 ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПЛАНИРОВАНИЕ по кулинарии 5-7 класс.
5 класс
	№ п/п
	Тема урока

(этап проектной

или исследовательской

деятельности)
	Кол-во часов
	Тип урока (форма и вид деятельности)
	Основные элементы содержания программы
	Требования к уровню

подготовки обучающихся

(результат)
	Вид

контроля,

измерители
	Практическая работа 
	Проведение

	
	
	
	
	
	
	
	
	дата  
	класс

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	Проектирование и приготовление блюд из сырых и вареных овощей, яиц, приготовление бутербродов и горячих напитков (14часов)

(14 ч)

	 1

	 Кухня и её  оборудование.


	1
	Урок-объяс​нение
	Интерьер помещения, в котором готовят пищу. Требования, предъявляемые к современной кухне. Виды оборудования для кухни. Правила санитарии, гигиены и безопасной работы на кухне. 

	Иметь представление

- о видах оборудования современной кухни,

- рациональной организации  рабочего места на кухне.

Знать
-
санитарно-гигиени-​
ческие правила;
-
правила охраны труда при кулинарных работах
	Ответы на вопросы. Заслушивание сообщений об истории появления разных видов посуды и столовых приборов
	
	
	

	2
	Уход за кухонной утварью
	1
	Комбинированный
	Правила ухода за оборудованием и посудой для приготовления пищи. Моющие средства для посуды
	Знать
моющие средства для ухода за посудой и оборудованием для приготовления пищи


-
меню ужина
	Ответы на вопросы. 
	
	
	

	3
	Общие сведения о пище
	1
	Урок-беседа
	Функции питания. Состав пищевых продуктов. Рациональное питание
	Иметь представление
- о составе пищевых продуктов;

- рациональном питании;

- хранении продуктов


	Ответы на вопросы
	Определениепищевой ценности продуктов.
К-ф
	
	

	4
	Сервировка стола к завтраку
	1
	Комбинированный 
	Виды сервировки стола к завтраку. Виды посуды для сервировки стола к завтраку. Правила поведения за столом
	Знать
Правила сервировки стола к завтраку.
Уметь 

- подбирать посуду для сервировки стола к завтраку;

- сервировать стол
	Контроль за дейст​виями
	Сервировать стол к завтраку.
	
	

	  5-6    
	Горячие напитки
	2
	Комбини​рованный
	Пищевая ценность кофе, какао, чая. Инвентарь и посуда для приготовления горячих напитков. Технология приготовления горячих напитков       
	Знать
- продукты для приготовления горячих напитков;

- правила безопасности при приготовлении горячих напитков.

Уметь 

Приготовить чай, кофе,, какао
	Контроль за дейст​виями
	Приготовление горячих напитков.
	
	

	  7-8

	Приготовление бутербродов
	2
	Комбини​рованный
	Инвентарь и посуда для приготовления бутербродов. Виды бутербродов. Способы нарезки продуктов для бутербродов. Требования к качеству готовых бутербродов и срокам их хранения  
	Знать

- виды бутербродов;

- продукты, используемые для их приготовления;

- способы нарезки продуктов;

- сроки хранения бутербродов.

 Уметь приготовить разные виды бутербродов
	Контроль за дейст​виями
	Приготовление открытых сложных бутербродов.
Украшение бутербродов
	
	

	9-10

	Приготовление блюд из яиц
	2
	Комбини​рованный
	Значение яиц в питании человека. Способы определения доброкачественности яиц. Технология приготовления блюд из яиц
	Иметь представление

о пищевой ценности яиц
Уметь

-определять доброкачественность яиц;
-
готовить блюда из яиц
	Контроль за действиями 
	Украшение блюд из яиц
	
	

	11-12
	Приготовление салатов
	2
	Комбини​рованный
	Пищевая ценность овощей. Влияние способов обработки на пищевую ценность продуктов. Рецепты приготовления салатов из овощей 
	Знать

- о пищевой ценности овощей;

- способах подготовки овощей для салатов Уметь приготовить простейшие салаты из овощей
	Контроль за действиями
	Приготовление салатов. Украшение из овощей
	
	

