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Приложение 3

Подробный конспект урока.

(размещается только в папке с конкурсным материалом)

	Организационная информация

	Тема урока


	«Что едали наши деды»? 

	Предмет
	технология

	Класс
	6

	Автор урока (ФИО, должность)
	Марухняк Ирина Александровна, учитель технологии

	Образовательное учреждение
	Муниципальное Образовательное Учреждение Средняя Общеобразовательная  Школа  № 2. (МОУ СОШ №2).

	Республика/край, город/поселение
	Россия, Краснодарский край, Крыловский район, станица Крыловская. 

	Методическая информация

	Тип урока


	Комбинированный

	Цели урока


	готовить и оформлять блюда традиционной кубанской кухни

	Задачи урока


	продолжить знакомство с искусством приготовления пищи; закрепить умения и навыки по оформлению блюд; прививать уважения к народным традициям, познакомить с профессией повара


	Знания, умения, навыки и качества, которые актуализируют/приобретут/закрепят/др. ученики в ходе урока
	В процессе урока учащиеся закрепят технологические знания в процессе приготовления пищи.

	Необходимое оборудование и материалы
	мультимедийный проектор, экран, магнитофон, записи песен казаков, оборудование для практической работы

	Подробный конспект урока

	Мотивация учащихся


	Урок носит комбинированный характер: здесь присутствуют игровые моменты, проблемное обучение. Его проведение способствует развитию эмоциональности, творческого потенциала, помогает учащимся проявить себя. Кроме того дети знакомятся с профессией повара. На предыдущем занятии класс разбивается на три куреня (группы). Первый курень выполняет практическую работу по инструкционной карте,     второй курень готовит театрализованное представление, третий курень защищает проект (можно реферат) о старинной казацкой кухне.

	Ход и содержание урока


	1.Вступительное слово учителя.

Звучит музыка. Слайд 3.

           Кубань относится к самым многонациональным районам России. В крае тесно соседствуют русские и адыгейцы, украинцы и белорусы, армяне и греки – с их обрядами, обычаями, бытом, менталитетом. Это и повлияло на кухню нашего казацкого рода. Слайд 4, 5.  Кухня кубанских казаков богата и разнообразна. Казаки выращивали хлеб, занимались животноводством, овощеводством, садоводством. На Кубани активно употребляли в пищу мясо, особенно птицу, свинину, баранину. С мясом готовили разнообразные первые и вторые блюда. Очень любили жареного гуся, поросенка и холодную отварную курицу, посыпанную зеленым луком и залитую сметаной. Казаки охотно заимствовали рецепты различных блюд у народов-соседей: у болгар фаршированный сладкий перец, у горцев рецепты баклажанной икры, сыра.

          Вопросы к классу: (слайд)
1. Какие блюда кухни казаков вы можете назвать еще?

2. Какое ваше любимое блюдо кубанской кухни?

3. Для чего надо знать рецептуру и способы приготовления, кухню наших дедушек и бабушек?

4. Почему в рацион человека обязательно должны входить блюда из круп и макаронных изделий?

5. Какова роль в питании человека витаминов, белков, жиров и углеводов?

6. Какие пословицы и поговорки вы знаете о пище?

7. Какие требования предъявляются к качеству готового блюда?                                                                Девочки из первого куреня выполняют практическую работу по технологической инструкции. Напоминаю, что при выполнении практической работы необходимо выполнять все требования по технике безопасности на уроках кулинарии, и санитарно- гигиенические нормы.

             Лапша.

Технологическая инструкция:                                                                                            Вымесить крутое тесто из 300 граммов муки, 3 куриных яиц, 5 граммов соли. Раскатать тонкие коржи, скрутить их в рулеты, и  тонко порезать. Лапше дать подсохнуть. Варить в бульоне или молоке. Приятного аппетита!                                                                                                                                  Наступило время, ребята, познакомиться с творческой работой второго куреня. От всех требуется внимательно следить  за сюжетом, а затем объяснить, что же происходило 

в первом курене.

 Второй курень. Сценка миниатюра по рассказу А. Пивня «Хитрая беседа». Слайд 7. Языковая игра детей усиливает юмористический диалог.

