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Пояснительная записка.
Кружок «Кулинария» – предметный, является как бы продолжением изучения предмета «Технология», раздела «Кулинария». На изучение этого раздела в программе отводится не более 12-16 часов. Изучают этот блок дети очень охотно, но не всегда можно дать много дополнительного материала по этому разделу, как бы ни хотелось учителю, ведь время на уроке ограничено. Со временем я пришла к выводу, что можно продолжить изучение этого раздела, более углубленно, на занятиях кружка «Кулинария». С этим предложением я вышла на администрацию детского дома, они с радостью согласились, так как детей необходимо готовить к самостоятельной жизни.

Программой предусмотрено 70 – 75 % учебного времени на практические занятия – овладение общетрудовыми умениями и навыками; на самостоятельные работы (под контролем учителя), а остальное – на изучение теоретического материала.

Для эффективного усвоения содержания данной программы использую следующие методы:

-         объяснительно – иллюстративный (рассказ, показ, объяснение, инструктаж, беседа);

-         репродуктивный (лекция, демонстрация, упражнения);

-         частично – поисковый (самостоятельная работа, соревнования);

-         исследовательский (проектирование сценариев праздников);

-         бригадный метод;

Широко использую инструкционные и технологические карты.

Все дети обладают разными потенциальными способностями. Моя задача – выявить и развить их в доступной и интересной детям деятельности.

Занятия кружка проводятся раза в неделю -2 часа

Для каждого ребенка имеется рабочая форма. Особое внимание уделяю занятиям и соблюдению учащимися правил безопасности труда, производственной санитарии и личной гигиены.

У каждого ученика свой уровень способностей и возможностей, знаний и умений. Я стараюсь создать такие условия, чтобы дети любого уровня подготовки и развития чувствовали себя свободной личностью, зная, что они сами выбирают уровень сложности работы, а руководитель – помощник и проводник на сложном пути постижения профессионального мастерства. 

Кружковые занятия – особые занятия. На них учитель близок к ученику. Он стремится любую роботу: вышивание, вязание, приготовление пищи – сделать максимально индивидуальной. Но, а если из занятия в занятия учитель пробуждает мысль у детей, создает условия для творчества, если дети с нетерпением ждут занятия, и на них нет равнодушных и скучающих глаз, значит, можно сказать: «Усилия педагога потрачены не напрасно».


Программа по направлению «Технология. Обслуживающий труд.» составлена на основе федерального компонента государственного стандарта основного общего образования.
Программа позволяет всем участникам образовательного процесса получить представление о целях, содержании, общей стратегии обучения, воспитания и развития учащихся средствами данного учебного предмета; конкретизирует содержание предметных тем образовательного стандарта, дает примерное распределение учебных часов по разделам курса и рекомендуемую последовательность изучения тем и разделов учебного предмета с учетом межпредметных и внутрипредметных связей, логики учебного процесса, возрастных особенностей учащихся. 
Программа является ориентиром для составления авторских учебных программ и учебников (может использоваться при тематическом планировании курса учителем). При этом авторы учебных программ и учебников могут предложить собственный подход в части структурирования учебного материала, определения последовательности изучения этого материала, распределения часов по разделам и темам, а также путей формирования системы знаний, умений и способов деятельности, развития и социализации учащихся. Тем самым примерная программа содействует сохранению единого образовательного пространства, не сковывая творческой инициативы учителей, предоставляет широкие возможности для реализации различных подходов к построению учебного курса с учетом индивидуальных способностей и потребностей учащихся, материальной базы образовательных учреждений, местных социально-экономических условий и национальных традиций.
 Питание — неотъемлемая составная часть жизни. Зачем нужна пища, знает каждый, о хлебе насущном человек думает в течение всей своей жизни, каким бы трудом он ни занимался. Еда — топливо, на котором работает организм, и знать это топливо, уметь грамотно его использовать должен любой человек.

Пища восполняет энергию, затраченную человеком на какую — либо работу. Чем тяжелее работа, тем больше энергетического материала необходимо компенсировать. За счет пищи организм в достаточно короткие сроки полностью обновляется. Большое значение имеет вид пищи. Пища до приема должна радовать, доставлять удовольствие, возбуждать аппетит. 
             Всем этим занимается наука о приготовлении пищи — КУЛИНАРИЯ. Великие тайны откроются перед теми, кто захочет научиться готовить по всем правилам, превращать сырые продукты во вкусную и полезную пищу. 

