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Технологическая карта урока по учебному предмету «Развитие речи» в 4-ом классе на тему «Блюда бурятской кухни»
	Тип урока
	Метапредметный


	Цели урока  для учителя:
	- формировать умение работать с деформированным текстом;
- развивать внимание, наблюдательность, зрительный анализ и синтез;
- воспитывать уважение к традициям и обычаям бурятского народа;


	Цель урока для учащихся
	познакомиться с блюдами бурятской кухни,  создать мини-книжки  с  рецептами блюд бурятской кухни;


	Планируемые образовательные результаты (личностные, метапредметные, предметные):
	- понимать учебную задачу, сохранять её в процессе учебной деятельности;
- контролировать и оценивать результаты учебной деятельности;
- участвовать в диалоге, соблюдать правила ведения диалога (слушать собеседника, признавать возможность существования разных точек зрения, корректно и аргументировано высказывать своё мнение);
- готовить небольшие публичные выступления;
- подбирать иллюстративный материал к тексту выступления;
- распределять роли  в совместной деятельности , проявлять готовность  руководить и выполнять поручения;


	Оборудование:
	презентация, бланки с деформированными текстами, цветная бумага, ножницы, клей, фломастеры, цветные карандаши.






















	Деятельность учителя
	Деятельность обучающихся

	
	Познавательная
	Коммуникативная
	Регулятивная

	
	Осуществляемые действия
	Формируемые способы деятельности
	Осуществляемые действия
	Формируемые способы деятельности
	Осуществляемые действия
	Формируемые способы деятельности

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	I. Подготовительный этап (3 минуты)

	1. -  Какое настроение у вас сегодня? Почему?
- Какой праздник приближается?
(Сагаалган)
- Что вы знаете об этом празднике? (ответы детей)
- Какие традиции соблюдаются  в этот день? (ответы детей)
- Знаете ли вы,  какие   блюда ставят на стол, чтобы угостить гостей в праздник Белого месяца? (ответы детей)  



	Дети отвечают на вопросы























	Проявляют самостоятельность и инициативу














	Взаимодействуют с учителем во   время беседы








	Слушают и включаются в диалог










	Дополняют, уточняют высказанные мнения одноклассников.











	Планируют учебное сотрудничество












	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	II этап «Определение темы. Постановка  цели урока» (5 мин)

	1. Учитель предлагает  выдвинуть предположение о теме предстоящего урока

	Дети выдвигают предположение по теме  урока

	Выдвигают гипотезу и обосновывают ее.
	Взаимодействуют  с учителем и друг с другом.
	Слушают собеседника, строят понятные для собеседника высказывания
	Оценивают ответы друг друга, дополняют, уточняют высказанные мнения одноклассников
	Планируют свои действия в соответствии с темой урока

	2. Предлагает выполнить коррекционно-развивающие упражнения на развитие  техники чтения  (см. 1-3 слайд презентации).
	Выполняют упражнения

	Развивают навыки правильного и беглого чтения
	Взаимодействуют с учителем во время работы во фронтальном режиме

	Развивают самоконтроль
	Контролируют правильность выполнения задания
	Умеют принимать и сохранять учебную задачу

	3. Учитель предлагает детям конкретизировать  тему урока.
	Дети формулируют тему урока и ставят цель урока.
(На уроке мы будем говорить об  угощениях Белого месяца и постараемся  узнать что-то новое).

	
	
	
	
	

	III. Основной этап (30 мин)
1.  «Работа с деформированным текстом» (предполагает работу в малых группах)


	1. Учитель предлагает группам учащихся бланки с деформированным текстом (см. Приложение 1).

	Учащиеся читают деформированный текст и обсуждают порядок предложений в тексте.
	Развивают умение составлять текст.

	Взаимодействуют  с учителем и с одноклассниками во время чтения предложений и составления текста.
	Понимают на слух ответы одноклассников.
Учитывают другие мнения.
Анализируют свои действия.
	Осуществляют самоконтроль понимания текстов
	Принимают и сохраняют учебную цель

	После составления рецептов блюд учащиеся также продолжают работать  в малых группах, но одновременно одна малая группа (в неё входят 6-7 учащихся) работает по трём направлениям:
1. Самостоятельная  работа учащихся. Двое учащихся  мастерят мини- книжку с рецептом одного из бурятских блюд.
2. Самостоятельная работа учащихся. Двое  учащихся подсчитывают количество продуктов, необходимое для разного количества порций.
3. Самостоятельная работа учащихся. Два ученика  выбирают наиболее  бюджетный вариант покупки продуктов для приготовления блюд (исходя из цен в продуктовых магазинах села). 



