Приложение к рабочей программе по технологии (кулинария). Календарно-тематическое планирование  5 класс 
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	  1 четверть - 45 часов

Вводное занятие

Кухня и её оборудование - 8 часов

Кухня и её оборудование.

Виды посуды. Чайная посуда.

Столовая посуда.

Кухонная посуда.

Кухонный инвентарь.

Питание  - 6 часов.

Пища человека. Продукты питания растительного  и животного происхождения.

Хранение продуктов.

Санитарно-гигиенические требования при  приготовлении пищи и её хранении.

Режим питания.

Кухня, цеха кухни- 8 часов

Цеха кухни.

Овощной цех

Овощной цех

Первичная обработка овощей -17 часов

Овощи

Первичная обработка клубнеплодов.

Первичная обработка корнеплодов.

Первичная обработка  капустных.

Первичная обработка луковых.

Первичная обработка плодовых, пряных.

Самостоятельная работа по изученным темам

2 четверть -  35 часов

Вводное занятие

Формы нарезки овощей.

Формы нарезки картофеля.

Формы нарезки моркови.

Формы нарезки свёклы.

Формы нарезки капусты.

Формы нарезки репчатого лука.

Самостоятельная работа по изученным темам.

3 четверть  -  50    часов.

Вводное занятие

Кулинарное использование форм нарезки овощей.

Кулинарное использование форм нарезки картофеля.

Кулинарное использование форм нарезки моркови.

Кулинарное использование форм нарезки свёклы.

Кулинарное использование форм нарезки  капусты.

Кулинарное использование форм нарезки  лука.

Приготовление салатов из сырых овощей.

Салаты из сырых овощей.

Приготовление салата из свежей капусты с морковью.

Приготовление салата из моркови с чесноком.

Приготовление салата из моркови и яблока.

Приготовление салата из  свежих огурцов и помидоров.

Приготовление салата из лобы, моркови и  лука.

Самостоятельная работа по теме «Приготовление салатов из сырых  овощей»

 4 четверть – 40 часов

Вводное занятие

Первичная обработка  круп, макаронных изделий, бобовых.

Крупы.

Макаронные изделия

Бобовые

Тепловая обработка

Тепловое  оборудование горячего цеха

Бытовая электрическая печь

Основные приемы тепловой обработки  

Основной способ варки.

Салаты из отварных овощей

Отваривание овощей в кожуре для салата

Отваривание  яиц для салата.

Приготовление 

салата

Приготовление винегрета.

Приготовление салата «Оливье»

Приготовление салата из  отварных овощей с крабовой палочкой.

Самостоятельная работа по теме «Крупы. Приготовление салатов из отварных овощей»

Контрольная работа по изученным темам

за год


	
	   
	  5 класс

Значение труда в жизни человека и в обществе. Беседа о профессиях, по которым проводится обучение в школе. Познакомить с правилами поведения в кабинете кулинарии.

Значение кухни в быту человека. Оборудование кухни, его назначение, уход за ним.

Беседа о видах посуды, её назначении. Знакомство с  чайной посудой. Уход за  посудой.

Знакомство со столовой посудой. Назначение посуды и уход за ней.

Знакомство с кухонной посудой.  Назначение посуды  и уход за ней.

Знакомство с кухонным инвентарем. Назначение кухонного инвентаря и уход за ним.

Беседа о пище  человека. Дать понятие об основных продуктах питания. Познакомить с продуктами растительного  происхождения.

Беседа о правилах хранения продуктов. Практическая работа.

Знакомство учащихся с санитарно-гигиеническими требованиями при приготовлении пищи и её хранении. Пищевые отравления.

Дать понятие о режиме питания. Познакомить с правилами рационального питания.

Дать понятие о цехах кухни, их назначении.

Знакомство с овощным цехом, оборудованием, посудой, инвентарем.  Маркировка посуды овощного цеха.

Экскурсия в овощной цех 

Правила техники безопасности при работе в овощном цехе, с ножом.

Беседа об овощах. Питательная ценность, значение овощей в питании человека. Знакомство с основными группами овощей

Дать понятие о первичной обработке овощей. Последовательность  первичной обработки картофеля. Правила техники безопасности при обработке овощей.

Последовательность первичной  обработки корнеплодов.  

