Рабочая программа по технологии раздел « Кулинария»

5 класс

	№№ уроков
	Наименование раздела программы
	Тема урока
	Планируемые результаты
	Межпредметные связи, культура и традиции разных народов

	1
	2
	3
	4
	5

	
	Кулинария
	
	
	

	1-2
	Физиология питания
	Санитария и гигиена
	Знать  безопасные приемы  работы на кухне. Правила безопасного пользования  приборами. Уметь оказать первую медицинскую помощь при порезах, ожогах
	

	
	
	Физиология питания
	Иметь представление о процессе пищеварения. Значение здорового сбалансированного питания для организма человека. Режим питания.

Знать питательные вещества, состав пищевой пирамиды. 


	

	3-4
	Технология приготовления пищи
	Сервировка стола
	Знать правила сервировки стола. Уметь выполнять сервировку к завтраку. Этикет за столом.
	Исторические справки об этикете.

	
	
	Составление меню
	Уметь составлять простейшее меню, используя табл. «Классификация блюд».  Калорийность продуктов.
	

	5-6
	
	Бутерброды и горячие напитки
	Знать виды, технологию приготовления бутербродов. 

Уметь  готовить бутерброды.
	История возникновения бутербродов. Блюда из хлеба.

	
	
	
	Знать виды горячих напитков

Уметь готовить горячие напитки по выбору.
	Напитки на русском столе. Национальные татарские напитки.

	7-8
	
	Приготовление салатов из овощей
	 Знать о значении овощей для организма человека. Знать правила первичной обработки овощей, нарезки, технологию выполнения, оформление блюд. 


	Овощи в национальных блюдах.

	9-10
	
	Приготовление первых блюд из овощей
	Знать особенность приготовления первых блюд, виды тепловой обработки, время приготовления овощей.
	Блюда из овощей русской кухни

	11-12
	
	Приготовление вторых блюд из овощей
	Знать особенность  приготовления и разнообразие вторых блюд из овощей.
	Блюда из овощей русской и татарской кухни

	13-14
	
	Заготовка и хранение овощей
	Знать способы заготовки продуктов, условия и сроки хранения заготовок из овощей. 


	

	15-16
	Выполнение творческого проекта
	
	
	


                                                Программа раздела «Кулинария»

6 класс

	№№ уроков
	Наименование раздела программы
	 Тема урока
	Планируемые результаты
	Связь с другими предметами, традициями, культурой других народов

	1
	2
	3
	4
	5

	1-2
	Физиология питания
	Гигиена питания
	Знать о науке питания, теориях питания, суточном потреблении белков, жиров и углеводов для детей и подростков. Знать правила техники безопасности при работе на кухне, санитарно-гигиенические требования при приготовлении пищи. Знать правила сервировки стола к ужину.

Уметь составлять меню с учетом суточного потребления питательных веществ.
	Связь с биологией, историей

	3-4
	Технология приготовления пищи
	Блюда из молока и молочных продуктов
	Знать полезные свойства молока, молочных продуктах, условиях хранения молока и молочных продуктов. Знать правила подачи блюд. Уметь приготовить блюда из молока и молочных продуктов.
	Традиционные , обрядовые русские блюда из молока и молочных продуктов. Блюда  из молока и молочных продуктов в татарской кухне. 

	5-6
	
	Приготовление блюд из круп.
	Знать о пищевой ценности круп, видах механической обработки круп, технологии приготовления блюд из круп.  Знать правила подачи блюд. Уметь приготовить блюда из круп.
	Обрядовые блюда из круп.

	7-8
	
	Приготовление блюд из макаронных изделий
	Знать о пищевой ценности макаронных изделий, видах макаронных изделий, правила приготовления блюд из макаронных изделий.  Знать правила подачи блюд. Уметь приготовить блюда из макаронных изделий.
	Исторические справки: родина макаронов, появление их в России.

	9-10
	
	Приготовление блюд из муки
	Знать о питательной ценности муки, разновидности муки по сортам, составу, изделия из муки. Знать правила подачи блюд. Уметь готовить блины, оладьи.
	Обрядовые блюда из муки. 

	11-12
	
	Приготовление блюд из муки
	Знать способы приготовления теста.  Знать правила подачи блюд. Уметь готовить пельменное и пресное тесто.
	Русские блюда из теста, татарские национальные блюда из теста.

	13-14
	
	Составление меню на ужин
	Знать о правилах выбора блюд для ужина, требованиях к ужину. Уметь составить меню для ужина, учитывая калорийность  для каждого члена семьи.
	

	15-16
	Защита проекта
	
	Уметь составить проект по выбранной теме «Приготовление блюд для ужина» учитывать принципы правильного питания и различные рецепты приготовления блюд 
	


Программа раздела «Кулинария»

7 класс

	№№ уроков
	Наименование раздела программы
	Тема урока


	Планируемые результаты
	Связь с другими предметами, традициями, культурой других народов



	     1                
	             2
	               3
	                4
	             5

	1-2
	Физиология питания
	Микроорганизмы 
	Знать о роли микроорганизмов в процессе приготовления и хранения продуктов питания, правилах техники безопасности, оказании первой медицинской помощи. Уметь оказывать первую медицинскую помощь. 
	

	3-4
	Технология приготовления пищи
	Приготовление вторых блюд из рыбы
	Знать о пищевой ценности рыбы, о блюдах приготавливаемых из рыбы, об определении свежести , о механической обработке , о видах тепловой обработки рыбы. Уметь готовить блюда из рыбы.
	Традиционные блюда из рыбы народов России

	5-6
	
	Приготовление первых блюд из мяса
	Знать виды мяса, признаки доброкачественности, первичной обработки, видах тепловой обработки мяса. Уметь приготовить первое блюдо из мяса.
	

	
	
	
	
	

	7-8
	
	Приготовление вторых блюд из мяса
	Знать особенности приготовления вторых блюд, технологию приготовления, пищевую ценность, калорийность готового блюда. Уметь готовить блюдо по 

технологической схеме, выполнять сервировку готового блюда.                                                    


	

	9-10
	
	Приготовление изделий из пресного теста
	Знать виды пресного теста, способы его приготовления. Уметь приготовить пресное тесто, изделия из пресного теста.
	Изделия из пресного теста в русской кухне и татарской

	11-12
	
	Приготовление сладких блюд из фруктов
	Знать о пищевой, лечебной ценности фруктов, значении сладких блюд в питании человека, их разнообразии. Уметь готовить сладкие блюда, красиво сервировать.
	Национальные сладкие блюда народов мира

	13-14
	
	Заготовка продуктов
	Знать особенности домашнего консервирования, технологические процессы консервирования. Уметь консервировать фрукты.
	

	15-16
	Выполнение проектной работы
	Защита проекта
	Уметь выбрать тему проекта, выполнить все этапы проекта, защитить проектную работу.
	


