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Пояснительная записка.
Рабочая программа по предмету «Производственное обучение (поварское дело)» для обучающихся 10 класса с умственной отсталостью (интел-

лектуальными нарушениями) (вариант 1) ГБОУ АО «Вельская СКОШИ»разработанана основе:
е—Федерального Закона РФ «Об образовании в Российской Федерации» №273 от 29.12.2012 г.;
е—Приказ Министерства образования и науки РФ от 10.04.2002 № 29/2065-п «Об утверждении учебных планов специальных (коррекционных) обра-

зовательных учреждений для обучающихся, воспитанников с ограниченными возможностями здоровья». Базисный учебный план специальных
(коррекционных) образовательных учреждений УШвида(1 вариант);

Локальных актов ГБОУ АО «Вельская СКОШИ»:
е—Положения «О разработке, утверждении и реализации рабочих программ учебных предметов»от 29 августа 2018 года;
е—Положения «О системе оценке достижения возможных результатов освоения, адаптированной основной общеобразовательной программы обучаю-

щимися с умственной отсталостью (интеллектуальными нарушениями) (по вариантам 1, 2) при текущем контроле, промежуточной и итоговой аттеста-

ции»от 29 августа 2018 года.

Учебный предмет входитв образовательную деятельность «Технология» и является обязательной частью учебного плана. Рабочая программа по предме-

ту «Производственное обучение. Поварское дело» в 10 классе в соответствии с учебным планом рассчитана на 264 часов в год,т.е. 8 часов в неделю (33
учебные недели). Срок реализации настоящей программырассчитан на 1 учебный год. Занятия по данной рабочей программе проводятся в форме урока.
На каждый изучаемый раздел отведено определённое количество часов, указанное в тематическом плане.

Цель: формированиеу обучающихся необходимого объёма допрофессиональных знаний и общетрудовых умений по профессии повар; ориентирование
на выбор будущей профессии.
Задачи:
е Введение первоначальных допрофессиональных знаний и умений, необходимых для ознакомления с профессией повар;
е Знакомство и первоначальное практическое усвоение необходимых в повседневной жизни приемов ручного базового (безопасного) и механизирован-

ного труда в поварской деятельности;
е Приобретение опыта применения технологических знаний и уменийв самостоятельной практической деятельности;
е Расширение кругозора, развитие познавательного интереса и деятельности трудового характера, воспитание хозяйственности и аккуратности в практи-

ческой работе.
Характеристика учебного предмета.
Практическая и коррекционная направленность обучения предмету «Поварское дело» обуславливает его специфику: получаемые обучающимися знания
являются практически значимыми, способствующими формированию умений и навыков для их социальной адаптации и реабилитации. Материал про-
граммы«Поварское дело» расположен по принципу усложнения и увеличения объёма сведений. Последовательное изучение разделов обеспечивает воз-
можность систематизировано формировать и совершенствовать у обучающихся с умственной отсталостью (интеллектуальными нарушениями) нужного
объема профессиональных знаний и практических умений, необходимых для осуществления профессиональной деятельности в будущем. Программа

учитывает психофизиологические, возрастные особенности детей с умственной отсталостью (интеллектуальными нарушениями) и материальную базу
образовательного учреждения. Методика изучения предмета строится на основе сочетания теоретического и практического обучения. После изучения
теоретического материала обучающиеся выполняют практические работыпо приготовлению блюда. Количественный состав группы, обучающихся по

данному профилю 6-8 человек. Занятия по профильному труду (профиль поварское дело) проводятся в специально оборудованном учебном кабинете.
Основной формой организации учебного процесса по предмету является — урок, практическая работа, самостоятельная работа, фронтальная работа.



Обучающиеся должны уметь:

е—рационально организовывать своё рабочее место, соблюдать правила безопасной работы, санитарно-гигиенические требования.
е—выполнять основные технологические операции, осуществлять подбор продуктов, инструментов, приспособлений с помощью учителя.

готовить блюда по рецепту, контролировать его качество, определять готовность с помощью учителя.
е—правильно выбирать технологическую последовательность приготовления блюда.
е—уметь обращаться с основными видами посуды, сервировать стол.
е—использовать бытовые кухонные электроприборы для приготовления пищи (электроплита, миксер, блендер,электрочайник, СВЧ- печь, электро-

мясорубка, мультиварка).

По данной рабочей программе используется традиционная система отметок по 5-балльной шкале в соответствии © Положением ГБОУ АО «Вельская
СКОШИ «О формах, периодичности и порядке текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся».



Содержание учебного курса.
Вводная часть 8

Знакомство с помещениями на предприятии общественного питания 10

Требования к содержанию оборудования, инвентаря, посуды 6

Кишечные инфекции, их профилактика 4
Основыфизиологии питания 8
Личная и производственная гигиена повара 4

Оборудование предприятий общественного питания 10

Овощи. Первичная обработка. 22
Крупы, бобовые, макаронные изделия. Первичная обработка продуктов. 18

Первые блюда. Супы. 40

Рыба, рыбопродукты и морепродукты 26

Приготовление вторых блюд из рыбы 28

Вторые блюда из мяса 26

Блюда из яйц 16

Выпечка 20

Проектная деятельность 10

Подготовкак экзамену 8

Итого 264 часа

КАЛЕНДАРНО - ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПЛАНИРОВАНИЕ

№ дата Тема урока Кол-во Элементы содержания урока
план | факт часов Теоретические знания Практические умения

Вводная часть — 8 часов
1-2 Вводныйурок. Знакомство с кабине- 2 Просмотр видеофрагмента «Кто такие по-|— проявлять познавательные интересыи активность в

том, правила поведенияв нем. Техника вара?». Обсуждение и анализ увиденного.|данной области предметной технологической дея-
безопасности. Выделение главного из видеоматериала. тельности;— участвовать в диалоге, слушать и пони-
Введение в предмет «Поварское дело» Ознакомление с планом работы. мать речь других; — делать элементарные выводы под

Запись в тетрадь терминов «производ- руководством учителя.
ственный труд», поварское дело».

3-4 Предприятия общественного питания. 2 Просмотр презентации «Предприятия об- — проявлять познавательные интересов и активности в
Типы предприятий. Современные
направления работы.

щественного питания». Обсуждение типов
предприятий, актуальность и востребован-
ность современных предприятий обще-
ственного питания. Составление таблицы
по результатам обсуждения.

денной области предметной технологической дея-
тельности; -осуществлять коллективный поиск
средств их осуществления; - участвовать в диалоге,
слушать и понимать речь других; -проявлять познава-
тельные интересыи активность в предметной техно-
логической деятельности.



Организация рабочего места повара.
Охрана труда работника сферы обще-
ственного питания. Требования к ра-
ботникам предприятий общественного
питания.

Просмотр видеофрагмента «Рабочее место
повара». Обсудить по итогам просмотра,
что является рабочим местом повара. За-
писать термин «Рабочее место». Знаком-
ство с охраной труда работника сферы пи-
тания.
Сравнить правила безопасности при работе
в кабинете и на предприятиях обществен-
ного питания.

— понимать необходимость общественно полезного
труда как условия безопасной и эффективной социа-
лизации; — обладать готовностью к осуществлению
самоконтроля в процессе деятельности; — участвовать
в диалоге, слушать и понимать речь других; — выра-
жать желание учиться и трудиться для удовлетворе-
ния текущихи перспективных потребностей.

Квалификационная характеристика по-
вар 2-разряда.
Квалификационная характеристика по-
вар 3-разряда.

Знакомство с квалификационными харак-
теристиками поваров. Их зоной ответ-
ственности и практических действий. Про-
смотр презентации «Повар 2 разряда».
Практическое задание найти отличие в ха-
рактеристиках, выполняемых работах, со-
ставить таблицу.

— формировать установку на безопасный, здоровый
образ жизни, наличие мотивации к профильномутру-
ду. — самостоятельно организовывать своё рабочее ме-
сто; — высказывать свое мнение при обсуждении зада-
ния; — проявлять познавательные интересыи актив-
ность в предметной технологической деятельности; —

выражать желание учиться и трудиться для удовле-
творения текущих и перспективных потребностей.

Знакомство с помещениями на предприятии общественного питания — 10 часов

9-10 Основные помещения. Овощной цех.
Инвентарь и посуда овощного цеха.

2, Знакомство с помещениями предприятия
общественного питания. Просмотр презен-
тации «Овощной цех, организация рабо-
ты».

— овладевать первоначальными установками, нормами
и правилами технологической организации труда; -
осознанно действовать на основе разных видов ин-
струкций;

11-12 Мясной цех. Рыбный цех. Инвентарь и
посуда мясного и рыбного цехов.
Требования к мясному цеху. Требова-
ния к рыбному цеху.

Просмотр презентации «Мясной и рыбный
цеха в столовой». Обсуждение и анализ
увиденного. Сравнительная характеристи-
ка. Самостоятельная работа: тезисно обо-
значить основные направления работыв
цехах, используемый инвентарь и требова-
ния.

— овладевать первоначальными установками, нормами
и правилами технологической организации труда; —

осознанно действовать на основе разных видов ин-
струкций; — читать вслух учебные тексты, технологи-
ческие карты, понимать прочитанное; — ориентиро-
ваться в учебных пособиях и находить нужную ин-
формацию.

13-14 Холодный цех. Инвентарь и посуда хо-
лодного цеха. Горячий цех. Инвентарь
и посуда горячего цеха.
Требования к горячему и холодному
цеху.

Просмотр видеофрагмента «Холодный и
горячий цеха». Запись в рабочую тетрадь
обучающегося информации о холодном и
горячем цехе. Новая терминология.

— осуществлять взаимный контроль в совместной дея-
тельности; — высказывать своё мнение при обсужде-
нии задания; — проявлять познавательные интересы и
активность В предметной технологической посудыде-
ятельности; — выражать желания учиться и трудиться
для удовлетворения текущих и перспективныхпо-
требностей.



15-16 Кулинарныйцех. Требования к кули- 2. Просмотр презентации «Работа кулинарно-|-понимать необходимость общественно полезного

нарному цеху. го цеха». Обсуждение материала. Сравне-|труда как условия безопасной и эффективной социа-
Моечное отделение. Требования к мо- ние работы кулинарного цеха и других це-|лизации; — действовать осознанно на основе разных
ечному отделению. хов (мясного, горячего). видов инструкций, технологических карт для решения
Помещение для нарезки хлеба. Просмотр видеосюжета «Как работает ма-|практической работы; вступать в диалог и поддержи-

шина для нарезки хлеба». вать коммуникацию в разных ситуациях социального
Понимание специфики работы. Запись в взаимодействия (учебных, трудовых, бытовых).
рабочую тетрадь.

