Конспект інтегрованого уроку

 з трудового навчання та української мови
Тема. Каша – матінка наша
Тип уроку - урок комплексного засвоєння знань, умінь, набутих  навичок 
Мета: -познайомити учнів з видами круп, з їх харчовою цінністю, з видами і способами приготування каш; формувати знання і практичні уміння за технологією приготування розсипчастої гречаної каші; вчити планувати свою діяльність; удосконалювати вміння сервірувати стіл;
-поглибити знання учнів  про стилі мовлення; розкрити особливості складання розповіді про процес праці в різних стилях мовлення; формувати навички складання розповіді про процес праці у художньому стилі мовлення; збагачувати словниковий запас;

- сприяти розвитку комунікативної, соціокультурної, здоров’язберігаючої  компетенцій: прищеплювати розуміння необхідності свідомого ставлення до свого здоров’я через здорову їжу; виховувати естетичний смак, акуратність при виконанні роботи, прищеплювати охайність, культуру харчування, дотримання режиму споживання їжі.
 Обладнання: технологічні карти, підручник, крупи, таблиці, посуд.
Основні етапи уроку:

-організація класу;

-мотивація навчальної і практичної діяльності; повідомлення теми, мети та завдань уроку;

-підготовка до вивчення нового матеріалу через повторення опорних знань;

-ознайомлення з новим матеріалом;

-первинне осмислення отриманих знань;

-практична робота;

-підведення підсумків.

Форми роботи на уроках- фронтальна та індивідуальна роботи; аналітична, евристична бесіди; робота з творами усної народної творчості; читання; інтерактивні вправи «Снігова кулька», «Асоціативний кущ», «Незакінчене речення», віртуальна подорож, практична робота.
Ключові поняття: стилі мовлення: художній, публіцистичний; процес праці, рецепт, інструкція, порція, назви круп, каші розсипчасті, в'язкі, рідкі і протерті.
Очікувані результати: 
учні
- знають про поживну цінність каш, види і способи  кулінарної обробки круп, основи раціонального харчування, види та способи приготування каш, термінологію, посуд і інвентар для приготуванні каші; стилі мовлення, їх  властивості, 
-вміють застосовувати набуті навички; визначати вид та якість круп за зовнішніми ознаками; готувати розсипчасту гречану кашу, планувати свою діяльність, сервірувати стіл; брати участь у розмові, висловлювати й аргументовувати свої власні думки, добирати художні засоби  для опису дій, складати план твору, правильно вживати числівники з іменниками, з  якими вони сполучаються, або узгоджуються, описувати процес праці.
Хід уроків.

І Організація класу.

Забезпечення емоційної готовності до уроку
ІІ Мотивація навчальної діяльності. 
· Які злакові рослини вирощує людина з метою використання  їх у їжу.

· Які крупи отримують з цих рослин?

Учням потрібно співставити за допомогою вказівкі назву крупи до малюнка рослини і сказати, яку кашу можна приготувати з цієї крупи.
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ІІІ Повідомлення теми, мети уроку.
Крупу в каструлю насипають,
Водою холодною заливають
І ставлять на плиту варитися.
І що тут може з’явитися?

-Каша!

Учитель трудового навчання
 - Сьогодні ми проведемо незвичайний урок, на якому навчимося правильно готувати  кашу, працювати з рецептами  страв із круп; дізнаємось багато нового про  каші, про корисні їх властивості, отримаємо важливі поради, які  вам стануть в нагоді в майбутньому.
Учитель мови.

Підготуємося до усної розповіді про процес праці, складемо примірний план , повторимо  теми «Стилі мовлення», «Числівник»

ІУ Робота за темою уроку.

Учитель обслуговуючої праці
1. Аналітична бесіда.
Робота з прислів’ям. На  дошці написано прислів’я
Здоров’я –найбільший скарб людини.

-Як ви  розумієте це прислів’я?
- Складіть асоціативний кущ «Здоров’я»

Здоровя – спорт, заняття фізкультури, правила гігієни, здорове харчування, загартування, профілактичні щеплення,.....
· Як ви розумієте вислів «здорове харчування»?

· Які продукти  потрібно вживати?
· Які крупи входять до раціону вашої родини?



· Як часто у вашій родині готують страви із круп?

