Открытый урок в 5а классе

Тема урока «Блюда из яиц. Приготовление омлета» 21.10.2016 г.

Учитель технологии: Рассказихина Т.Б.

Предмет:  Технология.    

Учебник (УМК): Н.В. Синица, В.Д. Симоненко.

Тип урока. Комбинированный.

Цель урока.

Дать представление о пищевой ценности яиц, их значении в питании человека и научить готовить блюда из яиц.

Задачи урока.

Образовательные: обеспечить восприятие и осмысление представлений о яйце и яичных продуктах; формировать навыки по определению доброкачественности яиц и научить технологии приготовления, оформлению и подачи блюд из яиц.

Развивающие: развивать у обучающихся умение выделять главное, существенное в изучаемом материале; расширять кругозор, развивать эстетический вкус, внимание, память, творческие способности; создать условия для выполнения самостоятельной деятельности.

Воспитательные: воспитывать аккуратность, опрятность в работе, навыки культурного поведения, взаимодействие в коллективе.

Планируемые результаты: 

Личностные: осознать установки, нормы и правила научной организации умственного и физического труда на примере приготовления холодной закуски из яиц (3-й уровень усвоения знаний: осмысление).

Метапредметные: самостоятельная организация работы и приготовление блюда из яиц.
Предметные: усвоить информацию о пищевой ценности яиц, уметь определять свежесть яиц различными способами, ознакомиться с технологией приготовления холодных закусок из яиц, уметь готовить блюдо «Яйца фаршированные», развивать моторику и координацию движений рук при работе с ручными инструментами, закрепить навыки этикета и сервировки стола.

Ход урока
1. Организационный момент:                                    (2 мин.)

- приветствие;

- проверка явки обучающихся;

- проверка готовности обучающихся к уроку.
2. Актуализация знаний обучающихся (5 мин).

Давайте вспомним, что мы с вами изучали на прошлом уроке? Вопросы обучающимся.
Какие виды тепловой обработки овощей  вы знаете?

Какие правила ТБ надо соблюдать при тепловой обработке овощей? 
Почему после тепловой обработки овощи необходимо охладить перед нарезкой?
Какой тип тепловой обработки позволит быстрее приготовить картофель?
Назовите способы охлаждения овощей после варки.
Почему свеклу и морковь при варке  не надо подсаливать?
Что называют  бланшированием?
Чем отличается  припускание от пассирования?
Расскажите о правилах приготовления салатов.

3. Целеполагание (2 мин).
Я предлагаю вам отгадать загадку и угадать, что находится в черном ящике.

Итак, слушаем: «Может и разбиться, может и свариться, а захочет в птицу может превратиться». Что же это? (Дети высказывают свое мнение).

Правильно, это яйцо. И тема нашего урока? (дети формулируют тему урока) Правильно «Блюда из яиц».

Сегодня на уроке мы будем говорить о яйце, побываем снова в гостях у «Кулинарии» и станем экспертами в области яиц. А сейчас я попрошу вас ответить, какая цель нашего занятия, что мы должны будем с вами сделать? Ответы обучающихся. 
Правильно, цель нашего урока – Научиться готовить блюда из яиц.

4.Изложение нового материала. (7 мин.)
При изучении нового материала используются слайды презентации и метод активного диалога обучающихся.

Назовите виды яиц (т.е. яйца всех домашних птиц)? Ответы обучающихся. 

Назовите строение яйца? Ответы обучающихся.
Учитель рассказывает о пищевой ценности яиц: содержание в них белков, жиров, витаминов и минеральных веществ. Обращает внимание, что продукт влияет на процессы жизнедеятельности организма. Предупреждает об опасности аллергии в случае злоупотреблении яйцами, а также яйца могу быть источником инфекционного заболевания сальмонеллёз, поэтому в пищу следует употреблять только свежие, хорошо вымытые яйца или прошедшие тепловую обработку.
Информирует обучающихся о различии яиц по длительности хранения (диетические и столовые).
Практическая работа «Определение доброкачественности яиц».

Для определения доброкачественности можно использовать несколько способов:

· Метод просвечивания на овоскопе.

· С помощью солевого раствора.

Обучающиеся самостоятельно оценивают и заполняют таблицу.

	
	Свежее яйцо
	Лежалое яйцо
	Старое яйцо

	Положение яйца в стакане с солёной водой
	
	
	


Учитель: Скажите, в каком виде употребляют яйца в пищу? Ответы детей. Какие блюда можно из них приготовить?
Рассказать о технологии варки яиц (всмятку, в мешочек, вкрутую).
Можно ли использовать яйца для приготовления напитков? Какие вы знаете? 
Ответы обучающихся.
5. Практическая работа. (3 мин.)
5.1. Озвучивание темы практической работы «Приготовление омлета». Учитель предлагает обучающимся приготовить омлет под его руководством.  
5.2. В форме активного диалога обучающиеся повторяют правила безопасного труда при кулинарных работах.

5.3. Обучающиеся вместе с учителем определяют критерии, по которым будет оцениваться практическая работа.

5.4. Учитель демонстрирует основные приёмы работы кухонным инструментом, акцентируя внимание на часто допускаемые ошибки.

6. Самостоятельная работа обучающихся. Текущий инструктаж. (10 мин.)
Обучающиеся работают в группах самостоятельно, используя технологическую карту приготовления блюда. Учитель следит за правильностью выполнения работы и соблюдением правил безопасного труда, в случае необходимости – даёт индивидуальный инструктаж. После приготовления блюда каждая бригада сервирует свой стол, девочки рассаживаются для дегустации.

7. Заключительный инструктаж. (5 мин.)
Группы проводят взаимооценку по правильности сервировки стола, обращают внимание на оригинальность оформления блюда, высказывая замечания и предложения. 

Дегустация готового блюда.

Члены группы оценивают свою работу в соответствии с критериями, озвученными при вводном инструктаже, выявляют ошибки и определяют способы из устранения.

8. Рефлексия. (5 мин.) Тест по теме: «Блюда из яиц»
А) ОТВЕТЬ «ДА» или «НЕТ» на вопросы:
1. Все яйца хранят не более семи суток? нет
2. Очень важно, чтобы яйца для приготовления пищи были свежими? да
3. Яйца употребляют только в свежем виде? нет
4. Существует несколько способов варки яиц? да
5. Омлет отличается от яичницы тем, что яйца предварительно взбивают с добавлением молока? да
6. Если в вареном яйце желток свернулся, а белок нет, значит, яйцо сварено «в мешочек»? да
7. Свежесть яйца можно определить, только разбив его? нет
8. Чтобы яйцо при варке не лопнуло, нужно добавить в воду сахар? нет
9. При взбивании яичного белка получается омлет? нет
10. Прежде чем разбить сырое яйцо, его нужно тщательно вымыть? да
Обучающиеся продолжают фразы: «Сегодня на уроке я узнала…», «Я научилась…», «В жизни мне пригодится …».

9. Домашнее задание. (5 мин.)
1 уровень- §12 с. 66-70. Посетить магазин, рынок и определить качество яиц, используя памятки «Советы покупателю при покупке яиц», «Советы по использованию и хранению яиц».

2 уровень - §12 с. 66-70. Узнай из интернета о способах хранения яиц без холодильника.

1 уровень -§12 с. 66-70. Творческое задание - украшения из яиц.(3 уровень).

Уборка рабочих мест.
Обучающиеся выполняют трудовые действия в соответствии с Инструкцией по охране труда при проведении кулинарных работ.