17-18 Практическая работа. Диагностика зна- 2 Повторение пройденного материала.Те- — осуществлять взаимный контроль в совместной дея-
ний по изученной теме, тестирование: стирование. тельности; — высказывать своё мнение при обсужде-
«Знакомство с помещениями на пред- нии задания; — проявлять познавательные интересыи
приятии общественного питания». активность в предметной технологической посуды де-

ятельности; — выражать желания учиться и трудиться
для удовлетворения текущих и перспективныхпо-
требностей.

Требованияк содержанию оборудования, инвентаря и посуды — 6 часов
19-20 Посудомоечная машина. Устройство и 2 Знакомство с посудомоечной машиной: — овладевать первоначальными установками, нормами

работа. Мытьё посудыв посудомоеч- описание, устройство, принцип работы. и правилами технологической организации труда;
ной машине. Правила мытья кухонной Чтение инструкции по пользованию. За- — осознанно действовать на основе разных видов ин-

посуды. Правила мытья столовой посу- пись в рабочую тетрадь обучающегося. струкций, технологических карт для решения практи-
ды, чайной посуды, столовых прибо- Повторение правил ТБ и ОТ при пользова-|ческой работы; — читать вслух учебные тексты, техно-

ров. Посудомоечная машина бытовая и нии посудомоечной машиной. Повторение|логические карты, понимать прочитанное.
производственная. приёмов включения и выключения маши-

ны. Выполнение практической работы.
Анализ выполненной работы.

21-22 Требования к производственным сто- 2 Просмотр видеофрагмента «Производ- — развивать уважительное и бережное отношение к
лам. Требования к разделочным дос- ственные столы». Выделение главного из людям труда и результатам их деятельности; — участ-
кам. видеоматериала. Обсуждение и анализ вовать в диалоге, слушать и понимать речь других; —

Требования к уборочному инвентарю увиденного. Запись в рабочую тетрадь выражать желание учиться и трудиться для удовле-
обучающегося. творения текущих и перспективных потребностей.

23-24 Виды уборки помещений. Текущая 2 Определение значимости уборки помеще-|— развивать уважительное и бережное отношение к
уборка. Генеральная уборка. Санитар- ний, где проводится приготовление пищи.|людям труда и результатам их деятельности; — участ-
ный день. Просмотр презентации «Виды уборки на вовать в диалоге, слушать и понимать речь других; —

предприятиях общественного питания» воспитывать готовность к профессиональному труду.
Обсуждение и анализ увиденного.

Кишечные инфекции, их профилактика — 4 часа
25-26 Кишечные инфекции. Механизмыпе- 2 Просмотр учебного видеофильма «Кишеч-|— овладевать первоначальными установками, нормами

редачи инфекций. Дизентерия.
Возбудители. Краткая характеристика,
меры по предупреждению заболевания.

ные инфекции. Дизентерия». Обсуждение
и анализ увиденного материала. Роль пова-
ра в предупреждении, профилактике забо-
левания.

и правилами технологической организации труда;
— адекватно реагировать на внешний контроль и оцен-
ку, корректировать в соответствии с ней свою дея-
тельность,— использовать по назначению усвоенные
логические операции.



27-28 Инфекции, вызываемые кишечной па-
лочкой. Краткая характеристика, меры
то предупреждению заболеваний.
Возбудители инфекции туберкулеза.
Краткая характеристика, мерыпо пре-
дупреждению заболевания.

Просмотр презентации «Кишечная палоч-
ка». Обсуждение увиденного, сравнитель-
ная характеристика инфекций.
Просмотр видеосюжета «Туберкулёз и его
последствия». Роль повара в предупрежде-
нии, профилактике заболеваний.

— проявлять познавательные интересыи активность в
данной области предметной технологической дея-
тельности; — обладать готовностью к осуществлению
самоконтроля в процессе деятельности; — использо-
вать в жизни и деятельности некоторые межпредмет-
ные знания, отражающие несложные связи и отноше-
ния между объектами и процессами.

Основы изиологии питания- 8 часов
29-30 Ознакомление с понятием физиология.

Органыи краткая характеристика пи-
щеварительного тракта.
Роль печени, поджелудочной железы,
желчного пузыря и др. органов в пище-
варении.

`

2 Просмотр видеосюжета «Пищеваритель-
ныйтракт». Обсуждение и анализ увиден-
ного. Составление таблицы. Запись в рабо-
чую тетрадь.

— проявлять познавательные интересыи активность в
данной области предметной технологической дея-
тельности; — обладать готовностью к осуществлению
самоконтроля в процессе деятельности; — работать
индивидуально, в паре, в группе; — использовать в
жизни и деятельности некоторые межпредметные
знания, отражающие несложные связи и отношения
между объектами и процессами.

31-32 Белки как строительный материал тка-
ней тела. Продукты богатые раститель-
ными и животными белками. Жиры-
источник энергии и запасных питатель-
ных веществ. Продуктыбогатые жира-
ми. Углеводы- как источник энергии.
Суточная потребность. Продуктыбога-
тые углеводами. Понятие о к/калориях.

Просмотр презентации «Белки. Жиры.Уг-
леводы». Обсуждение и анализ увиденно-
го. Выделение главного. Составление
сравнительной таблицы. Запись в рабочую
тетрадь.

-проявлять познавательные интересыи активность в
данной области предметной технологической дея-
тельности; — обладать готовностью к осуществлению
самоконтроля в процессе деятельности; — работать
индивидуально,в паре, в группе; — использовать в
жизни и деятельности некоторые межпредметные
знания, отражающие несложные связи и отношения
между объектами и процессами.

33-34 Витаминыи их влияние на организм
человека. Правила хранения продуктов
для сохранения витаминов.
Вода и минеральные вещества.

Просмотр видеофрагмента «Витамины».
Обсуждение и анализ увиденного. Знаком-
ство с основными принципами правильно-
го хранения продуктов. Выделение главно-
то. Просмотр презентации «ВОДА». Об-
суждение роли водыв жизни человека,
Запись в рабочую тетрадь.

— проявлять познавательные интересы и активность в
данной области предметной технологической дея-
тельности; — осуществлять коллективный поиск
средств их осуществления; — участвовать в диалоге,
слушать и понимать речь других; — делать элементар-
ные выводыпод руководством учителя.

35-36 Органические кислоты, дубильные ве-
щества, фитонциды, экстрактивные ве-
щества.
Основы рационального питания. Пище-
вая пирамида. Баланс в питании.
Вредные добавкиЕ.

Знакомство с презентацией «Органические
кислоты, дубильные вещества, фитонциды,
экстрактивные вещества». Обсуждение их
роли в жизни человека. Работа с плакатом
«Пирамида питания». Запись в тетради ос-
новных принципов рационального пита-
НИЯ.

— формировать установку на безопасный, здоровый
образ жизни, наличие мотивации к производственно-
му труду. — вступать в диалог и поддерживать комму-
никацию в разных ситуациях социального взаимодей-
ствия (учебных, трудовых, бытовых).

Личная и производственная гигиена повара — 4 часов



37-38 Соблюдение правил личной и произ-
водственной гигиены повара - одно из
важных условий обеспечения потреби-
телей здоровой пищей. Санитарные
требования к телу, ротовой полости,
одежде, обуви. Запрещенные предметы
для ношения работниками предприятий
питания.

Просмотр видеофильма «Личная и произ-
водственной гигиеныповара».
Обсуждение увиденного. Запись в тетрадь
новых терминов.

— проявлять познавательные интересыи активность в
данной области предметной технологической дея-
тельности; -осуществлять коллективный поиск
средств их осуществления; — участвовать в диалоге,
слушать и понимать речь других; — делать элементар-
ные выводыпод руководством учителя.

39-40 Личная медицинская книжка. Санитар-
ный минимум. Ознакомлениес меди-
цинской книжкой кухонного работника.
Практическая работа. Обобщение по
теме.

Знакомство с оригиналом медицинской
книжки сотрудника. Просмотр страниц.
Обсуждение значения медкнижки. Про-
смотр презентации «Санминимум».
Запись в тетрадь новых понятий.

— формировать установку на безопасный, здоровый
образ жизни, наличие мотивации к профильному тру-
ду.

Оборудование предп, иятий общественного питания— 10 часов
41-42 Холодильное оборудование. Типы и

назначение холодильного оборудова-
ния.
Бытовое и производственное холодиль-
ное оборудование.

2 Просмотр презентации «Холодильное обо-
рудование». Обсуждение, анализ увиден-
ного. Запись определения в рабочую тет-
радь. Сравнение бытового и производ-
ственного холодильника.

— проявлять познавательные интересыи активность в
данной области предметной технологической дея-
тельности; - осуществлять коллективный поиск
средств их осуществления.

43-44 Техника безопасности и инструктаж
при работе с бытовым холодильником
и морозильником. Санитарные правила
ухода за холодильным оборудованием.
Практическая работа.

Просмотр видеофрагмента «Уход за холо-
дильником». Обсуждение и анализ уви-
денного. Инструктаж по ТБ. Запись в ра-
бочую тетрадь. Практическая работа.

— развивать уважительное и бережное отношение к
людям труда и результатам их деятельности; — участ-
вовать в диалоге, слушать и понимать речь других; —

ориентироваться в учебных пособиях и находить
нужную информацию.

45-46 Оборудование для приготовления пи-
щи. Типы и назначение оборудования
для приготовления пищи.
Пищеварочные котлы.

Просмотр презентации «Оборудование для
приготовления пищи на предприятиях об-
шщественного питания». Обсуждениеи ана-
лиз увиденного. Составление таблицы.За-
пись в рабочую тетрадь.

— развивать уважительное и бережное отношение к
людям труда и результатам их деятельности; — участ-
вовать в диалоге, слушать и понимать речь других; —

ориентироваться в учебных пособиях и находить
нужную информацию.

47-48 Оборудование для приготовления пи-
щи. Аппаратыдля жарки и выпечки.
Типыаппаратов для жарки и выпечки.

Просмотр видеофрагмента «Аппараты для
жарки и выпечки». Обсуждение и сравни-
тельный анализ увиденного. Работасо сло-
варём: пароконвектомат, гриль, фритюр-
ница. Составление таблицы. Запись в ра-
бочую тетрадь обучающихся.

