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Тема уроку:  Страви з борошна. Приготування вареників з вишнями.
Мета уроку:  Продовжити знайомити учнів з стравами з борошна. Вчити готувати 
                         вареники, дотримуючись технології, санітарно – гігієнічних вимог під 
                         час приготування їжі. Формувати навички сервірування столу з 
                         урахуванням меню. Закріпити правила безпечної роботи з ножем, 
                         електроприладами на кухні, окропом.
                         Виховувати культуру харчування, поведінки за столом.

Мета тижня: Поширювати знання учнів про світ професій. Ознайомити з професією
                         кухаря: історією виникнення, сучасними кваліфікаційними вимогами.
                         Сприяти професійному самовизначенню учнів, соціальній адаптації. 
                         Ознайомити з національними традиціями Української кухні, її 
                         основними стравами, історією їх виникнення.
                         Виховувати повагу, шанобливе ставлення до традицій нашого народу,
                         його надбання.

Обладнання: презентація « Традиції Української кухні», виставка рецептурних 
                          посібників національних страв, аудіо запис пісні « Ой мій милий 
                          вареничків хоче». Технологічна картка, продукти (борошно, вишні), 
                          необхідний посуд.
                          ( Кабінет стилізовано під українську світлицю.)

                                                            ХІД  УРОКУ:
І. Теоретична частина.
1. Вступна бесіда.
- Добрий день діти. Ви вже здогадалися, що потрапили на незвичайний урок. Рано чи пізно перед кожною людиною стає вибір, якій справі себе присвятити, ким стати, яку професію обрати.  Колись такий вибір стояв і переді мною.
- Які професії вам  відомі? Ким ви хотіли бути у майбутньому? (Учні відповідають.)
- З якою професію вам доводиться зустрічатися щодня?
- Так, вірно, це професія кухаря. А чим займаються кухарі?
2. Розповідь вчителя про професію кухаря з використанням слайдів презентації (історія виникнення, вимоги до професії).
3. Бесіда по змісту презентації.
- Чи сподобалася вам професія кухаря? Коли так, то чим саме?
- Якими здібностями, якостями характеру повинен володіти кухар?
- На ваш погляд, це важка професія?
- Чи хотіли б ви опанувати дану професію?
4. Формування уявлення про най поширені національні українські страви.

- У кожного народу є традиції, обряди,що  пов’язані з стравами, з приготуванням їжі.
Не виняток і наш український народ, наша національна українська кухня. В усьому світі відомі  борщ, вареники, крученики, дригля та багато інших страв.
( Продовження роботи з презентацією, слайди українських страв). 
Ми повинні берегти  традиції нашого народу, плекати надбання наших предків. Не цуратися свого та поважити традиції інших народів.

ІІ. Практична частина уроку.

1. Повідомлення теми уроку.
(Звучить українська народна пісня «Ой мій милий вареничків хоче»)
· Ви вже здогадалися, яку страву ми будемо готувати? Так, вареники з вишнями. Улюблену страву мільйонів українців.
2. Робота з технологічною картою:
· продукти;
· посуд;
· етапи виготовлення вареників.
3. Правила безпечної роботи на кухні(інструкція №2)
Санітарно-гігієнічні вимоги під час готування страв.
4. Самостійна робота учнів з виготовленню вареників.
( індивідуальна допомога здійснюється за потребою кожного учня)
5. Сервірування столу, частування стравою. 
Аналіз готової страви, визначення недоліків учнів.

ІІІ. Заключна частина.

1. Підсумок уроку.
Вправа « Мікрофон».
· Що нового, цікавого дізналися на уроці?
· Яку страву вчилися готувати? Що необхідно для приготування вареників?
· Чому ми необхідно зберігати народні традиції та обряди?
2.  Оцінювання.
3. [bookmark: _GoBack]Прибирання кабінету.


   

