                                                    План-конспект урока

Класс: 5 

Дата: 13.04.2016

Тема урока: Приготовление салата «Мимоза»
Цели урока:  

Образовательные:
- способствовать  формирование умений первичной обработки овощей,  оформление блюд, приготовление салатов;

- формировать знания об условиях, обеспечивающие максимальное сохранение витаминов и минеральных солей при обработке овощей.

Воспитательные 
- содействовать развитию познавательного интереса учащихся к предмету;

- прививать учащимся навыки  работы  в группах; 

- развивать навыки культурного поведения  за столом.

- воспитывать инициативу, самостоятельность и  творческого начала у учащихся;

Развивающие:
- развивать умения учащихся работать с технологическими картами.

- развивать умения учащихся сравнивать и анализировать.

Здоровье сберегающая цель: 

- приучать учащихся к строгому соблюдению правил безопасности и санитарно-гигиенических требований.  

- формировать знания об условиях, обеспечивающие максимальное сохранение витаминов овощей.
Задачи: 
- организовать деятельность учащихся по технологии приготовлению салата «Мимоза».

- обеспечить закрепление этих знаний и умений для самостоятельного применения в жизни. 

Тип занятия: комбинированный   
Межпредметные связи: история, биология, математика, русский язык, литература
Методы обучения: Объяснительно-иллюстративный, репродуктивный, исследовательский, метод «мозгового штурма», метод образного видения.

Методы научения: репродуктивный, наглядный, частично-поисковый.
Оборудование:

 для учителя: компьютер, проекционная система
для учащихся: ножи для фигурной нарезки овощей, разделочные доски для сырых и вареных овощей, дуршлаг для промывания сырых овощей, предметы для сервировки стола.

УНП:  технологические карты приготовления салатов, учебники, тетради, справочный материал; книга «Вкусные блюда на каждый день», Москва –Эксмо-2006.
Форма занятия: урок путешествие

Продолжительность занятий: 40+40 минут
План урока (80 мин):

I.Организация начала урока.(2 мин)

II. Актуализация знаний учащихся (5-7 мин)

III . Изучение нового материала (10 мин)
IV. Физкультминутка для глаз (2 мин) 
V. Контроль усвоения теоретического материала (3мин)
VI. Вводный инструктаж (2 мин)

VII Практическая работа (25 мин)

VIII.Текущий инструктаж (1 мин)

IX. Заключительный инструктаж (2 мин)

X. Физкультминутка (2 мин)

XI. Дегустация (5 мин)

XII..Закрепление нового материала(5 мин)

XIII. Подведение итогов урока Объяснение домашнего задания.(2мин )
XIV. Рефлексия (1мин)

 Ход урока:

1.Организационный момент – (мотивация  на позитив и формирование интереса к уроку)
Учитель: 

- Ученики, внимание –

Ведь прозвенел звонок.

Садитесь поудобнее –

Начнём скорей урок.

  Добрый день, ребята! Я очень рада всех вас сегодня видеть на нашем уроке. 

 Приклейте  на листе символ вашего настроения на данный момент, с каким настроением вы пришли на урок?(слайд)

- Сегодня мы  с вами отправимся в необычное  путешествие в  сказочную страну кулинария  в город Салатоград, освоим науку приготовления салата «Мимоза»
 Но чтобы нам попасть  в сказочную страну необходимо ответить на следующие вопросы.

2.Актуализация знаний учащихся:
 Фронтальный опрос.

Вы все знаете этот волшебный цветок – ромашка. Каждый лепесток заключает в себе вопрос. У вас есть возможность попасть в страну Кулирария.  Но для этого вы должны постараться правильно ответить на вопрос. (При затруднении можно пользоваться помощью члена своей бригады).

(Ученики поочередно подходят к доске, на которой прикреплена ромашка; срывают лепесточки ромашки- читают вопрос и отвечают)

 «Лети, лети, лепесток,

 Через запад на восток,                                                                

 Через север, через юг,

 Возвращайся сделав круг,

 Лишь коснешься ты земли-

 Дать ответ мне разреши!»

Какие виды  бутербродов вы знаете?

Какие продукты используются для приготовления бутербродов?

Какие горячие напитки вы знаете?

Какими свойствами обладает чай, кофе, какао?

В каком виде в продажу поступает кофе?

Расскажите об условиях хранения чая
Расскажите об условиях хранения кофе и какао

Какие типы чая вы знаете и какой из них самый распространенный?