— овладевать первоначальными установками, нормами
и правилами технологической организации труда; —

использовать доступные источники и средства полу-
чения информации для решения коммуникативных и
познавательных задач. — использовать в жизни и дея-
тельности некоторые межпредметные знания, отра-
жающие несложные связи и отношения между объек-
тами и процессами.

49-50 Проверочная работа по теме «Оборудо-
вание предприятий общественного пи-
тания». Диагностика знаний по изучен-
ной теме, тестирование.

Повторение пройденного материала. Те-
стирование.

— осуществлять взаимный контроль в совместной дея-
тельности; — высказывать своё мнение при обсужде-
нии задания; — проявлять познавательные интересыи
активность в предметной технологической посудыде-
ятельности; — выражать желания учиться и трудиться



для удовлетворения текущих и перспективныхпо-
требностей.

Овощи. Первичная обработка — 22 часов
51-52 Овощи. Виды овощей Значение овощей

в питании человека. Употребление
овощей — как залог здорового образа
ЖИЗНИ.

2 Просмотр презентации «Овощи. Виды
овощей». Обсуждение и анализ. Беседа о
значении овощей в питании человека, вы-
явление имеющихся знаний.
Творческое задание. Буклет «Овощи, их
значение в питании»

- развивать навыки самостоятельности при выполне-
нии учебных заданий, поручений, договоренностей; -
принимать цели и задачи решения типовых учебных и

практических задач; -делать элементарные ВЫВОДЫ

под руководством учителя.

53-54 Организация рабочего места при работе
с овощами. Подготовка кухонного ин-
вентаря для обработки овощей. Варё-
ныеи не варёные овощи. Безопасные
условия труда. Инструктаж ИОТ.
Правила передачи и пользованияре-
жущими и колющими предметами.

Просмотр видеосюжета «Инвентарь для
обработки овощей». Обсуждение увиден-
ного. Инструктаж и запись в рабочую тет-
радь. Практическая работа. Из имеющегося
в классе инвентаря выбрать необходимый
для работы с овощами.

- развивать навыки самостоятельности при выполне-
нии учебных заданий, поручений, договоренностей; —

обладать готовностью к осуществлению самоконтроля
в процессе деятельности; -вступать в диалог и под-
держивать коммуникацию в разных ситуациях соци-
ального взаимодействия (учебных, трудовых).

55-56 Первичная обработка овощей. После-
довательность и правила первичной об-
работки овощей. Знакомство с основ-
ными видами нарезки овощей. Карто-
фель. Полезные свойства. Знакомство с
основными видами нарезки картофеля.
Техника безопасности при работе с но-
жом. Практическая работа: Нарезка
картофеля (кубик, соломка, кольца).

Работас таблицей «Нарезка овощей». Зна-
комство с последовательностью и прави-
лами первичной обработки овощей. Про-
смотр видеосюжета «Картофель — второй
хлеб». Обсуждение. Повторить правила
безопасности при работе с ножами. Об-
суждение особенностей нарезки картофе-
ля. Практическая работа. Анализ выпол-
ненной работы.

— формировать установку на безопасный, здоровый
образ жизни, наличие мотивации к профильномутру-
ду; -осуществлять коллективный поиск средств их
осуществления; — воспитывать готовность к рацио-
нальному ведению домашнего хозяйства.

57-58 Морковь. Полезные свойства. Знаком-
ство с основными видами нарезки мор-
кови. Формы нарезки моркови (солом-
ка, кубик). Техника безопасности при
работе с ножом. Практическая работа:
Нарезка моркови (кубик, круг, солом-
ка).

Просмотр видеосюжета «Морковьв пита-
нии человека». Обсуждение, записьв тет-
ради основных свойств. Просмотр таблицы
«Нарезка овощей». Повторить правила
безопасности при работе с ножами.
Обсуждение особенностей нарезки морко-
ви. Практическая работа. Анализ выпол-
ненной работы.

— развивать навыки сотрудничества со взрослыми и
сверстникамив разных социальных ситуациях; -
самостоятельно организовывать своё рабочее место; —

работать индивидуально, в паре,в группе; использо-
вать по назначению усвоенные логические операции

59-60 Знакомство с полезными свойствами
свеклы. Формынарезки свеклы (солом-
ка, кубик). Техника безопасности при
работе с ножом. Практическая работа:
Нарезка свеклы (кубик, соломка).

Просмотр таблицы «Нарезка овощей»
Повторить правила безопасности при рабо-
те с ножами. Просмотр видеосюжета
«Свекла,роль в питании». Обсуждение
особенностей нарезки свеклы. Вспомнить
блюда, где есть в составе свекла. Практи-
ческая работа. Анализ выполненной рабо-

— проявлять познавательные интересыи активность в
данной области предметной технологической дея-
тельности; — осознавать действовать на основе разных
видов инструкций, технологических карт для решения
практической работы; — -работать индивидуально, в
паре, в группе; -использовать по назначению усвоен-
ные логические операции.



ты.

61-62 Лук и его полезные свойства. Исполь-
зование в кулинарии. Формынарезки
репчатого лука (кольца, полукольца,
кубики). Техника безопасности при ра-
боте с ножом. Практическая работа:
«Нарезка лука кольцами и кубиками»

Просмотр видеосюжета «Лук — полезный и
вкусный». Обсуждение, запись в тетрадь
полезных свойств». Просмотр таблицы
«Нарезка овощей». Повторить правила
безопасности при работе с ножами.
Обсуждение особенностей нарезки репча-
того лука. Практическая работа. Анализ
выполненной работы.

— адекватно реагировать на внешний контроль и оцен-
ку, корректировать в соответствии с ней свою дея-
тельность. — высказывать свое мнение при обсужде-
нии задания; — использовать по назначению усвоен-
ные логические операции разных видов инструкций,
технологических карт для решения практической ра-
боты; -вступать в диалог и поддерживать коммуника-
цию в разных ситуациях социального взаимодействия
(учебных, трудовых, бытовых).

63-64 Капуста, знакомство с видами капусты.
Формынарезки капусты. Техника без-
опасности при работе с ножом. Прак-
тическая работа: «Нарезка капусты-
шинкование»

Просмотр видеосюжета «Такая разная ка-
пуста». Обсуждение увиденного, запись в
тетрадь разных видов капусты.
Просмотр таблицы«Нарезка овощей»
Повторить правила безопасности при рабо-
те с ножами. Обсуждение особенностей
нарезки капусты. Практическая работа.
Анализ выполненной работы.

— формировать установку на безопасный, здоровый
образ жизни, наличие мотивации к профильному тру-
ду;

В
— осознанно действовать на основе разных видов ин-
струкций, технологических карт для решения практи-
ческой работы;
— использовать доступные источники и средства по-
лучения информации для решения коммуникативных
и познавательных задач.

65-66 Повторение материала по теме «Ово-
щи». Практическая работа. Изготовле-
ние салата из не варёных овощей
«Осенние витамины».

Беседа по изученным по теме материалам.
Подведение итогов. Изготовление салата
«Осенние витамины» (морковь,лук, свек-
ла, капуста, жареный картофель, горошек
консервированный, майонез). Сервировка.
Дегустация. Оценка качества.

- проявлять познавательные интересыи активность в
данной области предметной технологической дея-
тельности; -осуществлять коллективный поиск
средств их осуществления; — участвовать в диалоге,
слушать и понимать речь других; — делать элементар-
ные выводыпод руководством учителя.

67-68 Повторение материала по теме «Ово-
щи». Практическая работа. Изготовле-
ние салата из варёных овощей «Вине-
грет».

Беседа по изученным по теме материалам.
Подведение итогов. Изготовление салата
«Винегрет» (морковь, лук, свекла, капуста,
варёный картофель, горошек консервиро-
ванный, растительное масло). Сервировка.
Дегустация. Оценка качества.

- развивать навыки самостоятельности при выполне-
нии учебных заданий, поручений, договоренностей; —

обладать готовностью к осуществлению самоконтроля
в процессе деятельности; -вступать в диалог и под-
держивать коммуникацию в разных ситуациях соци-
ального взаимодействия (учебных, трудовых, быто-
вых).



69-70 Повторение материала по теме «Ово- 2 Беседа по изученным по теме материалам.|- проявлять познавательные интересыи активность в

щи». Технология приготовления замо- Подведение итогов. Изготовление рагу из данной области предметной технологической дея-

роженных овощей. Практическая рабо- замороженных овощей. (морковь, лук, тельности
та. Тушение замороженных овощей. свекла, перец болгарский). Сервировка.
Приготовление овощного рагу. Дегустация. Оценка качества.

71-72 Диагностическая работа. Тестирование 2 Работа с материалами тестов. - овладевать первоначальными установками, нормами
по теме «Овощи». Составление памятки и правилами;- осуществлять коллективный поиск
«Овощи — источник здоровья». средств их осуществления; — проявлять познаватель-

ные интересыи активность в предметной технологи-
ческой деятельности.

Крупы, бобовые, макаронные изделия. Первичная обработка продуктов — 18 часа
73-74 Крупы. Роль в питании. Пищевая цен- В Просмотр видеофрагмента «Крупы». Об- — развивать навыки самостоятельности при выполне-

ность круп. Виды. Определениекаче- суждение увиденного. Составление табли-|нии учебных заданий, поручений, договоренностей; —

ства при выборе круп. Обработка круп. цыс видами круп. Формирование правил адекватно реагировать на внешний контроль и оценку,
Практическая работа, рассматривание по технологии обработки крупы. Практи- корректировать в соответствии с ней свою деятель-

крупы (пшено,рис, греча, пшеничная, ческая работа по рассматриванию круп. ность; — работать индивидуально, в паре,в группе; -
ячневая и др.). Запомнить названия, оформить таблицу. использовать по назначению усвоенные логические

операции.

75-76 Особенности приготовления крупы 2 Просмотр видеофрагмента «Особенности — формировать установкуна безопасный, здоровый

разных видов. Технология приготовле- приготовления крупы». Выделение главно-|образ жизни, наличие мотивации к профильному тру-
ния каши. го из видеоматериала. Обсуждение и ана- ду; - самостоятельно организовывать своё рабочее ме-

Практическая работа. Приготовление лиз увиденного, Выполнение самостоя- сто; — работать индивидуально, в паре, в группе; —

каши «Дружба»(рис, пшено) тельной работы. Чтение кулинарной лите-|воспитывать готовность к рациональному ведению
ратуры, поиск рецептов блюд с крупой. За-|домашнего хозяйства.
пись в рабочую тетрадь обучающегося,
Практическая работа приготовление каши
«Дружба». Сервировка. Дегустация.
Анализ выполненной работы.