- Село это или станица?

- Насеяли всего: ячмень есть та пшеница.

- Слушай, мужичок!

 - А мо, и казачок!

- Ты не глухой?

- Глухой не глухой, а сроду такой!

- А ты меня слышишь?

- Да немного недобачаю! А чего вам нужно?

-А мне нужно знать, кто у вас тут знатные галушки варе?

- Лучше всих? Так баба Перепеличка!

-Так шоб зварыла качку в юшке!

- Таж вона ж стара!

- Хто? Качка?

- Та ни баба!

- Хиба це галушки?

- А як же, воны.

- Аюшка де?

- Нима аниж мени муки.

-Тихо, тико вмени в животи жабы квакають.

Вопросы к классу: 

- О каком кушанье переговаривались казачата из первого куреня?

Ответ – галушках.

- Какое мясо использовалось для приготовления бульона?

Ответ – утиное мясо.

- Назовите на местном диалекте мясной бульон.

Ответ – юшка.

3. На третьем этапе нашего урока мы ознакомимся с работой второго куреня. У девочек работа по проекту «Что едали наши деды?»

       Проведем презентацию проекта третьего куреня.
      Цель нашего проекта подтвердить мнение о том, что рациональное и правильное питание дает нации сильное и здоровое поколение.

     Историческая справка. 

Казаки – этносословные группы в составе русского и некоторых других народов. До 1917 года, существовало 11 казачьих войск: Донское, Кубанское, Терское, Астраханское, Уральское, Оренгбургское, Семиреченское, Сибирское, Уссурийское, Забойкальское, Амурское. В составе большинства из них доминировали русские; украинцы были в Донском и Кубанском, Оренгбургском и Сибирском войсках. Среди казаков были представлены народы Кавказа, Средней Азии, Казахстана, Сибири и Дальнего Востока. Участие нерусских народов наложило  отпечаток на многие стороны  материального быта казаков, их национальную кухню.

       Для знакомства с кухней казаков к нашему уроку мы разработали проект «мой первый борщ».

          1-я ученица: моя бабушка рассказывала о том, что на кухне казачки пользовались преимущественно глиняной посудой: это макитра для опары и теста, в макитрах меньшего размера хранили квас и узвар (компот), молоко. Использовались также различные кувшины и миски. Ели наши деды деревянными ложками. На стенах кухни висели венки из лука и чеснока, низки перца. Пищу традиционно готовили женщины. В небольшой семье – сама хозяйка, иногда с помощью подрастающих дочерей. В больших семьях находились в ведении свекрови, которая выдавала их «дежурной» невестке.

        2-я ученица: Очень любили наши предки молочные продукты. Свежее молоко ели с хлебом, кашами, картофелем, любили кислое молоко, обмакивали в него пироги, вареники, блины. Для хранения молока использовалась высокая кринка, подойник (деревянное ведро с носиком); для взбивания масла – комошницы, мутовки, копысточки. Каждое утро казак выпивал кварту другую кисляка, шмат сала с цибулей и был полон сил до обеда. А в обед семья собиралась за большим столом и получала вкусный наваристый кубанский борщ. Показателем достатка в доме казака было присутствие на столе сала и борща. О хозяине, у которого не было этих продуктов, говорили: « Це бедный!»

       3 – я ученица: Однажды днем, когда я пришла из школы, в доме очень вкусно пахло. На кухне хлопотала бабушка, она готовила борщ. Я спросила у нее, почему у него такой аромат и сказочный вкус. Бабуля ответила что, когда она готовит она вкладывает всю душу для того чтобы приготовить настоящий кубанский борщ. Для его приготовления используется до 20 различных продуктов, заправляется он толченым салом и петрушкой. Я записала рецепт и делюсь им с вами. В  подростковом возрасте, когда организм очень быстро растет, необходимо следить за культурой питания, чтобы пища была вкусной и как в старину питательной.

       Рецепт борща от нашего куреня: «Борщ с уткой». Слайд 9.
Положить в кипящий бульон нарезанные куски гуся или утки, добавить подготовленные овощи и варить до готовности. За 10-15 минут до окончания варки борщ заправляют толченым чесноком с солью. Положить по вкусу лавровый лист, перец, уксус. При подаче на стол положить сметану, рубленую зелень.

