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 Открытый урок в 12 классе. Учитель Титкова Е.В.
Тема: «Приготовление татарского блюда Кош - теле»
Цель: 
Учащиеся получат возможность замесить тесто для  «Кош – теле» и выпекать его.

Задачи:

-Научить учащихся замешивать тесто согласно технологической карте.
-Корригировать внимание, память, мышление, устную речь, мелкую моторику пальцев рук.

-Воспитывать положительное отношение к домашнему труду
Формы работы: Индивидуальная, групповая, коллективная.

Место проведения: кабинет СБО.

Оборудование: Миска, кефир, сода( разрыхлитель), яйцо, скалка, вилка, нож, сковорода, масло растительное.

Раздаточный материал: технологическая карта, перфокарта
Словарная работа: Миска, кефир, сода,  разрыхлитель, яйцо, скалка, вилка, нож, сковорода, масло растительное.

Ход урока.
Рефлексия. 
Войдя в класс, учащиеся показывают  с помощью карточки своё настроение, в начале занятия . Молодцы затем посмотрим после занятия.

Орг. мом. Загадка.

Прежде чем приступить к работе отгадайте загадку:

Я пузырюсь и пыхчу,

Жить в квашне я не хочу,

Надоела мне квашня,

Посадите в печь меня. (тесто)

Ребята. А вы, хотите научиться готовить тесто. 

Сообщение темы: 
 «Приготовление татарского блюда Кош - теле»
Ц.У. Сегодня на уроке я хочу, чтобы вы  научились,  замешивать тесто для Кош – теле и умели его выпекать  Но для того чтобы мы это проделали давайте вспомним материал предыдущего занятий.

II. Проверка знаний пройденного материала
Форма: «Блиц опрос».

Вопросы:
Учитель: Назовите продукты необходимые для приготовления Рассольника.
Ученики: Необходимые продукты: картошка, перловка, морковка, лук, огурец солёный, перец сладкий, томат паста. 
Учитель: Расскажите последовательность приготовления рассольника?
Ученики: Отварили в отдельной  кастрюле перловку. Взяли кастрюлю налили воду и поставили на включенную плиту. Вымоли, и почистили картофель, нарезали соломкой.
После того как вода в кастрюле закипела, опустили картофель и перловку.
Учитель: Расскажите последовательность приготовления зажарки?
Ученики: Помыли и почистили морковь, натёрли на крупной тёрке, затем покрошили лук и огурцы солёные  кубиками. На разогрётую маслом сковороду выложили лук, морковь, огурцы, лечо из перцев, томат пасту. 

Учитель: Скажите, когда мы соединили зажарку и бульон с картошкой и перловкой?
Ученики: Когда сварился картофель.

Учитель: В конце что сделали ?

Ученики: Попробовали по вкусу и добавили соль, укроп солёный и чеснок.

Подведение итогов блиц-опроса.
У: Молодцы последовательно постарались рассказать.
Технологическая карта приготовления «Рассольника».
	Наименование продуктов
	Количество продуктов
	Последовательность.
	Посуда и инвентарь

	Картошка

Перловка 

Морковка

Лука

Солёный огурец

Томат пасты 

Лечо из перца
	4-5штук

2столовых ложки

1штука

1 головка

2штуки

2 столовых ложки

2 столовых ложки
	1.Отварить в отдельной  кастрюле перловку 15 минут. 

2.Взять кастрюлю налили воду и поставили на включенную плиту. Вымыть, и почисть  картофель, нарезали соломкой.

После того как вода в кастрюле закипела, опустили картофель и перловку.
Приготовление зажарки

Помыть, и почисть морковь, натереть на крупной тёрке, затем покрошили лук и огурцы солёные  кубиками. На разогрётую маслом сковороду выложили лук, морковь, огурцы, лечо из перцев, томат пасту.

