Тема: «Измерения в кулинарии: как правильно готовить по рецепту. Готовим пирожное "Картошка"»
Цель: Познакомить учащихся с понятием кулинарных измерений (мерные ложки, стакан, вес) на практике, научить следовать инструкции рецепта.
Задачи:
· Образовательные: Дать представление о необходимости точных измерений в кулинарии. Ввести понятия: «рецепт», «ингредиенты», «мерный стакан», «столовая/чайная ложка».
· Развивающие: Развивать навыки работы в группе, мелкую моторику, логическое мышление (следование алгоритму).
· Воспитательные: Воспитывать аккуратность, трудолюбие, умение доводить начатое дело до конца.
Форма проведения: практический мастер-класс.
Оборудование и материалы:
· Для демонстрации: Презентация на экране телевидора с написанным рецептом, изображения разных мерных ложек и кухонных весов.
· Для работы в группах (на каждую группу 3-4 человека):
  · Ингредиенты: 200 г печенья (например, «Юбилейное»), 80 г сливочного масла (размягченного), 2 ст.л. сахарной пудры, 2 ст.л. какао-порошка, 3-4 ст.л. молока.
  · Инвентарь: Глубокая миска, ложка для перемешивания, мерный стакан, столовая ложка, чайная ложка, разделочная доска, скалка (или кружка для раскатывания печенья), пищевая пленка.
  · Для оформления: Небольшая тарелка для сервировки, немного кокосовой стружки или сахарной пудры для обсыпки.






Ход занятия (20 мину
1. Организационный момент (2 минуты)
· Приветствие: «Здравствуйте, ребята! Сегодня у нас необычное занятие – мы превратимся в настоящих кондитеров!»
· Мотивация: «Скажите, вы любите сладкое? (Ответы детей). А ваши мамы или бабушки когда-нибудь готовили дома вкусный торт или пирожные? Чтобы получилось вкусно, нужно знать один секрет – сегодня мы его раскроем».
· Постановка темы: «Тема нашего занятия – «Измерения в кулинарии». Мы узнаем, как правильно готовить по рецепту, и сами приготовим знаменитое пирожное «Картошка»!»
2. Основная часть (15 минут)
а) Введение в теорию (3 минуты)
· Беседа: «Что такое рецепт? (Это инструкция по приготовлению блюда). В нем указаны продукты – ингредиенты, и их количество».
· Проблемная ситуация: «Как вы думаете, что будет, если мы положим сахара в два раза больше, чем нужно? А если совсем не положим? (Будет слишком сладко/не вкусно). Значит, важно измерять продукты правильно!»
· Знакомство с измерениями:
  · Показываю мерный стакан, ложки. «В кулинарии часто используют вот такие «помощники». Это мерный стакан, столовая и чайная ложки. На кухне у мам есть еще и весы, чтобы взвешивать продукты в граммах».
  · Показываю на доске рецепт с условными обозначениями: ст. л. = столовая ложка, ч. л. = чайная ложка, г = граммы.
б) Практическая работа «Готовим пирожное «Картошка» (10 минут)
· Демонстрация рецепта (на доске или большом листе):
  1. Измельчить печенье: 200 г печенья превратить в крошку.
  2. Смешать сухие ингредиенты: Добавить к печенью 2 ст. л. сахарной пудры и 2 ст. л. какао.
  3. Добавить масло и молоко: Добавить 80 г мягкого масла и 3 ст. л. молока. Хорошо перемешать.
  4. Слепить пирожные: Из полученной массы слепить небольшие овальные пирожные, похожие на картошку.
  5. Обвалять: Обвалять пирожные в кокосовой стружке или сахарной пудре.
· Работа в группах (инструктаж по технике безопасности):
  · «Перед началом работы вспомним правила: моем руки, работаем аккуратно, не толкаемся, слушаем инструкции».
· Ход работы (учитель руководит, помогает, контролирует процесс):
  · Шаг 1: Дети измельчают печенье в пакете с помощью скалки. Учитель обращает внимание на то, что нужно получить мелкую крошку.
  · Шаг 2: Группа отмеряет и добавляет в миску с печеньем сахарную пудру и какао. Акцент: «Смотрим в рецепт: нам нужно ровно 2 столовые ложки. Давайте наберем полную ложку и уберем горку».
· Шаг 3: Добавляют масло и молоко. Перемешивают. Масса должна стать пластичной, как густое тесто. Если сухо, можно добавить еще 1 ложку молока.
  · Шаг 4: Дети моют руки и лепят пирожные. Учитель помогает придать им форму.
  · Шаг 5: Обсыпают готовые пирожные в кокосовой стружке и выкладывают на тарелку.
в) Подведение итогов практической работы (2 минуты)
· «Ребята, вы все большие молодцы! Посмотрите, какие аппетитные «картошки» у нас получились! Мы с вами смогли это сделать, потому что внимательно слушали и четко следовали рецепту, правильно отмеряли все ингредиенты».
3. Рефлексия (2 минуты)
· Вопросы для закрепления:
  · «Как называется инструкция по приготовлению блюда? (Рецепт)».
  · «Для чего повару нужны мерный стакан и ложки? (Чтобы точно отмерить продукты)».
  · «Что было бы, если бы мы забыли положить масло? (Масса не склеилась бы)».
· Окончание занятия: «Сегодня вы не только приготовили вкусный десерт, но и узнали важный секрет кулинарии – точность и внимание к рецепту! Свои пирожные вы заберете с собой, чтобы угостить родных. Спасибо за работу! До свидания!»



Важные пометки для учителя:
· Все ингредиенты должны быть готовы заранее (масло достать из холодильника заранее, чтобы стало мягким).
· Пирожное «Картошка» выбрано потому, что оно не требует выпекания и готовится быстро, что идеально для формата 20 минут.
· Делайте акцент на действиях с измерениями (отсчитывание ложек), это главная дидактическая цель.
· Следите за временем, практическая часть должна быть динамичной.
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