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Подробный конспект урока

	Организационная информация

	Тема урока


	Приготовление блюд из варёных овощей (итоговый урок)

	Предмет
	Технология 

	Класс
	5 класс

	Автор урока (ФИО, должность)
	Якушева Елена Анатольевна, учитель технологии

	Образовательное учреждение
	Государственное образовательное учреждение средняя общеобразовательная школа №1108

	Республика/край, город/поселение
	г. Москва

	Методическая информация

	Тип урока
	Урок обобщения и систематизации знаний.

	Цели урока


	Закрепить знания, умения и навыки учащихся по теме «Блюда из овощей» с использованием информационных технологий при контроле знаний.

	Задачи урока


	Обучающие:

· формирование целостной системы ведущих знаний по теме;

· формирование умения сочетать знания и навыки, которые обеспечивают успешное выполнение деятельности;

· формировать навыки, которые точно и безошибочно выполняются, доведенные в силу многократного повторения до автоматизма.

Воспитывающие: 

· чувство коллективизма, взаимопомощи и поддержки друг друга;

· уважение к людям труда.

Развивающие:

· развивать представления учащихся о современных способах обработки продуктов;

· наглядно-образное и пространственное мышление;

· акцентировать внимание уч-ся на возможностях информац. технологий, при изучении данной темы.

	Знания, умения, навыки и качества, которые актуализируют/приобретут/закрепят/др. ученики в ходе урока
	Уч-ся должны комплексно применить полученные ранее знания, умения, навыки по теме урока. Система заданий построена таким образом, что учащиеся могут последовательно применить свои знания для выполнения заданной работы. А при работе с мультимедиа, проверяя свои знания, учащиеся имеют возможность сразу видеть результат своей работы и допущенные ими ошибки.

	Необходимое оборудование и материалы
	Кухонный инвентарь и посуда, предметы сервировки стола, инструкционные карты и буклеты, мультимедийный проектор

	Подробный конспект урока

	Мотивация учащихся


	Подготовка к основному этапу урока (мотивация): мотивация проводится в виде беседы по изученным ранее темам. Учащиеся, вспоминая пройденный материал и просмотренные диафильмы («Обработка овощей», «Сервировка стола», «Правила безопасности и гигиены на уроках обслуживающего труда» и «Оформление кулинарных блюд») отвечают на вопросы учителя. Можно использовать задания №1, №2 и практическую работу из рабочего буклета.

	Ход и содержание урока


	На доске число, тема урока. Организационный момент (подготовка учащихся к занятию, подготовка дежурными рабочих мест, получение сведений об отсутствующих, сообщение темы урока).

Формирование знаний и умений.

А. говоря о салатах нельзя не вспомнить и о «русском салате» - винегрете. Его по праву считают нашим национальным блюдом. Происхождение слова связано с латинском словом «винос» - кислый, что указывает на вкус этого блюда.

Словарь С.И. Ожегова: «винегрет – холодное кушанье из мелко нарезанных овощей, мяса и рыбы, яиц с соусом, маслом. В голове у кого-нибудь (переносное: перемешались разнообразные сведения, мысли, разглагольствования)».

Основной компонент любого винегрета – свёкла. История свёклы (см. презентацию)

Б. вопросы по тепловой обработке овощей.

Продолжение формирование знаний и умений (игра «Нарезка овощей» на доске или в презентации)

Практическая работа. Организация рабочего места. Разбор технологической схемы приготовления винегрета. Обсуждение последовательности приготовления (алгоритм работы). Обсуждение требований к качеству винегрета и сервировки стола.

Самостоятельная практическая работа выполняется учащимися в соответствии с планом работы с использованием технологической схемы и рецептуры.

Практическая работа. Приготовление блюда из вареных овощей.

Приготовь винегрет по технологической карте (табл. 29)

	Проверка и оценивание ЗУНКов


	Контроль знаний и умений. Определение качества приготовления блюда, его оформления (табл. 30). Анализ допущенных отклонений, оценка сервировки стола. Заключительный инструктаж по правилам ТБ. Мытье посуды, уборка рабочего стола, рабочих мест и помещения.
Итоговый тест по теме «Овощи» (интерактивный опрос)

	Рефлексия деятельности на уроке


	Подведение итогов занятия. Характеристика работы бригады, анализ допущенных ошибок. Сообщение оценок за работу. Итог урока (что нового узнали, что научились делать?)

Сообщение темы следующего занятия и запись домашнего задания (см. буклет).