    Мы с вами находимся в стране Кулинария и теперь нам необходимо попасть в город Салатоград. В этом городе все очень любят овощи.  Проверим как вы знаете овощи.
 Предлагаю вам отгадать загадки:

Неказиста, мелковата,
Только любят все ребята
Запеченную в костре,
В ароматной кожуре.
“Русский хлеб”, зовём мы крошку –
Нашу добрую…

(КАРТОШКУ)

За кудрявый хохолок

Лису из норки поволок.

На ощупь - очень гладкая,

На вкус - как сахар сладкая.

(МОРКОВЬ)

Зеленая толстуха
Надела уйму юбок,
Стоит теперь на грядке
Как балерина в пачке.  
(КАПУСТА)

Я вырос на грядке,

Характер мой гадкий:

Куда ни приду,

Всех до слез доведу. 

(ЛУК)

Учитель: Молодцы, ребята! Все-то вы знаете! Мы с вами заходим в город.
 А сейчас давайте прочитаем для стражи городских ворот стихотворение про овощи, которое вы подготовили дома:
Алия:   Хозяйка однажды с базара пришла,

                       Хозяйка с базара домой принесла:

Лиля:      Картошку, капусту, морковку, горох,

                       Петрушку и свеклу. Ох!...

Уля:  Все овощи спор завели на столе – 

                       Кто лучше, вкусней и нужней на земле:

Таня:      Картошка, капуста, морковка, горох,

                       Петрушка иль свекла. Ох!...

Бикеша:  Хозяйка тем временем ножик взяла

                       И ножиком этим крошить начала:

Анжела:      Картошку, капусту, морковку, горох,

                       Петрушку и свеклу. Ох!...

Все вместе:. Ох!...

                     Лера:  Салат овощной оказался неплох!

Спасибо девочки.

3.Изучение нового материала: 

Сегодня мы с Вами научимся готовить салат «Мимоза»
История создания салата Мимоза

Свое название этот красивый "весенний" салат получил благодаря внешнему сходству с яркими желтыми цветками мимозы, рассыпанными по белому снегу - снег в салате Мимоза - это яичные белки, а цветы мимозы - перетертые желтки.
Этот красивый "весенний" салат появился в СССР в 70-е годы.

Точно неизвестно кто стал его изобретателем - шеф-повар из модного ресторана или сметливая домохозяйка, которая решила приготовить новенький салат из продуктов, которые нашла в своем холодильнике, но точно известно, что салат очень быстро стал популярен и завоевал сердца и столы жителей СССР.

Дело в том, что салат буквально "таял во рту" - обладал нежным ярким вкусом, привлекательным "весенним" внешним видом; и, кроме того, готовился из простых и доступных продуктов, которые можно было купить в ближайшем гастрономе: рыбных консервов, лука, яиц и майонеза.

Ингредиенты салата Мимоза

Салат Мимоза готовят в основном с консервированной рыбой, она то и придает ему приятный специфический вкус. Чаще всего используют консервированный лосось, горбушу в собственном соку, далее по популярности использования идет консервированный тунец, сайра, красная рыба горячего копчения, треска и крабовые палочки.

Еще неизменным ингредиентом остаются вареные яйца и лук. Но лук может быть как репчатым (более распространенный вариант), так и красный сладкий, и зеленые перья репчатого или лука-шалот.

Во всех рецептах салата Мимоза присутствуют яйца (обычно разделяют белки с желтками и кладут их в разные слои), лук и рыба. 

Физминутка для глаз

 Не поворачивая головы (голова прямо) делать круговые движения глазами по стрелке, вверх, вниз, вправо, влево. (Повторить 4 раза). 

3.8.Правила составления салата.( слайд)

1.Продукты, использованные в салатах, должны быть совместимы во вкусовом отношении.

2. Каждому салату соответствует своя заправка.

3 .Овощные салаты очень чувствительны к соли:

 От крепкого посола зелень быстро жухнет, она теряет не только свежий вид, но и вкус.

4.Салат должен быть сочным - это основное его достоинство.

3.9. Требования к качеству салатов.( слайд)

Нарезка овощей должна быть одинаковой и соответствовать виду салата.

Зелень, используемая для салата, не должна быть вялой, пожелтевшей или потемневшей.

Вкус, запах и цвет овощей должны соответствовать овощам, входящих в состав салата.

Срок хранения незаправленных салатов в холодильнике не более 12 часов, заправленные- не более 6 часов.

4. Практическая работа

4.1. Вводный инструктаж.

Напоминаю учащимся о цели и задачах практической работы; повторяем с  учащимися правила личной гигиены, правила безопасности труда. 

Правила санитарии 

Следить за личной гигиеной, быть всегда аккуратным и опрятным. Приступая к работе надеть передник и косынку, засучить рукава 

Ногти на руках должны быть коротко острижены, руки вымыты с мылом и щеткой, насухо вытерты полотенцем. Во время приготовления пищи следить, чтобы руки всегда были чистые. 

