Їжа в Україні. Приготування страви за улюбленим рецептом. 

Інтегрований урок з англійської мови і трудового навчання у 5-му класі.
Секелик Ірина Ігорівна, вчитель англійської мови
Гулько Ольга Богданівна, вчитель трудового навчання 

Вступ. Урок проводиться у кабінеті трудового навчання ( 2 години ). Присутні : одна група учнів з англійської мови у складі 15 чоловік. Беруть участь і дівчата, і хлопці. Напередодні учні були поділені на дві команди, кожна з яких обрала по одній страві для приготування на уроці та закупила продукти.
Тема : Food in Ukraine. My favorite recipe. Їжа в Україні. Приготування страви за улюбленим рецептом.
Мета : закріпити лексичні навички з теми «Їжа», розвивати навички читання, усного мовлення, письма, аудіювання, ознайомити учнів з найпопулярнішими українськими стравами, навчити працювати в групах. Сформувати практичні вміння приготування страв за власним рецептом, розвивати творче мислення, увагу, уяву.  Виховувати самостійність, відповідальність, культуру харчування.
Обладнання : роздаткові картки, екран, проектор, кухонний посуд, продукти, кухонні інструменти та пристосування.
Тип уроку : інтегрований.
Хід уроку
1. Повідомлення теми та мети уроку.
Вчитель трудового навчання . Доброго ранку, діти. 
Вчитель англійської мови . Good morning, children. 
Вчитель трудового навчання . Сьогодні у нас незвичайний урок , у якому поєднаються два предмети – трудове навчання та англійська мова. Тема уроку : Їжа в Україні. Приготування страви за улюбленим рецептом. Сьогодні ми поговоримо про найпопулярніші страви в Україні та будемо готувати овочевий і фруктовий салати.
Вчитель англійської мови. How are you today ? I hope, you are well! Today we`ll see a presentation about Ukrainian dishes, and we`ll have a practice work – preparing a salads.
 
2. Введення в іншомовну атмосферу. 
Учні відгадують загадки про їжу.
         Вчитель англійської мови. Guess riddles about food.
     
1. They are a type of fruit.
They are red, purple, or green
They are little and round.
They can be as small as beans.
          What are they? 
                              ( Grapes ) 
2. I am round and red.
My meat is also red.
Some people think I am a vegetable
but I am also a fruit.
People like to use me in a salad.
         What am I?
                                        ( Tomato )
3. Clean, but not water,
White, but not snow,
Sweet, but not ice-cream,
What is it?
                                        ( Sugar ) 
4. It is round, with sausage, 
Tomato and cheese on top.
                              ( Pizza ) 
5. You smile when you named it.
The mouse likes it very much.
                               ( Cheese )

3. Повторення лексичного матеріалу. 
Вчитель показує учням картки із зображенням їжі та напоїв. Учні по черзі записують ці слова у табличку на дошці. 
Вчитель англійської мови. And now let`s play a game. I`ll show you different cards with food and drinks and you`ll write these words on the  board.

	Breakfast
	Lunch
	Dinner

	Apple
	Sandwich 
	Chicken and potatoes

	…
	…
	…


 
4. Перегляд презентації «Традиційні українські страви».
Вчитель англійської мови ( коментує презентацію ). 
Ukrainians are known for their hospitality. We love to cook and our cuisine is rich in ingredients and flavors. In  Ukrainian cuisine are lot of vegetables and greens. The most popular Ukrainian dishes are :
· Borsch – traditional soup made out beets, cabbage, potatoes, tomatoes, carrots, onions, garlic, dill. There are a lot of variants of  borsch. It may includs meat or fish.
· Varenyky are a kind of stuffed dumpling. Varenyky come with a wide variety of either savory (potatoes, mushrooms, cabbage, salty white cheese, fish, meat, liver) or sweet (cherry, strawberry, raspberry, fresh white cheese) fillings.
· Halushky are traditional variety of thick, soft noodles or dumplings cooked in Ukraine and other Central Europe countries.
· Holubtsi (stuffed cabbage) is a dish consisting of cooked cabbage leaves wrapped around a variety of fillings.
· Holodec is an Ukrainian aspic from meat.
· Deruny are the fried pancakes from potatoes. Deruny are served with a sour cream.

