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Пояснительная записка. 

Введение

Хорошее знание только одного предмета (в данном случае – технологии) не дает полной возможности для широкого творческого развития ребенка. Межпредметные связи, являющиеся важным аспектом познавательного развития учащихся, оказывают большую роль в данном вопросе.
Многие дети изменили свое отношение к предмету технология, так как произошел резкий скачок от индустриального к информационному (постиндустриальному)обществу. Конечный результат ручного труда кажется очень долгим по сравнению со скоростью восприятия информационных технологий. 
Отсюда возникают противоречия, которые необходимо устранить:

1. Имеется информационная грамотность, но практически происходит утрата трудовых навыков детьми.

 Современные дети очень хорошо разбираются в инновационных технических средствах, но иногда не могут, а главное не хотят уметь пришить пуговицу, зашить аккуратно новую, случайно порванную, вещь, которую легче выбросить и купить новую. А что остается говорить о традиционных видах рукоделия, таких как вышивка, вязание, лоскутное шитье, которые требуют еще большего усердия. То же самое происходит и в кулинарии, легче купить на улице различные гамбургеры и напитки, чем тратить время на их приготовление дома.
2. Увеличение производства одежды и товаров народного потребления на фоне всеобщей экономии энерго и природных ресурсов. Ухудшение экологии.
3. Принижение результатов ручного труда по сравнению с интеллектуальными успехами, на фоне увеличения стоимости товаров с использованием техник ручного труда.

4. Отсутствие рабочих специальностей на фоне уничтожения проф-тех образования, планомерного  уменьшения учебных часов на предмет технология.

5. В свете современных веяний предмет технология пропагандирует принцип политехнизма и прикладную направленность обучения, а на лицо поверхностный подход, а часто и безграмотность учащихся.

6. На лицо противоречие между использованием в еде многих продуктов, напитков и незнанием их происхождения, вреде или пользе, о традициях их употребления…

Учитель должен быть компетентен, чтобы реализовать современные учебные программы, а также уметь смотивировать учащихся к решению долгосрочных задач, которые, в свою очередь, должны сами стремиться к познанию и творческому росту, а не опускаться до выполнения автоматических навыков  по использованию технических реалий современного мира. Развитие познавательного  интереса обучающихся с помощью межпредметных связей, на мой взгляд, очень актуально.
Актуальность выбора темы наблюдается в тезисах второго поколения.

Концепция федеральных образовательных стандартов общего образования.

Раздел 1. Индивидуальные потребности:

- личностная успешность - личностное становление с учетом индивидуальных склонностей, интересов, мотивов и способностей;

- профессиональная успешность  -  развитость универсальных и практических трудовых умений. Готовность к выбору профессии.
Деятельностный подход к построению стандартов. Повышение эффективности:

-    придание результатам образования социального и личностно-значимого характера

- более гибкое и прочное усвоение знаний учащимися, возможность их                          самостоятельного движения в изучаемой области

-    существенное повышение мотивации и интереса к учению.

Личностное развитие – готовность и способность учащихся к саморазвитию и реализации творческого потенциала в духовной и предметно-продуктивной деятельности.

Познавательное развитие – формирование у учащихся научной картины мира; развитие способности управлять своей познавательной и интеллектуальной деятельностью.

Требования к усвоению основных общеобразовательных программ
Предметные результаты образования – усвоение конкретных элементов социального опыта, опыта решения проблем, ЗУН, опыта творческой деятельности в рамках отдельного предмета.

Метапредметные результаты – результаты, освоенные обучающимися на базе одного, нескольких или всех учебных предметов.

Фундаментальное ядро содержания общего образования. Концепция.

- фундаментальное ядро содержания общего образования, конкретизирует цели как результаты общекультурного, личностного, познавательного развития учащихся.
Уроки с межпредметными связями способствуют обогащению познавательных интересов, мышлению, мотивации обучения за счет включения нового интересного материала, включают в себя развивающую, образовательную и воспитательную функцию в их единстве. Уроки с межпредметными связями:

- повышают мотивацию учащихся;

- формируют познавательный интерес;

- обладают информативной ёмкостью;

- способствуют большому развитию эстетического восприятия, воображения, памяти, мышления, речи, познавательного интереса;

-способствуют выработке умений и навыков в практической деятельности.

Определение проблемы

Развитие личностного и познавательного интереса; обучение и воспитание учащихся в процессе применения межпредметных связей.

Формулирование гипотезы
В процессе применения связи между различными предметами с использованием коммуникативных технологий, развивающих и личностно-ориентированных (технологий сотрудничества, игровых, творческих, технологий проблемного и ситуативного обучения), создать целостность труда, культуры речи, новых знаний по другим предметам (истории, литературе, ИЗО, иностранному языку, страноведению, географии и др.), и использовать эти знания для дальнейшего развития не только своего но и всех обучающихся. С учетом способности каждого учащегося, уже имеющихся знаний и умений  направлять на обеспечение «ситуации успеха» в развитии личностного и познавательного интереса.
Вероятным результатом должно стать:

- усиление познавательного интереса;

- повышение мотивации учащихся, значимости предмета технологии, а также и других предметов;

- усвоение и применение новых знаний в разных областях;

- приобретение уверенности в себе и в своем развитии;

- умение донести свои знания окружающим.

Цель проекта:

- выявить возможности межпредметного обучения для развития познавательных интересов учащихся; на этой основе создать образовательные условия для проявления их потенциальных возможностей; 

- развивать их интересы, склонности и способности в разных сферах деятельности;

- стимулировать процесс самопознания, в результате чего добиться воспитания гармонически развитой личности и желанием стать нужным и полезным членом общества.

Задачи и критерии проекта.

1. Разработка модели урока.
2. Планирование и организация деятельности (связанной с проведением урока).

3. Проведение урока.

4. Определение развития качеств обучающихся.

5. Проведение рефлексии.

6. Формирование рекомендаций по усовершенствованию проведенного урока.

7. Определение способов оценивания.

Методы и средства обучения с учетом межпредметных связей на уроках технологии
При изучении нового материала – мотивировать учащихся на определенные виды деятельности с социально-значимыми целями (которые лежат в основе проблемного обучения). Для этого можно использовать методы: 
- частично-поисковый, показательно-рассуждающего изложения, метод диалогического изложения (если учащиеся уже владеют достаточными знаниями по сопутствующим предметам);
- метод аналогий между предметами улучшает мотивацию и качество усвоения нового материала.

Например,

	Раздел программы
	Сопутствующий предмет

	Кулинария (состав продуктов, технол. приготовления пищи)
	Биология, химия, иностранный язык, ИЗО, литература, история

	Вязание спицами, крючком (расчет петель на изделие)
	Математика

	Материаловедение, ткачество
	Химия (технол. процессы производства синтетических тканей), история

	Изучение швейной машинки
	Физика (кривошипно-шатунный механизм)

	Вышивка 
	ИЗО (составление композиции рисунка), народное творчество

	Технология ведения дома
	Экономика

	Моделирование, конструирование, проектная деятельность
	Черчение, ИЗО, многие другие предметы


Для проведения  мотивации осознанности выбора и стимуляции процесса самопознания используется стимулирующе-поисковый и побуждающе-поисковый методы.
Основные методические приемы, используемые на уроках:
- объяснение;

- аналогия;

- постановка проблемы;

- создание проблемной ситуации;

- инструктаж…

Ресурсное обеспечение проекта.
Пространственно-временные показатели для реализации проекта. 
Проект реализуется в возрастной группе учащихся 8 и 5 классов в III четверти учебного года (февраль месяц) в соответствии с требованиями утвержденной программы по предмету Технология на 2011-2012 учебный год.

Проект включает в себя разработки трех уроков в разделе «Кулинария».

Материально-техническое обеспечение реализации проекта:

- материально-техническая база кабинета технологии;

- учебные пособия, справочники, энциклопедии;

- художественная и тематическая литература;

- репродукции картин, иллюстрации;

- инструкционные рецептурные карты;

- стенды по ПТБ;

- набор чайной посуды.

II. Проектировочный этап
Замысел (идея) проекта заключается в том, чтобы создать процесс, при котором происходит объединение ЗУН учащихся по различным предметам, развитие личностного и познавательно интереса, а в результате – повышение мотивации к изучению предмета технологии и других интегрируемых предметов. Процесс происходит параллельно с развитием имеющихся способностей детей и приобретением новых знаний и умений.
Уроки с межпредметными связями проводятся в 8-х классах в рамках раздела «Кулинария». 14  февраля (2 урока) и 28 февраля (1 урок) 2012 года в 5-х классах.
С помощью данного урока решается проблема развития познавательного интереса учащихся посредством межпредметных связей.

III. Реализация проекта

  «Просите и дано будет вам;

                  Ищите и найдете;

                  Стучите и отворят вам;

                  Ибо всякий просящий получает,

                  И ищущий находит,

                  И стучащему отворят»

                                                                                 (Новый завет. 
От Матфея глава 7 (7;8) )

Разработка уроков №1-2
Урок №1

Имя урока  «Мы за чаем не скучаем».
Дата 14.02.2012 г.
Класс: 8

Раздел: Кулинария.

