Приложение № 5                                                                     Учебно-тематический план 

«Русская кухня» (Кулинария) 

5 – 9 кл.

Занятие №1 - 2. 

«Ягоды России. Клюква»

	№
	Наименование практической работы
	Цели, задачи урока
	Содержание познавательных сведений
	Средства обучения

	1
	Театральное действие (участники сами учащиеся)
	1.География - познакомить с местами произрастания.
	Место произрастания ягоды.

Урожайность ягоды. 

Созревание ягоды. 

Сбор ягоды.


	Контурная карта России -(предварительно увеличенная) и заштрихованная в местах произрастания ягоды– 1 шт.

Контурная карта России -  индивидуальная (предварительно уменьшенная до размеров тетрадного листа).

Видео фильм или иллюстрации.

	
	
	2. Ботаника – познакомить со строением ягоды.
	К каким видам растений относится данная ягода. Строение стебля, листьев.
	Видео фильм или иллюстрации.

Гербарий.

	
	
	3. Химия – познакомить с химическим и пищевым составом ягоды.
	Химический состав ягоды (кислоты, аминокислоты).

Пищевые вещества (витамины, мин.в-ва, микро элементы)
	Таблицы химических элементов и пищевых веществ.

Инструкционные карточки.

	
	
	4. Ягода – познакомить с использованием её в пищевой, медицинской промышленности. 
	Использование в пищевой промышленности, история использование в блюдах русской кухни.

Использование  в медицине, рецепты народной медицины.
	Иллюстрации из книг.

Поваренные книги.

Ягоды в замороженном виде.

Инструкционные карточки:

· Рецепты

· По правилам приготовления рецепта.

	2
	Заполнение схемы.
	1.Установить  назначение объекта.

2.Установить содержание объекта.

3.Установить строение и особенности объекта.

4.Установить произрастание объекта.

5.Установить назначение и применение объекта.
	Оформление и заполнение схемы согласно полученным данным, наблюдениям.
	Схема согласно целям.

	3
	Подведение итогов.
	Закрепить знания учащихся о питательной ценности и значимости ягод России и использование их в питании.
	Ассортимент русской кухни.

Использование ягод в народной медицине.
	Карточки задания блюд с использованием ягод.

Поваренная книга, рецепты и ритуалы еды наших предков.


Занятие № 3 -4.

«Ритуал еды. Национальные русские блюда с клюквой» 

	Наименование практической работы
	Цели, задачи урока
	Содержание познавательных сведений
	Средства обучения

	Планирование своей деятельности.

Приготовление блюд из ягод.

Оформление блюд из ягод.

Сервировка стола.

Правила подачи блюд.
	Закрепить знания о домашнем быте наших предков, значении трапез.

Закрепить знания о питательной ценности ягод России и значимость их в питании наших предков.

Закрепить знания по сервировке стола и о правилах подачи блюд (посуда, приборы, столовое бельё)
	Особенности быта. Содержание   дома (чистоплотность, рациональное ведение хозяйства).

Заготовка и хранение продуктов. Традиционный и крестьянский этикет.

Сохранение витаминов и питательных веществ, при приготовлении пищи.

Структура меню. 

Виды и характеристики блюд: сладких, напитков.
	Карточки – таблицы для заполнения технологических карт.

Инструкционные карты: сервировка стола, складывание салфеток, поведение за столом.

Набор столовой, чайной посуды.

Набор бокалов, креманок.

 Иллюстрации столовой утвари или старинные столовые приборы, утварь.

Продукты для приготовления блюд.

Столовые приборы и инвентарь.

Инструкции по Т.Б.


Занятие № 5 – 6

«Приготовление блюд из клюквы. Дегустация»
	Наименование практической работы
	Цели, задачи урока
	Содержание познавательных сведений
	Средства обучения

	Приготовление блюда по технологической карточке.

Оформление блюда.

Сервировка стола, согласно правилам и требованиям приготовленного блюда.

Ролевые игры по этикету. Правила проведения дегустаций блюд.


	Ознакомить с разнообразием блюд из ягод, дать обзорное представление о их разнообразии и пользе.

Научить приготовлению блюд из ягод.

Расширить и обобщить знания по этикету, сервировке стола и правилам подачи этих блюд.
	Разнообразие блюд из ягод. Практические навыки приготовления блюд из ягод.
Знания по этикету, сервировке стола и правилам подачи этих блюд.

Приемы работы повара, кондитера, бармена, официанта, мойщицы посуды.

Проведение дегустаций.

Роль ягод в питании человека.

Традиционный и крестьянский этикет.


	Инструкционные карты: сервировка стола, складывание салфеток, поведение за столом.

Набор столовой, чайной посуды.

Набор бокалов, креманок.

Старинные столовые приборы, утварь.

Продукты для приготовления блюд.

Столовые приборы и инвентарь.

Инструкции по Т.Б.


