Жиличкина Ольга Александровна,

учитель технологии высшей категории,

МАОУ лицей №142 г. Челябинска
Технологическая карта урока 5 класс «Бутерброды»
1. Педагогическое обоснование урока

	Тема
	Бутерброды

	Цель темы
	Познакомить учащихся с видами бутербродов. Научить учащихся выполнять мини-проект – открытые бутерброды, используя технологическую карту, с последующей защитой

	Планируемый результат
	Личностные. Воспитание аккуратности, ответственного отношения к труду, самостоятельности
Метапредметные.  Развитие эстетического вкуса. Владение основами самоконтроля, самооценки, принятия решений и осуществления осознанного выбора в учебной и познавательной деятельности. Умение защищать проектную работу
Предметные.  Умение готовить различные бутерброды, используя технологическую карту

	Основные понятия
	Бутерброд, простой и сложный бутерброд, горячий бутерброд, холодный бутерброд, канапе, нарезка, оформление бутербродов

	Межпредметные связи
	История, литература, изобразительное искусство, математика

	Ресурсы:
- основные

- дополнительные
	Ноутбук, проектор, презентация по теме урока, инструкционные карты по выполнению бутербродов

	Организация пространства
(работа фронтальная,индивидуальная, 

в парах)
	Работа фронтальная, групповая


2. Содержание урока и деятельности участников образовательного процесса.  Сокращения: Л-личностные, П-познавательные, К-коммуникативные, Р-регулятивные
	Этап урока
	Содержание урока
	Деятельность ученика
	Деятельность учителя
	УУД

	Организационный момент
	Проверка готовности учащихся к уроку

	Подготовка к уроку
	Приветствие учащихся. Проверка готовность учащихся к уроку. Проверка отсутствующих 
	Эмоциональная мотивация на учение (Л)
Планирование совместного сотрудничества (К)

	Изучение нового материала
	Постановка вопросов
Формулирование вместе с учащимися темы урока

Бутерброд в переводе с  немецкого означает хлеб с маслом. Бутерброд – это ломтик хлеба, на который положены дополнительные пищевые продукты
Хлеб - один из древнейших продуктов.  Под именем «хлеб» известны разного вида пищевые продукты, приготовленные из зерновой муки некоторых злаков. Главнейшие хлебные культуры: пшеница, рожь, ячмень, овёс (2 слайд)
Хлеб содержит белки, углеводы, витамины группы В, минеральные вещества. Хлеб калориен и хорошо усваивается организмом

(3 слайд) Для бутербродов используют ржаной хлеб и пшеничный из муки высшего, первого и второго сортов
Бутерброды разнообразят меню, позволяют украсить праздничный стол, их можно взять на пикник, в поход и т. д. Бутерброды можно приготовить очень быстро, когда неожиданно придут гости

Бутерброды относятся к закускам, для их приготовления используют различные мясные и рыбные гастрономические продукты, сыры, масло и масляные смеси, джемы, овощи, необходимо, чтобы продукты хорошо сочетались
По способу приготовления бутерброды бывают:
(4 слайд) открытые подразделяются на простые и сложные.  Хлеб для бутербродов нарезают толщиной 1 см. Для приготовления простых бутербродов используется хлеб и какой-нибудь один продукт (колбаса, сыр, паштет). Сложные бутерброды готовят из нескольких продуктов, сочетающихся по вкусу и цвету.

По способу подачи бутерброды бывают холодные и горячие

(5 слайд) закрытые (сандвичи). С хлеба срезают корки и поочерёдно накладывают различные продукты, тонко нарезанные, сверху накрывая куском хлеба, к закрытым бутербродам относятся гамбургеры, чизбургеры, хот-доги

