати мовну здогадку та комунікативні навички 

учнів у процесі спілкування англійською мовою; розвивати творчі здібності 

учнів та вміння працювати в парах та малих групах; розвивати граматичні 

навички та вміння; 

 виховні: виховувати в учнів повагу та любов до традицій та 

культури англійців; виховувати в учнів інтерес до вивчення англійської мови; 

формувати ввічливість, самостійність, працелюбство, уважність в учнів на 

занятті з англійської мови. 

Граматичний матеріал уроку: Present, Past Simple Passive Voice. 

Оснащення уроку: підручник, текст для читання "Traditional British 

meals", англо-українські словники, мультимедійний проектор, презентація, 

мікрофон, роздатковий матеріал. 

Методи і прийоми уроку: монологічне, діалогічне та письмове 

мовлення; робота з текстом; робота в парах та малих групах; прийоми 

«мозковий штурм» та «мікрофон»; випереджальне завдання; індивідуальна та 

фронтальна робота. 
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Тип уроку: комбінований. 

 

ХІД УРОКУ 

І. Організаційний аспект. 

Т. Get ready for our lesson, please! Stand up! Stand still! 

Привітання 

T. Good morning, my dear friends! It is so nice to see you again! 

(Учні вітаються з викладачем) 

P. Good morning! We are glad to see you, too. 

T. Thank you very much! Sit down, please. 

 I would like to have a talk with the pupil who is on duty today. 

(Черговий учень спілкується з викладачем, відповідаючи на поставлені 

запитання) 

Т. Who is absent today? What date is it today? What day is it today? Thank 

you very much! Sit down, please. 

Now let's listen to the poem and say what it is about? 

(Учні слухають вірш і говорять про яку пору року йде мова) 

This is the season 

When morning are dark 

And birds do not sing 

In the wood, in the park. 

This is the season 

When children ski 

And Father Frost brings 

The New Year tree. 

 

P. It is winter. 

T. Of, course, it is winter. What do you know winter holidays? 

P. Christmas and New Year. 

Т. Certainly. When is Christmas in Britain? 
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P. On the 25 
th
 of December. In two weeks the British will celebrate 

Christmas. Well, children! Look around our classroom, please! Everything around 

is very beautiful! There are nice pictures, cards, Christmas Tree, Christmas 

stockings. Christmas is in the air, isn’t it? 

II. Підготовка учнів до сприйняття нового матеріалу та перехід в 

англомовний режим. 

Мотивація навчальної діяльності. 

    

Т. The theme which we are going to learn today is very interesting and 

closely connected with the British culture and traditions. It is a part and parcel of 

the British life. So, look at the screen, please. There are some pictures here. Your 

task is to guess the topic of our lesson. 

(Учні дають свої варіанти відповідей) 

Key: Traditional British meals. 

T. Wonderful! 

Повідомлення теми та мети уроку. 

Т. So, our theme is "Christmas meals in Britian". The aim of our lesson is 

the following: to learn and practice the new word-combinations; to revise the 

grammar material Present, Past Simple Passive; to deal with the text «Traditional 

British meals». The oral and written activities, the work in pairs and in small 

groups are waiting for us today, too. So, let's start working. I hope our lesson will 

be productive and you will receive a lot of fun. 

Today we will give the answer to the question «Do national Ukrainian 

Christmas meals differ from British Christmas meals?» 

But first let's do phonetic drills. 

Проведення мовленнєво-фонетичної розминки 
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Т. Please, work in pairs and list as many food items as you can for two 

minutes. 

(Учні виконують завдання) 

T. Let's perform the following tasks. The class will divide into three 

groups. 

(Викладач об’єднує учнів у три групи і кожній дає завдання: 1- а 

роздає картки з приказками; учні підбирають правильний переклад; 2 -а 

складає ребус «Christmas»; 3 –я  розв’язуєь ребус «Харчування»,  учні 

виписують якомога більше слів) 

1 group – you travel to the country of the proverbs. Your task is to find the 

correct translation of the proverbs; 

 The proverbs  The Ukrainian equivalents 

1 Man does not live by bread alone a Їж вволю, а пий в міру 

2 Every cook praises his own broth b Коли я їм — я глухий і німий! 

3 The appetite comes with eating c Кожен кухар свою юшку хвалить 

4 When I am eating I am deaf and 

dumb! 
d Апетит приходить під час їжі 

5 Eat with pleasure, drink with 

measure 
e 

Занадто багато кухарів псують 

юшку 

6 Too many cooks spoil the broth f 
Не можна одночасно з'їсти пиріг і 

зберігати його 

7 You can't eat your cake and have it g Не хлібом єдиним живе людина 

 

Keys: 1 g, 2 с, 3 d, 4 b, 5 а, 6 е, 7 f. 

 

2 group – you complete the puzzle ―Christmas‖, choosing words on the 

topic of the food and called keyword; 
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   C        

    H        

    R        

    I        

    S        

    T        

    M        

    A        

    S        

 

Keys: chocolate, chop, flour, pie, sausage, turkey, oatmeal, salmon, 

sandwich. 

3 group – you solve the puzzle "Food" and write as many words as 

possible. 

 

C G H O N E Y B F B E E F 

P O T A T O F O R R G O Z 

S L T X P V A R E N I K S 

T U A T O I D S D A H E O 

U B M E A T E H O P O C D 

F T P C H G H C B O M A P 

F S O O G O E H A M E B E 

E I R S A R I C E F M B P 

D S K J E L L Y H R A A P 

F V E G E T A B L E D G E 

I T E A S A U S A G E E R 

S G T C U I S I N E H S S 
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Т. Nice you are! 

Well done! So, we have finished our phonetic drills and I am sure that you 

will speak English fluently during the whole lesson. 

 

ІІІ. Актуалізація опорних знань учнів. 

Перевірка домашнього завдання. 

Check on homework task (ex. 7, p. 149; ex. 8, p. 149). (Для перевірки 

домашнього завдання вчитель збирає зошити наприкінці уроку) 

 

ІV. Основний етап уроку 

Вивчення нового лексичного матеріалу 

Т. It is the time to learn the new expressions. Look at the screen, please. 

Be attentive! 

(За допомогою мультимедійної системи викладач демонструє учням 

нову тематичну лексику) 

 cuisine — кухня 

 a course — страва 

 an occasion — випадок 

 a specialty — особливість 

 to consist (of) — складатися з 

 to include — включати 

 to stew — тушкувати 

(Викладач зачитує вирази, звертає увагу на фонетично виразну 

вимову, проводить фронтальне та індивідуальне відпрацювання учнями 

виразів. Учні записують подані вирази в словники) 

 

Опрацювання та закріплення нових лексичних одиниць. Робота з 

підручником. 

Т. Let's do ex. 5 on p. 56 to practice our lexical material. You 

have to match the new word- combinations to their 

definitions. It should be done orally. 
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Example: An occasion is important social event 

or ceremony. 

1. ... is used to say what something is made of. 

2. ... means to cook something slowly in liquid. 

3. ... is a particular style of cooking. 

4. ... is a kind of food that is always very good in a 

particular area (or restaurant). 

5. ... means to make somebody or something part of a large group. 

6. ... is one of the separate parts of a meal. 

(Учні виконують подану вправу) 

Т. Nice you are! 

Робота з текстом «Traditional British meals» 

Дотекстова активність. 

Т. Now we are going to deal with the text «Traditional British meals». 

Your task is to read and comprehend the text. You may use the English-Ukrainian 

dictionaries if you need. But first pay your attention to the words in bold in the 

text. You should try to explain their meanings. 

(Викладач роздає учням текст. Учні знаходять виділені вирази та 

намагаються пояснити їх) 

Т. It is OK! Look at the screen and we shall check your guess — work. 

(Далі викладач подає переклад виділених слів на екрані для перевірки.)  

 Well-to-do family — заможна родина 

 То dispense with — обходитися 

 A descendant — нащадок 

 Ale — пиво, ель 

 A horseshoe — підкова 

Читання та розуміння тексту 
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TRADITIONAL BRITISH MEALS 

In the morning an Englishman has his favorite breakfast of cornflakes with 

milk and sugar or porridge followed by fried bacon and eggs. Some marmalade 

might be spread on the toast and butter. Perhaps some fruit are eaten. One can also 

have cold ham, or perhaps fish, some coffee and a roll. 

The main meal of the days is called dinner. It consists of two courses — a 

meat course accompanied by plenty of vegetables. After it comes a sweet pudding 

or some stewed fruit. Most Englishmen like what they call good plain food. 

Usually they have beefsteaks, chops, roast beef and fried fish and chips. 

Afternoon tea one can hardly call a meal. This may mean a clip of tea and a 

cake taken in the sitting-room or at work. For many Englishmen it is a social 

occasion when people often come in for a chat over their cup of tea. But some 

people like to have the so-called "high tea" which is quite a substantial meal. They 

have it between five and six o'clock. In a well-to-do family it will consist of ham, 

tongue, tomatoes and salad, or sausage, with strong tea, bread and butter, then 

stewed fruit, or a tin of pears or apricots with cream. 

The evening meal goes under various names: tea, "high tea" dinner or 

supper depending upon its size and the social position of those eating it. 

Every national cuisine has got its famous specialties. Christmas Pudding 

for British cuisine means very much. Some English people could dispense with 

turkey and goose. 

The Christmas pudding is a direct descendant of the old time plum 

porridge, beloved by English people in the Middle Ages. 

Nowadays, in addition to the basic mixture of flour, bread-crumbs and 

eggs, the ingredients of Christmas pudding include raisins, currants, candied peel, 

walnuts, grated carrot and a good measure of brandy, whisky or old ale. 

The mixing of the pudding is a ceremony with all the members of the 

family taking turns to stir and make a whisk. 

After being boiled for several hours, the pudding is stored until the time 

comes for heating it on Christmas Day when it is brought to the table on a large 
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dish, big, round and dark- brown. The Christmas pudding is covered with white 

sauce burning in brandy. Receiving each slice, the guests are warned to eat 

carefully because sixpenny bits, shillings, a tiny silver bell and a silver horseshoe 

have been put in it. Those who find the "treasure" are supposed to have money in 

the coming year, whoever gets the bell is to be married and the horse-shoe is the 

traditional sign of good luck. 

(Учні працюють з текстом, використовуючи англо-українські 

словники, якщо є потреба) 

Післятекстова активність 

(метод «Мікрофон») 

Т. I hope you have understood the plot of the text well. Your first task is to 

name the following information. Let's do it using the microphone. 

 all the meal times in Britain 

 the favorite dishes for breakfast 

 the main courses for midday meal 

 the types of the tea 

 the ingredients of Christmas Pudding 

 the process of cooking of Christmas Pudding 

 the treasures which one can find in Christmas Pudding 

(Учні відповідають, використовуючи мікрофон) 

Т. Thank you very much! The next task is to look through the text again 

and complete the table. The table is on the screen. Do it in a written form. 

A dish The ingredients The process of cooking 

Christmas Pudding 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

 

(Учні письмово заповнюють таблицю) 

Т. Your time is over. So, check it. 

Робота в групах Work in the groups 
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T. Now the groups will present their projects of Christmas dishes in the UK 

and will describe the recipe. Then put it on the holiday table. Other students listen 

carefully this information and write down the names of dishes and ingredients that 

make up the recipe. (Учні кожної групи презентують і називають рецепт 

різдвяної традиційної страви Великобританії, виставляють на святковий 

стіл. Решта учнів уважно слухають і записують назви страв та продуктів, 

які входять до складу кожного рецепта) 

Let's invite the group with the recipe for the main dish for Christmas. 

The English people have special menu for this holiday. They cook 

Christmas Turkey. Try to cook the Christmas Turkey on Christmas Day! Here is 

the receipt. 

 (One turkey) 

 30 g butter, melted 

 200 g cooked rice 

 200 g minced pork 

 2 large onions chopped 

 1 large carrot grated 

 1 /2 bunch parsley, 

chopped 

 Juice of 1/2 lemon 

 100 g sultanas 

 Salt and pepper to taste 

 

 Frozen turkey must be thoroughly thawed before cooking in a cool 

place. Do not thaw the bird in the refrigerator or in hot water. 

 Wash the turkey under cold running water, then pat dry with absorbent 

kitchen paper. 

 Place all the stuffing ingredients in a large bowl and mix well. 

 Fill the turkey with 1 /3 of the stuffing. Do not pack tightly or the skin 

may split during cooking. Shape remaining stuffing into little balls, stew them. 
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 Truss the turkey. 

 Place the turkey in a large roasting pan. Brush all over with melted 

butter and season with salt and pepper. 

 Remove trussing strings and place the turkey on a dish. Arrange 

stuffing balls and herbs around the turkey. 

 

Let's invite the second group with dessert recipe for Christmas. 

Charlotte recipe 

 Charlotte recipe in many families, passed down from generation to 

generation. Each family has its own secret that makes Apple pie exclusive. Offers 

recipe of the classic Charlotte.  

Ingredients: 

 wheat flour – 200 grams or 1 Cup;  

 egg – 5 pieces; 

 lemon zest;  

 butter – 200 grams or 1 packet; 

 sugar – 200 grams or 1 Cup; 

 baking powder – half teaspoon; 

 vanillin; 

 apples – 3 pieces; 

 sugar powder.  

 

Cooking 

 Butter a bit to melt. In the bowl of a blender whipped into a fluffy 

mass of softened butter, lemon zest, sugar. Without ceasing to stir, to enter the 4 

chilled eggs. Beat the mixture until foaming. 

 Wheat sift the flour through a sieve together with baking powder and 

vanilla add to the other dough ingredients. Knead. 

 The apples are carefully washed. Cut into thin slices or cubes, the taste 

of the pie from the method of slicing will not change. 
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 Form for baking grease with butter, sprinkle with flour or 

breadcrumbs. Pour the batter and spread evenly in the tank. Top in a random order 

to spread the fruit filling. 

 Preheat the oven to 180 degrees. To put inside the form and, without 

opening the door, bake for 35-40 minutes until the cake appears Golden brown. To 

check whether baking is possible with a wooden skewer or toothpick. 

 Finished Apple cobbler sprinkled with powder of crushed sugar and 

serve, cut portions. 

Bon appetit! 

Then third group with recipe traditional drink for Christmas. 

Mulled wine - a wonderful warming drink. The classic recipe of mulled 

wine certainly contains red wine, but not all and not always afford a heady 

cocktail. So non-alcoholic mulled wine, the recipe of which you will certainly get 

the perfect opportunity to appreciate the full taste of the drink. 

Mulled wine 

Apple juice also makes an excellent non-alcoholic mulled wine. The recipe 

of the drink as follows. You will need:  

-Apple juice (litre); 

-water (100 ml); 

-orange zest (2 tablespoons);  

-lemon zest (2 tablespoons table); 

-cinnamon (5 sticks); 

-cloves (3 stars);  

-nutmeg; 

-cardamom; 

-honey or sugar  

Т. And now, let's summarize everything 

and perform our last activity. Work in groups. 
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Discuss the questions: 

1. What have you learnt about the traditional British meals? 

2. What can you say about traditional Christmas meals in Britain and 

their peculiarities? 

(Учні працюють у групах і обговорюють подані запитання) 

Повторення граматичного матеріалу 

T. Let's revise our patterns concerning Present, Past Simple Passive Voice. 

Look at the screen, please. 

Present Simple Passive Past Simple Passive 

S+ 

am 

is 

are 

 

+ 

 

 

V3/ed…   . 

 

S+ 
was 

were 
V3/ed…  . 

S+ 

am 

is 

are 

+ not 

 

V3/ed…  . 

 

S+ 
was 

were 
+ not V3/ed…  . 

Am 

Is 

Are 

+S + V3/ed…   ? 
Was 

Were 
+S + V3/ed… ? 

W+ 

am 

is 

are 

+S + V3/ed…?  W+ 
was 

were 
+S+ V3/ed… ? 

Who + is + + V3/ed… ? Who + was + V3/ed…  ? 

 

Опрацювання та закріплення граматичного матеріалу. 

Т. Take our text "Traditional British meals" and find in it the sentences 

with the Present, Past Simple Passive, 

(Учні знаходять речення в тексті та зачитують їх, вказуючи на 

часову форму пасивного стану) 

Perfect! I see you remember our grammar rules. Let's practice them further. 

Please, take the sheets of paper with the grammar exercises. 

 Exercise 1. Make the following sentences interrogative and negative. 

It should be done orally. 

1. All pupils are supplied with textbooks. 
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2. The floor was painted last-summer. 

3. The sick man was operated on yesterday. 

4. The room is cleaned every day. 

5. This metro line was built last year. 

6. English is taught in our school. 

7. The tickets are sold on Tuesdays. 

 T. Well done! 

 Exercise 2. Turn the following sentences into the Passive Voice 

without leaving out the subject of the action. Do it in a written form. 

Model: Popov invented the radio. — The radio was invented by Popov. 

1. The Christmas pudding includes many different ingredients. 

2. They discussed their interesting occasion the day before yesterday. 

3. Englishmen eat two courses for usual midday meal. 

4. Tom stewed some fruit for breakfast. 

5. This restaurant served the French cuisine in 2009. 

6. People speak about the British cuisine and its specialty very much. 

7. Jane found the horseshoe in the Christmas pudding last year. 

(Учні виконують подані вправи) 

    Т. My dear pupils! And now let's give an answer to the question «Do 

national Ukrainian Christmas meals differ from British Christmas meals?» 

(Метод «Мозковий штурм») 

V. Заключний етап уроку 

Підсумок уроку. Виставлення та коментування оцінок 

Т. My dear pupils! Our lesson is coming to its end. Our last task is to make 

the conclusion of it. What have we learnt today? What activities have you liked the 

best? What tasks have been the most difficult for you? 
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(Учні відповідають на запитання викладача і підбивають результати 

уроку) 

Т. Thank you very much for your work! You worked very well: you have 

been active and smart. You have worked really very nice today. I am satisfied with 

it. Your marks are.... 

Домашнє завдання 

Т. Look at the screen and write down your home task: 

1. Learn the word combinations; 

2. Make up 5 sentences in Present Simple Passive and 5 sentences in 

Past Simple Passive. It should be done in a written form; 

3. Ex. 7, p. 57 (orally) 

 Завершення уроку 

T. Let's say "Thank you" to each other for our friendly work. I wish you all 

the best. Good-bye! 

 

 

 

 

 

 

Література 

1. Верба Г. В. Довідник з граматики англійської мови / Г. В. Верба, 

Л. П. Верба - 4-те вид. - К.: Освіта, 1995. - 320 с. 

2. Карп'юк О. Д. Англійська мова: Підручник для 10-го класу 

загальноосвітніх навчальних закладів. Рівень стандарту. - Тернопіль: Астон, 

2010. - 224 с.: іл. 

3. Жилко Н. М. Вправи з граматики англійської мови / Н. М. Жилко, 

Л. С. Панова. - 2-ге вид., зі змінами. - К.: Освіта, 1995. - 144 с. 

4. http://www.special-dictionary.com/proverbs/ 

keywords/meal/3.htm#sthash.Nryi4X08.dpuf. 

5. Довідник цікавих фактів та корисних знань. Режим доступу 

http://dovidka.biz.ua/ angliyski-prisliv-ya-yizhu. 

  

http://www.special-dictionary.com/proverbs/
http://dovidka.biz.ua/


31  

Урок  зарубіжної літератури. 

Тема: СУПЕРЕЧЛИВІСТЬ ОБРАЗУ АННИ КАРЕНІНОЇ. 

Мета: 

навчальна: проаналізувати 

образ Анни, дослідити причини 

суперечливості її характеру; 

розвивальна: розвивати 

критичне мислення шляхом 

формування вміння працювати з 

текстом, розвивати навички 

критичного аналізу дій персонажів, 

зв’язне мовлення, логічне і асоціативне мислення. 

виховна: виховувати моральні цінності, любов до життя, родини. 

Тип уроку: комбінований урок. 

Форма проведення: урок-композиція. 

Форма роботи: колективна, індивідуальна, групова. 

Методи та прийоми навчання: метод «Кубик Блума», метод «Шість 

капелюхів» 

Обладнання: ПК, плазмовий екран, мультимедійна презентація, 

картки із практичними завданнями, відеофрагмент «Романс Анни Кареніної», 

відеофрагмент балетної постановки «Анна Кареніна», картки 

самооцінювання, роздатковий матеріал. 

Хід уроку 

I. ОРГАНІЗАЦІЙНИЙ МОМЕНТ  

1.1. Привітання. 

Викладач. Доброго дня, шановні учні! Сідайте, будь ласка. Під час 

уроку мені хотілося б побачити у вас те, що часом буває непомітним: 

 сміливість – у скромних; 

 комунікабельність – у мовчазних; 
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 рішучість – у невпевнених; 

 а жагу до знань я хотіла б побачити у кожному з вас. 

А зараз давайте перевіримо вашу присутність на уроці. Черговий 

здайте, будь-ласка, рапорт відвідувань.. 

Перевірка присутності учнів: кількість за списком, кількість 

присутніх на уроці, відсутніх. 

Ви, мабуть звернули увагу на те, що на партах знаходяться 

різнокольорові капелюшки, вони сьогодні будуть визначати специфіку 

роботи у групах. 

У вас на робочих місцях знаходиться аркуш з символічною таблицею-

мішенню самооцінювання роботи на уроці. Протягом уроку ви будете 

аналізувати свою свою роботу, а наприкінці уроку, кожен з вас оцінить свою  

роботу, та вноситимете оцінки до картки оцінювання знань. Підпишіть будь-

ласка ці картки.  

Мені надзвичайно приємно, що всі готові до роботи. 

ІІ. ПЕРЕВІРКА ДОМАШНЬОГО ЗАВДАННЯ. 

2.1. Дослідження образу  їжі в романі «Анна Кареніна» Л. Толстого» 

2.2. Демонстрація буктрейлера. 

ІІ. АКТУАЛІЗАЦІЯ ОПОРНИХ ЗНАНЬ 

Метод «Кубик Блума».  

Викладач: Перед нашою з вами активною роботою давайте ж за 

допомогою гри в кубики згадаємо основні моменти роману Л. Толстого  

«Анна Кареніна», який ви на сьогодні повинні були прочитати. На кожній 

грані кубика є слово з якого повинно починатися ваше питання або завдання. 

Розпочинати цю гру будемо з мене… 

Спочатку викладач, а потім декілька учнів по черзі кидають кубик із 

словами: Назви, Чому, Поясни, Придумай, Запропонуй,Поділися. 

Очікувані відповіді.  
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Грань, що випала, вказує на те, якого типу питання слід задати. 

Потрібно орієнтуватися по слову на грані кубика – з нього і має починатися 

питання. 

ІІІ. МОТИВАЦІЯ НАВЧАЛЬНОЇ ДІЯЛЬНОСТІ. 

Ми сьогодні проводимо незвичайний урок, де в кінці заняття 

спробуємо вирішити проблему провини, засудження і виправдання душі 

людської. Тому ми повинні пам'ятати - осуду підлягає гріх, а не грішник, 

злочин, а не злочинець. Із самого початку своєї появи роману образ Анни 

викликав неоднозначні оцінки. Доля героїні хвилює багато поколінь читачів. 

Упродовж усього існування роману виникала низка питань, що залишається 

актуальними й нині.  

Образ Анни Кареніної є одним з найбільш суперечливих світовій 

літературі, кіномистецтві, художніх роботах, музичному мистецтві. 

Пропоную вам переглянути відео фрагмент пісні «Анна Каренина, Анна 

Вронская» із однойменного мюзиклу, для того, щоб дати відповіді на 

питання, які виникнуть у нас сьогодні  під час дослідження цього образу. 

 Перегляд відеофрагменту «Романс Анни Кареніної» 

https://www.youtube.com/watch?v=TF1UUwenZ2U  

Анна Каренина, Анна Вронская 

А где-то рядом, неподалеку 

Бедная девочка, Аня Облонская 

Смотрит в окно на пустую дорогу 

Анна Каренина, Анна Вронская 

Гордые леди в блестящей толпе 

Бедная девочка, Аня Облонская 

Кто эти дамы тебе? 

Вдруг замечаешь течение времени 

Вдруг понимаешь: не остановить 

Лист пожелтевший вдруг среди зелени 

В темных кудрях серебристую нить 

https://www.youtube.com/watch?v=TF1UUwenZ2U
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Действие тонет в болоте антракта 

Анечка наша несчастна 

Господи, как это, как это больно 

Больно, печально, ужасно! 

Так хто ж ця жінка Анна Облонська: «Анна – жертва кохання чи його 

раба?», «Хто винен у трагедії героїні?», «Толстой засуджує Анну чи 

виправдовує її?», «Як ставиться автор до своєї героїні: як геніальний адвокат 

чи геніальний прокурор?», «Анна – трагічна героїня чи легковажна жінка?». 

На ці та інші запитання ми маємо дати відповіді на сьогоднішньому уроці. 

Учні роблять  запис в зошиті (Дата, тема уроку) 

Цей урок – наша сучасна оцінка особистості, подій, явищ, без неї 

неможливе вивчення літератури. 

ІV. ВИВЧЕННЯ НОВОГО МАТЕРІАЛУ. 

Викладач: Із самого початку уроку ви об’єднались в шість груп за 

принципом «білий-чорний-жовтий-червоний-зелений-синій». Аркуш з 

надрукованим завданням є у кожної групи на партах. Під час відповіді 

кожного із капелюхів інша група уважно заслуховує і намагається виділити з 

розповіді опонента головне (узагальнити розповідь). Оберіть керівника 

групи, секретаря, доповідача та хронографа. 

 

Метод 6 капелюхів.  

Робота в групах з підручником. 

Білі капелюшки 
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Завдання. Порівняйте портрет Анни Кареніної, створений автором у 

романі з портретом М. А. Гартунг, яка є її прототипом. (Допоміжне 

запитання. Що означає ім'я Анна?) 

Жовті капелюшки 

Завдання. Охарактеризуйте Анну Кареніну як позитивний персонаж. 

(Допоміжні запитання. Що ви знаєте про Анну? Переконання і 

характер героїні? Чому до Анни тягнуться діти? Доведіть, що Анна має 

чистий розум і добре серце.) 

Чорні капелюшки 

Завдання. Охарактеризуйте Анну Кареніну як негативний  персонаж. 

(Допоміжні запитання. Чи ж порушила Анна: мораль або норми 

моралі? За що покарав Анну вищий світ: за порушення подружньої вірності, 

традицій, за любов? Чому відвернувся від неї?) 

Червоні капелюшки 

Завдання. Які емоції супроводжують головну героїню у романі? 

Зелені капелюшки 

Завдання. Ви автор  роману «Анна Кареніна», який фінал вашого 

твору? (Написати невелике продовження або змінений фінал роману) 

Сині капелюшки  

Завдання. Як ви думаєте, чим більше покарана Анна: великосвітських 

суспільством або самою любов'ю? 

V. ПСИХОЛОГІЧНЕ РОЗВАНТАЖЕННЯ.  

Образ Анни Кареніної знайшов відображення не лише поезії, 

художньому мистецтві, а ще й в жанрі балету. 

Перегляд уривку балету «Анна Кареніна». 

https://www.youtube.com/watch?v=qcf3PpfyjBs  

VІІ. УЗАГАЛЬНЕННЯ І СИСТЕМАТИЗАЦІЯ ЗНАНЬ, УМІНЬ І 

НАВИЧОК. 

Метод «Хмара слів» 

https://www.youtube.com/watch?v=qcf3PpfyjBs
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Викладач. Образ Анни Кареніної, 

майстерно створений видатним російським 

прозаїком Львом Толстим, не є 

однозначним. Він не може бути пояснений 

або класифікований як лише позитивний чи 

лише негативний.  

На початку уроку у романсі ви 

прослухали слова: 

Анна Каренина, Анна Вронская 

Гордые леди в блестящей толпе 

Бедная девочка, Аня Облонская 

Кто эти дамы тебе? 

На екрані ви бачите символічною хмарою слів описано життя молодої 

жінки Анни поясніть мотив використання цих слів.  

Учні висловлюють власну думку з приводу слів, використаних у 

«хмарі».  

Викладач: Душа Анни — цілий світ, багатогранний та непростий. І 

що б не чинила людина, треба звертатися до мотивів, які спонукали її до 

вчинків. Ні, ці мотиви не здатні повністю її виправдати, а часто навіть 

ускладнюють розуміння людини чи літературного образу, але вони є 

важливими і ми не можемо ними нехтувати. 

 

ІХ. ПІДБИТТЯ ПІДСУМКІВ УРОКУ 

Оцінювання учнів 

Вправа «Мішень настрою та оцінок»  

Викладач. У вас на партах знаходяться своєрідні «мішені» 

оцінювання знань і настрою  (тільки не забудьте її підписати). Відповідно до 

цієї мішені оцініть свій настрій та роботу на уроці. Сподіваюсь на вашу 

чесність і порядність при вирішенні цього питання.  

Черговий, зберіть, будь-ласка, мішені самооцінювання  
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День - це один постріл. В яку область настрою він потрапив сьогодні? 

Залежно від цього прикріплюється гурток-потрапляння в одній з колірних 

зон.  

 Декілька учнів виходять до дошки і коментують свій настрій. 

VІІІ. ДОМАШНЄ ЗАВДАННЯ: 

Підготуватися до контрольної роботи з теми «Російська література 19 

ст». 

Проілюстувати символічні епізоди роману (завірюхи, свічі, залізниці, 

перегонів, тощо)* 

 

Викладач: На сам кінець хочу сказати вам такі слова-побажання: 

Є поміж нас багаті й бідні, 

Кому що треба, доля не пита. 

Та є дві речі, всім нам так потрібні: 

У світі – мир, а в душах – доброта. 

Ходіть до щирих друзів в гості, 

Образи грішникам простіть. 

Позбудьтесь заздрості і злості! 

Любіть життя! Життя любіть! 

Дякую за урок. До побачення! 
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Додаток  

«Мішень» самооцінювання учня (учениці)   

________________________________ 
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Було цікаво 

Дізнався нове 

Брав(ла) 

активну участь 

Було 
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 Оцінка 

_____________ 
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Урок  історії України. 

Тема: РОЗКУРКУЛЕННЯ І НАСИЛЬНИЦЬКА 

КОЛЕКТИВІЗАЦІЯ. ПРИМУСОВІ ХЛІБОЗАГОТІВЛІ. ГОЛОДОМОР 

1932–1933 РР. – ГЕНОЦИД УКРАЇНСЬКОГО НАРОДУ. МАСШТАБИ 

ТА НАСЛІДКИ ГОЛОДОМОРУ. 

Мета: охарактеризувати процес суцільної колективізації та 

розкуркулення селянських господарств, розкрити причини й механізм 

проведення колективізації; показати, що колективізація селянських 

господарств була найскладнішим етапом у створенні командної економіки; 

проаналізувати зміни у житті, побуті й психології, показати жахливі наслідки 

Голодомору 1932–1933 рр.; формувати  навички критичного мислення; 

виховувати  негативне ставлення до проявів терору і будь-яких проявів 

тоталітаризму. 

Очікувані результати. Учні повинні: 

● визначати причини та масштаби Голодомору; 

● обстоювати правову оцінку Голодомору 1932-1933 років як 

геноциду українського народу; 

● використовувати карту як джерело інформації про регіони 

Голодомору 1932-1933 років; 

● висловлювати і аргументувати власні судження щодо порушення 

прав людини в умовах тоталітарного режиму; 

● орієнтуватися в історичній термінології. 

Тип заняття: комбіноване. 

Обладнання: мультимедійний проектор, компьютер на кожного учня, 

підручник, стінна карта «Радянська модернізація України. Стан економіки в 

1928–1939 рр.», атлас, ілюстративний і дидактичний матеріал, фрагмент 

відеоуроку «Суцільна колективізація в СРСР (укр.) ЗНО з історії України». 

Основні поняття і терміни: колективізація, колгоспи, куркуль, 

хлібозаготовельна криза, радгоспи, МТС, «закон про п’ять колосків», голод, 

геноцид українського народу. 
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Основні дати: 

• 1927–1928 рр. – хлібозаготівельна криза; 

• 1928 р. – створення МТС в Україні, початок суцільної 

колективізації; 

• грудень 1929 р. – курс на «ліквідацію куркульства як класу»; 

• лютий 1930 р. – початок форсованої колективізації; 

• 2 березня 1930 р. – стаття Й. Сталіна «Запаморочення від успіхів» 

та початок масового виходу селян з колгоспів; 

• 7 серпня 1932 р. – Закон «Про охорону соціалістичної власності» 

(«закон про п’ять колосків») 

ХІД УРОКУ: 

І. ОРГАНІЗАЦІЙНИЙ МОМЕНТ. 