Умение хорошо, вкусно и быстро готовить является одним из условий счастливой, спокойной жизни. «В здоровом теле — здоровый дух! »- говорили древние. 
              Умение приготовить вкусную пищу — необходимо всем. Особенно это кается женской половины человечества, хотя лучшие повара, по статистике, - мужчины. 
              Девочка, девушка, женщина, мать!!! Научившись приготовлению пищи, оформлению блюд и экономном расходованию продуктов, дети должны выполнять подобные работы дома, в семье. 
Полученные знания помогут накормить семью, принять гостей, а может быть и сделать первый шаг в выбранной специальности. Способность самим приготовить простейшие блюда вызывает повышенный интерес к работе и приносит удовлетворение результатами трупа, возбуждает желание к дальнейшим действиям. 

Данная программа служит подготовкой детей — сирот к самостоятельной жизни и преодолению
трудностей.
Сложности социальной адаптации часто ставят непреодолимые барьеры на пути психологического и физического становления личности воспитанников детских домов. В связи, с чем дети оказываются не готовыми к преодолению неблагоприятных воздействий
социальной

среды. 

Программа кружка «Кулинария» (по приготовлению пищи) рассчитана на один год обучения детей из детского дома, учеников 9 классов.
 Программа включает следующие
 разделы:

1. Хлеб, значение в питании. Бутерброды. 

2. Горячие напитки.

3.  Пищевая ценность овощей. Блюда из них.
4. Блюда из яиц
5. Молоко и молочные продукты. Кисломолочные продукты. 

6. Блюда из рыбы 
7. Блюда из мяса
8. Блюда из круп и макаронных изделий. 
9. Тесто, виды теста. Изделия из различных видов теста.

10. Сладкие блюда.

Цель программы кружка «Кулинария»: 
Оказание социальной помощи и подготовка воспитанников Детского дома к адаптации в жизненном пространстве. 
Задачи: 
1. Формирование потребностей в самостоятельной деятельности. 
2. Ознакомление учащихся с общими трудовыми процессами. 
З. Привитие общетрудовых навыков и умений работы с техникой  (электроплиты, режущие инструменты).
4. Обучение приготовлению  простейших блюд.
5. Привитие навыков экономного ведения домашнего хозяйства «Каждый кусочек - в дело!» 
6. Воспитание привычки к чистоте, к трудолюбию. 
7. Воспитание чувства взаимопомощи
Организация образовательного процесса. 
Программа кружка « кулинария» рассчитана на занятость учащихся   один раз
в
неделю – теоретическое и практическое занятие.

На занятиях используются различные методы обучения (словесные, наглядные и практические). Каждое занятие включает теоретическую и практическую часть. Теоретические сведения — это объяснение нового материала (форма беседа). Практическая часть — изготовление блюд и их оформление. Практической части занятий отводится большая часть времени, каждый ученик должен овладеть основными способами приготовления различных блюд. 
Для преодоления учащимися затруднений в процессе работы педагог оказывает
помощь: 
-
стимулирующую 
-
направляемую 

Коллективная работа по приготовлению блюд — наиболее приемлемая и эффективная форма работы. Способствует сплочению коллектива, улучшению качества
работы.
В конце работы учащиеся получают определенный результат. Создается благоприятная обстановка для того: чтобы научить детей оценивать свою собственную работу подходить к оценке самокритично. 

Для поддержания постоянного интереса учащиеся к занятиям необходимо учитывать возрастные особенности детей (при распределении обязанностей). 
Для прочного закрепления знаний и умений следует постоянно осуществлять повторение пройденного. Это проводится в виде различных заданий, тестов, конкурсов, викторин, решения кроссвордов. 

Планируемые результаты:
К концу года обучающиеся должны знать:
   Знать: 
- общие сведения о процессе пищеварения , санитарные требования к помещению кухни ;
- правила санитария и гигиены при санитарной обработке продуктов, безопасные приемы работы с кухонным оборудованием, горячими жидкостями, правила оказания первой помощи при ожогах, поражении электрическим током ;
- виды бутербродов и горячих напитков, 
- способы определения свежести яиц технологию приготовления сложных бутербродов, фаршированных яиц и омлетов;
- виды овощей правила первичной обработки овощей, способы варки овощей, технологию приготовления блюд из вареных овощей;
- о кулинарном значении молока, способы определения качества молока, общие сведения о роли кисломолочных продуктов в питании человека об ассортименте кисломолочных продуктов, технологию приготовления блюд из творога;
- правила варки крупяных каш и макаронных изделий,  об использовании готовых каш и отварных макарон в дальнейшем приготовлении;
- общие сведения о пищевой ценности рыбы, методы определения качества рыбы, способы первичной обработки рыбы, правила варки,   виды жаренья рыбы, виды панировки;
- понятие о пищевой ценности мяса, способы определения качества мяса, способы первичной обработки мяса, правила варки,  способы жаренья мяса и разнообразие блюд из жареного мяса;
- способы определения качества муки, питательную ценность изделий из теста, виды разрыхлителей, виды теста, технологию приготовления пресного теста для различных видов изделий, песочного теста для тортов, дрожжевого теста; 