77-78 Особенности приготовления крупы 2 Просмотр видеофрагмента «Приготовле- -овладевать первоначальными установками, нормами

разных видов. Технология приготовле- ние гречи с овощами»». Формирование и правилами;- осуществлять коллективный поиск
ния крупына гарнир. правил по технологии приготовления гречи|средств их осуществления; — проявлять познаватель-

и овощей, на основе предложенного учите-|ные интересыи активность в предметной технологи-
лем материала. Запись рецепта в тетрадь. ческой деятельности.

79-80 Практическая работа. Приготовление 2 Выполнение практической работы. Анализ|— проявлять познавательные интересы и активность в

гарнира «Греча с овощами» (греча, лук, выполненной работы. Дегустация. данной области предметной технологической дея-

морковь, специи). тельности; — осуществлять взаимный контроль в сов-
местной деятельности; — использовать доступные ис-
точники и средства получения информации для реше-
ния коммуникативных и познавательных задач.

81-82 Бобовые. Роль в питании. Пищевая 2 Просмотр презентации «Бобовые культу- — формировать установку на безопасный, здоровый

ценность бобовых. Виды. Обработка
бобовых. Знакомство с рецептом при-

ры». Обсуждение и анализ увиденного.
Чтение интересных фактов о бобовых,ис-

образ жизни, наличие мотивации к профильному тру-
ду; -самостоятельно организовывать своё рабочее ме-



готовления блюда из фасоли с овощами
и зеленью.

тория появления в Европе. Видовое много-
образие. Составление таблицы. Знакомство
с рецептом. Запись в тетрадь.

сто; — работать индивидуально,в паре, в группе; —

воспитывать готовность К рациональному ведению
домашнего хозяйства

83-84 Практическая работа. Приготовление
фасоли с овощами и зеленью.

Повторение рецептуры приготовления
блюда из бобовых. Подготовка кухонного
инвентаря. Практическая работа. Серви-
ровка. Анализ действий при проведении
практической работына определение фор-
мы, цвета и вкуса.

-овладевать первоначальными установками, нормами
и правилами; -осуществлять коллективный поиск
средств их осуществления; — проявлять познаватель-
ные интересыи активность в предметной технологи-
ческой деятельности.

85-86 Макаронные изделия. История появле-
ния. Виды. Изготовление. Пищевая
ценность макаронных изделий. Роль в
питании человека.

Просмотр презентации «Макаронные изде-
лия». Обсуждение и анализ увиденного.
Составление таблицы по видам макарон-
ных изделий. Запись в рабочую тетрадь.
Формирование правил приготовления на
основе анализа предложенного учителем
материала.

— проявлять познавательные интересыи активность в
данной области предметной технологической дея-
тельности; — осуществлять взаимный контроль в сов-
местной деятельности; — использовать доступные ис-
точники и средства получения информации для реше-
ния коммуникативных и познавательных задач.

87-88 Знакомство с рецептом приготовления
отварных макарон.
Вариантысервировки разных видов
макарон.

Просмотр видеосюжета «Отваривание ма-
карон». Обсуждение увиденного.
Запись рецепта в тетрадь. Особенности
сервировки — просмотр литературы.

— формировать установку на безопасный, здоровый
образ жизни, наличие мотивации к профильному тру-
ду; -осуществлять коллективный поиск средств их
осуществления; — воспитывать готовность К рацио-
нальному ведению домашнего хозяйства.

89-90 Практическая работа «Макароныс сы-
ром»

Повторение рецепта приготовления отвар-
ных макарон. Практическая работа. Серви-
ровка. Анализ действий при проведении
практической работына определение фор-
мы, цвета и вкуса.

— проявлять познавательные интересы и активность в
данной области предметной технологической дея-
тельности; — осуществлять взаимный контрольв сов-
местной деятельности; — использовать доступные ис-
точники и средства получения информации для реше-
ния коммуникативныхи познавательных задач.

Первые блюда. Супы- 40 часов
91-92 Первые блюда. Супы. История появле-

ния и виды. Значение супов в питании
человека. Супыв русской кухне.

2 Просмотр видеоматериала «История и зна-
чение супов». Выделение главного из уви-
денного. Составление таблицывиды буль-
онов. Просмотр кулинарных книг по раз-
делу «Супы». Назвать супыиз своего жиз-
ненного опыта.

— проявлять познавательные интересы и активность в
данной области предметной технологической дея-
тельности; — осуществлять взаимный контрольв сов-
местной деятельности; — использовать доступные ис-
точники и средства получения информации для реше-
ния коммуникативных и познавательных задач.

93-94 Оборудование, посуда и кухонныйин-
вентарь, необходимый для приготовле-
ния супов. Правилаи техника подачи
первых блюд. Оформление и подача
супов. Сервировка. Условия и срок
хранения супа в холодильнике.

Подбор посудыи инвентаря из имеющего-
ся в классе, для приготовления супа. Про-
смотр видеофрагмента «Техника подачи
первых блюд». Обсуждение и анализ уви-
денного. Знакомство с правилами подачи
первых блюд. Сервировка. Просмотр пре-
зентации «Хранение первых блюд в холо-
дильнике». Выделение главного. Запись в
рабочую тетрадь.

проявлять познавательные интересыи активность в
данной области предметной технологической дея-
тельности; -осуществлять коллективный поиск
средств их осуществления; — использовать доступные
источники и средства получения информации для ре-
шения коммуникативныхи познавательных задач.



95-96 Классификация супов: по температуре
подачи, по способу приготовления, по
жидкой основе.

Работа с таблицей «Классификация супов».
Называние видов супов: заправочные, пю-
реобразные, прозрачные, холодные, слад-
кие, молочные. Знакомство с подачей и
способами приготовления. Нахождение в
тексте значения данных слов. Заполнение
схемы «Классификация супов». Просмотр
презентации «Виды супов». Выделение
главного из увиденного: назвать супы по
температуре подачи,по способу приготов-
ления. Определить вид супа в предложен-
ном тексте. Поделиться своим жизненным
опытом.

проявлять познавательные интересыи активность в
данной области предметной технологической дея-
тельности; -осуществлять коллективный поиск
средств их осуществления; — использовать доступные
источники и средства получения информации для ре-
шения коммуникативных и познавательных задач.

97-98 Классификация супов: прозрачные су-
пы. Подача прозрачных супов. Серви-
ровка. Особенности приготовления
разных видов бульонов.

Работа с текстом «Прозрачные супы». По-
иск ответав тексте на вопрос «Характери-
стика прозрачного супа». Работа с кули-
нарной книгой по разделу «Супы»(про-
зрачные). Запись определения в рабочую
тетрадь. Просмотр видеоматериала «Тех-
нология приготовления прозрачного буль-
она». Выделение основных правил приго-
товления прозрачного бульона. Запись в
рабочую тетрадь обучающегося словарных
слов и их значение: гарнир, осветление.

— проявлять познавательные интересы и активность в
данной области предметной технологической дея-
тельности; осуществлять коллективный поиск средств
их осуществления; — читать вслух учебные тексты,
технологические карты, понимать прочитанное;-
использовать по назначению усвоенные логические
операции.

99-
100

Классификация супов: прозрачныесу-
пыс гарниром. Технология приготов-
ления прозрачного бульона из говяди-
ны с гарниром.

Повторение материала по теме «Прозрач-
ные супы». Просмотр видеосюжета «При-
готовление говяжьего бульона». Обсужде-
ние.Запись в тетрадь рецепта приготовле-
ния говяжьего бульона.

— овладевать первоначальными установками, нормами
и правилами технологической организации труда;-
принимать цели и задачи решения типовых учебных и
практических задач; — использовать доступные источ-
ники и средства получения информации для решения
коммуникативных и познавательных задач. — воспи-
тывать готовность к рациональному ведению домаш-
него хозяйства.

101-
102

Практическая работа «Говяжий бульон
с яйцом и гренками».

Работа с технологической картой «Говя-
жий бульон с яйцом и гренками». Пони-
мать необходимость соблюдения последо-
вательности приготовления прозрачного
бульона. Соблюдать правила безопасности
при работе с горячей жидкостью. Уметь
оценивать качество приготовления данного
бульона. Выполнение практической рабо-
тыс использованием технологической кар-
ты. Обсуждение и анализ выполненной ра-
боты. Дегустация. Оценка качества.

— овладевать первоначальными установками, нормами
и правилами технологической организации труда;-
принимать цели и задачи решения типовых учебных и
практических задач; — высказывать свое мнение при
обсуждении задания.



103-
104

Классификация супов: молочные (С
крупами, овощами, макаронными изде-
лиями). Технология приготовления мо-
лочного супа.

Просмотр презентации «Молочные супы».
Обсуждение. Назвать полезные свойства
молочного супа в питании человека. За-
полнение таблицы «Молочные супы»
Просмотр видеосюжета «Технология при-
готовление молочного супа». Обсуждение
и анализ увиденного.

— овладевать первоначальными установками, нормами
и правилами технологической организации труда;
-принимать цели и задачи решения типовых учебных
и практических задач;
— высказывать свое мнение при обсуждении задания;
— выражать желания учиться и трудиться для удовле-
творения текущих и перспективных потребностей.

105-
106

Практическая работа «Приготовление
молочного супа с макароннымиизде-
ЛИЯМИ».

Работас технологической картой «Приго-
товление молочного супа». Ориентиро-
ваться в последовательности приготовле-
ния. Использование теоретических знаний
при выборе посудыи инвентаря. Соблюде-
ние правил безопасности при работес го-
рячими жидкостями. Обсуждение и анализ
выполненной работы. Дегустация. Оценка
качества.

— проявлять познавательные интересыи активность в
данной области предметной технологической дея-
тельности; -осуществлять коллективный поиск
средств их осуществления; — использовать доступные
источники и средства получения информации для ре-
шения коммуникативных и познавательных задач.

107-
108

Классификация супов. Заправочные су-
пы: что такое заправочный суп. Техно-
логия приготовления. Температура по-
дачи заправочных супов.

Работас текстом «Заправочные супы». По-
иск ответа на вопрос «Характеристика за-
правочного супа». Работа с кулинарной
книгой по разделу «Супы» (заправочные).
Запись определения в рабочую тетрадь.
Просмотр видеоматериала «Технология
приготовления заправочного супа». Выде-
ление основных правил приготовления за-
правочного супа. Запись в рабочую тетрадь
обучающегося словарных слови их значе-
ние: Заправка.

