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Разработка технологической карты урока технологии
	Предмет
	Технология 

	Класс
	7 класс

	Тип урока
	Урок открытия нового знания с  исследовательским подходом

	Тема
	Продукты разные нужны…

	 Цель
задачи урока

	Личностные цели
Содействовать развитию 
-умения работать в группе, пониманию социальной, практической и личностной значимости изучаемого материала, активности при изучении нового материала, 
 -самостоятельности  в добывании знаний и овладении способами деятельности.
Метапредметные цели
-создать условия для развития умения работать по технологической карте,
-содействовать развитию умений анализировать, выражать свои мысли,  обобщать, делать выводы, применять знания,
Предметные цели
создать условия для развития умений структурировать и применять информацию о составе продукта, свойствах и его применении
Задачи:
-систематизировать  знания об органических составляющих продуктов (жирах, белках и углеводах), 
-развивать  умение  выбирать самые полезные продукты, воспитание грамотного потребителя, 
-развивать   у обучающихся познавательного  интереса, интеллектуальных и исследовательских   умений,
-стимулировать  желания готовить вкусную и здоровую пищу.


	Планируемые  образовательные результаты

	 личностные

	•  проявление познавательных интересов и активности; 
• осознание необходимости самостоятельности  в добывании знаний и овладении способами деятельности;
 • готовность и  понимание социальной, практической и личностной значимости изучаемого материала, 
• готовность к партнерству и работе в группах;

	предметные
	• становление целостного представления о составе и производстве продуктов, 
• приобретение опыта самообразования; навыков решения проблем, поиска, анализа и обработки информации, коммуникативных навыков, навыки сотрудничества  
 • рациональное использование учебной и дополнительной информации в жизни;
 • оценка технологических свойств продуктов и областей их применения;
 • формирование заинтересованности в расширении знаний о составе продуктов
 • владение алгоритмами и методами оценивания качества продуктов
 • классификация продуктов   
 • умение провести необходимые исследования при оценивании  качества продуктов питания .

	метапредметные
	• приведение примеров, подбор аргументов, формулирование выводов; отражение в устной или письменной форме результатов своей деятельности;
 • выбор источников информации, включая энциклопедии, словари, интернет-ресурсы и другие базы данных;  
•  согласование и координация совместной познавательно-исследовательской деятельности с другими ее участниками;
 • объективное оценивание вклада своей познавательно- исследовательской деятельности в решение общих задач коллектива;


	Необходимое техническое оборудование:
	Компьютер, интерактивное оборудование, презентации учителя.






Конспект урока «Продукты разные нужны…»
Урок открытия нового знания с  исследовательским подходом.
Цель: Формирование грамотного потребителя, способного сделать выбор сыра, опираясь на свои знания.

I Организационный этап
(Обеспечение благоприятной обстановки для работы, психологическая подготовка учащихся к общению на уроке.)

