
Класс 5 ,  Абгалдаева Марина Семеновна, учитель технологии МБОУ «Кокоринская ООШ»
Предмет: технология
Количество часов: 2
Тема: «Приготовление праздничного завтрака для всей семьи»
Цель:
· образовательная – ознакомить учащихся с меню воскресного завтрака; с технологией сервировки стола; дать представление о расчёте, расходе продуктов; научить слаживать красиво салфетки, украшать стол цветами.
· развивающая- развивать умение планировать свою работу, использовать полученные знания на практике, рационально использовать время, вкус при сервировке стола.
· воспитательная – воспитать бережное отношение к продуктам, трудолюбие, коллективистские отношения, технологическую дисциплину, этикет.
Задачи: 
· развитие фантазии, творческого подхода к решению задач;
· отработать способы сложения различных  видов фигур  из салфеток;
· познакомить с особенностями нарезки фруктов для украшения стола.
Тип урока: комбинированный 
Планируемые результаты:
1. Личностные:
  мотивация  учебной деятельности,  формирования  эстетических  чувств;
способы решения  проблем ,  провести  самоанализ
2. Метапредметные (УУД):
определение технологической последовательности  приготовления блюд  для  завтрака;
достижение оригинальных творческих результатов;
умение находить  варианты решения различных творческих  задач.
3. Регулятивные:
определение технологической последовательности приготовления блюд для завтрака;
Способность делать выводы.
4. Познавательные:
выбор наиболее рациональных способов  приготовления пищи;
составление меню.
5. Коммуникативные:
совместно учиться договариваться о правилах  общения и поведения  на уроке технологии;
учиться выполнять различные роли в группе.
6. Предметные:
знать разновидности оформления салфеток;
ознакомление с оформлением нарезки фруктов.
Форма организации деятельности обучающихся: индивидуальная, групповая.
Методы обучения: проблемно-поисковые, познавательные, информационно-развивающий, практическая работа.

Проблемная ситуация

Я и моя семья устроили семейный праздничный завтрак. Вот здесь и пригодятся мои кулинарные умения.
Что же приготовить на праздничный завтрак?
Как сервировать стол?

Технологическая карта урока.

	№ этапа урока
	Этап  занятия
	Деятельность педагога
	Деятельность учащихся
	Формируемые УУД

	
         1.
	Организационный этап. 

	Приветствует учащихся.  
Учитель просит проверить готовность к уроку. Сообщает тему урока 
	Отвечают
	Развитие речевой деятельности.
Приобретение опыта.

	         2.
	Повторение пройденного материала.

	Организует письменный опрос. Приложение 1.
 (кроссворд раздаёт )
	Читают вопросы  и разгадывают кроссворд
	Планирование своих действий в соответствии с поставленной задачей.

	        3.
	Мотивация к учебной  деятельности

	Подведение учащихся к определению темы и целей урока.
Загадывает ученикам загадки:
1. Мы за столиком сидим,
    Вкусный ... мы едим. (завтрак)
2. Это первый дневной прием пищи, который проходит в период от рассвета до полудня (завтрак)
3. Заставлен он тарелками,
Глубокими и мелкими,
Там ложки, вилки и ножи,
На чем стоят они, скажи?.. (стол)
4.За ним – сидим,
За  ним – едим,
Он всей  семье 
Необходим…(стол)

	Рассуждают о содержании темы, определяют цель изучения темы: «знать…уметь…»
	Самоопределение,  планирование сотрудничества с одноклассниками и с учителем,  способность прогнозировать деятельность на уроке

	  4.
	Актуализация  знаний
	 - Сегодня мы будем учиться готовить завтрак для всей семьи. 
Проблемная ситуация -  устроить семейный праздничный завтрак.
Цель - научиться устраивать праздник, порадовать семью.
Задачи: разработать меню завтрака, приготовит блюдо, которое изучали на уроке, расчёт расходов продуктов.
Сервировать стол, сложить красиво салфетки.

	Работа в тетради. 
Высказывают мнение на поставленные вопросы.
	Найти информацию.
Выполнение учебного процесса.
Обсуждение разных мнений и выражение своих мыслей

	 5.
	Формирование новых знаний.
	Побуждает учащихся к теоретическому объяснению фактов.
Задает вопросы:
1. Что обозначает слово «завтрак»? 
2. Почему необходимо завтракать? 
3. Из каких продуктов должен состоять завтрак?
4. Как составить правильно меню и на что необходимо обратить внимание? 
Сервировка стола к завтраку: 
Вопрос: Какое назначение салфеток? Из какой ткани лучше изготовить  салфетки? Почему?
 

	Формулируют выводы, делают записи в тетради.
Записывают в тетрадь понятия «завтрак», «меню», «сервировка», «салфетка».

- Завтрак – первый и самый важный приём пищи. От того, был ли завтрак питательным, вкусным и полезным, зависит работоспособность и самочувствие в первой половине рабочего дня. 
Меню – это перечень блюд, которые будут предложены за столом. 
Сервировка стола – это подготовка и оформление стола для приёма пищи.                 

Салфетка должна гармонировать по цвету со скатертью, является обязательным предметом сервировки стола и украшением стола. Салфетки бывают из ткани и бумажные. Салфетки из ткани кладут на закусочную тарелку или справа от неё. Бумажные салфетки ставят в специальную подставку.






	

	6.
	Физминутка 
	Мы работали, устали,
Дружно все мы тихо встали,
Ручками похлопали,
Раз, два, три. (Хлопки в ладоши под счет)
Все идеи победили,
Вверх взметнулись наши руки (поднимают руки вверх-вниз)
Груз забот с себя  стряхнули (встряхнули кистями рук)
И продолжим путь науки.