Перевірка готовності приміщення та учнів до уроку. 

ІІ. АКТУАЛІЗАЦІЯ ОПОРНИХ ЗНАНЬ. 

Учням надається посилання на веб ресурс або за технічної можливості 

одночасно доступ до онлайн вправи перевірки раніше засвоєного матеріалу. 

https://learningapps.org/watch?v=pdsmttq7a20  

ІІІ. МОТИВАЦІЯ НАВЧАЛЬНОЇ ДІЯЛЬНОСТІ. 

Шлях суспільства до соціалізму більшовики пов’язували  із 

індустріалізацією країни. Наступним кроком стало переведенням селянства 

на рейки великого сільськогосподарського виробництва. 

Колективні господарства (колгоспи) були зручною формою, за 

допомогою якої можна було викачувати ресурси до державного бюджету. 

Як це відбувалося і до  яких наслідків це призвело ми вивчемо  на 

сьогоднішньому занятті.  

ІV. ОГОЛОШЕННЯ ТЕМИ ТА ЗАВДАНЬ УРОКУ. 

Тема уроку «Розкуркулення і насильницька колективізація. 

Примусові хлібозаготівлі. Голодомор 1932–1933 рр. – геноцид 

Українського народу. Масштаби та наслідки Голодомору», а метою 

https://learningapps.org/watch?v=pdsmttq7a20
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заняття буде встановлення ходу, засобів і наслідків суцільної колективізації 

для українського народу. 

V. ВИВЧЕННЯ НОВОГО МАТЕРІАЛУ.  

Слова викладача: Щоб добре розуміти тему ми з вами вивчимо 

основні терміни та поняття що знадобляться  нам у роботі. 

Робота з термінами та поняттями  подається у вигляді вправи 

флеш-картка (або на роздатковому матеріалі, або інтернет–вправа) 

https://naurok.com.ua/test/kolektivizaciya---terminologiya-405773/flashcard  

Колективізація – це створення колективних селянських господарств, 

яке на практиці призвело до відчуження селян від власності на землю та від 

результатів своєї праці. 

Суцільна колективізація – політика насильницького перетворення 

сільського господарства наприкінці 1920-х – у 1930-х рр. на основі 

«розкуркулювання» й суцільного насадження колективних форм 

господарства (колгосп) з усуспільненням значної частини селянської 

власності. 

Колгосп – колективне господарство; форма колективного 

господарства, що набула поширення в СРСР після проведення колективізації. 

Землі, реманент, техніка колгоспу з формальної точки зору були власністю 

тих, хто його утворив. Але за радянської дійсності фактично селяни 

втратили будь-які права власності на усуспільнене майно (землі, реманент, 

робочу худобу), у власності селян залишалася лише присадибна ділянка, 

птиця, дрібна худоба, корови. 

Радгосп – державне сільськогосподарське підприємство з найманою 

працею. 

Куркуль (куркульство) – поширена назва заможних селян, господарів 

в Україні. Ярлик, який радянська влада навішувала противникам колгоспного 

будівництва на селі. Передбачалося знищити як класового ворога. 

Розкуркулення – кампанія експропріації селянських господарств у 

1930-ті рр., складова частина примусової колективізації. Здійснювалася на 

https://naurok.com.ua/test/kolektivizaciya---terminologiya-405773/flashcard
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основі постанови ЦК ВКП(б) від 30 січня 1930 р. «Про заходи у справі 

ліквідації куркульських господарств у районах суцільної колективізації». 

Формально спрямована проти найзаможніших селян (в Україні їх було 1,5 

%), на практиці вилилась у репресії проти значної кількості середняків, які в 

Україні складали 2/3 селян. Поряд із примусовою колективізацією 

розкуркулення стало передумовою занепаду сільського господарства й 

голодомору. 

«Закон про п'ять колосків» – назва в народі постанови ЦВК і РНК 

СРСР від 7 серпня 1932 р. «Про охорону майна державних підприємств, 

колгоспів і кооперативів та про зміцнення суспільної (соціалістичної) 

власності», яка передбачала жорсткі заходи за найменші посягання на 

суспільну (соціалістичну) власність. За рік дії постанови було засуджено 54 

тис. осіб. 

Слова викладача: Курс на індустріалізацію було взято на XV з’їзді 

ВКП(б). Перший п’ятирічний план передбачав, що в Україні в колгоспи 

об’єднається 30 % селянських господарств. Але вже на листопадовому 

1929 р. пленумі ЦК ВКП(б) курс було змінено на суцільну прискорену 

колективізацію. Резолюція пленуму «Про сільське господарство України і 

про роботу на селі» передбачала в Україні найвищі темпи колективізації з 

усіх союзних республік. У січні 1930 р. Україну віднесли до групи регіонів, 

де цю кампанію планувалося завершити восени 1931 – навесні 1932 р. 

У процесі колективізації можна виділити кілька етапів: 

1) 1929-1930 рр. – час прискореної колективізації, яка 

перетворилася, по суті, на комунізацію. Це стало зрозуміло після 

опублікування в 1930 р. Примірного статуту сільгоспартілі, яка розглядалася 

як перехідна до комуни форма колгоспу. Село поринуло у вир самознищення. 

Селянство почало продавати або забивати худобу, ховати чи псувати 

реманент. У 1928–1929 рр. в Україні було знищено до 50 % поголів’я худоби. 

Такі темпи суцільної колективізації фактично означали війну проти 
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селянства і викликали його масовий спротив. Тиск на селян різко загострив 

політичну ситуацію в країні. 

2) 1930 р. – маневр сталінського керівництва з перекладенням 

відповідальності на місцеві партійні й радянські. Почався масовий вихід із 

колгоспів. Але вже наприкінці 1930 р. боротьба з «перегинами» 

завершилася, процес відпливу селян із колгоспів було призупинено. У 1930 

р. вільну торгівлю фактично було заборонено, практично вся товарна 

продукція колгоспів ішла в розпорядження держави. Колгоспники, щоб 

вижити, могли розраховувати тільки на присадибні ділянки. Відсутність 

матеріальної зацікавленості селян позначалася на продуктивності їхньої 

праці та приводила до занепаду сільського господарства в цілому. 

3) 1931-1933 pp. – прискорення темпів колективізації. Щоб 

виправити становище, що склалося після першої спроби насильно 

загнати селян до колгоспів, а також надати технічну допомогу 

колгоспам, держава починає створювати машинно-тракторні станції 

(МТС). І хоча їх мережа швидко зростала, наприкінці 1932 р. діяло лише 

592 МТС, які обслуговували тільки половину колгоспів республіки, і то, 

переважно, великих. Решта колгоспів могла розраховувати тільки на власні 

сили. Не задовольняла і якість цих тракторів. Колгоспникам нараховувалися 

трудодні, але на них вони нічого не отримували, оскільки практично все 

вироблене в господарстві йшло на поставки державі. Продовжувала діяти 

продрозкладка. Становище селян було злиденним. За результатами 

хлібозаготівельної кампанії 1932 р., запасів продовольства в селян не 

залишалося. До цього додавалося невміле керівництво, яке давало 

розпорядження, де і що сіяти. Недивно, що селяни вдалися до саботажу 

хлібозаготівель. Ці чинники вкрай негативно позначилися на рівні 

продуктивності праці селян та призвели до деградації 

сільськогосподарського виробництва. Щоб провчити селянство, сталінське 

керівництво вдалося до терору голодом (Голодомор 1932-1933 рр.). Як 
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наслідок, було зламано опір селянства і до кінця 1933 р. було в основному 

завершено колективізацію в Україні (колективізовано 70 % дворів). 

4) 1934-1937 рр. – завершальний етап колективізації. У 1933 р. Й. 

Сталін відмовляється від прискорених темпів колективізації. Викликано 

це було, звичайно, не гуманними цілями. Необхідно було рятувати посівну 

кампанію 1933 р. після голодомору. Постановою РНК СРСР і ЦК ВКП(б) 

«Про обов’язкову поставку зерна державі колгоспами та одноосібними 

господарствами» скасовувалася продрозкладка. Надлишки можна було 

продавати на ринку, що дещо стимулювало працю людей. 

Слова викладача: Зараз я пропоную вам переглянути відеоролик 

який ми обговоримо. «Суцільна колективізація в СРСР (укр.) ЗНО з історії 

України». https://www.youtube.com/watch?v=KlR1vUwF_Gg  

Закріплення:  

1) Чому важливо зберегти пам'ять про Голодомор? 

2) Які уроки на майбутнє ми можемо винести з тих страшних подій?  

3) Значення культури у висвітленні історичних подій?  

4) Що потрібно робити для збереження прав і свобод людини? 

Слова вчителя: Передумови Голодомору: 

- форсована індустріалізація; 

- суцільна колективізація; 

- розкуркулення; 

- хлібозаготівлі; 

- терор проти національної інтелігенції; 

- нищення духовності. 

Причини Голодомору: 

- волюнтаристська політика сталінського керівництва; 

- завищений план хлібозаготівель для України на 1932 рік; 

- експорт продовольства на потреби індустріалізації; 

- відсутність допомоги голодуючим союзного центру. 

Масштаби Голодомору: 

https://www.youtube.com/watch?v=KlR1vUwF_Gg
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- голод охопив практично всі регіони радянської України (учитель 

демонструє картосхему України із зазначенням регіонів за рівнем смертності 

у 1932-1933 роках). 

Наслідки Голодомору: 

- величезні людські втрати (за різними оцінками – від 3,5 млн. до 8 

млн. осіб); 

- знищене старе українське село з його народними звичаями і 

традиціями; 

- сільську місцевість перетворено на резервацію фактично 

закріпачених селян; 

- деградація сільського господарства, знищено селянина-господаря; 

- придушено опір колективізації, остаточна перемога колгоспного 

ладу на селі. 

Окрім мільйонів загиблих від голоду і ненароджених, що само по собі 

суттєво вплинуло на генофонд і розвиток українського народу, Голодомор 

боляче вдарив по тих, хто залишився живими. Він негативно вплинув на їхню 

соціальну та політичну активність, посіяв страх перед владою. Історична 

пам'ять і психологія тих, хто вижив у 1932-1933 роках, була скалічена згадка 

мами про людоїдство, про доноси на сусідів тощо. 

До спустошеної України переселяли селян з Росії, Білорусії, 

Казахстану. 

VI. ЗАКРІПЛЕННЯ НОВИХ ЗНАНЬ, УМІНЬ ТА НАВИЧОК. 

ФРОНТАЛЬНЕ ОПИТУВАННЯ 

1) Що таке колективізація? 

2) Яка її мета? 

3) Визначте причини суцільної колективізації. 

4) Чому сталінське керівництво здійснювало колективізацію в 

кілька етапів? 

5) Хто такі куркулі та підкуркульники? Чи завжди вони були 

ворогами радянської влади? 
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6) Що означав лозунг «ліквідація куркульства як класу»? 

7) Чому, незважаючи на жорсткі партійні заходи, стан 

сільськогосподарського виробництва невпинно падав, а селянство зубожіло? 

8) Чи досягла своєї мети колективізація? 

VII. ПІДСУМКИ УРОКУ 

● Колективізація селянських господарств була найскладнішим 

етапом у створенні командної економіки. 

● Щоб здійснити суцільну колективізацію, держава знищила 

найзаможніший прошарок селян 

● Голодомор 1932-1933 рр. вселив у свідомість селянства 

соціальний страх і політичну апатію. 

● Колгоспний лад становив економічний фундамент командної 

економіки, позбавляючи селян власності на засоби виробництва. 

● Головним результатом колективізації став індустріальний 

стрибок, за здійснення якого було сплачено велику ціну: численні жертви 

насильницького розкуркулення й голодомору, утрата селянами відчуття 

господаря, тривала деградація й дезорганізація сільського господарства. 

VІІI. ДОМАШНЄ ЗАВДАННЯ. 

Опрацювати текст параграфа підручника, виконати тест за 

посиланням https://naurok.com.ua/test/start/57108  

  

https://naurok.com.ua/test/start/57108
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Урок  геометрії. 

 Тема: ПІРАМІДА. ЕЛЕМЕНТИ ПІРАМІДИ. ЗРІЗАНА 

ПІРАМІДА. 

Мета уроку:  

 Сформувати уявлення про піраміду, її елементи та види. 

 Використовуючи на уроці елементи STEM-навчання: 

- формувати здатність до розв’язання комплексних задач у 

змодельованих життєвих та виробничих ситуаціях; 

-   поглиблювати практичні навички з використанням ІКТ-технологій 

у освітньому процесі; 

-  розвивати розумово-пізнавальні, творчі якості здобувачів освіти: 

логічне мислення, уміння робити аналіз, узагальнення, висновки; 

-  формувати в учнів цілісний, системний світогляд, здоровий спосіб 

життя. 

 Удосконалювати вміння самоконтролю та само-, 

взаєооцінювання. 

 Виховувати математичну культуру, вміння співпраці у команді. 

Тип уроку:комбінований (з використанням ІКТ) 

Форма проведення: урок з елементами STEM-навчання 

Обладнання: підручники, моделі многогранників; учнівська тека; 

мультимедійна презентація, плазмовий екран; комп’ютер; ноутбуки, картки 

оцінювання учнів, критерії оцінювання.  

Хід уроку: 

І. Організаційцний  момент: 

- Привітання, перевірка готовності до 

уроку. 

Зібратися разом - це початок,
Триматися разом - це прогрес,

Працювати разом - це успіх!
Ми зібралися,тримаємося разом і 

починаємо працювати.

 



48  

- відкрити картку самооцінювання та вписати свої прізвища та ім’я, 

ознайомитись із критеріями оцінювання. 

 

Прізвище 

та ім’я 

учня 

Виконання 

домашнього 

завдання  

Робота 

біля 

дошки 

(від 1 

до 2 

балів) 

Графічний 

диктант 

(За кожну 

правильну 

відповідь 

0,5 б.) 

Активність 

на уроці 

(від 0 до 2 

балів) 

Кількість 

набраних 

балів 

 
Задача 

1 

(від 0 

до 2 

балів) 

Задача 

2 

(від 0 

до 2 

балів) 

       

 

ІІ. Перевірка домашнього завдання:  

Перевірка домашньої роботи
• Задача 1.

• Знайти площу діагонального перерізу
прямокутного паралелепіпеда, що має виміри 6м,
8м, 5м.

• Задача 2.

• Батьки двох дітей вирішили зробити для них із
кімнати , що має форму прямокутного
паралелепіпеда, оригінальні окремі приміщення,
побудувавши перегородку по діагоналі кімнати.
Обчислити скільки коштує виконання штукатурних
робіт для цієї перегородки, якщо розміри кімнати
4х3х2,5м. Вартість роботи для 1 м2 70 грн.

 

1. Перевірте правильність виконання домашнього завдання, оцініть 

його виконання. 

Задача 1. 

 Знайти площу діагонального перерізу прямокутного 

паралелепіпеда, що має виміри 6м, 8м, 5м. 

 

Дано: : АВСDА1В1С1D1- прямокутний  

паралелепіпед 

АВ=6м, АД =8м, АА1=5м 

ВВ1D1D- діагон. переріз 

Знайти: S ВВ1D1D 

Розв’язання 

1. Розглянемо трикутник АВD (<А=90°) 
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ВD
2 
= AB

2
+AD

2 

ВD
2 
= 6

2
+8

2
= 36+ 64=100, ВD = √100 = 10 (м) 

2. S ВВ1D1D = 10*5 = 50 (м
2
) 

Відповідь: 50 (м
2
) 

 

Задача 2. 

 Батьки двох дітей вирішили зробити для них із кімнати, що має 

форму прямокутного паралелепіпеда, оригінальні окремі приміщення, 

побудувавши перегородку по діагоналі кімнати. Обчислити скільки коштує 

виконання штукатурних робіт для цієї перегородки, якщо розміри кімнати 

4х3х2,5м. Вартість роботи для 1 м
2
 -70 грн. 

 

Дано: АВСDА1В1С1D1- прямокутний 

паралелепіпед 

АВ=3м, АД =4м, АА1=2.5м 

ВВ1D1D- діагон. переріз 

1м
2 
- 70 грн 

Знайти: nгрн 

 

Розв’язання 

 

1. Розглянемо трикутник АВD (<А=90°): 

ВD
2 
= AB

2
+AD

2 

ВD
2 
= 3

2
+4

2
= 9+ 16=25,  ВD = √25 = 5 (м) 

2. S ВВ1D1D = 5*2,5 = 12,5 (м
2
) 

3. n=2*(12,5* 70) =1750 грн 

Відповідь: 1750 грн 

 

2. Фронтальне опитування  з теми «Призма, паралелепіпед». 

1). Перед вами моделі многогранників, знайдіть серед них призми.  
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2). Сформулюйте означення призми. 

3). Назвіть елементи призми. 

4). Сформулюйте означення  прямої призми, правильної призми. 

5). Яка призма називається паралелепіпедом? 

6). Серед призм окремо виберіть паралелепіпеди. 

7). Які є види паралелепіпедів?(Покажіть їх) 

ІІІ. Актуалізація та мотивація навчальної діяльності. Тема й мета 

уроку. 

Задача

 

1. Постановка проблеми:  

Задача. 

Потрібно замовити дошки для побудови паркану навколо теплиці, 

який був би вище теплиці на півметра. Дайте відповідь на питання: 

- Як називається фігура, форму якої має теплиця? 

- Чи знаєте ви означення та властивості цієї фігури?   

- Чи можливо без  знань  про цю фігуру розв’язати дану задачу?  

2. Кошик ідей, понять, імен з назвою «Піраміда». 

3. Перегляд відеопрезентації «Піраміди навколо нас» 

акваріум Будинки й будиночки
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Овочесховище Парфуми, жіноча сумка

Підставки для квітів і овочів Планетарій

Форма коштовних каменів
Єгипетські піраміди

 

4. Оголошення теми і мети уроку  
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ІV. Вивчення нового матеріалу. 

План уроку: 

1.Історична довідка. 

 Існує декілька гіпотез про виникнення назви «піраміда».   

Слово  піраміда – походить  від  назви форми хлібців в Древній Греції –

 piros – жито (пиріг) або ж від форми, що має полум’я  pir – вогонь. Ще 

одна гіпотеза: грецька назва  piramis єгипетських пірамід пішло від 

виразу per me ous – бічне ребро споруди. 

2. Означення піраміди. 

3. Означення елементів піраміди. 

4. Залежність назви піраміди від многокутника в основі 

5. Види пірамід (пояснювати на моделях). 

7. Означення прямої піраміди. 

8. Означення правильної піраміди. 

9. Що таке апофема? 

10.Означення зрізаної піраміди та її елементів. 

шкатулка Дитяча іграшка



53  

Вуличний ліхтар

Колонки для підсилення 
звуку, тертка

Зрізана піраміда

 

11. Завдання учням: за підручником Г.П.Бевза на С.226, знайдіть 

означення зрізаної піраміди та її елементів. 

12. Індивідуальна робота учнів з комп’ютером: 

Переглянути навчальну презентацію, зробити короткий конспект. 

13. Інформація для учнів «Про цілющі властивості піраміди»  

Вінницький госпіталь для інвалідів став першим лікарняним закладом, 

де пацієнтам призначають лікування пірамідою. Досі жоден із пацієнтів на 

процедуру не жалівся. Хоча і диво-зцілень від неї не зафіксовано. За словами 

лікаря, всередині піраміди енергетика працює однаково для всіх і спрямована 

переважно для вирівнювання енергетичних потоків. 

Цілющі
властивості

піраміди

Піраміда харчування
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Піраміда харчування рекомендована Всесвітньою організацією 

охорони здоров’я як дієтологічна модель побудови здорового харчового 

раціону. В основу її створення покладені необхідні для здорового харчування 

продукти, різноманітність та співвідношення яких вона ілюструє. 

 Піраміда створена з використанням кольорової схеми світлофора: 

зелений — вживай без обмежень; 

жовтий — споживай обачливо; 

червоний — поміркуй чи варто вживати. 

2. Завдання учням  

Задача (що була задана на початку уроку) 

Теплиця має форму правильної чотирикутної піраміди. Сторона 

земельної ділянки, на якій вона розташована 2 м, довжина бічного ребра 2,2 

м. Знайти висоту піраміди. 

V. Закріплення нового матеріалу: 

1)  Графічний диктант  (відповідь  «так» чи «ні» з наступним 

взаємооцінюванням та виставленням оцінок у листок самооцінювання): 

1.Висотою піраміди називають перпендикуляр, опущений із вершини 

піраміди на площину її основи. 

2. Піраміду, основою якої є п-кутник, називають п-кутною. 

3. Апофемою правильної піраміди називається бісектриса її бічної 

грані. 

4.Усі апофеми правильної піраміди рівні між собою. 

5. Многогранник, одна з граней якого – многокутник, а інші грані – 

чотирикутники, що мають спільну вершину, називається пірамідою. 

6. Якщо основа піраміди довільний многокутник і вершина 

проектується в центр цього многокутника, то піраміда називається 

правильною. 
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7.Зрізаною пірамідою називається частина піраміди, що обмежена 

основою і січною площиною, яка паралельна основі. 

8.Усі бічні ребра правильної зрізаної піраміди рівні. 

 

V. Розв’язування задач: 

 Завдання учням  

Задача (була задана на початку уроку, як проблема, що потребує 

вирішення) 

Теплиця має форму правильної чотирикутної піраміди. Сторона 

земельної ділянки, на якій вона розташована 2 м, довжина бічного ребра 2,2 

м. Знайти висоту піраміди. 

Задача
• .

•
Теплиця має форму 

правильної 

чотирикутної 

піраміди. Сторона 

земельної ділянки, 

на якій вона 

розташована 2 м, 

довжина бічного 

ребра 2,2 м. Знайти 

висоту піраміди.

 

VIІІ. Повідомлення домашнього завдання.  

Опрацювати §29, С.224-225, виконати  завдання № 938 

Задача: 

Знайти довжину найдовшої крокви на даху будинку, якщо будинок 

стоїть на земельній ділянці, що має форму прямокутника 8х10 м, висота даху 

3 м. 

(пояснити попередньо поняття крокви та її вигляд за допомогою 

презентації) 
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Домашнє 
завдання

 

ІХ. Підсумки уроку 

1. Структурована бесіда: 

(викладач пропонує учням дати відповіді на питання): 

- Як ви гадаєте,  чи в майбутньому будете мати справу з предметами - 

пірамідами? 

- Що має форму піраміди у  вашій  професійній діяльності? 

2. Оцінювання роботи учнів на уроці:  

учні заповнюють картки, здають викладачу, той  оцінює роботу учнів 

за вказаними параметрами та повідомляє індивідуально через електронний 

журнал протягом дня. 

Ура!!! Урок закінчено! 

 

4. Викладач  дякує учням за активну роботу  на уроці.  
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Урок  біології. 

Тема: СПАДКОВІ ХВОРОБИ І ВАДИ ЛЮДИНИ, 

ХВОРОБИ ЛЮДИНИ ЗІ СПАДКОВОЮ СХИЛЬНІСТЮ. ЇХ 

ПРИЧИНИ. 

Мета уроку : 

 Навчальна : сформувати знання про  найпоширеніші спадкові 

захворювання та вади людей; визначити особливості успадкування та 

вірогідність їх проявів у нащадків; з’ясувати вплив на нащадків шкідливих 

звичок батьків; дати поняття медичної генетики і її значення для збереження 

життя іі здоров’я людини; 

 Розвивальна : розвивати образне і логічне мислення, 

удосконалювати навички самостійного навчання;  розширювати межі   

наукового світогляду школярів; 

 Виховна : виховання доброзичливого та тактовного учня; на 

прикладах генетичних порушень та пов’язаних з  ними вад здоров’я людини 

виховувати розуміння здорового способу життя. 

Обладнання та матеріали : підручники , презентація, роздаткові 

картки, відеоролик. 

Базові поняття і терміни : медична генетика, спадкові хвороби , 

уроджені вади, генетичні консультації. 

Тип уроку :засвоєння нових знань. 

Хід уроку : 

I. Організаційні моменти. Привітання учнів, перевірка 

присутніх та обладнання. 

II. Мотивація пізнавальної діяльності.  (Перегляд відеоролику) 

https://edpuzzle.com/media/5fc0be4fd00eee40dffcd2ad/edit . Обговорення 

відеоролика. 

III. Повідомлення теми, мети, завдання уроку.   

https://www.jigsawplanet.com/?rc=play&pid=00d12ac8bf31  

Розповідь вчителя з елементами бесіди.  

https://edpuzzle.com/media/5fc0be4fd00eee40dffcd2ad/edit
https://www.jigsawplanet.com/?rc=play&pid=00d12ac8bf31
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1. Сучасні завдання медичної генетики. 

Сьогодні на уроці ми з вами ознайомимося з найпоширенішими 

спадковими хворобами, розкриємо причини їх виникнення, ознайомимося зі 

шляхами запобігання виникненню цих захворювань. 

Медична генетика -  це розділ знань генетики, наука, яка вивчає 

спадкові хвороби людини.  Близько 50% хронічних захворювань дітей і 

дорослих зумовлено генетично. Саме цим пояснюється важливість знань з 

медичної та загальної генетики в лікуванні цих хвороб. 

Надзвичайно важливим завданням  генетики людини є дослідження 

механізмів виникнення спадкових захворювань. Це важка праця, але в деяких 

випадках генетики  вже досягли значних успіхів. 

Завдання медичної генетики: 

 Вивчення спадкових хвороб, закономірностей їх успадкування, 

особливостей патогенезу, лікування та профілактика. 

 Вивчення спадкової схильності та стійкості до спадкових хвороб . 

 Вивчення патологічної спадковості. 

 Вивчення питань генної інженерії, яка розробляє методи 

лікування спадкових хвороб шляхом  переносу нормального метаболізму у 

ДНК хворого. 

2. Спадкові хвороби і вади людини, хвороби людини із спадковою 

схильністю. 

Ознайомтися з термінами які ми розглянемо на сьогоднішньому 

уроці,та запишить їх у біологічний словник  

https://quizlet.com/549168024/flashcards  

У наш час існує така класифікація спадкових хвороб людини. 

https://quizlet.com/549168024/flashcards
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Спадкові хвороби з’являються внаслідок порушення 

структури(мутації) гена, хромосом і зміни  кількості хромосом або функцій 

генетичного апарату клітини. Геномні й хромосомні захворювання людини є 

дуже тяжкими й рідко бувають не сумісні з життям. Так у разі утворення 

триплоїдної зиготи зародок гине на досить  ранніх стадіях розвитку. Зміна 

кількості хромосом в окремих парах (трисомії, моносамії) теж відомі. Є лише 

кілька винятків. Так до народження доживають немовлята з трисомій по 13-й 

(синдром Патау), 18-й(синдром Едвардса) та 21-й парі (синдром Дауна). 

Хворі із синдромом Едварса та Патау мають значні аномалії розвитку різних 

систем організму й живуть недовго. Хворі з синдромом Дауна живуть довше, 

але мають проблеми зі здоров’ям. 

В 1900 році в США стартував найдорожчий проект-програма «Геном 

людини.» Вчені повністю розшифрували геном людини. У нас з вами  26-30 

тисяч генів з них-3-5 генів шкідливі. Тобто кожен з нас є носієм генів, які за 

певних умов можуть спричинити певні захворювання, вади, патології 

майбутніх дітей. Ризик зростає коли майбутні батьки обоє є носіями цих 

Спадкові 
хвороби 

генні - викликані 
мутацією окремих 

генів 

генетичні хвороби 
соматичних клітин - 

старіння, 
новоутворення, 

аутосомні хвороби 

мультифакторіальні 
захворювання - 

результат взаємодії 
генетичних чинників 

мітохондріальні - 
хвороби з 

нетрадиційним 
успадкуванням 

хромосомні  - 
синдроми, викликані 

хромосомними 
аномаліями 

аутосомні (Дауна, 
Патау, Едвардса) 

порушення в 
статевих клітинах 
(Шершевського-

Тернера, 
Клайнфельда) 
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шкідливих (сплячих) генів. Є гени які 100% передаються, є такі, які 

забезпечують схильність до патології (полігенні або мультифакторіальні - 

причина їх пов’язана з мутацією 2-х генів,яка спричиняє не патологію,а лише 

схильність до неї.) Для того щоб ця схильність розвинулася в патологію, 

потрібна  взаємодія генетичних чинників із зовнішнім середовищем 

(наприклад цукровий діабет, бронхіальна астма, ревматизм, 

туберкульоз,епілепсія,варикоз,гіпертонія). Причини: харчування - при 

цукровому діабеті; епілепсія - спадкова схильність може проявитися при 

певних умовах – сильний стрес, важка хвороба, навіть грип;  астма – чинники 

навколишнього середовища, хвороби органів дихання. 

Хромосомні хвороби. 

Хромосомні хвороби – це спадкові хвороби, які зумовлені геномними 

і хромосомними мутаціями. Геномні мутації – зміна кількості хромосом в 

каріотипі. Хромосомні мутації – це зміна структури хромосом, кількість 

хромосом в каріотипі при цьому не міняється. 

Цікава статистика: 

-40% випадків самовільного переривання вагітності пов’язані з 

хромосомними  аномаліями - аномалії не сумісні з життям. 

-Хромосомні захворювання спостерігаються у 1% новонароджених 

дітей. Вони є причиною 45-50% множинних уроджених вад розвитку, 36% 

випадків розумової відсталості, 50% безпліддя у жінок, 10% безпліддя у 

чоловіків. 

Найпоширеніші  хромосомні хвороби: 

Хвороба  Дауна - частота народження дітей з цією хворобою-1-700. 

Великий ризик народження в родині, де чоловіку понад 50 років, а жінці за 

40.У каріотипі хворих виявлено зайву 21 хромосому. У дітей з цією 

хворобою специфічна зовнішність - фенотипічна. Діти Дауни дуже  схожі, як 

ніби діти однієї матері. 

Характерні  симптоми хвороби - специфічні риси обличчя: типове 

плоске обличчя, невелика кругла голова, відкритий рот, короткий ніс плоске 
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перенісся,плоска потилиця, спадистий вузький лоб. Такі діти пізніше від усіх 

починають сидіти, ходити й говорити; мають низький імунітет. Чоловіки 

безплідні. Жінки можуть народити  дитину. Якщо при запліднені 

яйцеклітини дитина отримає від мами дві хромосоми то народиться дитина 

хвора, якщо одну хромосому від мами, дві від папи то буде здорова(якщо 

батько здоровий). 

Синдром Едвардса - трисомія 18-ї пари хромосом. У хворих 

переважно ушкоджені життєво важливі органи: головний мозок,серце , 

легені, нирки, аномалії черепа і скелета, стопа має форму гойдалки, 

маленький таз, сколіоз,  злиття хребців. Хворі новонароджені  помирають 

відразу після народження, до 1 місяця доживають 70% хворих; ще 7% 

доживають лише до 1 року. 

Синдром Патау – серед різних трисомій (наявність зайвої Х-

хромосоми) трапляється найчастіше. Причина хвороби - трисомія 13-ї пари. 

Популяційна частота коливається в межах 1:7000-1:8000 у хлопчиків, у 

дівчаток спостерігається частіше 1:4000. Хворі народжені мають нормальні 

розміри й масу тіла. Клінічно відзначають значну розумову відсталість, 

низький спадистий лоб, вузькі очні щілини , низько розташовані вуха, щільні 

губи й піднебіння, вади мозку, серця, нирок, розщеплення піднебіння, 

глухота, шестипалість. Лікування не має. Такі діти помирають  у перші 3-4 

місяці або протягом року. 

Синдром Котячого крику- виникає внаслідок втрати короткого плеча-

фрагмента  5- хромосоми. Плач хворих малюків нагадує  м’явчання котів, для 

них характерні маленькі розміри голови, уповільнений ріст і розумова 

відсталість, множинні аномалії. Висока смертність у перший період життя. 

Генні хвороби людини. 

Генні хвороби – це спадкові  хвороби, які зумовлені генними 

мутаціями. Генні мутації - зміна структури  ДНК в межах гена. Їх визначають 

за допомогою  ферментативного аналізу. Найменша ділянка  ДНК, зміна якої  

приводить до мутації, називається мутоном (одна пара нуклеотидів). Генних 
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захворювань нараховують понад 3500. Близько 5% дітей народжуються з 

генетичними дефектами. Генні хвороби складають 8% всіх вад розвитку 

людини. 