Учитель: Доброе утро. Садитесь.
II Этап подготовки учащихся к учебно-познавательной деятельности
Учитель: С.Я.Маршак написал много замечательных стихов для детей. Вот отрывок одного из них:
 Есть волшебный край на свете,
Где бывают только дети.
Там на десять дней подряд
День рожденья у ребят.
И едят они в столовой
В эти дни не суп перловый,
Не лапшу, не вермишель,
Не овсянку, не кисель,
А клубничное мороженное.
По тарелочкам разложенное…
Там не ставятся отметки,
Вместо них ученику
Выдается по конфетке,
А подчас по пирожку.      
Вопрос:
-Вы наверно тоже любите и конфеты и пирожки и хотели бы тоже побывать в этом волшебном краю? 
- Но все ли эти продукты полезны для нашего организма? Как вы думаете?
О: (В малых дозах - да, но если переборщить или питаться только шоколадом, то можно нанести организму огромный вред. Надо знать и о том, что существуют другие более полезные для нашего организма продукты.)
Учитель:О некоторых из них мы сегодня поговорим.
Тема нашего урока «Продукты разные нужны…»
Учитель:
Сегодня на уроке мы 
-вспомним от чего зависит полезность продуктов,
- познакомимся с производством, составом одного из молочных продуктов,
-выберем самые полезные продукты для здорового, рационального питания;
- создадим мини – проект по приготовлению вкусной и здоровой пищи;
Вопрос:
Когда мы говорим о пользе продуктов мы имеем ввиду наличие в них…чего?
О: (белки, жиры, углеводы, витамины и минеральные вещества)
Учитель:  Совершенно верно. Давайте вспомним, для чего они нужны нашему организму. Чтобы вам было проще прочитайте информацию  статьи «Питательные вещества» у вас на столах и первый стол сообщает нам о жирах, 
второй стол о белках, 
третий об углеводах и 
четвертый о витаминах
(на каждом столе находятся статьи о влиянии на организм человека этих веществ и о продуктах их содержащих. Один из группы обобщает прочитанное и сообщает о полезности элемента, а другой из предложенных продуктов (картинки) сообщает о продуктах с наибольшим его содержанием)
Учащиеся выступают с обобщением.
Вопрос: Для чего нам нужна информация о составе продукта? 
О: (Чтобы рационально питаться)
Учитель: Обращаю  ваше внимание на  информацию в презентации.           
«Пищевая тарелка» условное обозначение всей пищи, которую мы едим в сутки. В дневном  рационе соотношение продуктов желательно следующее:
50 %-углеводы (овощи, зелень, фрукты).
25 %-белковая пища.
25 %- жиры.
 Это правило  золотого   баланса.                                                 



III Этап изучения нового материала
Учитель: В прошлом году вы говорили о продукте, который сопровождает человека непрерывно всю жизнь, с раннего младенчества и до глубокой старости о чуде природы о молоке. Вы уже знаете, как оно производится, из чего состоит. Знаете, как правильно выбрать молоко. Вы также знаете о том, что из него производится очень много других продуктов. 
Вопрос: Каких? (дети перечисляют)
Учитель: Одним из таких продуктов является…
Загадка:
Пищевой  продукт молочный
Не творог и не кефир.
Спрятался под коркой прочной
Ноздреватый вкусный …
Ответ: Сыр
Учитель:Совершенно верно – сыр. Его даже называют пищей богов. 
Любите сыр? 
Учитель:А знаете ли вы о том, что открыли его путем наблюдения за молоком, которое сворачивалось в тепле. Археологи предполагают, что люди умели делать сыр уже в неолите (примерно 5000 лет до нашей эры). Значит, история сыра насчитывает более 7000 лет. ... Известно также, что в Римской Империи сыр был неотъемлемой частью  всех пиршеств. В России  до Петра I сыр производился «естественным, сырым» способом — то есть без тепловой обработки и скорее напоминал творог.  При Петре I в России появились европейские сорта сыра.
Вопрос: Что же такое сыр?
Учитель: Сыр — пищевой продукт, получаемый из молока с использованием ферментов, которые свёртывают молоко  или  молочнокислых бактерий.
Вопрос: Как его производят?
(Давайте посмотрим видеоролик)
Вопрос: Какие бывают сыры?  (классификация)
	Твёрдые
(По твёрдости сыры делятся на свежие, мягкие, полутвёрдые нарезные, твёрдые нарезные и твёрдые.)

	Традиционный швейцарский сыр Эмменталь
Гауда
Пармезан
Российский
Латвийский
Литовский

	Мягкие
(имеют корку мягкую или высохшую, массовая доля жира — разная,)
	Дорогобужского 
 камамбера 
Смоленского 
Охотничий
Закусочный 

	Рассольные
(Их основное отличие состоит в том, что они созревают и хранятся в рассоле, не имеют корки, глазки мелкие разной формы, тесто ломкое. Рассольные сыры делят на мягкие и твёрдые.
	Осетинский
сулугуни
брынза
 Фета
Фетаки
Фетакса
сиртаки

	переработанные (плавленые)
(Плавленые сыры, являясь продуктом вторичной переработки, упакованные в фольгу или в герметичные упаковки)
	Плавленые сыры бывают сладкие, пастообразные, колбасные, консервные, с грибами, с луком и элитные, очень дорогие сорта с лососем, с грецкими орехами.