Последовательность первичной обработки белокочанной капусты и кольраби.

Последовательность первичной обработки лука и чеснока.

Последовательность первичной обработки  помидоров, огурцов, укропа, петрушки.

Письменная работа и практическое задание.

План работы на четверть. Правила безопасной работы в овощном цехе. 

Знакомство с формами нарезки картофеля.

Знакомство с формами нарезки моркови.

Знакомство с формами нарезки свёклы.

Знакомство с формами нарезки капусты.

Знакомство с формами нарезки репчатого лука.

Письменная работа и практическое задание.

План работы на четверть. Беседа  о бережном отношении  к  оборудованию, посуде, инвентарю.

Знакомство с кулинарным использованием форм нарезки картофеля.

Знакомство с кулинарным использованием форм нарезки моркови.

Знакомство с кулинарным использованием форм нарезки  свёклы.

Знакомство с кулинарным использованием форм нарезки капусты.

Знакомство  с кулинарным использованием форм нарезки лука.

Овощи, из которых готовят салаты. Заправки для овощных салатов. Санитарно-гигиенические правила при приготовлении салатов.

Технология приготовления салата.

Технология приготовления салата.

Технология приготовления салата.

Технология приготовление салата.

Технология приготовления салата.

Письменная работа и практическое задание.

План работы на  четверть.

Название круп, их происхождение. Питательные свойства. Крупы, которые моют и не моют. Первичная обработка крупы.

Знакомство с макаронными изделиями разной формы.

Знакомство с бобовыми, их питательная ценность. Первичная обработка.

Знакомство с  эл. плитой, эл. котлом, эл. сковородой. Назначение оборудования. Экскурсия в горячий цех.

Знакомство с электрической печью. Правила техники безопасности при работе с эл. печью. Правила пользования эл. печью. Уход за эл. печью.

Знакомство с основными приемами тепловой обработки.

Знакомство  с основным способом варки. Правила безопасной работы при варке.

Посуда для варки овощей. Температурный режим.

Технология варки яиц для салата. Время варки.

Технология приготовления салатов. 

Продукты для приготовления салатов. Заправки для салатов.

Санитарно-гигиенические требования  при приготовлении салатов.

Технология приготовления винегрета.

Технология приготовления салата.

Технология приготовления салата.

Письменная работа  и практическое задание

Письменная работа и практическое задание


	Правила поведения и санитарно-гигиенические требования в кабинете.

Уметь пользоваться спецодеждой.

Формировать умения  ухаживать за оборудованием кухни. 

Учить выбирать, называть посуду, осуществлять уход за  чайной, столовой, кухонной  посудой, кухонным  инвентарем.

Знать основные продукты питания, уметь  самостоятельно выбирать и различать  продукты животного и растительного происхождения.

Соблюдать правила хранения продуктов.

Формировать умения соблюдать санитарно-гигиенические требования перед началом,  во время работы и при хранении пищи.

Учить соблюдать режим питания.

Знать назначение цехов кухни.

Формировать умение выбирать посуду и инвентарь овощного цеха

Уход за  посудой овощного цеха

Соблюдение правил т/б с ножом.

Уметь определять,  называть овощи, относить их к определенным  группам.

Формировать умения сортировать, мыть, очищать картофель с помощью ножа

Формировать умения мыть, очищать морковь, свёклу с помощью ножа и овощечистки.

Формировать умения  надрезать и снимать листья с капусты, очищать кольраби, очищать лук и чеснок.

Формировать  умения обрабатывать плодовые, пряные овощи.

Проверка ЗУН по изученным темам.

Формировать умения нарезать картофель -

брусочками, кубиками, соломкой, дольками, ломтиками, морковь-   брусочками, соломкой, кубиками, кружочками, свёклу- соломкой, кубиками, ломтиками,  капусту- соломкой, шашками,  крошкой, лук- кольцами, полукольцами, кубиками.

Проверка ЗУН по изученным темам.

Первичная обработка и нарезка картофеля, моркови, свёклы,  лука, капусты в соответствии с кулинарным  использованием

Выбор посуды и инвентаря

Закрепить умения обрабатывать и нарезать овощи. 

Формировать умения выбирать заправку и готовить салаты.

Проверка ЗУН по изученной теме.

Формировать умения  определять крупу, обрабатывать её.