- технологию соления, квашения, мочения 
- общие сведения о значении фруктов и ягод, виды консервирования ягод и фруктов 
- кулинарные свойства крахмала, приготовления киселя 

     Уметь: 
- работать с кухонным оборудованием, - проводить уборку помещения кухни 
- оказывать первую помощь при ожогах, поражении электрическим током 
- готовить сложные бутерброды и травяной чай, блюда из вареных овощей, жареной рыбы и мяса, горячие блюда из творога, биточки и запеканки из вязких молочных каш и макарон отварных 
- приготовить изделия из пресного теста, сладкого и несладкого, из песочного теста — торты и пирожные из дрожжевого теста без подхода пироги и плюшки 
- солить овощи, варить варенье 

Тематическое планирование кружка «Кулинария»
	Наименование разделов, темы
	Количество часов

	1. Введение
	2

	2. Физиология питания
	2

	3. Горячие напитки. Чай, Какао, Кофе
	2

	4. Хлеб и его значение. Бутерброды
	2

	5. Пищевая ценность овощей. Блюда из овощей
	10

	6. Блюда из яиц
	4

	7. Молоко и  молочные продукты. Кисломолочные продукты
	6

	8. Крупы и макаронные изделия. Значение в питании человека
	8

	9. Праздничный стол
	2

	10. Рыба. Пищевая ценность и блюда из нее
	6

	11.  Мясо,  пищевая ценность мяса и блюда из него
	6

	12.  Виды теста. Продукты для приготовления теста. Блюда из теста
	10

	13. Холодные сладкие блюда. Питательная ценность
	2

	Всего
	62


Содержание программы
1.Знакомство с программой кружка «Кулинария» Изготовление кулинарного блокнота. 
Организация коллектива. Содержание программы кружка. Расписание занятий. Правила внутреннего распорядка и правила безопасной работы при приготовлении блюд. Правила санитарии и гигиены. Изготовление кулинарного блокнота.

2. Понятие о процессе пищеварения. Общие сведения о питательных веществах и витаминах. Содержание витаминов в пищевых продуктах. Суточная потребность в витаминах.

Практическая  работа.
Работа с таблицами по составу и количеству витаминов в различных продуктах.  Определение количества и состава продуктов, обеспечивающих  суточную потребность человека в витаминах. 

3. Горячие напитки. Русский чай. Заваривание чая.  Травы для заваривания чая. Русский лесной чай. Технология приготовления чая травяного. Приготовление какао и кофе. 
Практическая  работа: 
- заваривание чая (листовой, гранулированный, зеленый),
- травяной чай,
- приготовление какао и кофе.
Необходимые продукты: Различные виды чая. Какао порошок и кофе в зернах.
4.  Продукты, используемые для приготовления бутербродов. Значение хлеба в питании человека. Способы обработки продуктов для приготовления бутербродов. Способы нарезки продуктов для бутербродов. 
Виды бутербродов. Технология приготовления простых бутербродов. Подача их к столу.  Продукты, используемые для приготовления сложных бутербродов. Подсушивание хлеба для бутербродов. Сочетание продуктов по вкусу в бутербродах «ассорти на хлебе». 

Практическая  работа «Приготовление бутербродов со шпротами»
Необходимые продукты:
1.Хлеб ржаной
2.Масло растительное
3. Майонез
4. Чеснок
5. Шпроты в масле
6. Огурец свежий
5.   Пищевая ценность овощей. Приготовление салата из капусты.

Понятие о пищевой ценности овощей. Виды овощей, используемых в кулинарии. Сохранность питательных веществ в овощах при кулинарной обработке. Назначение и правила первичной обработки овощей (сортировка, мойка, очистка, промывание, нарезка). 
Практическая работа «Приготовление салата из капусты различными способами»
Необходимые продукты:
1. Капуста свежая
2. Масло подсолнечное
3. Уксус
4. Чеснок
5.Лук
6.Морковь
7.Соль
8.Песок сахарный
Способы и формы нарезки. Приготовление заправки к овощным салатам и салата из свежих овощей 

Кулинарное использование различных форм нарезки овощей. Приготовление блюд из сырых овощей. Виды салатов. Технология приготовления салатов из свежих овощей. Заправка овощных салатов. Оформление салатов. Подача к столу. 