(6 слайд) закусочные (канапе) по форме напоминают мелкое пирожное. Для приготовления таких бутербродов используют различный хлеб, выпеченные изделия из слоёного теста, гренки (поджаренный на масле хлеб), сухое печенье. Ингредиенты для бутерброда канапе нарезают квадратиками или кружочками, чередуя нанизывают на шпажки, тем самым их скрепляя
(7 слайд) Хлеб для бутербродов можно нарезать различной формы: круглой, овальной, квадратной, прямоугольной, треугольной
(8 слайд) При подаче на бутербродов на стол, тарелку можно украсить листьями салата, положить салфетку, выложить бутерброды и подать к чаю, кофе, при проведении банкетов
Бутерброды для детей можно оформить так, что его непременно захочется съесть (Слайд 9,10)
Требования к качеству готовых бутербродов:
1. Бутерброды должны быть приготовлены непосредственно перед употреблением
2. Продукты, входящие в состав бутерброда, должны быть свежими
3. Ломтики хлеба должны быть толщиной 1-1,5 см
4. Хлеб должен быть покрыт продуктами
5. Бутерброды должны иметь вкус, цвет и запах, свойственные используемым продуктам.
6. Срок хранения бутербродов в холодильнике при температуре 4-8С – 3часа.
7. Бутерброды подают к столу на тарелках, покрытых салфетками или сервировочных блюдах

8. Горячие и большие по размеру бутерброды едят с помощью вилки и ножа
	Ответ: каша, чай или кофе, хлеб, масло, колбаса, яйцо, бутерброд
Батона, колбасы, сыра
Выбор оптимального решения (нет, да)
О бутербродах
Фиксирование темы урока в тетрадь

Наблюдение и фиксация наблюдаемых процессов (письменная, устная)
Ответ: пшеничный, ржаной

	Обращение к личному опыту учащихся:

Скажите, пожалуйста, что входит в меню завтрака?

Что такое бутерброд и из чего он может состоять?

Можно ли есть бутерброд без запивая (всухомятку)?

О чём пойдет речь на нашем сегодняшнем уроке?

Тема сегодняшнего урока «Бутерброды» (1 слайд)
Как вы думаете, какие сорта хлеба можно использовать для приготовления бутербродов? 


	Формулирование проблемы (П)
Выражение своих мыслей, аргументация своего мнения (К)

Построение логического рассуждения (Л)
Целеполагание, планирование последовательности действий.(Р) 



	Закрепление нового материала (практическая работа)
	Вы уже знаете, что на каждом уроке, при изучении раздела «Кулинария» мы выполняем и защищаем мини-проекты. Сегодня вы разделитесь на две группы, выберете в каждой группе бригадира, который получит практическое задание по выполнению мини-проекта. Опираясь на алгоритм выполнения проектной работы, выполните проект и защитите его.

Постановка вопросов Инструктирует по выполнению практической работы

Вы разделены по бригадам. Сейчас каждая бригада, изучив технологическую карту, приступит к выполнению практической работы-проекта. По окончании выполнения работы вы заполните по заданному алгоритму защиту проектной работы и представите свой проект своим одноклассницам. Я желаю вам продуктивной работы, если возникнут вопросы, я отвечу на них

По окончании работы необходимо убрать рабочие места
	Определение бригад и бригадира в каждой группе

Формулирование правил безопасной работы
Выполнение практической работы с использованием технологической карты
Защита мини-проекта (Приложение 2)
Уборка рабочих мест
	Подведение к обобщениям:

Прежде чем приступить к выполнению практической работы, о чём мы должны вспомнить?

Показ приёмов нарезки продуктов

Проверка
	Используя технологическую карту учатся готовить бутерброды (П)

Приобретение новых знаний при выполнении практической работы (Л)
Планирование своей деятельности для решения поставленной задачи,  контроль полученного результата, коррекция полученного результата, саморегуляция. (Р)
Умение работать в бригаде, распределять технологические операции. Умение с достаточной полнотой и точностью выражать свои мысли (К)



	Подведение итогов
	Выполнив работу, вам необходимо выложить бутерброды на тарелку и красиво оформив, подать их к столу

Рассказать о том, что получилось на уроке, в чём возникли сложности

Д/з найти пословицы и поговорки о хлебе.
Приготовить в выходные бутерброды для своей семьи
	Оценка и самооценка