	13
	Обобщающее занятие по разделу «Кулинария»
	1
	Урок-игра
	Повторение и систематизация  знаний по разделу «Кулинария». Профессия «повар»
	Знать

- влияние способов обработки продуктов на их пищевую ценность;
- санитарно-гигиенические требования к помещению кухни;
- виды оборудования и посуды;

- пищевую ценность продуктов и способы приготовления блюд для завтрака
	Контроль за действиями
	К-ф
	
	

	14

	Презентация творческих проектов
«Приготовление завтрака»
	1
	Практическая работа
	Способы презентации творческих проектов
	Уметь представлять результаты проектной деятельности

	Контроль качества
	Презентация проекта
	
	


6 класс
	№ п/п
	Тема урока

(этап проектной

или исследовательской

деятельности)
	Кол-во часов
	Тип урока (форма и вид деятельности)
	Основные элементы содержания программы
	Требования к уровню

подготовки обучающихся

(результат)
	Вид

контроля,

измерители
	Практическая работа 
	 Проведение

	
	
	
	
	
	
	
	
	дата
	класс

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	Проектирование и приготовление блюд из молока, круп, бобовых, макаронных изделий, рыбы и морепродуктов, сладких блюд из фруктов и ягод (18 ч)

	 1-2

	Оборудование кухни.
Посуда и инвентарь, используемые на кухне.
	2
	Урок-объяс​нение
	Исторические сведения о развитии искусства при​готовления пищи. Обору​дование кухни. Газовые, электроплиты, СВЧ-печи. Правила безопасного тру​да при кулинарных рабо​тах. Санитарно-гигиени​ческие требования при 
приготовлении пищи
Кухонная и столовая посу​да, столовые 
приборы, ин​струменты и приспособле​ния для кулинарных работ. Правила пользования сто​ловыми приборами
	Знать
-
оборудование кухни,
правила безопасной работы с ним;

-
санитарно-гигиени-​
ческие требования при
приготовлении пищи;
-
виды кухонной
и столовой посуды;

-
правила пользования
столовыми приборами
	Ответы на вопросы
	К-ф
	
	

	3-4
	Правила подачи блюд. Меню ужина.
Правила хорошего тона.
	2
	Урок-объяс​нение
	Правила подачи блюд. Сервировка стола к ужи​ну. Меню ужина. Кало​рийность пищи.
Правила хорошего тона (как правильно есть)
	Иметь представление
-
о правилах подачи блюд;

-
о правилах сервировки
стола для конкретных
блюд;

-
меню ужина.
Знать правила пользо​вания столовыми при​борами
	Ответы на вопросы. Контроль за дейст​виями
	К-ф
	
	

	5-6
	Гигиена питания. Пи​тательные вещества и полноценное пита​ние.
Разработка меню ужина
	2
	Урок-объяс​нение.
Практичес​кая работа
	Гигиена питания. Дието​логия. Теории правильно​го питания. Питательные Вещества и полноценное питание. Жиры, белки, углеводы, витамины, ми​неральные вещества
 Разработка меню ужина (общее количество пищи, калорийность, выбор продуктов)
	Иметь представление

о теориях правильного питания, составе пище​вых продуктов, о процессе разработки меню
	Ответы на вопросы.
Контроль за дейст​виями
	К-ф
	
	

	  7-8    
	Молоко   и   молочные продукты
	2
	Комбини​рованный
	Питательная       ценность молока и молочных про​дуктов. Условия хранения молока и молочных про​дуктов. Блюда из молока и молочных продуктов
	Иметь     представление

о пищевой ценности мо​лока и молочных продук​тов,   правилах   хранения молока,   молочных  про​дуктов и блюд из них.
Уметь готовить блюда из творога
	Ответы на вопросы. Контроль за дейст​виями
	К-ф
Приготовление сырников или ленивых варенников
	
	

	  9-10

	Крупы и блюда из них
	2
	Комбини​рованный
	Крупы, требования к их качеству.     Механическая обработка круп.  Правила приготовления  каш.  Тре​бования,     предъявляемые к качеству блюд,  приго​товленных из круп
	Знать

- виды круп;
 -требования к их каче​ству.