Види  генних мутацій: заміна, вставка, випадання, поєднання, втрата 

пар нуклеотидів. Наслідками генних мутацій можуть бути порушення будови 

білків-ферментів(хвороби обміну), транспортних та структурних  білків. 

Альбінізм- відсутність ферменту тирозинази, який необхідний для 

синтезу  мелатоніну- з гідроксифенілаланілу. 

Гемофілія – виникає внаслідок пошкодження одного з генів, що 

відповідає за зсідання крові. Ці гени розташовані на Х-хромосомі і приводять 

до порушення процесів зсідання крові. Це невиліковна хвороба, яка, на 

щастя, при правильному лікуванні не становить загрози для життя. 

Молекулярні  хвороби  вуглеводневого обміну. 

Галактоземія- досить  рідкісне захворювання (1: 50000- 1:30000) 

пов’язане з не переносністю новонародженими грудного молока - причина 

накопичення галактози. Симптоми проявляються в новонароджених після 

прийому молока. Характеризується збільшенням печінки, блювотою, 

проносами, жовтяницею,катарактою( помутніння  кришталика), зниженням 

маси тіла, розумовою відсталістю. Без належного лікування діти помирають 

у перші місяці життя. Діагностується-біохімічним методом( після 

навантаження галактозою рівень глюкози в крові не збільшується). Лікування 

включає виключення молочної їжі з раціону. 

Фруктоземія- це спадкове захворювання,що трапляється за аутосомно 

- рецесивним типом. Воно пов’язане з різко зниженою активністю ферменту 

фруктозо-1-фосфатальдолози. Поширеність його - 1:20000. Організм дитини 

не  сприймає  фруктози. У неї з’являється блювання,характерний розвиток 

гіпертрофії. Лікування фруктоземії полягає у виключенні з раціону соків, 

ягід, фруктів і овочів. За своєчасного  виключення фруктози  дитина 

розвивається нормально. 
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Молекулярна хвороба амінокислотного обміну 

Фенілкетонурія(ФКУ)- виникає внаслідок пошкодження 

гена,розташованого на хромосомі 12. Це захворювання, зумовлене дефектом 

фенілаланінгідроксилази. Вона накопичується в організмі і стає токсичною 

для нервової системи, особливо клітин мозку та його кори. У дитини 

розвивається невеликий ступінь розумової відсталості. Хвороба розвивається 

повільно і підступно. З перших тижнів життя  у новонародженого 

розвиваються клінічні ознаки неврологічної патології, підвищена  

збудливість, гіпертонія м’язів, депресія. Щоб не пропустити виявлення 

хвороби. Медичні працівники мають попередити всіх батьків 

новонароджених про можливі наслідки  непроходження тесту на ФКУ. 

 

Молекулярна хвороба мінерального обміну 

Муковісцидоз, або кістозний фіброз(підшлункової залози) – виникає 

внаслідок пошкодження гена, розташованого на  7 хромосомі . Частота 

хворих становить приблизно 1:2500 новонароджених.  Для хвороби 

характерний поступовий розвиток, на 2-3 місяці життя з’являється бронхіт . 

Хворі страждають на кашель, задуху в легенях накопичується слизь, 

підвищується  температура,знижується апетит. Відбуваються зміни в роботі 

органів травлення. В більшості випадків діти доживають до статевої зрілості  

а потім помирають. Серед багатьох методів діагностування муковісцидозу 

найчастіше вдаються до  антенатальної діагностики, яка  дає можливість 

запобігти народженню хворих дітей (батькам рекомендують  вчасно 

перервати вагітність). 

За допомогою сучасних методів досліджень відкрито близько  5 тисяч  

молекулярних захворювань які є наслідком прояву мутантних генів. 

Спадкові хвороби мітохондріальної  ДНК 

Мітохондрії-це енергетичні станції організму, які дають майже  90% 

всієї енергії  для потреби організму у вигляді молекул АТФ. Але як ми 

знаємо мітохондрії  мають власну ДНК.  Генетики встановили, що ця ДНК 
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має 37 генів, мутації в яких призводять до тяжких захворювань. Так як 

мітохондрії діляться шляхом простого поділу в метаболічно активних 

клітинах їх утворюється велика кількість, тому в разі виникнення мутації в 

клітині накопичується велика кількість ушкоджених генів, що негативно 

впливає на роботу мітохондрій - енергетичного обміну у клітині. Це 

супроводжується розвитком паталогій. Розлад роботи мітохондрій 

призводить до порушення синтезу АТФ.У хворих спостерігаються 

симптоми:уповільнення росту, серцева недостатність, м’язова 

слабість,підвищена втомлювальність ,проблеми з функціюванням нервової 

системи,нирок,дихання,тяжко уражені всі органи,що потребують енергії для 

своєї роботи. 

 До мітохондріальних відносяться такі тяжкі хвороби – аутизм у дітей, 

хвороба Альцгеймера (серйозне порушення пам’яті) у дорослих, раннє 

старіння. 

Мітохондріальні захворювання передаються в людей по жіночій лінії 

до дітей обох статей(сперматозоїди при заплідненні передають частину 

ядерного геному, а яйцеклітина другу половину геному і мітохондрії) 

Дії держави в вирішенні проблеми спадкових захворювань. 

За даними Державної статистики, серед причин інвалідності дітей 

перше місце займають вроджені вади розвитку ,набагато випереджаючи інші 

захворювання. Тому цю проблему вирішують на державному рівні. 

МОЗ видало наказ про створення медико- генетичних консультацій. В 

країні створені центри планування сім’ї та репродукції людини; центр 

охорони плоду та медичної генетики. В багатьох обласних центрах в тому 

числі в Кропивницькому існує перинатальний центр де жінки народжують 

дітей що мають певні ускладнення в розвитку плоду та де знаходяться діти 

які при народженні  мали проблеми зі здоров’ям. 

ІV. Узагальнення і систематизація знань учнів. 

Виконати вправу : 

https://learningapps.org/watch?v=poeagohgt20  

https://learningapps.org/watch?v=poeagohgt20
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V. Домашнє завдання. 

Вивчити §35, підготувати повідомлення про сучасні методи 

молекулярно-генетичних досліджень, які використовують під час проведення 

медико-генетичних консультацій  
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Урок  біології. 

Тема: ВІТАМІНИ, ЇХНЯ РОЛЬ В ОБМІНІ РЕЧОВИН. 

Мета  уроку: 

 освітня: сформувати поняття про вітаміни як біологічно активні 

речовини; розглянути основні групи вітамінів та їхню роль в обміні речовин; 

 розвивальна: розвивати вміння логічно мислити, аналізувати та 

порівнювати вплив вітамінів на живий організм; уміння працювати з різними 

джерелами інформації; 

 виховна: виховувати розуміння значення вивчення процесів 

обміну для формування навичок здорового способу життя. 

Обладнання і матеріали: мультимедійний комплекс, таблиці вмісту 

вітамінів у продуктах харчування, презентація, відео фрагмент «Чого боялися 

моряки більше ніж піратів», ватман, олівці 

Базові поняття і терміни: водорозчинні вітаміни, жиророзчинні 

вітаміни. 

Тип уроку: засвоєння нових знань. 

Методи та прийоми: розповідь з елементами бесіди, складання 

графічного конспекту уроку, проблемне питання, міні – проекти. 

Ключові компетентності: спілкування державною мовою; наукове 

розуміння природи; уміння аналізувати, формувати висновки; знання та 

розуміння фундаментальних принципів біології. 

Хід уроку 

І. Організаційний етап 

ІІ. Актуалізація опорних знань і мотивація діяльності учнів 

Перегляд відео фрагменту  

https://www.youtube.com/watch?v=bBjER8-gNaI 

Запитання до обговорення:  

1. Що означають поняття «біологічно активні речовини», 

«провітаміни», «вітаміни»? 

https://www.youtube.com/watch?v=bBjER8-gNaI
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2. Які функції, на вашу думку, виконують вітаміни у живих 

організмах? 

3. Як можна з’ясувати вміст вітамінів у продуктах харчування? 

4. Чи аналізували ви свій добовий раціон на вміст необхідних 

вітамінів?  

ІІІ. Вивчення нового матеріалу. 

Розповідь викладача з елементами бесіди. 

Вітаміни - біологічно активні речовини різної хімічної природи, 

необхідні в невеликих кількостях для нормального обміну речовин і 

життєдіяльності живих організмів. На сьогодні відомо близько 25 вітамінів, 

кожен з яких має літерне позначення та хімічну назву.  

В організмі людини деякі вітаміни не синтезуються взагалі, тому вони 

повинні обов’язково надходити в складі їжі. Інші вітаміни синтезуються 

кишковою мікрофлорою і всмоктуються в кров, тому навіть за відсутності 

таких вітамінів у їжі організм може не відчувати в 

них потреби. 

За фізико-хімічними властивостями 

вітаміни ділять на дві групи: жиророзчинні (A, D, 

E, K) і водорозчинні (вітаміни групи B, вітаміни 

C, H, P). 

Назва Біологічна дія 

Жиророзчинні вітаміни 

A 

Ретинол 

Необхідний для нормального обміну речовин, забезпечує 

нормальний ріст організму. Входить до складу зорового 

пігменту родопсину, необхідний для повноцінного зору 

D 

Кальциферол 

Бере участь у засвоєнні солей Кальцію і Фосфору, їх 

відкладенні в кістковій тканині 

E 

Токоферол 

Стимулює м’язову діяльність і функції статевих залоз; є 

природним антиоксидантом 

K 

Філохінон 

Бере участь у біосинтезі протромбінового комплексу і 

сприяє нормальному зсіданню крові 

Водорозчинні вітаміни 

В1 

Тіамін 

У складі коферменту тіамін бере участь у реакціях 

декарбоксилювання кетокислот 
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В2 

Рибофлавін 

У складі деяких окисно-відновних ферментів бере участь 

у реакціях переносу електронів, у перетвореннях 

амінокислот та інших сполук. Сприяє загоюванню ран, 

забезпечує світловий і колірний зір 

B3 (PP) 

Нікотинова 

кислота 

В організмі перетворюється на нікотинамід, який вступає 

в реакцію з НАД та НАДФ. Бере участь у обміні білків, 

ліпідів, амінокислот та пуринів 

В5 

Пантотенова 

кислота 

Входить до складу коферменту А, що відіграє важливу 

роль у процесах ацетилювання й окиснення. Бере участь 

у вуглеводному і жировому обміні 

В6 

Піридоксин 

У тканинах перетворюється на кофермент, що бере 

участь головним чином у реакціях синтезу і розщеплення 

амінокислот, які є складовою білків 

В9 

Фолієва 

кислота 

Необхідна для росту й розвитку кровоносної та імунної 

системи. Стимулює утворення еритроцитів та лейкоцитів, 

знижує вміст холестерину у крові 

В12 

Кобаламін 

Входить до складу деяких ферментів. Активує білковий 

обмін, бере участь у біосинтезі метіоніну, нуклеїнових 

кислот, впливає на вуглеводний і жировий обмін; бере 

участь у кровотворенні 

C 

Аскорбінова 

кислота 

Бере участь у регулюванні окисно-відновних процесів, 

що відбуваються в організмі; у вуглеводному обміні, 

зсіданні крові, регенерації тканин; в утворенні стероїдних 

гормонів; у синтезі колагену та нормалізації проникності 

капілярів 

H 

Біотин 

Бере участь у реакціях переносу CO2 до органічних 

сполук   (у біосинтезі жирних кислот) 

За фізіологічною дією вітаміни поділяють на кілька груп: 

• вітаміни, що підвищують загальну реактивність організму (B1, B2, 

PP, A, C); 

• антигеморагічні (C, K) (з кровоспинними властивостями); 

• антианемічні (B12, C); 

• антиінфекційні (C, A). 
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За недостатнього 

надходження вітамінів у 

організм протягом деякого часу 

виникають характерні й 

небезпечні патологічні зміни. За 

задоволенням потреби 

організму у вітамінах існують 

три патологічні стани: 

авітаміноз — тривала повна або майже повна відсутність одного з вітамінів 

(поліавітаміноз — нестача одразу кількох вітамінів); гіповітаміноз — 

часткова, але та, що вже проявилася специфічним чином, недостатність 

вітаміну; гіпервітаміноз — тривале надлишкове введення в організм будь-

якого вітаміну. 

IV. Узагальнення, систематизація знань і вмінь учнів 

Застосування методу проектів.  

Учні об’єднуються у три творчі групи  і обговорюють такі питання: 

 Продавці продовольчих товарів: Як правильно вибрати продукти 

харчування збагачені вітамінами. 

 Медичні працівники: Які хвороби можна попередити вчасно 

вживаючи вітаміни. 

 Кухарі: Як правильно скласти збалансований вітамінами раціон 

харчування. 

Результатом роботи трьох творчих груп є утворення графічного 

конспекту. 

V. Домашнє завдання. 

1. Опрацювати §26 (підручник В.І.Соболь. Біологія і екологія. 10 клас. 

Рівень стандарту).  

2. Складіть таблицю «Біологічна дія вітамінів». 

3. Знайдіть і зазначте в таблиці добову потребу в різних вітамінах 

відповідно до свого віку. 

*Проаналізувати та внести корективи у свій добовий раціон щодо 

вмісту необхідних для нормального розвитку вітамін.   
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Урок  біології. 

Тема: СИСТЕМАТИКА - НАУКА ПРО РІЗНОМАНІТНІСТЬ 

ОРГАНІЗМІВ. ПРИНЦИПИ НАУКОВОЇ КЛАСИФІКАЦІЇ 

ОРГАНІЗМІВ. 

Мета уроку: 

 освітня: розглянути поняття «систематика», «номенклатура», 

«класифікація», «філогенетична систематика»; ознаки природних та штучних 

систем живого світу; навчити принципів сучасної біологічної систематики; 

з’ясувати переваги та недоліки різних підходів до систематики; 

 розвивальна: проаналізувати класичні та сучасні методи й 

підходи до встановлення філогенезу різних систематичних груп; навчити 

встановлювати ієрархічні та еволюційні зв’язки між таксонами різних рангів; 

 виховна: виховувати бережливе ставлення до біорізноманіття в 

живій природі. 

Обладнання і матеріали: мультимедійний комплекс, схеми, що 

ілюструють різні принципи класифікації організмів — від класичних до 

сучасних, презентація, шаблон для заповнення графічного конспекту, 

кросворд. 

Базові поняття і терміни: систематика, номенклатура, 

класифікація, філогенетична систематика. 

Тип уроку: засвоєння нових знань. 

Методи та прийоми: розповідь з елементами бесіди, складання 

графічного конспекту уроку, акровербальний метод ейдетики, кросворд, 

проблемне питання. 

Ключові компетентності: спілкування державною мовою, наукове 

розуміння природи, здатність застосовувати його в практичній діяльності. 

Хід уроку 

І. Організаційний етап 

ІІ. Актуалізація опорних знань учнів 

Питання для бесіди: 
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1. Які групи живих організмів ви знаєте? 

2. Які систематичні категорії ви вивчали в курсі біології? 

3. Навіщо потрібно систематизувати живі організми? 

ІІІ. Мотивація діяльності учнів (постановка проблемного 

запитання). 

Навіщо потрібні наукові назви організмів? Пригадайте, які відомі вам 

живі істоти трапляються у вашій місцевості? Спробуйте об’єднати їх у групи. 

Поясніть, як саме ви їх об’єднали. Коли ви бачите ту чи іншу істоту, ви або 

знаєте її назву, або запитуєте про неї у інших. Назви організмів можуть бути 

народні, які використовуються у певній країні або місцевості, та наукові, що 

застосовують вчені. Наприклад, рослина меліса лікарська в Україні має ще 

назви «лимонна м’ята», «ростовик», «роївник», «медівка», «медова трава», 

«бджолина трава», «маточник». І тому існує одна єдина наукова назва, 

зрозуміла дослідникам всього світу. Її пишуть та читають латинською 

мовою: Melissa officinalis. 

IV. Вивчення нового матеріалу 

План вивчення нового матеріалу: 

1. Різноманітність органічного світу. 

2. Причини різноманітності живих 

організмів. 

3. Біологічна систематика живого світу: 

завдання, методи дослідження, значення. 

4. Основні систематичні категорії в 

систематиці живих істот. 

5. Допоміжні систематичні категорії в систематиці живих істот. 

1. Різноманітність органічного світу 

У сучасній біосфері нараховується близько 3 млн живих істот. У 

викопному стані зберігається не більш 0,1 – 1% вимерлих видів, яких на 

сьогодні відомо кількасот тисяч. За підрахунками різних дослідників, 
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кількість видів, які існують нині чи існували в минулому на нашій планеті, 

становить від 100 мільйонів до мільярда. 

2. Причини різноманітності живих організмів  

Причини біорізноманіття: 

 Наявність різних рівнів організації живої матерії 

(молекулярний→ клітинний→ організмовий→ популяційно-видовий→ 

біогеоценотичний→ біосферний) 

 Пристосування організмів до різних умов існування (наземно-

повітряне, водне, ґрунт, живі організми) 

3. Біологічна систематика живого світу: завдання, методи 

дослідження, значення 

Біологічна систематика  наука, що вивчає різноманіття всіх 

існуючих та вимерлих організмів і створює їх логічну впорядковану систему. 

Основними задачами систематики є: 

 розподіл живих організмів за групами; 

 найменування та опис цих груп; 

 побудова з цих груп узагальнюючої класифікації організмів. 

Відповідно до цього систематика має три розділи: 

 таксономія: наука про об’єднання живих істот у групи на основі 

аналізу притаманних їм ознак; 

 номенклатура: система правил найменування живих організмів; 

 система органічного світу: встановлює спорідненість організмів 

в історичному плані й хід історичного розвитку живих організмів у цілому та 

окремих систематичних груп. 

Методи систематики: 

 порівняльно-морфологічний: базується на порівнянні 

морфологічних ознак організмів; 

 порівняльно-анатомічний, ембріологічний, онтогенетичний: 

вивчають схожість та відмінність у будові тканин, особливості утворення 

нових клітин, запліднення і розвитку зародка, формування органів; 
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 порівняльно-

цитологічний та 

каріологічний: аналізують 

будову клітин, ядра (за 

числом і морфологією 

хромосом); 

 біохімічний: 

вивчає хімічний склад 

клітин, тканин, організмів; 

 гібридологічний: 

базується на вивченні схрещування організмів різних груп, сумісності та 

несумісності батьківських пар (що дозволяє встановити спорідненість); 

 палеонтологічний: допомагає відтворити за викопними рештками 

еволюцію певних видів, історію їхнього розвитку, встановити спорідненість 

між великими систематичними одиницями — відділами, класами, рядами. 

Значення систематики: опис і впорядкування різноманітних існуючих 

і вимерлих видів, розподіл їх на певні систематичні групи, створення 

можливості орієнтування в їх чималій кількості. 

Всі системи класифікації живих організмів можуть бути розділені на 

природні (філогенетичні) і штучні (формальні). 

До штучних належать такі, що побудовані на основі однієї або кількох 

довільно обраних ознак. У таких системах класифікація видів ґрунтується 

лише на ступені їх подібності й не враховується історична спорідненість 

різних таксонів. Штучні системи створюють через нестачу даних про 

історичний розвиток, будову, екологічні особливості певних груп організмів. 

До природних систем належать такі, що базуються на комплексі 

значущих ознак. Це системи організмів, у яких класифікація видів 

ґрунтується на їх ступені подібності та відображає філогенетичну 

спорідненість між систематичними групами. 
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В процесі обговорення навчального матеріалу за пунктами плану 1-3, 

учні заповнюють інформацією шаблон графічного конспекту. Це стимулює 

одночасно роботу слухових та зорових аналізаторів. Сприяє розвитку вміння 

аналізувати та систематизувати отриманий матеріал. 

4. Основні систематичні категорії в систематиці живих істот 

Сучасна систематика побудована за ієрархічним принципом. Різні 

рівні ієрархії мають власні назви (від вищих до нижчих): 

Домен, або Надцарство→ Царство→ Тип або Відділ→ Ряд або 

Порядок→ Родина→ Рід→ Вид 

Систематичну послідовність таксонів рослинних організмів 

відтворюємо за допомогою речення: 

Ц (царство) ціле 

В (відділ) відро 

К (клас) кефіру 

П (порядок) повар 

Р (родина) радісно 

Р (рід) розливав 

В (вид) ввечері 

 

Використовуємо фразу, яка полегшить запам’ятовування систематики 

тваринного світу: 

Ц (царство) цирковий 

Т (тип) табун 

К (клас) коней  

Р (ряд) різко  

Р (родина) рванув  

Р (рід) рейковий  

В (вид) вагон 

5. Допоміжні 

систематичні категорії в систематиці живих істот. 
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У складних системах також виділяють додаткові категорії, 

використовуючи префікси «над-» та «під-» (надклас, підтип та ін.). 

Цей принцип побудови системи отримав назву ієрархії Ліннея (за 

ім’ям шведського природодослідника Карла Ліннея, праці якого складають 

основу сучасної наукової систематики) можливі й інші, більш складні види 

сучасної класифікації. 

Сучасні дослідники пропонують використовувати найбільш надійні 

критерії, а саме особливості клітинних структур, які завдяки консерватизму 

надійніше вказують на походження організму Це стало можливим завдяки 

успіхам електронної мікроскопії та молекулярної біології. 

V. Узагальнення, систематизація й контроль знань і вмінь учнів. 

 

Запитання до кросворду: 

1. Систематична одиниця, яка знаходиться між рядом (порядком )та 

типом (відділом) ? 

2. Найменша систематична одиниця. 

3. Систематична одиниця, яка об’єднує типи у тварин, відділи у 

рослин. 

4. Якою мовою пишеться міжнародна наукова назва виду. 

5. Організми, клітини яких мають ядро. 

6. Найбільший таксон систематики. 

7. Наука, що вивчає рослини. 

8. Систематична одиниця тварин, яка об’єднує подібні між собою 

класи. 

9. Систематичний таксон якій об’єднує близькі роди. 

10. Систематична одиниця рослин, яка розташована між родиною та 

класом. 

11. Організми, клітини яких не мають ядра та більшості органел. 

VІ. Домашнє завдання 

Опрацювати §5 (Підручник В.І. Соболь. Біологія і екологія. 10 клас. 

Рівень стандарту), с. 22, запитання №6-8. 

* Скласти свій приклад для запам’ятовування систематичних одиниць 

живих істот 
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                                                                                            Додатки до уроку 
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Урок  фізики. 

Тема: РІВНОМІРНИЙ РУХ МАТЕРІАЛЬНОЇ ТОЧКИ 

ПО КОЛУ. ДОЦЕНТРОВЕ ПРИСКОРЕННЯ. 

Мета уроку:  

Навчальна. Ознайомити учнів з рівномірним рухом по колу й 

фізичними величинами, що характеризують цей рух; навчити учнів 

обчислювати прискорення під час рівномірного руху по колу. 

Розвивальна. З метою розвитку мислення розвивати вміння 

аналізувати навчальний матеріал, умову задачі, хід розв’язання задач; 

виявляти зв’язок даної теми з професією. 

Виховна. Виховувати уважність, зібраність, спостережливість. 

Тип уроку: комбінований. 

Наочність і обладнання: мультимедійні засоби навчання, 

роздатковий матеріал, підручник. 

 

Хід уроку 

І. Організаційний етап 

ІІ. Актуалізація опорних знань 

«Ланцюжок знань» 

ІІІ. Мотивація навчальної діяльності 

Досі ми вивчали прямолінійний рух тіл, хоча в природі й техніці часто 

відбуваються складніші рухи тіл - криволінійні, коли траєкторією тіла є 

крива лінія. Будь-яку криву лінію завжди можна представити як сукупність 

дуг кіл різних радіусів. Тому, вивчивши рух матеріальної точки по колу, 

зможемо в подальшому вивчати й будь-які інші криволінійні рухи. Крім того, 

з усіх можливих криволінійних рухів у техніці широко застосовується 

обертальний рух деталей машин і механізмів, наприклад обертання 

шестерень машин і верстатів, деталей, що оброблюються на токарних 

верстатах, валів двигунів, коліс машин, фрез, свердел тощо. Будь-яка точка 
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цих деталей рухається по колу. Ці дві особливості й зумовили обов’язкове 

вивчення руху по колу, а саме - рівномірний рух тіла по колу. 

 

ІV. Вивчення нового матеріалу 

«Мозковий штурм» - вправа «Хмаринка слів» 

1. Криволінійний рух 

Криволінійний рух – це такий рух тіла, при якому траєкторія руху 

тіла являє собою криву лінію. 

Будь-який криволінійний рух набагато складніший за прямолінійний: 

 У разі криволінійного руху змінюються щонайменше дві 

координати тіла. 

 Безперервно змінюється напрямок вектора миттєвої швидкості: 

цей вектор завжди збігається з дотичною до траєкторії руху тіла в точці, що 

розглядається, й напрямлений у бік руху тіла. 

 Криволінійний рух – це завжди рух із прискоренням: навіть якщо 

модуль швидкості залишається незмінним, напрямок швидкості безперервно 

змінюється. 

            

 

 

https://drive.google.com/file/d/1nkCSwtUwiASz92pSq7HmNZQXvTqLCbVv/view?usp=sharing
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2. Лінійна швидкість 

Лінійна швидкість руху тіла – це скалярна фізична величина, яка 

характеризує криволінійний рух і дорівнює середній шляховій 

швидкості, виміряній за нескінченно малий інтервал часу. 

  
  

  
           

 

Оскільки для дуже малих інтервалів часу модуль переміщення      

наближається до довжини ділянки траєкторії     , лінійна швидкість у даній 

точці дорівнює модулю миттєвої швидкості. 

         

 

 

У фізиці розглядають нерівномірний криволінійний рух (рух зі змінною 

лінійною швидкістю) і рівномірний криволінійний рух (рух із незмінною 

лінійною швидкістю). 

У разі рівномірного криволінійного 

руху за будь-які рівні інтервали часу тіло 

долає однаковий шлях, тому лінійну 

швидкість руху тіла можна визначити за 

формулою: 
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  – шлях, пройдений тілом;   – час руху. 

 

Проблемне питання 

• Як можна «спростити» криволінійну траєкторію, тобто звести до 

більш простої форми? 

Практично будь-яку складну криволінійну траєкторію можна подати 

як сукупність дуг різних радіусів, а криволінійний рух розглядати як рух по 

колу. 

3. Рівномірний рух по колу 

Розглянемо найпростіший вид криволінійного руху – рівномірний рух 

по колу. 

Рівномірний рух тіла по колу – це такий криволінійний рух, при 

якому траєкторією руху тіла є коло, а лінійна швидкість руху не 

змінюється з часом. 

Період обертання   – фізична величина, яка дорівнює інтервалу 

часу, за який тіло здійснює один оберт. 

  
 

 
         [ ]    

  – кількість обертів, здійснених тілом за інтервал часу   

 

Обертова частота   – фізична величина, яка чисельно дорівнює 

кількості обертів за одиницю часу. 

  
 

 
        [ ]  

  

 
 

 

 
 

Період і обертова частота є взаємно оберненими величинами:  

  
 

 
            

 

 
 

Лінійна швидкість: 
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Кутова швидкість – це фізична величина, 

яка чисельно дорівнює куту повороту радіуса за 

одиницю часу: 

  
 

 
        [ ]   

   

 
 

 

  
 

 
                                      

  

 
 

 

  
   

 
         

  

 
                 

4. Доцентрове прискорення 

Проблемне питання 

• Який напрямок має прискорення тіла під час його рівномірного руху 

по колу? 

За означенням  ⃗  
  ⃗⃗

  
, тому напрямки векторів прискорення та зміни 

швидкості збігаються   ⃗     ⃗ . Визначимо напрямок вектора зміни 

швидкості   ⃗. 

Бачимо, що вектор   ⃗ напрямлений усередину кола. Так само 

напрямлений і вектор прискорення  ⃗. 

               

У разі рівномірного руху тіла по колу: 

 Вектор прискорення напрямлений до центра кола –  саме тому 

прискорення тіла під час його руху по колу називають доцентровим 

прискоренням  ⃗  . 

 Модуль доцентрового прискорення обчислюють за формулами: 
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  – лінійна швидкість;   – радіус кола;   – кутова швидкість. 

За допомогою анімації ми проспостерігаємо залежність швидкості та 

прискорення тиіла від радіуса кола. 

 

V. Закріплення нових знань і вмінь 

1. Диск колеса автомобіля за 10 с зробив 200 обертів. Визначте період 

його обертання та обертову частоту. 

Дано: 

       

      

Розв’язання 

  
 

 
         [ ]  

 

 
            

  

   
          

 

  
 

 
           [ ]  

 

 
 

  

 
            

   

  
    (

  

 
) 

 

Відповідь:                
  

 
  

      

      

 

2. Визначте кутову швидкість, з якою рухається секундна стрілка 

механічного годинника. 

Дано: 

       

Розв’язання 

  
  

 
 

[ ]   
   

 
               

  

  
    (

   

 
) 

 

Відповідь:      
   

 
  

      

 

3. Автомобіль рухається по закругленій ділянці шосе радіусом 50 м з 

постійною за модулем швидкістю 72 км/год. Знайдіть доцентрове 

прискорення руху автомобіля на цій ділянці. 

https://www.vascak.cz/data/android/physicsatschool/template.php?s=mech_kruznice&l=ua
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Дано: 

       

    
  

   
   

 

 
 

Розв’язання 

    
  

 
 

 

[   ]  
(
 
 )

 

 
 

 

  
           

   

  
  (

 

  
) 

 

Відповідь:      
 

  
  

        

 

4. Знайдіть максимальну швидкість, з якою може обертатися 

шліфувальний круг діаметром 30 см, якщо допустима обертова частота для 

нього становить 1800 об/хв. 

Дано: 

              

       
  

  

    
  

 
 

Розв’язання 

  
   

 
          

 

 
          

 

 
                  

[ ]    
  

 
 

 

 
                            (

 

 
) 

 

Відповідь:       
 

 
 .       

 

5. Колесо радіусом 80 см котиться по горизонтальній дорозі без 

проковзування. Який шлях воно пройде, зробивши 20 повних обертів? 

Дано: 

              

     

Розв’язання 

  
   

 
          

 

 
                 

    

 
               

 

 
 

    

 
 

 

 
                                [ ]    

                          

 

Відповідь:          . 

      

VI. Підбиття підсумків уроку 
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Вправа Learning Apps 

 

VII. Домашнє завдання 

1. Опрацювати С. 38, 40, вивчити теоретичний матеріал, розв’язати 

задачу:  

Обчисліть обертову частоту вала електродвигуна, якщо він здійснив 

500 обертів за 10 с. 

2. Написати повідомлення «Рух по колу у моїй професії».
*   

  

https://learningapps.org/7627137
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Розділ ІІ 

Уроки професійно-теоретичного 

підготовки та виробничого 

навчання 
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Урок з предмету «Технологія приготування борошняних 

кондитерських виробів з основами товарознавства». 

Тема: ХАРАКТЕРИСТИКА, ТЕХНОЛОГІЯ ПРИГОТУВАННЯ, 

ВИМОГИ ДО ЯКОСТІ ПОСИПОК. 

ПЛАН УРОКУ 

Тема уроку. Характеристика, технологія приготування, вимоги до 

якості посипок. 

Мета уроку: 

Начальна: ознайомити учнів із класифікацією, загальною 

характеристикою та технологією приготування посипок: крихтових, 

цукристих, горіхових, шоколадних; 

Розвиваюча: розвити в учнів гарний художній та естетичний смак, 

навички  аналізу сировини, зв’язне мовлення, логічне і асоціативне мислення; 

зацікавленість учнів у навчанні шляхом доведення важливості матеріалу; 

Виховна: розвиток творчих, почуття відповідальності та дотримання 

правил виконавчої дисципліни. 

Тип уроку: урок вивчення нового матеріалу 

Форма проведення: урок - практикум 

Форма роботи: колективна, індивідуальна, групова. 

Методи та прийоми навчання: структурована бесіда, гра «Лото». 

Міжпредметні зв’язки:фізика. 

Обладнання: ПК, плазмовий екран. 

Навчально-методичне забезпечення:підручник Зайцевої Г.Т. 

«Технологія виготовлення борошняних кондитерських виробів», електронна 

презентація, натуральні зразки посипок, таблиця асортименту посипок, 

картки із практичними завданнями, картки самооцінювання, роздатковий 

матеріал. 