Цель урока:

Активизировать познавательную активность обучающихся в области овладения традициями русского чаепития, как неотъемлемой части культурного наследия прошлого через осознание значимости данных традиций для современного человека и овладения умениями приготовления чая.

Тип урока: урок-экскурсия в историческое прошлое и настоящее традиций чаепития.

Формы и методы проведения урока: 
- работа в группах;

- индивидуальная работа;

- экскурс в прошлое и настоящее истории чая и чаепития;

- самостоятельная мыслительная и практическая деятельность.

Оборудование и оснащение урока: 
- репродукции чаепития на картинах русских художников;

- предметы русского народного быта: самовар, чайники заварные, чайный сервиз, предметы сервировки чайного стола (скатерти, салфетки и т.д.);

- разные виды и сорта чая;
- литературные произведения: 

    - А.С. Пушкин «Евгений Онегин»;

    - М.Ю. Лермонтов «Герой нашего времени»;

    -  Н.В. Гоголь «Записки сумасшедшего», «Мертвые души», «Шинель»;

    - Л.Н. Толстой «Семейное счастье»;

    - А. Островский «Бесприданница».

- инструкционные карты (приготовление чая);

- музыкальное сопровождение;

- книги рецептов по кулинарии;

- справочники, энциклопедии, словари
Продолжительность урока: 45 мин.

I этап. Мотивация к деятельности.

Цель: создать атмосферу домашнего уюта и комфорта; заинтересовать учащихся необычностью и загадочностью начала урока; активизировать знание учащихся о чае и традициях чаепития в России и у нас на Дону.
Ход урока: (до начала урока на доске написано имя урока, но оно прикрыто репродукцией о чаепитии).

УЧИТЕЛЬ (начинает урок с чтения стихотворения Б.Окуджавы)
Пейте чай, мой друг старинный,

Забывая бег минут.

Желтой свечкой стеаринной

Я украшу ваш уют.

Не грустите о поленьях,

О камине и огне…

Плед шотландский на коленях,

Занавеска на окне.

Самовар как бас из хора,

Напевает в вашу честь.

Даже чашка из фарфора

У меня представьте есть.

Я для вас, мой друг, смешаю

В саамы редкостный букет

Пять различных видов чая

По рецептам прежних лет.

Кипятком крутым, бурлящим

Эту смесь залью для вас,

Чтоб былое с настоящим

Не сливалось хоть сейчас.

Настояться дам немножко,

Осторожно процежу
И серебряную ложку

Рядом с чашкой положу.

Я клянусь вам, друг мой давний,

Не случайны с древних лет

Эти чашки, эти ставни,

Полумрак и старый плед,

И счастливый час покоя,

И заварки колдовство,

И завидное такое

Мирной ночи торжество

                         Булат Окуджава

Кто, по-вашему, написал такие замечательные стихи?

О чем идет речь в этом произведении?

Ответы учащихся: о чае и о том, как его заваривать.
УЧИТЕЛЬ: правильно. Речь идет о чае и чаепитии. Булат Окуджава очень красиво и достоверно описал старинный ритуал чаепития. Вы могли бы назвать предметы старинного быта, описанные в этих стихах?

УЧЕНИЦА: стеаринная свеча.

УЧЕНИЦА: поленья, плед на коленях.

УЧЕНИЦА: самовар, фарфоровые чашки.

УЧЕНИЦА: старинный рецепт из пяти видов чая.

УЧЕНИЦА: серебряная ложка, колдовство заварки…

УЧИТЕЛЬ: скажите, как вы думаете, какой самый популярный напиток в России? Какие напитки предпочитают у на с на Дону? Почему? 
УЧИТЕЛЬ: может ли человек обходиться без разных напитков? Что они дают человеку? Почему наш урок начался со стихотворения о чае? А вы и члены вашей семьи какие предпочитаете напитки?

II этап. Учебно-познавательная деятельность.

Цель: способствовать закреплению имеющихся и формированию новых ЗУН о чае и  традициях чаепития в нашей стране и других странах мира; активизировать познавательную деятельность: раскрыть причины по которым чай в нашей стране стал народной традицией; способствовать овладению основными способами мыслительной деятельности: анализировать, выделять главное, сравнивать, строить аналогии, обобщать и систематизировать, доказывать и отстаивать свою позицию, самостоятельно ставить и разрешать проблему; способствовать воспитанию познавательного интереса, эстетических, нравственных и трудовых качеств, уважению к людям труда.
 (Имя урока на доске открывается)

УЧИТЕЛЬ: самые разные напитки любят в России, но один из самых популярных напитков в России – конечно же, чай. Все, что связано с чаепитием играет важную роль в русской культуре. Чай согревает холодными зимними вечерами, «прохлаждает» во время неспешных летних чаепитий на веранде, собирает за одним столом гостей или членов семьи. За чашкой чая завязывается непринужденный разговор по душам. Многие в России начинают с него свой день, и затем,  в течении дня даже в офисах современных фирм, устраивают дневные чаепития, а многие любят пить чай и вечером. Он завершает любую трапезу или подается отдельно, со сладким. Главное – в хорошей компании. Чаепитие в России – особый и любимый всеми ритуал, а главная его составляющая – общение. Чай в России пьют много, неспеша и с удовольствием. Конечно, в современном мире все реже устраиваются традиционные семейные чаепития, но культура потребления чая, необходимые атрибуты и связанные с этим обычаи сохраняются до сих пор.
На столах для каждого ученика положена карточка; рассмотрите ее и заполните 2 первые колонки, а последнюю третью вы заполните в конце урока.

Карточка 
	Что мне известно о чае и традициях чаепития?
	Что я хочу узнать об этом?
	Что я узнала на уроке и чему научилась

	
	
	

	
	
	

	
	
	


УЧИТЕЛЬ:
Посмотрите на столы, - они расставлены по 2 и стоят на расстоянии друг от друга.  На каждом столе лежат книги, справочники, энциклопедии, художественная литература, журналы, вырезки, технологические карты, иллюстрации по данной тематике. Вы можете самостоятельно выбрать стол: «литературный», «исторический»,  «изобразительного искусства». Найдите материал, который будет вам интересен и даст нужные ответы по данной теме.

(Во время подготовки детей звучит тихая музыка)

УЧИТЕЛЬ: что же вам стало известно об истории развития чая, о чайных традициях?

Рассказы учащихся «исторической» группы.

УЧЕНИЦА: родиной чая считается Китай. Согласно древней легенде, появился этот напиток благодаря императору Шэнь Нуну, более 5000 лет назад. Этот мудрый правитель издал указ, согласно которому всю питьевую воду необходимо было кипятить, дабы не заразиться.  Во время путешествия императора его свита остановилась на отдых. Слуги стали кипятить воду для питья и в нее упали сухие листочки какого-то куста, росшего рядом, отчего вода стала коричневой. Любознательный император решил попробовать получившийся напиток и нашел его освежающим и бодрящим. И пусть подтверждений этой истории нет, именно ее считают наиболее близкой к истине.

Долгое время благодаря своим полезным свойствам чай считался лекарством, и употребляли его исключительно в лечебных целях. Среди знатных людей было принято дарить чай на праздники, и считался он очень ценным подарком. Постепенно чаепитие становилось обязательным как на встречах, так и на домашних обедах, примерно в это же время начала развиваться чайная церемония, становясь, все более распространенной.

УЧЕНИЦА: в Японию семена чайного дерева завез буддийский монах Эйсай, после чего его стали называть «отцом чая» в этой стране. Традиционное место чая в Японии было определено тремя дзен-священниками, которые вначале ввели запрет на пышные чайные церемонии, распространившиеся к тому времени, а после этого окончательно установили стандарты проведения чайных церемоний.

УЧЕНИЦА: в Россию чай был привезен в 1618 году китайскими послами, подарившими Алексею Михайловичу несколько сундуков с чаем. Но, из-за сложностей доставки чая в нашу страну он первое время был доступен только царской семье и очень богатым, знатным людям. Лишь в конце 18 века чай стал доступен и простому народу и пришелся ему весьма по вкусу.

В Европу чай попал тогда, когда в Китае и Японии был уже широко распространён. Первым с ним столкнулся в 1560 году португалец Джаспер де Круз, и именно Португалия первой получила право на торговлю с Китаем.

В настоящее время насчитывается 5 видов чая: желтый чай, зеленый чай, черный, белый и красный, именуемый также оолонг или улунг. Наиболее популярен в России черный чай, в его составе больше кофеина, чем в других видах. Этот чай имеет красно-коричневый оттенок и насыщенный вкус.

УЧЕНИЦА: в разных странах – свои традиции чаепития.

Во Франции чай пьют преимущественно днем. Французы особенно славятся умением создать прекрасное сопровождение чаепитию – очень вкусные пирожные и торты, круассаны, миниатюрные бутерброды. Умело найденная гармония напитка и закуски доставляет особенное удовольствие.

В Швеции популярен фруктовый чай – смесь, сделанная из черного чая, фруктов и цветов.