· сервировки стола;

· дегустации;

· качества выполненной работы по критериям (Приложение 1)
Рассказ, прослушивание одноклассников
Фиксирование д/з
	Оценка выполненных работ (совместно с учащимися) по критериям (Приложение 1)
Наблюдение и обсуждение найденных решений
Консультация по выполнению д/з
	Постановка вопросов, прослушивание и умение полно выразить свои мысли на поставленные вопросы других, формулирование
собственных мыслей, высказывание и 

обоснование своей точки зрения (К)
Умение обобщать и делать выводы (П)

Умение эстетически оформлять блюдо (Л)

Оценка выполненной практической работы (Р)


Приложение 1

Технологическая карта

Бутерброд «Рыбка»
Продукты: хлеб, масло, сыр, варёная морковь, листовой салат, петрушка, маслина

	№ п/п
	Продукты
	Способ приготовления

	1. 
	Хлеб
	Нарезать ломтиками, толщиной 1-1,5 см

Намазать хлеб маслом

	2. 
	Сыр
	Отрезать кусок сыра толщиной не более 0,4 см

Положить сыр на хлеб с маслом

	3. 
	Варёная морковь
	Нарезать кружочками толщиной 0,2 см

Выложить из кружочков рыбку (чешуйки)

	4. 
	Сыр
	Из кусочка сыра вырезать голову в виде треугольника

	5. 
	Петрушка
	Из листиков петрушки сделать плавники

	6. 
	Маслина
	Отрезать кусочек для глаза

	7. 
	Лист салата
	Сделай хвост

	8. 
	Оформление рыбки
	Приставь голову к туловищу рыбки, положи глаз-маслину, хвост и плавники  положи рядом


Карта оценивания бутерброда «Рыбка»
	№ п/п
	Хлеб нарезан толщиной 1-1,5 см


	Морковь нарезана кружочками толщиной не более 0,2 см


	Бутерброд эстетически оформлен


	Вкус приятный, свойственный продуктам, используемым в бутерброде
	Соблюдение правил безопасной работы

	Баллы
	1
	1
	1
	1
	1

	
	
	
	
	
	


Технологическая карта

Бутерброд «Бабочка»
Продукты: хлеб (булочка), ветчина, маслины, сыр, петрушки, листовой салат, кукуруза, масло сливочное, огурец, редис
	№ п/п
	Продукты
	Способ приготовления

	1. 
	Хлеб
	Булочку разрезать на две части

	2. 
	Ветчина
	Очистить от пленки и нарезать кусочки не более 0,5 см

	3. 
	Масло
	Нижнюю часть булочки намазать маслом и положить кусок ветчины

	4. 
	Салат
	Промыть и положить сверху четыре листочка

	5. 
	Кукуруза
	Зернышко кукурузы разрезать пополам и положить на маслину в виде глаз

	6. 
	Петрушка
	Из стебельков петрушки выполнить усики и положить на голову

	7. 
	Сыр
	Вырезать разными формочками фигурно сыр и положить на крылышки, предварительно смазав их сливочным маслом

	8. 
	Огурец и редис
	Промыть и вырезать кружочки, которые можно положить на крылышки


Карта оценивания бутерброда «Бабочка»
	№ п/п
	Сыр нарезан фигурно толщиной не более 0,4 -0,5 см

	Ветчина нарезана толщиной  не более 0,4 -0,5 см

	Овощи нарезаны толщиной не более 0,4 -0,5 см

	Бутерброд эстетически оформлен


	Вкус приятный, свойственный продуктам, используемым в бутерброде
	Соблюдение правил безопасной работы

	Баллы
	1
	1
	1
	1
	1
	1

	
	
	
	
	
	
	


Приложение 2
Карта защиты проектной работы
1. Название работы. Цель работы

2. Продукты, используемые для приготовления бутерброда

3. Инструменты и приспособления, используемые для приготовления бутерброда

4. Техника безопасности

5. Технология изготовления

6. Экономическая оценка мини-проекта

7. Выводы по выполнению мини-проекта
