Поурочное тематическое планирование уроков технологии в 6 классе,  раздел «Кулинария»

	№

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

	1
	Введение 

Физиология питания.


	Цель и задачи изучения предмета Технология в 6 классе. Содержание предмета. Последовательность его изучения. Санитарно  гигиенические требования при работе в мастерской. ТБ

Понятия «минеральные вещества», «макроэлементы» и «микроэлементы», их содержание в пищевых продуктах. Роль минеральных веществ в жизнедеятельности организма. Источники основных минеральных веществ. Суточная потребность в минеральных веществах.
	Биология

Окружающий мир природоведение
	
	ПР «Составление меню, удовлетворяющего суточную потребность организма в минеральных веществах»
	Минеральные вещества, микро-макроэлементы

Соли кальция, калия, железа, йода, натрия, магния
	Знать: санитарно - гигиенические требования при работе в мастерской; общие сведения о значении минеральных веществ в жизнедеятельности организма

	2
	Молоко и его свойства.
	Значение молока и молочных продуктов в питании человека. Домашние животные, молоко которых используют в питании человека. Виды молока  и молочных продуктов. Критерии определения  качества молочных продуктов. Первичная обработка молока (кипячение, стерилизация, пастеризация). приготовление молока из сухого  и сгущенного. Технология приготовления молочных супов и каш. Требования к качеству готовых блюд
	Биология

Окружающий мир природоведение
	Оператор машинного доения 


	ПР «Приготовление  молочной каши»
	Пастеризация,

стерилизация, кипячение,

денатурация белка
	Знать: о роли молока в питании человека Уметь: определять качество молока, готовить молочные блюда, оценивать качество готового блюда

	3
	Рыба и морепродукты
	Пищевая ценность рыбы и нерыбных продуктов моря для организма человека. Признаки доброкачественности рыбы и сроки хранения рыбных продуктов и консервов. Шифр на консервных банках. Краткая характеристика мяса живой, охлажденной, мороженной и соленой рыбы. Правила оттаивания мороженой рыбы. Последовательность механической (первичной) обработки рыбы. Способы разделки рыбы в зависимости от ее размера. Разделка соленой рыбы. Санитарные требования при обработке рыбы. Инструменты и приспособления  для обработки рыбы. Способы тепловой обработки рыбы (отваривание, припускание, жарение, запекание). Кулинарное использование  нерыбных продуктов моря. Требования к качеству готовых блюд.
	Природоведение

Биология

Математика
	Рыбак 

Повар 
	ПР «Разделка соленой рыбы».
	Льезон, панировка, жабры, вяленая рыба, пресервы, консервы, фритюр, припускание, кальмары 


	Знать: общие сведения о пищевой ценности рыбы; условия и сроки хранения рыбы

Уметь: готовить рыбные блюда; определять качество рыбы; определять готовность рыбных блюд

	4
	Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий 
	Виды круп, бобовых и макаронных изделий. Подготовка круп к варке. Правила варки крупяных рассыпчатых, вязких и жидких каш. Соотношение в них крупы и жидкости. Запеканки, пудинги, котлеты, биточки. Технология их приготовления. Способы варки макаронных изделий. Количество жидкости и время варки макаронных изделий. Способы определения их готовности. Подача блюд к столу.
	Природоведение

Биология

Математика
	Повар 
	ПР «Макароны отварные по-флотски»
	Просо, продел, ячневая, «геркулес», перловая, манная, фасоль, чечевица,

Вязкая каша, рассыпчатая каша жидкая каша, выход продукта
	Знать: о питательной ценности  блюд из круп, бобовых и макаронных изделий; способы варки бобовых и макаронных изделий 

 Уметь: варить разного вида каши; варить бобовые и макаронные изделия 

	5
	Блины, оладьи, блинчики. Сладкие блюда и напитки 
	Пищевая ценность и механическая (первичная) обработка муки. Отличительные особенности в рецептуре и способах приготовления теста для блинов, блинчиков и оладий. Блины с припеком. Технология выпечки. Посуда и инвентарь для приготовления теста и выпечки. Подача изделий к столу.
	Природоведение

Биология

история
	Пекарь, кондитер
	ПР «Приготовления блюда из жидкого теста (блины или оладьи)»
	Дрожжи, пищевая сода, химические разрыхлители, крахмал, блины, оладьи, компот, кисель, блины скороспелые, опара, выпечка.
	Знать: способы приготовления теста, технологию выпечки блинов, оладий, блинчиков

Уметь: приготавливать тесто и выпекать блины, оладьи, блинчики

	6
	Заготовка продуктов. Сладкие блюда.
	Значение заготовки овощей и фруктов на зиму, условия сохранения в них витаминов. Приемы заготовки  продуктов на зиму.

Роль сладких блюд в питании человека. Продукты для их приготовления. Ассортимент сладких блюд. Желирующее вещество – крахмал, его виды и свойства. Технология приготовления киселей и компотов. Условия сохранения  витаминов при тепловой обработке фруктов и ягод. Прохладительные напитки.
	Природоведение

Биология

Математика
	
	ПР «Приготовление киселя.»
	Квашение, соление, мочение, маринование, молочнокислые бактерии, специи


	Знать: кулинарные свойства крахмала, технологию приготовления киселя, процессы, происходящие при квашении капусты, засолке огурцов, помидоров, грибов

Уметь: варить компоты и кисели, производить первичную обработку и засолку огурцов, квасить капусту.

	7
	Хлеб на столе. 
	Виды хлебобулочных изделий. Блюда из черствого хлеба. 
	
	Хлебопек

Бисквитник 
	
	
	

	8.
	Сервировка стола к ужину.
	Сервировка стола к ужину, правила этикета. Набор столовых приборов и посуды для ужина. Прием и дарение цветов, подарков. Этика и такт взаимоотношения в семье.  
	Природоведение

Биология

история
	Ресторатор 
	Разработка меню к ужину. Блюда для ужина.
	Сервировка

Этикет, столовые приборы, десерт, приглашение
	Знать: особенности сервировки стола к ужину, правила приема гостей

	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




