Поурочное тематическое планирование уроков технологии в 5 классе  раздел «Кулинария»

	№

занятия
	Тема 
	Краткое содержание 
	Межпредметные связи
	Профориентация 
	Выполнение работ 
	Словарная работа
	ЗУН



	1
	Введение 
	Технология как учебная дисциплина и как наука. Цель и задачи изучения предмета «Технология» в 5 классе. Содержание предмета. Последовательность его изучения. Санитарно – гигиенические требования  и правила внутреннего распорядка при работе в швейных мастерских.
	
	
	Знакомство с кабинетом.
	
	

	2
	Физиология питания. Понятие о пище. Рациональное питание.
	Ознакомление  с основами физиологии питания; правилами санитарии и гигиены при работе с продуктами питания. Раскрыть понятия «кулинария». «питание», «культура питания». Рациональное питание. Пищевые продукты как источник белков, жиров, углеводов, витаминов и минеральных веществ. Кухонная посуда и уход за ней.
	Природоведение

Биология

Математика
	Повар 
	Знакомство с памяткой дежурного
	Витамины,

желудочный сок,

 желчь,

суточная потребность,

рациональное питание
	знать: значение витаминов, их состав, содержание витаминов в пищевых продуктах.

-понимать: о  процессе пищеварения, усвояемости пищи.

-уметь: определять суточную потребность в витаминах

-использовать: для сохранения витаминов в пище при хранении и кулинарной обработке продуктов.

	3
	Значение  овощей в питании человека. Блюда из овощей.
	Содержание в овощах питательных веществ. Правила хранения витаминов в процессе хранения и кулинарной обработке  овощей. Критерии определения  качества овощей первичная обработка овощей. Виды нарезки овощей. Виды тепловой обработки овощей.  Правила ТБ  при выполнении кулинарных работ.
	История

Биология

природоведение


	Повар
	Фигурная нарезка овощей. Приготовление винегрета.
	Первичная обработка, тепловая обработка, соломка, кубики, ломтики, кружочки фигурная нарезка


	-знать: виды овощей, первичную и тепловую обработку овощей

-понимать: о сохранении питательных веществ при хранении, и кулинарной обработке, способы варки и определение готовности 

-уметь: определять доброкачественность овощей 

-использовать: для приготовления в  домашних условиях



	4
	Сервировка стола. Культура поведения  за столом. Приготовление блюд из яиц.
	Пищевая ценность яиц. Признаки и способы определения доброкачественности яиц. Особенности  кулинарного использования яиц. Способы варки и жарения  яиц. Требования  к качеству готовых блюд. Правила подачи блюд из яиц к столу. Правила культуры поведения за столом.
	Биология

история
	
	Лабораторная работа «Определение качества яиц в подсоленной воде».

Практическая работа «Приготовление яичницы – глазуньи»
	Яйца диетические, всмятку, «в мешочек», вкрутую, сервировка, столовые приборы, столовая салфетка


	знать: способы определения свежести яиц, правила поведения за столом

-понимать: о значение яиц в питании человека, о способах складывания салфеток

-уметь: готовить блюда из яиц, сервировать стол к завтраку, длительно хранить яйца

-использовать: для приготовления и применения в домашних условиях

	5
	Приготовление бутербродов. Расчет денежной стоимости бутербродов. 
	Продукты, применяемые для приготовления бутербродов. Значение хлеба в питании человека. Виды бутербродов и способы их приготовления. Украшение бутербродов. Требования к качеству готовых бутербродов.
	История

Биология

география
	
	Работа по бригадами.

1бригада -открытые бутерброды

2 бригада  закрытые бутерброды

3 бригада комбинированные бутерброды
4 бригада -чай
	Бутерброд, канапе, сандвич, гамбургер, ассорти,

чайный сбор
	- знать: правила безопасных приемов труда, санитарии, гигиены, виды бутербродов, горячих напитков, условия хранения. 

-понимать: какие существуют требования к качеству, оформлению

 -уметь: готовить бутерброды и горячие напитки, подавать их к столу

 -использовать: для приготовления в домашних условиях

	6
	Прием гостей к завтраку Горячие напитки.
	Горячие напитки их пищевая ценность. Посуда и инвентарь для их приготовления. Технология приготовления чая, кофе. Какао. Требования, предъявляемые к приготовлению горячих напитков. Подача чая, кофе и какао к столу. Правила приема гостей к завтраку.
	История
география
	
	Приготовление горячих напитков.
	
	Понятие горячих напитков, их виды, приготовление чая, кофе, правила хранения, качество напитков.

	7
	Домашние заготовки
	Способы заготовки продуктов впрок. Подготовка продуктов к замораживанию. Быстрое замораживание продуктов в холодильнике. Условия и сроки хранения свежезамороженных  продуктов.
	Биология

физика
	
	
	Засолка, замораживание,

Крахмал, копчение, маринование, консервирование, вяленье
	знать: способы заготовки продуктов, знать технологию сушки и заморозки зелени, приготовление крахмала из картофеля

-понимать: роль запасов в экономном ведении домашнего хозяйства 

-уметь: заготавливать на зиму зелень, готовить крахмал из картофеля

-использовать: для приготовления в домашних условиях.



	8
	Интерьер  кухни 
	Понятие интерьер. Интерьер кухни и столовой. Требования предъявляемые  к кухне и столовой. Оборудование кухни: минимальный набор мебели, электрических приборов. Правила и варианты размещения оборудования. Разделение кухни на зону для приготовления пищи и зону столовой. Благоустройство кухни. Санитарное  состояние кухни. Способы поддержания чистоты воздуха, стен, пола.
	
	Дизайнер 
	Разработка плана размещения оборудования на кухне.
	
	

	9.
	Зачет 
	
	
	
	
	
	-знать: основные сведения, понятия, изучаемые в разделе «Кулинария»

-понимать: значение полученных знаний

 -уметь: излагать пройденный материал, логически мыслить, обобщать, применять

-использовать: знания в практической жизни




