Тема урока: Приготовление отварного картофеля. (2 ч.)
Цель: Научить готовить отварной картофель.
Задачи:
Образовательные:
· Закрепить знания о блюдах из яиц. 
· Познакомить учащихся с историей появления на Руси картофеля, с его значением в питании человека, 
· Познакомить с разнообразием блюд из картофеля.
· Научить готовить отварной картофель.
· Стимулировать учебно-познавательную деятельность.
Коррекционно-развивающие: 
· Работать над коррекцией речи, внимания;
· Развивать умения наблюдать, сравнивать;
· Обогащать словарный запас учащихся, расширять кругозор;
Воспитательные:
· Воспитывать бережное отношение к продуктам, умение работать в коллективе, чувство ответственности.
· Формировать трудовой навык.
Учебно-наглядные пособия: презентация, технологическая карта «Приготовление отварного картофеля», тетради.
Оборудование: электрическая плита.
Кухонный инвентарь: кастрюля, ножи, миска, разделочные доски.
Продукты: картофель, соль, сельдь, лук, майонез, сметана, горчица, зелень.
Тип урока: комбинированный.
Словарь: пюре, фри, чипсы, крахмал.

Ход урока
1. Организационный момент.
   Здравствуйте, ребята! У нас сегодня необычный урок, к нам пришли гости. Но, несмотря на это, я надеюсь, что вас это не смутит, и вы как всегда порадуете не только меня, но и всех присутствующих, будете внимательными и активными. Желаю Вам успехов на уроке!   А теперь начнем. 
Задание:
Посмотрите на слайд  “Кухонная посуда” (найди лишнее). Слайд №2.
2. Повторение пройденной темы.
1. Продолжи предложение: (задание №1 в тетради) Слайд №3
Для приготовления омлета необходимы следующие продукты:………………………………….

2. Какой продукт не пригоден для приготовления омлета: (задание №2 в тетради) Слайд №4
а) Молоко;
б) Яйца;
в) Клюква.

4. Установите последовательность приготовления омлета. (задание №3 в тетради) Слайд №5

3. Объяснение нового материала (введение в тему).
На слайде зашифровано слово. Ваша задача его отгадать, решив несложные примеры: (задание №4 в тетради). Слайд №6
10–6 =                                         3+4=
5+5=                                            9-8=
12-10=                                         1+2=
10-5=                                           3+3=
8-0=
[image: ]
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Вы узнали, о чем у нас пойдет речь? (Ответы детей).
На этот раз пойдет рассказ
 О той, кто шесть имеет глаз,
 А иногда и семь и пять,
 Что, впрочем, можно сосчитать.
 О той, кто зиму сладко спал,
 Забравшись осенью в подвал.
 О той, кого на кухню к нам 
 Весною притащил я сам.
 О той, чьи странные глазки 
 Росли день ото дня,
 О той, кто был знаком со мной, 
 Но не видал меня.
 Подумайте немножко – 
 А вдруг это... (картошка)? (Д. Чиарди)
- Ребята, а теперь давайте попробуем “украсить” слово картофель прилагательными! (картофель, какой?) Ответы учащихся обобщить на доске.
- Что вы знаете о картофеле? (Ответы детей). 
Сообщение познавательных сведений.
Картофель - один из наиболее древних, распространенных продуктов питания. Его пищевая ценность определяется большим количеством крахмала. Родиной картофеля является Южная Америка. Слайд №8
В России картофель - сравнительно недавний продукт. Начало разведения картофеля в России обычно связывают с именем Петра I. Существует версия, что Петр I, познакомившись с картофелем в Голландии и оценив его, послал графу Шереметеву мешок картофеля со строгим приказом разводить его в России. С этого мешка картофеля будто бы и началась история русской картошки. Слайд № 9
Привычное для нас место на русском столе картофель начал занимать только в начале XIX века, постепенно вытесняя ранее применявшуюся в том же качестве репу.
Первое время картофель в России, как, впрочем, повсюду, считался диковинным экзотическим овощем. Его подавали как редкое и лакомое блюдо на дворцовых балах и банкетах, И посыпали тогда картофель не солью, а сахаром. 
Постепенно русские люди больше узнавали о пользе картофеля. Оказалось, что из картофеля можно печь хлеб, варить каши, готовить пирожки и клецки. Печеный картофель был одним из самых любимых блюд Пушкина, и он частенько угощал им своих гостей. 
Сейчас Россия стала «второй родиной» картофеля. Сейчас, пожалуй, уже нет более всенародно любимого «русского» овоща, чем картофель. 
- А за что мы любим картофель, и как много о нем знаем?
Картофель – важнейший источник витамина С. В картофеле содержится 32 микроэлемента, из которых очень важным считается калий (в кожуре его в 1,5 раза больше). Для лечения разных болезней используют все органы растения, но чаще всего клубни. Они обладают противоязвенным и противовоспалительным действием. Картофельный сок помогает при лечении ангины. Настой из ростков клубней может помочь восстановить зрение. Горячий картофель в мундире вылечит кашель. Даже бородавки исчезнут, если натирать их сырым картофелем.
Картофель для нас продукт особый. В современной русской кухне существует множество  самых разнообразных блюд из картофеля.