І. Організаційний момент 
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1.2. Привітання та з’ясування стану здоров’я учнів, перевірка 

присутності на уроці.  

Викладач. Шановні учні,всередині нас криються потенційні творчі 

можливості, й ми повинні працювати щосили, щоб розкрити цей потенціал. 

Під час уроку мені хотілося б побачити у вас те, що часом буває непомітним: 

 сміливість – у скромних; 

 комунікабельність – у мовчазних; 

 рішучість – у невпевнених; 

 а жагу до знань я хотіла б побачити у кожному з вас. 

Сьогодні урок пройде в незвичній формі і оцінки під час уроку 

вибудте ставити самі собі. 

Для оцінювання кожного з вас на уроці  перед вами на робочих місцях 

знаходиться таблиця самооцінювання. Підчас  уроку ви будете аналізувати 

свою роботу, та вноситимете оцінки до картки оцінювання знань, а 

наприкінці уроку, кожен з вас підсумує і побачить оцінку за свою  роботу. 

Будь ласка вкажіть на картках прізвище.  

ІІ. Актуалізація опорних знань. 

 Викладач. Одного відомого американського актора  спитали: „ Який  

ваш улюблений вид торту?» 

Він відповів: «Шоколадний з шоколадом, з шоколадним кремом, 

шоколадною глазур’ю   і шоколадно крихтою  зверху і чашка гарячого 

шоколаду поряд.― 

У кожного з вас, я вважаю, також є улюблений торт або тістечко. 

Хтось пече його сам, комусь пече матуся або бабуся, хтось іде у магазин або 

кафе і куштує те ,що більш полюбляє. Зверніть увагу на екран  
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Коли ви заходите до магазину у відділ, де продають кондитерські 

вироби , в кафе- до вітрини, де виставлені тістечка, торти, десерти, ви мабуть 

звертаєте увагу наскільки різноманітні та оригінально оздоблені 

кондитерські вироби, вони можуть задовольнити кожного покупця.  

Питання для учнів: 

1.Як ви вважаєте. з якою метою оздоблюють торти та тістечка? (для 

надання виробам привабливого  вигляду та смаку). 

2. Ми з вами вже вивчили декілька видів оздоблюючих 

напівфабрикатів, які саме?  ( сиропи, помаду, желе, креми)  

Перш ніж перейти до теми уроку давайте пригадаємо вже вивчений 

матеріал, що нам допоможе при вивченні нового. 

1. Які види цукристих продуктів використовують у кондитерському 

виробництві? ( цукор-пісок, цукрову пудру). 

2. Як підготувати цукрову пудру до виробництва? ( перевіряють 

дату виготовлення, роблять органолептичну оцінку визначають якість: 

колір, запах, смак, консистенцію. Просіюють через сито.). 

3. Як підготувати горіхи до використання? (роблять 

органолептичну оцінку визначають якість:  запах, смак. Перебирають 

видаляють пошкоджені, неякісні горіхи, камінці, перетинки, шкарлупу, 

підсушують або підсмажують, видаляють оболонку, подрібнюють згідно 

рецептури використання). 

4. Як з білої помади можна зробити кольорову? (відважують 

необхідну кількість, ставлять посуд з помадою на водяну баню, нагрівають 

до температури 45-50°С, додають необхідний барвник і ретельно 

перемішують) 

5. Як підготувати какао-порошок до виробництва? (подивитись 

дату виготовлення, роблять органолептичну оцінку перевіряючи: колір, 

запах, смак, консистенцію. Просіяти через сито.) 

Викладач: Той хто відповідав запишіть у таблицю зароблені бали 
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ІІІ. Оголошення теми та мети уроку. Мотивація навчальної 

діяльності учнів. 

Викладач. Шановні учні. Тож сьогодні ми продовжимо вивчати тему 

«Приготування оздоблюючих напівфабрикатів».  А  конкретно визначити 

тему уроку вам допоможе кроссенс, ви вже вмієте його розв’язувати. 

Зверніть увагу на екран. 

(слайд 2) Перед вами  різноманітні 

фото. 

- Як ви вважаєте, що 

поєднує  1, 2 та 8 малюнок? (Так, ви 

вгадали. на них зображені горіхи.) 

-  Що поєднує 2 та 3 

малюнки.( Так, на обох малюнках є 

цукрова пудра.)  

- Що поєднує 3 та 4 малюнки. (Так, їх об’єднує цукор звичайний 

білий та кольоровий.  

- Що поєднує  5 та 6 малюнок.( На них зображена кокосова 

стружка: біла та різнокольорова.) 

- Що поєднує 6 та 7 малюнок. (Вироби оздоблені какао – 

порошком.) 

- Що поєднує 8 та 7 малюнок.(Вироби оздоблені шоколадом.) 

- А тепер скажіть що поєднує всі малюнки? (Так всі вони оздоблені 

різними посипками.) 

 

 Викладач: Незабудьте записати бали за правильну відповідь 

ІІ вивчення нового матеріалу. 

Викладач: тож, шановні учні, скажіть яку тему ми з вами  сьогодні 

будемо вивчати?  

Так, тема нашого уроку: Технологія приготування посипок.  
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Посипки  є найпростішим видом оздоблення серед тих, що ми з вами 

вивчили. 

Сьогодні ми з вами вивчимо класифікацію посипок, їх асортимент, 

технологію приготування. Знання що ви сьогодні отримаєте на уроці, 

допоможе вам  у виготовленні  та оздобленні тортів, тістечок та десертів. 

Викладач: Посипки широко використовують для оздоблення поверхні 

й бокової сторони кондитерських виробів. 

Перед кожним  з вас на столах лежать різні види посипок. Роздивіться 

уважно чи є серед них такі, що можна поєднати (учні висловлюють свої 

думки). 

Як ви бачите ми їх поєднали у чотири групи. Які саме скажіть?   

Увага на екран.  

А тепер ви повинні об’єднайтесь  у групи  по виду посипок. У нас 

виходить чотири групи. Визначиться з керівником .  

Перед кожним з вас лежить таблиця «Класифікація посипок», яку ми з 

вами під час уроку будемо поступово заповнювати.  У таблиці  чотири 

стовпчики, в які впишіть назви видів посипок: крихтові, горіхові, цукристі, 

шоколадні.   

Як  раніше сказано, посипки використовують для оздоблення поверхні 

тортів та тістечок. При використанні посипок необхідно, щоб вони мали 

приблизно однакові за розміром крупинки. Посипка може бути суцільною, 

рядами, фігурною, у вигляді чисел, написів тощо. Посипку роблять 

однотонною чи кольоровою.  

Залежно від консистенції, посипку наносять на поверхню виробів 

різними способами: просівають через сито, висипають зі жмені, картонного 

жолобка, корнетика. Красивий ефект досягається коли посипку наносять на 
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поверхню виробів через трафарети, що імітують різноманітні емблеми, 

фігури тварин, орнаменти, картинки.  

Тож, шановні учні, зверніть увагу на екран: ви бачите обладнання, 

інструменти які потрібні кондитеру для приготування посипок - це жарова 

шафа, електрична плита, блендер, сито, ніж, терка. Запам’ятайте їх, ми до 

них ще повернемось коли будем заповнювати таблицю. 

Для оздоблення виробів потрібні різні пристосування трафарети, 

корнетики, жолобки.  

Перейдемо до  асортименту посипок, технології їх приготування. Ви 

вже об’єднані в групи. Тож будемо далі заповнювати таблицю. Я вам даю 

матеріали і ви групою у таблицю, в колонку вашого виду посипки 

законспектуєте: асортимент посипок, з чого готують, технологію 

приготування, інструменти та обладнання для приготування ваших посипок. 

На опрацювання матеріалу відводиться 3 хвилини. Коли ви законспектуєте 

керівник групи розкаже про ваш вид посипок. ( учні опрацьовують матеріал 

та конспектують). 

Викладач: наприкінці уроку ми з вами зіграємо в гру лото і щоб 

потім не гаяти час, я вам пропоную по черзі  поки ви пишете витягнути 

фішечку з номером (викладач проходить між учнями і вони  витягують 

фішечки, кладуть біля себе). 

Викладач: час минув, тож продовжимо знайомство з посипками. Ви 

вже виписали основне про окремі види посипок. І розпочнемо з крихтової. Те 

що будуть розповідати ваші колеги буде висвітлено на екрані, тож одразу 

заповнюйте таблицю.(учні розповідають про свій вид посипки). 

До крихтових посипок відносяться крихти: 

 - бісквітні смажені  

-  пісочні; 

- бісквітні фісташкові; 
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- з повітряного напівфабрикату,  

- з шарового напівфабрикату; 

-  з пряничного напівфабрикату.  

Технологія приготування. Обрізки або деформовані напівфабрикати 

з бісквітного, пісочного та пряничного тіста подрібнюють ножем після 

подрібнення просівають через сито. Крихти з шарового і повітряного 

напівфабрикату подрібнюють, але не просіюють. Обладнання: жарова шафа 

для підсмаження бісквітної крихти, блендер.  

Інструменти: ніж, качалка, сито. 

Переходимо до шоколадних посипок (учні розповідають про свій вид 

посипки). 

Особливість використання крихтових посипок в тому, що ними 

оздоблюють вироби з яких вони зроблені. Наприклад  всі пам’ятають торт 

«Наполеон» він оздоблюється крихтами з обрізків випеченого 

напівфабрикату. 

Учні, увага на екран. Запишіть у таблицю. 

До шоколадних посипок відносять:  

- крихти з плиткового шоколаду; відходів, що залишаються від 

після виливання фігурок; 

- трюфельна крупка;  

- какао- порошок. 

Технологія приготування. 

 Какао з’єднують з цукровою пудрою і просіюють через сито. 

Шоколад плитковий натирають на терці необхідного діаметру, 

подрібнюють ножем в крихту або ножем роблять стружку. 

Трюфельну крупку готують з білої основної помади, какао- порошку, 

масло вершкове, ванільна пудра. Помаду нагрівають до 45-50˚С, додають 

просіяний какао порошок, вершкове масло, ванільну пудру. Перемішують. 
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Охолоджують. Протирають через сито з вічками 2-3мм. М’яку крупку 

розсипають тонким шаром на листи і просушують. 

Обладнання: електрична або газова плита ( для розігрівання помади). 

Інструменти: ножі, терки ,металеве сито.   

Переходимо до горіхових посипок (учні розповідають про свій вид 

посипки). 

Учні, увага на екран. Запишіть у таблицю. 

Посипки готують із різних видів горіхоплідних: 

- грецький горіх; 

- фісташкову крупку;  

- мигдальну крупку та пластівці; 

- арахісову посипку; 

- кокосову стружку. 

Технологія приготування. Грецький горіх використовують для 

оздоблення тортів і тістечок у вигляді половинок і чверток, або дрібно 

нарізають ножем.  

Для приготування арахісової, мигдальної, фісташкової крупки перед 

використанням горіхи перебирають видаляють домішки (камінці, перетинки, 

пошкоджені, неякісні), підсушують у жаровій шафі,  зачищають від 

поверхневої плівочки, подрібнюють за допомогою качалки або блендера до 

того розміру який потрібен для оздоблення, при необхідності просіюють, 

щоб посипка була одного розміру.  

Кокосова стружка на виробництво надходить вже готова біла та 

різнокольорова. Як що у вас лише біла ви її можете підфарбувати за 

допомогою харчових барвників.  

Обладнання: жарова шафа,блендер. 

Інструменти: качалка, сито, ніж. 

Переходимо до цукристих посипок (учні розповідають про свій вид 

посипки). 

Учні, увага на екран. Запишіть у таблицю. 
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До цукристих посипок відносять цукор-пісок, цукрову пудру, 

нонпарель.  

До цукристих відносяться: 

- цукор-пісок білий та різнокольоровий; 

-  цукрова пудра 

- нонпарель різного кольору. пудра на виробах була рівним шаром, 

її сіють через дрібне сито, яке тримають досить високо над поверхнею 

виробу.  

Цукор – пісок та цукрову пудру просіюють через сито. 

Посипку нонпарель готують таким чином. Білу основну помаду 

підігрівають до 45-50˚С, ділять на кілька порцій, кожну порцію 

підфарбовують у відповідний колір, охолоджують і протирають через сито з 

вічками 2-3мм. М’яку крупку розсипають тонким шаром на листи, 

підсушують до затвердіння, а потім перемішують. 

Обладнання: електрична плита.  

Інструменти : сито з різного розміру вічками, металевий посуд. Той 

хто відповідав запишіть бали у табличку. 

Повернемось до двох посипок підфарбованого цукру та кокосової 

стружки. Як я раніш вам казала цукор та кокосова стружка надходять на 

виробництво білими, а вам потрібно їх підфарбувати. Як це краще зробити? 

Давайте проведемо експеримент який спосіб допоможе краще підфарбувати  

кокосову стружку  та цукор . 

Давайте пригадаємо  фізику , а саме тему «Дифузія». Хто пам’ятає і 

може розповісти? 

Дифу зія (лат. diffusio — поширення, розтікання, розсіювання, 

взаємодія) — процес взаємного проникнення молекул або атомів однієї 

речовини поміж молекул або атомів іншої, що зазвичай приводить до 

вирівнювання їх концентрацій у всьому займаному об'ємі.  

Почнемо з цукру.  Для кращого ефекту потрібно обирати цукор з 

великими кристалами. Візьмімо барвник -  сухий, концентрований розчин та 

https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9B%D0%B0%D1%82%D0%B8%D0%BD%D1%81%D1%8C%D0%BA%D0%B0_%D0%BC%D0%BE%D0%B2%D0%B0
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барвник, розведений у великій кількості води. Додамо їх до цукру і 

швиденько будемо втирати барвник у цукор. А тепер визначимо, який спосіб 

краще (учні висловлюються). 

Так при використанні концентрованого розчину цукор був 

підфарбований краще. Залишаємо цукор висихати. 

Підфарбуємо кокосову стружку і одразу будемо використовувати 

концентрований розчин. Але, як бачите, стружка нерівномірно підфарбована 

і не яскраво виражений колір. То як ви вважаєте, чому вона нерівномірно 

підфарбувалась? (учні висловлюються). 

Так, тому що структура у стружці відрізняється від кристалів цукру. 

Нам потрібно розкрити пори у стружці для цього заллємо кип’ятком, а потім 

додамо барвник залишимо на 1-2 хвилини, а краще б було прокип’ятити, 

зіллємо залишки, залишимо сушитись, розклавши тонким шаром. 

Не забувайте  записувати бали у таблицю. 

Ми з вами розглянули посипки, що використовують для оздоблення 

тортів та тістечок масового попиту. Але час не стоїть на місці,  так у 

кондитерському виробництві з’явились посипки за допомогою яких ви 

можете свій виріб зробити креативним, вишуканим і незвичайним. Серед всіх 

посипок останнім часом перевагу віддають кулькам різного кольору, 

діаметру, блискучим, матовим та різнокольоровим блискіткам. Торти з 

блискітками  та кульками виглядають дійсно вишукано та яскраво. Таке 

оформлення – це щось дійсно унікальне. Однак оформлення цим матеріалом 

вимагає більше практичних вмінь. Воно не є дуже складним, але певні 

нюанси потрібно врахувати. На виробництво вони надходять готові і ви 

одразу можете їх використовувати при оздобленні тортів та тістечок.. 

Ми розглянули всі посипки. Які виникли  питання при вивченні видів 

посипок? 

ІV Узагальнення  отриманих знань:  

Для того, щоб зрозуміти, як ви запам’ятали матеріал ми проведемо гру 

«Лото» про яку я вам вже розповідала. У вас є жетони з номерам, а деякі 
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пусті. Тож такі умови: за  кожним номером сховане питання, яке з’явиться на 

екрані вам потрібно дати відповідь. Якщо хтось не знає або відповідь буде 

неповною інший учень може відповісти і заробити собі додатковий бал.  У 

кого пуста фішка той свій бал може заробити доповнивши відповідь іншої 

людини. Не забувайте  записувати бали у таблицю. 

1. Для чого оздоблюють торти і тістечка?  

- Для надання виробам привабливого вигляду, смаку… 

2. Які  види оздоблення ви вже знаєте? 

- Посипки, помадка, креми    

3. Для чого використовують посипки? 

- Посипки використовують для оздоблення поверхні й бокової 

сторони  тістечок і тортів. 

4. Які види посипок ви знаєте? 

- Крихтові, цукристі, шоколадні, горіхові   

5. Які посипки відносяться до крихтових? 

- Бісквітні смажені, бісквітні фісташкові, пісочні, повітряного 

напівфабрикату, з шарового напівфабрикату   

6. З чого готують крихтові посипки? 

- Для їх приготування використовують обрізки даних 

напівфабрикатів. 

7. В чому полягає особливість використання крихтових посипок? 

- Використовують для обсипання тих видів тортів і тістечок, з 

напівфабрикатів яких, їх виготовили.  Наприклад, для обсипання бісквітних 

тортів використовують бісквітні крихти.  

8. Які посипки відносяться до цукристих? 

- Цукор – пісок, цукрова пудра, нонпарель. 

9. Що таке нонпарель і як її готують? 
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- Дрібна різнокольорова крупка, що виготовляється із помади. Помаду 

ділять на порції, підфарбовують у різні кольори, протирають крізь сито з 

вічками 2 – 3 мм. Підсушують, перемішують.  

10. Які посипки відносять до шоколадних? 

- Шоколадна посипка, трюфельна крупка, порошок какао 

11. Як готується трюфельна крупка? 

- Розігрівають помаду, додають вершкове масло, какао – порошок, 

ванільну пудру, перемішують. Охолоджують, протирають через сито з 

вічками 3 мм і просушують. 

12. Що відноситься до горіхових посипок? 

- Волоський горіх, фісташкова крупка,  мигдальна крупка,  арахісова 

посипка. (демонстрація муляжів, натуральних зразків) 

13. Якими  способами  наносять посипки на поверхню виробів. 

- Просівають через сито, зі жмені, через трафарети  (кольорові 

малюнки) 

14. Якою може бути посипка? 

- Суцільною, рядами, фігурною, у вигляді написів, орнаменту, 

однотонна, кольорова.  

Викладач: Будь ласка підрхуйте свої бали Ви вивчили різні види 

посипок як за фактурою, смаком, кольором. І тому я вважаю, коли ви будете 

оздоблювати торти ви будете знати, як їх приготувати . А ваші творчі 

здібності допоможуть створити справжні креативні вироби. 

Оцінювання ( сбір карток самооцінювання): аналіз роботи активних 

учнів. 

Домашнє завдання: 

1. Скласти схеми: 

-  приготування цукрової посипки нонпарель;  

- приготування шоколадної посипки  - трюфельна крупка. 

2. Підготувати повідомлення : які посипки використовували наші 

предки при оздобленні пасхальних кулічів. 

3. Завдання з *: Створити презентацію: .види сучасних посипок, їх 

використання при оздобленні кондитерських виробів.   
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Урок виробничого навчання з професії «Маляр». 

Тема: ФАРБУВАННЯ ПОВЕРХОНЬ ВОДНИМИ ФАРБАМИ 

ВАЛИКОМ. 

Тема програми:  Виконання основних малярних операцій при 

фарбуванні поверхонь  водними фарбами під просте та поліпшене 

фарбування  

Тема уроку: Фарбування поверхонь водними фарбами валиком. 

Мета:  

Навчальна – формування первинних умінь щодо технологічно  

правильного і якісного виконання прийомів нанесення фарбувальних 

розчинів валиками;  уміти аналізувати та використовувати отриману 

інформацію, формувати стійкі професійні  інтереси, виділяти головне для 

правильного використання у практичній діяльності. 

 Розвиваюча   – розвивати логічне мислення, творчі здібності учнів, 

 Виховна – виховувати в учнів самостійність, культуру праці та  

відповідальність     за  виконання робіт;  

Тип уроку: Урок  формування первинних умінь. 

Вид уроку: ділова гра 

Форма проведення: Синтетичний,(урок – практикум). 

Матеріально-технічне забезпечення уроку 

Матеріали: фарба водоемульсійна,грунтівка. 

Інструмент: валики,пензлики,кюветка 

Дидактичне забезпечення уроку: інструкційно-технологічні карти, 

картки завдання. 

Міжпредметні зв’язки: 

 Математика. 

 Охорона праці; 

 Технологія малярних робіт; 

 Матеріалознавство. 
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Хід уроку : 

Вступний інструктаж. 

І. Організаційна частина :                           

1.1. Вітання з учнями,з'ясування їх самопочуття,ви готові до уроку 

         виробничого навчання. 

1.2. Перевірка явки учнів. 

1.3. Перевірка спецодягу : (перевірка на наявність    

спецодягу,головних   орів,відповідність взуття нормам охорони праці.                                      

 Оцінювання уроку буде виконуватись за допомогою «квадратиків»,які 

ви будете розміщувати на «Екрані  успішності». 

     Пропоную Вам самостійно оцінювати вашу роботу на уроці. Для 

цього у «Екрані успішності» в якому є ваші прізвища, вказані завдання та за 

певний вид діяльності: 

      2 бали – «Вправа ланцюжок» 

      2 бали -  картки-завдання      

      2 бали   -  відповідь на  проблемні  питання 

      1 бал   -  гра «Вгадай на дотик» 

      1 бал   -  доповнення та відповіді на  питання 

      4 бали -  за виконання  завдання з практичної частини (поточний 

інструктаж). 

(Майстер пояснює, що означає кожен квадратик)  

 Жовтий     - 1бал          

 Зелений     - 2 бали 

 Червоний – 4 бали. 

 Отриманий квадратик прикріпляєте на екран, де вказане  ваше 

прізвище і  завдання, яке виконували. А наприкінці уроку, підрахуємо загальну 

кількість   балів, зароблених за  урок.  Всім все зрозуміло?. 

ІІ. Актуалізація  знань і  мотивація  навчальної  діяльності.  

Прошу  групу об'єднатись у дві бригади: 

    Бригадир 1-ї бригади _________ 
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    Бригадир 2-ї бригади .__________ 

Ми з вами  пригадаємо ті знання, які ви отримали на уроках з 

предметів: «Математики»,«Матеріалознавство», «Технологія малярних 

робіт», 

 Інтерактивна вправа «Ланцюжок»,що передбачає  залучення  до 

активної роботи усіх учнів.  Спочатку прошу від кожної бригади підійти по 

одному представнику  і отримати завдання  до вправи «Ланцюжок»                                    

(Майстер роздає кожному фрагменти з операцій з підготовки 

оштукатурених,  гіпсових поверхонь, під поліпшене фарбування.)  Завдання:  

Відновити ланцюжок операцій технологічного процесу. 

2.     Визначити квадратуру поверхні під фарбування ,якщо: 

            Довжина  - 2.45. 

            Ширина  -  4.30 

            Висота     -  2.60. 

Вирахувати  скільки потрібно фарби на дану площу,якщо витрата 

фарби на 1м.кв. – 0.070  . – 0.200 гр. 

3.   Ґрунтування поверхні стіни  валиком, мокловицею? 

Майстер в/: Я хочу запросити підійти бригадирів і дати відповідь на 

проблемне питання: (відповідь бригадирів оцінюється в 2 бала,якщо вони 

дадуть повну відповідь.). 

4. 1.питання 

При шліфуванні поверхні ,вона частково    відшарувалась,чому? 

( погано підготовлена поверхня,погано розчищені тріщини,погано 

прогрунтовано) 

4.2 питання: 

 Бригада виконувала завдання зі шпаклювання поверхні  стін, однак, 

господар виявив дефекти :на стіні з' явились місця з пліснявою,чому? 

(погано  висохла поверхня, десь частково проходить сирість) 

Майстер в/н: Наступною з'єднувальною частиною нашого ланцюжка 

буде гра,що пов'язана з матеріалознавством. Гра називається : «Вгадай на 
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дотик».  На столах стоїть сипучий матеріал і  його потрібно вгадати на дотик  

Із заплющеними очима, на це відведено 5 хв. Оцінюється відповідь 

квадратиками. 

Майстер в/н: Настала черга повернутися до перевірки завдання 

нашого ланцюжка знань.  

Давайте перевіримо стійкість знань учнів, які працювали за картками 

– завданнями (їхні відповіді теж оцінюються квадратиками.) 

 ( перевірка виконання завдань). 

ІІІ. Вивчення нового матеріалу. 

Показати фото:  штукатурних робіт та роботи малярів. 

Завдання учням: 

Уважно подивіться на виконані роботи штукатурами. 

 

 

Порівняйте з результатами роботи малярів?. 

 

На вашу думку чия робота важливіша? 

Так, цінується професіоналізм у будь – якій професії але професія 

маляра  задовольняє  естетичні вимоги замовника  може створити кольорову 

веселку  
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не тільки у приміщенні  а й у цілому місті ( фото сучасних будинків).  

Фасади  сучасних будинків. 

 

Тепер з'явилась  нова тенденція, а точніше мистецтво, яке дозволяє 

сірі і непривабливі стіни  зробити яскравими, барвистими і незвичайними - 

це мурали,що перетворюють похмурі стіни на справжні витвори мистецтва 

Мурали на радянських будинках. 

 

 

А що для цього потрібно вам знати  щоб стати конкурентоспроможним 

на ринку праці?. 

-Орієнтуватися в асортименті сучасних будівельних матеріалів?  

-Застосовувати сучасні технології та матеріали в будівництві? 

Оголошення  теми  та  навчальної  мети  уроку: 

Тема уроку: : Фарбування поверхонь водними фарбами  валиком. 

 Мета:  

Навчальна –. формування первинних умінь щодо технологічно  

правильного і якісного виконання прийомів нанесення фарбувальних 
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розчинів валиками;  уміти аналізувати та використовувати отриману 

інформацію, формувати стійкі професійні  інтереси, виділяти головне для 

правильного використання у практичній діяльності. 

Майстер в/н :  Сьогодні на уроці ми будемо вивчати прийоми 

фарбування поверхні водними сумішами за допомогою валика. 

Що ви повинні зробити перед початком роботи? 

(приготувати своє робоче місце.) 

Майстерв/н:   Від чого залежить  продуктивність праці?. 

( від правильної організації робочого місця, дотримання правил 

техніки безпеки, робочої пози, вміння працювати інструментом.) 

Так, бо  перед початком роботи потрібно організувати своє робоче 

місце так  щоб інструмент, що буде використовуватись  був правильно 

підібраний і лежав на своєму місці .  

Фарбування поверхонь – це заключний етап опорядження будинків. І 

від якості фарбування залежать термін наступної експлуатації приміщення і 

його зовнішній вигляд, а якість фарбування залежить від підготовки 

поверхонь.  

Майстер в/н:  А скажіть, будь- ласка що таке фарбування?. 

(Фарбування це процес нанесення на поверхню фарбувальної суміші) 

При фарбуванні вручну найпоширенішим є метод фарбування 

поверхонь валиком.  

Малярський валик - інструмент, що дозволяє швидко фарбувати 

великі поверхні стіни і стелі.  

Майстер в/н : Які є розміри валиків?   ( 150мм. 180мм. 200мм. 

230мм.). 

Як вибрати валик відповідно поверхні, що фарбується? 

   ( Для гладкої поверхні потрібна манжетка з коротким ворсом, а для 

отримання фактурних поверхонь – манжетка з довгим ворсом. ) 

Майстер в/н: До якого фарбування належить водоемульсійна  фарба? 

( до водного  фарбування). 
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Водоемульсійні фарби не належать ні до клейових, ні до олійних, ні 

до емалевих – їх виготовляють із найдрібніших пластмасових частинок, 

розчинених у воді. Коли вода випаровується  частинки  пластмаси 

покривають поверхню міцною еластичною плівкою 

Майстер в/н: Які переваги мають водоемульсійні  фарби? 

Вони нетоксичні, зручні у застосуванні та порівняно недорогі. До 

того ж поверхні, пофарбовані емульсійними фарбами, «дихають», тобто 

пропускають повітря і водяну пару, що забезпечує високу комфортність.         

Майстер в/н: Час повного висихання емульсійної фарби? 

Час повного висихання емульсійної фарби при температурі 18 - 22°С 

становить 4 - 5 години. Бажано наносити водоемульсійну фарбу у два шари, 

причому другий – після повного висихання першого.. 

Водоемульсійна фарба є чудовим матеріалом для внутрішнього 

оздоблення стель і стін житлових приміщень з підвищеною та помірною 

вологістю, вона не пахне, швидко сохне, є екологічною й абсолютно 

безпечною для здоров’я людини.  

ІІІ.2.Демонстрація нових операцій і прийомів  трудової діяльності. 

Поверхня стін, поштукатурена звичайною, штукатуркою, має бути 

попередньо зашпакльована. На зашпакльовану поверхню стін фарбу слід 

наносити у три шари. 

Перший шар фарби є ґрунтувальним. Для першого шару найкраще 

використовувати ґрунтовки, які рекомендує виробник для вибраної фарби, 

але можна застосувати ту ж водоемульсійну фарбу, що приготовлена для 

фарбування стін.  

Переливають водоемульсійну фарбу в чисте відро й 

оцінюють її стан. Якщо вона надто густа, то слід розбавити 

її водою і перемішати міксером, доводячи фарбу до 

консистенції молока (фарба має бути схожа на нього за 

виглядом і текучістю). Фарба буде готова до використання після того, як на її 

поверхні осяде піна. Якщо наносити надто густу фарбу, то після висихання 
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можуть з’явитися поверхні з більш насиченими тонами, особливо в місцях 

стикування смуг. 

Приблизна витрата водоемульсійної фарби для стін (приміщення з 

площею стелі 16 кв.м) становить 6 - 7 л. Фарбування (ґрунтування) стін 

починають з кута приміщення – тут менш високі вимоги до якості 

пофарбованих поверхонь. Щоб уникнути можливих ушкоджень багетів або 

кута краєм валика, потрібно пензлем пофарбувати поверхню шириною 30 - 

50 мм від кута або багета. 

 Фарбують стіни вертикальними 

паралельними смугами шириною приблизно 70 см. 

Ширину смуги вибирають таким чином, щоби стик 

свіжонанесеної смуги фарби не збігався зі стиком смуг 

фарби висохлого шару. Фарбування рекомендують 

виконувати сегментами, тобто квадратами, де кожна 

сторона дорівнює ширині смуги. Спочатку наносять шар ґрунтовки фарби,а 

потім два шари водоемульсійної фарби. Кожен наступний шар наносять після 

висихання попереднього. Шар ґрунтовки зазвичай висихає за 4 години, а 

кожен шар водоемульсійної фарби – за 5 годин.  

ІІІ.3. Пробне виконання нових прийомів в роботі. 

Викликаю  учнів  для пробного виконання нового матеріалу.  

(практично  2-3 учні).   

ІІІ.4. Закріплення знань нових прийомів. 

1. Як підібрати відповідний інструмент  щодо фарбування.? 

2.  Як правильно організувати своє робоче місце? 

3. Як правильно підготувати фарбувальну суміш   до роботи? 

4. Скільки шарів  водоемульсійної  фарби наносять при 

поліпшеному фарбуванні?      

5.  Назвіть будь ласка термін висихання кожного шару? 
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ІІІ.5.Підсумки вступного інструктажу: 

Якщо у вас є питання  згідно уроку задавайте будь  ласка, всім все 

зрозуміло?. 

І мені б хотілось на останок дізнатися, з яким багажем знань ви підете 

з уроку  проведемо невеликий експеримент.  Пропоную самостійно оцінити 

власні навчальні досягнення  знань  отриманих на уроці 

На столах у вас є паперові кольорові смайлики 

  

І є у нас « Екран успішності» ви зможете прикріпити  смайлики  і 

реально оцінити  свою роботу на уроці  розповісти, що означає кожен  

смайлик. 

                 урок не сподобався           

                  урок    сподобався 

                  урок здивував 

                  мені було сумно 

 

Звісно, видно що урок не пройшов даремно! Це мене  радує.  А зараз 

ми з вами повернемось до таблиці і підведемо підсумки  уроку. 

Давайте  проаналізуємо, яка бригада більш продуктивніше працювала 

на уроці  .(  визначмо  переможців). Прикріпляю  квадрат з  багажом знань і 

наголошую, що кінцевий результат   буде після виконання  практичної 

частини.). 

Зелений квадрат   - великий багаж     (високий  10 – 12 балів) 

Жовтий                  - малий багаж     (середній  - 4 -6  балів) 

Червоний               - середній (достатній    7-9 балів). 
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ІІІ.  6.  Видача завдання   на поточний інструктаж  бригадам. 