Американцы любят холодный чай со льдом и лимоном, иногда еще и газированный, и употребляется он в качестве прохладительного напитка, наравне с кока-колой и лимонадом.

Английское чаепитие – одна из самых знаменитых национальных традиций Великобритании. В Англии принято начинать день с чашки крепкого чая. Но наиболее известно английское чаепитие в 5 часов дня (файв-о-клок). Его возникновение связано с именем герцогини Анны Бедфордской, которая нередко, проголодавшись в перерыве между ранним завтраком и поздним обедом, приказывала подать себе чашку чая с легкими закусками. Такие чаепития стали в Англии традиционными. В английской чайной церемонии принято обильное угощение, которое подается на специальной многоярусной этажерке. Первый ярус заполняют маленькими бутербродами с лососем, курицей, сыром; второй и третий ярусы – различной выпечкой. Чайную заварку добавляют  в горячее молоко. И это тоже традиция. Именно англичанам мы обязаны всем знакомой чайной чашкой. В XVIII веке китайские производители по заказу англичан приделали к пиале ручку, а потом британцы попросили еще сделать к чашкам блюдца, чтобы горячий чай не капал на колени и скатерть. Так и появились чайные пары.

УЧЕНИЦА: в Тибете в крепко заваренный кирпичный зеленый чай добавляют топленое сливочное масло и соль, а смесь в горячем виде взбивают до получения однородного густого напитка. Такой чай своеобразен по вкусу и очень питателен и обладает сильным тонизирующим действием,  а это очень важно при пешем передвижении по горам. Похожим способом готовится и Калмыцкий чай.
Китайская чайная церемония помогает отвлечься от повседневной суеты. Для китайцев совместное чаепитие считается своеобразным актом сплочения семьи или коллектива, а предложение чашки чая считается знаком уважения, благодарности. По традиции чай подает младший старшему. Во время чайной церемонии можно вести дружеские беседы, деловые переговоры, романтические диалоги. Это уникальное действо, которое развлекает, учит, позволяет наслаждаться.

УЧЕНИЦА:  в Узбекистане чай пьют из пиал, и существует давний обычай: чем более уважаем гость, тем меньше чая в пиалу ему наливают, таким образом, хозяин показывает,  что ему не в тягость лишний раз услужить гостю, а нежеланному гостю наливают полную пиалу.
В России чайные посиделки были любимы издавна, и проходили они неторопливо, долго, с задушевными беседами. На чай звали гостей, чай пили помногу. В купеческих домах самовар грели постоянно – не успевало закончиться одно чаепитие, как уже начиналось новое. Чай разливала хозяйка дома или старшая дочь в семье. Стол непременно покрывался льняной скатертью, на него ставили чашки, молочники, заварной чайник, сахарницу, щипцы для сахара. В России были знаменитые заводы: Императорский, Гарднера, Попова – выпускающие замечательную чайную посуду из стекла, фарфора, серебра. И, конечно, к чаю подавалась выпечка и варенье. И в наши дни во многих семьях, невзирая на быстрый темп городской жизни, принято в выходные дни и праздники устраивать чаепитие, которое стало семейной традицией.

УЧЕНИЦА:

Чаепитие на Востоке, особенно это касается Китая и Японии, - очень древняя традиция. Культура чайной церемонии неотделима от искусства, культуры этих стран, всего образа жизни. Сущность церемонии составляет четыре основные принципа, которые в 1564 году были возведены в правила проведения чайной церемонии Сен Рикю – знаменитым мастером приготовления чая. Правила эти: ва, кеи, сеи, Дзяку, дословно переводятся как – гармония, уважение, чистота, спокойствие. 

Гармония в отношениях между людьми, гармония человека и природы, окружающего мира; уважение – ко всему и всем, исходящее из искреннего чувства благодарности за само существование; чистота – физическая и духовная; спокойствие – душевный покой, приходящий с постижением первых трех принципов.
Смысл чайной церемонии в том, что благодаря простым действиям человеку доступен путь духовного совершенствования.

Вся чайная церемония предполагает некоторый аскетизм в деталях. В слабо освещенной комнате, где проводится чайная церемония, должно быть минимум мебели, никакой роскоши и бесполезного убранства. Принимать участие могут не более пяти человек. Одежда должна быть свободной и светлых тонов. Перед началом чайной церемонии нужно снять обувь, как будто вместе с ней вы избавляетесь от будничной суеты. Сидеть лучше на ватных подушках – дзабутонах, и ни в коем случае со скрещенными ногами, вытягивать их в сторону соседа – неприлично.
Чай принято заваривать в гайванях – специальных чашках типа пиалы объемом 200-250 мл, но с резким расширением в верхней части и с крышкой, диаметр которой меньше диаметра верхнего края чашки.

Для заваривания чая лучше всего пользоваться дождевой водой или водой из колодца.

Чай пьют в горячем виде маленькими глоточками, без сахара и иных добавок.

УЧЕНИЦА:

А что такое русское чаепитие? Это в первую очередь, духовная процедура. Ведь по японским или китайским меркам чай мы завариваем неверно, не говоря уже о правилах движения рук или взбалтывании напитка в чашке.  Хотя спор о том, чей способ заварки лучше, кажется совершенно беспредметным – у каждого народа свои привычки, свои вкусы и свои обычаи. Но в эстетическое времяпрепровождение за приготовлением зеленого чая в утонченной японской атмосфере внесена этакая, присущая русским лихая бесшабашность. В «Толковом словаре живого великорусского языка» В.Даля глагол «чаевать» означает «проклажаться за чаемъ, пить его въ раздольи».
III этап. Интеллектуально-преобразовательная деятельность

Цель: активизировать мыслительную деятельность («мозговой штурм»): сравнение, обобщение, систематизация и закрепление новых ЗУН; их практическое применение и социальную значимость.
УЧИТЕЛЬ:

Перед вами карточки-характеристики русского и восточного чаепития. Сравните их и заполните колонки.

Сравнение русского и восточного чаепития
	Характеристики 
	Русское 
	Восточное 
	Вывод 

	Духовное начало
	
	
	

	Как пьют чай? (шумно, спокойно)
	
	
	

	При каких температурах пьют чай?
	
	
	

	С какими добавками или без них пьют чай?
	
	
	

	Как часто пьют чай?
	
	
	

	В какой обстановке (яркие краски, теплые тона) пьют чай?
	
	
	

	В какой посуде заваривают чай?
	
	
	

	Какой чай предпочитают?
	
	
	

	Какие виды чая вы знаете?
	
	
	

	Заваривая чай, кладут ли ложку в стакан, а ставят ли стаканы в подстаканники? Если да,  то для чего?
	
	
	


УЧИТЕЛЬ: какой же вывод можно сделать из сравнительной характеристики русского и восточного чаепития.

УЧЕНИЦА: из таблицы мы видим, что традиции русского и восточного чаепития – разные, похожего очень мало. Можно сделать вывод, что церемония чаепития в России носит особенный, своеобразный национальный характер.

УЧИТЕЛЬ: а вы знаете, с чем пьют чай в России?
УЧЕНИЦА: в отличие от традиций Китая и Японии, в России ценилось не только качество приготовляемого напитка, но и выпечка и сладости, подаваемые к чаю. Угощение за чайным столом было весьма разнообразно и, конечно, зависело от достатка хозяев. Вообще, в России чай принято пить с любой сладкой выпечкой, но на чайном столе могут присутствовать и соленые пироги, бутерброды с ветчиной или сыром. В старину утром во время завтрака чай пили с хлебом, булками или баранками, сушками, калачами или печеньем. По воскресным дням и для званых гостей в купеческих домах пекли пироги, а среди интеллигенции было принято подавать бутерброды, халву, пирожные, фрукты, ягоды, орехи или восточные сладости. На купеческом столе, кроме хорошего чая, были также ореховые вафли, французское и американское печенье, шоколадные конфеты, а крестьяне пили недорогой чай, заваривая его с мятой, листьями смородины, мяты, земляники или вишни, добавляя в него яблоки.
УЧЕНИЦА: чай также пили со сладким вишнёвым, клубничным, яблочным вареньем, с мёдом или вприкуску с кусочком колотого сахара. Варенье намазывали на хлеб или ели ложкой из блюдца. Сахар в XIX веке был совсем непохож на нынешний, рассыпной. Он был неосветленным  и кусочками – хозяин дома откалывал его от  большой «сахарной головы», а чай с ним пили «в прикуску». В отличие от рафинада, колотый сахар не растворялся моментально, но был долгоиграющим, как леденец, что помогало растянуть удовольствие. И, конечно, как и сегодня, в чай в России добавляли молоко, сливки или кружочек дорогого лимона, а иногда и фруктовые наливки.
В Замоскворечье, старинном купеческом районе Москвы, чай пили только с медом и с изюмом, экономия дорогой сахар. Солидные купцы, попивая горячий чай после бани, имели обыкновение изредка поглаживать свой корпус в разных направлениях, что значило, что чай пошел по душе, по всем жилкам. И до сих пор русские люди, сделав глоток горячего чаю, иногда не могут удержаться, чтобы не выдохнуть с удовольствием звук: «А-ах!»
2 урок
Продолжительность урока: 45 мин.

