Занятие 1.

V класс.

Тема: Тепловая обработка овощей. Салаты. Украшения для салатов.

Цели:

- обучающие: формировать у учащихся знания и умения по технологии приготовления салатов, формировать умения по выполнению украшений для салатов, по нарезке овощей различными формами, формировать навыки информационного поиска;

- развивающие: развивать мелкую моторику рук, внимание;

- воспитывающие: воспитывать культуру питания, эстетический вкус, познавательную потребность, умение работать в группе.

Тип занятия: комбинированный (формирование новых знаний и применение их на практике).

Оборудование для учителя: ПС «КЭКиМ», общая схема приготовления салатов, бумага для распечатывания рецептов.

Ход урока:

	№ п/п
	Элемент занятия
	Время

(мин)
	Деятельность учителя
	Деятельность учащихся

	1
	Организационный момент


	2
	Обеспечивает эмоциональный настрой на занятия.
	

	2
	Формирование положительной мотивации
	4
	Демонстрация видеофрагмента «КЭКиМ» (раздел «Оформление блюд»)
	Эмоциональный настрой на занятие

	3
	Формирование новых знаний:

3.1 Питательная ценность

и признаки доброкачественности овощей.
	3
	Беседа 
	Ответы на вопросы

	
	3.2 Первичная и тепловая обработка овощей


	3
	Беседа, объяснение
	Восприятие 

	
	3.3 Общая схема приготовления салатов
	5
	Постепенное составление схемы (демонстрация наглядного пособия) и объяснение её элементов
	Предлагают последовательность приготовления салатов

	4
	Выполнение практической работы

4.1 Выбор блюда с помощью «КЭКиМ»
	10
	Демонстрирует поисковые возможности «КЭКиМ», объясняет систему поиска рецепта блюда по продуктам.
	Тренировочные упражнения: поиск рецепта салата и его распечатка

	
	4.2 Выбор украшений для салата
	3
	Объясняет назначение украшений, вовлекает учащихся в информационный поиск. Демонстрирует выполнение украшений
	Выполняют поиск указанных учителем украшений:

(раздел «Оформление блюд»

	
	4.3 Нарезка овощей для салата
	30
	Демонстрирует способы нарезки овощей для салата
	Восприятие. Учащиеся выполняют нарезку овощей для салата.

	
	4.4 Оформление салата
	5
	Заключительный инструктаж
	Оформляют салат, используя выполненные украшения.

	
	4.5 Выставка и дегустация выполненных салатов.
	7
	Предлагает учащимся оценить внешний вид приготовленных блюд. Анализирует деятельность учащихся на занятии.
	Самооценка, оценка вкусовых качеств приготовленных салатов.

	5. 
	Уборка рабочих мест
	5


	
	

	6
	Домашнее занятие
	3


	Принять участие в оформлении праздничного стола.
	

	
	ВСЕГО:
	80
	
	


Проведение данного занятия имеет некоторые особенности в связи с применением ПС «КЭКиМ». 


Во-первых, в начале занятия было предусмотрено формирование положительной мотивации посредством демонстрации либо видеофрагмента, либо слайды готовых блюд – из раздела «Слайд-шоу».


Во-вторых, данное ПС можно использовать при выполнении практической работы. Сначала важно продемонстрировать учащимся поисковые возможности «КЭКиМ», затем выбрать последовательность поисковых действий (перемещение по меню, выбор нужного раздела, просмотр содержания раздела, печать нужной информации, возврат в основное меню) и объяснить систему поиска рецептов по продуктам. После этого предложить нескольким учащимся выполнить несложные поисковые задания. Далее учащиеся сами находят рецепт салата, исходя из имеющихся продуктов. Для того, чтобы вовлечь в поисковую деятельность как можно больше учащихся, рекомендуется зачитывать найденную информацию. Затем по необходимости можно распечатать информацию.


При оформлении салата учащиеся могут ориентироваться как на вариант оформления салата, предлагаемый «КЭКиМ», так и придумать свой вариант оформления, исходя из приготовленных украшений.


Таким образом, на данном занятии «КЭКиМ», оказала наибольшую помощь на этапе выполнения практической работы, а также усилила мотивационную готовность.