       Нормы продуктов: гусь или утка 50-60 г, свекла100 г, капуста свежая 50 г, петрушка, сельдерей 20 г, лук репчатый 20 г, мука 5 г, сметана 20 г, чеснок 3 г, морковь 10 г, свежие томаты 100 г.                                                                                                                                                                                  Анализ идеи и выбор лучшего варианта.

       4-я ученица: В копилку рецептов казацкой кухни мы приготовили: борщ кубанский со шпиком, борщ кубанский с фасолью, борщ из печеной свеклы с клецками, борщ со свежими грибами, борщ зеленый с яйцом и салом, борщ летний. Зеленый борщ с килькой, борщ с кукурузой и салом, борщ «казачий» с фасолью, борщ кубанский с кабачками. Проанализировав все идеи приготовления борща, наша группа пришла к выводу. Наш первый борщ удался на славу. По рецептуре он  не уступает старинной составу продуктов, его индигриенты легко можно найти в наших магазинах и даже приготовить это блюдо на уроке кулинарии.

     Замечательно потрудились девочки из второго куреня. Сейчас мы все приглашены на дегустацию в первый курень.

     Для того чтобы приготовить наваристый борщ, тонкую лапшу или сварить узвар (компот), нужны умения, и знания. Но научившись этому искусству (да-да, действительно искусству), можно так разнообразить ассортимент блюд домашнего приготовления, что ваши близкие приятно удивляться изысканности вашего вкуса, вашему трудолюбию. Всеми этими качествами должен обладать человек, который выбрал профессию повар. Эта работа одна из немногих, где обоняние , вкусовые ощущения  и восприятия являются основными профессионально важными психическими функциями. Для повара так же важно, как и для музыканта. Трудная, но одновременно увлекательная профессия повара приносит человеку большое моральное удовлетворение; она дает возможность ему ежедневно убеждаться в необходимости и важности своей работы.

      После дегустации блюд моем посуду, (да, вот такая проза жизни!). Напоминаю: мыть посуду нужно горячей проточной водой с использованием пищевой соды, горчичного порошка или моющих средств. Что бы этот процесс не показался таким утомительным, обратите внимание на словарь, оформленный на доске. Какие названия предметов из  казацкого лексикона здесь лишние?

                Словарь: (слайд 10)
Шумовка – плетеная деревянная плоская ложка.

Глэчик – глиняный кувшин.

Чавунец- чугун.

Кварта – кружка в1-4 литра.

Настольник – скатерть.

Стан – ткацкий станок.

 Итог урока.

Определение лучшей работы по куреням, домашнее задание. 

Заключительное слово учителя.  



	Проверка и оценивание ЗУНКов


	Дифиринцированный подход к ответам учащихся, органалептический способ определения качества блюд

	Рефлексия деятельности на уроке


	Умение пользоваться технологическими картами и справочной литературой

	Домашнее задание


	Подготовить сообщение о рациональном питании казаков в военных походов

	Дополнительная необходимая информация
	1. Интернет.



	В помощь учителю

	Использованные источники и литература (если имеются)
	1. Русский язык и кубанские говоры. Краснодар, ОИПЦ « Перспективы образования», 2002 год.

2. Кубанская кухня. Справочник. Издательство Кубань 2000 год.

3. Учебное пособие 6 класс «Технология» под редакцией В.Д. Симоненко.

4. Культура питания. Энциклопедический справочник. Москва 2002 год.



	Обоснование, почему данную тему оптимально изучать с использованием медиа-, мультимедиа, каким образом осуществить 
	Так как урок содержит защиту проекта, то мультимедийный компонент позволяет осуществить это наглядно, ярко и эстетично. Кроме того мультимедийный компонент позволяет  образно показать применение  данной темы  для понимания процессов происходящих в природе.

	Советы по логическому переходу от данного урока к последующим
	Особенных усилий для осуществления  перехода от данного урока к последующему не требуется.

	Другое


	-




























































































































































































































































