Тема урока:  Бутерброды и их виды. Приготовление бутербродов 
Цели урока:
коррекционно-образовательная: ознакомить с видами бутербродов, технологией их приготовления; научить определять вид бутерброда по внешнему виду; формировать умения и навыки по приготовлению бутербродов разной сложности;
коррекционно - развивающая: развивать умение планировать свою работу, использовать полученные знания на практике, рационально использовать время;
коррекционно-воспитательная: воспитывать трудолюбие, бережливость, аккуратность, эстетический вкус при оформлении блюд;
здоровьесберегающая: осуществлять профилактику нарушения осанки.
Тип урока: комбинированный с презентацией
Методы  и приёмы обучения:
· словесный (беседа, рассказ, объяснение)
· наглядный (показ отдельных приемов работы, показ слайдов)
· практический.
Формы организации познавательной деятельности: индивидуальная, фронтальная, групповая.
Материально – техническое оснащение и дидактическое обеспечение урока:
· мультимедийное оборудование (слайд-программа)
· оборудование кабинета (посуда, инвентарь)
· продукты, посуда и инвентарь для выполнения практической работы; карточки, конверты
  
Ход урока
I. Оргмомент:
· Приветствие, отметка отсутствующих.
· Игра «Молчанка».
II. Актуализация знаний.
1. Фронтальная беседа.
· Какие питательные вещества вы знаете?
· Расскажите о правилах приёма пищи.
· Какова роль витаминов в питании человека?
                             2.Диктант по теме «Напитки». На партах лежат карточки с названиями напитков. Я буду зачитывать определения, а вы поднимаете соответствующую карточку. (Дети выбирают и показывают карточки).
Диктант по теме: «Напитки»
-Чтоб его нам получить, фрукты, ягоды надо сварить. (Компот).
-Напиток из выжатых фруктов, ягод. (Сок).
-Может быть зелёный, чёрный, желтый, красный. (Чай).
-Блюдо, в которое добавляют крахмал. (Кисель).
-Готовят из свежих или засушенных трав (душицы, зверобоя, мяты, малины, земляники…). (Лесной чай). 
-Готовят из хлебных сухарей. (Квас).
III. Введение в тему урока. Презентация «Бутерброды и их виды».
Слайд «Что такое бутерброд»
-Что изображено на слайде? (Бутерброды).
Тема нашего урока «Приготовление бутербродов».
-Что такое бутерброд?
-Для чего нужны бутерброды?
-Что является основой бутерброда?
-Что может служить дополнением к основе?
-Что такое сандвич?
-Что такое канапе?
-Вот на эти вопросы попытаемся найти ответы на нашем уроке.
IV. Изложение новой темы
1.  Презентация «Бутерброды и их виды» (продолжение).
-Какие бывают бутерброды?
-Какие требования предъявляются к приготовлению бутербродов?
-Для повышения аппетита готовят необычные «весёлые» бутерброды.
Бутерброды и их виды 
· Бутерброд (нем.) - хлеб с маслом
· Бутерброды используют как самостоятельное блюдо или в качестве закуски
· Основа бутерброда - хлеб
· Дополнение к основе - сочетаемые по вкусу продукты, бутербродные смеси и масла.
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Открытые бутерброды:  
- готовят на пшеничном и ржаном хлебе,
- хлеб нарезают толщиной 1 см.,
- украшают зеленью или продуктами, имеющие яркую окраску,
- для простых бутербродов используют 1 - 2 вида продуктов
- для сложных - несколько видов продуктов.
Закрытые бутерброды:  
- готовят из 2 половинок хлеба (булочки),
- на хлеб кладут продукты и закрывают вторы ломтиком хлеба (иногда корочки обрезают),
- толщина хлеба 1 см.,
- бывают однослойные, двухслойные, многослойные,
- используют для похода, в дорогу, в поездку, в школу.
Закусочные бутерброды: (слайд № 6)
- готовят на фигурных ломтиках хлеба (можно предварительно обжарить),
- на хлеб укладывают продукты в несколько слоев по форме хлеба,
- толщина хлеба - 0,5 - 0,8 см., ширина - 3-4 см.,
- продукты закрепляют шпажками.
Горячие бутерброды:  
- хлеб нарезают толщиной 1 см.,
- запекают с продуктами в духовке,
- обжаривают на сковороде.