IVЭтап применения знаний и способов деятельности
Практическая работа.
Часть № 1«Изучение состава сыров»
(работа по группам)
Ход работы: У вас на столах находятся коллекции этикеток сыров.
1 группа – сыр № 1,
2 группа - сыр № 2,
3 группа - сыр № 3.
Вам необходимо:
1.Внимательно изучить данные содержания питательных веществ на упаковках различных сыров.
2. Сравните данные о содержании питательных веществ в разных продуктах.
3. Результаты исследования запиши в таблицу. 
4. Сделай вывод, какие продукты наиболее богаты белками, жирами и углеводами.
5. Предложения
	
	сыр № 1
	сыр № 2
	сыр № 3

	Белки
	
	
	

	Жиры
	
	
	

	Углеводы
	
	
	

	Др. минеральные вещества
	
	
	

	Производитель
	
	
	

	Срок годности
(с…и до…)
	
	
	



Затем, эти все данные перенесём на доску. 
Часть № 2. «Определение в составе крахмала и определение жирности сыра»
Цель: исследовать сыры на наличие примесей крахмала.
 (Иногда его добавляют недобропорядочные производители для того, чтобы себестоимость сыра была ниже и не указывают это на этикетке.)
Ход работы: для этого мы возьмём образцы сыров разных производителей и капнем в них раствор йода. 
-  Если раствор йода не поменяет свой цвет – крахмал отсутствует;
-  Если раствор йода  поменяет свой цвет на фиолетовый – крахмал в сметане присутствует;
Вывод: сыр под № - не содержит крахмал и т.д.
 Комментарии учителя: давайте назовем производителей, которые не обманывают потребителей.
Часть № 3. «Определение количества жира в разных сырах»
Цель: исследовать сыры на  количество жира.  (Когда этикетка от продукта потеряна, а жирность для вас нужна это может пригодиться.)
Ход работы:  Разрежьте кусочки сыра пополам и положите между ними промокательную бумагу.
Сравните пятна, которые остались на бумаге – их размер и интенсивность.
Вывод: какие сыры наиболее жирные и соответствует ли это с этикеткой.

Общим выводом будет рублика «Как выбрать»  и «Как съесть» сыр?
Вопрос:  «Как выбрать»?  (с учетом срока годности, с наименьшим количеством пищевых добавок, с учетом жирности продукта в соответствии с индивидуальными предпочтениями)
(Подсказка для формулирования вывода)
1. Какие данные нужно взять на этикетке сыра?
2. Жирность продукта влияет на ваш выбор?
3. Пищевые добавки это + или – в вашем выборе?
4. В вашей семье, какие сыры предпочтительны?
Вопрос:  «Как съесть»?
Мини – проект.
Учитель: Из предложенных продуктов предложить либо свое блюдо, либо предложить любимое блюдо своей семьи с участием сыра. (из набора продуктов, название блюда и его классификацию предложить самим)

V  Этап подведения итогов урока
Учитель: Подведем итоги нашего занятия
Вопросы:
– Что нового, интересного вы узнали?
– Какой вывод сделали?
- Где вы будете использовать сегодняшние знания и что еще хотели бы узнать о сыре?
[bookmark: _GoBack]VI Этап рефлексии
Учитель: Давайте подтвердим то, что вы усвоили сегодняшний материал своим выбором. (Детям предлагается угощение
-конопе из сыра и винограда или
-канфеты)
Учитель:  И вместе продолжим фразу
 « Продукты разные нужны, продукты разные ВАЖНЫ».
Используемая литература:
- К.Каллек. Сыр. Иллюстрированная энциклопедия. – Лабиринт,2003
- Алексей Матвиенко.Основы домашнего сыроделия.-Феникс,2018.
- Журнал «Молочная промышленность» №4, 2005. 7. Журнал «Молочная 
- Савельев А.А., Сорокин М.Ю., Шнейдер Л.К., Крышин А.Т. Некоторые аспекты повышения качества и выхода сыра // Сыроделие и маслоделие. 2002. №1.
-  Г.Г. Шилер. Технология сыра. Справочник. – М.: Легкая и пищевая промышленность, 1984.
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