Уметь готовить из круп каши
	Контроль за дейст​виями
	Приготовление каши
	
	

	11-12

	Макаронные    изделия и блюда из них
	2
	Комбини​рованный
	Макаронные изделия, тре​бования к их качеству. Пищевая ценность мака​ронных изделий. Правила приготовления блюд из макаронных изделий
	Знать

-
виды макаронных изделий;

-
правила их приготовления.

Уметь готовить блюда из макаронных изделий
	Контроль за действиями 
	Приготовление макарон с сыром
	
	

	13-14
	Рыба и морепродукты. Приготовление блюд из рыбы
	2
	Комбини​рованный
	Пищевая ценность рыбы и других морепродуктов. Требования к качеству рыбы и морепродуктов. Механическая обработка рыбы. Виды тепловой обработки рыбы. Приго​товление блюд из рыбы
	Знать

-
о пищевой ценности
рыбы;

-
правила определения
ее свежести;

-
условия хранения блюд
из рыбы.

Уметь

-
обрабатывать рыбу;

-
готовить блюда из нее
	Контроль за действиями
	К-ф

Приготовление блюда из рыбы
	
	

	15-16
	Приготовление блюд к ужину по готовым рецептам
	2
	Комбинированный
	Приготовление блюд к ужину по готовым ре​цептам. Сборники рецеп​тов блюд
	Иметь представление

о сборниках рецептов

блюд.

Уметь

-
пользоваться сборниками рецептов;

-
готовить блюда по готовым рецептам
	Контроль за действиями
	Приготовление блюд по рецептам
	
	

	17-18

	Работа над проектом
	2
	Практическая работа
	Краткая формулировка задачи. Проработка идей, выбор лучшей. Само​оценка качества проде​ланной работы. Презен​тация проекта
	Знать основные компо​ненты проекта. 
Уметь

- планировать свою работу над проектом; 
-
оценивать качество своей работы;

-
презентовать проект

	Контроль качества. Презентация проекта
	
	
	


7 класс
	№ п/п
	Тема урока

(этап проектной

или исследовательской

деятельности)
	Кол-во часов
	Тип урока (форма и вид деятельности)
	Основные элементы содержания программы
	Требования к уровню

подготовки обучающихся

(результат)
	Вид

контроля,

измерители
	Практическая работа 
	Дата проведения

	
	
	
	
	
	
	
	
	план
	факт

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	Проектирование и приготовление блюд из варёного и жареного мяса, изделий из пресного теста, сладких блюд. 

Заготовка продуктов впрок (16 ч)

	 1

	Мясо и мясные продукты
	1
	Урок-объяс​нение
	Организация рабочего места при обраьотке пищевых продуктов. Санитарно-гигиенические правила и условия безопасного труда. Пищевая ценность мяса. Определение доброкачественности мясных продуктов. Правила хранения мяса и мясных продуктов, полуфабрикатов и мясных блюд
	Иметь представление 
-
о пищевой ценности мяса и мясных продуктов;
-
правилах хранения мяса и мясных продуктов.
Уметь определять доброкачественность мяса и мясных продуктов.

	Ответы на вопросы
	К-ф
	
	

	2
	Виды механической и тепловой обработки мяса и мясных продуктов

	1
	Комбинированный
	Способы выполнения механической и тепловой обработки мяса и мясных продуктов. Влияние обработки на пищевую ценность готовых блюд. Блюда из варёного и жареного мяса, технология их приготовления. Требования к качеству готовых блюд.
 
	Знать
-
способы обработки мяса и мясных продуктов;
-
блюда из варёного и жареного мяса.
Уметь определять готовность блюд из мяса и мясных продуктов.