Учить определять макаронные изделия  по форме.

Формировать умения  определять бобовые и обрабатывать их.

Формировать умения  безопасной работы 

Уход за эл. печью 

Выбор посуды для варки

Учить отваривать овощи и яйца для  салата

Формировать умения  обрабатывать  овощи, отваривать овощи, яйца, очищать, нарезать  кубиками, ломтиками, заправлять, украшать салат.

Выбор посуды и инвентаря.

Проверка ЗУН

Проверка ЗУН


	Название  профессий.

Назначение и хранение спецодежды.

Назначение кухни и её оборудования.

Чайная посуда и уход за ней.

Столовая посуда и уход за ней.

Виды посуды, её назначение, уход за посудой.

Кухня,  её оборудование, посуда.

Основные продукты питания

Хранение продуктов.

Основные продукты питания

Назначение спецодежды.

Цеха кухни

Посуда, инвентарь овощного цеха.

Маркировка посуды овощного цеха.

Овощи, овощной цех.

Группы овощей, клубнеплоды.

Корнеплоды. Выбрать посуду и инвентарь для обработки корнеплодов.

Виды капусты. Выбор разделочной доски для обработки капусты.

Обработка капустных.

Первичная обработка овощей.

Посуда, овощи, первичная обработка овощей.

Санитарно-гигиенические  требования в кабинете кулинарии.

Первичная обработка картофеля. Посуда, инвентарь.

Формы нарезки картофеля.

Формы нарезки моркови.

Формы нарезки свёклы.

Формы нарезки лука.

Первичная обработка и нарезка овощей.

Правила техники безопасности и личной гигиены в кабинете кулинарии.

Формы нарезки картофеля.

Формы нарезки моркови.

Формы нарезки свёклы.

Формы нарезки капусты.

Формы нарезки лука.

Правила т/б с ножом.

Обработка и нарезка капусты и моркови.

Обработка и нарезка моркови и чеснока.

Обработка и нарезка яблока.

Обработка и нарезка помидоров и огурцов.

Обработка и нарезка лобы , моркови и лука.

Заправки для салатов.

Названия круп. Первичная обработка  крупы.

Крупы, которые моют и не моют.

Макаронные изделия

Цеха кухни, их назначение

Тепловое эд. Оборудование горячего цеха.

Посуда горячего цеха

Правила т/б при работе с эл. печью.

Правила техники безопасности при варке.

Температур-

ный режим

Посуда, инвентарь для приготовления салатов

Обработка овощей, отваривание овощей и яиц. Формы нарезки отварных овощей.

Крупы, обработка круп. Правила приготовления салатов


	Спецодежда.

Оборудование

Чайная посуда.

Столовая  посуда.

Кухонная посуда.

Кухонный инвентарь.

Набор основных продуктов питания.

Дид. Игра «Хозяйка»

Режим  питания

Плакат

Овощной, мясо-рыбный, холодный, горячий.

Овощечистка, нож

Корнеплоды, клубнеплоды, луковые, капустные.

Картофель

Морковь, свёкла, редис, редька.

Белокочанная,

кольраби, цветная, брокколи.

Лук, чеснок

Помидор, огурец, кабачок, укроп, петрушка.

Карточки для инд. работы, таблицы.

Плакат. Брусочки, кубики, соломка, дольки, ломтики.

Брусочки, соломка, кубики, кружочки.

Соломка, кубики, ломтики.

Соломка, шашки, крошка.

Кольца, полукольца, кубики.

Плакат, инд. карточки.

Муляжи овощей, картинки, карточки

Инструкционная карта

Инструкционная карта

Инструкционная карта

Инструкционная карта

Инструкционная карта

Карточки для инд. работы

Коллекция круп, макаронных изделий.

Гречневая

Рисовая

Пшенная

Манная Ячневая 

Пшеничная

Перловая

Овсяная

«Геркулес»

Трубчатые

Нитеподобные

Ленточные

Фигурные

Горох

Фасоль

Чечевица

Инструкция по Т.Б. при работе с эл. плитой.

Варка

Жарка

Эл.печь, посуда.

Инструкционная карта

Инструкционная карта

Инструкционные карты

Инструкционная карта

Инструкционная карта

Инструкционная карта

Карточки для инд.работы

Задания, карточки, коллекция круп