— понимать необходимость общественно полезного
труда как условия безопасной и эффективной социа-
лизации; -самостоятельно организовывать своё рабо-
чее место; — работать индивидуально, в паре, в груп-
пе; — делать элементарные выводы под руководством
учителя.

109-
110

Классификация заправочных супов: по
температуре подачи,по характеру жид-
кой основы, по способу приготовления.
Термины: специи, пассировка.

Просмотр видеофрагмента «Классифика-
ция заправочных супов». Обсуждение и
анализ увиденного. Работа со словарём:
специи, пассировка. Запись в тетрадь обу-
чающегося. Поиск информациив тексте о
видах заправочных супов по температуре
подачи, по характеру жидкой основы, по
способу приготовления. Заполнение схемы
«Заправочные супы».

— понимать необходимость общественно полезного
труда как условия безопасной и эффективной социа-
лизации; -самостоятельно организовывать своё рабо-
чее место; — работать индивидуально, в паре,в груп-
пе; — делать элементарные выводыпод руководством
учителя; — осуществлять взаимный контрольв сов-
местной деятельности,



111-
112

Практическая работа «Приготовление
заправочного супа щи со свежей капу-
стой»

Просмотр видеофрагмента «Приготовле-
ние щей со свежей капустой». Обсуждение
и анализ увиденного. Чтение текста, выде-
ление главного о роли и полезных свой-
ствах овощных супов в питании человека.
Работа с технологической картой: внима-
ние на последовательность приготовления
супа. Выполнение практической работы.
Анализ выполненной работы. Дегустация.
Оценка качества.

— овладевать первоначальными установками, нормами
и правилами технологической организации труда; —

осознанно действовать на основе разных видовин-
струкций, технологических карт для решения практи-
ческой работы; — проявлять познавательные интересы
и активность в предметной технологической.

113-
114

Знакомство с технологией приготовле-
ния заправочного супа - солянки.

Просмотр видеофрагмента «Приготовле-
ние солянки». Обсуждение и анализ уви-
денного. Чтение текста, выделение главно-
го. Работа с технологической картой: вни-
мание на последовательность приготовле-
ния супа.

-понимать необходимость общественно полезного
труда как условия безопасной и эффективной социа-
лизации; -осуществлять коллективный поиск средств
их осуществления; — использовать доступные источ-
ники и средства получения информации для решения
коммуникативных и познавательных задач. —

использовать по назначению усвоенные логические
операции.

115-
116

Практическая работа. Приготовление
солянки.

Работас технологической картой: внима-
ние на последовательность приготовления
супа. Выполнение практической работы.
Анализ выполненной работы. Дегустация.
Оценка качества.

— овладевать первоначальными установками, нормами
и правилами технологической организации труда; -

принимать цели и задачи решения типовых учебных и
практических задач; — читать вслух учебные тексты,
технологические карты, понимать прочитанное.

117-
118

Классификация супов. Супы— пюре:
что такое супы — пюре. Виды супов.

Просмотр презентации «Супы — пюре».
Поиск ответа на вопрос «Характеристика
супов — пюре» (густой суп (пюре) из про-
тёртых овощей, круп, мяса птицы. Беседа с
элементами демонстрации овощных супов
— пюре (тыква, цветная капуста). Работа с
кулинарной книгой по разделу «Супы—
пюре». Запись определения в рабочую тет-
радь.

— овладевать первоначальными установками, нормами
и правилами технологической организации труда; —

обладать готовностью к осуществлению самоконтроля
в процессе деятельности;
— высказывать свое мнение при обсуждении задания,
= проявлять познавательные интересы и активность В

предметной технологической деятельности.

119-
120

Технология приготовления. Температу-
ра подачи супов — пюре.
Приготовление супа — пюре из тыквы.

Просмотр видеоматериала «Технология
приготовления супа-пюре». Выделение ос-
новных правил приготовления супов — пю-
ре. Запись в рабочую тетрадь обучающего-
ся новых слов и их значений: отвар, буль-
он. Просмотр видеофрагмента «Приготов-
ление супа - пюре из тыквы». Обсуждение
и анализ увиденного. Чтение текста, выде-
ление главного о роли и полезных свой-
ствах овощных супов в питании человека.
Работа с технологической картой: внима-

— проявлять познавательные интересыи активность в
данной области предметной технологической дея-
тельности; -осознанно действовать на основе разных
видов инструкций, технологических карт для решения
практической работы; — участвовать в диалоге, слу-
шать и понимать речь других; — использовать в жизни
и деятельности некоторые межпредметные знания,
отражающие несложные связи и отношения между
объектами и процессами.



ние на последовательность приготовления
супа.

121-
122

Практическая работа «Приготовление
супа-пюре из тыквы»

Выполнение практической работыс ком-
ментированием и пояснением по опреде-
лению готовности овощного супа — пюре,
Анализ выполненной работы. Дегустация.
Оценка качества.

— овладевать первоначальными установками, нормами
и правилами технологической организации труда; —

осознанно действовать на основе разных видов ин-
струкций, технологических карт для решения практи-
ческой работы; - проявлять познавательные интересы
и активность в предметной технологической деятель-
ности.

123-
124

Классификация супов. Холодные супы:
виды, названия, технология приготов-
ления. Отпуск холодных супов.
Оформление готового блюда.

Просмотр презентации «Холодные супы».
Обсуждение и анализ увиденного: виды,
названия, технологии приготовления хо-
лодных супов. Чтение текста и выделение
главного: особенности холодных супов.
Запись в тетрадь словарных слов: окрошка,
свекольник.

— развивать навыки самостоятельности при выполне-
нии учебных заданий, поручений, договоренностей; —

осознанно действовать на основе разных видов ин-
струкций, технологических карт для решения практи-
ческой работы; — высказывать свое мнение при об-
суждении заданий.

125-
126

Холодные супырусской кухни. Прак-
тическая работа «Приготовлениерус-
ской окрошки»

Просмотр презентации «Супы русской
национальной кухни». Обсуждениеи ана-
лиз увиденного: виды, названия, техноло-
гия приготовления супов. Выполнение
практической работыпо технологической
карте. Анализ выполненной работы. Дегу-
стация. Оценка качества.

— развивать навыки самостоятельности при выполне-
нии учебных заданий, поручений, договоренностей; —

обладать готовностью к осуществлению самоконтроля
в процессе деятельности; — высказывать свое мнение
при обсуждении задания; — выражать желания учиться
и трудиться для удовлетворения текущих и перспек-
тивных потребностей.

127-
128

Холодные супы русской кухни. Прак-
тическая работа «Приготовление све-
кольника»

Просмотр видеосюжета «Приготовление
холодного свекольника». Обсуждение и
анализ увиденного: виды, технология при-
готовления супов. Выполнение практиче-
ской работыпо технологической карте.
Анализ выполненной работы. Дегустация.
Оценка качества.

— развивать навыки самостоятельности при выполне-
нии учебных заданий, поручений, договоренностей; —

осознанно действовать на основе разных видов ин-
струкций, технологических карт для решения практи-
ческой работы; — высказывать свое мнение при об-
суждении задания.

129-
130

Обобщающийурок по теме «Приготов-
ление первых блюд»

Просмотр видеофрагментов «Супы». Об-
суждение и анализ с обучающимися видов
супов. Работа с технологическими карта-
ми: внимание на последовательность при-
тотовления. Составление брошюры«Клас-
сификация супов».

— развивать навыки самостоятельности при выполне-
нии учебных заданий, поручений, договоренностей; —

обладать готовностью к осуществлению самоконтроля
в процессе деятельности; — высказывать свое мнение
при обсуждении задания; выражать желания учиться и
трудиться для удовлетворения текущихи перспектив-
ных потребностей.

Рыба, рыбопродуктыи морепродукты-26 часа



131-
132

Рыба, рыбопродуктыи морепродукты.
История происхождения. Значение в
питании человека. Пищевая ценность
рыб.

Просмотр мультимедийной презентации
«Рыба и рыбопродукты». Обсуждение и
выделение главного из презентации. Зна-
чение рыбыв питании человека: рыба при-
вычная часть нашего рациона. Она являет-
ся основой национальных кухонь многих
приморских стран. Известно, что рыба —

источник комплекса витаминов и фосфора,
так необходимого нам. Её жарят, варят,
тушат, запекают по множеству рецептов.
Зарисовка «Основные части и формытела
рыбы». Поиск информации о пищевой
ценности рыб. Запись в тетрадь обучающе-
гося о полезных свойствах рыбыи море-
продуктов.

— проявлять познавательные интерес ыи активность в
данной области предметной технологической дея-
тельности; - осуществлять коллективный поиск
средств их осуществления; — читать вслух учебные
тексты, технологические карты, понимать прочитан-
ное; - использовать по назначению усвоенные логиче-
ские операции.

133-
134

Рыба, рыбные продуктыи морепродук-
ты.

Просмотр видеосюжета «Рыба и рыбные
продукты». Обсуждение рекомендаций по
правильному выбору рыбы. Запись полез-
ных советов про рыбные продуктыв рабо-
чую тетрадь обучающегося. Работас тер-
минамии определениями: мороженая,
охлажденная. Поиск информации в тексте.
Реализация своего жизненного опытав ви-
де собственного суждения в диалоге учи-
тель — обучающийся. Оформление буклета
по классификации рыбы.

- овладевать первоначальными установками, нормами
и правилами технологической организации труда; -
действовать осознанно на основе разных видов ин-
струкций, технологических карт для решения практи-
ческой работы — высказывать свое мнение при обсуж-
дении задания; - использовать по назначению усвоен-
ные логические операции.

135-
136

Классификация рыбных продуктов.
Признаки классификации рыбы в кули-
нарии: по размеру, по характеру покро-
ва, по состоянию, по способу разделки,
по строению. Рыбные полуфабрикаты и
рыбные изделия.

Просмотр видеофрагмента «Классифика-
ция рыбы». Выделение главного из видео-
материала: по размеру, по характеру по-
крова, по состоянию, по способу разделки.
Заполнение схемы «Признаки классифика-
ции рыбыв кулинарии. Беседа о значении
и использовании рыбных полуфабрикатов
при приготовлении блюд. Работас тек-
стом: к полуфабрикатам также относится
рыба специальной разделки, такиекак кус-
ки и тушки, стейки, филе порционное (так
же и в панировке), суповые наборы для
приготовления ухи, рыбный фарш и сури-
ми, формовые изделия из фарша (котлеты
и тефтели), рыбомучные изделия (пироги,
пельмени и др.) Дать объяснение незнако-
мым словам, записать в тетрадь.