· Яка страва з крупи найбільш розповсюджена?
Прийом «незакінчене речення»:
Задля здоров’я та краси  потрібно їсти.......... (каші)
2. Розповідь про корисні властивості каш.
 Каші як джерела поживних речовин
-Чим же заслужила каша таку повагу до себе? 
Основною поживною цінністю крупів є білок, який легко засвоюється. Крупи також містять різні мікроелементи, вітаміни групи В.
Розповідь учнів
Гречана каша
І медики, і дієтологи найкориснішою серед каш вважають гречану. Вона тримає перше місце за вмістом вітамінів групи В, які відповідають за стан волосся, нігтів і шкіри. Мікроелементів, рослинних білків, вітамінів у гречці теж чимало, таким збалансованим набором корисних речовин не може похвалитися жодна крупа. Залізо, калій, кальцій, магній - перераховувати всі корисності можна довго. У гречці міститься велика кількість рутина, який зміцнює стінки кровоносних судин, має на судини лікувальну дію і тому гречана каша особливо корисна при варикозному розширенні вен і серцево - судинних захворюваннях.
Вівсянка
Вівсянка низькокалорійна каша, нормалізує рівень холестерину в крові, покращує роботу мозку, має заспокійливу дію.
Манна каша
Манна каша найкраще засвоюється. В ній  найменше вітамінів і мікро-елементів порівняно з іншими кашами
Пшоняна каша
Пшоняна каша насичена залізом, фтором, кремнієм, марганцем і міддю,сприяє здоров'ю шкіри і зубів. 
Рисова каша
Рисова каша має великий зміст вітамінів групи В та Е, мікроелементів - заліза, цинку, калію, магнію. 
Перлова каша
Перлова каша- "каша для спортсменів" має вдвічі більше фосфору ніж інші злаки, сприяє розвитку м'язів.
Учитель мови та літератури
3. Повідомлення. 
Сьогодні каша має стати стравою, яка найчастіше повинна бути на вашому столі.
Історія каш іде в глибоке минуле. Свого часу каша була обрядовим блюдом, кашу приносили в жертву богам землеробства й скотарства наші далекі предки, в більш пізні часи не цуралися каш ні представники знаті, ні простий люд.  Вперше про кашу згадується у «Повісті временних літ» 
У тлумачному словнику Даля можна зустріти більше 50 прислів’їв  і приказок, пов’язаних з кашею. Чимало їх існує і сьогодні в нашій мові. 
Вправа «Зберіть прислів’я» Робота з картками.
	Каша-
	маслом не зіпсуєш.

	Кашу-
	здоровим не будеш.

	Якщо про кашу забудеш,
	матінка наша.

	Борщ та каша -
	їжа наша.



4. Осмислення нового матеріалу
1.Читання текстів 
1) уривок з народного переказу «Випробування»


 «Як підмовлять, було, запорожці до себе на Січ якогось хлопця, то спочатку пробують, чи годиться козаком бути. Ото звелять йому зварити куліш.....


Увізьме той хлопчина пшона, помиє його, тоді засипле в казан з киплячою водою. Після цього вкине картоплі, посолить. Затре куліш салом із цибулею та часником. Ось і готова степова каша!»

2) уривок з твору  В. Дворжецької





                                                                                    
Напередодні Різдва мама готувала кутю. Ми сідали на припічок і як заворожені спостерігали за її вправними рухами. Спочатку матуся ретельно промивала пшеницю й відварювала до м’якості разом із родзинками. Потім відкидала на сито, промивала холодною водою і ставила, доки вода стече. Далі висипала пшеницю на велику таріль, обливала медом, узваром, притрушувала товченими волоськими горіхами, які ми збирали на узліссі восени, та товченим маком. Ми сиділи притихлі, мов голуб’ята, і чекали чуда. Адже завтра Різдво.
2. Стилістична бесіда.

· Який процес праці описується у цих уривках?

· Що таке процес праці?                                                                                        - Процес праці – система послідовного виконання  операцій, які обов’язково має певний результат – вихідний продукт. 

· -Які дії було виконано і в якій послідовності?
· Чим характеризуються названі дії?
· - У якому стилі він написаний? (художньому). Мета розповіді про процес праці у художньому стилі – викликати певне ставлення як  до самої праці, так  до її виконавця.


· -Назвіть характерні риси художнього стилю мовлення? (розповідь образна, емоційна, вживаються художні засоби) 
· -Які засоби зв’язку речень у тексті використовуються у розповіді про процес праці?
3. Робота з картками. 

