Розробка плану-конспекту уроку з соціально-побутового орієнтування
9 клас
Опанасюк Олена Василівна,

вчитель-дефектолог Білоцерківської спеціальної загальноосвітньої школи №19 для дітей з вадами розумового розвитку 
Уроки 1-2 

Тема. Приготування  національних страв. (Практична робота «Приготування вареників».) 

Мета. Продовжувати формувати уявлення учнів про національні страви; формувати наочно-дійове мислення під час визначення та засвоєння послідовності етапів приготування виробів з тіста та вміння орієнтуватися у часі з метою визначення тривалості приготування вареників; коригувати рухові навички при  обробці овочів; домогтися свідомого засвоєння необхідності додержуватися санітарно-гігієнічних правил під час приготування їжі; розвивати і коригувати пізнавальний інтерес до українських традицій, культури і мови; прищеплювати любов до української культури та народних традицій; виховувати в учнів почуття поваги до народних традицій через приготування національних страв.

Обладнання: посуд та інвентар: сито, обробна дошка для тіста, обробна дошка з маркуванням "СО", ніж, миски, ложка, товкач, качалка, склянка, каструлі, пательня, лопатка, друшляк, тарілки, виделки. 

Набір продуктів на 4 порції: борошно – 600г, молоко або сироватка – 1 склянка, яйця – 1 шт., сіль – за смаком, картопля 600г, цибуля – 200г, олія – 100г.

Інструкційні картки: "Правила користування ножем"; "Правила користування побутовими електроприладами"; "Приготування вареників."

Технічні засоби: електроплита, магнітофон, аудіозапис українських народних пісень, "Пісня про вареники", у виконанні Н. Каськової, музика та слова І.  Пустового.

Хід уроку

І. Нервово – психологічна підготовка дітей до уроку.

Добрий день, діти! Бачу, бачу! Ви хочете розпочати урок. Але спочатку давайте розгадаємо загадку.

Місили, місили,

Ліпили, ліпили,

А тоді – хіп

Та в окріп!

А вже на останку

Масло та сметанку.

Хто зуміє відгадати

Того будем частувати.
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ІІ. Мотивація навчальної діяльності.

Звісно ж, це – вареники! Ця страва, нарівні з борщем, посідає одне з провідних місць в українській національній кухні. І немає в нашій країні жодної господині, яка б не вміла їх готувати.  

Повідомлення теми і мети уроку.

ІІІ. Актуалізація опорних знань учнів.

Бесіда з учнями за запитаннями.

· Чи готують у вас вдома вареники?

· Який основний продукт використовується при виготовленні тіста для вареників?

· З якою начинкою їх виготовляють?

ІV. Основна частина.

Вчитель. Вареники часто згадуються в українському фольклорі: казках, приказках, прислів’ях, піснях. А прослухавши "Пісню про вареники" у виконанні Н. Каськової ви можете збагатити свої знання про різні види  начинок.

Звучить "Пісня про вареники", у виконанні Н.  Каськової, музика та слова І. Пустового
Вчитель. Які різновиди  начинок згадуються у пісні?

Учні. Сир, вишні, картопля, капуста, черешні, сливки, чорниці, суниці, шовковиця .

Вчитель. А ще готують вареники з калиною, маком, яблуками, сушиною, вареною квасолею, горохом, пшоняною чи гречаною кашами. Та найпопулярнішими начинками вареників є картопля і смажена капуста. Сьогодні ми з вами будемо вчитися готувати вареники з картоплею. Але спочатку давайте послухаємо повідомлення про цю традиційну страву українського народу, яке підготував учень нашого класу.

Учень. В меню українського селянина вареники траплялися не часто, вони були окрасою недільного і святкового столу. Їх подавали також на весіллях, хрестинах, поминках, на гостинах, присвячених храмовим святам, варили на толоку й обжинки, а також приносили породіллям. Подавали до столу, залежно від начинки та у відповідності до християнського календаря: зі сметаною, ряжанкою або заправлені смаженою на олії чи салі  цибулею.

Вчитель. А давайте трішки пригадаємо уроки української мови і визначимо походження слова  «вареники». Отже, знайдіть корінь слова «вареники». Від якого похідного слова утворилось слово «вареники»? 

Очікувана відповідь. Корінь слова «вар», похідне слово «варити»
 Дійсно, варили вареники у крутому окропі, а готові виймали лозяним ополоником. Сьогодні нам не потрібно користуватися таким знаряддям, адже у нас є багато сучасного інвентарю. Наприклад, металеві  друшляк і товкач, сучасна пательня та різні обробні дошки. Доречі, на одній з дощок маркування "СО". Що воно означає?

Очікувана відповідь. Дошка з маркуванням "СО" призначена для обробки сирих овочів
З цим питанням ви впоралися. А яких санітарно  - гігієнічних правил необхідно дотримуватись під час приготування їжі?

Бесіда з учнями
Вчитель. Під час практичної роботи необхідно також дотримуватись вимог техніки безпеки. Тож повторимо їх, використавши інструкційні картки "Правила користування ножем" та "Правила користування побутовими електроприладами".

Практична робота

· Підготовка робочого місця.
· Виконання практичної роботи за інструкційною картою.
Приготування вареників

· Картоплю очистіть, наріжте крупно й зваріть у підсоленій воді. Воду злийте, покладіть у каструлю половину вершкового масла і зробіть пюре.

· Дрібно наріжте цибулю й обсмажте на олії до красивого рум’яного кольору.

· Просійте борошно в миску і перемішайте її з сіллю.

· Соду додайте в сметану і гарненько перемішайте.

· Сметану з содою додайте в борошно, перемішайте і, постійно помішуючи та підливаючи воду, замісіть тісто середньої густини.

· Вимісіть тісто і накрийте його на 15-20 хвилин серветкою, щоб тісто трохи вистоялося і не обвітрилося.

· Картопляне пюре поперчіть, додайте в нього половину смаженої цибулі і добре все перемішайте.

· Від готового тіста відріжте приблизно четверту частину, скачайте з цього шматка ковбаску діаметром близько 3 см, яку наріжте на шматочки товщиною біля 1,3 см. 

· Розкачайте шматочки тіста в нетовсті кружечки. Заготовки і решту тіста тримайте під серветкою, щоб вони не пересихали.

·  На середину кружечка покладіть неповну чайну ложечку начинки.

·  Краї вареника ретельно заліпіть. При бажанні можна прикрасити край вареника «кіскою».
. Вареники опустіть у киплячу підсолену воду, злегка перемішайте, щоб вони не прилипнули до дна, варіть 2-3 хвилини після спливання.
  Зварені вареники виймайте шумівкою і кладіть у миску з вершковим маслом, що залишилося. Посипте вареники смаженою цибулею. 
V.  Підсумок уроку.

1. Сервірування столу.

2. Частування варениками.

VІ. Оцінювання учнів.

VІІ. Домашнє завдання.

Почастувати свою родину варениками власного приготування.
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