2. Упражнение «Найди отличия».
Организую проверку усвоенного материала. (Дети называют отличия бутербродов)
-Проверим , как вы усвоили материал.
-Назовите отличия простого бутерброда и сложного.
-Назовите отличия открытого бутерброда и закрытого.
3. Физкультминутка.
(Организую выполнение упражнений для  формирования правильной осанки).
V. Практическая работа. 
1. Правила безопасности при работе с ножом.
· Используй нож по назначению.
· Держи нож за ручку на расстоянии от лезвия не менее 2 см.
· Не поднимай нож слишком высоко.
· Передавай нож ручкой вперёд.
  2.Практическая работа. Технология приготовления бутербродов.
Организую работу с листком контроля, подготовку к практической работе.
Листок контроля
Фамилия учащегося________________________________________________
	Наименование
	Оценка

	Соблюдение технологической последовательности приготовления
	

	Соблюдение правил санитарии и гигиены, техники безопасности, требований культуры труда
	

	Внешний вид готового изделия
	

	Вкусовые качества блюда
	

	ИТОГО:
	


-Перечислите правила организации практической работы:
· Надень рабочую форму (фартук, косынка, пилотка).
· Вымой руки.
· Приготовь рабочее место.
· По окончании убери рабочее место.
2.Работа по инструкционно  –  технологической карте «Приготовление бутербродов»
 Организация самостоятельной работы
На урок мы принесли 
Хлеб, колбаску с маслом,
И сейчас мы смастерим 
Бутерброд прекрасный
Требования к качеству  
- Бутерброды готовят непосредственно перед подачей,
- Горячие бутерброды должны подаваться в горячем виде,
- Продукты, входящие в состав бутербродов должны быть свежими,
- Хлеб не должен быть слишком толстым или слишком тонким,
- Хлеб должен быть полностью покрыт продуктом,
- Хранить бутерброды в холодильнике не более 3 часов.
Практическая работа: Приготовление открытых бутербродов с сырной смесью  
Вводный инструктаж: объяснение хода работы (на доске), с записью в тетрадь.
- Т.Б. при работе с ножом,
- Сделать украшения из яйца (ромашка), огурца (веер, колокольчик), помидора (розочка).
- Хлеб нарезать толщиной 1 см.
- Приготовить сырную смесь:[image: http://festival.1september.ru/articles/518452/img2.gif]
- Хлеб намазать сырной смесью
- Оформить бутерброд украшениями из сделанных продуктов и зеленью
- Подача (на плоских тарелках на салфетках)
Практическая работа:
- показ отдельных приемов работы
- текущий инструктаж по Т.Б. и санитарии.
V  .Закрепление изученного:
Закрепление основных понятий урока (классификация бутербродов, открытые, закрытые, закусочные, горячие)
-Какие бутерброды изображены на рисунке? Напиши названия под рисунком.
-Как называются маленькие бутерброды на поджаренном хлебе?
-Какой толщены нарезают хлеб для бутерброда?
VI .Закрепление изученного
VI. Подведение итогов урока
1. Организую проверку контрольного листа,  выставляю  оценки.
2. Составьте технологическую карту в виде таблицы
Бутерброд с ________________________________

	Последовательность операций
	Содержание работы
	Инструменты, приспособление

	1. Подготовка продуктов
	
	

	2. Нарезка продуктов
	
	

	3. Приготовление бутерброда.
	
	

	4. Украшение.
	
	

	ОТЗЫВЫ
	
	



image1.gif
Kmacenduxarpus Syrep6ponos (cnaiin Me 3)

— ]\ T

O S Er— Fepese
e [— (anane) g
TapTHRH)





image2.gif
-]

Chip (1 Tepice) + HecHoK (33 Tepice) + Maiiokes 2 — 3T —
BCe IEpeVEIETE