— формировать установку на безопасный, здоровый
образ жизни, наличие мотивации к профильному тру-
ду; - самостоятельно организовывать своё рабочее ме-
сто;- вступать в диалог и поддерживать коммуника-
цию в разных ситуациях социального взаимодействия
(учебных, трудовых). Выявление эстетического вкуса,
развитие фантазии, обмен впечатлениямио творчестве
друг друга.



137-
138

Продукты из рыбы. Признаки доброка-
чественности рыбы и рыбных продук-
тов. Хранение рыбопродуктовв до-
машних условиях.

Мультимедийная презентация «Продукты
из рыбы». Обсуждение и анализ увиденно-
го из видеоматериала. Беседа о признаках
доброкачественности рыбы и рыбных про-
дуктов и значении для здоровья человека.
Поискв тексте нужной информации о хра-
нении рыбопродуктов в домашних услови-
ях. Реализация своего жизненного опыта в
виде собственного суждения. Употребле-
ние в речи понятий по хранению рыбопро-
дуктов: несколько способов хранения ры-
бы: мороженая, солёная, копчёная,вяле-
ная, сушенная.

— проявлять познавательные интересыи активность в
данной области предметной технологической дея-
тельности; -осуществлять коллективный поиск
средств их осуществления; — использовать доступные
источники и средства получения информации для ре-
шения коммуникативных и познавательных задач.

139-
140

Пищевая ценность рыбы и рыбных
продуктов. Использование рыбыв ку-
линарии: полезные свойства, виды
блюд. Рецепты рыбных блюд.

Просмотр видеофрагмента. Коллекция
«Рыбные блюда». Обсуждение и анализ
увиденного. Беседа о пищевой ценности
рыбыи рыбных продуктов. Работа с тек-
стом «Полезные свойства рыбы». Работа с
кулинарной книгой по разделу «Рыба». За-
пись в тетрадь обучающегося рецепта
рыбного блюда. Реализация своего жиз-
ненного опытав виде собственного сужде-
ния.

— формировать установку на безопасный, здоровый
образ жизни, наличие мотивации к профильному тру-
ду; - принимать цели и задачи решения типовых учеб-
ных и практических задач; — осуществлять коллектив-
ный поиск средств их осуществления; — проявлять по-
знавательные интересы и активность в предметной
технологической деятельности.

141-
142

Инструменты по очистке рыбы: нож —

скребок, тёрка, рыбочистка. Инструк-
ция по ОТ при ручной обработке рыбы.

Просмотр видеоматериала «Инструменты
для очистки рыбы». Обсуждение и анализ
увиденного. Беседа с элементами демон-
страции видов инструментов. Работа со
словарём. Запись значения слов в рабочую
тетрадь обучающегося. Выполнениезада-
ний по разграничению понятий в карточке:
виды инструментов «Подбери правильный
ответ». Чтение памятки «Оказание первой
медицинской помощипри порезах». Вы-
полнение практической работыс опорой
на технологическую карту. Анализ выпол-
ненной работы.

— проявлять познавательные интересыи активность в
данной области предметной технологической дея-
тельности; — обладать готовностью к осуществлению
самоконтроля в процессе деятельности; -читать вслух
учебные тексты, технологические карты, понимать
прочитанное; -использовать по назначению усвоенные
логические операции.

143-
144

Первичная обработка и способыраз-
делки рыбы. Способыразделки рыбы:
потрошение, порционирование рыбы,
пластование. Удаление чешуи. Полез-
ные советы. Практическая работа
«Удаление чешуи с рыбы».

Просмотр видеоматериала «Способы раз-
делки рыбы». Обсуждение и анализ уви-
денного. Беседа с элементами демонстра-
ции удаления чешуи. Запись полезных со-
ветов в рабочую тетрадь обучающегося.
Выполнение практической работы с опо-
рой на технологическую карту. Анализ вы-

— овладевать первоначальными установками, нормами
и правилами технологической организации труда; —

осознанно действовать на основе разных видов ин-
струкций, технологических карт для решения практи-
ческой работы; — читать вслух учебные тексты, техно-
логические карты, понимать прочитанное.



полненной работы.

145-
146

Санитарно — гигиенические требования
при приготовлении рыбных блюд

Анализ проблемной ситуации. Работа с
таблицей «Гигиена и санитария». Поиск в
тексте основных требований при обработке
рыбы. Выполнения задания по карточке
«Закончи предложение». Слова -подсказки.

— овладевать первоначальными установками, нормами
и правилами технологической организации труда; —

обладать готовностью к осуществлению самоконтроля
в процессе деятельности; — высказывать свое мнение
при обсуждении задания; — проявлять познавательные
интересыи активность в предметной технологической
деятельности.

147-
148

Повторение способов разделки рыбы.
Особенности разделка сельди.
Технология приготовления блюда «Се-
лёдка под шубой».

Просмотр видеосюжета «Разделка сельди».
Запись в тетради обучающегося этапов
разделки. Работа с технологической картой
«Приготовление салата «Селёдка под шу-
бой». Запись рецепта в рабочей тетради
обучающегося. Подготовка овощей для са-
лата. Повторение ТБ при работе с плитой и
режущими предметами.

— проявлять познавательные интересыи активность в
данной области предметной технологической дея-
тельности; — обладать готовностью к осуществлению
самоконтроля в процессе деятельности; -читать вслух
учебные тексты, технологические карты, понимать
прочитанное; -использовать по назначению усвоенные
логические операции.

149-
150

Практическая работа «Разделка сель-
ди». Приготовление блюда «Селёдка
под шубой».

Выполнение практической работыс опо-
рой на технологическую карту. Анализ ка-
чества выполненной работы. Дегустация.

— проявлять познавательные интересыи активность в
данной области предметной технологической дея-
тельности; — адекватно реагировать на внешний кон-
троль и оценку, корректировать в соответствии с ней
свою деятельность; — участвовать в диалоге, слушать
и понимать речь других; -использовать по назначению
усвоенные логические операции.

151-
152

Тепловая обработка рыбы. Способы
тепловой обработки рыбы: варка, при-
пускание. Особенности приготовления
ухи.

Просмотр видеофрагментов «Тепловая об-
работка рыбы». Выделение главного из ви-
деоматериала: принципы отваривания ры-
бы. Поиск информации в тексте принципов
отваривания и запись в рабочую тетрадь
рецепта приготовления ухи. Чтение ин-
струкции «Правила ТБ и ОТ при работе с
горячей жидкостью»

— формировать установку на безопасный, здоровый
образ жизни, наличие мотивации к профильному тру-
ду; -принимать целии задачи решения типовых учеб-
ных и практических задач; — осуществлять коллектив-
ный поиск средств их осуществления; — проявлять по-
знавательные интересыи активность в предметной
технологической деятельности.

153-
154

Практическая работа. Приготовление
ухи.

Выполнение практической работыс опо-
рой на технологическую карту. Анализ ка-
чества выполненной работы. Сервировка.
Дегустация.

- проявлять познавательные интересыи активность в
данной области предметной технологической дея-
тельности; -осуществлять коллективный поиск
средств их осуществления; — участвовать в диалоге,
слушать и понимать речь других; — делать элементар-



ные выводыпод руководством учителя.

155- Обобщающийурок. Промежуточная 2 Проверка знаний по изученной теме. Под-|— осуществлять взаимный контроль в совместной дея-
156 аттестация (теоретическая и практиче- ведение итогов. Анализ результатов. тельности; — высказывать своё мнение при обсужде-
‘ ская). нии задания; — проявлять познавательные интересы и

активность в предметной технологической посудыде-
ятельности; — выражать желания учиться и трудиться
для удовлетворения текущих и перспективных по-
требностей.

Приготовление вторых блюд из рыбы— 28 часов
157- Вторые блюда из рыбы. Требования к 2 Просмотр мультимедийной презентации — проявлять познавательные интересы и активность в

158 качеству вторых блюд. Правила подачи «Вторые блюдаиз рыбы». Реализация сво-|данной области предметной технологической дея-

рыбы. его жизненного опыта в виде собственного|тельности; -вступать в диалог и поддерживать комму-
' суждения. Обсуждение и выделение глав-||никацию в разных ситуациях социального взаимодей-

ного из увиденного. Работа с карточками ствия (учебных, трудовых, бытовых); — ориентиро-
на закрепление понятия требованийк каче-|ваться в учебных пособиях и находить нужную ин-

ству вторых блюд: соответствие вида рыбы|формацию.названию блюда, правильность разделки
рыбы, правильность нарезки порционных
кусков, состояние панировки (для жареных
блюд), степень готовности, консистенция,
запах, вкус, оформление блюда. Нахожде-
ние в тексте правил и техники подачи вто-
рых блюд. Запись в рабочую тетрадь обу-
чающихся. Работа с кулинарной книгой по
разделу «Рыбные блюда»

159- Тепловая обработка рыбы. Способы 2 Просмотр видеофрагментов «Тепловая об-|— формировать установку на безопасный, здоровый

160 тепловой обработки рыбы: жаренье, работка рыбы». Выделение главного из ви-|образ жизни, наличие мотивации к профильному тру-

тушение. деоматериала: принципы жарения и туше-|ду; -принимать цели и задачи решения типовых учеб-
ния рыбы. Поиск информациив тексте ных и практических задач; — осуществлять коллектив-

принципов жарения, тушения и запись в ный поиск средств их осуществления; — проявлять по-
рабочую тетрадь. Чтение инструкции знавательные интересы и активность в предметной
«Правила ТБ и ОТ при работе с варочной технологической деятельности.
панелью».

161- Практическая работа «Жарение рыбы» 2 Выполнение практической работыс опо- — проявлять познавательные интересы и активность в

162 рой на технологическую карту. Анализ ка-|данной области предметной технологической дея-
чества выполненной работы. тельности; — адекватно реагировать на внешний кон-

троль и оценку, корректировать в соответствии с ней
свою деятельность; — участвовать в диалоге, слушать
и понимать речь других; -использовать по назначению
усвоенные логические операции.



163-
164

Практическая работа «Приготовление
жареной рыбыс овощами»

Выполнение практической работыс опо-
рой на технологическую карту. Анализ ка-
чества выполненной работы. Чтение ин-
струкции «Правила ТБ и ОТ с варочной
панелью». Дегустация блюда. Оценка ка-
чества выполненной работы.