Следить за чистотой посуды и инвентаря, за чистотой рабочего места и помещения. 

Пользоваться отдельными досками для сырых и вареных продуктов. 

Пробовать пищу отдельной ложкой, а не той, которой готовят. 

Перед обработкой пищевых продуктов проверять их качество по внешнему виду, цвету, запаху и вкусу. 

Техника безопасности 

1. Во время приготовления пищи проветривать помещения.

2. Овощи нарезать только на доске, не отрывая высоко нож от нее.

3. Передавать ножи и вилки только ручкой вперед

4. Режущие инструменты держать только во время работы лезвием вниз, не ходить по помещению с ножом в руках.

5. По окончании работы инструменты класть на определенные места.

 Учитель демонстрирует положение рук и ножа при нарезки овощей, использование приспособлений- овощерезки, яйцерезки, терки

4.2. Класс делится на 2 бригады: 
  Бригадиры докладывают о готовности учащихся и необходимого оборудования к уроку, получают технологические карты приготовления салатов.  

   Классический рецепт салата «Мимоза» 

 Основной набор продуктов:

 Вареные яйца (3-4шт.).

 Картофель среднего размера(3 шт.).

 Морковь среднего размера (2-3 шт.).

 Консервы рыбные (1 банка). 

 Майонез (1 пачка)

 Зелень петрушки.

Приготовление:

 Прежде всего, следует отварить картофель, морковь и куриные яйца.

 Затем нужно очистить яйца от скорлупы, а потом - отделить белки от желтков.

 Белки натереть на крупной терке и желтки натереть на мелкой терке.

 Следующий этап – натереть на крупной терке картофель и морковь. 

 Важно, чтобы овощи были комнатной температуры. 

 Рыбные консервы для салата должны быть хорошо размяты.

 Для этого можно воспользоваться обычной вилкой.

Также помните о том, что масло из консервы желательно слить. 

Подготовленные продукты выкладываются в блюдо слоями: 

1 слой - натертый картофель;

2 слой - рыбные консервы;

3 слой - натертая морковь;

4 слой - натертые белки;

5 слой -  натертые желтки. 

Каждый слой, кроме завершающего, смазывается майонезом.

 4.3. приготовление салатов из овощей .( работа с помощью технологических карт – 
        (Приложение)
Текущий инструктаж во время практической работы:

1-ый обход – проверка соблюдения безопасных приемов труда

2-ой обход – проверка правильности выполнения трудовых приемов и последовательности работы

3-ий обход – проверка правильности осуществления у учащихся самоконтроля, помощь отстающим детям

4.4. Сервировка стола.

Учащиеся накрывают стол скатертью и расставляют приборы: тарелки, вилки, салфетки. Готовые, красиво оформленные салаты ставят на стол. 

4.5. Физкультминутка

Потрудились – отдохнем, 

Встанем, глубоко вздохнем,

Руки в сторону, вперед,

Влево, вправо поворот.

Три наклона, прямо встать, 

Руки вниз и вверх поднять.

Руки плавно опустили, 

Всем улыбки подарили.

4.6. Дегустация.
Вопрос классу:- Какие правила необходимо соблюдать  при приеме пищи?

- ( необходимо обратить внимание учащихся на правила столового этикета – умение держать себя за столом и правильно пользоваться приборами) . 

4.7. Заключительный инструктаж 

Анализ технологии приготовления и готовых салатов 

Отметить активное участие учащихся в приготовлении салата, оценивание каждого 

Отметить правильность соблюдения техники безопасности, санитарии и гигиены при работе 

      Уборка рабочих мест, спецодежды 

6. Итог урока: 

Учитель: 

- К  концу подходит наш урок,

Давайте подведем  итог.

 Выставление оценок 
 Домашнее задание: творческое задание – подобрать рецепт холодного  

                                    блюда из овощей и оформить его на  альбомном листе

6.  Рефлексия

6.1. -Что вам понравилась сегодня на уроке?

-Что вы запомнили важного и главного для себя?

-Что вам могло бы пригодиться в жизни?

-Нарисуйте у себя в тетрадях символ вашего настроения в конце урока. (слайд)


(Ответы учащихся должны строиться на основе слов:

 « Мне понравилось…

 Я научилась…… 

Мне запомнилось…. 

Мне пригодится……»)

6.2. Слово учителя: «Наше путешествие в «Салатоград» подошло к завершению. В заключении хочу сказать, что, вы ребята, хорошо потрудились Занятие кулинарией –это не только полезная необходимость, но и увлекательная деятельность, приносящая радость окружающим вас близких людей.Так давайте почаще дарить радость своим близким!»