Практическая работа Приготовление соуса майонез и салат из свежих овощей

Необходимые продукты:

Подсолнечное масло 

 Яичный желток  

Лимонный сок 

Столовая горчица 

 Сахарный песок 

 Соль 

Помидоры свежие

Огурец свежий

Чеснок

Тепловая обработка овощей. Приготовление винегрета.  Значение и виды тепловой обработки продуктов (варка, жаренье, тушение, запекание, припускание). Вспомогательные приемы тепловой обработки (пассирование, бланширование). Способы варки ( в воде, на пару).
Практическая работа «Приготовление винегрета»
Необходимые продукты:
Картофель 
Свекла
Морковь
Лук
Масло растительное
Огурец соленый
Горошек консервированный
Отварные овощи. Приготовление картофельного пюре -3 часа
Варка в различных жидкостях (воде, молоке и т. д.). Время варки овощей. Способы определения готовности. Охлаждение овощей после варки. Технология приготовления блюд из отварных овощей. 
Практическая  работа «Приготовление картофельного пюре с сосиской»
Необходимые продукты:
Картофель
Молоко
Масло сливочное
Сосиска
5.5.  Хранение овощей. Жареная картошка
Способы хранения овощей. Сроки хранения овощей и блюд из них. Жареные овощи . Технология приготовления блюд из жареных овощей
 Практическая работа  «Жареная картошка»
Необходимые продукты:
Картофель
Масло растительное
Соль
Игра «Овощи» 
 Обобщающий урок по теме овощи
Необходимые продукты
Помидоры
Сыр колбасный
Чеснок
Майонез
Зелень
6. Значение яиц в питании человека. Приготовление яичницы с помидорами.

Значение яиц в питании человека. Использование яиц в кулинарии. Способы определения свежести яиц. Хранение яиц. Технология приготовления отварных яиц и яичниц. 
Практическая работа «Приготовление яичницы с помидорами»
Необходимые продукты:
 Яйцо масло растительное 
Помидоры
 Блюда из яиц. Приготовление омлета с колбасой.

Технология приготовления фаршированных яиц. Виды омлетов. Приготовление омлета. 
Практическая  работа  «Приготовление омлета с колбасой»
Необходимые продукты:
Яйцо
Молоко
Масло растительное
Колбаса
Хлеб
Специи
7. Значение молока в жизни человека  Приготовление рисовой каши.
Значение молока и молочных продуктов в питании человека. Кулинарное значение молока и молочных продуктов. Питательная ценность молока. Способы определения качества молока. 
Практическая работа «Приготовление рисовой каши»
Необходимые продукты:
Рис
Молоко
Сахар
Масло сливочное
соль
Сроки хранения молока. Приготовление молочного супа. Сроки хранения молока. Санитарно-гигиенические требования при приготовлении блюд из молока. Технология приготовления молочных супов и каш. 

Практическая работа «Приготовление молочного супа-лапши»

Молоко

Вермишель

Сахар

Соль

Масло сливочное

Кисломолочные продукты в жизни человека. Приготовление сырников. Значение кисломолочных продуктов в питании человека. Ассортимент кисломолочных продуктов (простокваша, кефир, творог, сметана и т. д.) Технология приготовления творога из простокваши без подогрева и с подогревом. Способы удаления сыворотки. Ассортимент творожных изделий. Употребление творога в кулинарии. Технология приготовления блюд из творога.

Практическая  работа «Приготовление сырников со сметаной»
Необходимые продукты:
Творог
Изюм
Яйцо
Мука
Масло растительное
Манка
Соль
Песок
Сметана ( сгущенка)
 Сыр в жизни человека. Приготовление супа из плавленных сырков.
Значение сыра в жизни человека. Ассортимент  сыров.  Технология приготовления сыра. Использование сыра в различных продуктах . Приготовление блюд с использованием сыра и сырных продуктов
Практическая работа «Приготовление супа из плавленых сырков»
Необходимые продукты:
Плавленный сырок «Дружба»
Картофель
Макаронные изделия
Морковь
Лук
Растительное масло
8. Виды круп и их первичная обработка. Приготовление плова.
Виды круп. Их первичная обработка. Правила варки крупяных рассыпчатых, вязких и жидких каш. Технология приготовления каш. Блюда из различных видов круп
Практическая работа «Приготовление плова»
Необходимые продукты:
Мясо ( Свинина, курица)
Рис
Масло растительное
Паста томатная
Специи
Лук
Морковь
 Виды макаронных изделий. Макароны по флотски.

Способы варки макаронных изделий. Процессы, происходящие при варке круп и макаронных изделий. Причины увеличения объема при варке. Соотношение крупы и макаронных изделий и жидкости при варке. Технология приготовления каш и макарон. Использование отварных макарон  в приготовлении блюд.