	1 направление
Самостоятельная  работа учащихся

	

	Учитель предлагает каждой группе учащихся изготовить мини-книжку с рецептом одного из бурятских блюд.
	Подбирают иллюстративный материал к тексту выступления.
Изготавливают мини-книгу.
	Приобретают умения составления и оформления мини-книги.
	Взаимодействуют  с учителем и с одноклассниками во время групповой работы.
	Учитывают другие мнения.
Анализируют свои действия.
	Обсуждают последовательность выполнения задания.  Распределяют  роли  в совместной деятельности , проявляют  готовность  руководить и выполнять поручения;
Распределяют обязанности в своей малой группе .
	Принимают и сохраняют учебную задачу.

	2 направление. Самостоятельная работа учащихся.

	Учитель предлагает учащимся подсчитать  количество продуктов, необходимое для разного количества порций данного блюда. 

	Определяют количество продуктов , необходимое для разного количества порций данного блюда.
	Работают с информацией и её источниками, выбирают способы решения задач.
	Взаимодействуют  с учителем и с одноклассниками во время групповой работы.
	Учитывают другие мнения.
Анализируют свои действия.
	Обсуждают последовательность выполнения задания.  
	Принимают и сохраняют учебную задачу.

	3 направление. Самостоятельная работа учащихся.

	Учитель предлагает выбрать  наиболее  бюджетный вариант покупки продуктов для приготовления блюд (исходя из цен в продуктовых магазинах села). 


	Определяют наиболее бюджетный вариант покупки продуктов для приготовления блюд (исходя из цен в продуктовых магазинах села)  
	Работают с информацией и её источниками, выбирают способы решения задач.
	Взаимодействуют  с учителем и с одноклассниками во время групповой работы.
	Учитывают другие мнения.
Анализируют свои действия.
	Обсуждают последовательность выполнения задания.  
	Принимают и сохраняют учебную задачу.

	IV этап. Защита  работ учащихся


	Учитель предлагает каждой группе рассказать о блюде,  показать сделанную мини-книжку, рассказать о выборе количества продуктов для приготовления  блюд.
	Учащиеся рассказывают о своей работе
	Осознанно и произвольно строят речевое высказывание в устной форме
Готовят  небольшие публичные выступления

	Взаимодействуют  с учителем и с одноклассниками во время защиты работ.
	Слушают собеседника, признают возможность существования разных точек зрения, корректно и аргументировано высказывают своё мнение.

	Оценивают, дополняют, уточняют  ответы друг друга.
	Принимают и сохраняют учебную задачу

	V этап. Выставка изготовленных мини-книжек


	VI этап.  «Подведение итога урока» (5 мин)


	- Достиг ли наш урок цеди?
-Узнали ли вы что-то новое?
-Довольны ли вы работой своей группы?
- Что вам особенно запомнилось на уроке?
- Хотите ли вы по вашим рецептам изготовить эти блюда?
	Учащиеся отвечают на вопросы учителя, делятся своими впечатлениями
	Осознанно и произвольно строят речевое высказывание в устной форме

	Взаимодействуют  с учителем и с одноклассниками
	Аргументировано высказывают своё мнение.

	Оценивают, дополняют, уточняют  ответы друг друга.
	Заполняют листы самооценки.

	VII этап.  «Домашнее задание» (2 мин)


	Учитель предлагает нарисовать дома праздничную открытку к Сагаалгану.
	
	
	
	
	
	

















Приложение 1
САЛАМАТ
	Ингредиенты на 2 порции: сметана – 300 гр., мука – 4 ст.ложки, ½ чайная ложка соли.




Задание: Восстановите  порядок предложений в тексте рецепта саламата.
1. В кипящую сметану понемногу всыпьте муку, помешивая венчиком.

2. В  саламате должны появиться комочки и постепенно отделиться масло. 

3. После того, как по краям образуется румяная корочка, саламат можно подавать на стол.

4. Раньше саламат подавали каждому гостю в отдельной пиале. 