УЧИТЕЛЬ: что же интересного и полезного узнали и хотят нам рассказать девочки «литературного стола»?
УЧЕНИЦА: повсеместное употребление чая в России нашло отражение и в классической литературе, из которой  сегодня мы можем узнать, как, с чем и сколько пили чай в старину. Известно, что Пушкин любил пить чай с ромом, а в его романе «Евгений Онегин» (1823-31), кроме прекрасного описания чаепития в доме Лариных, мы находим легкую иронию по отношению к молодой провинциальной барышне, разливавшей чай, подобно героиням английских романов:
(…) Люблю я час

Определять обедом, чаем

И ужином. Мы время знаем

В деревне без больших сует:

Желудок – верный наш брегет;

Там же:

Смеркалось; на столе, блистая,

Шипел вечерний самовар,

Китайский чайник нагревая;

Под ним клубился легкий пар.

Разлитый Ольгиной рукой,

По чашкам темной струею

Уже душистый чай бежал,

И сливки мальчик подавал.

УЧЕНИЦА:  рассказчик в романе М.Ю. Лермонтова «Герой нашего времени» (1838-40) с любовью говорит о возможности выпить чаю на чужбине: «Я пригласил своего спутника выпить вместе стакан чая, ибо со мной был чугунный чайник – единственная отрада моя в путешествиях по Кавказу».

Любителем и ценителем чая  был Николай Васильевич Гоголь. Да и сами гоголевские герои не уступают автору в потреблении чая: дамы пьют его со сливками («Записки сумасшедшего» 1834), провинциальная помещица – с фруктовой наливкой («Мертвые души» 1842), мелкие петербургские чиновники «рассеиваются по маленьким квартиркам своих приятелей поиграть в штурмовой вист, прихлебывая чай из стаканов с копеечными сухарями» («Шинель» 1842).

УЧЕНИЦА: детальное описание того, как в старину подавали чай, встречаем у Достоевского в «Бесах» (1870-72): «Баба скоро внесла чай, то есть большущий чайник горячей воды, маленький чайник с обильно заваренным чаем, две большие каменные, грубо разрисованные чашки, калач и целую глубокую тарелку колотого сахару».
УЧЕНИЦА: у Толстого в «Семейном счастье» (1859) говорится о роли женщины в домашнем чаепитии: «Вечерний чай разливала я в большой гостиной, и опять все домашние собрались к столу. Это торжественное заседание при зерцале самовара и раздача стаканов и чашек долгое время смущали меня. Мне всё казалось, что я не достойна еще этой чести, слишком молода и легкомысленна, чтобы повертывать кран такого большого самовара, чтобы ставить стакан на поднос Никите и приговаривать: «Петру Ивановичу, Марье Миничне», спрашивать: «сладко ли?» и оставлять  куски сахара няне и заслуженным людям».

УЧЕНИЦА: в рассказ Чехова интеллигенция и дворянство часто пьет чай на летней веранде на даче, а деревенская женщина Липа из рассказа «В овраге» говорит о крестьянском чаепитии: «Я, Илья Макарыч, до варенья очень охотница, - говорит Липа. – Сяду себе в уголочке и всё чай пью с вареньем. Или с Варварой Николавной вместе пьём, а оне что-нибудь рассказывают чувствительное. У них варенья много – четыре банки. «Кушай, говорят, Липа, не сомневайся». (…) Богато живут. Чай с белой булкой; и говядины тоже сколько хочешь».
УЧИТЕЛЬ: пролистав страницы классических русских произведений, что можно сказать, какой вывод для себя вы сделали по данной теме?

УЧЕНИЦА: мне стало понятно, насколько органично и основательно чаепитие вошло в нашу культуру.

УЧЕНИЦА: чаепитие стало неизменным ритуалом повседневной жизни русского народа.

УЧЕНИЦА: это одно из самых любимых способов времяпрепровождения и общения друг с другом.

УЧЕНИЦА: задушевные разговоры за чашкой ароматного чая позволяют лучше понять знаменитую «загадочную русскую душу».

УЧИТЕЛЬ: пришло время и «художественного стола». Что нового и интересного узнали вы сами и чем хотели бы поделиться со всеми нами.
УЧЕНИЦА: рассмотрев картины Бориса Кустодиева, посвященные чаепитию, наша группа определила, что сюжет его картин – это русское чаепитие за самоваром (конца 19 начала 20 века).

Его картины наполнены светлыми, радостными переживаниями (см. приложение). Картина «Голубой домик» с неспешным чаепитием распространяет на всю картину ощущение умиротворенности, покоя и уюта.

УЧЕНИЦА: на картине «Купчиха за чаем» мы видим богатый самовар; фаянсовый, расписанный золотом чайник и чашку. Красивая, румяная, дородная женщина держит в руке блюдце с чаем. Ее лицо умиротворенно и довольно.

УЧЕНИЦА: картина «На террасе» - это изображение художником себя и своей семьи, в которой царили гармония, взаимопонимание и трепетное отношение друг к другу.

УЧЕНИЦА: на картине «Московский трактир» за чаепитием решаются какие-то важные проблемы, обсуждаются какие-то новости. На картине «Купец-сундучник» изображен купец в богатом одеянии, с почтенным видом, торгующий чайной утварью.
УЧИТЕЛЬ: к какому же выводу вы пришли, рассмотрев и проанализировав картины художника?

УЧЕНИЦА: традиционная черта русского чаепития на картинах Кустодиева ассоциируется с объединением семьи и многих других людей «и стар и млад», с душевным равновесием, с единой атмосферой покоя и умиротворения. Видно, что художник и сейчас актуален для нашей культуры, стремящейся к сохранению глубоких традиций, в том числе и старинной русской традиции чаепития (см. приложения №1).
УЧИТЕЛЬ: а что вы знаете о донских напитках?

УЧЕНИЦА: среди казаков чай пользовался всегда большой популярностью. Со 2-й половины 19 века чай проник в повседневный быт казаков, чаепитием заканчивались не только ежедневные, но и все праздничные трапезы. Но также часто донские казаки употребляют старинные освежающие и похмельные напитки: горячий липовый чай с вином, горячее молоко с вином и мёдом, чай мятный с красным вином, сбитень по-донскому, напиток  из калины с мёдом и вином и др. (см. приложение). 
УЧИТЕЛЬ: а умеете ли вы заваривать чай? Как правильно приготовить вкусный и ароматный чай? Какие правила заваривания чая нужно соблюдать?
УЧЕНИЦА:  три золотых правила заварки чая, которые не просто делают напиток вкусным, но и сохраняют все его полезные свойства:

1. Довести воду до бурлящего кипения («белый ключ»). Кипятить следует холодную и свежую воду.

2. Согреть (ополоснуть 3-4 раза) кипятком заварочный чайник. Делается это для того, чтобы усилить экстрагирование чая.

3. Когда заварочный чайник согрет, а вода закипела «белым ключом», закладывают порцию сухого чая и тотчас же заливают кипятком. Сначала заливают воду только на одну треть. Закрыв чай, дают ему настояться. Когда чай настоится. Чайник доливают кипятком, но не совершенно доверху, а оставляя свободными 0,5-1 см до крышки.

Если время, в течение которого происходит процесс заварки, сократить, чай не будет иметь нужного аромата, если его передержать – из чайных листьев начнут выделяться дубильные вещества, которые испортят весь букет, чай станет терпким и горьким. Поэтому чай после заваривания нужно процеживать при помощи ситечка.
Можно также перелить вначале часть чая из чайника в чистую чашку и залить затем ее обратно в чайник, чтобы весь чай хорошо перемешался. На Востоке, в Средней Азии первую пиалу всегда тут же выливают обратно в чайник. У местного населения это называется «женить чай».

УЧИТЕЛЬ: «Свежий чай подобен бальзаму. Чай, оставленный на ночь, подобен змее», - образно сказано в одной восточной пословице. Оставлять чай на несколько часов, а тем более на другой день, нельзя. 
Важно также помнить, что сухой чай чрезвычайно гигроскопичен и кране уязвим при хранении. Он свободно отдает, поглощает и удерживает влагу, а также запахи из окружающей среды. Поэтому его надо правильно хранить. Емкость, где чай находится, всегда должна быть плотно закрыта. Идеальным материалом для посуды остается фарфор, но подходят также темное стекло, жесть и фольга. Лучше всего ежедневный запас чая хранить в маленькой баночке. Если его быстро использовать, сухой чай не успеет впитать в себя кухонные запахи. Из многочисленных секретов правильного хранения чая есть и такой: чем меньше расстояние между крышкой чайницы и чаем, тем больше возможности сохранить аромат заварки (см.  приложение №3).
Практическая работа «Приготовление чая»

УЧИТЕЛЬ: скажите, какие опасности и трудности вас подстерегают при приготовлении чая и других горячих напитков?
  Подготовьте рабочее место для выполнения практической работы. Внимательно ознакомьтесь с инструкционной картой. 
Выполнение работы учащимися. Необходимый текущий инструктаж со стороны  обучающихся (ПТБ).