Практическая работа «Отварные макароны по флотски»

Необходимые продукты:

Макароны

Фарш

Масло растительное

Лук

Соль

Виды макаронных изделий. Макароны с сыром.

Способы варки макаронных изделий. Процессы, происходящие при варке круп и макаронных изделий. Причины увеличения объема при варке. Соотношение крупы и макаронных изделий и жидкости при варке. Технология приготовления каш и макарон. Использование отварных макарон  в приготовлении блюд.

Практическая работа «Отварные макароны с сыром»

Необходимые продукты:

Макароны

Сыр

Соль

Масло растительное

Блюда из круп. Приготовление манных котлет с киселем.

 Технология приготовления котлет и биточков (варка вязкой каши, заправка каши сырыми яйцами, разделка и обжаривание). Время тепловой обработки и способы определения готовности. Технология приготовления котлет, биточков, запеканок. 

Практическая  работа «Приготовление манных котлет с киселем»
Необходимые продукты:
Манка
Яйцо
Сахар
Соль
Масло растительное
Кисель
9. Праздничный стол. 
Оформление праздничного стола. Рецепты блюд  к празднику. Сервировка стола
Практическая работа «Приготовление праздничных салатов»
Необходимые продукты:
Салат « Оливье»                 Салат Мимоза                 Салат Крабовый
Картошка                            Рис                                     капуста
Колбаса                               Яйцо                                  крабовые палочки
Зеленый горошек               Консервы                          яйцо
Лук                                       майонез                            кукуруза консервированная
Морковь                              лук                                    майонез
Яйца
Майонез
10. Пищевая ценность рыбы. Приготовление супа из рыбных консервов.
Понятие о пищевой ценности рыбы. Условие хранения рыбы. Признаки доброкачественной рыбы (по запаху, по цвету жабр, по глазам..). Первичная обработка рыбы. Правила оттаивания рыбы мороженной. Способы тепловой обработки рыбы. Правила варки рыбы. Технология приготовления супов из рыбы и рыбных консервов

Практическая работа «Приготовление супа из рыбных консервов»
Необходимые продукты:
Рыбные консервы в масле
Картофель
Рис
Яйцо
Соль
Специи
Лук
Морковь
Соленая рыба.  Салат «Сельдь под шубой».
 Способы соления рыбы. Вымачивание соленой рыбы. Способы разделки рыбы. Разделка соленой рыбы.
 Практическая работа « Сельдь под шубой»
Свекла
Селедка
 Картофель
Лук
 Морковь
Майонез.

 Блюда из рыбы Жареная рыба. Знакомство с видами жаренья: обжаривание, поджаривание, жарка во фритюре, на углях, пассиование. Виды растительных масел и жиров. Способы жаренья рыбы. Роль панировки в процессе жаренья. Виды панировки (мучная, красная, белая, сухарная). Технология приготовления жареной рыбы.
Практическая работа«Приготовление жареной рыбы»
Необходимые продукты:
Рыба свежая
Мука
 Масло растиетльное
Соль
Панировка
Специи
 11. Пищевая ценность мяса. Приготовление борща.

Значение и место мясных блюд в питании. Понятие о пищевой ценности мяса. Виды мяса (говядина, свинина, баранина, телятина ...).

Приготовление борща на мясном бульоне

Необходимые продукты:
Мясо

Картофель 

Свекла

Лук

Морковь

Масло растительное

Специи

Доброкачественность мяса. Приготовление тушеной картошки с мясом  -2 часа

 Доброкачественность мяса (по цвету, по запаху ...). Санитарные условия первичной обработки мяса. Правила оттаивания мороженого мяса. 

Практическая работа «Приготовление тушеной картошки с мясом»

Необходимые продукты:
 Мясо 

Картошка

Лук

Хлеб

Морковь

Масло растительное

Специи

11.4 Субпродукты и блюда из них  Приготовление печенки

Субпродукты. Понятие пищевой ценности субпродуктов технология приготовления блюд из субпродуктов

 Практическая работа   «Приготовление жареной печени»

Необходимые продукты:
Печенка

Молоко

Яйцо

Масло сливочное


12. Хлебобулочные изделия Приготовление манного пирога.
Питательная ценность хлебобулочных изделий, виды теста. Основные и дополнительные продукты для приготовления теста. Определение качества муки (по цвету, запаху, вкусу и влажности). Разрыхлители теста (дрожжи, сода, взбивание). Ароматические добавки. 

Практическая работа «Приготовление манного пирога»

Необходимые продукты:
Манка 200 гр

Мука 400 гр

Яйцо 2шт

Сахарный песок 200 гр

Разрыхлитель 1 пакетик

Масло сливочное 

Молоко 200гр

Пресное тесто. Приготовление блинов.

