PAGE  
4

Учитель  Румянцева  Ольга Николаевна

ТЕМА:    ПРИГОТОВЛЕНИЕ САЛАТА «ОЛИВЬЕ».
Цель урока: Приготовить и оценить на вкус салат «Оливье»

Номер урока по теме «Салаты» -пятый    

Тип урока: применения   знаний, умений, навыков.

Структура урока:  применения знаний, умений, навыков:

1. сообщение учащимся цели и задач предстоящей работы;

2. изучение новых знаний, необходимых для формирования умений;

3. творческое применение знаний, умений и навыков
4. закрепление первичных знаний, применение их по аналогии;
5. применение знаний и умений в измененных условиях;
6. отработка навыков;

7. проверка выполненных работ;

8. анализ допущенных  ошибок и их коррекция.

Задачи урока:
Дидактические
    - учить грамотно  применять  навыки  приготовления салатов;

    - учить  оформлению блюд; 

    -повторять и применять знания, умения, навыки учащихся по технике безопасности
           Коррекционные
    - корригировать  зрение через гимнастику для глаз.
    - корригировать логическое мышление через коррекционное задание «Выбери  необходимое».

    - корригировать логическое мышление через коррекционное задание «Выбери  нужное»
    - корригировать   мелкую моторику кистей и пальцев рук через пальчиковую гимнастику
          Воспитательные
    - воспитывать эстетический вкус при приготовлении и оформлении  блюд; 
    - воспитывать культуру   поведения в разных ситуациях
Формы обучения на уроке:  
1. общеклассные;
2. индивидуальные.  

Методы обучения на уроке:

1. словесные;

2. наглядные;

3. практические.

Оборудование урока:
· - таблицы 
· - инструкционные карты;

· - индивидуальный раздаточный материал;

· - мультимедийное оборудование;

· - подготовленные к употреблению продукты питания;
· - кухонный инвентарь;

· - специальная. одежда;

Ход урока.

     1.Организационный момент.

· проверка готовности учащихся к уроку;

· сообщение цели и задач урока

     2.Теоретическая часть урока
      Воспроизведение учащимися знаний, умений и навыков, которые потребуются
      для выполнения заданий.

    а) Актуализация опорных знаний

     Вопросы:

1. Какие бывают салаты из свежих овощей?
2. Каким должен быть салат?

3.  Какие виды салатов вы знаете?

б) Показ слайдов № 2, 3, 4,5, 6, 7
 3. Практическая часть урока
1. Повторение цели урока
Салат «Оливье» - традиционное блюдо любого праздничного стола…
Слайд № 8
2. Коррекционные упражнения на развитие логического мышления 

   «Выбери необходимые продукты». Слайд №9
3. Ингредиенты для салата «Оливье»
                                                Оливье "Традиционный"

Ингредиенты: 

· 4 клубня картофеля 

· 4 маринованных огурца 

· 4 моркови 

· 4 яйца 

· 2 луковицы

· 200 г консервированного зеленого горошка 

· 400 г филе курицы 

· 200 г майонеза ( сметаны)

· зелень петрушки 

· 2 яблока

Слайд № 10
       Словарная работа:
       Ингредиенты - состав продуктов, входящий в определенное блюдо
 Варка – тепловая обработка продуктов, полностью погруженных в кипящую                   воду при температуре 100 гр.
4. Последовательность приготовления салата
Слайд № 11
Способ приготовления:

1)  Картофель  почистить;  мелко нарезать и положить в миску.

2)  Огурцы  мелко нарезать; положить в миску с картофелем.

3) Курицу  нарезать соломкой, положить в миску
4) Яйца, сваренные вкрутую,  почистить и мелко порезать, положить в миску
6) Яблоки очистить от кожуры, нарезать кубиками, положить в миску

7) Морковь очистить; мелко нарезать и положить в миску
8) Зелень и лук мелко нарезать и положить в миску

9) Зеленый горошек добавить к содержимому в миску
    10) Добавить соль  и  майонез( сметану) по вкусу
    11 )Тщательно перемешать все содержимое.

  5.   Инструктаж:

        а) Санитарно-гигиенические правила. Слайд №12
        б) Правила техники безопасности при работе с ножом и кухонными               приспособлениями. Слайд № 13
6.  Физкульт. Пауза

а)  Упражнения на снятие общего напряжения

б)  Пальчиковая гимнастика

в)  Гимнастика для глаз

7. Приготовления салата

а) Вопросы:

         - Какие инструменты необходимы при  нарезки и очищении овощей в салат?
         - Для чего необходимо придерживаться основных правил варки овощей?

         - Какие требования предъявляются к качеству готового блюда?

   б) Коррекционное упражнение «выбери инструмент».
             -  Работа с инструкционными картами.

             -  Индивидуальная работа

             -  Контроль учителя (предварительный, пошаговый, итоговый)
8. Проверка выполненных работ

9. Ознакомление с новым  кулинарным термином
    Словарное слово

Тарталетка – корзиночка из песочного или пресного теста, используемая 
Для оформления закусок, мясных и овощных салатов

10. Анализ допущенных в работе ошибок и определение путей их коррекции

11. Закрепление учебного материала. 

               Вопросы:
- Для чего необходимо ежедневное употребление салата из овощей?
- Справились ли мы с поставленной задачей?

Показ слайдов №14,15

       12. Итог урока.