Занятие 2

V класс.

Тема: Блюда из сырых и вареных овощей.

Тема занятия: Первые блюда из овощей.

Цели: 

- обучающие: продолжить формирование у учащихся умений и навыков по нарезке овощей, формировать у учащихся знания по классификации супов, по технологии приготовления овощных супов, продолжить формирование навыков информационного поиска.

- развивающие: развивать мышление (умения анализировать, сравнивать, классифицировать), мелкую моторику рук.

- воспитывающие: воспитывать культуру питания, эстетический вкус, познавательную потребность, умение работать в группе.

Тип занятия: комбинированный (формирование новых знаний и применение их на практике)

Оборудование для учителя:

-ПС «КЭКиМ», таблица по классификации супов, карточки-задания, плакат по технике безопасности, таблица «Формы нарезки овощей», бумага для распечатки рецептов.

Ход урока:

	№ п/п
	Элемент занятия
	Время

(мин)
	Деятельность учителя
	Деятельность учащихся

	1
	Организационный момент


	1
	Обеспечивает эмоциональный настрой на занятия.
	

	2
	Контроль за усвоением знаний по теме «Салаты»
	5
	Раздает карточки
	Работа по карточкам



	3
	Формирование новых знаний

3.1 Значение супов в питании человека
	4
	Беседа 
	Ответы на вопросы

	
	3.2 Классификация супов
	7
	Объяснение по таблице
	Восприятие, записи в тетради

	
	3.3 Химический состав овощей
	5
	Рекомендует учащимся найти данную информацию в «КЭКиМ», напоминает последовательность поисковых действий на примере одного из разделов
	Выполняют тренировочные упражнения, знакомятся с информацией по химическому составу продуктов (раздел «Справочные таблицы»)

	4
	Выполнение практической работы

4.1 Выбор рецептов супов
	5
	Напоминает систему поиска рецепта блюда по продуктам
	Выполняют поиск рецепта супов и распечатывают рецепты

	
	4.2 Способы нарезки овощей для супов
	8
	Демонстрация способов нарезки учителем.
	Восприятие 

	
	4.3  Самостоятельная работа учащихся
	30
	Вводный, текущий и заключительный инструктажи
	Приготовляют супы (суп), используя распечатанные рецепты

	
	4.4 Дегустация приготовленных супов
	10
	Рекомендует найти в «КЭКиМ» информацию о том, как правильно подавать  супы. 

(Поиск, Рубрики, Этикет). Анализ деятельности учащихся
	Включаются в информационный поиск (раздел «Этикет») зачитывают найденную информацию. Дегустируют супы.

	5
	Уборка рабочих мест
	4
	
	

	6
	Домашнее задание
	1
	Приготовить овощной суп


	Записывают задание

	
	Всего:
	80
	
	


- На этапе формирования новых знаний можно рассмотреть химический состав необходимых продуктов. Учитель рекомендует найти данную информацию в «КЭКиМ». Перед выполнением информационного поиска необходимо напомнить учащимся последовательность поисковых действий: (ПРИЛОЖЕНИЯ – СПРАВОЧНЫЕ ТАБЛИЦЫ- ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ ПРОДУКТОВ). Для того чтобы вовлечь в поисковую деятельность как можно больше учащихся, необходимо зачитывать найденный материал.
- На этапе выполнения практической работы  учащиеся самостоятельно находят и распечатывают рецепты супов, исходя из имеющихся продуктов.

- Учащимся рекомендуется обратиться к энциклопедии и перед дегустацией супа. Они должны найти информацию о том, как правильно подавать первые блюда (ПОИСК- РУБРИКИ-ЭТИКЕТ-ПОДАЧА СУПОВ) и применить её в процессе подачи.

- На данном занятии можно использовать «КЭКиМ» как на этапе формирования новых знаний, так и при выполнении практической работы.

Занятие 3

V класс.

Тема: Бутерброды и горячие напитки. Сервировка стола к завтраку

Тема занятия: Бутерброды и горячие напитки. Сервировка стола к завтраку

Цели: 

- обучающие: формировать у учащихся знания и умения по приготовлению бутербродов, заварке чая, научить учащихся сервировать стол к завтраку, продолжить формирование навыков информационного поиска.