Инструкционная карта

«Приготовление чая по-старорусски» (1-я группа)

Инвентарь и посуда: самовар, чайный сервиз, грелка, салфетка льняная, сито, ложки.

Технология приготовления: перед приготовлением чая заварочный чайник сполоснуть кипятком, после чего насыпать в него чай из расчета 1 чайная ложка чая на 1 чашку напитка, плюс еще одна ложка чая. Засыпанный чай залить закипевшей «белым ключом» водой на одну треть чайника. Прикрыть на 5 минут крышкой и салфеткой так, чтобы носик чайника остался открытым, иначе чай запарится и изменит свой вкус, затем долить в чайник доверху кипяток и перемешать. Разлить в порционные стаканы из расчета 50 мл заварки на порцию и долить кипяток.

Мед, варенье и сахар (лучше кусковой) подать к чаю отдельно. Так же отдельно можно подать к чаю горячие сливки.
Чай по-русски (2-я группа)

Чай заваривается обычным русским способом, в наиболее комфортной для вас дозировке, но исходя из того, что заварка будет разбавляться кипятком. Например, восемь ложек на заварочный чайник. И настаивать пять минут. В чашки сначала наливается заварка, потом – кипяток. Можно добавить молоко, сливки, лимон или лимонный сок. Но не все разом. Пьется вприкуску. В оригинале – не с рафинадом, но с кусковым сахаром, который сейчас изрядная редкость.

УЧИТЕЛЬ: я предлагаю вам выбрать любой рецепт приготовления чая или предложить свой и приготовить его. Накройте стол к чаепитию, осуществите пробы разных рецептов, сравните и проанализируйте их качество.

Оценка качества.  По окончании заваривания необходимо обратить внимание на появление пены. Если пена есть, значит, чай заварен правильно: время кипячения воды и заваривания настоя выдержано точно, чай не перестоял, и из него не улетучился аромат. Если же пены нет, то, по-видимому, было допущено какое-то нарушение правил заваривания. Чтобы пена не осела на стенках чайника, а вошла в настой, размешать чай ложечкой.

Отведав напиток, учащиеся пришли к выводу, что вкус и способ всех вариантов заваренного чая практически одинаков: чай приятный, ароматный, утоляет жажду. Нарушений правил заваривания допущено не было. Соблюдены все правила техники безопасности (см. приложение №2).

УЧИТЕЛЬ: что же нового вы узнали на уроке и чему научились? Заполните третью колонку вашей карточки. (Запись в карточках, высказывания учащихся).

УЧЕНИЦА: Что нового я узнала на уроке и чему научилась:

- чай любят почти все люди в России;

- об истории развития чая;

- узнала об истории русского чаепития;

- о традициях чаепития в разных странах и на Востоке и в Европе;

- чай вприкуску с вареньем, мёдом и другими сладостями пьют только у нас в России;

- с давних времен описывается традиция чаепития во многих русских литературных произведениях;

- чайные традиции в России так правдиво и ярко изображены на картинах русских художников;

- о традициях донского чаепития и напитках;

- научилась правильно заваривать чай;

- смогу научить родителей и друзей заваривать «чай по-старорусски».

УЧИТЕЛЬ: больше 3-х столетий не обходится на Руси без чая ни одна встреча друзей, ни одно семейное торжество. Не правы те, кто говорит, что чай не популярен. У нас настоящая «чайная» страна, чай пьют много, хотя старинная культура чаепития несколько изменилась. Но интерес к традиции чаепития все больше возрождается, как и больше внимания уделяется национальному стилю в оформлении стола, русской посуде, русским традициям. И это настоятельная необходимость, в которой выражается наша любовь к прошлому, потребность к сохранению, изучению и распространению национальной культуры и, в частности, культуры русского чаепития.
IV этап. Оценка результатов деятельности.
Подведение итогов урока:

- анализ и оценка успешности достижения цели;
- самоанализ деятельности учащегося на уроке;

- оценка результатов коллективного и индивидуального труда учащегося на уроке (выставление оценок в классный журнал и дневники  учащегося);

- оценка состояния учащегося после урока (см. приложение №4);
- коррекция и перспектива последующей работы.

Домашнее задание: 
Приготовить чай по рецептам приготовления чая в разных странах. Сделать мини-презентацию по традициям приготовления чая в других странах и оценке приготовленного для всей семьи чая по собственному рецепту. Рассказать о технологии и ПТБ при заваривании чая. Поделиться своими знаниями и умениями заваривания чая с родителями и друзьями.

Приложение № 1

к урокам № 1- № 2
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Приложение № 2 
к урокам № 1- № 2

Оценка результата практической работы 

	Критерии
	Чай “по-старорусски”
	“Русский чай”
	Разные виды заваренного чая
	Сравнение 
	Анализ 

	Вкусовые качества
	
	
	
	
	

	Безопасность (ПТБ)
	
	
	
	
	

	Оригинальность оформления
	
	
	
	
	

	Эстетичность оформления
	
	
	
	
	

	Технология приготовления
	
	
	
	
	


Оценки (в 5 бальной системе):

1 балл – плохо соответствует (п/c)

2 балла – частично соответствует (ч/c)

3 балла – соответствует (С)

4 балла – хорошо соответствует (х/с)

5 баллов – очень хорошо соответствует (о.х.с)

Приложение № 3
к урокам № 1- № 2

Чай по-голландски
Чай заваривается обычным способом из расчета одна чайная ложка на 100 мл воды. Чай смешать с какао без молока и апельсиновым сиропом из расчета 100 мл какао и 25 мл сиропа на 100 мл чая. Смесь интенсивно перемешивается (лучше всего – в миксере) и подается, посыпанная тертым шоколадом.

Чай по-кубински
Семь чайных ложек чая заварить с небольшим количеством гвоздики (на кончике ножа или два-три бутона) в полулитре воды и настаивать все это дело четыре минуты. Потом чай размешать и, процеживая, перелить в какой-либо сосуд (который можно ставить на огонь). Добавить туда две столовые ложки лимонного сока, стакан черничного сока, стакан апельсинового сока и половину ананаса, нарезанного ломтиками. Смесь подогреть, не доводя до кипения.

Чай по-польски
В сильно нагретый на пару заварник всыпается чай по схеме одна чайная ложка на человека, плюс одна – на чайник. Заварник с заваркой несколько минут нагревается на пару, затем туда вливается небольшое количество воды (чтобы «замочить») – и все это опять нагревается на пару. Минут через семь в чайник наливается кипяток из расчета 100 мл на каждую чайную ложку чая. И сразу – по чашкам и к столу.

Чай по-немецки
Чай заваривается обычным способом, но к нему подаются сливки или кипяченое молоко – последнее обязательно с пенкой. Молоко или сливки хозяйка дома, изображающая благочестивую Гретхен, должна подать к столу в сливочнике или глиняном горшочке, который обязательно должен стоять на десертной тарелочке.

Чай по-шведски
Вскипятить 160 мл молока, всыпать в него чайную ложку заварки, снять с огня. Через три минуты процедить напиток прямо в чашки. Сахар – по вкусу.

Чай по-шотландски (высокогорный)
Чайная ложка заварки заливается стаканом только что вскипяченного молока. Если сильно хочется, можно взбить немного меда с одним яичным желтком. В процеженное молоко с чаем добавить либо простой мед (или вообще сахар), либо вот это – только что взбитое.

Чай с приправами по-английски
В стакане заваренного обычным способом горячего чая несколько минут настаивается четыре кусочка корицы, чайная ложка гвоздики и три чайных ложки тертой лимонной цедры. И все.

Чай по-азиатски (степной чай)
Двенадцать чайных ложек сухого чая (черного или зеленого – все равно) бросить в пол-литра холодной воды и вскипятить (в котелке, на костре). Потом добавить два литра молока (кхм) и соль. По желанию, так сказать. Все это дело варить десять минут, потом процедить и пить.

Чай по-русски
Чай заваривается обычным русским способом, в наиболее комфортной для вас дозировке, но исходя из того, что заварка будет разбавляться кипятком. Например, восемь ложек на заварочный чайник. И настаивать пять минут. В чашки сначала наливается заварка, потом – кипяток. Можно добавить молоко, сливки, лимон или лимонный сок. Но не все разом. Пьется вприкуску. В оригинале – не с рафинадом, но с кусковым сахаром, который сейчас – изрядная редкость.

Приложение № 4
к урокам № 1- № 2

Оценка состояния учащего после урока. 
(Выберите из каждой пары то слово, которое соответствует вашему 

состоянию после урока и подчеркните)

	Положительное:
	Отрицательное:

	Интересно
	Неинтересно

	Спокойна
	Раздражена

	Активна
	Пассивна

	Не волнуюсь
	Волнуюсь

	Чувствую вдохновение
	Чувствую подавленность

	Довольна собой
	Недовольна собой

	Удовлетворена своими результатами
	Не удовлетворена своими результатами

	Есть желание узнать больше
	Нет такого желания


“Как он вкусен, ароматен,
и полезен и приятен”

Имя урока:

“Чай горячий, ароматный и на вкус весьма приятный!...”

