Учебный  предмет:  технология

Класс:6
Автор  УМК: Технология. Технологии ведения дома: 6 класс, учебник для учащихся общеобразовательных учреждений / Н.В. Синица, В.Д. Симоненко. – М.: Вентана-Граф, 2016.
Тема урока: «Блюда из рыбы».
Тип урока: Урок открытия новых знаний 
Цель уроков: ознакомление учащихся с видами и пищевой ценностью рыбы; ознакомление с признаками доброкачественности рыбы, формирование  знаний о технологической последовательности первичной обработки рыбы, ознакомление с видами тепловой обработки рыбы; ознакомление с технологией приготовления блюд из рыбы. Формирование навыков учебно-исследовательской деятельности.
Предметные: владение способами научной организации труда, формами деятельности, соответствующими культуре труда и технологической культуре производства.
Метапредметные: алгоритмизированное планирование процесса познавательно-трудовой деятельности, поиск новых решений возникшей технической или организационной проблемы.
Личностные:  проявление технико-технологического и экономического мышления при организации своей деятельности.
Методическое оснащение урока

1. Необходимое оборудование и материалы:компьютер, проектор, экран 
2.Дидактическое обеспечение:  кухонный инвентарь,учебник, рабочая тетрадь, презентация  по теме,  карточки с заданиями.  

3. Программное обеспечение:Windows, PowerPoint, Word,
Инструменты и материалы (для учащихся): рабочая тетрадь.Кухонный инвентарь,ИК.
Методы обучения: 
рассказ, беседа, демонстрация наглядных пособий. фронтальный опрос, работа с учебником, практическая работа.

Формы работы: фронтальная, групповая, индивидуальная.
Структура и ход урока:

	Этап урока
	Действия  учителя
	Действия  учащихся
	УУД


	Время

(в мин.)

	Мотивация к деятельности

Цель этапа: организовать направленное внимание на начало урока;

проверка готовности рабочих мест;

создание положительного настроя учащихся на урок
	 Приветствует, проверяет готовность к уроку, желает  успеха. Включение  в  деловой  ритм.
Прозвенел звонок весёлый
Все готовы? Всё готово?
Мы, сейчас, не отдыхаем,
Мы, работать начинаем.

	Подготовка  класса  к  работе.  Включаются в урок, во взаимодействие с учителем.


	Коммуникативные
· умение включиться в урок, во взаимодействие с учителем
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	Постановка цели

Цель этапа: 

подвести детей к самостоятельной постановке познавательной цели


	Ребята,чтобы узнать тему нашего урока отгадайте ребусы ( Слайд на экране)
Молодцы. Правильно .Как назвать одним словом? Тема нашего урока «Рыба. Приготовление блюд из рыбы». Как вы считаете, какова же цель нашего урока?
Мы узнаем, почему на нашем столе всегда должны быть блюда из рыбы, способы обработки и приготовления блюд из рыб и научимся готовить блюда из рыбы
	Предполагаемый ответ: макрель.плотва.меченосец,ряпушка, карп,палтус.толстолобик.карась.  

Рыбы. 

 Мы узнаем, какие блюда можно приготовить из рыбы.

	Познавательные
· формирование логических действий 

Регулятивные 
· Целеполагание, как постановка учебной задачи на основе соотнесения того, что известно, и того, что неизвестно.

Коммуникативные:
· умение с достаточной полнотой и точностью выражать свои мысли

Личностные 
· умение сотрудничать в совместном решении проблемы.
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	Актуализация  знаний и 

фиксация 

затруднения в деятельности


	-Мотивировать учащихся на изучение материала

- Актуализировать субъективный опыт учащихся
Рассказываю о ценности рыбы - источнике белков, жиров, витаминов и минеральных веществ.
Спрашиваю. где водится рыба и как её добывают

Предлагаю определить в каком виде рыба поступает в продажу
Используя рисунок 17 из учебника учимся определять доброкачественность продукта по дате изготовления или дате реализации.
Обсуждаем по каким признакам можно судить о доброкачественности рыбы (презентация «рыба и морепродукты»)
Показ презентации «механическая обработка рыбы»

Демонстрация приёмов разделки рыбы (Сырая или солёная)

Повторяем : какие виды тепловой обработке продуктов вы знаете?