— проявлять познавательные интересыи активность в
данной области предметной технологической дея-
тельности; -осуществлять коллективный поиск
средств их осуществления; -вступать в диалог и под-
держивать коммуникацию в разных ситуациях соци-
ального взаимодействия (учебных, трудовых, быто-
вых); -ориентироваться в учебных пособияхи нахо-
дить нужную информацию.

165-
166

Тепловая обработка рыбы. Способы
тепловой обработки рыбы: запекание.
Особенности работы с мультиваркой.
ТБ при работе с мультиваркой.

Просмотр видеофрагмента «Тепловая об-
работка рыбы». Выделение главного из ви-
деоматериала: принципызапекания рыбы.
Поиск информации в тексте принципов за-
пекания и запись в рабочую тетрадь. Рабо-
та с кулинарной книгой, интернет-
ресурсами, литературой в поисках рецеп-
тов рыбных блюд. Запись рецептав тет-
радь.

— проявлять познавательные интересыи активность в
данной области предметной технологической дея-
тельности; -осуществлять коллективный поиск
средств их осуществления; -вступать в диалог и под-
держивать коммуникацию в разных ситуациях соци-
ального взаимодействия (учебных, трудовых, быто-
вых); -ориентироваться в учебных пособиях и нахо-
дить нужную информацию.

167-
168

Практическая работа «Запекание рыбы
в мультиварке»

Выполнение практической работыс опо-
рой на печатную литературу. Анализ вы-
полненной работы. Сервировка. Дегуста-
ция.

— формировать установку на безопасный, здоровый
образ жизни, наличие мотивации к профильномутру-
ду; - самостоятельно организовывать своё рабочее ме-
сто; - вступать в диалог и поддерживать коммуника-
цию в разных ситуациях социального взаимодействия
(учебных, трудовых, бытовых); - ориентироваться в

учебных пособиях и находить нужную информацию.

169-
170

Полуфабрикаты из рыбной котлетной
массы. Хранение рыбных полуфабри-
катов в домашних условиях

Просмотр видеоматериала «Полуфабрика-
тыиз рыбной массы». Выделение главного
из видеоматериала: название и польза по-
луфабрикатов, формаи цвет. Поискв тек-
сте информациио видах полуфабрикатов
из рыбной массы. Запись в рабочую тет-
радь. Чтение карточки «Хранение рыбных
полуфабрикатов». Работас таблицей
«Сроки хранение полуфабрикатов». Пере-
нос таблицыв рабочую тетрадь обучающе-
гося. Анализ выполненной работы.

— развивать навыки самостоятельности при выполне-
нии учебных заданий, поручений, договоренностей; —

осознанно действовать на основе разных видов ин-
струкций, технологических карт для решения практи-
ческой работы; — высказывать свое мнение при об-
суждении задания. *

171-
172

Электрическая мясорубка. Устройство,
назначение. ТБ при работе Подготовка
мясорубки к практической работес мя-
сорубкой.

Демонстрация устройства электрической
мясорубки в зоне кухни: устройство,ос-
новное назначение. Работа с инструкцией
по пользованию электрической мясоруб-
кой, выделение главного в инструкции. Бе-
седа с элементами демонстрации по подго-
товке электромясорубки к выполнению
практической работы.

— проявлять познавательные интересыи активность в
данной области предметной технологической дея-
тельности; — адекватно реагировать на внешний кон-
троль и оценку, корректировать в соответствии с ней
свою деятельность; — участвовать в диалоге, слушать
и понимать речь других; - использовать по назначе-
нию усвоенные логические операции.



173-
174

Практическая работа «Разделывание
рыбыи приготовление рыбного фарша»

Выполнение практической работы «Приго-
товление рыбного фарша». Анализ выпол-
ненной работы.

— проявлять познавательные интересыи активность в
данной области предметной технологической дея-
тельности; - осуществлять коллективный поиск
средств их осуществления; - вступать в диалог и под-
держивать коммуникацию в разных ситуациях соци-
ального взаимодействия (учебных, трудовых, быто-
вых); - ориентироваться в учебных пособиях и нахо-
дить нужную информацию.

175-
176

Приготовление рыбных котлетс гарни-
ром.

Просмотр видео «Как приготовить рыбные
котлетыс гарниром». Выделение главного
из видеоматериала: последовательность
приготовления и соблюдение правил ТБ.

— развивать навыки самостоятельности при выполне-
нии учебных заданий, поручений, договоренностей; —

осознанно действовать на основе разных видов ин-
струкций, технологических карт для решения практи-
ческой работы; — высказывать свое мнение при об-

суждении задания.

177-
178

Гарнирыдля рыбных блюд. Правила
выбора гарнира для рыбы. Практиче-
ская работа «Запись рецепта гарнир для
рыбы из картофеля»

Просмотр видеофрагмента «Гарнир для
рыбы». Выделение главного из видеомате-
риала: правила выбора гарнира для рыбы.
Поиск информации о качестве гарнира:
оформление и подача, внешний вид, кон-
систенция, запах и вкус. Запись в рабочую
тетрадь. Работа с кулинарной книгой, вы-
бор рецепта.

— формировать установку на безопасный, здоровый
образ жизни, наличие мотивации к профильному тру-
ду; - самостоятельно организовывать своё рабочее ме-
сто; — работать индивидуально,в паре, в группе; —

воспитывать готовность к рациональному ведению
домашнего хозяйств.

179-
180

Практическая работа «Приготовление
рыбных котлет с гарниром».

Выполнение практической работы «Приго-
товление рыбных котлет с гарниром (кар-
тофельное пюре)». Сервировка. Дегуста-
ция. Оценка качества выполненной рабо-
ты.

— проявлять познавательные интересыи активность в
данной области предметной технологической дея-
тельности; — адекватно реагировать на внешний кон-
троль и оценку, корректировать в соответствии с ней
свою деятельность; — участвовать в диалоге, слушать
и понимать речь других;- использовать по назначе-
нию усвоенные логические операции.

181-
182

Обобщающийурок по теме «Приготов-
ление вторых блюд из рыбы».

Просмотр видеофрагментов «Блюда из ры-
бы». Обсуждение и анализ с обучающими-
ся. Работа с технологическими картами:
внимание на последовательность приго-
товления. Составление брошюры«Блюда
из рыбы»

— проявлять познавательные интересыи активность в
данной области предметной технологической дея-
тельности; - осуществлять коллективный поиск
средств их осуществления; - вступать в диалог и под-
держивать коммуникацию в разных ситуациях соци-
ального взаимодействия (учебных, трудовых, быто-
вых); - ориентироваться в учебных пособиях и нахо-
дить нужную информацию.



183-
184

Промежуточная аттестация (теоретиче-
ская и практическая части).

Выполнение заданий промежуточной атте-
стации:
- выбор правильного ответа теоретической
части теста;
- выполнение практической работы.

— проявлять познавательные интересыи активность в
данной области предметной технологической дея-
тельности; — адекватно реагировать на внешний кон-
троль и оценку, корректировать в соответствии с ней
свою деятельность; — участвовать в диалоге, слушать
и понимать речь других; -использовать по назначению
усвоенные логические операции.

Вторые блюда из мяса — 26 часа
185-
186

Вторые блюда из мяса. Виды мяса.
Требования к качеству вторых блюд.
Правила подачи мясных блюд.

2 Просмотр мультимедийной презентации
«Вторые блюда из мяса». Реализация свое-
го жизненного опыта в виде собственного
суждения. Обсуждение и выделение глав-
ного из увиденного.

— формировать установку на безопасный, здоровый
образ жизни, наличие мотивации к профильному тру-
ду; — осознанно действовать на основе разных видов
инструкций, технологических карт для решения прак-
тической работы;

187-
188

Тепловая обработка мяса. Способы
тепловой обработки мяса: жаренье,ту-
шение.

Просмотр видеофрагментов «Тепловая об-
работка мяса». Выделение главного из ви-
деоматериала: принципы жарения и туше-
ния мяса. Поиск информациив тексте
принципов жарения, тушения и запись в
рабочую тетрадь. Чтение инструкции
«Правила ТБ и ОТ при работе с варочной
панелью».

— развивать навыки самостоятельности при выполне-
нии учебных заданий, поручений, договоренностей; —

осознанно действовать на основе разных видов ин-
струкций, технологических карт для решения практи-
ческой работы; — высказывать свое мнение приоб-
суждении задания

189-
190

Гарнирыдля мясных блюд. Правила
выбора гарнира для мяса. Практическая
работа «Запись рецепта гарнир для мя-
са из овощей»

. Просмотр видеофрагмента «Гарнир для
мяса». Выделение главного из видеомате-
риала: правила выбора гарнира для мяса.
Поиск информациио качестве гарнира:
оформление и подача, внешний вид,кон-
систенция, запах и вкус. Запись в рабочую
тетрадь. Работа с кулинарной книгой,вы-
бор рецепта.

— развивать навыки самостоятельности при выполне-
нии учебных заданий, поручений, договоренностей; —

осознанно действовать на основе разных видов ин-
струкций, технологических карт для решения практи-
ческой работы; — высказывать свое мнение при об-
суждении задания.

191-
192

Практическая работа «Приготовление
рагу из куриного мяса с гарниром»

Просмотр видео «Как приготовить куриное
рагу с овощным гарниром». Выделение
главного из видеоматериала: последова-
тельность приготовления и соблюдение
правил ТБ.

— развивать навыки самостоятельности при выполне-
нии учебных заданий, поручений, договоренностей; —

осознанно действовать на основе разных видов ин-
струкций, технологических карт для решения практи-
ческой работы; — высказывать свое мнение при об-

суждении задания.

193-
194

Приготовление блюд из рубленого мяса
(фарша). Виды блюд из рубленого мяса.
Особенности работыс мясом на элек-
трической мясорубке (разделкаи под-
готовка мяса).

Просмотр видеопрезентации «Приготовле-
ние блюд из фарша». Выделение главного.
Запись в рабочую тетрадь видов блюд. Ра-
бота с кулинарными книгами,по поиску
рецептов блюд с рубленым мясом. Анализ.
Запись понравившегося рецепта.

— проявлять познавательные интересы и активность в
данной области предметной технологической дея-
тельности; - осуществлять коллективный поиск
средств их осуществления; - вступать в диалог и под-
держивать коммуникацию в разных ситуациях соци-
ального взаимодействия (учебных, трудовых, быто-
вых); - ориентироваться в учебных пособиях и нахо-
дить нужную информацию.