Разработка урока №3
Дата: 28.02.2012 г.

Класс: “5”

Тема: 

Бутерброды. Горячие напитки. Чай.
Раздел: 

Кулинария.

Цель и задача урока:

     -обеспечить обобщение, систематизацию и закрепление ЗУН обучающихся о технологической последовательности приготовления бутербродов и горячих напитков через осознание значимости традиций русского чаепития для современного человека в процессе овладения умениями приготовления чая и сервировки чайного стола;

 активизировать познавательную активность обучающихся о свойствах целебного чая;
способствовать расширению знаний о чае, чаепитии и чайных традициях;  развитию исторической памяти, мышления, умения работать индивидуально и в группе в заданном темпе; воспитанию уважения к традициям чаепития в России и других странах мира.
Тип урока:

       урок-презентация, урок-путешествие, урок-конкурс.

Форма организации: 

       рассказы-презентации; беседы, конкурсы

Оборудование и оснащение урока:

      -репродукции, плакаты, пословицы и поговорки о чае, чаепитии; музыкальное оформление, компьютер, слайды, экран, географическая карта, выставка кондитерских изделий, приготовленных учащимися.

Подготовительная работа:

      Оформление классной комнаты рисунками, иллюстрациями и репродукциями с изображением

самоваров, чайников, чашек с блюдцами, расшитых в народном стиле полотенец, матрешек.

Оформлено “Чайное кофе”. На стенках – плакаты со словами Б.Окуджавы: “Пейте чай, мой друг

старинный…” и А.С Пушкина из “Евгений Онегин”:

“...По чашкам тёмною струёю

Уже душистый чай бежал…”

Приглашенные:

      Жюри: учителя и учащиеся других классов. При входе в класс учащиеся по очереди расходятся

налево и направо по одному. Так получается 2 команды. В “роли” ведущего ученица.

Продолжительность урока – 90 минут.

План урока

1. Организационный момент.

2. Сообщение темы и цели урока.
3. История чая.

4. История самовара.

5. Чайная церемония.

6. Биологические вещества в чае.

7. Способ приготовления чая.

8. Чаепитие в разных странах.

9. Викторина.

10. Загадки.

11. Кроссворды.

12. Итог урока.

Приглашаются гости:
Жюри, учителя, учащиеся из других классов. При входе из коробочки учащиеся выбирают жетоны и делятся на две команды.

1-я команда – признак (красные треугольники), название.

2-я команда – признак (желтые кружочки), название.

Команды выбирают капитанов.

Ведущий:
Представляет команды и жюри.

Все сомненья прочь отбросьте!

Вы – хозяева, а не гости.

Все сегодня для вас, так и знайте,

Так друг друга к себе приглашайте.

                         Вас ждут с нетерпеньем, считая минуты,

                         Загадки, сюрпризы, веселые шутки.

Приветствие, контроль посещаемости.

Вступительная беседа учителя.
Урок у нас сегодня не обычный и называется он – урок путешествие. Мы изучили тему : «Приготовление бутербродов и горячих напитков». И главным продуктом, без которого нельзя приготовить бутерброды, является хлеб. Хлеб – это слово святое и главное кушанье на все времена. Хлеб всегда считался богатством на Руси.
Хлеб и соль сопровождали все радостные и горестные события, которые проходили в жизни русских людей. Хлебом потчевали роженицу, им запасались, когда отправлялись в дальнюю дорогу. По умению испечь хлеб определяли домовитость хозяйки. Женщина, которая пекла хлеб, пользовалась в семье особым уважением.

Наши предки верили в святость хлеба. Они, например, считали, что человек, уронивший кусок хлеба, должен подняв его, обязательно поцеловать.

Согласно поверию куски и крошки хлеба, которые человек выбрасывает, за ним подбирает черт. Если после смерти человека весь выброшенный им хлеб будет весить больше, чем он сам, то черт заберет его душу. Да мало ли еще обрядов и обычаев, связанных с хлебом, всех не перечислить. И это не случайно – ни один из других видов пищи у русского народа, не идет ни в какое сравнение с хлебом, потому что хлеб – это особый продукт, главное кушанье на все времена. И вы, девочки, покажете нам, какие вкусные и аппетитные бутерброды можно приготовить, как красиво можно сервировать стол к завтраку. Вы – «будущие хозяйки» продемонстрируйте свое гостеприимство, посоревнуйтесь за приз – «лучшая хозяйка».

Звучит музыка: песня «Чашка чая» запись.
Ведущий: 

Чай – это прекрасный, полезный напиток. Утоляет жажду, снимает усталость, придает бодрость, поднимает настроение. Для многих народов он также необходим и ничем не заменим, как и хлеб.

Ученица:
Чай горячий, ароматный и на вкус весьма приятный

Он недуги исцеляет и усталость прогоняет,

Силы новые дает и друзей за стол зовет.

С благодарностью весь мир славит чудо-эликсир.

В это время учащиеся подносят гостям по чашке чая.

Ведущий:
(показывает на карте Китай, звучит музыка народов Востока). Одна из старинных китайских легенд так рассказывает о происхождении чая: «Давным-давно, пастухи заметили, что стоит их овцам пощипать листьев вечнозеленого растения, растущего в горах, как они начинают резвиться и легко взбираться на кручи. Пастухи решили испробовать чудодейственную силу листьев на себе, они высушили их, заварили в кипятке, стали пить ароматный настой, ощущая мгновенный прилив свежих сил».

Действительно, впервые чай стали пить в Китае, где он известен с древних времен. В Китайских письменных источниках этот напиток упоминается  за 2737 лет до н.э.
В древние времена чай в Китае ценился очень высоко. Императоры дарили его своим вельможам за особые услуги. Во дворце этот ароматный напиток пили во время торжественных придворных церемоний.

Чай поэты воспевали в стихах.

Любопытно, что измельченные чайные листья спрессовывали, а затем эти брикеты и лепешки использовали, в качестве денег.

Вот как ценили чай в Китае.

Чиновники взимали с населения особые поборы-чаевые. Выращивание и изготовление чая в Китае стало таким же секретным, как производство шелка, фарфора, бумаги и другие китайские изобретения. Чайные плантации скрывали и строго сохранялись. Китайские купцы продавали чай в другие страны.

Ученица:

(показывает на карте страны. Одета в национальный костюм народа Китая).

Из Китая чай начал свое триумфальное шествие по миру. В VIII веке он попадает в Японию. Затем чай проник в Корею, Индию, Индонезию, Иран, Монголию, в Юго-Восточную Сибирь и Среднюю Азию. Хотя чай стал любимым напитком в большинстве стран мира, но выращивать его там долгое время не умели и привозили из Китая. Путь чая в европейские страны был трудным и долгим. Регулярно доставлять чай в Европу начала Английская Ост – Индийская торговая компания. Её купцы в 1664 году подарили английскому королю Карлу II килограмм «китайского зелья».
Лишь в первой половине XIX в. стали выращивать чай в некоторых других странах Азии. В 1824 г. голландцы создали чайные плантации на острове Ява, в 1834 г. чай стали выращивать в Индии. В нашей стране чайные кусты были высажены в 1818 г. в Крыму «в китайском ботаническом саду». А впервые чайные плантации заложены в Грузии под Батуми (поселок Чаква). Англичанам чай пришелся по душе и стал вытеснять спиртные напитки. В настоящее время в Англии пьют чай больше, чем в любой стране.

Ученица:

(одета в русский национальный костюм, использует карту).

В 1638 г. русский царь Михаил Федорович Романов направил своих послов в Сибирь с богатыми дарами к монгольскому хану. Тот встретил их с почестями. Во время званого обеда гостей поили каким-то терпким горьковатым напитком. Посол доносил царю: «Я не знаю, листья ли то, какого дерева или травы. Варят их в воде, приливая молоко, а потом пьют, называя это чаем». Провожая послов, Атлан-хан вместе с другими подарками вручил 200 пакетов «бох-ча», «чай для заварки» - так перевели это царю.

Ученица:

В 1654 г. в Китай был послан боярский сын Федор Байков. Вернувшись назад, он  поведал, что чай выращивают и производят китайцы. Это было при царе Алексее Михайловиче. Он поведал снарядить особого гонца в Китай за чем. В 1655 г. повелителю посланник Иван Перфильев доставил десять пудов чаю. Царь и его  бояре вначале употребляли напиток как снадобье от хвори. Чай настолько пришелся по вкусу, что его стали пить при царском дворе. И в боярских хоромах каждый день.

Ученица:

(в рассказе использует карту).

В 1679 г. Россия заключила с Китаем договор о постоянных поставках чая. В 1696 г. из Москвы в Пекин за чаем отправился первый караван русских купцов. Тернистым был путь русских купцов китайского чая к русскому столу. Его везли две тысячи километров на верблюдах, арабах, телегах и санях, переправляли на паромах через реки. Около года караван с чаем добирался до Москвы. С 1870 г. чай стали загружать в трюмы кораблей в китайском порту Кантон и переправлять в Одессу.
Для крестьян чай был почти недоступен, и они пили его лишь в особых случаях. Поэтому и возникло выражение «чайком побаловаться»

Ученица:

В России первое время были противники чая. Некоторые религиозные секты отвергли его, как и табак. Но постепенно были обнаружены истинные достоинства этого напитка. Вскоре Россия заняла второе место после Англии по потреблению чая.