Смотрим презентацию «Приготовление блюд из рыбы»
	Предполагаемые ответы: в реках. озёрах, морях 
Свежая мороженная. Консервы

Используя текст учебника называют условия и сроки хранения сырой рыбы и блюд из неё рыбных консервов и пресервов.

По учебнику изучают разделку рыбы (рис.18)

Варка, припускание, жарка.  Запекание. Тушение  
	Коммуникативные:
· Планирование учебного сотрудничества, умение выражать свои мысли.

Познавательные:

· Строить высказывания в устной форме.
Личностные 
· участие  в диалоге, умение слушать и понимать других, высказывать свою точку зрения.

Регулятивные 
· умение определять цель деятельности на уроке
	15

	Построение 

проекта выхода 

из затруднения
Цель этапа:

обеспечение восприятия, осмысления и первичного закрепления учащимися по теме 


	Первичное закрепление знаний осуществляется в процессе выполнения п.№1-3 задания 6,7 из рабочей тетради 

	Перечисляют последовательность действий.

Анализируют свои ответы.
Работа в тетрадях


	Коммуникативные:
· умение   выражать свои мысли и аргументировать свой ответ;

· осваивать культуру общения, слушать товарища.

Познавательные:

· постановка и решение проблемы.

Личностные 
· учиться понимать точку зрения другого.
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	Физминутка


	Предлагает немного отдохнуть.


	Выполняют гимнастику
	Коммуникативные осуществление совместной двигательной деятельности в группе.
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	Первичное закрепление

Цель этапа: усвоение учащимися знаний по теме


	 Отвечают на тест «Приготовление блюд из рыбы.»

	Выполняют задание


	Коммуникативные
· умение с достаточной полнотой и точностью выражать свои мысли;

· осваивать культуру общения, слушать товарища.

Личностные
умение определять и высказывать самые простые, общие для всех людей правила.
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	Применение знаний и формирование умений и навыков

Практическая работа «Приготовление блюда из рыбы» Цель этапа: закрепить  полученные знания (применение нового знания в задании)


	«Рыба,жаренная в сухарях»

Перед началом работы необходимо проверить знание правил охраны труда.
	Каждая бригада получает инструкционную карту
Формулируют требования к качеству готового блюда.
Называют правила охраны труда.
	Коммуникативные:
Общение и взаимодействие с партнёрами во время приготовления
Регулятивные:
· контроль, коррекция, оценка - выделение и осознание усвоенного материала.

Познавательные 
Применение знаний в процессе приготовления  блюда.

Владение способами научной организации труда, формами деятельности, соответствующими культуре труда и соответствующей культуре производства.


	40

	Рефлексия учебной деятельности на уроке

Цель этапа: самооценка учащимися результатов своей учебной деятельности


	По окончанию работы предлагаю ответить на контрольные вопросы в конце п.6 и 7 учебника.Практическую работу оцениваю в два этапа. 
Первый этап: дегустация блюда,соблюдение правил санитарной гигиены и  правил безопасного труда (оценивается бригада в целом)

Второй этап: оценка работы каждого члена бригады.
- Какая проблема перед нами стояла?

- Смогли мы её решить?

- Сформулируйте вывод.

- Что вам понравилось на уроке?
- Что интересного запомнили?
- Что нового узнали?

- Чему научились?

- Где пригодятся полученные вами сегодня знания и умения?

-  Спасибо за урок! 

Учитель выставляет оценки за урок. (выставляется средняя отметка за умения проявленные на уроке)

	Осуществляют самооценку, формулируют конечный результат.

Формулируют вывод.