	Домашнее задание


	Уч-ся имеют возможность работать с мультимедиа пособиями дома (пройти тест, поработать с презентацией, выполнить задания в буклете)

	Дополнительная необходимая информация
	Ожидаемые результаты:

В результате изучения данной темы учащиеся:

- Закрепляют знания по теме «Овощи»;
- Продолжают формирование понятий технологических операций «припускание», «бланширование», «варка», «тушение» и т.п.;
- Выполняют практическую работу «Приготовление винегрета», задания в буклете;
- Умеют выделять главное, анализировать, делать обобщение, применять имеющиеся знания на практике;
- Совершенствуют тестовую культуру;
- Развивают эстетический вкус;
- Формируют информационно-технологические компетенции. 

Межпредметные связи: литература, история

	В помощь учителю

	Использованные источники и литература (если имеются)
	- В.И. Ермакова «Основы кулинарии» 8-11 кл., М. Просвещение, 1993 г.

- наборы открыток «Растения-переселенцы», «Из истории пряных растений»;

- журналы «Школа и производство»;

- http://www.vitaminov.net/rus-31586-healing_nutrition-vegetables-0.html - история овощей.

	Обоснование, почему данную тему оптимально изучать с использованием медиа-, мультимедиа, каким образом осуществить 
	Весь данный материал соответствует программе и соответствует материалу учебника «Технология 5 класс» автор В.Д. Симоненко. Учебный материал связан как с историей, так и с современностью. 

Использование мультимедиа помогает с высокой степенью наглядности дать информацию учащимся, относящуюся к самым разнообразным явлениям, усиливает мотивацию учения. Мультимедийные компоненты урока дают возможность довести решение различных задач до конца, способствуют активному включению учащихся в учебный процесс, обеспечивают контроль их знаний и умений.

	Советы по логическому переходу от данного урока к последующим
	Реальность целей и задач урока оправдана, она связана как с целями и задачами предыдущих, так и последующих уроков. Место данного урока в системе я считаю целесообразным и своевременным, т.к. весь материал по данной теме пройден и он должен быть закреплен и систематизирован, а на дальнейших уроках должен быть применен в комплексе.

	Другое


	На уроке применялась система методов, которые часто переходили друг в друга и границы между ними были относительны. Применялись словесные методы (рассказ, беседа), наглядные (демонстрация) и практические (самостоятельная работа учащихся). Общая цель работы достигается за счет индивидуальных усилий каждого ученика.


Таблица 29. Технологическая карта. Винегрет.
	Наименование продукта
	Масса, г
	Последовательность приготовления
	Посуда и инвентарь

	1
	2
	3
	4

	Свекла 
	46
	Сварить, остудить, очистить, нарезать мелкими кубиками
	Кастрюля, нож, разделочная доска

	Важно! Чтобы свекла не окрасила все остальные овощи, её отдельно заправляют растительным маслом.

	Картофель
	50
	Сварить, остудить, очистить, нарезать мелкими кубиками
	Кастрюля, нож, разделочная доска

	Морковь
	20
	Сварить, остудить, очистить, нарезать мелкими кубиками
	Кастрюля, нож, разделочная доска

	Огурцы соленые
	30
	Нарезать мелкими кубиками
	Нож, разделочная доска

	Капуста квашенная
	40
	Перебрать, нашинковать крупные куски
	Нож, разделочная доска

	Лук репчатый
	40
	Очистить, мелко нарезать
	Нож, разделочная доска

	Зелень
	10
	Мелко нарезать
	Нож, разделочная доска

	Масло растительное
	30
	Смешать все продукты и заправить маслом
	Столовая ложка, миска


Таблица 30. Оценка винегрета.
	Наименование показателя качества
	Характеристика показателя качества
	Характеристика приготовленного блюда
	Заключение дегустаторов

	1
	2
	3
	4

	Вкус
	Должен соответствовать вкусу входящих в блюдо продуктов
	Вкус сладковатый, соответствует требованиям
	Соответствует требованиям

	Цвет
	Продукты, входящие в состав винегрета, не должны быть окрашены соком свеклы
	Цвет овощей, входящих в состав винегрета, соответствует своему цвету
	Соответствует требованиям

	Запах
	Должен соответствовать запаху, свойственному свежим продуктам, из которых он приготовлен
	Запах, свойственный свежим овощам
	Соответствует требованиям

	Консистенция
	Мелкие, отдельные кубики. Капуста мелко нашинкована, овощи не переварены
	Консистенция соответствует требованиям
	Соответствует требованиям

	Внешний вид
	Аппетитно  выглядит. Эстетично украшен
	Вид красивый и аппетитный
	Соответствует требованиям


