План урока
	Раздел долгосрочного плана: 
Раздел Культура питания
	Школа: ШГ №24 г. Экибастуз


	Дата:
	ФИО учителя: Митрофанова И.А.

	Класс: 6
	Количество присутствующих:
Количество отсутствующих: 
	

	Тема урока

Вид урока
	Технология приготовления блюд из полуфабрикатов.
Изучение новых знаний


	Цели обучения, которые достигаются на данном  уроке (ссылка на учебную программу)
	6.2.4.3 Знать и применять технологию экспресс – приготовления блюд и десерта
6.2.4.4 Определять и выбирать продукты, инструменты и приспособления для приготовления для приготовления различных блюд.



	
Цели урока
	Способствовать расширению представления обучающихся о способах приготовления блюд с использованием полуфабрикатов.



	Критерии оценивания
	1. Знает виды полуфабрикатов.
2. Используя текст, выделяет преимущества и недостатки использования полуфабрикатов.
3. Оценивает собственную работу и работу других.

	Языковые цели

	Ученики могут:
· описывать свои творческие работы и развитие идей, применяя навыки академического языка, объясняя процессы поэтапного выполнения (разговорные навыки);
· использовать момент полиязычья:
полуфабрикат, жартылай дайын өнім? Semi- finished product.
· презентовать готовые работы, анализируя свою деятельность и результаты по ее выполнению.
· описывать свои творческие работы и развитие идей, применяя навыки академического языка (используя термины по данной теме.
Лексика и терминология, специфичная для предмета по данной теме:
Полуфабрикаты, срок хранения, ингредиенты, способы заморозки.

	Привитие ценностей


	Осознание ценности здоровья – через изучение основ здорового и рационального питания.
Любовь к знанию и развитие через изучение основ рационального питания и основ ведения домашнего хозяйства.
Создание сотрудничества между учениками.
Умение слушать и адекватно реагировать на мнения других.


	Межпредметные связи
	Связь с уроками самопознания, биологией, знания из придыдущих уроков кулинарии.

	Навыки использования ИКТ
	Обработка данных.
Поиск необходимых ресурсов. Поиск и обработка необходимой информации по теме.
Обсуждение в группе и использование информаций и ИКТ. Умения работать с презентациями, текстом.
    Знакомство с оборудованием кухни, с техникой безопасности пр работе с материалами и инструментами.   Получение знаний о правилах безопасности при работе  с оборудованием кухни.


	Предварительные знания

	Учащиеся знают о значении питания,  видах продуктов питания. 

	
Ход урока 

	Запланированные этапы урока
	Запланированная деятельность на уроке

	Ресурсы

	Начало урока



	1. Создание положительного психологического климата на уроке. «Комплименты»
Стоя в кругу, участники берутся за руки. Глядя в глаза соседу, надо сказать ему несколько добрых слов, за что-то похвалить. Принимающий кивает головой и говорит: «Спасибо, мне очень приятно!» Затем он дарит комплимент своему соседу. Упражнение проводится по кругу.

2.Актуализация знаний 
(П) Рассмотрите предложенные блюда. Какие из них  можно отнести к блюдам быстрого приготовления, а какие  - длительного? 
Выход на тему урока
Напряженный, рассчитанный до минуты, ритм жизни в современном, цивилизованном обществе совершенно не оставляет времени для приготовления завтраков, обедов и ужинов.  Некоторые люди, даже в выходной день, слишком заняты делами, чтобы провести выходной у плиты. 
Поэтому хозяйкам для приготовления пищи можно воспользоваться полуфабрикатами.
Учащиеся фронтально дают определение, что называют полуфабрикатами.
Полуфабрикат – это продукт, который подвергался первичной обработке, но нуждается в дальнейшем приготовлении, чтобы стать пригодным для употребления в пищу. (Запись в тетрадь).
Учащиеся формулируют тему, цель урока.



	





Приложение 
Задание 2









Рабочие тетради

	Середина урока 










































	
3.(П)  В настоящее время полуфабрикаты производятся в огромном ассортименте. 
Установите стрелками соответствие
	Полуфабрикаты
	Виды полуфабрикатов

	овощные голубцы
пирожки
пицца замороженная
рыбные котлеты
бифштексы
пельмени
блинчики
тефтели
фрикадельки
рыбные палочки
манты
овощные котлеты
вареники
	
             рыбные



             мясные


             мучные


             овощные






4.Физминутка

5. Стратегия «Шесть думающих шляп».
Класс делится на шесть групп (возможно пар, в зависимости от общего количества детей). Каждая группа выбирает себе одну шляпу (по жребию или по желанию) и высказывает свою точку зрения на один и тот же текст «Польза и вред полуфабрикатов»
Цвет шляпы определяет направление развития мысли:
Белая — самая нейтральная. Поэтому участники этой группы оперируют только фактами. (какой мы обладаем информацией).
 Желтая — солнечная, радостная, позитивная. Участники этой группы ищут выгоды предложенного решения, обрисовывают только положительные моменты (каковы преимущества?)
Черная — негативная, мрачная, отрицающая. Эта группа должна высказать сомнение, найти аргументы против (правда ли это? В чем недостатки?)
Красная — эмоции, страсть. Эта группа высказывает только эмоциональное восприятие заданной ситуации, без обоснования своих выводов (какие у нас возникают по этому поводу чувства?)
Зеленая — творческая, креативная. Участники этой группы предлагают новые решения заданной ситуации, которые могут быть самыми фантастическими и неожиданными (новые идеи)
Синяя  - нейтральная, оценочная. По сути, в этой группе собираются эксперты, аналитики, которые оценивают предложения всех групп и находят оптимальное решение.
(что мы открыли, что нужно сделать дальше)

Свои мысли группы оформляют на постере.

