3 клас Я досліджую світ 
[bookmark: _GoBack]Тема місяця «Світ  невідомий»
Тема уроку «Як сприймати невідоме. Шоколад»
Мета: ознайомити учнів з історією виникнення шоколаду, розширити та узагальнити знання про шоколад,   вивчити його  корисні і шкідливі властивості. Розвивати мислення, спостережливість, вміння аналізувати і робити висновки. Виховувати бажання та вміння працювати в команді. 

Обладнання: 6 цеглинок LEGO, шоколадки, лупа. 

Перебіг уроку:
І. Організаційний момент
1. Вправа « Чарівна скринька» у колі  (шоколадка)
- Спробуйте визначити тему нашого уроку. Цей предмет лежить у нашій «Чарівній скриньці». Можна ставити питання. Я відповідаю «так» чи «ні».
ІІ. Актуалізація опорних знань учнів.
- Що ви знаєте про шоколад? (відповіді учнів)
- Що хочете дізнатися? (відповіді учнів)
Діаграма в групі при допомозі 6 цеглинок  LEGO
· Мені цікаво, а який шоколад полюбляєте ви. Побудуйте діаграму в групі «Який шоколад мені більше до вподоби»
· Гіркий або темний -  Зелена цеглинка
· Молочний  – Синя
· Пористий – Жовта
· Білий  – Помаранчева
· Не полюбляю - Червона

Висновок чергового учня.
· В нашій групі ….
 ІІІ. Вивчення нового матеріалу
1. Повідомлення теми і мети  уроку.

2. Робота в групах. Правила роботи в групах.
1. Історична.
    Першими  шоколад  почали  виготовляти  племена  майя  та  ацтеків. 
Протягом  багатьох  століть  його  вживали лише як напій. Вважають, що какао-боби — основний інгредієнт шоколаду — першим привіз до Європи Колумб. 300  років  тому  шоколадний напій  могли  вживати  тільки  заможні  люди,  бо  коштував він дуже дорого. 
    В Україні першими скуштували цей продукт львів’яни. От вони й почали частувати ним відвідувачів численних львівських кав’ярень.

2. Корисний шоколад.
     Шоколад не лише смачний, а і корисний продукт. Вчені вважають, що вживання шоколаду рятує від депресії, покращує настрій,  пам'ять, увагу, зміцнюю  імунітет, захищає від застуди, покращує кровообіг. 
     Шоколад – джерело енергії. Він містить калій і магній, які необхідні для роботи м’язів. Тому шоколад корисне тим, хто займається спортом. 
     Шоколад містить білок і є хорошим джерелом вітаміну В, а також міді, кальцію, заліза.

3. Шкідливий шоколад.
    Їсти багато шоколаду – це шкідливо для здоров’я . 
    В шоколаді, особливо молочному і білому, багато глюкози, тобто багато калорій. Якщо їсти щодня 10-15 цукерок, то це приведе до ожиріння. 
     В шоколаді є кофеїн, який викликає перезбудження у дітей.  Вони погано засинають.
     Цукор, який додають у шоколад, викликає карієс зубів.
     Постійне вживання шоколаду з різними домішками та шоколадних цукерок викликає головний біль, нудоту, біль у шлунку.
     Шоколад може викликати алергію.

4. Математична.
   Какао–боби раніше використовували замість грошей. 
   За 10 какао-бобів можна було купити кролика. Скільки кроликів можна було купити за  170 бобів? Скільки какао-бобів потрібно, щоб купити 12 кроликів?

5. Професійна.
   Шоколатьє – людина, яка займається виготовленням шоколаду. З шоколадної маси він створює цукерки, фігурний шоколад за класичним або авторським рецептами. Професія шоколатьє з’явилася в ХVІІ столітті.

  Презентація робіт. Питання про почуте.

3. Фізхвилинка

4. Дослідження «Якість улюблених шоколадок» ( індивідуальне)
· Користуючись пам’яткою , спробуйте визначити якість шоколадки. Читаємо її склад. Результати дослідження записуємо у таблицю. Робимо висновки. 

         Пам’ятка « ЯК ОБРАТИ ШОКОЛАД?»
1.	 Вивчайте	склад	продукту.
 + Какао-масло і терте какао.
+ Чорний шоколад має містити від 56 до 90 % тертого какао.
+ Молочний шоколад містить терте какао та молоко.
+  Білий шоколад має містити какао-масло.
-  Пальмова або кокосова олія, ароматизатори, барвники, підси-лювачі запаху і смаку.
2.	 Зверніть	увагу	на	зовнішній	вигляд	продукту.
+  Рівна  глянсова  поверхня.  Іноді  розводи  на  зворотному  боці 
плитки.
 -  Плитка матова, сивий наліт, розшарування, нерівність форм.
3.	 Шоколад	має	танути	в	руках.
+  Якісний шоколад тане в руках, але не миттєво, а через деякий 
час. Ламається з характерним хрускотом.
- Дуже швидко тане або не тане зовсім.

                            Результати дослідження
	Назва шоколаду
	Склад продукту
	Зовнішній вигляд
	Чи тане в руках? Як саме?

	
	
	
	



	Висновок : ___________________________________________________
_____________________________________________________________




5. Перегляд відео «Львівська майстерня шоколаду»
· Назвіть етапи перетворення какао-бобів на шоколад.
 ІV. Підсумок уроку. Незакінчене речення.
· Я дізнався…..
· Мене здивувало…..
· Було цікаво….

· Якщо вам було цікаво, спробуйте дізнатися, чи можна приготувати шоколад в домашніх умовах.