Пресное тесто. Основные изделия из этого теста. Способы приготовления теста для блинов и оладий. Технология выпечки блинов и оладий. Подача блинов к столу. 

 Практическая работа «Приготовление блинов»

 Необходимые продукты:

Молоко

Мука

Песок

Яйцо

Масло растительное

Сода

Соль

Печенье . Приготовление хвороста

Приготовление теста для печенья. Технология приготовления печенья.

 Практическая работа  «Приготовление хвороста»

Необходимые продукты:

Масло растительное 

Мука

Песок сахарный

Яйцо

Дрожжевое тесто Приготовление пиццы.
Дрожжевое тесто (опарное, безопарное). Приготовление дрожжевого теста без подхода. Виды начинки для пирожков из дрожжевого теста. 

Практическая работа  «Приготовление пиццы»

Необходимые продукты:
 Колбаса

Сыр

Майонез

Огурец

Мука

Соль

Грибы

 Сладкие Торт без выпечки.

Сладкие блюда. Приготовление торта  без выпечки

Практическая работа «Торт без выпечки»

Необходимые продукты:

Печенье

Творог

Сгущенка

Масло сливочное

Шоколад

  Кулинарный поединок  
13. Холодные сладкие блюда. Питательная ценность. 
Сахар, его роль в кулинарии и в питании человека. Технология приготовления компота из свежих и сушеных фруктов и ягод. Виды крахмала и его свойства. Технология приготовления киселей различной консистенции (жидкий, средний, густой). 
 Практическая работа «Приготовление компота из сухофруктов»

Календарно – тематическое планирование

кружок «Кулинария» 9 класс
	№ урока
	Тема урока
	Тип урока
	Элементы содержания
	Планируемые результаты
	Дата проведения
	Примечание

	
	
	
	
	
	По плану
	По факту
	

	1
	Знакомство с курсом кулинария. Изготовление кулинарного блокнота
	УИНМ
	Организация коллектива. Содержание программы кружка. Расписание занятий. Правила внутреннего распорядка и правила безопасной работы при приготовлении блюд. 
	
	02.09
	
	

	Физиология питания 

	2
	 Правила ТБ и санитарии. Физиология питания
	УИНМ
	Организация коллектива. Содержание программы кружка. Расписание занятий. Правила внутреннего распорядка и правила безопасной работы при приготовлении блюд. Правила санитарии и гигиены.
Понятие о процессе пищеварения. Общие сведения о питательных веществах и витаминах. Содержание витаминов в пищевых продуктах. Суточная потребность в витаминах.
	Знать и выполнять правила безопасной работы при приготовлении блюд, правила санитарии и гигиены.

Знать о процессе пищеварения, и питательных веществах необходимых для организма человека. Уметь рассчитать суточную потребность в витаминах
	09.09
	
	

	Горячие напитки 

	3
	Горячие напитки. Чай, кофе, какао.
	УИНМ  

УФН ЗУН

УПЗУН
	Горячие напитки. Русский чай. Заваривание чая.  Травы для заваривания чая. Русский лесной чай. Технология приготовления чая травяного. Приготовление какао и кофе.
	Знать о разновидностях чая. Знать основные правила заваривания чая, травяного чая, а также кофе и какао.
	16.09
	
	

	Хлеб и его значение. Бутерброды  

	4
	Значение хлеба в питании человека. Простые и сложные бутерброды
	УИНМ  

УФН ЗУН

УПЗУН
	 Значение хлеба в питании человека. Продукты, используемые для приготовления бутербродов. Способы обработки продуктов для приготовления бутербродов. Способы нарезки продуктов для бутербродов. Технология приготовления простых бутербродов. Виды бутербродов.  Подача их к столу.  Продукты, используемые для приготовления сложных бутербродов. Подсушивание хлеба для бутербродов. Сочетание продуктов по вкусу в бутербродах «ассорти на хлебе».
	Знать о значении хлеба в питании человека. Уметь приготовить простой бутерброд. Знать основные способы нарезки  продуктов для его приготовления.


	23.09
	
	

	Пищевая ценность овощей. Блюда из овощей.  

	5
	Пищевая ценность овощей. Приготовление салата из капусты
	УИНМ  

УФН ЗУН

УПЗУН
	Понятие о пищевой ценности овощей. Виды овощей, используемых в кулинарии. Сохранность питательных веществ в овощах при кулинарной обработке. Назначение и правила первичной обработки овощей (сортировка, мойка, очистка, промывание, нарезка). Способы и формы нарезки. Кулинарное использование различных форм нарезки овощей. Виды салатов. Технология приготовления салатов из свежих овощей. Заправка овощных салатов. Оформление салатов. Подача к столу. Значение и виды тепловой обработки продуктов (варка, жаренье, тушение, запекание, припускание). Вспомогательные приемы тепловой обработки (пассирование, бланширование).Способы варки (в воде, на пару). Варка в различных жидкостях (воде, молоке и т. д.). Время варки овощей. Способы определения готовности. Охлаждение овощей после варки.
	Знать о пищевой ценности овощей. Применять правила первичной обработки овощей. Приготовление салатов из сырых овощей.

