Тема занятия: «Проектная деятельность на уроке и во внеурочное время»
Планируемые результаты:
Предметные:  научить соблюдать последовательность технологических операций на примере изготовления кондитерского изделия, эстетично оформлять блюдо, сервировать стол.
Метапредметные: развивать навыки коллективной деятельности учащихся (сотрудничество), умение поставить перед собой цель и находить  пути решения проблемы.
Личностные: воспитывать ответственность за результаты своей деятельности (коллективизм, аккуратность, уважение к своей семье и окружающим людям).
Основные понятия: проект, проектная деятельность, этапы (поисковый, технологический, аналитический).
Оборудование:												1. ПК, мультимедийный проектор, набор слайдов, презентации, лучшие творческие проекты детей, макеты и изделия к ним.
	2. Инвентарь и кухонное оборудование, посуда.
	3. Спецодежда.
	4. Продукты (по рецепту).

1. Этап мотивации (самоопределение к деятельности) организационный момент (на доске слайд с рецептурой кондитерского изделия),  создаем банк идей, ставим перед собой цель и переходим к исследовательскому этапу творческого проекта, опираясь на рецептуру кондитерского изделия.
Вопрос. Как мы должны питаться?   Каким должно быть питание?
2. Актуализация знаний и фиксирование индивидуального затруднения в  проблемном действии.
С  целью актуализации знаний проводится краткая беседа с учащимися в ходе которой задаются вопросы:
1. Что вы знаете о пирамиде питания?
2. Что значит рациональное питание?
3. Как вы думаете, какие 2 ингредиента рецепта рулетиков являются  самыми полезными? (Кефир и грецкий орех).
(Познавательные УУД  – приобретать  новые знания в процессе наблюдений, просмотра презентаций и  рассуждений) 
Презентации: «О пользе грецкого ореха», «О пользе молока и молочных продуктов».

4. Какой инвентарь, приспособления, посуда и оборудование необходимы для выпечки данного печенья. (Регулятивные УУД – самостоятельно отбирают наиболее подходящие для выполнения поставленной цели.)

Формулирование темы урока
Как вы думаете, чему мы сегодня научимся? 
Выяснив мнения детей учитель уточняет рецептуру «Рулетиков-вкусняшек», в чем измеряются ингредиенты. Повторяют технику безопасности при работе на кухне
- с электрическими приборами;
- с колющими и режущими предметами;
- с горячей посудой;
- санитарно-гигиенические требования к работающему на кухне.
               ( актуализация знаний учащихся, регулятивные УУД- целеполагание)
Практическая работа
Учитель организовывает актуализацию способов изучения действий достаточных для построения новых знаний.(Технологический этап)
Пробное действие (задание) – замес теста по рецептуре (папка снимков с поэтапным технологическим изготовлением «Рулетиков-вкусняшек»)
Целесообразно для удобства объяснения разделить детей на 2 бригады (УУД коммуникативные – сотрудничество, выполнение разных ролей в группе).
Учитель проверяет качество замеса, правильность пропорций, технологическую последовательность операций , выявляя затруднения в пробном действии.
Фиксация затруднения: 
- неправильные приемы замеса теста;
- ошибки во взвешивании продуктов (способы решения затруднения).
Выход из затруднения:
Еще раз учитель показывает как правильно тонко  раскатывать тесто, формовать рулетики, резать их и укладывать их на противень (УУД коммуникативные, совместное решение проблемы).
	3.Рефлексия учебной деятельности
На этом этапе подведения итога урока учитель задает детям вопросы, отвечая на которые он может судить об усвоении данного материала (аналитический этап).
-Какие новые знания для себя вы получили?
- Могут ли приобретенные сегодня знания пригодиться в жизни?
Дети оценивают свою работу (УУД личностные – адекватное понимание причин успеха/не успеха в учебной деятельности).
Проходит дегустация блюда.
Анализ что удалось, а что нет и т.д.
Домашнее задание: 
1. провести экономический расчет  затрат на выпечку печенья.
2. (по желанию) испечь рулетики для своих близких и поделиться впечатлениями и знаниями полученными на уроке.