5. Посолите сметану и вскипятите её  в глубокой миске на слабом огне.
6.Также  было принято подавать это вкусное угощение первым из блюд, как  знак уважения гостям.
БУХЛЁР
	Ингредиенты на 4 порции: вода – 2, 2 литра, баранина – 450 гр., лук – 2 шт., соль – 0, 5 ст.л., пучок петрушки и укропа,  свежемолотый  перец.




Задание: Восстановите  порядок предложений в тексте рецепта бухлёра.

1. Доведите до кипения.

2. В тарелку выложите один-два куска баранины и залейте вкусным и наваристым бульоном. 


3. Варите суп 40-50 минут.

4. Куски баранины залейте  холодной водой.

5. Посолите по вкусу и положите в бульон несколько головок очищенного лука.

 
6. В конце варки добавьте приправы (зелень петрушки, лавровый лист, черный молотый перец)

СУП   ШУЛЭН
	Ингредиенты на 2 порции: баранина – 50 гр., говядина – 50 гр., бульон бараний – 400 гр., соль и перец молотый по вкусу, репчатый лук – 20 гр., 1 лавровый лист, зелёный лук для украшения блюда.
Для лапши (50 гр) – 1 яйцо, мука – 100 гр., соль по вкусу. 




Задание: Восстановите  порядок предложений в тексте супа шулэна.
1. Порежьте тесто соломкой.

2. В кипящий бульон добавьте лапшу, соль, перец, лавровый лист.
3. Порежьте мясо кубиками и поставьте вариться. 

4. За 5 минут до окончания варки положите лук. 

5. Сделайте тесто для лапши.

6. Подайте суп на стол.
7. Раскатайте тесто в тонкий пласт.
ТЕСТО ДЛЯ БУУЗ
	Ингредиенты на 30 бууз: 450 гр. муки, стакан воды, 2 яйца, ½ чайной ложки соли.



Задание: Восстановите  порядок предложений в тексте рецепта теста для бууз.

1. Вымешайте тесто 15-20 минут руками, подсыпая муку.

2. Ложкой перемешайте муку с водой и яйцами.

3. Просейте в глубокий тазик  муку.

4. В середине горки муки сделайте углубление, разбейте туда  2 яйца и добавьте около половины чайной ложки соли.

5. Готовое тесто не должно прилипать к столу и рукам. 

6. Затем  добавьте  стакан воды комнатной температуры.

МЯСНОЙ   ФАРШ

	Ингредиенты на 30 бууз: 300 гр.говядины, 300 гр.свинины, 3 зубчика чеснока, ½ луковицы.


Задание: Восстановите  порядок предложений в тексте рецепта мясного фарша.
1. Добавьте в фарш мелко нарубленный чеснок

2. Соедините рублёную свинину и говядину.

3. Влейте в фарш ½ стакана воды комнатной температуры.

4. Мелко нарежьте репчатый лук и добавьте к рублёному мясу.
5. Измельчите свинину.
6. Тщательно  перемешайте фарш с бульоном руками.
7. С помощью ножа или мясорубки измельчите говядину.


БУУЗЫ
	Ингредиенты: 600 гр.фарша, 500 гр.теста.



Задание: Восстановите  порядок предложений в тексте.
1. Защипывайте  тесто, постоянно поворачивая его по кругу.

2. В центр каждого кружка выложите  фарш.


3. Из раскатанного теста вырежьте кружочки. 

4. Выложите  буузы в пароварку.

5. Подайте горячие буузы к столу.

6. Раскатайте  тесто в тонкий пласт.
[bookmark: _GoBack]

7. Варите буузы  25 минут на пару.

Приложение 2
	Продукты
	Магазин «Меркурий»
	Магазин «Алекс»
	Магазин «Лидер»

	Мука 1 кг

	35 руб
	30 руб
	40 руб

	Яйцо 1 дес

	70 руб
	90 руб
	80 руб

	Соль 1 кг

	18 руб
	20 руб
	25 руб

	Сахар 1 кг

	45 руб
	43 руб
	38 руб

	Вода 1 литр

	25 руб
	22 руб
	25 руб

	Лавровый лист 1 пакетик
	15 руб
	18 руб
	16 руб

	Сметана 250 гр

	78 руб
	65 руб
	80 руб

	Масло растительное «Злато» 1 бут
	90 руб
	95 руб
	97 руб

	Масло сливочное 250 гр

	142 руб
	136 руб
	180 руб












Приложение 3
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