Отвечают на вопросы  учителя


	Регулятивные 

· умение оценивать учебные действия в соответствии с поставленной задачей

· умение осуществлять познавательную и личностную рефлексию

· подведение  итогов своей познавательной, учебной, практической
 деятельности.
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ПРИЛОЖЕНИЕ 1
Технология приготовления
На 750 г рыбы: ¼ стакана молока или воды. Лимон. ½ стакана панировочных сухарей. 1 яйцо. 2 столовые ложки муки. 100 грамм растительного масла. Соль, перец,зелень.
    Промокнуть подготовленные куски рыбы салфеткой для снятия излишней влаги. Посолить. Посыпать перцем и обвалять в муке. Смочить разведенным в молоке яйцом и обвалять со всех сторон в сухарях. Оставить на 5 минут. Обжарить в масле с двух сторон до появления румяной корочки. Довести до готовности в духовом шкафу. Переложить на разогретое блюдо. Полить маслом, украсить лимоном и зеленью.
Приготовление блюд из рыбы и морепродуктов

Задание 1

Вопрос:

Можно ли жарить рыбу в кляре?

Выберите один из 2 вариантов ответа:

1) Нет                  2) Да

Задание 2

Вопрос:

Укажите основные приёмы тепловой обработки рыбы и морепродуктов

Выберите несколько из 4 вариантов ответа:

1) припускание                 2) варка               3) жарка               4) запекание

Задание 3

Вопрос:

К какому виду панировки относится пшеничная мука высшего сорта?

Выберите один из 3 вариантов ответа:

1) Панировочные сухари                2) Мучная                3) Белая

Задание 4

Вопрос:

Укажите основные способы жарки рыбы:

Выберите несколько из 4 вариантов ответа:

1) варка                2) во фритюре          3) припускание           4) основная

Задание 5

Вопрос:

Укажите верные требования к качеству готовых блюд из рыбы и морепродуктов:

Выберите несколько из 6 вариантов ответа:

1) отварная и припущенная рыба должна быть хорошо проварена, но при этом она не должна разваливаться

2) если рыба жарилась, то вся её поверхность должна быть покрыта корочкой золотистого или светло-коричневого цвета

3) отварная и припущенная рыба должна разваливаться

4) мясо жареной рыбы должно легко отделяться вилкой, быть сочным и мягким, но оно не должно быть дряблым

5) если рыба жарилась, то вся её поверхность должна быть покрыта корочкой чёрного цвета

6) мясо жареной рыбы должно быть дряблым

Задание 6

Вопрос:

Составьте верное соответствие между названием приёма тепловой обработки рыбы и ее технологией.

Укажите соответствие для всех 2 вариантов ответа:

1) рыбу укладывают в посуду и заливают водой из расчета: на 1 кг рыбы 2 л воды

2) рыбу укладывают в посуду и заливают водой из расчета: на 1 кг рыбы 1,5 стакана воды 

__ Припускание -                    __ Варка -

Задание 7

Вопрос:

Как определить готовность вареной рыбы?

Выберите один из 2 вариантов ответа:

1) Мясо рыбы расслоилось.

2) Рыбу надо проколоть вилкой в самом толстом месте. Если вилка входит в мясо легко, значит, рыба готова.

Задание 8

Вопрос:

К какому виду панировки относится сушеный пшеничный хлеб без корки?

Выберите один из 3 вариантов ответа:

1) Белая              2) Панировочные сухари              3) Мучная

Задание 9

Вопрос:

Составьте верное соответствие между названием приёма тепловой обработки рыбы и ее технологией.

Укажите соответствие для всех 2 вариантов ответа:

1) рыбу панируют в муке и жарят до образования корочки

2) рыбу панируют и жарят в большом количестве масла

__ Жарка во фритюре -                           __ Жарка в небольшом количестве жира -

Задание 10

Вопрос:

Укажите неверные требования к качеству готовых блюд из рыбы и морепродуктов:

Выберите несколько из 6 вариантов ответа:

1) отварная и припущенная рыба должна разваливаться

2) если рыба жарилась, то вся её поверхность должна быть покрыта корочкой чёрного цвета

3) отварная и припущенная рыба должна быть хорошо проварена, но при этом она не должна разваливаться

4) если рыба жарилась, то вся её поверхность должна быть покрыта корочкой золотистого или светло-коричневого цвета

5) мясо жареной рыбы должно легко отделяться вилкой, быть сочным и мягким, но оно не должно быть дряблым

6) мясо жареной рыбы должно быть дряблым

