Автор: Колчанова Светлана Викторовна
Предмет: Окружающий мир
Класс: 3 (программа «Школа России»)
Тема:  «Где и как готовят пищу»
Цель:
 1.Дать представление о  предметах кухонного  оборудования, их назначении.
 2. Сформировать представление об основных правилах гигиены, которые необходимо  соблюдать на кухне. 
 3. Познакомить детей с одним из основных принципов устройства кухни – строгое разграничение готовых и сырых      продуктов.
  4. Сформировать навыки осторожного поведения на кухне, предотвращающие возможность травмы.
Образовательные – коммуникативные умения, способность работать коллективно, повышать мотивацию к изучению  предмета, воспитывать у учащихся формирование первоначального представления о питании.
 Развивающие – развивать умение устанавливать взаимосвязь продуктов питания.
Воспитательные – формировать положительное отношение к своему здоровью.
Тип урока: Урок закрепления.
















	Планируемые результаты

	Предметные 
Научатся:
Объяснять роль основных продуктов питания.
Оценивать, что полезно для здоровья, а что вредно.
	Метапредметные
Регулятивные УУД:
В диалоге с учителем вырабатывать критерии оценки и определять степень успешности выполнения своей работы и работы всех, исходя из имеющихся критериев.
Коммуникативные УУД:
Договариваться с людьми: выполняя различные роли в группе и паре, сотрудничать в совместном решении проблемы, учиться уважительно относиться к позиции другого, пытаться договариваться 
Познавательные УУД:
Перерабатывать полученную информацию: делать выводы на основе обобщения знаний.
	Личностные
Формирование включение учащегося в деятельность на личностно-значимом уровне.




Ход урока:

	Этапы урока.
	Деятельность учителя
	Деятельность учащихся

	1. Организационный момент. 
	1.Всех приветствуем сейчас
Приглашаем в третий класс
Нынче конкурс тут идет
 У нас мероприятие:
« О правильном питании» - Полезное занятие.

	Фокусируют внимание на учителе.

	2. Актуализация знаний.
	2.  Надо правильно питаться
     Нам об этом говорили
Стал ученым третий класс
Правильно едим сейчас.

3.Мы, поесть, конечно, любим
   С удовольствием.
Как и где же закупают
Продовольствие?

4.  Вот продукты закупили,
В холодильник положили
Расскажи – ка мне, дружище,
Где и как готовят пищу?

_- С какой темой мы сегодня познакомимся?
- Какое помещение нам нужно дома для приготовления пищи? (кухня)  
- Чем отличается кухня от комнаты? 
 - А где в школе готовят пищу?
- Чем отличается школьная столовая  от  домашней?
- Как по-другому называют кухню?
- Какие правила гигиены мы должны выполнять при приготовлении пищи? 




	

Ответы на вопросы

	5. Подготовка к восприятию нового материала 
	 5.Начинаем мы готовить
   А микробы тут как тут.
   Белый фартук надеваем
   И микробов прогоняем.

6.Моем руки чисто, чисто
   Гигиену соблюдаем,
  И колпак - мы белый, белый
   На прическу надеваем. 
- Почему нам нужно соблюдать правила гигиены?

 -Какие  правила, вы, услышали? 
- Какое кухонное оборудование нам нужно для приготовления пищи?

	



	6. Определение темы и цели урока.


	
На доске: 
а) кухонная посуда, кастрюли, сковороды, сотейники – по высоте меньше, чем кастрюли
б) ручные кухонные инструменты: мясорубка, пресс для чеснока,  миксер ручной
г) Электромеханические кухонные инструменты: мясорубка, соковыжималка, миксер, кофемолка.

- У каждого инструмента, предмета кухонного оборудования есть своё назначение.
При использовании оборудования нужны  кухонные  приборы: 
ножи, ножницы, скалки, терки, половники, шумовки, дуршлаги, сито, доски.
в) соблюдать определенные требования
- Как вы, думаете какие?
(правила техники безопасности)
- Найдите и назовите посуду для приготовления пищи 
- Закрасьте красным цветом
-Назовите предметы столовой посуды 
- Закрасьте голубым цветом
Учитель
7.Древний человек, конечно,
Пищу ел руками
Сильно он бы удивился,
Пообедав с нами.
- Докажите, почему он удивился бы?

8. У всех кухонных приборов
Специализация:
Чашки, ложки и тарелки –
Вот цивилизация.