На картках записані рецепти приготування  страв із круп
Учні читають тексти мовчки.
· Про який трудовий процес ви прочитали?

· Назвіть трудові операціїї.
· Як можна назвати такий перелік операцій? 

· Яку страву можна приготувати по цьому рецепту?

· Які продукти потрібні для цього?

-     Визначте тип і стиль мовлення даних текстів? 
· Чи стосуються ці дії, перечислені в тексті, конкретної особи?

· Яку форму мають дієслова у цьому тексті?
· Речення якого типу використані у рецептах?
· Рецепт – своєрідна інструкція, позбавлена емоційності, всі слова    вжиті у прямому значенні. Мета розповіді про процес праці у публіцистичному стилі – передати конкретну узагальнену інформацію про те, як потрібно готувати кашу. Усі дії стосуються не конкретної людини, а особи узагальненої, будь-кого.



 
· У якому стилі мовлення може бути написаний опис процесу праці?  (у   науковому, публіцистичному і художньому)     
Учитель трудового навчання
     4. Проблемне питання.
     - Яким текстом,  написаним у художньому стилі мовлення чи  рецептом можна користуватися при приготуванні страви. Доведіть свою відповідь.

      5. Робота з технологічною картою.

- Англійці споконвіку люблять вівсянку, а японці, в'єтнамці та інші жителі Сходу не можуть дня прожити без страви з рису, в Молдові популярна мамалига (кукурудзяна каша), українці вважають за краще гречку. 

У сиву давнину на Русі було свято каші. Це свято святої Кулини, яке пов’язувалося з однією із найбільш розповсюджених злакових культур – гречихою. В цей день традиційно готували гречану кашу. Робили її «багатою» — круту з яйцями або  з грибами, пухову — з молоком. Кашовари змагались у приготуванні каші та створенні нових блюд із неї. 
- Сьогодні на уроці і ми будемо готувати гречану розсипчасту кашу.

Технологічна карта.

Розсипчаста гречана каша
Продукти (з розрахунку на одну порцію):
Гречана крупа – 40г; вода – 65г; вершкове масло - 10г; сіль за смаком.

Інвентар і посуд: 2 різні за розміром каструлі алюмінієві або з товстим дном, мірна склянка, столова ложка.

1. Закип’ятіть воду в каструлі.

2. У киплячу воду додайте сіль.

3. Всипте в окріп крупу й варіть до набухання й загустіння.

4. Доведіть кашу до повної готовності на паровій бані. Для цього каструлю з кашею поставте в більшу за розміром каструлю з окропом так, щоб вода в ній сягала 2/3 висоти каструлі з кашею. Накрийте велику каструлю кришкою й поставте на помірний вогонь.
5. викладіть готову розсипчасту кашу на тарілку, зверху покладіть шматочок вершкового масла.
- Які продукти вам знадобляться для приготування розсипчастої гречаної каші ?
-   У якій кількості?

-   Скільки порцій ви будете готувати?

-  Підрахуйте,  скільки вам буде потрібно продуктів, якщо у класі зараз 12 осіб.

-  Що ви будете роботи спочатку? (потім, далі, пізніше, нарешті, насамкінець тощо)