Для оценивания используется прием «Остановка».
Каждая группа размещает постеры в любом месте класса. Группы перемещаются от одного постера к следующему и заслушивают выступления. Затем, особо понравившееся выступление отмечается стикером. 



	

Карточки - задания









	

Приложение
Задание 5 
Текст «Использование полуфабрикатов»


Белая шляпа
Желтая шляпа
Черная шляпа
Красная шляпа
Зеленая шляпа
Синяя шляпа







Постеры
стикеры

	Конец урока

	Рефлексия
Прием «Три М»
Учащимся предлагается назвать три момента, которые у них получились хорошо в процессе урока, и предложить одно действие, которое улучшит работу на следующем уроке.
	





	Дифференциация – каким образом Вы планируете оказать больше поддержки? Какие задачи Вы планируете поставить перед более способными учащимися?
	Оценивание – как Вы планируете проверить уровень усвоения материала учащимися?
	Здоровье и соблюдение техники безопасности
Учащиеся соблюдают правила поведения в классе, соблюдение правил ТБ при работе  в группах.
Используемые физминутки.
Поднимает руки класс—
Это «раз», (Потягивания под счет учителя.)
Повернулась голова —
Это «два». (Движения головой.)
Руки вниз, вперед смотри -
Это «три».(Приседания.)
Руки в стороны пошире
Развернули на «четыре». (Повороты туловища.)
С силой их к плечам прижать —
Это «пять». (Движения руками.)
Всем ребятам тихо сесть —
Это «шесть». (Ходьба на месте.)


	Некоторые учащиеся могут оказаться более успешными, нежели остальные, они могут быстрее выделить в тексте нужную информацию. Работа в группах обеспечит поддержку ученикам, у которых возникнут проблемы. 

	Формативное оценивание начинается в начале урока с актуализации знаний учитель делает пометки об устных ответах учащихся. 
Взаимооценивание стикерами.
	














	Рефлексия по уроку

Были ли цели урока/цели обучения реалистичными? 
Все ли учащиеся достигли ЦО?
Если нет, то почему?
Правильно ли проведена дифференциация на уроке? 
Выдержаны ли были временные этапы урока? 
Какие отступления были от плана урока и почему?
	Размышления об уроке. Ответьте на самые важные вопросы о Вашем уроке .

	
	

	Общая оценка


Какие два аспекта урока прошли хорошо (подумайте как о преподавании, так и об обучении)?
1:

2:

Что могло бы способствовать улучшению урока (подумайте как о преподавании, так и об обучении)?
1: 

2:

Что я выявил(а) за время урока о классе или достижениях/трудностях отдельных учеников, на что необходимо обратить внимание на последующих уроках?