1-а бригада: фарбування водоемульсійною фарбою  стін валиком з 

додаванням кольору.  (за 4 години ви повинні пофарбувати  

2-а бригада: фарбування водоемульсійною фарбою  стелі валиком. 

( за 4 години ви повинні пофарбувати 

ІV. Поточний інструктаж.  

1 Обхід. Цільовий обхід з метою перевірки: 

 Чи всі учні приступили до роботи? 

 Чи правильно організовує  своє робоче місце? 

 Чи дотримуються правил техніки безпеки? 

Якщо ці пункти порушуються то робиться зауваження, на заключному 

інструктажі знімаються штрафні  бали. 

2. Обхід. Перевірка правильності виконання технологічного 

процесу. 

 Чи правильно учні тримають інструмент? 

 Чи вміють учні читати технологічну карту? 

Якщо допущені  помилки учнями – заохочую учнів до самоконтролю, 

формування умінь знаходити причини помилок та засоби їх усунення. 

VІІ. Заключний інструктаж                                                         

Повідомлення підсумків на уроці. 

 Проаналізувати роботу, яка  виконана була на уроці: 

*  помилки учнів, що були допущені при виконанні роботи; 

* помилки в організації робочого місця та дотримання техніки 

безпеки, 

* помилки, що були допущені у відповідях на теоретичні та практичні 

запитання, вказати на причини цих помилок, 

Загальне оцінювання учнів. 
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Видача домашнього завдання: 

1.Зробити вимір кімнати для  фарбування,   визначити  кількость  

водоемульсійної фарби. 

2. Повторити теоретичний матеріал з теми: «Фарбування 

водоемульсійними сумішами». 

 

Література: 

1. А.С.Нікуліна, С.Г.Заславська  «Малярні роботи». Підручник для 

професійно-технічних навчальних закладів, друга частинах – Київ: 

«Вікторія», 2006р.   

2. А.Е. Суржаненко.  «Малярні і шпалерні роботи» Підручник для 

професійно- технічних навчальних закладів і підготовки робочих на 

виробництві. «Вища школа», 1974. 
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Додаток 1 

Визначити квадратуру поверхні під пофарбування якщо: 

            Довжина  - 2.45. 

            Ширина  -  4.30 

            Висота     -  2.60. 

 Вирахувати  скільки потрібно фарби на дану площу,(якщо 

витрата фарби на 1м.кв. – 0.070  . – 0.200 гр.). 

 

  

 

  Ґрунтування поверхні стіни  валиком, мокловицею. 

  Техніка безпеки при ґрунтуванні. 

 

                          

                             проблемне питання.№1 

 

При шліфуванні поверхні поверхня частково відшарувалась, 

чому? 

 

( погано підготовлена поверхня,погано розчищені тріщини,погано 

прогрунтовано)                                           

 

                            

                                проблемне питання.№2 

 

Бригада виконувала завдання зі шпаклювання поверхні  Стін, 

однак господар виявив дефекти:   на стіні з'явились місця з 

пліснявою,чому? 

 

 (недобре висохла поверхня, десь частково проходить сирість) 
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Додаток 2. 

Оцінювання уроку 

 буде виконуватись за допомогою квадратиків 

  Пропоную Вам самостійно оцінювати вашу роботу на уроці. Для 

цього у «Екрані успішності» в якому є ваші прізвища, вказані завдання та за 

певний вид діяльності врахований бал 

      2 бали – «ланцюжок» 

      2 бали -  розрахунок 

      2 бали -  практична частина 

      1 бали -  вирішення проблемних питань 

      1 бали -  гра «вгадай на дотик» 

      1 бали -  доповнення та відповіді на  питання 

      3 бали -  за виконані завдання з практичної частини.) 

Майстер пояснює  що означає кожен квадратик 

Жовтий  - 1бал          

Зелений  - 2 бала 

 Червоний – 3 бали. 

(  отриманий квадратик прикріпляєте на екрані де вказане  ваше 

прізвище і  завдання яке виконували) А  наприкінці уроку, підрахуємо 

загальну кількість   балів, зароблених за  урок.  всім все зрозуміло?. 
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Бінарний урок з предмету «Технологія приготування їжі з 

основами товарознавства» та «Облік, калькуляція і звітність». 

Тема: ПРИГОТУВАННЯ ВАРЕНИКІВ З РІЗНИМИ 

НАЧИНКАМИ. 

 

Тема програми: Технологія приготування тіста та виробів з нього.  

Тема уроку: Технологія приготування вареників з різними 

начинками.  

Тип уроку. Комбінований 

Мета: 

Навчальна: формувати знання  учнів з технології приготування тіста 

для вареників, формування вареників, правилами та способами подачі; 

закріпити практичні  вміння здійснювати розрахунки сировини на необхідну 

кількість порцій 

Розвиваюча:  при вирішенні проблемних питань вчити встановлювати 

причинно-наслідкові зв’язки, порівнювати, узагальнювати. Розвивати 

активність і самостійність в отриманні знань з професії. 

Виховна:  прищеплювати учням почуття відповідальності за роботу, 

що виконується, виховати в них свідоме почуття розуміння необхідності 

отримання міцних знань з предмету. Виховувати любов до обраної професії.  

Дидактичне забезпечення: плакат «Види борошна», кольорові 

ілюстрації, тестові завдання, схеми, картки-завдання, калькуляційні картки, 

збірник рецептур страв та кулінарних виробів, завдання для дослідницької 

роботи.  

Література:  

Доцяк В.С. «Українська кухня» Видання 2-ге, перероблене та 

доповнене. — Львів: Оріяна-нова, 1998. — 558 с. — (Для учнів професійно-

технічних закладів освіти).  
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Шалимінов О.В., Дятченко Т.П., Кравченко Л.О. та ін. Збірник 

рецептур національних страв та кулінарних виробів. Для підприємств 

громадського харчування всіх форм власності K.: A.C.K., 2000. — 848 с. — 

ISBN 966-539-170-4. 

Карпенко Р. В. Облік, калькуляція і звітність у закладах ресторанного 

господарства: навч. посіб. / Р. В. Карпенко, В. М. Кузнецов, Н. Г. Салогуб. – 

Харків : Світ Книг, 2017. – 288 с. 

Хід уроку 

І. Організаційна частина: 

 привітання; 

 перевірка присутності учнів на уроці; 

 перевірка готовності учнів до уроку; 

 зосередження уваги на сприйнятті нового матеріалу. 

 поділ групи на три бригади. Кожному учневі роздано 

технологічні, калькуляційні картки. 

Форми і методи роботи: евристична бесіда, індивідуальна, групова 

форми роботи, робота в парах. 

ІІ.  Актуалізація опорних знань.  

Викладач технології приготування їжі (ВТПЇ): 

Шановні учні! Сьогодні на уроці ми будемо вдосконалювати свою 

професійну майстерність і будемо вчитися готувати вареники. 

Викладач обліку, калькуляції і звітності (ВОКЗ): Але, як ви вже 

знаєте, що перед тим як приготувати будь-яку страву необхідно зробити 

розрахунок сировини на задану кількість порцій. 

ВТПЇ: Тож запишіть у зошити з технології приготування їжі тему 

уроку: «Технологія приготування вареників з різними начинками». 

ВОКЗ: А в зошитах з обліку, калькуляції і звітності – «Розрахунок 

сировини на задану кількість порцій». 

Фронтальне опитування учнів:  
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ВТПЇ: Дайте відповіді на поставлені питання: 

1. Яке значення у харчуванні мають страви з борошна? 

- Страви та вироби з борошна мають високу калорійність, 

приємний зовнішній вигляд, добрі смакові якості, тому користуються 

великим попитом у населення 

2. Що таке борошно?  

- Борошно - це порошкоподібний продукт, який одержують при 

розмелюванні хлібних злаків. Назва борошна походить від виду зернової 

культури (пшениці, жита, гречки та ін.). Воно буває пшеничним, житнім, 

житньо-пшеничним, кукурудзяним, гречаним тощо. 

3. Як  отримують борошно? 

- Борошно отримують двома способами помелу зерна: простий  або 

обойний  і складний, або сортовий. При простому помелі зерно відразу 

подрібнюють на борошно тільки одного ґатунку — обойне, яке в своєму 

складі має багато висівок, а значить, мінеральних речовин, вітамінів, 

клейковини. 

-  При сортовому помелі зерно спочатку подрібнюють на крупки 

різного розміру. Далі крупки сортують за розміром і якістю, шліфують. 

Кожен вид крупок потім розмелюють і формують різні ґатунки борошна. 

4. Які сорти борошна виготовляють? 

- З пшениці виробляють такі сорти борошна: крупчатку, вищий, І, II 

ґатунки і обойне в залежності від помелу. 

5. Як використовують різні ґатунки  борошна? 

  - Крупчатку використовують для приготування здобних 

кондитерських і макаронних виробів. 

- Борошно вищого ґатунку -  для приготування здобних 

борошняних і кондитерських виробів. 

- Борошно І ґатунку - в кулінарії для приготування млинців, 

оладок, пиріжків, паніровок, пасеровок, для випічки хлібобулочних виробів. 

- Борошно II ґатунку -  для приготування хліба. 
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  Робота в групах 

Тестові  завдання 

1. Основний вуглевод борошна. 

    а) глюкоза; 

    б) крохмаль; 

    в) клітковина. 

2. При зберіганні борошно набуло гіркого присмаку… 

    а)  в результаті гідролізу жирів; 

    б) в результаті гідролізу крохмалю; 

    в) в результаті гідролізу білків. 

3. Смак доброякісного борошна повинен мати:    

    а)  кислуватий смак; 

    б) солодкуватий смак; 

    в)  смак крохмалю. 

4. Клейковина – це… 

    а) пружна еластична маса, яка утворюється при набряканні, 

клейстеризації  крохмалю; 

    б) пружна еластична маса, яка утворюється при набряканні 

нерозчинних білків борошна; 

    в) маса, яка утворюється в результаті поглинання води клітковиною 

під час    замішування тіста. 

5. Набрякання клейковини після замішування відбувається протягом: 

ВОКЗ:  

1. Охарактеризувати поняття: «брутто», «нетто»? 

2. Яких два види документації існує у закладах ресторанного 

господарства? 

3. До якого виду документації належать Збірники рецептур? 

4. Які страви у Збірнику рецептур мають вихід 1000 гр.? 

5. Які страви заплановано у Збірнику на одну порцію? 

6. Чи може ЗРГ готувати страви різних націночних категорій? 
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    а)  30-40 хв. 

    б)  40-50 хв. 

    в)  20-30 хв. 

6. Чому тісто залишають для набрякання клейковини? 

    а)  тісто повинно збільшитись в об’ємі; 

    б) тісто буде краще розкачуватись ; 

    в)  отримаємо пухкіші вироби. 

7. При  приготуванні галушок напівв’язких тісто… 

   а)  розробляють ложкою, змоченою у воді; 

   б) розкачують шаром 1 см, нарізують невеликими квадратиками; 

   в)  відщипують невеликі шматочки. 

8. Галушки відварюють у підсоленій воді… 

   а) 15 – 20 хв. 

   б) 10 -12 хв. 

   в)  8 -10 хв. 

9. Галушки заправляють вершковим маслом… 

  а) щоб покращити смак; 

  б) щоб просочити поверхню; 

  в) щоб не злипались. 

10. Для приготування локшини домашньої замішують тісто… 

  а) в’язкої консистенції; 

  б) напівв’язкої консистенції; 

  в) круте тісто. 

11. Локшину домашню нарізають соломкою розмірами: 

  а) шириною 3-4 мм, довжиною 3,5 – 4,5 см, товщиною 1-1,5 мм; 

  б) шириною 3-4 см, довжиною 3,5 – 4,5 мм, товщиною 1-1,5 мм; 

  в) шириною 3-4 мм, довжиною, 3,5 – 4,5 см, товщиною 1-1,5 см. 

12. Для приготування вареників найкраще використати борошно… 

   а) вищого  ґатунку; 

   б) І ґатунку; 



116  

   в) ІІ ґатунку. 

 

Робота з картками  

 Картка №1 

 Закінчити речення. 

1. Борошно – це порошкоподібний продукт………… 

2. Крохмаль має властивості………………………… 

3. При  замішуванні тіста нерозчинні у воді білки поглинають 

воду……… 

4. При тепловій обробці білки зсідаються і……………. 

5. Клейковина, пружна, еластична маса…………... 

6. Якість сирої клейковини визначають ………….. 

7. Галушки за способом формування…………….. 

8. При приготуванні галушок в’язких до просіяного борошна 

додають…….. 

9. Галушки подають, поливши……………… 

10. Локшину домашню використовують…………… 

 

Картка  №2 

Знайдіть помилку, яку допустив кухар під  час приготування страви 

«Галушки з сметаною». 

У воді або молоці розчинити яйця, сіль, додати просіяне борошно і 

замісити прісне туге тісто. Розділити на шматки, покласти на  стіл, 

посипаний борошном і розкачати шаром 1,5-2 см , відщипати невеликі 

шматочки. Відварити у підсоленій воді  12-15 хв. до готовності. Готові 

галушки виймають шумівкою, заправляють розтопленим вершковим маслом. 

Перед подаванням кладуть на тарілку, поливають вершковим маслом та 

сметаною. 
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Картка №3 

Знайдіть помилку, яку допустив кухар під час приготування страви 

«Галушки фаршировані м’ясною начинкою». 

У воді або молоці розчинити яйця, сіль, додати просіяне борошно і 

замісити тісто в’язкої консистенції. Витримати 20-30 хв., для набухання 

клейковини. Сформувати валик, нарізати невеликими шматочками, 

розкачати кружальця товщиною 4-5 мм, посередині покласти м’ясну 

начинку і защипати, потім з’єднати кінці. Галушки покласти у підсолену 

воду і варити при бурхливому кипінні 8-10 хв. Готові галушки виймаємо 

шумівкою, кладемо на сито або друшляк, після стікання води, викладаємо у 

глибокий посуд і заправляємо вершковим маслом. Подаємо поливши 

вершковим маслом та сметаною та посипаємо дрібною зеленню. 

 

Виконати дослідницьку роботу. 

Користуючись натуральними зразками борошна, визначити показники 

якості борошна, результати занести в таблицю. 

 

№ 

зразка 
Колір Вологість Присмак Запах 

Якість 

клейковини 
Гатунок 

1       

2       

3       

 

ІІІ. Викладення нового матеріалу. 

Вступне слово ВТПЇ: 

Вареники — улюблена в Україні страва з вареного тіста з начинкою. 

У давнину ця страва наділялася певними магічними властивостями. Оскільки 

вареник за формою нагадує Місяць, йому в народі приписували відповідні 

функції Місяця — сприяти добробуту і зміцненню здоров'я людини. 

У щоденному меню українського селянина вареники траплялися не 

часто, вони були окрасою недільного і святкового столу. Їх подавали також 
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на весіллях, хрестинах, поминках, на гостинах, присвячених храмовим 

святам, варили на толоку й обжинки. Вареники були обов'язковою стравою, 

яку несли дівчата — породіллі на родини. Вручаючи цей нехитрий дарунок 

молодій матері, подруги примовляли: "Щоб повна була завжди, як вареник". 

У цих випадках вареники неоднозначно символізували продовження роду. 

Начинка могла бути пісною або скоромною, залежно від релігійного 

календаря. Як начинку використовували сир, смажену капусту, варену 

товчену картоплю, мак, калину, вишні та інші ягоди, яблука, варені і товчені 

сухофрукти, варену квасолю, горохове пюре, пшоняну або гречану кашу і 

навіть борошно.  

Начинки для вареників мали також особливі прикмети. Так, начинки з 

круп, бобових, маку повинні були сприяти родючості землі і розмноженню 

людського роду.  

Дуже любили українці вареники з сиром. Вони займали важливе місце 

в українських обрядах. Вважалося, що ними можна задобрити духів: добрих 

— щоб допомагали, злих — щоб не шкодили. 

Згідно з давніми уявленнями начинки для вареників були 

провідниками певного виду енергії. Так, начинка з грибів уособлювала 

чоловічу енергію, начинка з риби — жіночу, силою життєтворіння 

наділялися посічені у начинці яйця. 

Тісто для вареників робили з пшеничного, житнього, гречаного 

борошна або з їх суміші.  

У деяких західноукраїнських районах вареники називали «пироги» 

або «варені пироги». 

Варили вареники у крутому окропі, а готові виймали лозяним 

ополоником, складали у макітру й заливали засмажкою з олії або сала з 

цибулею. До вареників з сиром, фруктами чи ягодами додавали сметану чи 

ряжанку, запивали холодним свіжим або кислим молоком 
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 ВОКЗ: Тема нашого уроку надзвичайно важлива тому, що на 

виробництві у ЗРГ ви кожного дня будете робити розрахунки сировини на 

необхідну кількість порцій. 

Запишіть завдання № 1 з інструкційної картки. Користуючись 

Збірником рецептур знайдіть номер страви «Тісто для вареників». Накресліть 

таблицю в зошит у якій  будете виконуватися завдання.  

У таблиці вам потрібно заповнити першу, другу та третю колонку.  

ВТПЇ: Окрім рецептурних таблиць існують ще технологічні, 

калькуляційні карти. Зазвичай, рецепт і калькуляція дається у розрахунку на 

одну порцію. 

ВОКЗ: Ваше завдання – провести розрахунки для приготування тіста 

для вареників на 4 порції (даються консультації по заповненню карт). 

-         Робимо розрахунки в зошитах і заповнюємо технологічні 

картки,  

окремо в колонці брутто та нетто. Не забуваємо переводити сировину 

у кілограми 

Запишіть завдання № 2 з інструкційної картки. Користуючись 

Збірником рецептур знайдіть номер страви. Накресліть таблицю в зошит у 

якій будете виконуватися завдання. Зверніть увагу що закладка сировини 

Використовуючи формулу       m1= m1000*3 

                                                                1000 

розраховуємо  закладку сировини на одну порцію окремо в колонці 

брутто та нетто. 

Використовуючи формулу              m (Бр.,Н)= m1*n ;                                       

розраховуємо  закладку сировини на заплановану к-сть порцій  

калькуляційні картки. 
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згідно Збірника рецептур «Вареники з сиром» на одну порцію тобто дані 

переносимо у колонку 4 та 5. 

Використовуючи формулу              m (Бр.,Н)= m1*n ;                                       

розраховуємо  закладку сировини на заплановану кількість порцій 

окремо по  

колонці брутто та нетто. Не забуваємо переводити сировину у 

кілограми. 

 

ВОКЗ: Тож, виконавши всі розрахунки, ви сміливо можете розпочати 

приготування страв з тіста. 

ВТПЇ: Технологія приготування вареників складається з таких 

послідовних технологічних операцій: 

1. Приготування прісного тіста для вареників 

2. Розробка тіста 

3. Формування вареників 

4. Варіння вареників 

5. Подача вареників 

  

Не забуваємо переводити сировину у кілограми.  

Запишіть завдання № 3 з інструкційної картки. Користуючись 

Збірником рецептур знайдіть номер страви. накресліть таблицю в зошит у 

якій будете виконуватися завдання. Зверніть увагу що закладка сировини 

згідно Збірника рецептур «Вареники з картоплею і шкварками» на одну 

порцію, тобто дані переносимо у колонку 4 та 5.  

Вареники із фруктами, а не з сиром. 

Використовуючи формулу              m (Бр.,Н)= m1*n ;                                       

розраховуємо  заміну сировини на заплановану к-сть порцій,            
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1. Приготування прісного тіста. 

 

У борошно додати нагріте до 

30-35°С молоко або воду 

 

Потім увести яйця, сіль, 

цукор 

 

Замішувати тісто доти, поки 

воно  набуде однорідної 

консистенції. 

 

Перед формуванням тісто 

витримати 30—40 хв. 
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2. Розробка тіста 

 

3. Формування вареників 

На середину заготовки з тіста 

викладають начинку 

 

 

Згинають тісто навпіл 

 

 

 Притискують великим пальцем 

начинку і з'єднують краї 

 

 

До варіння вареники зберігають у 

холодильній шафі на дерев'яних лотках, 

посипаних борошном, при температурі від 0 

до -6 
о
С. 

 

  

Тісто розкачують у пласт товщиною    

1-1,5мм і виїмкою штампують заготовки для 

вареників 
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4. Варіння вареників 

 

Вареники  кладуть в киплячу 

підсолену воду невеликими порціями.  

 

 

Варять при слабкому кипінні 2-3 

хвилини після спливання. 

 

 

 

5. Подача вареників 

Вареники поливають: 

- салом і пасерованою цибулею; 

- розтопленим вершковим маслом; 

- медом; 

- сметаною; 

- сиропами; 

- сметаною з цукром; 

- шкваркими;  

- пасерованою цибулею 
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Вимоги до якості вареників. 

Вареники мають напівкруглу форму з добре защіпаними краями, не 

злипаються і не деформуються, товщина шару тіста від 1.5 до 2 мм.  

Середня маса вареника 22-24 г. 

Після варіння вареники зберігають форму, не мають сторонніх 

присмаків і запахів.  

Консистенція м’яка, пухка, колір білий з кремовим відтінком. 

IV. Закріплення нових знань  

ВТПЇ: Закріпити нові знання ми пропонуємо за допомогою гри яка 

називається „ Спіймай помилку ". Уважно слухайте мою розповідь і 

спіймайте помилку. 

1. Для того щоб приготувати тісто треба взяти яйця і додати в них 

борошно. (учні виправляють). 

2. Для того, щоб приготувати тісто потрібно пшеничне борошно 

просіяти, насипати гіркою, посередині зробити заглиблення, в яке вливають 

холодну воду, проціджений розчин солі і цукру, додають сирі збиті яйця і 

замішують круте тісто. Замісивши тісто, воно не відстає від рук, але з нього 

готують вироби. (учні виправляють ). 

3. Готове тісто відстає від рук і стінок посуду, і після натискання 

пальцем на його поверхню ямочка вирівнюється. Після того як тісто замісили 

воно повинно постояти 5-10 хв. (учні виправляють). 

4. Тісто залишають на 30 -40 хвилин. Замісивши, тісто не накрили 

серветкою. (учні виправляють). 



125  

5. Щоб тісто не обвітрилося його накривають кришкою або 

серветкою. На порцію йде 5-6 шт. вареників. (учні виправляють). 

6. На порцію йде 9-8 шт. (учні виправляють). 

7. Отже вареники повинні бути правильної форми, яка не 

збереглася, поверхня з тріщинами, начинка не соковита. (учні виправляють). 

8. Вареники - правильної форми, яка зберігається, краї добре 

защіпані, поверхня гладенька, без тріщин і розривів. Смак і запах 

відповідають виробові з прісного тіста з ароматом печінки. Колір оболонки - 

від світло-сірого до світло - кремового. Начинка - відповідає певній начинці. 

Консистенція оболонки - щільна, м'яка, начинка - соковита, м'яка. Замішане 

тісто залишають для того, щоб приготувати начинку.(учні виправляють) 

9. Тісто залишають для набування клейковини і надання йому 

еластичності. .(учні виправляють) 

ВОКЗ: Виберіть із запропонованих відповідей правильні. 

  

1.  Перший варіант страв збірника рецептур призначений для:  

А) закусочних;  

Б) ресторанів вищої категорії;  

В) їдалень.  

  

2.  Закладка  продуктів  для  приготування  салатів  у  збірнику  

рецептур розрахована на:  

А) 1000 г;  

Б) 500 г;  

В) 1 порцію.  

  

3.  Сировину для приготування страви беруть по масі:  

А) нетто;  
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Б) брутто.  

Самооцінка роботи на уроці. 

1. Учням роздаються стимулюючі картки, в яких пропонується 

визначити чи є необхідність проведення бінарних уроків. 

2. За складеними технологічними і калькуляційними картами 

приготувати в домашніх умовах різні види вареників. 

3. Підібрати власні варіанти начинок та формування вареників. 

 

V. Підсумки уроку. 

ВТПЇ:. 

На сьогоднішньому уроці ми сформували знання з технології 

приготування прісного тіста, ознайомилися з різновидами формування 

вареників. Освоїли  прийоми подачі страв у сучасному громадському 

харчуванні.  

ВОКЗ:Також ми з вами повторили правила користування збірником 

рецептур, навчились розраховувати сировину на задану кількість порцій і 

впевнились, що «технологія приготування їжі» дуже тісно пов’язана з 

«обліком, калькуляцією та звітністю». 

ВТПЇ: 

Не забувайте, що неповторний смак, виробів залежить від 

професійних навиків, знань, вмінь створювати кулінарні шедеври. Це красиве 

мистецтво та покликання душі вимагає від кухаря ґрунтовних знань, 

постійного вдосконалення, пошуку нового. 

Виставлення оцінок. 

 

Домашнє завдання:  вивчити тему: § 5 ст. 477-480 за підручником 

Доцяк В.С. «Українська кухня» 

Записати в зошиті особливості  приготування содового та 

дріжджового тіста для вареників та розрахуйте сировину на 3 порції кожного 

з видів тіста. 

Приготувати вдома вареники з різними начинками та принести 

відгуки від батьків. 
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Додатки 
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Технологічна картка № 

кулінарного виробу 

Продукти 
1 порція 4 порції 

брутто нетто брутто нетто 

     

     

     

     

     

     

     

    

Технологія приготування ____________________________________________ 

_________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________ 

  

Правила відпуску __________________________________________________ 

_________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________ 

_________________________________________________________________ 

  

Вимоги до якості:  

  

Зовнішній вигляд ___________________________________________________  

Смак і запах _______________________________________________________ 

Колір _____________________________________________________________ 

Консистенція ____________________________________________________ 
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Тестові  завдання 

1. Основний вуглевод борошна. 

    а) глюкоза; 

    б) крохмаль; 

    в) клітковина. 

2. При зберіганні борошно набуло гіркого присмаку… 

    а)  в результаті гідролізу жирів; 

    б) в результаті гідролізу крохмалю; 

    в) в результаті гідролізу білків. 

3. Смак доброякісного борошна повинен мати:    

    а)  кислуватий смак; 

    б) солодкуватий смак; 

    в)  смак крохмалю. 

4. Клейковина – це… 

    а) пружна еластична маса, яка утворюється при набряканні, 

клейстеризації  крохмалю; 

    б) пружна еластична маса, яка утворюється при набряканні 

нерозчинних білків борошна; 

    в) маса, яка утворюється в результаті поглинання води клітковиною 

під час    замішування тіста. 

5. Набрякання клейковини після замішування відбувається протягом: 

    а)  30-40 хв. 

    б)  40-50 хв. 

    в)  20-30 хв. 

6. Чому тісто залишають для набрякання клейковини? 

    а)  тісто повинно збільшитись в об’ємі; 

    б) тісто буде краще розкачуватись ; 

    в)  отримаємо пухкіші вироби. 

7. При  приготуванні галушок напівв’язких тісто… 

   а)  розробляють ложкою, змоченою у воді; 
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   б) розкачують шаром 1 см, нарізують невеликими квадратиками; 

   в)  відщипують невеликі шматочки. 

8. Галушки відварюють у підсоленій воді… 

   а) 15 – 20 хв. 

   б) 10 -12 хв. 

   в)  8 -10 хв. 

9. Галушки заправляють вершковим маслом… 

  а) щоб покращити смак; 

  б) щоб просочити поверхню; 

  в) щоб не злипались. 

10. Для приготування локшини домашньої замішують тісто… 

  а) в’язкої консистенції; 

  б) напівв’язкої консистенції; 

  в) круте тісто. 

11. Локшину домашню нарізають соломкою розмірами: 

  а) шириною 3-4 мм, довжиною 3,5 – 4,5 см, товщиною 1-1,5 мм; 

  б) шириною 3-4 см, довжиною 3,5 – 4,5 мм, товщиною 1-1,5 мм; 

  в) шириною 3-4 мм, довжиною, 3,5 – 4,5 см, товщиною 1-1,5 см. 

12. Для приготування вареників найкраще використати борошно… 

   а) вищого  ґатунку; 

   б) І ґатунку; 

   в) ІІ ґатунку. 
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Робота з картками 

 Картка №1 

 Закінчити речення. 

1. Борошно – це порошкоподібний продукт………… 

2. Крохмаль має властивості………………………… 

3. При  замішуванні тіста нерозчинні у воді білки поглинають 

воду……… 

4. При тепловій обробці білки зсідаються і……………. 

5. Клейковина, пружна, еластична маса…………... 

6. Якість сирої клейковини визначають ………….. 

7. Галушки за способом формування…………….. 

8. При приготуванні галушок в’язких до просіяного борошна 

додають…….. 

9. Галушки подають, поливши……………… 

10. Локшину домашню використовують…………… 

 

Картка  №2 

Знайдіть помилку, яку допустив кухар під  час приготування страви 

«Галушки з сметаною». 

У воді або молоці розчинити яйця, сіль, додати просіяне борошно і 

замісити прісне туге тісто. Розділити на шматки, покласти на  стіл, 

посипаний борошном і розкачати шаром 1,5-2 см , відщипати невеликі 

шматочки. Відварити у підсоленій воді  12-15 хв. до готовності. Готові 

галушки виймають шумівкою, заправляють розтопленим вершковим маслом. 

Перед подаванням кладуть на тарілку, поливають вершковим маслом та 

сметаною. 
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Картка №3 

Знайдіть помилку, яку допустив кухар під час приготування страви 

«Галушки фаршировані м’ясною начинкою». 

У воді або молоці розчинити яйця, сіль, додати просіяне борошно і 

замісити тісто в’язкої консистенції. Витримати 20-30 хв., для набухання 

клейковини. Сформувати валик, нарізати невеликими шматочками, 

розкачати кружальця товщиною 4-5 мм, посередині покласти м’ясну 

начинку і защипати, потім з’єднати кінці. Галушки покласти у підсолену 

воду і варити при бурхливому кипінні 8-10 хв. Готові галушки виймаємо 

шумівкою, кладемо на сито або друшляк, після стікання води, викладаємо у 

глибокий посуд і заправляємо вершковим маслом. Подаємо поливши 

вершковим маслом та сметаною та посипаємо дрібною зеленню. 

 

Виконати дослідницьку роботу 

Користуючись натуральними зразками борошна, визначити показники 

якості борошна, результати занести в таблицю 

 

№ 

зразка 
Колір Вологість Присмак Запах 

Якість 

клейковини 
Гатунок 

1 

 

 

 

     

2 

 

 

 

     

3 
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Інструкційна картка №1 

 для проведення практичних занять з обліку, калькуляції і звітності   

Тема: Порядок розрахунку сировини на необхідну кількість 

порцій 

Мета заняття: закріпити практично вміння здійснювати розрахунки 

сировини на необхідну кількість порцій 

 Матеріально-технічне оснащення:              1. Інструкційні картки.  

                    2. Збірник рецептур.                    3. Калькулятори.  

Питання для повторення:  

1. Охарактеризувати поняття: «брутто», «нетто»? 

2. Яких два види документації існує в закладах ресторанного 

господарства? 

3. До якого виду документації належать Збірники рецептур? 

4. За якими формулами визначається норма закладки сировини та 

виходу страв? 

Завдання № 1  Користуючись Збірником рецептур знайдіть номер 

страви «Тісто для вареників». Накресліть таблицю в зошит у якій  будете 

виконуватися завдання. провести розрахунки для приготування тіста для 

вареників на 4 порції . 

У таблиці вам потрібно заповнити всі колонки.  

 

Назва сировини 

Закладка сировини 

Згідно рецепту 

(гр) 

На одну 

порцію(гр) 

На задану к-сть 

порцій (кг) 

брутто нетто брутто нетто брутто нетто 

1 2 3 4 5 6 7 

       

       

       

       

Вихід:       
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Визначення норм закладки сировини та виходу страв проводиться за 

формулами 

m (Бр.,Н)= m1*n ;                                      m1= m1000*3 

                                                                               1000 

m (Бр.,Н.) – закладка сировини на заплановану к-сть порцій;             

n – к-сть порцій;                                                                        

m1 - закладка сировини на одну порцію, гр; 

m 1000  -закладка сировини на 1000 гр;                                    

3 – запланований вихід страви, гр.  
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Завдання № 2         Користуючись Збірником рецептур знайдіть номер 

страви. Накресліть таблицю в зошит у якій будете виконуватися завдання. 

Зверніть увагу що закладка сировини згідно Збірника рецептур «Вареники з 

сиром» на одну порцію тобто дані переносимо у колонку 4 та 5. 

Використовуючи формулу              m (Бр.,Н)= m1*n ;                                       

розраховуємо  закладку сировини на заплановану кількість порцій. 