Учитель мови.
7. Повторення  граматичного матеріалу.
- У рецептах найчастіше вживається числівник.
Числівник — це частина мови, яка означає абстрактно-математичну кількість або точно визначену кількість предметів при лічбі.
Числівники керують певними формами відмінків іменників, з якими сполучаються, або узгоджуються.
1. Числівник один узгоджується з іменником у роді, числі й відмінку: один грам, одна ложка, одне яйце. 
2. Числівник два має дві форми роду (два — чоловічий і се​редній, дві — жіночий): два грами, яйця, дві склянки.
3. Після числівників два, три, чотири (а також після складених числівників, останнім словом яких є два, три, чотири) іменники вживаються у формі називного відмінка множини: два кілограми, три ложки, двадцять чотири грами. Якщо при іменниках є прикметники, то вони можуть мати форму називного (три нові касети) або родового відмінка множини (три повних ложки, дві повних склянки). 
4. Після числівника п 'ять іменники вживаються у формі родового відмінка множини: п 'ять грамів, вісім склянок, шістнадцять кілограмів, десять хвилин,сто двадцять дев 'ять градусів.
5. При числівниках тисяча, мільйон, нуль іменники вживаються у формі родового відмінка множини: тисяча міліграмів, нуль одиниць.
Примітка. При словах пара, десяток, дюжина, сила, маса іменники вживаються у родовому відмінку множини: пара ложок, десяток, дюжина  яєць, маса борошна, крупи.
6. Після числівників половина, третина, чверть іменники вжи​ваються у родовому відмінку однини: половина склянки, чверть години (але половина задач, третина дерев, чверть показників).
7. З неозначено-кількісними (багато, небагато, кілька, кіль​канадцять, кількасот, декілька) іменники вживаються у формі родового відмінка множини (декілька хвилин, багато часу, п 'ятнадцятеро каченят, кілька градусів).
8. Після дробових числівників іменники вживаються у формі родового відмінка однини: одна друга літру, одна ціла і п'ять десятих скляки, дві третіх кілограму.
Якщо до складу чисел входять слова половина, чверть, то від​мінкова форма іменника залежить від форми цілого числа: дві з половиною доби (бо дві доби), вісім з половиною кілограмів (бо вісім кілограмів).
9. Числівники півтора, півтори сполучаються з іменниками у формі родового відмінка однини, а числівник півтораста — у родовому відмінку множини: півтора кілограму, півтори склянки, ложки, півто​раста центнерів.
10. Порядкові числівники узгоджуються з іменниками у роді, числі й відмінку:          п 'ятий місяць, двадцять другий день, двісті сорок шостий номер.
Фізкультхвилинка «Верхівки та корінці»
Всі трішки втомились, тому час відпочити.  Я буду називати овочі, а ви покажете, яку частину ми вживаємо в їжу (присіли, якщо корінці, встали і потягнулись, якщо верхівки)
Цибуля, кабачок, морква, помідор, баклажан, буряк, огірок, квасоля.
8. Робота з рецептами.
       -  Які продукти і у якій кількості вам знадобляться для приготування.............каші.

Для того щоб приготувати ... кашу, потрібно взяти.......................... 
Учитель трудового навчання
  9. Сторінка корисних порад

Як правильно приготувати кашу

 Приготування каші має свою специфіку. Каші готують розсипчасті, в'язкі, рідкі і протерті. Консистенція каші залежить від співвідношення крупи і рідини. При вариві каша не повинна сильно кипіти. Доливати воду в процесі варива каші не рекомендується. В'язкі каші, як правило, варять на молоці, а розсипчасті - на воді або бульйоні. Перш за все крупу слід просіювати для видалення дрібних часток і грязі, а потім вже промити від двох до чотирьох разів. Пшоно перед варивом каші потрібно обшпарити, відцідити, а потім вже варити - в цьому випадку пропаде гіркуватий присмак крупи. При вариві каші з круп, які не промиваються (манна, "Геркулес", роздроблена гречана), рідину відразу потрібно влити в каструлю, посолити, довести  до кипіння і потім всипати крупу. Вода при цьому повинна покривати крупу, щоб зерна рівномірно розбухали і каша добре упріла. Крупу слід засипати в киплячу підсолену воду. Молочні каші слід солити менше, ніж каші, зварені на воді. Сіль в молочні каші потрібно класти  раніше, ніж крупу. Деякі крупи погано розварюються в молоці. Тому при вариві в'язких каш вівсяну, перлову, рисову, пшоняну крупу спочатку кладуть в киплячу воду і варять до напівготовності, а потім вже заливають гаряче молоко і доварюють до готовності. Коли каша загусне, потрібно  додати шматочок вершкового масла, накрити  казанчик пергаментом, а потім кришкою і поставити в духовку на слабкий вогонь. Або після загустіння каші казанчик потрібно загорнути  спочатку в папір, а потім - в подушки або теплу ковдру.  І буде довго ще теплою. 

- Познайомимося з деякими рекомендаціями.
«Вузлики на пам’ять»
•
Не рекомендується варити кашу в емальованому посуді, оскільки пригорить, а емаль може порепатися і попасти в їжу. 
 •
Гречану крупу заздалегідь прожарюють в нежаркій духовці або на сухій сковороді, а потім - промивають. Рис, пшоно, перлову, ячну і вівсяну крупи спочатку промивають теплою водою, а потім  - гарячішою (60-70 С.)