	Ответы на вопросы. Контроль за дейст​виями
	Приготовление мясного салата
	
	

	3
	Мясо птицы
	1
	Комбинированный
	Пищевая ценность мяса птицы. Виды мяса птицы. Способы механической и тепловой обработки мяса птицы. Блюда из мяса птицы, технология их приготовления.
	Иметь представление

- о пищевой ценности мяса птицы;

- способах механической и тепловой обработки;

Уметь готовить блюда из мяса птицы.
	Ответы на вопросы. 
	К-ф
	
	

	4
	Приготовление холодных закусок
	1
	Комбинированный
	Виды закусок. Продукты для приготовления холодных закусок. Способы нарезки овощей и других продуктов, используемых для приготовления закусок. Тепловая обработка овощей, способы сохранения витаминов.
	Иметь   представление

- о закусок;
- способах сохранения витаминов при тепловой обработке овощей.

Уметь

- выполнять нарезку овощей и других продуктов для холодных закусок;

- готовить закуски
	Ответы на вопросы. Контроль за дейст​виями
	Приготовление закуски
	
	

	  5-6    
	Хлебобулочные изделия
	2
	Комбини​рованный
	Значение хлебобулочных изделий в питании человека. Механическая обработка муки. Способы и последовательность приготовления теста и изделий из него.
	Иметь     представление

- о пищевой ценности хлебобулочных изделий;
- видах муки.

Уметь готовить тесто и изделия из него
	Ответы на вопросы. Контроль за дейст​виями
	Приготовление торта
	
	

	  7

	Приготовление супов
	1
	Комбини​рованный
	Виды супов.  Продукты для приготовление супов. Технология приготовление супов
	Иметь представление 
- о разнообразии видов супов;

- их пищевой ценности.
Уметь готовить бульоны и супы.
	Ответы на вопросы. Контроль качества.
	Приготовление супа
	
	

	8

	Приготовление десертов
	1
	Комбини​рованный
	Виды десертов.  Продукты для приготовление десертов. Технология приготовление десертов
	Иметь представление 

 о видах десертных блюд, технологии их приготовления


	Ответы на вопросы. Контроль качества. 
	К-ф
	
	

	9
	Заготовка продуктов
	1
	Урок-объяс​нение
	Значение консервирования как способа длительного хранения пищевых продуктов. Виды консервирования. Санитарно- гигиенические требования и правила безопасного труда при консервировании. Требования к сырью для консервирования.
	Иметь представление 

- о способах заготовки продуктов впрок;

- условиях сохранения витаминов в консервируемых продуктах.

Знать

- требования к сырью для консервирования;

- способы профилактики пищевых отравлений консервами.
	Ответы на вопросы. 
	Квашение капусты
	
	

	10
	Способы снижения экологического загрязнения продуктов
	1
	Комбинированный
	Виды экологического загрязнения пищевых продуктов и способы снижения загрязнённости. Оказание первой помощи при пищевых отравлениях
	Иметь представление

о видах экологического загрязнения пищевых продуктов и способах снижения степени загрязнённости
	Ответы на вопросы. 
	К-ф
	
	

	11-12

	Приготовление консервов в домашних условиях
	2
	Комбинированный
	Подготовка посуды и продуктов для консервирования. Условия для сохранения витаминов. Приготовление соков из фруктов и ягод. Экономное использование продуктов. Хранение заготовок. Профилактика пищевых отравлений консервами
	Уметь 
- подготавливать продукты для консервирования;

- готовить соки из фруктов и ягод


	Контроль за дейст​виями
	Заготовка компота из ягод
	
	

	13
	Сервировка стола
	1
	Комбинированный
	Виды посуды, используемой для сервировки стола к обеду. Сервировка стола к обеду с учётом национальных традиций
	Знать
- виды посуды; 

- правила сервировки стола к обеду с учётом национальных традиций; 

- правила подачи приготовленных блюд. 
Уметь сервировать стол к обеду

	Ответы на вопросы. Контроль за дейст​виями
	Сервировать стол к праздничному обеду
	
	

	14
	Экономическая оценка обеда
	1
	Комбинированный
	Оценка материальных затрат на приготовление обеда
	Уметь 
- производить расчёт расходов на приготовление обеда;

- оценивать разумность трат


	Контроль за дейст​виями
	Расчитать стоимость обеда
	
	

	15-16
	Работа над проектом
	2
	Практическая работа
	Выявление пожеланий участников обеда к мыню, исследование их вкусов. Формулировка задачи проекта. Разработка идей. Планирование работы по приготовлению обеда. Составление технологической карты приготовления выбранного блюда. Экономический расчёт. Оценка обеда
	Знать
основные компоненты проекта.