Знать основные виды тепловой обработки овощей. Приготовление блюд из отварных овощей.
	30.09
	
	

	6
	Способы и формы нарезки. Приготовление заправки для овощных салатов и салата из свежих овощей
	
	
	
	07.10
	
	

	7
	Тепловая обработка овощей. Приготовление винегрета
	
	
	
	14.10
	
	

	8
	Отварные овощи. Приготовление картофельного пюре
	
	
	
	21.10
	
	

	9
	Хранение овощей. Жареная картошка
	
	
	
	28.10
	
	

	10
	Обобщение по теме «Овощи»
	Урок - игра
	
	
	11.11
	
	

	Блюда из яиц. 

	11
	Значение яиц в питании. Блюда из яиц.
	УИНМ  

УФН ЗУН

УПЗУН
	Значение яиц в питании человека. Способы определения свежести яиц.  Технология приготовления отварных лиц и яичниц. 
	Знать о значение яиц в питании человека. Уметь определять свежесть яиц. Применять технологию при приготовлении отварных яиц и яичницы
	18.11
	
	

	12
	Блюда из яиц. Приготовление омлета и фаршированных  яиц.
	УИНМ  

УФН ЗУН

УПУН
	Использование яиц в кулинарии. Способы хранение яиц.  Технология приготовления фаршированных яиц. Виды омлетов. Приготовление омлета.
	Знать об использовании яиц в кулинарии и способах хранения яиц. Уметь приготовить фаршированные яйца и омлет.
	25.11
	
	

	Молоко и  молочные продукты. Кисломолочные продукты 

	13
	Значение молока в жизни человека  Приготовление рисовой каши
	УИНМ  

УФН ЗУН

УПЗУН
	Значение молока и молочных продуктов в питании человека. Кулинарное значение молока и молочных продуктов. Питательная ценность молока. Способы определения качества молока. Сроки хранения молока. Санитарно-гигиенические требования при приготовлении блюд из молока. Технология приготовления молочных супов и каш. Значение кисломолочных продуктов в питании человека. Ассортимент кисломолочных продуктов (простокваша, кефир, творог, сметана и т. д.) Технология приготовления творога из простокваши без подогрева и с подогревом. Способы удаления сыворотки. Ассортимент творожных изделий. Употребление творога в кулинарии. Технология приготовления блюд из творога.
	Знать о значении молочных продуктов в питании человека. Знать способы определения качеств молока и способы его сохранения.  Уметь готовить блюда из молока и кисло молочных  продуктов.
	02.12
	
	

	14
	Сроки хранения молока. Приготовление молочного супа


	
	
	
	09.12
	
	

	15
	Сыр в жизни человека. Приготовление супа из плавленых сырков
	
	
	
	16.12
	
	

	Крупы и макаронные изделия. Значение в питании человека. 

	16
	Виды круп и их первичная обработка. Приготовление плова
	УИНМ  

УФН ЗУН

УПЗУН
	Виды круп. Их первичная обработка. Виды макаронных изделий и их первичная обработка. Правила варки крупяных рассыпчатых, вязких и жидких каш. Технология приготовления каш. Способы варки макаронных изделий. Процессы, происходящие при варке круп и макаронных изделий. Причины увеличения объема при варке. Соотношение крупы и макаронных изделий и жидкости при варке. Технология приготовления каш и макарон. Использование отварных макарон и готовых каш в приготовлении блюд. Технология приготовления котлет и биточков (варка вязкой каши, заправка каши сырыми яйцами, разделка и обжаривание). Время тепловой обработки и способы определения готовности. Технология приготовления Крупы и макаронные изделия. Значение в питании человека. 
	Знать виды круп. Применять правила варки крупяных и макаронных изделий. Уметь готовить блюда из круп и макаронных изделий.
	23.12
	
	

	17
	Виды макаронных изделий. Макароны по флотски
	
	
	
	13.01
	
	

	18
	Виды макаронных изделий. Макароны с сыром
	
	
	
	20.01
	
	

	19
	Блюда из круп. Приготовление манных котлет с киселем
	
	
	
	27.01
	
	

	Праздничный стол.  

	20
	Праздничный стол.
	УПЗУН


	
	
	03.02
	
	

	Рыба. Пищевая ценность и блюда из нее. 

