Поурочное тематическое планирование уроков технологии в 7  классе, раздел «Кулинария»

	№

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

	1
	Введение

 Физиология питания. Пищевые отравления.


	Цель и  задачи изучения предмета в 7 классе. Содержание  предмета. Последовательность его изучения. Санитарно - гигиенические требования при работе в мастерской. Организация учебного процесса. 

Понятие микроорганизмы. Полезное  и вредное воздействие микроорганизмов на пищевые продукты. Источники и пути проникновения микроорганизмов в организм человека. Первая помощь при пищевых отравлениях.
	Природоведение

Биология


	Врач 
	Знакомство с учебником 
	Микроорганизмы, микробы, инфекции, бактерии, плесени, активированный уголь
	    Знать: Полезное  и вредное воздействие микроорганизмов на пищевые продукты. Источники и пути проникновения микроорганизмов в организм человека. Первая помощь при пищевых отравлениях Уметь: оказывать первую помощь

	2
	Блюда из мяса
	Значение мяса в питании человека. Домашние животные, мясо которых используется в питании человека. Виды мяса. Критерии определения качества мясных продуктов. Механическая (первичная) обработка мяса. Тепловая обработка мяса. Технология приготовления мясных блюд. Требования к качеству  готовых блюд. Подача блюд к столу.
	Природоведение

Биология


	Мясник 
	ПР «Определение вида мяса»
	Гуляш, азу, филе, ромштекс, антрекот, грудинка

, лопатка

полуфабрикаты
	    Знать: виды мяса, технологию приготовления мясных блюд

Уметь: готовить мясные блюда, определять качество мясных продуктов

	3
	Кисломолочные продукты и блюда из них
	Кисломолочные продукты их пищевая ценность и значение для организма человека. Ассортимент кисломолочных продуктов. Приготовление творога в домашних условиях. Приготовление блюд из творога. Требования к качеству готовых блюд. Правила подачи блюд к столу.
	Природоведение

Биология


	
	ПР «Приготовление сырников»
	Кефир, кумыс, йогурт, ряженка, варенец, бифидок, сырники

пудинг
	 -знать: значение кисломолочных продуктов, их ассортимент, технологию приготовления блюд из творога

-понимать: как определить доброкачественность кисломолочных продуктов

-уметь: готовить простоквашу, творог в домашних условиях, блюда из творога 

-использовать: для приготовления в домашних условиях

	4-5
	Изделия из теста
	Посуда и  инвентарь  для приготовления теста и выпечки. Продукты для приготовления мучных изделий. Виды пресного теста. Отличительные особенности в рецептуре и способах приготовления пресного, бисквитного, слоеного, песочного теста.
	Природоведение

Биология


	Кондитер, пекарь
	ПР  «Выпечка рулета»
	Виды теста: бисквитное, песочное, слоеное, заварное, вареники, пельмени, чебуреки
	   знать: о технологии приготовления пресного теста, ее составе, ассортименте изделий из пресного теста

-понимать: разнообразие видов теста

-уметь: готовить изделия из пресного теста

-использовать: для приготовления в домашних условиях

	6
	Сладкие блюда Приготовление сладкого стола
	Меню сладкого стола. Расчет количества и состава продуктов. Приготовление сладкого стола. Особенности сервировки сладкого стола. Набор столовых приборов и посуды. Культура поведения за столом. Правила пользования столовыми приборами, салфеткой.
	Природоведение

Биология


	
	ПР «Приготовление суфле»
	Желе, мусс, самбук, кремы, мороженое,  джем, цукаты, конфитюр, мармелад.
	    Знать: технологию приготовления суфле, желе, мусса

Уметь: готовить сладкое блюдо 

Знать: правила застольного этикета. Уметь: пользоваться столовыми приборами

	7
	Домашнее консервирование
	Основные технологические процессы при подготовке к консервированию. Приготовление сахарного сиропа. Пастеризация, стерилизация и укупорка консервов. Консервирование с сахаром.
	Природоведение

Биология


	
	ПР «Приготовление цукатов либо варенья»
	консервирование
	    Знать: основные технологические процессы при консервировании

Уметь: производить консервирование с сахаром

	8
	Приготовление обеда в походных условиях
	Правила сервировки стола к обеду, правила этикета, приготовление обеда в походных условиях, правила разведения костра, обеззараживания воды в походных условиях, использование съедобных декоративных трав для приготовления салатов и напитков.
	Природоведение

Биология


	
	Приготовление сладкого стола.
	Костровище, котелок.
	    знать: о сервировке стола к обеду,  правилах этикета, правилах приготовления обеда в походных условиях

-понимать: значение съедобных дикорастущих трав для человека

-уметь: сервировать стол к обеду, разводить костер, готовить обед в походных условиях, обеззараживать воду в походных условиях

-использовать: для сервировки в домашних условиях,  в жизненных ситуациях



	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