Ученица:

Выносит самовар.

Краса и гордость русского чайного стола – самовар. Его изобрели в XVIII в. в России на Урале. Затем началось массовое производство самоваров, особенно в Туле. В трубу, которая находилась внутри самовара, засыпали сосновые шишки или сухие чурки, древесный уголь, поджигали их лучиной, раздували огонь сапогом, и вода закипала.

Самовар состоит из пяти основных частей: шейки, корпуса, крышки, крана, конфорки. Сверху у самовара имеется приспособление для установки заварного чайника. Самовар украшал дом, его изготовляли из серебра, фарфора, даже из хрусталя. История самовара богата и  интересна. Они делались вручную, каждый мастер украшал его по-своему. Делали в Суксуне самовар для Монголии. У него было четыре отделения, где одновременно варился весь обед. Самовар мало, чем изменился, только стал электрическим.
Суксунский самовар стал расписным. На заводе работает почти 100 художников. Рисуют луговые цветы и травы, ягоды, уральские пейзажи. Самовар могут расписывать на любую тему. Выполняли заказ для Тюмени – рисовали оленеводов с оленями, для Майского автозавода – автомобили, Для Мосбизнесбанка здание их главного офиса. Суксунский самовар шагнул с нами в XXI век. В оружейной палате Московского кремля хранится самовар Петра I, вырезанный из прозрачного кварца, а в мемориальной избе в Филях – самовар русского полководца М.И. Кутузова, сопровождавший его в походах. Самовар стал таким же традиционным русским сувениром, как «Матрёшка», балалайка, хохломская расписная посуда.

Песня «Наш красавец самовар» - сл. М. Пляцковского,

                                                         муз. Е. Птичкина.

Ученица:

Посидеть за самоваром рады все наверняка

Ярким солнечным пожаром у него горят бока

Самовар поет – гудит, только с виду он сердит

К потолку пускает пар, наш красавец самовар.

            Самовар пыхтит, искрится – 

            Щедрый, круглый, золотой

            Озаряет наши лица

            Он своею добротой.

Лучше доктора любого

Лечит скуку и тоску,

Чашка вкусного, крутого

Самоварного чайку.

Родился добрый обычай – собираться за столом с кипящим самоваром. За чаем обсуждали новости, решали добрые дела.

Чайная церемония – это обряд, зародившийся в Китае. Сейчас этот обряд сохранился только в Японии, где специальные чайные домики для чаепития. Входя в домик, человек оставляет все свои заботы за его стенами и остается только с добрыми мыслями. Человеку, побывавшему в чайном домике, кажется, он побывал в другом мире.

Ученица:

Я хочу открыть секрет

И полезный дать совет:

Если хворь с кем приключится,

Чаем можете лечиться,

Чай всех снадобий полезней,

Помогает от болезней, 

Чай в жару нас освежает

А в морозы  согревает,

И с усталостью поспорит,

Сокрушит любой недуг,

Чай здоровью – лучший друг!

Ведущий:

Действительно, ученые установили, что в чае содержится полезные биологические вещества (кофеин, Тонин, минеральные соли, почти все витамины, эфирные масла и т.д.). они укрепляют сосуды мозга, улучшают работу сердца, обмен веществ, повышают умственную и физическую работоспособность человека. С чаем легко усваиваются жиры, белки, углеводы. Даже обильное питание не вызывает ожирение, если оно сопровождается чаепитием. И наоборот, скудная пища, но с чаем поддерживает силы человека. Особенно хорошо утоляет жажду и быстрее восстанавливает силы чай с лимоном. В чае много витаминов Р, а лимон богат витамином С. Как известно, витамин Р способствует лучшему усвоению витамина С в организме.

Народное средство от зубной боли и флюса – мелко нарезанный или давленный листок в чайном настое, который держат несколько минут во рту.

При засорении глаз, воспалении век, конъюнктивитах – глаза промывают крепким охлажденным раствором черного и зеленого чая, взятых поровну.

Китайские и японские ученые установили, что люди, регулярно пьющие чай, реже заболевают раком желудка. Чай также снимает вредное влияние радиоактивных веществ на организм.

Ученица:

Чтобы получить от чая истинное удовольствие и максимальную пользу, нужно его правильно хранить, приготовлять и пить. При длительном хранении чая эфирные масла улетучиваются, и он теряет аромат. Чай легко впитывает влагу и восприимчив к различным запахам. Поэтому его следует хранить в фаянсовой или стеклянной посуде с плотно закрытой крышкой. Качество чайного напитка зависит от способа его приготовления. Нужно кипятить лишь отстоянную водопроводную воду, чтобы улетучился запах хлора. Снимать чайник с огня следует в тот момент, как только вода закипит. В передержанном кипятке аромат чая исчезает. Остывшая кипяченая вода не годится. Согрев заварочный чайник или ополоснуть его крутым кипятком. В него насыпают сухую заварку (чайная ложка на 1 стакан воды + 1 чайная ложка на чайник). Затем чайник заливают кипятком на две трети, а сверху прикрывают плотной салфеткой. Отверстие на крышке и носике чайника должно быть закрыто, чтобы вместе с паром не  испарились ароматические вещества. Настаивают черный чай – 5 минут. Затем заварной чайник доливают кипятком, оставляя 0,5 – 1 см до крышки. После этого заварку разливают по чашкам. Если чай долго настаивать, то его качества ухудшается. Чайник с заваркой нельзя ставить на огонь. Не надо и укутывать его, ибо от этого чай тоже портится.
Чай нужно заваривать вдали от рыбы, сырого мяса и других продуктов со специфическими запахами. С чая нельзя снимать пену: именно в поверхностном слое собираются эфирные масла. Оставлять чай на несколько часов, а тем более пить на другой день нельзя.

Чай пьют маленькими глотками. Нельзя допускать, чтобы слишком горячая пища попадала в пищевод и желудок.

Ученица:

Как же пьют чай в разных странах?

В Индии к нему добавляют гвоздику, кардамон, корицу, имбирь. Их варят… вместе с молоком. В Тибете чай пьют с маслом, сбитым из молока Яка, а также соль. В Монголии его варят, добавляя рис, мясо, пельмени, топленый жир, но и того мало – напиток заваривают на костном бульоне. В Англии его пьют в основном с молоком, а в Европе с сахаром и иногда добавляют еще и лимон. В Китае и Японии сахар в чай не кладут.

Песня «Пряники русские» муз. Купревича.

Ученица:

Чай выращивают 33 страны на плантациях, занимающих свыше миллиона гектаров. А общее производство в мире миллион тонн в год. Больше всего чая производят: Индия (1 место), Китай (2 место), Шри – ланка (3 место).

Звучит песня «Чашка чая» сл. М. Рябинина

                                              муз. Добрынина.

Прежде, чем начнем конкурс между командами, каждый должен назвать пословицу о труде, но они не должны повторяться.
А теперь команды соревнуются между собой.

Конкурс №1 – конкурс эрудитов.
Жюри оценивает конкурс.

[image: image5.jpg]


Каждой команде выдается ромашка. Капитаны вытаскивают первыми лепесток ромашки с вопросами и отвечают, а затем каждый в команде делает тоже.

Команда №1
                                                                       I. 1. Расскажите, какие правила гигиены
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                                                             должны соблюдать приготовляющие пищу.

                                                                   2. Рекламу, каких сортов чая вы знаете?
                                                                     II. 1.Объясните, что называют сервировкой                                                стола
                              2.Родина  чая.

III.1.С чем можно готовит бутерброды.
 
                                                                      2.В какой стране больше всего пьют чай?
                                                                               IV.1.Какие виды бутербродов вы знаете?
                                                        2.Из каких растения, цветов 

                                                     можно заваривать чай?
                                                                                V.1.Расскажите последовательность

                                                                                       приготовления комбинированного

                                                                                       бутерброда.

                                                                                   2.Как правильно хранить чай?

Команда №2

I.  1.Расскажите о последовательности приготовления закрытого бутерброда. 

     2.Как правильно заваривать чай?

II. 1.Куда кладут столовые приборы по окончании еды?
     2.Какую пользу приносит чай?

III.1.Что относится к столовым приборам, столовой посуде?

     2.Как правильно сказать: чайный куст или чайное дерево?

IV.1.Расскажите о правилах поведения за столом.

     2.Кто открыл чай?

V. 1.Как делятся, по способу приготовления, бутерброды?

    2.Какие вам известны способы применения чая при различных заболеваниях?

Команда №1                                                                               По горизонтали:



1.Тонизирующий напиток,                                       


    стимулирующий физическую

    и психологическую активность


    человека.

2.Тонкий кусок хлеба, покрытый 

    маслом, ломтиком сыра или

    ветчиной.

3.Холодное блюдо из овощей.

4.Консервированный продукт с                   уксусом

5.Процесс усвоения организмом

   питательных веществ.