Назва сировини 

Закладка сировини 

Згідно рецепту 

(гр) 

На одну 

порцію(гр) 

На задану к-сть 

порцій (кг) 

брутто нетто брутто нетто брутто нетто 

1 2 3 4 5 6 7 

       

       

       

       

       

Вихід:       

 

Завдання № 3 Користуючись Збірником рецептур знайдіть номер 

страви. накресліть таблицю в зошит у якій будете виконуватися завдання. 

Зверніть увагу що закладка сировини згідно Збірника рецептур «Вареники з 

картоплею і шкварками» на одну порцію, тобто дані переносимо у колонку 4 

та 5.  

Вареники із фруктами, а не з сиром. 

Використовуючи формулу              m (Бр.,Н)= m1*n ;                                       

розраховуємо  заміну сировини на заплановану к-сть порцій,            

 розраховуємо  закладку сировини на заплановану кількість порцій 

окремо по колонці брутто та нетто.  

 

Назва сировини 

Закладка сировини 

Згідно рецепту 

(гр) 

На одну 

порцію(гр) 

На задану к-сть 

порцій (кг) 

брутто нетто брутто нетто брутто нетто 

1 2 3 4 5 6 7 
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Урок з предмету «Спецтехнологія», професія «Електромонтер з ремонту 

та обслуговування електроустаткування». 

Тема:  СХЕМИ УПРАВЛІННЯ ЕЛЕКТРОДВИГУНАМИ. 

Мета уроку: 

Навчальна: закріпити, узагальнити та розширити знання учнів про 

електричні машини змінного струму; формувати загальні і професійні 

компетентності учнів пов’язаних з монтажем схеми нереверсивного та 

реверсивного управління електричними двигунами  

Розвиваюча: розвивати професійне мислення, здібності самостійного 

і колективного аналізу нової інформації; сприяти розвитку вміння робити 

висновки та узагальнення, розвивати навички самооцінки. 

Виховна: виховувати повагу до обраної професії, свідоме ставлення 

до навчального процесу. 

Тип уроку: урок засвоєння нових знань 

Форма проведення : структурна бесіда 

Методи: демонтраційний 

Міжпредметні зв’язки: фізика, електротехніка, 

електроматеріалознавство, охорона праці . 

Матеріально-технічне забезпечення уроку: мультимедійна система, 

асинхронний електричний двигун з к.з. ротором , магнітний пускач, кнопочна 

станція.  

Дидактичні засоби навчання: конспект, презентація, роздатковий 

матеріал. 

 

Структура уроку 

Етапи Тривалість Зміст етапу 
Засоби та методи 

навчання 

Організаційний 

момент 

До 2 хв. Організація учнів 

до навчання 

 

Актуалізація 

опорних знань, 

контроль і 

До 10 хв. Виявлення рівня 

знань засвоєння 

попередніх тем, 

Метод «Вебінг», 

Вправа «Вірю – 

не вірю», 
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корекція знань які будуть 

використані на 

уроці.  

Мотивація 

навчальної 

діяльності 

2 хв. Постановка 

проблеми, 

оголошення теми 

і мети уроку 

 

Вивчення нового 

матеріалу 

15 хв. Лекція, бесіда Презентація 

Закріплення 

нового матеріалу 

10 хв. Узагальнення і 

систематизація 

вивченого на 

уроці  

Завдання «знайди 

помилку», тест 

Підведення 

підсумку уроку 

До 5 хв. Оцінювання учнів 

за роботу на 

уроці. Загальна 

оцінка роботи 

групи. 

Картки - 

самоконтролю 

Домашнє 

завдання 

 1-2 хв.  Коментар 

викладача, запис 

у щоденнику 

Презентація 

 

Хід уроку 

І. Організаційний момент  

 Привітання 

 Перевірка наявності учнів та їх готовність до уроку 

 Пояснення системи оцінювання учнів 

Кожному учню наданий роздатковий матеріал, з поясненням як його 

використовувати. 

 У вас на партах знаходиться роздатковий матеріал, з яким ви будете 

працювати на уроці. Спершу хочу звернути вашу увагу на картку 

самооцінювання, в яку занесете всі бали отримані протягом 

уроку.(Додаток1.) 

Ви як майбутні електромонтери знаєте, що для підтвердження рівня 

кваліфікації вам потрібний не тільки розряд, а й група допуску роботи в 
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електроустановках. Тож сьогодні на уроці ви зможете отримати умовні групи 

допуску. За кожні десять балів ви отримуватимете певну групу допуску, від 

першої до п’ятої. При досягненні певного рівня вам в посвідчення буде 

поставлена печать. В кінці уроку ви зможете ці бали обміняти на оцінку. 

(Додаток 2.) 

При усних відповідях, пропоную метод «Світлофор». (Учні в 

залежності від рівня знань піднімають зелений, жовтий чи червоний 

кружок. Зелений–знаю, жовтий – не впевнений, червоний – не знаю.) 

ІІ. Актуалізація опорних знань, контроль і корекція знань 

Викладач на всіх етапах уроку використовує презентацію. 

На попередньому уроці ми вивчили тему «Основні види електричних 

машин, їх класифікація та характеристики». Пропоную перевірити рівень 

ваших знань по ці темі за допомогою методу «Вебінг» («сплетення 

павутиння» слів навколо ключового поняття за допомогою асоціативних 

зв’язків і логічних операцій).  

На екрані ви бачити набір слів, з яких вам треба вибрати тільки ті які 

мають відношення до асинхронного електричного двигуна з 

короткозамкненим ротором та записати їх у таблицю (роздатковий матеріал, 

додаток 4.). За кожне правильно підібране слово ви отримаєте 1 бал, які 

занесете в свою картку самооцінювання  

Після виконання учнями завдання викладач на дошці демонструє 

правильну відповідь, учні перевіряють правильність свої робіт та 

виставляють оцінку в картку самооцінювання.  

Також, щоб перевірити знання із попередньої теми, пропоную вам 

виконати вправу «Вірю – не вірю». На дошці викладач демонструє 

запитання та просить учнів поставити правильні відповіді. (роздатковий 

матеріал, додаток 5). 
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Давайте перевіримо наскільки ви правильно відповіли на поставлені 

запитання (демонстрація правильних відповідей ). За кожну правильну 

відповідь в картки самооцінки поставте собі по 1 балу. 

ІІІ. Мотивація навчальної діяльності 

Тема про електричні двигуни дуже актуальна. Тому що не існує такої 

галузі виробництва, де б не застосовувались електричні двигуни. На 

сьогоднішній день ви вже знаєте будову та принцип дії електричного 

двигуна, пускорегулюючих апаратів та апаратів захисту. Як ви вважаєте, що 

вам треба ще знати щоб підключити електричний двигун в мережу 

живлення? (Очікувана відповідь: принципову схему включення 

електродвигуна).  

Правильно, тож сьогодні ви повинні бути особливо уважні на уроці, 

тому що тема нашого уроку «Схеми управління електродвигунами». Мета 

уроку: закріпити та узагальнити знання про електричні машини змінного 

струму; формувати загальні і професійні компетентності пов’язані з 

монтажем схеми нереверсивного та реверсивного управління електричними 

двигунами.  

ІV. Вивчення нового матеріалу 

Викладач пояснює новий матеріал із застосуванням презентації, під 

час пояснення учні виділяють основну думку та записують, складаючи 

опорний конспект лекції. 

Для того щоб правильно виконати монтаж схеми керування 

електричним двигуном, треба вміти читати принципову схему. Згадайте, 

коли ви тільки починали вчитись читати – вам треба було вивчити 

позначення всіх букв, із букв скласти склади, потім слова, і тільки потім – 

речення. Таж методика застосовується для читання принципових схем. Для 

того, щоб скласти монтажну схему – треба вміти правильно прочитати 

принципову схему .Тож давайте згадаємо, які основні вимоги до читання 
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принципових схем? (Очікувана відповідь:схеми читаються зліва направо та 

зверху вниз). А ще ви повинні знати як позначається кожен із елементів 

схеми, причому як графічно так і буквено. Давайте згадаємо деякі позначення 

на принципових схемах. 

 Автоматичний вимикач- QF  

 Контактор -КМ  

 Нагрівальний елемент теплового реле- КК  

 Кнопка стоп SB1, пуск SB2 та блокуючі контакти КМ   

 Котушка контактора КМ   

Тепер знаючи, як правильно прочитати принципову схему почнемо 

розгляд нереверсивної схеми включення асинхронних двигунів. Ця схема є 

досить простою, тому і застосовується часто. Моя розповідь буде 

супроводжуватись «субтитрами». ( Викладач розповідає, а учень демонструє 

на апаратах відповідні вузли.) 

Зверніть увагу на дошку, перед вами схема нереверсивного керування 

електродвигуном з нульовою блокіровкою за допомогою електромагнітного 

пускача . Давайте більш детально розглянемо, як вона працює. Силова 

частина схеми містить автоматичний вимикач QF для захисту мережі та 

електрообладнання від короткого змикання та перенавантаження, головні 

контакти магнітного пускача КМ для запуску та зупинки електродвигуна М, 

нагрівні елементи теплового реле КК . Для захисту кола керування від 

короткого замикання в ньому встановлено плавкий запобіжник FU. При 

натисненні на кнопку «Пуск» SB1, що подає живлення на котушку, 

блокувальний контакт КМ, включений паралельно їй, замикається одночасно 

із силовими контактами пускача, що запускають електродвигун, і при 
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відпусканні оператором кнопки «Пуск» SB1 коло котушки продовжує 

отримувати живлення через блок-контакт. Для завершення роботи 

електроустановки в схему послідовно вмикається розмикаючий контакт 

кнопки «Стоп» SB2, що при натисненні розмикає коло котушки пускача, і 

його контакти повертаються в вихідне положення. Для захисту 

електродвигуна від перенавантаження використовують теплове реле, нагрівні 

елементи яких включаються послідовно в фази силового кола, а 

розмикаючий контакт – в коло керування послідовно з котушкою магнітного 

пускача. При перенавантаженні нагрівні елементи нагрівають біметалеву 

пластину, яка, вигинаючись, розмикає розмикаючий контакт, що 

знеструмлює котушку пускача. Контакти пускача повертаються у вихідне 

положення. 
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Викладач запитує чи все учням зрозуміло. Якщо виникають запитання 

– дає на них відповідь. Свою чергу викладач ставить декілька запитань 

учням : 

1. Для чого потрібні блокуючі контакти? 

2. Від чого захищає електричний двигун теплове реле? 

3. Що буде, якщо натиснути на кнопку «стоп» та «пуск» 

одночасно? 

4. скільки проводів виходить з кнопочної станції ? 

 Далі розглянемо схему реверсивного керування електродвигунів. Але 

цього разу, пропоную цю схему скласти самостійно. На виробництві інколи 

може виникати необхідність коли в наявності є монтажна схема, а треба 

скласти принципову, з метою заміни окремих вузлів або апаратів. Тому я 

буду розповідати принцип дії схеми на прикладі монтажної, а ви за моєю 

розповіддю складете принципову схему із окремих пазлів. ( Додаток 6. В 

роздатковому матеріалі є пазли принципової схеми, які учні й повинні 

скласти. Один з учнів складає схему на дошці розвернуту від групи) 
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Тож розпочнемо. Давайте згадаємо, що означає «реверсне 

включення». (Очікувана відповідь: рух електричного двигуна в різних 

напрямках) 

В даній схемі електричне блокування забезпечується за допомогою 

блок-контактів магнітного пускача та контактів кнопкової станції. Схема 

працює наступним чином. Силова частина схеми містить автоматичний 

вимикач QF для захисту мережі та електрообладнання від короткого 

змикання та перенавантаження, головні контакти магнітних пускачів КМ1 та 

КМ2 для запуску, зупинки та зміни напрямку обертання електродвигуна М, 

нагрівні елементи теплового реле КК.  

 

 

Входи головних контактів магнітних пускачів ввімкнені синфазно, а 

виходи – із зміною чергування фаз А і С для зміни напрямку обертання ЕД .  
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Для захисту кола керування від короткого замикання в ньому 

встановлено плавкий запобіжник FU.  

При натисненні на кнопку «Пуск» SB2, що подає живлення на 

котушку пускача КМ2, блокувальний контакт КМ2, включений паралельно 

замикаючому контакту кнопки SB2, замикається одночасно із силовими 

контактами пускача, що запускають електродвигун для обертання «Вперед», 

а розмикаючий контакт КМ2 в колі котушки КМ1 розмикається, тим самим 

запобігаючи його випадковому спрацюванню; при відпусканні кнопки SB2 

коло котушки продовжує отримувати живлення через замикаючий блок-

контакт КМ2. 

                

 

При цьому включений з котушкою КМ1 послідовно розмикаючий 

контакт кнопки SB2, що має механічний зв’язок з замикаючим 

(розташований з ним на одному штовхачі, відповідно спрацьовує одночасно з 

ним), розмикається, також запобігаючи випадковому одночасному 

спрацюванню магнітних пускачів. Для того, щоб зупинити електродвигун, 

слід натиснути кнопку SB1, розмикаючий контакт якої ввімкнений 

послідовно в коло керування, котушка пускача КМ1 втратить живлення і 

головні його контакти, розімкнувшись, знеструмлять електродвигун. 

Навпаки, для обертання електродвигуна «Назад», слід натиснути на кнопку 

«Пуск» SB3, що подає живлення на котушку пускача КМ1, блокувальний 

контакт КМ1, включений паралельно замикаючому контакту кнопки SB1.3, 



145  

замикається одночасно із силовими контактами пускача, що запускають 

електродвигун для обертання «Назад», а розмикаючий контакт КМ1 в колі 

котушки КМ2 розмикається, тим самим запобігаючи його випадковому 

спрацюванню; при відпусканні кнопки SB3 коло котушки продовжує 

отримувати живлення через замикаючий блокконтакт КМ1. При цьому 

включений з котушкою КМ2 послідовно розмикаючий контакт кнопки SB3, 

що має механічний зв’язок з замикаючим, розмикається.  

 

                    

Відмінністю цієї схеми від попередньої є те, що можна змінювати 

напрямок обертання двигуна, не натискаючи кнопку «Стоп». Для захисту 

електродвигуна від перенавантаження використовують теплове реле КК, 

нагрівні елементи яких включаються послідовно в фази силового кола, а 

розмикаючий контакт – в коло керування послідовно з котушками магнітних 

пускачів.  
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Викладач запитує чи все учням зрозуміло. Якщо виникають запитання 

– дає на них відповідь. Перевіряє складені схеми та коментує їх правильність 

.  

V. Закріплення нового матеріалу. 

На закріплення нового матеріалу пропоную вам виконати декілька 

завдань.  

Завдання 1. Визначте яка зі схем «Пуск асинхронного трифазного 

двигуна через магнітний пускач» правильна та знайдіть 5 відмінностей між 

схемами 1 та 2. За кожну правильну відповідь ви отримаєте 1 бонус, який 

занесете в картку самооцінювання. (Додаток 7) 

            

                              Схема 1                                        Схема 2  

Учні виконують завдання. По закінченню викладач озвучує правильну 

відповідь. Нагадую про роботу з карткою самооцінювання . 

Завдання 2. Виконайте тестове завдання. За кожну правильну 

відповідь ви отримаєте 1 бонус, який занесете в картку - самооцінювання.  

1. Теплове реле призначене для захисту електричного двигуна: 

А. від короткого замикання 

Б. від перевантаження 

1 1 
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В. від перенапруження 

2.  Всі елементи на принципові схемі зображені: 

А. в робочому вигляді 

Б. в неробочому вигляді 

В. залежно від складності схеми 

3.Блокуючі контакти контактора потрібні : 

А. для шунтування кнопки пуск 

Б. для запуску контактора 

В. для захисту двигуна 

4. Синфазне включення це : 

А. зміна чергування фаз у контакторах 

Б. без зміни чергування фаз у контакторах 

В. підключення до трифазної мережі 

5. Щоб зупинити електродвигун, в кнопці стоп розмикається: 

А. нормально замкнений контакт 

Б.  нормально розімкнений контакт 

В. обидва 

6. Ревес – це : 

А. змінення напрямку обертання валу електричного двигуна 

Б. рух валу двигуна в одному напрямку 

В. несиметричне навантаження на обмотки двигуна 

7. Кнопка «стоп» в схему управління завжди включена: 

А. паралельно 

Б. послідовно 

В. як паралельно так і послідовно 
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8. Автоматичний вимикач QF в схемі служить для захисту : 

А. від короткого замикання 

Б. від перенапруження 

В. від короткого замикання та перевантаження 

9. Головні контакти магнітного пускача КМ використовують для: 

А. запуску та зупинки електродвигуна М 

Б. тільки для запуску електродвигуна 

В. тільки для зупинки електродвигуна 

10. Який елемент принципової схеми зображено на малюнку 

: 

А. автоматичний вимикач 

Б. плавкий запобіжник 

В. нагрівальний елемент теплового реле 

Підбеття підсумків досягнень учнів з вивчення нового матеріалу. 

(Правильні відповіді виводяться на екран)  

VІ. Підведення підсумку уроку. 

Ми добре попрацювали, тож прийшов час підвести підсумки . 

Пропонує подивитись в посвідчення про групу допуску та перевести 

зароблені бали в оцінку за урок: 

І група – 4 бали 

ІІ група – 6 балів 

ІІІ група – 8 балів 

ІV  груп – 10 балів  

V група – 12 балів 
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Всі зароблені оцінки виставіть в картки та здайте мені. 

VІ. Домашнє завдання.  

 Детально розібрати принцип дії схем керування 

електродвигунами. https://www.youtube.com/watch?v=YPuGSVDZ7JI 

 Повторити будову та принцип дії асинхронного двигуна з фазним 

ротором. https://lektsii.org/15-8755.html 

 Скласти схему керування електричним двигуном з двох міст. 

  

https://lektsii.org/15-8755.html
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Додатки.  

Картка самооцінювання 

П.І.Б 

Завдання 
Максимальна 

кількість бонусів 
Отримані бали Світлофор 

Метод «Вебінг» 8   

Тест «Вірю – не 

вірю» 

9   

Вправа «Склади 

пазл» 

6   

«Знайди 

помилку» 

6   

Тести 10   

Усні відповіді    

Метод «Вебінг» (паутина слів): 

Статор, ротор, біметалічна пластина, реверс, вал, підшипники, 

обмотки, нагрівальний елемент, клемна коробка, зірка, котушка, траверса,  

 

Електро 

двигун 
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Вправа «Вірю – не вірю» (якщо згоден з відповіддю постав (+), якщо 

– не згоден (-)). 

№ 
Твердження 

Вірю 

(+) 

Не 

вірю(-) 

1 Електричні двигуни перетворюють механічну 

енергію в електричну 
  

2 За формою виконання електричні двигуни можуть 

бути 9 груп 

  

3 1 Р00 — електродвигун не захищений від 

випадкового дотикання до обертових і 

струмопровідних частин і від потрапляння середину 

сторонніх предметів (встановлюють у приміщенні); 

  

4 Асинхронні машини змінного струму – це машини 

в якій частота обертання магнітного поля збігається 

з частотою обертання ротора. 

  

5 Машини постійного струму поділяються на 

колекторні та індукторні 
  

6 Електричні машини з вентиляцією - це машина, 

теплота якої передається навколишньому 

середовищу шляхом конвекції повітря; 

  

7 За номінальними режимами роботи електричних 

двигунів виділяють чотири основні режими 

  

8 Синхронні двигуни поділяють на двигуни з явно 

вираженими і неявно вираженими  полюсами. 
  

9 Короткочасний режим (S2) — періоди незмінного 

номінального навантаження чергуються з періодами 

вимкнення двигуна. 
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Завдання 1. Визначте яка зі схем «Пуск асинхронного трифазного 

двигуна через магнітний пускач» правильна та знайдіть 5 відмінностей між 

схемами 1 та 2. За кожну правильну відповідь ви отримаєте 1 бонус, який 

занесете в картку -самооцінки. 

         

 Схема 1      Схема 2 
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Завдання 2. Виконайте тестове завдання. За кожну правильну 

відповідь ви отримаєте 1 бонус, який занесете в картку -самооцінки. 

1. Теплове реле призначене для захисту електричного двигуна: 

А. від короткого замикання 

Б. від перевантаження 

В. від перенапруження 

2.  Всі елементи на принципові схемі зображені: 

А. в робочому вигляді 

Б. в неробочому вигляді 

В. залежно від складності схеми 

3.Блокуючі контакти контактора потрібні : 

А. для шунтування кнопки пуск 

Б. для запуску контактора 

В. для захисту двигуна 

4. Синфазне включення це : 

А. зміна чергування фаз у контакторах 

Б. без зміни чергування фаз у контакторах 

В. підключення до трифазної мережі 

5. Щоб зупинити електродвигун, в кнопці стоп розмикається: 

А. нормально замкнений контакт 

Б.  нормально розімкнений контакт 

В. обидва 

6. Ревес – це : 

А. зміна напрямку обертання валу електричного двигуна 

Б. рух валу двигуна в одному напрямку 
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В. несиметричне навантаження на обмотки двигуна 

7. Кнопка «стоп» в схему управління завжди включена: 

А. паралельно 

Б. послідовно 

В. як паралельно так і послідовно 

8. Автоматичний вимикач QF в схемі служить для захисту : 

А. від короткого замикання 

Б. від перенапруження 

В. від короткого замикання та перевантаження 

9. Головні контакти магнітного пускача КМ використовують для 

: 

А. запуску та зупинки електродвигуна М 

Б. тільки для запуску електродвигуна 

В. тільки для зупинки електродвигуна 

10. Який елемент принципової схеми зображено на малюнку 

: 

А. автоматичний вимикач 

Б. плавкий запобіжник 

В. нагрівальний елемент теплового реле 
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«Світлофор» 

 

Світлофор: Червоний – не знаю, жовтий – не впевнений, зелений - 

знаю 

  



156  

Урок з предмету «Технологія зварювальних робіт». 

Тема: ЗВАРЮВАЛЬНІ ТРАНСФОРМАТОРИ. 

Мета уроку: 

ознайомити учнів з особливостями будови типового зварювального 

трансформатора, регулюванням зварювального струму, технічними  

характеристиками трансформаторів; сприяти розвитку пам’яті, технічного 

мислення; підвисити мотивацію до оволодіння професійно-теоретичними 

компетенція ми; зацікавити учнів шляхом доведення важливості нового 

матеріалу; формування творчої працелюбної особистості, шанобливого 

ставлення до своєї професії. 

 Тип уроку: Урок засвоєння нових знань. 

Матеріально-технічне оснащення: електронний посібник з 

предмету, мультимедійна презентація, відеоматеріали з теми, підручник 

І.В.Гуменюк «Технологія електродугового зварювання» електронні схеми , 

дидактичний матеріал.  

 

Хід уроку 

 

I. Організаційна частина 

1. Перевірка наявності учнів. 

2. Перевірка зовнішнього вигляду і готовності учнів до уроку. 

3. Організація робочих місць. 

4. Пояснення умов роботи під час уроку. 

 

Свою роботу на уроці кожен з вас оцінить самостійно, заповнивши 

картку самооцінювання: 
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Прізвище, 

ім’я 

 

Опитування 

на початку 

уроку (0,5 

бала за 

одну 

правильну 

відповідь) 

 

Додаткове 

завдання 

7 балів 

Активна 

участь у 

межах 

роботи 

групи, 

доповіді 

0 -2 

бали 

Ви 

відповідали 

на  питання 

викладача 

0 –2 бали 

Ви вдало 

узагальнювали 

власні  думки і 

думки інших 0 

-2 бали 

Бали 

отримані 

за тести 

Загальна 

кількість 

балів 

 

       

 

 

ІІ.  Актуалізація опорних знань 

Метод «Бліц опитування»  

1. Різновид кутового з’єднання?  

2. Захищає обличчя зварника?  

3. Знаходиться у рідкому стані?  

4. Метал, який підлягає зварюванню?  

5. Захищає очі зварника?  

6. Одноразове переміщення електрода в одному напрямку?  

7. Шов утворений декількома шарами?  

8. Клас до якого відноситься дугове зварювання. 

9. Токопровідний елемент?  

10. Виріб, який виготовлено з однорідного за назвою і маркою 

матеріалу, без застосування складальних операцій.  

 

ІII. Мотивація навчальної діяльності 

Робота з відеоматеріалами та обговорення його, визначення теми 

уроку 

IV. Вивчення нового матеріалу 

 

Оголошення теми уроку: « Зварювальні трансформатори ». 
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План уроку 

1. Призначення, будова та принцип дії зварювального 

трансформатора. 

2. Режими роботи зварювального трансформатора 

3. Регулювання зварювального струму 

 

1. Розповідь викладача з мультимедійним супроводом та з 

використанням електронного мультимедійного підручника (анімація 

роботи трансформатора). 

 

Завдання для учнів 

- Уважно прослухати розповідь; 

- Записати у зошит будову зварювального трансформатора (у 

стовпчик) 

 

Поетапне закріплення (робота зі схемою) 

Завдання для учнів 

- Позначити цифрами складові трансформатора 

 

Повідомлення учня за опереджувальним завданням(представлення 

мультимедійного проєкту на тему:«Будова зварювального трансформатора 

VITA 350.»). 

 

2 - 3. Робота з підручником з використанням методу групової 

роботи 

 Завдання учням: 

1 група 

 опрацювати сторінки 44-45; 

 заповнити таблицю; 

 представити результати своєї роботи 
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№ 

п\п 

Режими роботи 

зв.трансформатора 

Характеристика режиму 

1 Режим холостого ходу  

2 Наруга холостого ходу  

3 Коеф.трансформації  

4 Режим навантаження  

 

Група 2 

 опрацювати сторінку 45; 

 заповнити таблицю розділ «Ступінчасте регулювання 

зварювального струму»; 

 представити результати своєї роботи 

 

Група 3 

 опрацювати сторінку 45; 

 заповнити таблицю розділ «Плавне регулювання зварювального 

струму»; 

 представити результати своєї роботи 

№ 

п

\п 

Назва Характеристика  

1 Ступінчасте 

регулювання 

зварювального струму 

 

2 Плавне 

регулювання 

зварювального струму 

 

 

V.. Закріплення нових знань учнів 

1.Електронні тести 
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2. Бесіда з учнями 

- порівняльна характеристика зварювального обладнання 

 

VІ. Підбиття підсумків, оцінювання результатів уроку 

Метод «Відкритий мікрофон» 

- Чи цікавим був наш уроку? 

- Чи стануть корисними для вас набуті знання у ході уроку? 

Оцінювання. 

Самооцінювання. 

VІІ. Домашнє завдання.  

Опрацювати С. 43-45 підручника  І.В.Гуменюк «Технологія 

електродугового зварювання»,  

- дати відповіді на питання С. 46, п. 1-8.  

- * скласти кросворд «Зварювальний трансформатор» 
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Додаток  

Завдання: 

1 група 

 опрацювати сторінки 44-45; 

 заповнити таблицю; 

 звітувати результати своєї роботи 

 

№ 

п

\п 

Режими роботи 

зв.трансформатора 

Характеристика режиму 

1 Режим холостого ходу  

2 Наруга холостого ходу  

3 Коеф.трансформації  

4 Режим навантаження  

 

Група 2 

 опрацювати сторінку 45; 

 заповнити таблицю розділ «Ступінчасте регулювання 

зварювального струму»; 

 представити результати своєї роботи 

 

Група 3 

 опрацювати сторінку 45; 

 заповнити таблицю розділ «Плавне регулювання зварювального 

струму»; 

 представити результати своєї роботи 
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№ 

п

\п 

Назва Характеристика  

1 Ступінчасте 

регулювання 

зварювального струму 

 

2 Плавне 

регулювання 

зварювального струму 
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Схема трансформатора 

 

Схема трансформатора 

 

 

Прізвище,  

ім’я 

 

Опитування 

на початку 

уроку (0,5 

бала за 

одну 

правильну 

відповідь) 

 

Додаткове 

завдання 

7 балів 

Активна 

участь 

у межах 

роботи 

групи, 

доповіді 

0 -2 

бали  

Ви 

відповідали 

на  питання 

викладача 

0 –2 бали   

Ви вдало 

узагальнювали 

власні  думки і 

думки інших 0 

-2 бали 

Бали 

отримані 

за тести  

Загальна 

кількість 

балів 
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Розділ ІІІ 

Позаурочні заходи 
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Позаурочний захід з професій «Кухар» та «Маляр». 

 Тема: ПРОФЕСІЙНИЙ БАТЛ  

«ДІЗНАЙСЯ ПРО ПРОФЕСІЮ ДРУГА». 

 

Мета: формувати в учнів позитивне ставлення, пізнавальні інтереси 

до обраної професії та інших професій, розвивати творчі здібності учнів, 

сприяти професійному зростанню; сприяти розвитку творчої активності, 

наполегливості у досягненні мети. 

Форма проведення: професійний батл 

Технічні засоби навчання:  

ОБЛАДНАННЯ: телевізор, ноутбук 

МІСЦЕ ПРОВЕДЕННЯ: клас «Церезіт» 

Ведучий 1: Добрий день! «Не професія обирає людину, а людина 

професію.» (Сократ.) 

Ведучий 2: Немає професій з великим майбутнім, але є 

професіонали з великим майбутнім. ( Ільф та Петров.) 

Ведучий 1: «Ким ви працюєте?» - це чи ненайперше запитання, яке 

ставлять під час знайомства будь - якій дорослій людині  

Ведучий 2: «Ким працюють твої мама й тато?» - цікавляться навіть 

діти. І це не випадково, адже професія – одна з найважливіших 

характеристик людини  

Життя постійно ставить нас перед вибором. У дитинстві з багатьох 

іграшок вибираємо найулюбленішу, в школі віддаємо перевагу 

найцікавішим, на наш погляд, предметам  

Ведучий 1: Обираємо товаришів, друзів, коханих. І в основі вибору 

кожного з нас свої критерії, своє уявлення про добро і зло, честь і безчестя, 

правду і кривду. 

Ведучий 2: У кожної людини є свобода вибору. Вибір існує щоденно, 

щохвилини, різний за своєю серйозністю, неоднаковий за своїми наслідками. 
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Зробити крок?Чи не робити? Промовчати чи відповісти? Стерпіти чи не 

стерпіти? Подолати чи відступити? Так чи ні? Куди піти вчитися? Як жити? 

Що робити?  

Ведучий 1: Одним із найважливіших кроків у житті є вибір професії. 

Адже займатися тим, що тебе цікавить, приносить радість, - одна з умов 

відчуття життєвої повноцінності. Прагнення «знайти себе», стати «самим 

собою», індивідуальністю – неодмінна ознака юності  

 Ведучий 2: Обираючи професію, стараємося зважити всі «за» і 

«проти» того чи іншого заняття, що приваблює, «приміряти його на себе». 

Іноді обравши професію ми лише з роками розуміємо чи до душі вона вам. 

Вибір професії – чи не найголовніший чинник того, як складеться твоє 

подальше життя та як ти в ньому будеш себе почувати. Адже всім хочеться 

не лише заробляти гроші, але й реалізувати свій потенціал та отримувати 

справжнє задоволення від своєї діяльності. Мрія й реальність – як їх 

поєднати? Як не помилитись у виборі своєї дороги, щоб бути щасливим у 

праці  

Ведучий 1: Вживаючи такі слова як «професія» і «спеціальність» ми 

іноді  плутаємо їх значення. Професія – рід занять, означена форма трудової 

діяльності  

 Спеціальність – окрема галузь науки, техніки, виробництва, в якій 

людина працює. Люди однієї професії можуть мати різні спеціальності. 

Наприклад: лікар -  професія, хірург, офтальмолог, невролог – 

спеціальність 

Ведучий 2: Сьогодні ми зібрали представників двох найдавніших 

професій: будівельників  і кулінарів. І тема нашого заходу звучить так 
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:«Дізнайся про професію друга» Це буде батл між командою «Будівельник» 

та «Кулінар».  

Ведучий 1: Оцінювання команд буде проходити таким чином, 

зверніть увагу на екран Перед вами картка оцінювання , кожна вірна 

відповідь учасника принесе команді 1 бал. Лише останнє завдання буде 

оцінюватись не за вірну відповідь, а за якість виконаної роботи. Про умови 

оцінювання ми будемо розповідати перед кожним конкурсом. 