- Кто главная помощница на кухне? 
- Какие бывают плиты

Расположите предметы в порядке появления и использования человеком в приготовлении пищи
Костер
Русская печь
Примус
Газовая плита
Микроволновая печь
Докажите
- Какие встретились незнакомые слова?
Словарная работа
Примус – прибор для нагревания и приготовления пищи, с насосом подающим горючее (керосин) в горелку.
Керогаз – керосиновый нагреватель, разновидность примуса.
- Пользуются ли примусом сейчас?
- Есть ли он сейчас?
- Как называется профессия человека, кто готовит нам пищу?
- Как по-разному называют повара? ( повар, кок, кашевар)

9. Если повар наш веселый,
   У него обед отличный
  Для приготовления еды
   Нужно настроение.

- А кто дома готовит нам пищу? ( мама, бабушка, папа)

Совет: 
Когда готовите пищу, бросьте в неё немного любви, чуть- чуть добра, капельку радости, кусочек нежности. Эти витамины придадут необыкновенный вкус любой пище и принесут здоровье.

5.Всё у нас готово:

Кухня, повар, плита, посуда.
Переходим мы к продуктам.

10.  Знаем разные продукты:
             Мясо, рыбу, крупу, пшенку
              Чтобы вкусно приготовить
               Надо знанья поварёнку.

- Какие знания о продуктах самые важные для повара в приготовлении пищи? ( хранение продуктов)
- Где мы храним продукты?
11. Холодильник лучший друг
Для цивилизации
Знаем очень хорошо
Срок реализации!

-Верно.
Необходимо строго соблюдать сроки хранения продуктов, которые обычно указываются на упаковках и ни в коем случае не использовать продукты с истекшим сроком хранения.

Покажите стрелкой какие продукты хранятся в холодильнике.
Хлеб – хранится в специальных хлебницах .
Хлебницы нужно постоянно очищать от крошек старого хлеба.
Растительное масло – хранят в тёмном месте, так как на свету оно окисляется, в хорошо закупоренной посуде, в течение нескольких месяцев.
Сыпучие продукты – крупы, муку хранят в домашних условиях при комнатной температуре, в специальных металлических или стеклянных банках  плотно
закрывающимися крышками. 
Мясо и рыбу -  хранят в холодильнике отдельно друг от друга, перед хранением мыть нельзя (они могут испортиться)
Яйца – хранят в холодном месте в течение десяти дней, так яйца впитывают различные запахи, их следует держать отдельно от других продуктов.
-Подумайте, где раньше хранили продукты?
Ледник – масса движущегося льда;
Ледник – холодная яма, погреб со льдом для хранения скоропортящихся продуктов.
Погреб
12. Мы уже умеем сами 
Сделать бутерброды маме.
       13.Бабушке печем пирог,
Папе делаем котлеты.
Ну, а младшие сестрёнки 
Ешьте кашу и омлеты


-Найдите пары предметов и соедините их.
- Объясните их значение.


	
















Работа в рабочих тетрадях.
Заполнение таблицы 












	13. Физминутка
	В магазин мы все ходили и продукты там купили:
(идут по кругу)
 Хлеба, мяса, молока, масла, рыбы, творога,
(взмах руками влево, вправо)
 Все к обеду припасли,
(прямо, широко разводят руки)
 Чуть до дома донесли.
(приседают)

	


	14. Закрепление
	Итог урока
а) Вот я вырасту большим
Стану главным поварёнком
Заведу своё кафе,
Приходите все ко мне.
Б) Буду правильно кормить,
    Чтоб клиенту угодить
В) Кухня у меня 
Будет современная
Г) Доски разные смотрите:
Вот для хлеба, вот для мяса,
Для сырых продуктов есть,
Для готовых – тоже есть.
Д) Заходите к нам в кафе
     Вы, не пожалеете.
     Свежие у нас продукты:
Мясо, овощи и фрукты.
Е) Надо правильно питаться 
     Для здоровья, для успехов.
     Угощай своих друзей – 
[bookmark: _GoBack]     Жить нам будет веселей!
- Мы предлагаем меню.
- Что дает нам пшенная каша?
- Хлеб с маслом?
- Овощной салат?
- Ржаной хлеб?
- Яблоко?
- Чай с сахаром?
 

	Выполняют задание в тетради.
Обобщают прочитанное.

Изучают карточки.
Слушают инструкции учителя.
Заполняют сводную таблицу.

















Отвечают на вопросы

	15. Рефлексия.
	- Кому было трудно заниматься на уроке?
-Что вам понравилось на уроке?
- Что нового вы узнали на уроке?
	Ответы детей

	16. Домашнее задание
	Составить кроссворд из названий кухонных приборов и посуды.


	Записывают задание в дневники













	