Уметь 

- проводить опрос потребителей,

- анализировать первоначальный набор идей;

- разрабатывать критерии к обеду,

- планировать свою работу,

- готовить блюда для обеда,

- оценивать качество выполненной работы,

- делать презентацию своего проекта

	Контроль качества.
	Презентация проекта
	
	


5класс

 Кулинария (14 часов)
 
Основная цель — овладение способами обработки пищевых продуктов, составление 
меню с учетом требований сбалансированного питания и пожеланий участников 
трапезы.


Основные задачи:

· ознакомление с основами рационального питания, с приемами обработки и хранения продуктов;

· изучение свойств продуктов и способов их обработки в домашних условиях;

· знакомство с нагревательными приборами, инструментами, приспособлениями для механической и тепловой обработки продуктов.

В результате изучения раздела «Кулинария» ученик должен:

знать/понимать

влияние способов обработки на пищевую ценность продуктов;

· санитарно-гигиенические требования к помещению кухни истоловой, к обработке пищевых продуктов;

· виды оборудования современной кухни;

· виды экологического загрязнения пищевых продуктов, влияющие на здоровье человека.

· Правила этикета за столом.

Уметь

· выбирать пищевые продукты для удовлетворения потребностей организма в белках, жирах, углеводах, витаминах;

· определять доброкачественность продуктов;

· составлять меню завтрака, обеда, ужина;
выполнять механическкую и тепловую обработку пищевых продуктов;

· технологию приготовления блюд национальной кухни;

· сервировать стол и оформлять приготовленные блюда.

· соблюдать правила хранения пищевых продуктов, полуфабрикатов и готовых блюд

· заготавливать на зимуовощи и фрукты;

· оказывать первую помощь при пищевых отравлениях и ожогах.

Проектирование и приготовление блюд из сырых и вареных овощей, из яиц, приготовление бутербродов и горячих напитков (14 часов).

Учащиеся разрабатывают проект завтрака: 

· осваивают последовательность приготовления и оформления бутербродов, горячих напитков, блюд из яиц, овощей, 

· определяют требования к качеству приготовленных блюд: 

· знакомятся с правилами безопасного труда при кулинарных работах.

6 класс

 Кулинария (18 часов)


Основная цель — овладение способами обработки пищевых продуктов, составление меню с учетом требований сбалансированного питания и пожеланий участников трапезы.


Основные задачи:

· ознакомление с основами рационального питания, с приемами обработки и хранения продуктов;

· изучение свойств продуктов и способов их обработки в домашних условиях;

· знакомство с нагревательными приборами, инструментами, приспособлениями для механической и тепловой обработки продуктов.

В результате изучения раздела «Кулинария» ученик должен:

знать/понимать

влияние способов обработки на пищевую ценность продуктов;

· санитарно-гигиенические требования к помещению кухни и столовой, к обработке пищевых продуктов;

· виды оборудования современной кухни;

· виды экологического загрязнения пищевых продуктов, влияющие на здоровье человека.

· правила этикета за столом.

уметь

· выбирать пищевые продукты для удовлетворения потребностей организма в белках, жирах, углеводах, витаминах;

· определять доброкачественность продуктов;

· составлять меню ужина;

· выполнять механическую и тепловую обработку пищевых продуктов;

· технологию приготовления блюд национальной кухни;

· сервировать стол и оформлять приготовленные блюда.

· соблюдать правила хранения пищевых продуктов, полуфабрикатов и готовых блюд

· заготавливать на зиму овощи и фрукты;

· оказывать первую помощь при пищевых отравлениях и ожогах.

Проектирование и приготовление блюд из молока, рыбы и морепродуктов, из круп, бобовых, макаронных изделий и сладких блюд из фруктов и ягод (18 часов).

Проекты: здоровый ужин для всей семьи; моё любимое блюдо на ужин; народные способы хранения молока и молочных продуктов; блюда к ужину из рыбы; мой любимый десерт из фруктов и ягод и др.

1. Технология обработки пищевых продуктов (4 часа).