Ведучий 2:  Тож перший конкурс. А зараз ми з вами дізнаємося які 

напрями включають в себе ці професії.  Для цього проведемо конкурс між 

командами. Кожній команді ми даємо по двадцять карток на десятьох 

написано спеціальності, на іншій десятьох яку роботу виконує представник 

цієї спеціальності. І як ви розумієте, щоб ускладнити задачу, ми їх 

перемішали. Ваша задача за 2 хвилини знайти пару: спеціальність і видів 

операції яку виконує людина цієї спеціальності. Наприклад: сушист- кухар, 

який готує страви японської кухні (суши, роли ). Пічник – робітник, який 

будує печі та каміни за цей конкурс команда максимально може отримати 10 

балів(учасники виконують завдання). 

Ведучий 1: Давайте послухаємо що вийшло у наших учасників, а 

потім перевіримо чи правильно склали ( учасники команд зачитують 

відповіді). А тепер увага на екран. (на екрані правильні відповіді. (додаток 1). 

Ведучі зачитують їх по черзі, а учасники перевіряють чи правильно вони 

склали)  

Ведучий 2: Ми трішки дізнались більше про кожну професію та її 

спеціальності. Як ми раніше говорили, ці професії найдавніші. Як ви 

вважаєте, яка ж професія з’явилась раніше? Перед вами лежать картки жовті 

та сині. Жовті картки - кулінари, сині – будівельники. Ті, хто вважає, що 

першою з’явилась професія будівельника, підніміть сині картки, хто вважає, 

що  професія кулінара - жовті. (робиться підрахунок).  
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Ведучий 1: А тепер давайте звернемось до історичних фактів та 

перенесемось на багато тисячоліть назад.  

 Стародавні люди еволюціонувавши з мавпи в людину, шукали 

затишок і облаштовували печери, щоб краще було жити. В різних частинах 

світу люди будували житло: юрти, вігвами, шатри, шалаші, хіжини, 

землянки. .  Їх будівництво довіряли людям тямущім в цій справі. Від їх 

вміння залежав захист людей від хижаків та природних явищ ( дощів, вітрів, 

холоднечі та спеки). Так з’явились перші будівельники. Кажуть: « Бог 

створив життя на Землі, а все останнє зробили будівельники». 

Ведучий 2: Давайте повернемось у дитинство і пригадаймо трьох 

кумедних поросят і сірого вовка. Як ви вважаєте, чому ця казка нас 

вчить?(відповіді учнів) 

 Поросята збудували будиночки. Кожен з них будував що хотів і як 

хотів. Що в кінці казки ми бачимо? Зверніть увагу на екран. Лише той, хто 

старанно підійшов до справи, залишився в своєму будиночку і захистив 

братів. 

Ведучий 1: Професія кухар розвивалася разом з цивілізацією, так що 

можна сказати, це найдавніша професія. Сучасний великий досвід обробки 

харчових продуктів і приготування із них страв накопичувався протягом 

багатьох століть. Першим кухарем в історії людства став первісний 

мисливець,  який випадково обсмажив шматок своєї здобичі на багатті. 

Печерні люди, скуштувавши приготоване таким чином м'ясо, стали постійно 

смажити його на багатті. Перші страви виглядали просто як обпалені на 

відкритому вогні напівсирі шматки м'яса або риби. Вогнем люди 

користувалися як мінімум з середнього палеоліту, але це не були кухарі І з 

часом методом «спроб і помилок», з'ясували, що у когось мамонт виходить 

соковитим і смачним, а у деяких взагалі неїстівним. Звичайно, приготування 

їжі стали довіряти тому, у кого виходило смачніш. 
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Ведучий 2: Про перших професіоналів, що заробляли таким ремеслом 

на життя, свідчать позначки грецької цивілізації на острові Крит 2600-го року 

до н.е  

Тож ви, мабуть, зрозуміли, що ці дві професії з’явились майже разом. 

Професії  будівельник і кухар – одні з найважливіших у людському 

суспільстві. 

Ведучий 1: Професія штукатура, як майже всі будівельні професії, є 

досить давньою. Археологічні дослідження одного з семи чудес світу 

Єгипетських пірамід виявили, що їх внутрішні стіни та стелі були оздоблені 

декоративною штукатуркою і мали унікальний багатокольоровий розпис. 

Ведучий 2: Будівельники завжди є носіями добра і благополуччя 

людей. Це завдяки будівельнику в країні тисячі людей щорічно святкують 

новосілля в гарних, зручних, сучасно обладнаних квартирах. Все, що ми 

бачимо навколо - квартира, будинок, вулиця, школа, завод і в цілому місто - 

все створено умілими руками будівельника. Будівельник - це покликання, 

нескінченна творчість і пошук. 

Ведучий 1: У народі кажуть: «Голодна людина - зла людина». Багато 

людей відчувають себе більш дратівливими, нервовими і навіть, злими, коли 

відчувають голод. «Добрий кухар вартий лікаря». В наш час кожна людина 

хоче не тільки просто поїсти набити шлунок, а й отримати задоволення від 

страви чи кондитерського виробу. Від  професіоналізму кулінара залежить 

здоров’я і настрій людини. Сучасний кухар – це одночасно  художник, 

дієтолог, психолог і, навіть, чарівник.  

Ведучий 2: Як ви бачите,професії будівельника і кухаря дуже схожі, 

вони дарують радість людям. Люди цих професій мають бути творчими 

людьми, справжніми фахівцями, щоб створювати свої шедеври. 
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 Зверніть увагу на екран. Перед вами результат кропіткої роботи 

людей цих двох незвичайних професій. ( слайди споруд та кулінарних 

виробів). 

Які професійні  якості повинні бути притаманні людям цих професій? 

Давайте порівняємо увага на екран. 

Ведучий 1: 

Кулінарів Будівельників 

Загальнопрофесійні вимоги: 

Повинен: 

А) раціонально та ефективно 

організовувати працю на робочому 

місці; 

Б) дотримуватись норм 

технологічного процесу; 

В) не допускати браку в роботі; 

Г) знати та виконувати вимоги 

нормативних актів про охорону праці 

й навколишнього середовища, 

дотримуватись норм, методів і 

прийомів безпечного ведення робіт; 

Д) використовувати в разі 

необхідності засоби попередження та 

усунення природних і небезпечних 

негативних явищ (пожежі, аварії, 

повені тощо); 

Є) знати інформаційні технології. 

Ж) володіти обсягом знань з 

правових питань галузі, основ 

ведення підприємницької діяльності, 

державної реєстрації суб’єктів 

підприємницької діяльності та 

трудового законодавства в межах 

професійної діяльності. 

 Сфера професійного використання 

випускника: діяльність: ресторанів, 

барів, їдалень ,кафе. 

7.2. Стать: чоловіча, жіноча. 

 

Загальнопрофесійні вимоги: 

Повинен: 

А)раціонально організовувати та 

ефективно використовувати робоче 

місце; 

Б)дотримуватись норм 

технологічного процесу; 

В) не допускати браку в роботі; 

Г)знати й виконувати вимоги 

нормативних актів про охорону праці 

і навколишнього середовища, 

дотримуватись норм, методів і 

прийомів безпечного ведення робіт;  

Д)використовувати в разі 

необхідності засоби попередження і 

усунення природних і 

непередбачених негативних явищ 

(пожежі, аварії, повені тощо); 

Є)знати інформаційні технології в 

обсязі, що є необхідним для 

виконання професійних обов’язків; 

Ж) володіти обсягом знань з 

правових питань галузі, основ 

ведення в діяльності, державної 

реєстрації суб’єктів підприємницької 

діяльності та трудового 

законодавства в межах професійної 

діяльності. 

 Сфера професійного 

використання 

випускника:  будівельні роботи, 
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малярні роботи . 

7.2. Обмеження отримання професії 

за статевою приналежністю 

визначається переліком важких робіт 

і робіт із шкідливими та 

небезпечними умовами праці, на яких 

забороняється використання праці 

жінок, затверджених МОЗ України 

№256 віл 29.12.1993. 

Ведучий 2: Як ви бачите загальні характеристики схожі, єдина 

відмінність це - сфера професійного використання. Також у будівельників - 

заборона використання праці жінок у шкідливих і небезпечних умовах.  

Ведучий 1: Працівники  цих професій повинні бути відповідальними, 

творчими, креативними, вміти фантазувати, знаходити рішення у будь-яких 

життєвих та виробничих ситуаціях. Вони повинні гарно знати математику, 

фізику і хімію. «Навіщо?» - запитаєте ви. А все для того, щоб зробити якісно 

роботу.  

 Наприклад, щоб збудувати  або відремонтувати будинок, потрібно 

зробити креслення, розрахунок матеріалів, а тут без математичних знань 

будівельникам не обійтись. Культові будівлі у всьому світі були спроектовані 

завдяки математиці,що може вважатися генієм архітектури. Деякі приклади 

таких будівель: хмарочос Мерв-екс в Лондоні, кубічні будинки в Ротердаме, 

собор святого сімейства в Барселоне, павільйон Endesa в Барселоні. А 

кулінарам необхідна математика для розрахунку калькуляції на відповідну 

кількість порцій страв. Знання фізики та хімії допомагають створювати 

суміші та соуси.  

І зараз ми перевіримо  ваші знання з математики. Кожній команді 

потрібно буде зробити розрахунок. (даються завдання) . Вам потрібно за 3 

хвилин вирішити задачу. Правильне рішення принесе команді 1 бал 

(Додаток 2).(перевірка виконаного завдання) .  
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Ведучий 2: Наступне завдання. А тепер після напружених 

математичних завдань включаємо мозок і перевіримо вашу увагу. На екрані 

перед вами фотографії різного обладнання, інструментів, матеріалів. Ваша 

задача по черзі, не повторюючись називати предмети що споріднюють ці дві 

різні професії.(Додаток 3)кожна відповідь принесе команді 1 бал. 

Максимально команда отримає 10 балів. 

Ведучий 1: А крім того вміння справжніх фахівців цих професій по 

зовнішньому вигляду, на дотик розрізняти сировину. Тож зараз невеличкий 

конкурс. 

Перед вами ємкості з сировиною. Ви повинні з зав’язаними очима на 

дотик визначити що в них знаходиться. Три ємкості кулінарного 

направлення, а три - будівельного. Тож викликаємо по два  сміливця від 

кожної команди (конкурс) Кожна правильна відповідь принесе команді 1 бал. 

Максимальна кількість балів – 3. 

Ведучий 2: Як раніше казали, люди цих професій повинні бути 

творчими та креативними. Я вважаю, ви з легкістю впораєтесь із завданням, 

тому що справжні фахівці цих професій повинні володіти навичками 

вирівнювання та оздоблення поверхонь. Тож для вас завдання: Перед вами 

муляжі тортів вам потрібно нанести на поверхню крем, вирівняти поверхню і 

оздобити за допомогою крему та готових прикрас. На це все вам дається 9 

хвилин. Як раніше говорили цей конкурс будемо оцінювати за якість 

виконання роботи: торт повинен бути весь вкритий кремом ( поверхня і 

бокові сторони),на поверхні нанесений малюнок у вигляді стебел квітів, 

прикраси естетично розташовані на поверхні. А також буде оцінюватись 

командна гра. Максимальна оцінка – 5 балів. 

Ведучий 1: Давайте підведемо підсумок. Батл між професіями 

завершився.  Ви як представники найзатребуваніших на ринку праці 

професій, довели, що ви орієнтуєтесь в особливостях професії, яку обрали: 
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володієте знаннями, проявили зацікавленість в удосконаленні своїх творчих 

здібностей. 

Ведучий 2: Ми обираємо свою долю, свою життєву стежину. 

Майстрами не народжуються, ними стають завдяки клопіткій праці. І 

найголовніше – обрана професія має приносити радість, задоволення і 

достаток.. І пам’ятайте слова Костянтина Ушинського: «Вдало вибери 

професію, вклади в неї свою душу,тоді щастя само тебе відшукає.» 

Ведучий 1: Шановні учасники. Ми вдячні вам за активну участь у 

сьогоднішньому заході. Тож давайте подякуємо один одному оплесками. 

Використані джерела. 

1. https://zakon.rada.gov.ua/rada/show/v0918204-99#Text 

2. https://naurok.com.ua/prezentaciya-vsi-profesi-vazhlivi-32104.html 

3. https://www.google.com/search?q=%D1%82%D1%80%D0%B8+%D

0%BF%D0%BE%D1%80%D0%BE%D1%81%D0%B5%D0%BD%D0%BA%D0

%B0&sxsrf=ALeKk032bj9o2_j5M13zvgVd-

jHjyEzMew:1604949982189&source=lnms&tbm=isch&sa=X&ved=2ahUKEwjG

1cfMmPbsAhUIx4sKHWF8B9cQ_AUoAnoECBwQBA&biw=1200&bih=640 

 

 

  

https://zakon.rada.gov.ua/rada/show/v0918204-99#Text
https://naurok.com.ua/prezentaciya-vsi-profesi-vazhlivi-32104.html
https://www.google.com/search?q=%D1%82%D1%80%D0%B8+%D0%BF%D0%BE%D1%80%D0%BE%D1%81%D0%B5%D0%BD%D0%BA%D0%B0&sxsrf=ALeKk032bj9o2_j5M13zvgVd-jHjyEzMew:1604949982189&source=lnms&tbm=isch&sa=X&ved=2ahUKEwjG1cfMmPbsAhUIx4sKHWF8B9cQ_AUoAnoECBwQBA&biw=1200&bih=640
https://www.google.com/search?q=%D1%82%D1%80%D0%B8+%D0%BF%D0%BE%D1%80%D0%BE%D1%81%D0%B5%D0%BD%D0%BA%D0%B0&sxsrf=ALeKk032bj9o2_j5M13zvgVd-jHjyEzMew:1604949982189&source=lnms&tbm=isch&sa=X&ved=2ahUKEwjG1cfMmPbsAhUIx4sKHWF8B9cQ_AUoAnoECBwQBA&biw=1200&bih=640
https://www.google.com/search?q=%D1%82%D1%80%D0%B8+%D0%BF%D0%BE%D1%80%D0%BE%D1%81%D0%B5%D0%BD%D0%BA%D0%B0&sxsrf=ALeKk032bj9o2_j5M13zvgVd-jHjyEzMew:1604949982189&source=lnms&tbm=isch&sa=X&ved=2ahUKEwjG1cfMmPbsAhUIx4sKHWF8B9cQ_AUoAnoECBwQBA&biw=1200&bih=640
https://www.google.com/search?q=%D1%82%D1%80%D0%B8+%D0%BF%D0%BE%D1%80%D0%BE%D1%81%D0%B5%D0%BD%D0%BA%D0%B0&sxsrf=ALeKk032bj9o2_j5M13zvgVd-jHjyEzMew:1604949982189&source=lnms&tbm=isch&sa=X&ved=2ahUKEwjG1cfMmPbsAhUIx4sKHWF8B9cQ_AUoAnoECBwQBA&biw=1200&bih=640
https://www.google.com/search?q=%D1%82%D1%80%D0%B8+%D0%BF%D0%BE%D1%80%D0%BE%D1%81%D0%B5%D0%BD%D0%BA%D0%B0&sxsrf=ALeKk032bj9o2_j5M13zvgVd-jHjyEzMew:1604949982189&source=lnms&tbm=isch&sa=X&ved=2ahUKEwjG1cfMmPbsAhUIx4sKHWF8B9cQ_AUoAnoECBwQBA&biw=1200&bih=640


174  

Додаток 1 

Баріста - фахівець з приготування кави, кав'ярник. бариста повинен 

готувати еспресо та його варіації (ристрето, лунго), а також напої на основі 

еспресо: капучино, лате, корето 

Грандманже - кухар який відповідає за холодні закуски— і зазвичай 

за всі страви, які готуються і подаються холодними. При потребі і за салати. 

Соте-шеф - Відповідає за соуси, за все, що подається з соусом, також 

за тушкування та обсмажування в соусах.  

Кондитер - це професійний кухар, що створює кондитерські вироби, 

десерти, та іншу запечену їжу. 

Пекар - працівникхлібопекарного виробництва, фахівець з випікання 

хліба та хлібобулочних виробів. 

 Піційоло - кухар який готує  для  піци: тісто, начинку, соуси. Формує 

і випікає.  

Шоколатье - це кондитер який спеціалізується на виготовленні 

шоколаду та виробів з нього. 

Бармен - людина, що знаходиться за барною стійкою і займається 

приготуванням напоїв та коктейлів.  

Грільярдьє - гриль-кухар. Відповідає за приготування страв на грилі, 

решітці, також на відкритому вогні. 

Пассоньє -  кухар, який готує рибні страви, може відповідати за 

оброблення риби і за специфічні рибні соуси / підливки.  Готує страви з 

морепродуктів. 

Арматурщик - Виконує найпростіші роботи під час виготовлення та 

монтажу арматури й армоконструкцій. 

Бетоняр - готує бетонні суміші й укладання її у конструкції виконує 

роботи з бетонування монолітних і збірних конструкцій при зведенні 

будинків і споруд; робить стінні панелі, плити, покриття, балкони, сходові 

марші тощо. 

https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9A%D0%B0%D0%B2%D0%B0
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%95%D1%81%D0%BF%D1%80%D0%B5%D1%81%D0%BE
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A0%D0%B8%D1%81%D1%82%D1%80%D0%B5%D1%82%D0%BE
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9B%D1%83%D0%BD%D0%B3%D0%BE
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%95%D1%81%D0%BF%D1%80%D0%B5%D1%81%D0%BE
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9A%D0%B0%D0%BF%D1%83%D1%87%D0%B8%D0%BD%D0%BE
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9B%D0%B0%D1%82%D0%B5
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9A%D0%BE%D1%80%D0%B5%D1%82%D0%BE
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9A%D1%83%D1%85%D0%B0%D1%80
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9A%D0%BE%D0%BD%D0%B4%D0%B8%D1%82%D0%B5%D1%80%D1%81%D1%8C%D0%BA%D1%96_%D0%B2%D0%B8%D1%80%D0%BE%D0%B1%D0%B8
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%94%D0%B5%D1%81%D0%B5%D1%80%D1%82
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A5%D0%BB%D1%96%D0%B1%D0%BE%D0%BF%D0%B5%D0%BA%D0%B0%D1%80%D0%BD%D0%B0_%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%BC%D0%B8%D1%81%D0%BB%D0%BE%D0%B2%D1%96%D1%81%D1%82%D1%8C
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A5%D0%BB%D1%96%D0%B1
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A5%D0%BB%D1%96%D0%B1%D0%BE%D0%B1%D1%83%D0%BB%D0%BE%D1%87%D0%BD%D1%96_%D0%B2%D0%B8%D1%80%D0%BE%D0%B1%D0%B8
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9A%D0%BE%D0%BA%D1%82%D0%B5%D0%B9%D0%BB%D1%8C
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Лицювальник - облицьовує плиткою стіни будинків, опори мостів і 

т.п., а також внутрішні приміщення. Сортує керамічну плитку за розміром, 

кольором, сортом. Укладає керамічну плитку. Для цього готує розчини, 

очищує поверхні, ріже плитку за розмірами. Може укладати килимову 

кераміку за заданим малюнком. Ремонтує облицьовані поверхні.- 

Маляр- готує під пофарбування бетонні, дерев'яні і металеві 

конструкції;поверхні фарбує вручну або при допомозі валиків, пультів із 

фарбою, пістолетів та інших приладів, наклеює шпалери;володіє прийомами 

роботи високоякісної і декоративної штукатурки, а також прийомами 

багатоколірного пофарбування фасадів, будівель спеціальними 

синтетичними складами. 

Муляр - будівельний робітник, який виконує роботи з мурування або 

ремонту конструкцій зі штучних і природних будівельних матеріалів. 

Мулярами зводяться цегляні житлові будинки, промислові комплекси, 

гідротехнічні споруди і мости. 

Покрівельник - робітник, який криє покрівлі. Правильно вибирати 

потрібні технології з'єднання покрівельних матеріалів.  

Скляр - фахівець, що займається різкою скла (дзеркал). 

Тесля р, сте льмах - робітник, що займається грубою обробкою 

деревини, спорудженням дерев'яних будов, виготовленням простих 

дерев'яних меблів. 

Штукату р - будівельна професія, спеціаліст з лицювання фасадних і 

внутрішніх стін будинків спеціальними сумішами (цементно-піщаними, 

гіпсовими, тощо).  

Гіпсокартонник - це спеціаліст по гіпсокартонним конструкціям, від 

якого залежить естетичний вигляд інтер'єру. Здебільшого – це стелі (євро) із 

різними підсвітками площинами, об'ємами, кольорами.  

 

 

https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9A%D0%B0%D0%BC%27%D1%8F%D0%BD%D0%B0_%D0%BA%D0%BB%D0%B0%D0%B4%D0%BA%D0%B0
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A1%D0%BA%D0%BB%D0%BE
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%94%D0%B7%D0%B5%D1%80%D0%BA%D0%B0%D0%BB%D0%BE
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A0%D0%BE%D0%B1%D1%96%D1%82%D0%BD%D0%B8%D0%BA
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%94%D0%B5%D1%80%D0%B5%D0%B2%D0%B8%D0%BD%D0%B0
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%91%D1%83%D0%B4%D1%96%D0%B2%D0%B5%D0%BB%D1%8C%D0%BD%D0%B0_%D1%81%D0%BF%D1%80%D0%B0%D0%B2%D0%B0
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Додаток 2 

Задача кулінарам. 

Співвідношення в раціоні школярів ковбаси і сосисок до маси м'яса та 

риби повинно бути не більше ніж 2:5. Скільки грамів ковбасних виробів за 

тиждень не нашкодять , якщо за тиждень школяр з'їдає 2,1кг м'ясних, рибних 

і ковбасних блюд? 

 

Задача будівельникам 

Скільки будівельної цегли та розчину потрібно для побудови стіни 

довжиною12м, товщиною 0,5м,  висотою 2,5м, якщо в 1м³ цегляної площадки 

містить 400 шт. цегли, а потрібність в розчині складає 0,2 об'єму кладки.  
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Додаток 3 
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Виховний захід для учнів  професій енергетичного профілю. 

Тема: ЕНЕРГЕТИЧНИЙ БАТЛ. 

 

«Хто дійсно хоче зрозуміти всю 

 велич нашого часу, той повинен 

 ознайомитися з історією 

 науки про електрику.  

І тоді він довідається про казку ,  

якої він не знайде і серед  

казок «Тисячі й однієї ночі» 

М.Тесла 

 

Ведучий 1: Добрий день всім присутнім. Ми раді вітати вас на 

нашому заході «Енергетичний батл».  

Сьогодні нікого не здивуєш лампочкою розжарювання, 

трансформатором чи електричним двигуном. Сучасний світ працює на 

електроенергії. Без цього життя для мільйонів людей у всьому світі було б 

зовсім іншим. 

Відкриття та освоєння електрики були одними з найважливіших подій 

в історії людства. Електрифікація та прорив в електроприладах змінили 

життя багатьох країн.  

Постає питання, хто ж ці люди, які створили ці винаходи, через що їм 

треба було пройти та як це вплинуло на їх особисте життя та на історичний 

розвиток людства в цілому. Звичайно за такий короткий час ми не встигнемо 

відтворити всю історію розвитку енергетики, але можливо це надихне вас 

більше цікавитись своєю професією, вивчати історію її розвитку та не 

забувати, що за кожним відкриттям стоїть конкретна людина і що кожен 

винахід може змінити світ. 
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Історична ремарка «Найважливіші відкриття в електриці» 

З прадавніх-давен енергія була найважливішим чинником, що визначає 

життя людини і розвиток цивілізації. Історія енергетики, починаючи від 

часів, коли людини оволоділа вогнем, потім енергією річок, вітру, сонця, 

тепловою та атомною енергією, відображає постійний пошук, великі 

відкриття, накопичення і передачу від покоління до покоління знань, 

найважливіших досягнень в області пізнання законів природи. Знання, 

накопичені людством протягом тисячоліть, успіхи в пізнанні навколишнього 

світу, досягнуті в епоху Відродження і подальший період завдяки роботам 

геніальних учених Леонардо да Вінчі, Коперника, Галілея, Кеплера, Ньютона і 

багатьох інших, стали основою подальшого розвитку науки і техніки. 

Найважливіше значення для розвитку сучасної цивілізації мали дослідження, 

пов'язані з електрикою. Електрика, будучи природним явищем, було виявлена 

багатьма великими умами. Рання робота проводилася ще в Стародавній 

Греції та Римі. 

Першою людиною, яка ввела термін “електрика”, був британський 

учений Вільям Гілберт, який вивчав вплив електрики та магнетизму на 

бурштин. 

Насправді саме слово електрика походить від нового латинського 

слова Гілберта electricus, що означає «бурштин» або «як бурштин». 

Основоположником галузі енергетики був американський учений 

Томас Едісон, який, доречі, народився в лютому місяці. Отже дуже 

символічно, що наш захід проходить саме зараз.  

Тож давайте розпочнемо батл послідовників. 

 

Ведучий 1:  Дозвольти представити членів журі енергетичного батлу: 

 

Ведучий 2:  Учасниками енергетичного батлу є 2 команди  

Ведучий 1: Надаємо слово командам для представлення власних 

девізів. (команди по черзі говорять свій дивіз) 
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Девіз команди: «Електрон»: разом коло ми складаєм, дружно всі його 

вмикаєм, лампочка яскраво світить на планеті усім дітям.  

Девіз команди: «Діелектрики»: Думати — колективно, Діяти — 

оперативно, Сперечатись — доказово, Це для всіх обов'язково. 

 

Ведучий 1: Перший конкурс нашого батлу «Професійні загадки». 

Умови конкурсу: на мультимедійній дошці з’являються загадки. Команди по 

черзі надають відповіді на загадку, за правильну відповідь отримують 1 бал. 

Хибна відповідь – 0 балів  

 

Ведучий 2: Другий конкурс носить назву «Логічний ланцюжок». 

Вашим завданням на конкурс є встановлення відповідності між роком - 

вченим – винаходом (на мультимедійній дошці з’являється інтерактивна 

вправа «логічний ланцюжок»). Кожна правильна відповідь – 1 бал, при 

помилці право виконання вправи передається іншій команді. 

 

Історична ремарка «Лампочка була революційною» 

 

Творець найпопулярнішого у світі освітлювального пристрою - 

лампочки розжарювання є російський інженер, винахідник Олександр 

Миколайович Лодигін. Він в якості волосків розжарення використовував 

вольфрамові нитки, хоча починав з дослідів з вугільним стержнем. 

Вольфрамова нитка за відсутності повітря різко збільшила термін служби 

лампочок. А незабаром винахідник запропонував заповнювати балон 

інертним газом – це ще більше продовжило лампам життя. За свій винахід 

Лодигін одержав від Петербурзької академії наук почесну Ломоносівську 

премію. Цей винахід став ключовим в створенні освітлювальних мереж та 

забезпечив більш комфортне існування всього людства.  
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Ведучий 1: Наступним конкурсом батлу є конкурс «Доберись до 

суті». Кожні команді надається пакунок, який загорнутий у три шари паперу. 

На кожному шарі папері є запитання. (Додаток 2.) Якщо команда надає 

правильну відповідь – отримує 1 бал та право зняти цей шар паперу. В 

випадку не правильної відповіді – бал не надається, але учасники мають 

право теж зняти цей шар паперу та продовжувати гру. 

 

Ведучий 2: Наступним конкурсом батлу є конкурс «Менеджер». 

Кожна команда отримала домашнє завдання – скласти презентацію своєї 

професії, з метою зацікавлення майбутніх абітурієнтів до навчання з даної 

професії. Максимальна оцінка за конкур – 10 балів. Критерії оцінювання: 

 Змістовне наповнення – 3 бали 

 Висвітлення позитивних рис професії – 3 бали 

 Актуальність – 2 бали 

 Креативність – 2 бали 

(Команди по черзі виступають з презентацією ). 

 

Історична ремарка «Електродвигун назавжди змінив багато 

галузей промисловості» 

 

Вагомим внеском в розвиток виробництва та людства в цілому є 

винаходи Б.Якобі, який в1834 році  створив перший електричний двигун 

постійного струму та інженера М. Доліво-Добровольський, який у 1889 році 

сконструював перший у світі трифазний асинхронний електродвигун, що 

став найпоширенішою електромашиною. Відтоді електродвигун пройшов 

значний період розвитку та вдосконалення і став одним із основних двигунів 

у промисловості, на транспорті та у побуті . 

 

Ведучий 1: Наступний конкурс практичного типу «Склади пазл». 

Для участі в цьому конкурсі запрошується по одному представнику від 
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команди. Їх завдання за 4 хв. скласти як можна більше пристроїв (вимикачі, 

розет. патрони…). За кожен складений пазл – 1 бал. 

В цей час ведучі проводять вікторину з глядачами 

 

Гра з вболівальниками 

 

Ведучий 2: Доки наші учасники виконують завдання ми проведемо 

гру з вболівальниками. (Глядачам задають різнопланові запитання.).  За 

кожну правильну відповідь глядач отримує одну «золоту» монетку. При 

бажанні вболівальники можуть обміняти 5 монет на один бал для якоїсь 

команди. 

Підведення підсумків практичного конкурсу. 

 

Ведучий 1: Завершальним етапом батлу є конкурс капітанів «Чорний 

ящик». В чорному ящику знаходяться певні предмети. Капітани по черзі за 

допомогою навідних питань - підказок повинні вгадати назву цих предметів. 

Додаток 3 (лампочка , світлодіодна стрічка). За правильну відповідь 

капітан отримує десять балів. Кожна використана підказка - -1 бал, 

максимальна кількість підказок – 4. 

 

Підведення підсумків: 

Слово надається журі. 

Журі оголошую результати конкурсів та  переможця батлу. 

Ведучий 2. На завершення заходу хочемо сказати спасибі всім 

учасникам. Побажати натхнення, успіхів у набутті професійних 

компетентностей. Не забувайте, що головне завдання історії – вчити вмінню 

використовувати її уроки. Долучатися до її витоків кожному небайдужому, 

шукати істину в альтернативних джерелах. 
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Ведучий 1. А ще не бійтесь творити і тоді можливо через сто років на 

виховному заході, в якомусь освітньому закладі, разом з іншими 

винахідниками буде зазначено ваше прізвище. 

Нагородження команд (солодкий приз) 
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Додаток 1. 

Загадки 

По проводці я біжу, 

Без проводки я стою 

Де мене немає там світло не палає 

(електрика) 

 

Дає електрику країні 

Ця  чарівниця  станція  

І здогадатись ви повинні  

Що це  (електростанція) 

 

Стоїть рогач у полі, високий як тополя 

Він з’єднаний нитками, з такими ж рогачами 

Як нитки обірвуться, то світло не ввімкнеться 

(електроопори) 

 

Вів суворий контролер, зі стінки завжди дивиться 

Та тільки світло запали, він все собі фіксує, 

І скільки світла витрачав, тобі він порахує 

(лічильник) 

 

В технічну ввійшли еволюцію 

Багато цікавих ідей. 

Електромагнітну індукцію 

В науці відкрив … 

(Фарадей.) 

 

Отож, не забуду ніколи, 

Що змінне магнітне поле 
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У замкненім колі звичнім 

Створює струм електричний. 

А зветься він.. 

( індукційний) 

 

Дуже точний, справедливий, 

Висновків із нього злива, 

Всім давним давно знайомий 

А не знаєш, сиди дома 

(Закон Ома) 

 

Золота жар-птиця ввечері в дім влітає, 

Всю оселю освітлює, висить цей гість, і всю ніч їсть 

(Лампочка) 

 

То назад, то вперед, 

Ходить бродить пароплав 

Як зупиниш – горезробить дірку в морі 

(електропраска) 

 

У череві лазня 

У носі – решето 

Одна рука й та на спині 

(електрочайник) 

 

Не стукає не брязкає, а у вікно ввійде 

(світло) 

 

Ой за полем, ой за горами, Золота нагайка в’ється  

(блискавка) 
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Додаток 2.  

 

Запитання до конкурсу «Доберись до суті» 

 

1. Хто перший виявив співвідношення між струмом, напругою 

та опором ? (Г.Ом) 

2. З чого складається електричне коло? Джерела енергії, 

споживач та провідника) 

3. Яка напруга більша : лінійна чи фазна та чому? (Лінійна, бо 

вона між двома фазами) 

4. Поясніть явище «Електрометалізація шкіри» (Проникнення у 

шкіру частинок розплавленого металу внаслідок його розбризкування під час 

горіння електричної дуги) 

5. В 1897 році їх відкрив Д.Томсон? (Електрони) 

6.  Цей пристрій винайшов Бенжамін Франклін, той самий , що 

зображений на 100$? (Громовідвід) 
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Додаток 3.   

