План – конспект
уроку з трудового навчання

урок проводиться ____ класі
учитель Коренева І.В.

Дата:
Тема. Технологія приготування страв із різних видів тіста (прісне, пісочне): замішування, формування, випікання, оформлення..
Мета: ознайомити учнів з процесом приготування страв із різних видів тіста; закріпити набуті знання під час практичної роботи; навчити учнів сервірувати стіл; розвивати вміння раціонально планувати діяльність під час підготовки та виконання практичної роботи; розвивати творчі здібності під час оформлення виробів та сервірування столу; виховувати  культуру споживання, старанність, працелюбність.

Об’єкт навчальної праці: страви із різних видів тіста.

Обладнання: посуд та кухонне обладнання шкільної майстерні, інструкції з техніки безпеки; технологічні карти; продукти для приготування виробів із тіста.
Тип уроку: урок комплексного застосування знань, умінь та навичок.
Хід уроку
I. Організаційний момент.

· підготовка класу до уроку;

· перевірка присутніх;

· призначення чергових.
II. Актуалізація опорних знань та життєвого досвіду учнів.

Гра «Я роблю це так»

· Які вироби з тіста готуєте вдома до різних свят?  
· Які особливі сімейні страви готуєте саме ви?

· Скільки часу витрачаєте на приготування святкових страв?

· Які фарші для млинців вам відомі? З чим полюбляєте вареники?
· Чи є сімейні особливості під час сервірування столу?
III. Мотивація навчально –трудового досвіду учнів.

Кожна людина повинна вміти готувати їжу, бути кулінаром, хоча не обов’язково закінчує спеціальний навчальний заклад. Необхідно вміти сервірувати стіл і кожного дня, і на свята. Сьогодні ми будемо готувати страви і прикрашати стіл, робити сервіровку. 
Запам’ятайте правило: справжня господиня має готувати страви так, щоб вони були і смачними, і корисними, і красивими.

IV. Повідомлення теми, мети, завдань уроку.

Учні повинні знати: обладнання кухні та організацію робочого місця.



        уміти:  користуватися технологічними картами,

 використовувати кухонний посуд та обладнання 

 майстерні; виконувати прийоми замішування, формування,
 випікання, оздоблення виробів із тіста; готувати вироби з
 різних видів тіста; дотримуватися правил безпечної праці.
V. Самостійна робота.

Робота виконується творчими бригадами. Самостійне виконання учнями завдань  під контролем і за допомогою вчителя.
1 бригада готує млинці.
Обладнання: сковорода, продукти за рецептом та згідно технологічної карти, таблиці дефектів тіста.
2 бригада готує печиво.
Обладнання: м’ясорубка, продукти за рецептом та згідно технологічної карти, таблиці дефектів тіста.
VI. Підсумок уроку.

Рефлексія. 

· Чи сподобалися ваші власноруч виготовлені вироби, які ви готували на  цьому уроці?
Цей етап  уроку проходить, як звіт учнів про роботу і теоретичне обґрунтування отриманих результатів.
Домашнє завдання. 

· Підготуватися до практичної роботи;
Творче завдання: спробуйте розробити свій оригінальний рецепт крему для торта.