	21
	Пищевая ценность рыбы. Приготовление супа из рыбных консервов
	УИНМ  

УФН ЗУН

УПЗУН
	Понятие о пищевой ценности рыбы. Условие хранения рыбы. Признаки доброкачественной рыбы (по запаху, по цвету жабр, по глазам...). Первичная обработка рыбы. Правила оттаивания рыбы мороженной. Вымачивание соленой рыбы. Способы разделки рыбы. Разделка соленой рыбы. Способы тепловой обработки рыбы. Правила варки рыбы. Технология приготовления супов из рыбы, а также вторых блюд из вареной рыбы. Знакомство с видами жаренья: обжаривание, поджаривание, жарка во фритюре, на углях, пассирование. Виды растительных масел и жиров. Способы жаренья рыбы. Роль панировки в процессе жаренья. Виды панировки (мучная, красная, белая, сухарная). Технология приготовления жареной рыбы.
	Знать о пищевой ценности рыбы. Знать условия хранения и признаки доброкачественной рыбы. Уметь приготовить блюда с рыбой и полуфабрикатов из рыбы


	10.02
	
	

	22
	 Соленая рыба.  Салат «Сельдь под шубой»
	
	
	
	17.02
	
	

	23
	Блюда из рыбы Жареная рыба


	
	
	
	24.02
	
	

	Мясо,  пищевая ценность мяса и блюда из него.  

	24
	Пищевая ценность мяса. Приготовление борща
	УИНМ  

УФН ЗУН

УПЗУН
	Значение и место мясных блюд в питании. Понятие о пищевой ценности мяса. Виды мяса (говядина, свинина, баранина, телятина). Доброкачественность мяса (по цвету, по запаху). Санитарные условия первичной обработки мяса. Правила оттаивания мороженого мяса. Способы разделки мяса. Правила варки мяса для вторых блюд. Принципы подбора гарнира к мясным блюм. Технология приготовления блюд из отварного мяса.
	Знать о пищевой ценности мяса. Знать условия хранения и признаки доброкачественного мяса. Уметь различать виды мяса. Уметь приготовить блюда из мяса и полуфабрикатов из мяса.


	03.-3
	
	

	25
	Доброкачественность мяса. Приготовление тушеной картошки с мясом.
	
	
	
	10.03
	
	

	26
	Суббпродукты и блюда из них  Приготовление печенки
	
	
	
	17.03
	
	

	Виды теста. Продукты для приготовления теста. Блюда из теста –  10 часов

	27
	Хлебобулочные изделия Приготовление манного пирога
	УИНМ  

УФН ЗУН

УПЗУН
	Питательная ценность хлебобулочных изделий, виды теста. Основные и дополнительные продукты для приготовления теста. Определение качества муки (по цвету, запаху, вкусу и влажности). Разрыхлители теста (дрожжи, сода, взбивание). Ароматические добавки. Пресное тесто. Основные изделия из этого теста. Способы приготовления теста для блинов и оладий. Технология выпечки блинов и оладий. Подача блинов к столу. Песочное тесто. Основные изделия из этого теста. Правила приготовления песочного теста. Дефекты приготовления, причины. Приготовление теста для печенья. Технология приготовления печенья. Технология приготовления пресного теста для домашней лапши, пельменей, вареников. Способы защипки краев пельменей, вареников. Правила  варки пельменей, вареников. Способы определения готовности. Приготовление  песочного теста для тортов, пирожных. Фруктовые начинки и кремы для тортов и пирожных. Дрожжевое тесто (опарное, безопарное). Приготовление дрожжевого теста без подхода. Виды начинки для пирожков из дрожжевого теста
	
	07.04
	
	

	28
	Пресное тесто. Приготовление блинов
	
	
	
	14.04
	
	

	29
	Печенье. Приготовление хвороста
	
	
	
	21.04
	
	

	30
	Дрожжевое тесто Приготовление пиццы
	
	
	
	28.04
	
	

	31
	Сладкие блюда  Торт без выпечки
	
	
	
	05.05
	
	

	32
	Кулинарный батл
	УПЗУН


	
	
	12.05
	
	

	Холодные сладкие блюда. Питательная ценность 2 часа

	33
	Холодные сладкие блюда. Подведение итогов года
	УИНМ  

УФН ЗУН

УПЗУН
	Сахар, его роль в кулинарии и в питании человека. Технология приготовления компота из свежих и сушеных фруктов и ягод. Виды крахмала и его свойства. Технология приготовления киселей различной консистенции (жидкий, средний, густой). 
	Знать о питательной ценности сахара. Знать технологию приготовления блюд с добавлением крахмала.
	19.04
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