Оборудование кухни. Газовые, электроплиты и СВЧ-печи. Кухонная и столовая посуда, столовые приборы, инструменты, приспособления для кулинарных работ. Правила подачи блюд. Правила хорошего тона (как правильно есть). Правила безопасного труда и санитарно-гигиенические требования при работе с пищевыми продуктами.

· способы механической и тепловой обработки макаронных изделий, круп, молока и молочных продуктов, рыбы, и морепродуктов, ягод и фруктов;

· значение этих продуктов  в питании человека;

2. Приготовление блюд. Сервировка стола, Правила поведения за столом (14 часов).

· последовательность приготовления блюд к ужину и требования к их качеству;

· закрепление знаний санитарно-гигиенических требований и правил безопасного труда при работе с пищевыми продуктами.
7 класс

Кулинария (16 часов)


Основная цель — овладение способами обработки пищевых продуктов, составление меню с учетом требований сбалансированного питания и пожеланий участников трапезы.


Основные задачи:

· ознакомление с основами рационального питания, с приемами обработки и хранения продуктов;

· изучение свойств продуктов и способов их обработки в домашних условиях;

· знакомство с нагревательными приборами, инструментами, приспособлениями для механической и тепловой обработки продуктов.

В результате изучения раздела «Кулинария» ученик должен:

знать/понимать

влияние способов обработки на пищевую ценность продуктов;

· санитарно-гигиенические требования к помещению кухни и столовой, к обработке пищевых продуктов;

· виды оборудования современной кухни;

· виды экологического загрязнения пищевых продуктов, влияющие на здоровье человека.

· правила этикета за столом.

уметь

· выбирать пищевые продукты для удовлетворения потребностей организма в белках, жирах, углеводах, витаминах;

· определять доброкачественность продуктов;

· составлять меню обеда;

· выполнять механическую и тепловую обработку пищевых продуктов;

· технологию приготовления блюд национальной кухни;

· сервировать стол и оформлять приготовленные блюда.

· соблюдать правила хранения пищевых продуктов, полуфабрикатов и готовых блюд

· заготавливать на зиму овощи и фрукты;

· оказывать первую помощь при пищевых отравлениях и ожогах.

Проектирование и приготовление блюд из варёного и жареного мяса, изделий из пресного теста, сладких блюд. Заготовка продуктов в прок.(16 часов).

Проекты: праздничный обед, любимое изделие из теста; способы снижения экологических загрязнений пищевых продуктов; экономическая оценка обеда дома и в столовой; сервировка стола в русских традициях и др. 

1.  Технология обработки пищевых продуктов (6 часов).
· Организация рабочего места. Последовательность приготовления обеда.

· Ознакомление со значением мяса и мясных продуктов в питании человека. Разработка требований к блюдам из мяса. Правила хранения мяса, мясных продуктов, полуфабрикатов и готовых блюд. Определение доброкачественности мяса и мясных продуктов по внешним признакам. Способы выполнения механической и тепловой обработки мяса и мясных продуктов. Субпродукты. Определение влияния способов обработки на пищевую ценность готовых блюд.

· Значение хлебобулочных изделий в питании человека. Механическая обработка муки.

· Значение консервирования как способа длительного хранения пищевых продуктов и его экономической целесообразности. Требования к сырью для консервирования. Санитарно-гигиенические требования и правила безопасного труда при консервировании.

· Знакомство с видами экологического загрязнения пищевых продуктов, влияющими на здоровье человека. Профилактика пищевых отравлений. Оказание первой помощи при пищевых отравлениях и ожогах.

2. Приготовление блюд. Сервировка стола, Правила поведения за столом

 (10 часов).

· приготовление закусок, супов, вторых блюд и десерта;

· блюда из варёного и жареного мяса;

· приготовление блюд и определение их готовности;

· закрепление знаний санитарно-гигиенических требований и правил безопасного труда при работе с пищевыми продуктами;

· сервировка стола к обеду с учётом национальных традиций;

· правила подачи приготовленных блюд;

· подготовка посуды и продуктов для консервирования, приготовление консервов в домашних условиях, приготовления варенья 