- развивающие: развивать мышление (умения анализировать, сравнивать, классифицировать).

- воспитывающие: воспитывать культуру питания, эстетический вкус, познавательную потребность, умение работать в группе.

Тип занятия: комбинированный (формирование новых знаний и применение их на практике)

Оборудование для учителя:

-ПС «КЭКиМ», таблица «Правила заварки чая»,  плакат «Виды бутербродов», рисунки с изображениями способов складывания салфеток.

Ход урока:

	№ п/п
	Элемент занятия
	Время

(мин)
	Деятельность учителя
	Деятельность учащихся

	1
	Организационный момент
	1
	Обеспечивает эмоциональный настрой на занятие
	

	2
	Формирование новых знаний

2.1 Значение бутербродов и горячих напитков в питании человека
	4
	Беседа
	Ответы на вопросы

	
	2.2 Продукты для бутербродов
	3
	Беседа
	Перечисляют продукты которые можно использовать для бутербродов

	
	2.3 Виды бутербродов: открытые, закрытые, закусочные
	5
	Объясняет особенности приготовления каждого вида бутербродов и демонстрирует изображения
	Восприятие, записи в тетрадях

	
	2.4 Правила заваривания чая
	4
	Объясняет по таблице «Правила заваривания чая». Предлагает учащимся обратиться к «КЭКиМ»
	Записи в тетрадях. Включаются в информационный поиск (раздел: напитки – чай, полезные советы – чай)

	3
	Выполнение практической работы

3.1 Демонстрация приготовления ассорти на хлебе
	5
	Демонстрирует нарезку хлеба и продуктов. Оформление бутербродов, вводный инструктаж
	Восприятие

	
	3.2 Самостоятельная работа учащихся
	20
	Текущий и заключительный инструктажи
	Готовят бутерброды, заваривают чай (по бригадам)

	4
	Формирование новых знаний:

4.1 Сервировка стола к завтраку
	5
	Создание проблемной ситуации
	Пытаются выполнить предложенное задание

	
	4.2 Самостоятельная работа учащихся
	20
	Направляет деятельность учащихся, помогает в случае затруднения.
	Меняясь местами, 1-я бригада включается в информационный поиск, 2-я- учится складывать салфетки. Сообщают о результатах информационного поиска,  сервируют стол к завтраку, используя приготовленные бутерброды и салфетки.

	5
	Дегустация
	7
	Анализирует деятельность учащихся
	Самоанализ 

	6
	Уборка рабочих мест
	4
	
	

	7
	Домашнее задание
	2
	Принести рецепт чая из трав


	

	
	Всего:
	80
	
	


На этапе формирования новых знаний после объяснения правил заваривания чая учитель может предложить учащимся обратиться к «КЭКиМ» и узнать историю чая как напитка: поиск-рубрики-напитки-чай, и правила заваривания чая: поиск-рубрики-полезные советы-чай.
Для того чтобы, активизировать учащихся при изучении сервировки стола к завтраку, учителю предлагается организовать проблемную ситуацию.

Учитель выдает задание каждой бригаде на карточках:

1) подобрать скатерть для сервировки стола к завтраку;

2) определить посуду и приборы, необходимые для сервировки стола к завтраку;

3) установить назначение салфеток и уложить салфетки каким-либо способом;

4) выполнить сервировку стола к завтраку, состоящему из одного блюда и напитка.

Через некоторое время у учащихся возникают затруднения, которые связаны с наличием противоречия между имеющимися знаниями и необходимыми способами действия.  Учитель предлагает обратиться за помощью к «КЭКиМ»: поиск-рубрики-этикет- подготовка к приему гостей –(приборы), (салфетки).
После этого каждая бригада сообщает о результатах информационного поиска и на их основе и на основе объяснения учителя выполняет сервировку стола к завтраку, используя приготовленные бутерброды и заваренный чай. Затем учитель исправляет допущенные ошибки и дает рекомендации.


На данном занятии «КЭКиМ» используется для решения проблемной ситуации.