Гра з вболівальниками 

 

1. Що таке електричний струм?(Упорядковане переміщення 

електричних зарядів у провіднику під дією електричного поля ) 

2. Яку енергію використовують на гідроелектростанціях? (Води) 

3. Яка промислова частота струму діє на території України ? 

(50 Гц) 

4. Скільки ампер в 1 кілоампері ? (1000 А) 

5. Що екологічніше ГЄС чи АС?(АС) 

6. Чи проводить Н2О струм?(Ні) 

7. Про що мова : після Другої світової війни в СРСР 127 , Японії -

100, в деяких країнах світу -120? (Напруга мережі) 

8. Назвіть найвідомішого вченого який працював з електрикою? 

(Тесла) 

9. Які тварини та комахи генерують справжній електричний 

струм?(світлячки, скати, вугрі, медузи…) 

10 З якою швидкістю рухається електричний струм ? (300000 

км/с) 

11 Чому птахи спокійно сидять на високовольтних проводах? 

(Тіло птаха являє собою розгалуження кола, опір якого набагато більший 

порівняно з опором провода між лапками птаха. Тому струм, який проходить 

через тіло птаха, є дуже малим/безпечним. Але якщо птах випадково хвостом 

або крилом доторкнеться до стовпа та в такий спосіб з’єднається із землею, 

його відразу буде вбито струмом) 

12 Нині весь світ залежний від винаходу Тіма Бернерса –Лі? Що 

це за винахід ? (Інтернет) 

13 В 90 роках компанія SAEHAN назавжди змінила медіа 

формати за допомогою електрики. Що це за формат? (MP3) 
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14 Чому в Японії існують дві енергомережі з різними 

частотами? 

( тому  що використовують генератори двох держав: німецькі та 

американські)  

15 Коли можна використовувати воду в якості діелектрика? 

(Коли вона дисцильована вода) 

16 Що жителі Амазонки роблять перед тим, як починають 

ловити електричних вугрів? (Заганяють в річку корів) 
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Додаток 4.  

Конкур капітанів «Чорний ящик» 

 

(Лампа розжарювання) 

1. Досліджнями цього пристою первопочатково займалися Деларю, 

Бжобар, Гебель 

2. Цей пристрій буває різної форми, кольору, конструкції та 

функцію виконує одну і туж  

3. Винахід зробив вулиці всього світу набагато безпечнішими 

4. Одна з най визначніших розробок в історії людства, яка«вигнала 

ніч» 

 

(Світлодіодна стрічка) 

1. Виріб не чутливий до перепаду температури, однаково добре 

працює і при – 60 °C і при +45 °C. 

2. Впавши, цей виріб не розіб’ється. 

3. У ньому електричний струм безпосередньо перетворюється у 

світло 

4. Сьогодні це найбільш передова технологія освітлення і 

ці лампочки не мерехтять. 
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«Правильний вибір професії – важливий крок у 

житті» 

 

Вдало вибери професію, 

Вклади в неї свою душу, 

Тоді щастя само тебе відшукає. 

К. Д. Ушинський 

 

 Електрика стала не замінним помічником, в усіх сферах 

життєдіяльності людини. Треба добре розуміти, що "дружба" з електрикою 

стане взаємною тільки в тому випадку, якщо ми будемо знати, що вона 

собою представляє, де« живе » і як потрапляє в наше повсякдення.  

Перед тим, як досягти Вашого будинку, струм проробляє довгий шлях 

через безліч спеціальних пристроїв, сукупна робота яких грає першорядну 

роль для забезпечення комфортного життя сучасної людини.  

Нині електрика є у кожній фірмі, не кажучи вже про , виробництва, 

фабрики, підприємства - скрізь горить світло, йде технологічний процес, 

стоїть офісна техніка. Електрик - це людина для якої слова "тепло" і "світло" 

не просто слова, а все його життя! 

Сьогодні професія електрика з ремонту та обслуговування 

електроустаткування – одна з провідних на промислових підприємствах, у 

будівельних організаціях та організаціях комунального господарства. 

Електрик  може: виконувати монтаж електроосвітлювальної арматури, 

електропроводки, проводити ремонт електричної апаратури, двигунів, 

трансформаторів, обслуговувати силові та освітлювальні електроустановки, 

забезпечувати роботу електроустаткування і проводити його ремонт та 

ремонт  битової техніки….Електрики потрібні, як повітря! 

Отримати цю професію ви зможете в нашому закладі. Приходьте,  ми 

чикаємо на вас! 
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П.І.Б. члена журі 

_______________________________________________ 

 

Конкурс 
Умови 

конкурсу 

Команда 

Електрон 

Команда 

Діалектрик 

Загальна 

кількість 

балів 

     

Конкурс 

«Професійні 

загадки» 

1 бал за кожну 

правильну 

відповідь 

   

Конкурс «Знайди 

співвідношення» 

Правильна 

відповідь – 1 

бал  

Неправильна – 

перехід ходу 

   

Конкурс 

«Доберись до 

суті» 

Правильна 

відповідь – 1 

бал  

   

Конкурс 

«Менеджер» 

10 балів    

Практичний 

конкурс «Склади 

пазл» 

1 пазл – 1 бал    

Гра з 

вболівальниками 

5 монет – 1 

бал команді  
   

Конкурс капітанів 

«Чорний ящик» 

10 балів. 

Кожна 

підказка -1 бал 

   

Підсумок     
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Інтелектуальна гра з фізики за професійним  спрямуванням. 

Тема: ФІЗИЧНА КАВ’ЯРНЯ. 

Мета: 

 освітня: підвищувати рівень знань учнів з фізики; формувати 

вміння використовувати набуті знання з фізики у професійній діяльності та 

повсякденному житті; 

 розвиваюча: розвивати творчі та інтелектуальні здібності учнів, 

пізнавальний інтерес до професії; 

 виховна: виховувати в учнів наполегливість у досягненні мети, 

заохочувати дружню взаємодопомогу, стимулювати творчу активність та 

кмітливість учнів. 

Обладнання: комп’ютер, проєктор, екран, презентація. 

Форма проведення: інтелектуальна гра. 

 

Хід гри 

Викладач. Добрий день, шановні друзі, вітаю вас у нашій 

інтелектуальній фізичній кав’ярні! Бажаю всім приємно провести час, а щоб 

атмосфера в кав’ярні була домашньою і невимушеною, пропоную 

познайомитися. 

Сьогодні в кав’ярні присутні дві команди та їхні вболівальники. 

(Представлення команд.) 

За окремим столиком розмістилися члени журі, які даватимуть 

незалежну оцінку роботи кав’ярні, привітаємо їх. (Представлення журі.) 

Меню сьогодні складається з 5 страв: 

І страва – «Привітання команд» 

ІІ страва – «Аперитив» 

ІІІ страва – «Закуска» 

ІV страва – «Головна страва» 

V страва – «Десерт» 
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За кожну страву команди можуть отримати по 5 балів. Команда, яка 

набере більшу кількість балів, перемагає. 

Викладач. Можемо переходити до гри. 

І страва – «Привітання команд» (назва, кредо та привітання 

команд). 

ІІ страва – «Аперитив». 

Аперитив – напій, що передує їжі і своїм 

смаком (гіркуватим або солодкуватим) стимулює 

появу апетиту. У цьому конкурсі команди готують 

напій (грейпфруктовий та апельсиновий). Та команда, 

яка за одну хвилину відгадає більше фізичних ребусів, 

має право обрати продукти для приготування аперитиву. Журі скоштує напій 

і виставить бали, максимальна оцінка 5 балів. 

Ребуси для І команди: 

 

 

 

 

 

Ребуси для ІІ команди: 

 

 

 

 

Викладач: Доки команди працюють пропоную обговорити закони, 

явища, фізичні процеси, що ми з вами спостерігаємо на кухні. 

Які фізичні процеси відбуваються під час приготування борщу? 

(Відповіді учнів, узагальнення їх та аналіз помилок.) 

Викладач: Наші учасники впоралися із завданням і слово надається 

журі. 

Дисперсія

Електрон

Ізотерма

Частинка

Резонанс

Лічильник

Температура

Імпульс

Рідина

Радіація
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(Журі оголошує результат оцінювання перших двох страв.) 

Викладач. ІІІ страва – «Закуска». Чекаючи 

головну страву треба трохи перекусити. Настав час 

закуски (закуска – їжа, що подається перед головними 

стравами або в якості окремої легкої трапези.). Сьогодні 

ви будете готувати всім відомі страви, але з новим креативним, новаторським 

підходом. Команда, яка набере більшу кількість балів, має право обрати 

страву. Одна команда готує вінегрет, а інша – яблучний салат. Як ви вже 

зрозуміли, не все так просто, інгредієнти своїх страв вам потрібно заробити. 

Для цього потрібно відповісти на питання, дві правильні відповіді – одна 

складова страви (всього по п’ять складових). Починаємо. 

(Запитання по черзі задаються кожній команді.) 

1. Як називається процес переходу речовини з рідкого стану в 

газоподібний? (Пароутворення). 

2. Процес переходу речовини з газоподібного стану в рідкий. 

(Конденсація). 

3. Як називається прилад для вимірювання сили? (Динамометр). 

4. Як називається прилад для вимірювання часу? (Годинник). 

5. Одиниця часу в системі СІ (Секунда). 

6. Одиниця маси в системі СІ. (Кілограм). 

7. Як називається фізична величина, що дорівнює добутку маси тіла та 

швидкості? (Імпульс тіла). 

8. Як називається фізична величина, що дорівнює добутку маси тіла 

на прискорення? (Сила). 

9. Яке фізичне явище спостерігається при нагріванні води? 

(Пароутворення). 

10. Яке фізичне явище спостерігається при засолці овочів? (Дифузія). 

11. В яких одиницях в системі СІ вимірюється тиск? (Паскаль). 

12. Чи правильним є твердження, що всі тіла складаються з атомів і 

молекул, що перебувають у постійному хаотичному русі? (Так). 
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13. Що відбувається з молекулами при збільшенні температури їх 

оточення? (Збільшується їх швидкість руху). 

14. Як називається пристрій для вимірювання атмосферного тиску? 

(Барометр). 

15. Чи правильним є твердження, що рідини мають чотири агрегатні 

стани? (Ні). 

16. Яка температура у Кельвінах, якщо термометр показує 20 градусів 

Цельсія? (293 К). 

17. В яких одиницях в системі СІ вимірюється кількість речовини? 

(Моль). 

18. Як називається пристрій для вимірювання температури тіла? 

(Термометр). 

19. Чому дорівнює переміщення тіла, якщо воно рухалось по колу і 

зробило повний оберт? (0). 

20. Як називається енергія, якою володіє рухоме тіло? (Кінетична). 

Викладач: Дякую командам, слово журі… 

Журі: Більшу кількість балів набрала команда…, вона має право 

обрати страву. Капітани команд на зароблені бали оберіть, будь-ласка, 

продукти, з яких ваша команда буде готувати страву. Максимальна оцінка за 

закуску 5 балів. На приготування страв у вас є три хвилини. 

Викладач: Доки команди працюють над приготуванням страв, 

пропоную визначити найактивнішого вболівальника. Хто дасть найбільше 

правильних відповідей на запитання, той і отримає звання найрозумнішого 

вболівальника. 

Запитання для вболівальників:  

1. Зміна положення тіла в просторі з часом. (Механічний рух). 

2. Сила, яка виникає під час деформації тіла. (Сила пружності). 

3. Сила, що діє на опору чи підвіс. (Вага). 

4. Повітряна оболонка, яка оточує Землю. (Атмосфера). 
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5. Вектор, що з’єднує початкове та кінцеве положення тіла. 

(Переміщення). 

6. Чому краплинка води має форму кулі? (Куля має 

найменшу площу поверхні). 

7. Замкнута крива, по якій космічний корабель 

рухається навколо Землі. (Орбіта). 

8. Виштовхувальна сила. (Архімедова сила). 

9. Добуток сили, яка діє на тіло, на переміщення. (Робота). 

10. Швидкість виконання роботи. (Потужність). 

(Підраховуються бали, визначається найактивніший вболівальник.) 

Викладач: Капітани команд, час вийшов, 

подайте страви журі. 

Журі, скоштуйте та оцініть, будь-ласка, 

креативність та професійність команд. (Коментар 

журі.) 

Викладач: ІV страва – Головна страва». 

Сьогоднішня головна страва не є національною для українського 

народу. Та ми знаємо, справжні майстри кухарської справи не знають 

географічних меж. Свою професійну майстерність вони формують через 

вивчення страв кухонь народів світу, тому пропонуємо командам 

приготувати одну з улюблених страв італійців – піцу! 

Для того, щоб її приготувати, спочатку потрібно скласти технологічну 

картку страви. Так як жоден урок фізики не обходиться без чисел, 

математичних розрахунків, то і сьогоднішня наша зустріч потребує 

математичних знань. Слухайте уважно, тільки вмілі кухарі приготують 

справжній італійський делікатес, а не просто відкритий пиріг. Кожна з 

команд повинна приготувати 12 порцій піци. Для 4 порцій потрібно взяти 

160 гр. тіста. Відношення начинки й тіста 1:1. Скільки начинки вам потрібно? 

Складаємо рецепт далі. Сир складає четверту частину начинки. М’ясо і гриби 



198  

разом становлять 50% від усієї маси начинки (у співвідношенні, що вам до 

вподоби) і маса соусу – решта від усієї начинки. Прошу команди до столу. 

Викладач: Та команда, яка першою складе технологічну картку, 

отримує 5 балів. І пам’ятайте, що вам потрібно розрахувати рецепт на 12 

порцій. 

Доки команди працюють запрошую Вас, шановні вболівальники, до 

розгадування ребусів. Вам потрібно розгадати ребус і пояснити зміст 

розгаданого фізичного явища. (Учням демонструють на екрані ребуси, вони 

відгадують, отримують додаткові бонуси.) 

Викладач: Команди завершили роботу, рецепти готові і слово 

надається журі. 

(Оцінювання журі.) 

V страва – «Десерт». В останньому найсолодшому фізичному процесі 

вам треба показати свої знання з фізики і нестандартний-дизайнерський 

підхід до подачі десерту. Крім того, вам потрібно презентувати свій виріб 

так, щоб всім було зрозуміло, що ви хотіли сказати своїм оформленням. У 

вас на столах стоять абсолютно однакові продукти. За п’ять хвилин з цих 

продуктів ви повинні зробити шедеври!!! Максимально можлива оцінка 5 

балів. Час пішов. 

А ми з вашими групами підтримки приготуємо напої для 

солоденького, чай та каву і розглянемо, які фізичні процеси та явища 

відбуваються під час приготування цих напоїв? (Нагрівання, охолодження 

води, випаровування, теплопровідність, конвекція, потужність, кипіння.) 

Команди готові? Презентуйте свої кондитерські шедеври. 

Викладач: Сподіваюся, що наша зустріч доповнила ваш багаж знання 

як із фізики так і з професії, дала можливість зрозуміти, що без знання 

фізичних явищ не можна стати висококваліфікованим, 

конкурентоспроможним на ринку праці кухарем чи кондитером. 
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Сьогоднішня гра це тільки вершина айсбергу необхідних вам знань, 

ще багато цікавого чекає вас під час навчання у нашому училищі, тому 

хотілося б закінчити нашу гру індійською мудрістю, що говорить: 

«Не шукайте чудес, їх немає. 

Шукайте знання – вони є. 

І усе, що можна звати чудесами, – 

Той або інший ступінь знання». 

Викладач: Прошу журі оголосити результати гри 

та нагородити учасників. Всім вболівальникам дякую за 

увагу і говорю: «До нових зустрічей у фізичній кав’ярні». 

(Журі підбиває підсумки гри, оголошує переможців та 

нагороджує їх.) 

Викладач: Шановні переможці та учасники гри, 

вболівальники, гості, пропонуємо вам ароматну каву та солодощі, 

приготовлені у нашій «Фізичній кав’ярні». 
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                                Виховний захід до Дня української мови: 

Тема: ЄДИНИЙ СКАРБ У ТЕБЕ – РІДНА МОВА…» 

 

МЕТА:  розповісти про виникнення свята – Дня української 

писемності та мови; подати відомості про великого мецената П. Яцика; 

вшанувати пам’ять славнозвісних просвітителів слов’ян – Кирила та 

Мефодія; розповісти про видатного давньоруського письменника-літописця 

Нестора; розкрити лексичне багатство, виражальні можливості, мелодійність 

української мови; сприяти становленню активної життєвої позиції, розвитку 

уяви, логічного мислення учнів; формувати комунікативні компетентності; 

виховувати почуття любові до рідної мови, відповідальність за збереження її 

краси і чистоти. 

 

ТИП ЗАНЯТТЯ: усний журнал 

ПЕРЕБІГ ЗАХОДУ 

1 сторінка 

9 листопада – День української писемності та мови 

Ведуча: Доброго дня, шановні друзі! Ми раді вітати вас на святі 

українського Слова – «Єдиний скарб у тебе – рідна мова…».  

Ведучий: Упродовж невеликого проміжку часу ми з вами 

гортатимемо сторінки усного журналу, з якого дізнаємося про тернистий 

шлях становлення і розвитку української мови, української писемності. 

Утвердження української мови як державної мови. 

Ведуча: Ми припадемо устами до живодайного джерела, української 

мови, до її образності, до влучного слова, її мелодійності і милозвучності, до 

казковості і надзвичайної пісенності. 
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Ведучий: Вишукана у розмові інтелектуалів, строга і регламентована 

у діловодстві, легка і гнучка у бесіді друзів, образно багата, лексично 

наповнена в літературних творах… Такою постає українська мова перед нами 

сьогодні. 

Ведуча: Тож будьте допитливими і натхненними - і перед вами 

відкриються неозорі виднокола української мови. 

Ведучий: Відомий український письменник XIX століття Панас 

Мирний писав: «Найбільше і найдорожче добро кожного народу — це його 

мова, ота жива схованка людського духу, його багата скарбниця, в яку народ 

складає і своє давнє життя, і свої сподівання, роздуми, досвід, почування». 

Ведуча: За давньою  традицією в будь-яке свято в Україні запалювали 

три свічі. 

І сьогодні, в переддень свята  української писемності, ми запалюємо 

три свічі: 

першу – любові до Бога, віри, надії в майбутнє України, пам'яті Петра 

Яцика; 

другу – любові до України, її історії, пам'яті Нестора Літописця; 

третю – любові до рідної мови, української писемності. 

Ведучий:  

О слово рідне! Пращура молитво, 

Громи Перуна, Велеса поля. 

Софія Київська ― творіння Ярослава ― 

Слов’яномовна, праведна земля. 

Ведуча:  

О слово рідне! Подарунок мами. 

І пісня ніжна, і розрада нам. 

Я всім на світі поділюся з вами, 

Та слова рідного нікому не віддам! 
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Ведучий:   9 листопада - День української писемності та мови. Це 

державне свято було встановлено 6 листопада 1997 року Указом Президента 

України Леонідом Кучмою за підтримки ініціативи громадських організацій 

та з урахуванням важливої ролі нашої мови для розвитку суспільства. В Указі 

було зазначено: «Установити в Україні День української писемності та мови, 

який відзначати щорічно 9 листопада в день вшанування пам'яті 

Преподобного Нестора Літописця».  

2 сторінка 

Нестор Літописець –  „батько української історії та словесності” 

Ведуча: Писемні пам’ятки, створені видатним давньоруським 

письменником, прародителем художнього слова, літописцем Нестором, що 

народився поміж 1040 і 1056 роками, мали значний вплив на розвиток всієї 

української культури. Результатом такої 20-річної важкої праці Нестора 

Літописця стала „Повість минулих літ‖. Із Києва  „Повість‖ пішла між 

слов’ян і стала досить популярною та шанованою. 

Ведучий:  Для тих часів це була неймовірна титанічна праця, автором 

якої була освічена людина, що віддала своє життя улюбленому книжному 

навчанню, яка знала кілька іноземних мов. На відомій скульптурі 

Антокольського з Київського музею російського мистецтва ми бачимо 

Нестора з пером у руці, вічно схиленим над писанням, що творить подвиг 

життя свого, даруючи нам історію і сам залишаючись в ній. 

Ведуча: У день – 9 листопада - за традицією покладають квіти до 

пам’ятника Несторові Літописцю, відзначають найкращі здобутки 

просвітителів та мовознавців у сфері мови та культури України, заохочують 

видавництва, які випускають літературу українською мовою. А також у цей 

час стартує Міжнародний конкурс знавців української мови імені Петра 

Яцика. Саме він став засновником цього конкурсу серед передової учнівської 

молоді.  
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                                                      3 сторінка 

Петро Яцик – „щирий цінитель українського слова, нетиповий 

українець”. 

Ведучий:  Як великого мецената і найпалкішого цінителя української 

культури, його знав увесь світ. Будучи українцем за походженням, він одним 

із перших у сучасній історії України мислив категоріями патріотизму в 

контексті глобального розвитку цивілізації. І тому його фраза-афоризм 

„Справжній патріотизм вищий за будь-які партії…‖ близька і зрозуміла для 

нас сьогодні. Його слова ніби промовляють до нас із минулого. 

Ведуча: Народившись в селі Верхнє Синьовидне на Львівщині у 

селянській родині, закінчивши семирічку, ставши помічником машиніста і 

виїхавши за кордон,  

Петро Яцик не переставав вболівати за долю своєї Батьківщини. 

Канадський будівельник-землевласник українського походження, з кінця 50-

х років почав направляти значні кошти на реалізацію різноманітних наукових 

і культурних проектів української діаспори. Маючи власний бізнес, зароблені 

гроші він вкладав в освітницьку діяльність й книговидання. Саме Петро Яцик 

на власний кошт видав повне зібрання творів Михайла Грушевського, котре 

стало йому майже в мільйон доларів. 

Ведучий: А у 2000 році, не зрадивши таки своєму життєвому креду, 

Петро Яцик запалив свічку міжнародного конкурсу знавців української мови. 

Вперше він пройшов у селі Моринцях ( на батьківщині Тараса Шевченка ). 

Особливістю конкурсу стало те, що грошовими преміями відзначались 

переможці від І до X місця. Перший преміальний фонд склав 475 тисяч 

гривень. 

Ведуча: 2003 року відбувся ІV Міжнародний конкурс з української 

мови, в якому брали участь 5 мільйонів осіб. За рішенням Ліги українських 

меценатів, конкурсу було присвоєно ім’я Петра Яцика, а його дочка Надія 

стала почесним головою конкурсу. На 10-ту річницю Дня Незалежності 
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України Петро Яцик був нагороджений орденом Ярослава Мудрого V 

ступеня.  

(переглянути відео про П. Яцика) 

Ведучий: У 2001 році одним з володарів Міжнародної премії (Людина 

Року), в галузі благодійництва та меценатства, був визнаний Петро Яцик, 

який зробив великий внесок у справу збереження самобутності української 

нації як на Україні, так і за межами нашої держави. Його вклад у розвиток 

нашої культури, мови, історії та традицій, створення і становлення 

українських освітніх закладів та центрів мав неоціненне значення для нашого 

народу, для утвердження молодої незалежної України у світовому 

співтоваристві. 

4 сторінка. 

Кирило та Мефодій - слов’янські вчителі та просвітителі. 

Ведуча: Людина заговорила давно, з того часу, коли стала людиною. 

Та лише з появою письма вона змогла задовольнити потребу в переданні 

повідомлення на відстань у просторі і часі з появою письма. Сьогодні письмо 

в різних народів світу різне. Китайці і японці досі користуються ієрогліфами. 

Більшість мов Європи та Америки послуговуються латинським письмом, 

слов'янські народи – слов'янським, араби – арабським. 

Ведучий: Джерела нашого письма губляться десь у далекому 

минулому і до сьогодні наукою не пізнані. А ось як з'явилася абетка, якою 

користуємося сьогодні, знаємо. Славнозвісними творцями слов'янської 

абетки були брати Кирило і Мефодій, які жили в 9 столітті. Те давнє письмо 

називали кирилицею. 

Ведуча: Найдавнішими рукописними кириличними пам'ятками є 

яскраво орнаментовані, розкішно оправлені пергаментні Остромирове 

Євангеліє (1056-1057 рр.), Рейнське Євангеліє, що його вивезла до Франції 
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дочка Ярослава Мудрого Анна, Мстиславове Євангеліє, знамениті графіті на 

стінах Софійського собору в Києві. 

Ведучий: Звичайно, азбука постійно змінюється, вдосконалюється. 

Сучасний алфавіт містить 33 літери, кожна з яких має свою назву. 

Ведуча: Людське безсмертя з роду і до роду 

Увись росте корінням родоводу. 

І тільки той, у кого серце чуле, 

Хто знає, береже минуле, 

Хто вміє шанувать сучасне,  

Лиш той майбутнє вивершить прекрасне. 

5 сторінка. 

Українська мова – державна мова України. 

Ведучий: Українська мова сьогодні ― це мова нашої держави, науки, 

освіти, культури. Мова сучасної літератури, засобів інформації, живого 

спілкування. 

Ведуча: Як довго йшла українська мова до цих надбань ― від давньої 

народної пісні, у якій відбилася душа нашого народу, до Конституції 

України, де закріплено статус української мови як державної. 

Ведучий:  Зачинателем сучасної української літературної мови 

вважається І. П. Котляревський, а основоположником – Т. Г. Шевченко. 

Разом з розвитком писемного слова український народ став великою нацією. 

Ще Вольтер зазначив, що всі основні європейські мови можна вивчити за 

шість років, а свою рідну мову треба вивчати все життя. У 1989 році 

Верховна Рада УРСР надала українській мові статус державної. 

Ведуча: Зараз ми повністю пройшли свій етап розвитку, перебороли 

величезні заборони та утиски щодо української мови. Маємо усі умови для 

спілкування рідною мовою, і нам ніщо не заважає цього робити. Та, на жаль, 
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багато хто з нас не цінує цього, тягнеться до чужого: до іноземних мов, 

пісень, культури; до спілкування «суржиком». 

Ведучий: Дуже прикро бачити та чути, як деякі юні та молоді люди 

віддають перевагу ненормативній лексиці, грубим та вульгарним словам, 

забруднюють нашу солов’їну мову, яка замість своєї милозвучності і 

ніжності лунає тисячами слів-паразитів. 

Ведуча: Визначні українські письменники піднесли, очистили і 

возвели мову на вищі щаблі, а сучасна молодь, сама ж навіть не помічаючи 

того, кидає її знову в бруд. 

(переглянути відео «15 фактів про українську мову») 

6 сторінка.  

МОВНА ІГРОТЕКА 

Викладач: 

Сподіваюсь, наша наступна сторінка «Мовна ігротека» переконає вас 

у тому, що не варто соромитись рідної мови, нехтувати нею.  

Звичайно, жага перемоги — гарна риса сучасної молоді. Та все ж 

сьогодні спробуємо розпалити у вас іншу жагу — жагу кришталевого, 

соковитого слова. 

1. Конкурс «Будьмо взаємно ввічливими» 

Викладач: 

За допомогою привітання встановлюється контакт між людьми, 

визначають їхні стосунки. Привітайтеся, використовуючи всі можливі 

етикетні форми привітання і не повторюючи один одного. 

Послухаймо, хто з гравців знає більше формул привітання, вітається 

вишуканіше й доброзичливіше.  
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(Доброго дня, Добрий день, Доброго здоров’я, Вітаю Вас, Привіт! 

Здорові будьте! Мої щирі вітання! Здрастуйте! Бажаю Вам доброго дня! 

Мої вітання! Моє шанування! З  неділею будьте здорові! Як ся маєте! Радий 

вас бачити! Бог-поміч) 

 

Молодці, знаєте багато форм вітання. Отже, вітайтеся завжди 

привітно, незалежно від настрою. І намагайтеся завжди дібрати найтеплійше, 

найдоречніше вітання. 

 

2. Конкурс «Фразеологічна зупинка» 

— Буває, слухаєш чиюсь розповідь, аж заслухаєшся. І справа не в 

тому, про що йдеться, а в тому — як, якими словами — «смаковитими», 

влучними, пересипаними прислів’ями, фразеологізмами. 

З’ясувати значення фразеологізмів і підібрати до них антоніми. 

1. Тримати язик за зубами — розпустити язика 

2 Побачити світ — піти зі світу 

3. Рукою подати — за тридев’ять земель 

4. Набрати води в рота — точити ляси 

3.  Конкурс «Друзі мови» 

Хто швидше й правильно промовить скоромовки: 

1. Бубоніла діду баба: «Ой , не дмухай на кульбабу, бо з кульбаби 

полетять сто малих кульбабенят». 

2. Стріла якось скоромовка на місточку злого вовка. Скоромовить 

вовк почав – ледь язик не поламав». 

4. Конкурс «Знайди пару» 

Закінчи прислів'я 
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Слово до слова — ... (зложиться мова). 

Лагідне слово — ... (ключ до серця). 

На чужий роток — ...(не накинеш платок). 

Язик кісток не має, ...(але кістки ламає). 

Слово — не горобець, ... (вилетить — не впіймаєш). 

Слухай сто разів, ... (а говори раз). 

Хто хоче більше знати, ... (треба менше спати). 

Шабля ранить голову, а слово — ... (душу). 

Від гарних слів... (язик не облізе). 

Умієш говорити — ... (умій слухати). 

Краще мовчати... (аніж брехати). 

Гостре словечко…. (коле сердечко) 

 

5. Конкурс Міні-проект «Квітка» 

Відомо, що українська мова має багаті виражальні засоби. У ній 

досить слів, щоб точно, барвисто охарактеризувати будь-що, відмітити 

найточніші ознаки. У цьому конкурсі  ви  позмагаєтеся на вміння добирати 

прикметники-епітети до слова «мова». 

6. Конкурс  «Фінал» 

Викладач: 

Пропоную подякувати одне одному за те, що погодилися взяти участь 

у грі (спасибі, велике спасибі, щиро дякуємо, дуже вдячні, дякуємо від щирого 

серця, це дуже люб’язно з вашого боку, ви зробили мені велику послугу; як же 

мені віддячити; я в боргу перед вами). 

ЗАКЛЮЧНЕ СЛОВО ВИКЛАДАЧА 

Ось і перегорнута остання сторінка нашого журналу «Єдиний скарб у 

тебе – рідна мова…». Ви усі зарекомендували себе як чемна, шляхетна 

молодь, завдання якої— берегти неоціненний дар - мову, примножувати 

його, не засмічувати чужими і грубими словами, не забувати, щиро любити. 
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ВИСНОВКИ 

 

В збірку ввійшли кращі уроки загальноосвітньої підготовки, 

професійно-теоретичного, професійно-практичного навчання, позаурочні 

заходи з використанням інноваційних та інформаційно-комунікаційних 

технологій, що були проведені викладачами та майстрами ДНЗ «Сумське 

міжрегіональне вище професійне училище». 

Застосування інноваційних та інформаційно-комунікаційних 

технологій сприяє підвищенню ефективності освітнього процесу, тому що 

підвищується рівень засвоєння знань і умінь, забезпечується рівний доступ 

учнів до якісної професійної (професійно-технічної) освіти. Викладач, 

удосконалюючі власні мультимедійні компетентності, забезпечує 

організацію освітнього процесу на засадах компетентнісно-спрямованого 

навчання. 

Впровадження в практику роботи ІКТ дає змогу зацікавити здобувачів 

освіти самостійним пошуком різних джерел інформації, розвивати їх творчі 

здібності, критичне мислення, вміння аргументовано,  образно висловлювати 

свої думки, судження. Вміле впровадження інноваційних технологій 

підвищує мотивацію до оволодіння професією та допомагає зацікавити учнів 

навчальним  предметом.  

Використання матеріалів  збірки сприяє: 

- формуванню наукового світогляду учнів; 

- засвоєнню програмового курсу з навчальних предметів; 

- ознайомленню з новими досягненнями в галузі науки, техніки,  

- формуванню наскрізних компетенцій на основі міжпредметних 

зв’язків; 

- сприяє розвитку логічного мислення учнів, кращому оволодінню 

практичними навичками експерименту і досліджень; 

- вихованню самостійності та ініціативності,  

- формуванню вміння працювати в колективі; 

- формуванню базових компетентностей . 

Матеріали збірки доцільно використати під час змішаного навчання. 

Також  вони  стануть у нагоді під час організації освітнього процесу та 

позаурочних заходів в закладі професійної (професійно-технічної) освіти з 

метою підвищення мотивації до оволодіння професійними компетенціями, 

формування критичного мислення. 

 

 