6.Вещества, нормализующие

   усвоение пищи.

7.Вид тепловой обработки продуктов

8.Высший сорт мяса.

9.Пищевой продукт животного

   происхождения в скорлупе.

                                                                                                     По вертикали:
                                                                                                 1.Искусство приготовления пищи.

Ответы: 1.Кофе; 2.Бутерброд; 3.Салат; 4.Маринад; 5.Питание; 6.Витамины; 7.Варка; 8.Филе; 9.Яйцо.

                 Ключевое слово: Кулинария
Команда №2                                                                         По горизонтали:
                                                                                     1.Бутерброд с маслом, сыром, ветчиной,

накрытый ломтиком хлеба.

                                                                            2.Дополнение к мясному или рыбному 

                            блюду.
                                                  3.Вид консервирования.
                                            4.Высший сорт мяса.
                                                                              5.Дрожжевая или пресная масса из муки.
                                                               6.Культура поведения за столом.
                                                     7.Маленькие бутерброды.
                                                           
                         8.Холодное кушанье из смеси овощей, мя                           мяса, рыбы, нарезанные на кусочки.
                                            По вертикали:
                                                                 1.Обязательные накрахмаленные 

                                                                предметы сервировки стола.

Ответы: 1.Сандвич; 2.Гарнир; 3.Соление; 4.Филе; 5.Тесто; 6.Этикет; 7.канапе; 8.Винегрет.

                 Ключевое слово: САЛФЕТКИ.

Конкурс №3

Пословицы о хлебе, чае и поговорки.

                         Какая команда назовет больше.

Например:

Хлеб – всему голова.

Бог на стене, хлеб на столе.

Хлеба – соли откушать, лебедя порушать.

Сколько ни думай, а лучше хлеб – соли не придумать.

Хлеб – соль и разбойника смиряет.

За хлеб-соль не платят, кроме спасибо.

Не о хлебе едином жив будешь.

Один крест хлеба не ест.

Хлеб батюшка, водица матушка.

Хлеб да соль, и обед пошел.

Без хлеба, без соли худая беседа.

Хлеба ни куска, так и в горле тоска.

Хлеб да вода – блаженная еда.

Хлеб везде хорош, и у нас и за морем.

Во всяком хлебе не без мякины.

Хлеб дома, а оброк на стороне.

С чая лиха не бывает.
Выпей чайку – позабудешь тоску.

Чай пить – приятно жить!

Чайку покушать до органчика послушать.

Чай зубов не портить.

Самовар кипит – уходить не велит.
Если чай не пьешь, где силы берешь?

Пей чай – удовольствие получай.

Устал – пей чай, жарко – пей чай, хочешь согреться – пей чай.

Хлебца купить не на что: с горя чаек попиваем.

Где нам, дуракам, чай пить!

Конкурс № 4 – «Веселые художники»

                                  Участвуют пять человек.
У каждой команды по листу ватмана, фломастеры.

Вы должны нарисовать чайник, рисуя по очереди:

1участник  – чайник 

2 участник – ручку 
3 участник – носик 

4 участник – крышку 

5 участник – раскрашивает чайник.

Приз карандаши.

ЖЮРИ  ПОДВОДИТ  ИТОГ

Две девочки исполняют частушки.
На столе у нас пирог,

Пышки и ватрушки,

Так споем же под чаек

Чайные частушки.

В пляске не жалей ботинки!

Предлагай-ка чай друзьям,

Если в чашке есть чаинки,

Значит, письма пишут нам!

Самовар блестит, кипя,

Чай в нем пенится!

Погляди–ка на себя – 

Ну и отражается!

Подавай мне чашку чаю,

Ведь тебе не жалко, чай?

В чае я души не чаю,

Наливай горячий чай!

Раздается задорная «русская плясовая» - выбегает «скоморох»

Внимание! Внимание! Внимание!

Открывается веселое гуляние,

Торопись честной народ.

Всех гостей мы угощаем
Ароматным крепким чаем

Тех, кто чай с охотой пьет,

Чай давно уже Вас ждет.

Выставление оценок.
И в заключение урока разгадывают кроссворд. «Оборудование кухни».

  1.В деревянном домике проживают гномики.
                                                                                   
    Уж такие добряки – раздаем всем огоньки.
                     (спички)
                                                   2. Сама не ест, а всех кормит.
                     (ложка)
                                                  3. Сверху дыра, снизу дыра,
                                                            а посередине – огонь да вода.
                          (самовар)
 4.Новая посудина, а вся в дырах.
     (решето)
5.Сделана для жидкости, а жидкость в ней не                                                                 держится

    (воронка)

6.Из горячего колодца через нос водица льется

   (чайник)

7.Бежит свинья из Саратова – вся исцарапана

Ключевое слово: САМОВАР
                     (терка)
Подведение итогов урока:

- самоанализ деятельности учащегося на уроке;

- оценка состояния учащегося после урока (см.приложение №4);

- оценка результатов коллективного и индивидуального труда учащегося на уроке (выставление оценок в классный журнал и дневники учащегося)

Оценка состояния учащегося после урока. 

(Выберите из каждой пары то слово, которое соответствует вашему

 состоянию после урока и подчеркните)
	Положительное:


	Отрицательное:

	Интересно


	Неинтересно



	Спокойна 
	Раздражена 



	Активна 
	Пассивна 



	Не волнуюсь
	Волнуюсь 



	Чувствую вдохновение 
	Чувствую подавленность 



	Довольна собой
	Недовольна собой 



	Удовлетворена своими результатами
	Неудовлетворенна своими результатами

	Есть желание узнать больше


	Нет такого желания


ПРИЛОЖЕНИЕ К УРОКУ

Таблица №1





Таблица №2


Таблица №3

Таблица №4

Приложение к уроку №3
1. Презентация урока по технологии на тему: «Чай горячий, ароматный и на вкус весьма приятный!...»

2. Закрепление пройденного материала с использованием интерактивной доски Smart Board.
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IV. Заключительный этап

Моя деятельность, как учителя, в том числе и комплексный подход в виде развития познавательной активности учащихся с помощью межпредметных связей помогает раскрыть многие грани таланта учащегося, тем самым увеличивается его познавательный потенциал.

В 8-ых и в 5-ых классах были проведены уроки по теме: «Кулинария» с целью выявить возможности межпредметных связей по предмету технологии, и на этой основе создать образовательные условия учащимся для проявления их склонностей, интересов и способностей в разных сферах деятельности, воспитывать личность, стремящуюся к самостоятельному познанию и приобретению новых знаний.
Такой комплексный подход в обучении, гибкая система оценок, учет индивидуальных особенностей обучающихся позволяют активизировать познавательный интерес и, следовательно, значимость предмета.

На проведенных уроках отмечалось развитие: 
               - мотивации к изучению нового материала (очень высокое);

- интеллекта (достаточно высокое);  

- эмоционального восприятия (высокое);
              - практических навыков (достаточно высокое);
              - умения сравнивать, обобщать, проводить

- аналогии систематизировать (средневысокое)

- двигательной сферы (достаточно высокое)

- развитие речи (высокое)

- самостоятельности (средневысокое)

Общее впечатление от проведенных уроков достаточно высокое. Цели и задачи, поставленные к урокам в целом, выполнены. Недостатком этих уроков является привычка учителя проводить уроки в традиционном стиле обучения, быть зачастую авторитарным. Но, все же на уроках отмечались аспекты развивающего обучения, учащиеся самостоятельно пришли к цели своей деятельности, а учитель был помощником; учащиеся открывали новые знания, а учитель рекомендовал источники этих знаний; учащиеся выбирали нужную рекомендацию, а учитель содействовал в прогнозировании результатов выбора: учащиеся проявляли активность, а учитель создавал условия для проявления активности.

В дальнейшей деятельности нужно более детально продумывать планы проведения уроков развивающего обучения.

Работа над проектом проходила очень непросто, к ней предъявлялись серьезные современные требования; она заняла довольно много времени, огромной концентрации сил, здоровья, знаний, интеллекта. Но возникало также желание включать все более новые сферы познания; произошла активизация способностей, в связи с необходимостью по-новому и по-разному организовывать учебный процесс на уроках. Произошло переосмысление  некоторых жизненных позиций на происходящее в области образовательной системы и, в частности, предмета технологии.

Образовательный проект переработан, дополнен, опробован в 2013 году.
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ГОРЯЧИЕ НАПИТКИ











КОФЕ








ЧАЙ








КАКАО





Чай содержит





Кофеин 





Витамины 





Эфирные масла





Минеральные соли





Тонин





Ополоснуть заварной чайник крутым кипятком





Насыпать сухую заварку


(1 ч.л. на 1 ст. воды)





Чайник заливают кипятком на 2/3





Сверху прикрывают полотняной салфеткой (настаивают 2-3 минуты)





Заварной чайник доливают кипятком, оставляя 0,5-1 см до крышки





Чай выращивают 33 страны на плантациях, занимающих свыше миллиона гектаров. А общее производство в мире миллион тонн в год. Больше всего чая производят:





Китай


(2 место)





Индия


(1 место)





Шри-Ланка


(3 место)
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