Modern Ukrainian cuisine is varied. In addition to traditional dishes are very popular fast food ( pizza , burgers, fried chicken, soft drinks ). 
Ukrainians drink a lot of tea and coffee. Sweetened drinks such as lemonade and juice drinks are very popular  today.
We also like to eat different fruit and vegetables salads. 
 
5. Історія виникнення салатів. 
Вчитель трудового навчання. 
     Діти , сьогодні ми будемо готувати овочевий та фруктовий салати. А чи знаєте ви коли в кулінарії появилися салати ?
     Ще стародавні римляни, які прославилися своєю обжерливістю на весь світ, знали про існування салатів. Ця страва часто подавалася під час римських бенкетів. Як правило, салат складався з трав і овочів, був приправлений медом і оцтом. Саме слово «salata» означало «страва з заправкою». 
    Історія салатів була на самому підйомі в епоху Відродження. В цей час прагнули не тільки смачної, але і витонченої їжі. Що може бути вишуканіше, ніж салат? Найбільш активно з рецептами різноманітних салатів експериментували, звичайно, у Франції. У страви почали додавати різноманітні овочі і трави, змішувати сири, активно в салатах стали використовувати свіжі огірки і спаржу. Правда, тільки до XVIII століття в історії створення салатів з’являються коренеплоди. До цього для приготування страви використали тільки наземні овочі. Обов’язковим у заправці французьких салатів були оливкова олія і сіль, також додавали оцет, вино, сік лимона. 
    Тільки у XIX столітті в салат стали вводити м’ясні складові, також квашені та солоні продукти. Варені яйця стали частим інгредієнтом тільки в самому кінці XIX століття. 
    XX століття ознаменувалося тим, що у салати стали додавати не тільки м’ясо, а також рибу, гриби, курку і консервовані овочі. Салат  в цей час  стає самостійною стравою.

6. Практична частина уроку – приготування салатів. 
6.1. Учні поділені на дві команди. Вони повинні вибрати шеф повара і су-шефа, розподілити обов`язки. Команда 1 готує салат з крабовими паличками, а команда 2 – фруктовий салат.
    Вчитель англійської мови. We have two teams. Every team should choose the chef and sous chef and share duties. The first team will cook a salad with crab sticks, the second team will cook a fruit salad. 
   Учні на англійській мові називають інгредієнти, які входять до складу салатів. 
1 team: crab sticks, canned corn, boiled eggs, cheese, mayonnaise.
2 team:  bananas, apples, oranges, kiwi, yogurt.
6.2. Вчитель трудового навчання проводить інструктаж з техніки безпеки при роботі з ріжучими предметами: 
· правильно тримайте ніж і руки на продукті, не піднімайте ніж занадто високо над обробною дошкою;
· передавайте один одному ніж ручкою вперед;
· не ріжте на тарілці дуже дрібні шматочки продуктів.
6.3. Самостійне виконання завдань практичної роботи. 
Учні готують салати та складають рецепти на англійській мові. 
Під час приготування страв вчителі проводять поточний інструктаж: 
· постійно звертають увагу до дотримання санітарно – гігієнічних норм і правил;
· за потреби допомагають у нарізанні овочів та фруктів;
· консультують щодо послідовності дій;
· контролюють правильне користування ножами.

6.4. Презентація страв. 
Обидві команди сервірують стіл. Шефи та су-шефи презентують страви на англійській мові. 
Вчитель англійської мови. 
And now a table is served by the teams and chefs and sous- chefs present dishes in English.
7. Підведення підсумків уроку:
     - обговорення вивченого за урок;
- аналіз отриманого результату та смакових якостей приготованих страв;
- обговорення помилок;
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