Когда сварился картофель опускаем зажарку  и по  вкусу и добавляем соль, укроп солёный и чеснок.
	Миска
Нож

Кастлюля

Доска разделочная

Столовая ложка

Сковорода




Тема урока. Тема: «Приготовление татарского блюда Кош - теле»
Гимнастика для газ: Зажмурили глаза, открыли глаза- 2раза
Перед учениками лежат тетради на рабочих столах.
У: Откройте ваши рабочие тетради, запишите число и тему урока.

Словарная работа
Миска. Кефир, сода,  разрыхлитель, яйцо, скалка, вилка, нож, сковорода, масло растительное.
Технологическая карта.
Тема: «Приготовление татарского блюда «Кош- теле.
	Наименование продуктов
	Количество продуктов
	Последовательность.
	Посуда и инвентарь

	Кефир
	1стакан
	Берём пачку кефира 0,5 литра и наливаем полный стакан.  Переливаем содержимое стакана в миску.

Остальное убираем в сторону. 
	Стакан, миска.

	Разрыхлитель
	2-е  чайной ложки
	Добавляем разрыхлителя две чайных ложки и тщательно перемешиваем.
	чайная ложка

	Яйцо
	2штуки
	Добавляем два яйца.
	нож

	Сахар
	2-е столовой ложки
	Сахара две столовой ложки. Всё тщательно перемешиваем в миске.
	Столовая ложка

	Мука
	2-3 стакана
	Постепенно добавляем муку, вымешивая тесто. После перекладываем на стол  и вымешиваем до однородной массы, пока не будет прилипать к рукам. 

Даем тесту полежать 1-2минуты. 

После чего отщипываем  кусочек  и раскатываем лепёшку в форме блина.

Разрезаем на полоски, вдоль  по поперёк получаются  прямоугольники. Делаем по середине надрез и выворачиваем в форме восьмерки.
	Миска

	Масло растительное
	1 стакан
	Обжариваем с двух сторон
	Сковорода


Технологическая карта.

Тема: «Приготовление сахарной пудры».

	Наименование продуктов
	Количество 

продуктов
	Последовательность
	Посуда и инвентарь

	Сахар
	1- 0,5стакана
	Взять сахар засыпать в кофемолку и прокрутить в течение 2-3минут
	Кофемолка


Повторим правила: Санитарно-гигиенические , ТБ.

Санитарно-гигиенические требования.

Чтобы при приготовлении пищи в нее не попадали вредные для организма болезнетворные микробы и не вы​зывали пищевого отравления, необходимо соблюдать са​нитарно-гигиенические требования, которые предъявля​ются

к лицам, приготавливающим пищу:
1.Готовить пищу надо в специальной одежде.
2.Приступая к приготовлению пищи, нужно тщатель​но вымыть руки с мылом, убрать волосы под шапочку (косынку). Ногти должны быть коротко острижены.
3.Если на пальцах есть царапины, то эти места нужно перевязать бинтом или надеть резиновый напальчник. На предприятиях общественного питания люди, непосредст​венно связанные с приготовлением пищи, проходят меди​цинский осмотр.
Правила техники безопасности при кулинарной работе.

При пользовании электронагревательными приборами:

1.Установи электронагревательный прибор на огне​упорную подставку.
2.Перед работой проверь исправность соединительного шнура.
3.Включай и выключай электроприбор сухими руками, при этом берись за корпус вилки
Правила техники безопасности при  работе кофемолкой.

1. Включать и выключать миксер нужно сухими руками держа за вилку.

2. Подключать нужно после того как крышка корпуса будет закреплена .

      3. Практическая работа. ( Самостоятельно  под наблюдением учителя)

Практическая работа. Разделить детей на группы.

Отслеживать выполнение всех операций, используя технологическую карту.

Итог: Чему вы научились на уроке?
 Чему не научились?
Рефлексия. 

Учащиеся  выбирают карточку c изображением,  которая отвечает их настроению в конце урока.