- Какие блюда из картофеля вы знаете? (Картофельное пюре, картофель - фри, картофель с сельдью, запеканку картофельную с грибами, рулет картофельный, картофель тушеный с мясом, чипсы и многие другие блюда). Слайд №10-11
Учащиеся записывают в тетрадь новые слова: пюре, фри, чипсы, крахмал. Слайд №12
  4. Физ. пауза. Слайд №13
Раз - подняться, потянуться,
 Два - нагнуть, разогнуться,
 Три - в ладоши, три хлопка,
 Головою три кивка.
 На четыре - руки шире,
 Пять - руками помахать,
 Шесть - на место сесть опять.

5. Закрепление.
1. Задание: Составить рассказ последующим вопросам: (задание №5 в тетради)
1. Картофель - это ...
2. Родиной картофеля является ...
3. Кто завез в Россию картофель?
4. Какие  блюда из картофеля вы знаете?
5. В каких случаях можно еще использовать картофель?
6. Сегодня на уроке мы будем готовить ….
(Каждый учащийся зачитывает по одному предложению вслух)
5. Практическая работа. “Приготовление отварного картофеля”.
1. Текущий инструктаж:
Обобщение правил санитарии и безопасной работы на кухне (плакат). 
2. Сообщения плана работы.
3. Распределение работы.
4. Изучение технологической карты “Приготовление отварного картофеля с соусом из сельди” (объяснение каждой очередной операции) Слайд №14

Технологическая карта
Приготовление отварного картофеля с соусом из сельди.
	Наименование
продукта
	
Количество
продукта
	
Последовательность
приготовления
	
Посуда и инвентарь

	1
	2
	3
	4

	Картофель
Соль

	12 шт.
½ ст. л.
	
1. Картофель хорошо помыть.
2. Очистить картофель от кожуры (все черные пятна и зеленые участки срезать)
3. Промыть очищенный картофель и опустить в кипящую подсоленную воду.
4. Варить 25-30 минут. (Готовность картофеля проверить вилкой, если  он мягкий, то – готов).
5. Воду слить.
6. Положить картофель на тарелку. 
	Нож,
кастрюля, миска

	Сельдь (филе)
Лук
Майонез
Сметана
Горчица
Зелень

	1 шт.
          1 шт.
200 гр.
½ стакана
по вкусу
по вкусу
	1. Сельдь порезать мелкими кусочками.
2. Лук мелко порезать.
3. Смешать лук, сельдь, майонез, сметану, горчицу.
4. Соус подавать в соуснике к отварному картофелю.
5. Готовое блюдо посыпать зеленью.

	Нож,
разделочная доска,
соусник, 
ложка.




5. Используя операционную карту приступить к приготовлению отварного картофеля.
Картофель отварной с соусом из сельди 
Ингредиенты:
 10 шт. картофеля, 1 сельдь, 1 луковица, 200 г майонеза, 1/2 стакана сметаны, горчица по вкусу, зелень, соль. 
  Приготовление:
 Очищенный картофель отварить в подсоленной воде. 
Приготовить соус: сельдь разделать на филе (без кожи), мелко нарубить, добавить нашинкованный лук, смешать с майонезом, сметаной и добавить по вкусу горчицу. 
Соус подать в соуснике. 
6. Итог урока. Рефлексия. Слайд №15
1. Завершение приготовления блюда, его оформления, дегустация.
2. Анализ допущенных отклонений и оценка работы.
«Три лица».
 Учитель показывает  учащимся карточки с изображением трех лиц: веселого, нейтрального и грустного. Учащимся предлагается выбрать рисунок, который соответствует их настроению.


Источники:
1. http://nsc.1september.ru/view_article.php?ID=200901009 
2. http://supercook.ru/russian/rus-27.html 
3. http://potomy.ru/begin/2787.html 
4. http://kartoffan.ru/istoriya_kartoshki.html
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