Приложение


Задание 2
Рассмотрите предложенные блюда. Какие из них  можно отнести к блюдам быстрого приготовления, а какие  - длительного?
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Задание 5
Текст «Использование полуфабрикатов».
Полуфабрикаты – это почти готовые блюда, которые продаются в замороженном или охлажденном виде и рассчитаны на очень быстрое и простое приготовление: пять минут в микроволновке, десять минут в духовке, пара мгновений на раскаленной сковороде и 15 мин. в кипящей воде.
           Полуфабрикаты давно стали неотъемлемой частью жизни любого человека, живущего в большом (да и в маленьком тоже) городе. Очень часто хозяйки просто не успевают приготовить полноценный обед или ужин. Они забегают в магазин и покупают готовые к употреблению и нуждающиеся только в подогреве продукты. Понятно, что блюда домашнего приготовления намного вкуснее и полезнее, но когда ситуация требует немедленного решения,  полуфабрикаты наиболее популярный выбор. Они позволяют очень быстро приготовить обед или ужин, который будет максимально похож на домашнюю еду. Разнообразие современных полуфабрикатов позволяет составлять из них неограниченное количество меню: растворимое картофельное пюре, рыбные палочки и овощи из пакета, заправленные маслом; суп – концентрат и подогретые блинчики; готовые котлеты и вареники на десерт. Для тех, у кого катастрофически не хватает времени и сил на готовку, полуфабрикаты – действительно выход, и надо признаться, не худший, чем бутерброды всухомятку или бесконечные яичницы.
Все полуфабрикаты можно разделить по следующим группам: овощные или ягодные замороженные полуфабрикаты. С точки зрения влияния на организм, они наиболее полезны, так как сохраняют максимальное количество витаминов, не содержат консервантов и пищевых добавок и не требуют значительной тепловой обработки. Замороженные смеси — они, как правило, помимо замороженных кусочков овощей содержат крупы.  Мясные полуфабрикаты — это как замороженные котлеты, тефтели, пельмени, так и консервированные продукты, а также продукты мясной переработки (тушеное мясо, сосиски, сардельки и т.д.). Отдельная группа — так называемая лапша быстрого приготовления, которая содержит большое количество искусственных ароматизаторов, консервантов и растительного масла, которое используется при ее приготовлении (обжарке). Является быстроусваиваемым продуктом — усваивается в течение 2-3 часов по сравнению с обычными макаронами из твердых сортов пшеницы, которые усваиваются 4-6 часов.
Достоинства полуфабрикатов заключаются в их быстром приготовлении, в том, что качественно замороженные (то есть, «шоковым» способом) полуфабрикаты не теряют своих полезных свойств.
            Мало просто купить полуфабрикат, еще нужно грамотно его приготовить. Большее количество полуфабрикатов не подлежит размораживанию. Котлетки, блинчики сразу можно жарить, вареники, хинкали кидать в кипящую воду. А вот, что касается ягод и фруктов, их лучше перед употреблением следует разморозить. Также размораживается тесто, обычно его составляют в блюде при комнатной температуре на час, а затем начинают стряпать. Замороженные полуфабрикаты готовятся гораздо дольше, чем другие продукты, например, такие пельмени варятся минут 10, а домашние сварились бы за 2-3 минуты.
              Но, не смотря на это в полуфабрикатах содержатся вредные для здоровья добавки (консервантов, красителей, усилителей вкуса, запаха), в высокой степени калорийности многих из них (так, например, пиццы, чизбургеры, наггетсы и даже котлеты обладают высокой калорийностью), что не полезно для организма человека (особенно детского).
	Так же в полуфабрикатах для изготовления отправляют не свежее мясо высокого качества, а мясные обрезки, которые не только гораздо дешевле по цене, но и не всегда годятся для употребления в пищу. Но даже мясные фрагменты невысокого качества составляют далеко не главную и не основную часть фарша, поскольку в котлетном фарше может быть немалое количество хлеба и овощей.
	 Еще один вид полуфабрикатов, над которым стоит серьезно задуматься, — покупные пельмени. Дело в том, что в фарш для пельменей зачастую кладут не натуральное мясо, а жир, кожу, жилы, которые обильно сдабривают солью и перцем, а иногда и другими специями, которые помогают замаскировать отсутствие в фарше главного ингредиента — мяса. И если из распакованной упаковки немедленно долетает сильный запах специй, то это уже очень серьезный повод для размышлений.
	Но некачественными могут быть не только мясные полуфабрикаты. Например, в любое тесто, которое предлагается в торговых сетях, может быть добавлен яичный порошок, который ни в коей мере не может полноценно заменить яйцо.                     
Во всех полуфабрикатах (кроме овощных), есть добавки, усилители вкуса, ароматизаторы, красители, консерванты. В качественных полуфабрикатах эти добавки сертифицированны и наименее вредны – в отличие от дешевых полуфабрикатов, - но они все равно есть. Покупая полуфабрикаты, помните, что вместе с блинчиками и пельменями в ваш организм попадает целый комплекс синтетических пищевых добавок.
Кроме того, что большая часть полуфабрикатов нуждается в процессе доведения до готовности в не слишком полезных способах приготовления (жарка, реже – запекание, подогрев в микроволновке), еще на этапе производства полуфабрикаты подвергаются обработке, которую трудно назвать полезной Дезинфекция, очень высокие температуры, пропаривание, глубокая заморозка – все эти процессы делают пищу вредной, но напрочь убивают все полезные микроэлементы и витамины.
              И, все же, даже качественный полуфабрикат все равно не стоит употреблять в пищу слишком часто. Один или два раза в месяц можно предложить своей семье «эксперсс-ужин» из пельменей или котлет, а в остальное время лучше приготовить что-то своё, из натуральных продуктов, без вредных добавок.






Формативное оценивание


Раздел  « Культура питания». 
Тема     «Технология приготовления блюд из полуфабрикатов»


Цель обучения:
6.2.4.3 – Знать и применять технологию экспресс – приготовления блюд;
6.2.4 4 – Определять и выбирать продукты, инструменты и приспособления для приготовления различных блюд.


Уровень мыслительных навыков:
Применение


Критерий оценивания: Обучающийся

· Изучает и называет виды полуфабрикатов.
· Изучает технологию приготовления полуфабрикатов.


Задания.
1. Рассмотрите изображения блюд. В чем отличие блюд быстрого приготовления и длительного приготовления.
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2. Используя дополнительные источники информации, предложите рецепт быстрого приготовления блюд из полуфабрикатов.
3. Расскажите о пользе и вреде блюд из полуфабрикатов.




Дескриптор:     Обучающийся

1. Изучает технологию приготовления полуфабрикатов.
2. Создает технологическую карту приготовления  блюда из полуфабрикатов.
3. Обосновывает пользу и вред использования блюда из полуфабрикатов.
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