	Повторяют за учителем
	

	7.
	Творческая практическая деятельность

	- Сейчас мы рассмотрим способы складывания салфеток. Выберите себе один из вариантов (схемы на партах -обучающиеся сами выбирают в зависимости от уровня сложности) и выполните складывание салфетки по образцу.

	Работа в группах 
	-устанавливать последовательность действий по выполнению задания.
- применять полученные знания о способах складывания салфеток.

	8.
	Первичное закрепление 
	- А сейчас давайте поговорим о правилах поведения за столом. 
1. Сидеть за столом надо прямо, на столе могут находиться только кисти рук. 
2. Салфетку берут с тарелки тогда, когда подают блюдо. Её кладут на колени. Окончив, есть, её, слегка скомкав, кладут на стол слева от тарелки. 
3. Во время еды не откусывают сразу несколько больших кусков – это не красиво. 
4. Не разговаривать с полным ртом. Если вам задали вопрос, следует сначала проглотить пищу, а потом ответить. 
5. Во время еды не прихлебывают громко, не дуют на слишком горячее блюдо, не стучат ложкой по тарелке. Есть следует бесшумно. 
6. Хлеб, булочки берут руками. 
7. Мясо отрезают маленькими кусочками ножом. 
8. 8.Мягкие блюда (сырники, котлеты, яичницу, запеканку, заливное) ножом не режут – их легко разломить вилкой. 
9. 9.Из общего блюда берут, ближний к себе кусок, не выбирая. 
10. 10.Когда пьют чай, не оставляют чайную ложку в чашке. Размешивать сахар следует бесшумно. Размешав сахар, ложку кладут на блюдце. 
11. 11.За едой не читают – это не только невежливо по отношению к окружающим, но и вредно. 



	
	- слушать и слышать собеседника.
-применять полученные знания о  правилах поведения за столом.

	9.
	Этап творческой работы.

	[bookmark: _GoBack]Учитель, контролируя работу учащихся, проводит текущий инструктаж по технике безопасности, показывает способы складывания салфеток. 

	Учащиеся выполняют практическую работу «Сервировка стола к завтраку», учатся расставлять приборы, необходимые к завтраку, красиво складывать салфетки

	- организовывать учебное взаимодействие в группе.

	10.
	Контроль формирования знаний и умений 
	 
	Показ работы
	Выполнение действий по алгоритму.
Доказательства.
Оценка.
Выражения своих мыслей.
Полный ответ.

	11.
	Закрепление изученного материала
	Предлагает ученикам ответить на вопросы.

1. Что называется меню?
2. Какие виды сервировок стола вы знаете?
3. Как правильно вести себя за столом?
4. Что такое салфетка и для чего она нужна за столом?

	Отвечают на вопросы
	- контроль, коррекция, выделение и осознание того, что уже усвоено и что еще подлежит усвоению, осознание качества и уровня усвоения.


	12.
	Рефлексия учебной деятельности
	- Какие новые знания сегодня вы получили? 
- Когда эти знания вам будут необходимы?
- Где вы сможете их применить?
Оцените свою работу на уроке.

	Отвечают на вопросы
	Рефлексия  способов и условий действия, контроль  и  оценка процесса и результата деятельности.
Самооценка критерия успешности: адекватное решение причины успеха учебной деятельности

	13.
	Домашнее задание
	-Постарайтесь в выходной день приготовить завтрак для себя или всей семьи, чтобы порадовать близких (на выбор). Отзывы о завтраке принесите к следующему уроку. 

	 Записывают Д/З
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Самоанализ урока технологии 5  класс по теме: « Приготовление праздничного завтрака»
Урок комбинированный
Цель урока: создать условия для формирования творческих способностей
Задачи: способствовать формированию системы знаний по теме кулинария,  сервировка стола, правила этикета

При планировании урока были учтены особенности учащихся, дети любознательные,  активные
Воспитательные:  воспитать познавательный интерес к предмету «Технология». Воспитать  нравственные качества: дисциплинированность, ответственность,  формировать творческие коммуникативные способности учащихся.
Формировать: эстетическую культуру через практические работы на уроке технологии.
Развивающие: развивать личностные качества: художественный вкус,  творческие способности, пространственное мышление, аккуратность, трудолюбие, толерантность.
Компетентностные: развитие умения у учащихся  грамотно и вежливо общаться с учителем.
Структура урока: для решения целей и задач была организована актуализация знаний. Показать на практика.
Были продуктивно реализованы образовательные,  воспитательные и развивающие цели урока. 
Урок прошел в соответствии с программой календарно-тематическому планированию.
Вывод: считаю,и что цели и задачи по теме: «Приготовление праздничного завтрака» достигнуты,  теоретический материал закреплен и знания были применены на практике.

Приложение 1

Кроссворд  № 1

По вертикали
1. Наука о приготовлении пищи.
По горизонтали
1. Металлическая или эмалированная посуда для варки пищи (кастрюля).
2. Специальная посуда с отверстиями, через которые процеживают жидкость при отваривании овощей, макаронных изделий и др. (дуршлаг).
3. Последовательность операций по приготовлению какого-либо блюда (технология).
4. Процесс усвоения организмом питательных веществ, необходимых для поддержания жизни, здоровья, работоспособности (питание).
5. Жизненоважные элементы, необходимые организму. Обозначаются латинскими буквами (витамины).
6. Устройство для измельчения мяса и других продуктов (мясорубка).
7. Подробное описание приготовления какого-либо блюда (рецепт).
8. «Помощники» на кухне — электробытовые ... (приборы).
9. Самое важное требование к любой кухне (санитария).
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