  •
Розсипчасту кашу краще готувати в казанчику. Для такої каші об'єм рідини в 2 рази перевищує об'єм крупи. Щоб розсипчаста каша не пригоріла, упріваючи, помістите казанчик в миску з водою і поставте в духовку. Якщо каша все ж пригоріла, негайно потрібно перекласти  її в інший посуд.
10. Практична робота.  «Приготування розсипчастої гречаної каші»

 Повторення техніки безпеки з електроплитою, з окропом, санітарно-гігієнічних вимог.

Підготовка  робочого міста.
Лиш той, хто про безпеку дбає, 
Проблем ніколи  не має!

Учні самостійно відбирають потрібні продукти, з урахуванням на кількість порцій, готують інвентар і посуд, працюють виключно за технологічною картою.

Коли виконано всі дії згідно з картою, учитель мови продовжує урок.

Учитель мови.
- Я уважно слідкувала за вашою роботою. Мені дуже сподобалося, як виготували гречану  кашу. Пригадаймо мету уроку?
11.Опрацювання пам’ятки «Як писати твір-розповідь про процес праці в художньому стилі»
· У вступній  частині твору вкажіть особу, що виконує роботу, і визначте назву трудового процесу.

· В основній частині твору, описуючи безпосередньо трудовий процес, дотримуйтеся чіткої  послідовності опису  виконання дій, використовуючи при цьому слова: спочатку, потім, далі, пізніше, нарешті, насамкінець тощо.
· Під час опису трудового процесу вживайте слова, що аналізують виконання операції.
· З метою створення тексту-розповіді  про процес праці у художньому стилі використовуйте епітети, метафори, порівняння, пестливі слова.

· Памятайте: що головне місце у вашому творі буде займати характеристика особи під час виконання роботи та її ставлення до праці.

12. Лексична робота.

Добір лексичного матеріалу.

· Я слідкувала за вашою роботою, за тим як ви готували гречану кашу. Працювали ви старано, вправно. Ваші рухи були швидкі, але точні.  Ви виконували  цю справу відповідально, сумлінно. 
· Вам подобається готувати?

· Доповніть словосполучення.

Працювати (як?)...........

Рухи (які?).........

Праця (яка?)...................... 

Епітети: ніжна, блискуча, чарівні, пахуча, .....

Порівняння: немов коштовні наместинки, наче темно-коричневі кульки,..
Уособлення: бормоче, булькає, наповнює повітря, набухає, росте, стогне у горщику...
13. Колективне складання примірного плану твору-розповіді про процес праці.

Орієнтовний план.

І. Вступ. Каша- матінка наша.(із історії каші)

ІІ Основна частина. Опис процесу приготування гречаної каші.

    1.

    2.

    3.

ІІІ Висновки Каша- матінка наша.

14. Підготування чорнового варіанта твору-розповіді.
Учні  самостійно працюють над основною частиною твору «Опис процесу приготування гречаної каші», використовуючи рецепт, уривки з художніх творів, корисні поради вчителя обслуговуючої праці  та підібрану лексику.
Учитель обслуговуючої праці

16.Один учень розкладає готову гречану кашу на тарілки, а другий вимірявши вершкове масло на вагах, розкладає його. Інші учні сервірують стіл.
На столі димиться каша,
Де велика ложка наша?

Далі проходить дегустація  каші.
Y  Рефлексія
- Що нового дізнались на уроці?





                                       -  Чого навчились? Яку роботу виконали?




                  -  Чи досягли поставленої мети?
· Чому, на вашу думку, отримали саме такий результат?

· Де можна використати здобуті знання та набуті вміння?
YI   Домашнє завдання

Українська мова.  Написати твір-розповідь, відредагувати чорновий варіант основної частини твору, доповнити твір описом особливостей приготування каші, використовуючи матеріали уроку.
 Трудове навчання.  Приготувати розсипчасту гречану кашу, написати рецепт улюбленої сімейної страви та  оформити його. 
Завдання для гостей. Приготувати  наступну страву.

Рецепти на щодень

День – 1шт.

Оптимізм – 3 ст. л.

Віра- пригорща

Терпіння – 1   ст. л.

Терпимість – кілька зернят

Ввічливість – 3 л.  

Любов – 3л.

YII   Підсумок уроку. 
Оцінювання навчальної діяльності учнів з обґрунтуванням. Діяльність учнів на уроках оцінюють двоє вчителів. 
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