195-
196

Практическая работа «Разделывание
мяса и приготовление фарша».

Выполнение практической работы «Приго-
товление мясного фарша». Анализ выпол-
ненной работы.

— развивать навыки самостоятельности при выполне-
нии учебных заданий, поручений, договоренностей; —

осознанно действовать на основе разных видов ин-
струкций, технологических карт для решения практи-
ческой работы; — высказывать свое мнение при об-

суждении задания.

197-
198

Приготовление котлет из фарша. Со-
став фарша.

Просмотр видеопрезентации «Приготовле-
ние котлет из фарша». Выделение главного
из видеоматериала. Полезные советыхозя-
ек в кулинарных блогах, об особенностях
приготовления котлет. Оформлениеи по-
дача, внешний вид, консистенция, запах и
вкус. Сервировка. Запись в рабочую тет-
радь. Работас кулинарной книгой, выбор
рецепта.

— формировать установку на безопасный, здоровый
образ жизни, наличие мотивации к профильному тру-
ду; — проявлять познавательные интересыи актив-
ность в предметной технологической деятельности; —

высказывать свое мнение при обсуждении задания.

199-
200

Практическая работа «Приготовление
котлет из фаршас гарниром из мака-
ронных изделий»

Просмотр видео «Как приготовить котлеты
из мясного фаршас гарниром». Выделение
главного из видеоматериала: зафиксиро-
вать в рабочей тетради последовательность
приготовления. Вспомнить ОТ и соблюде-
ние правил ТБ при работе с варочной па-
нелью. Выполнение практической работы.
Сервировка. Дегустация. Анализ выпол-
ненной работы.

— формировать установку на безопасный, здоровый
образ жизни, наличие мотивации к профильному тру-
ду; — проявлять познавательные интересы и актив-
ность в предметной технологической деятельности; —

высказывать свое мнение при обсуждении задания.

201-
202

Полуфабрикатыиз мяса. Колбасные
изделия. Виды. Особенности приготов-
ления. Требованияк качеству и хране-
нию.

Просмотр видеосюжета «Колбасные изде-
лия» Обсуждениеи анализ увиденного. По
результатам просмотра составление табли-
цы «Виды колбасных изделий».
Поиск в кулинарной литературе блюд с
колбасными изделиями, запись в рабочую
тетрадь. «Требования к качеству и хране-
нию колбасных изделий»- составление
схемы, самостоятельная работа с текстом.
Анализ выполненной работы.

— развивать навыки самостоятельности при выполне-
нии учебных заданий, поручений, договоренностей; —

осознанно действовать на основе разных видов ин-
струкций, — высказывать свое мнение при обсуждении
задания

203-
204

Приготовление жареных сосисокс ту-
шеным картофелем

Просмотр видеопрезентации «Приготовле-
ние жареных сосисокс тушеным картофе-
лем». Выделение главного из увиденного.
Оформление и подача, внешний вид, кон-
систенция, запах и вкус. Сервировка. За-
пись в рабочую тетрадь.

— формировать установку на безопасный, здоровый
образ жизни, наличие мотивации к профильному тру-
ду; - самостоятельно организовывать своё рабочее ме-
сто; — работать индивидуально, в паре, в группе; —

воспитывать готовность к рациональному ведению
домашнего хозяйств.



205-
206

Практическая работа «Приготовление
жареных сосисок с гарниром (тушеным
картофелем и зелёным горошком)»

Выполнение практической работы «Приго-
товление жареных сосисок с тушеным кар-
тофелем». Сервировка. Дегустация. Ана-
лиз выполненной работы.

— проявлять познавательные интересыи активность в
данной области предметной технологической дея-
тельности; - осуществлять коллективный поиск
средств их осуществления; - вступать в диалог и под-
держивать коммуникацию в разных ситуациях соци-
ального взаимодействия (учебных, трудовых, быто-
вых); - ориентироваться в учебных пособияхинахо-
дить нужную информацию.

207-
208

Обобщающий урок по теме «Приготов-
ление вторых блюд из мяса»

Просмотр видеофрагментов «Блюда из мя-
са». Обсуждение и анализ с обучающими-
ся. Работа с технологическими картами:
внимание на последовательность приго-
товления. Составление брошюры«Блюда
из мяса».

— проявлять познавательные интересы и активность в
данной области предметной технологической дея-
тельности; — участвовать в диалоге, слушать и пони-
мать речь других; — делать элементарные выводы под
руководством учителя.

209-
210

Промежуточная аттестация. Тестирова-
ние. (теоретическая и практическая ча-
сти).

Выполнение заданий промежуточнойатте-
стации: - выбор правильного ответа теоре-
тической части теста;
- выполнение практической работы.

— овладевать первоначальными установками, нормами
и правилами технологической организации труда;
— осознанно действовать на основе разных видов ин-
струкций, технологических карт для решения практи-
ческой работы; — читать вслух учебные тексты, техно-
логические карты, понимать прочитанное.

Блюда из яиц - 16 часов
211-
212

Блюда из яиц. Теоретические сведения.
Полезные свойства. Значение яиц в пи-
тании человека. Видыи категории яиц.
Как выбирать и хранить яйца. Способы

определения свежести яиц. Практиче-
ская работа «Строение яйца».

Просмотр видеоматериала «Блюда из яиц».
Выделение главного из видеоматериала:
история и польза куриных яиц, форма и
цвет. Поиск в тексте информации о полез-
ных свойствах яиц. Запись в рабочую тет-
радь. Чтение карточки «Пищевая ценность
блюд из яиц». Работа с таблицей «Класси-
фикация яиц». Перенос таблицыв рабочую
тетрадь обучающегося. Изучение памятки
«Как правильно выбирать яйца». Беседа,с
элементами демонстрации учителя, спосо-
бов определения свежести яиц. Повторение
приёмов за учителем. Зарисовка строения
яйца птицы, указать из чего состоит яйцо.
Выполнение практической работы«Строе-
ние яйца». Анализ выполненной работы.

— формировать установку на безопасный, здоровый
образ жизни, наличие мотивации к профильному тру-
ду; - самостоятельно организовывать своё рабочее ме-
сто; — работать индивидуально, в паре, в группе; —

воспитывать готовность к рациональному ведению
домашнего хозяйств.

213-
214

Классификация куриных яиц и яичных
продуктов. Определение доброкаче-
ственности яиц. Способы определения
свежести яиц. Практическая работа
«Определение качества яиц при помо-
щи овоскопа; при погружении в воду;

Работа по таблице «Классификация кури-
ных яиц». Выделение главного из видеома-
териала: диетические, столовые, продукты
переработки (яичный порошок, меланж).
Работасо словарём: «меланж». Запись в
рабочую тетрадь обучающегося. Беседа, с

- проявлять познавательные интересы и активность в
данной области предметной технологической дея-
тельности; -осуществлять коллективный поиск
средств их осуществления; — участвовать в диалоге,
слушать и понимать речь других; — делать элементар-
ные выводыпод руководством учителя.



при разбивании яйца. элементами демонстрации,о способах
определения свежести яиц. Работа по кар-
точке «Как выбрать яйца: по свежести, по
размеру». Выполнение практической рабо-
ты «Определение качества яиц при помо-
щи овоскопа; при погружениив воду; при
разбивании яйца». Запись результатов
практической работыв рабочую тетрадь
обучающегося.

215-
216

Блюда из яиц. Использованиеяиц в ку-
линарии. Упаковка и маркировка кури-
ных яиц. Меры предосторожности при
работе с яйцами. Практическая работа
«Рецепт приготовления омлета с колба-
сой и помидорами»

Просмотр видео презентации «Блюда из
яиц». Выделение главного из видеоматери-
ала: использование в кулинарии, упаковка
и маркировка яиц. Изучение карточки
«Маркировка куриных яиц». Анализ про-
блемной ситуации. Поиск информации в
тексте о мерах предосторожности при ра-
боте с яйцами. Запись в рабочую тетрадь
мер предосторожности при работес яйца-
ми. Выполнение практической работы
«Рецепт приготовления омлета с колбасой
и помидорами». Анализ выполненной ра-
боты.

— проявлять познавательные интересы и активность в
данной области предметной технологической дея-
тельности; - осуществлять коллективный поиск
средств их осуществления; - вступать в диалог и под-
держивать коммуникацию в разных ситуациях соци-
ального взаимодействия (учебных, трудовых, быто-
вых); - ориентироваться в учебных пособиях и нахо-
дить нужную информацию.

217-
218

Блюда из яиц. Виды инструментов для
яиц: пашотница, нож для нарезки яиц,
яичный сепаратор, электрическая яйце-
варка, венчик для взбивания яиц.
Практическая работа «Нарезка яйца
ножом для яиц». Приготовление салата
с яйцом и овощами.

Работа по таблице «Блюда из яиц». Беседа
о видах инструментов для яиц: пашотница,
нож для нарезки яиц, яичный сепаратор,
электрическая яйцеварка, венчик для взби-
вания яиц. Работа со словарём: «пашотни-
ца», «яичный сепаратор», «яйцеварка»,
«венчик». Запись значения слов в рабочую
тетрадь. Повторение правил ТБ и ОТ при
работе с ножом. Чтение технологической
карты. Выполнение практической работы с

комментированием и пояснением своих
действий. Анализ выполненной работы

— развивать навыки самостоятельности при выполне-
нии учебных заданий, поручений, договоренностей; —

осознанно действовать на основе разных видов ин-
струкций, — высказывать свое мнение при обсуждении
задания

219-
220

Блюдаиз яиц. Способы варки куриных
яиц: всмятку, в «мешочек», вкрутую.
Подача варёных яиц. Сервировка.
Практическая работа «Варка яиц
всмятку,в «мешочек», вкрутую». Дегу-
стация. Оценка качества.

Просмотр видеофрагментов «Варка кури-
ных яиц». Выделение главного из видеома-
териала: показатели проваренности кури-
ных яиц. Поиск информации значения слов
в тексте: «в всмятку», «в мешочек», «вкру-
тую». Запись в рабочую тетрадь. Беседа с
элементами демонстрации подачи варёных
яиц. Чтение текста: правила этикета и по-
дачи яиц. Чтение инструкции «Правила ТБ

— развивать навыки самостоятельности при выполне-
нии учебных заданий, поручений, договоренностей; —

осознанно действовать на основе разных видов ин-
струкций, — высказывать свое мнение при обсуждении
задания



и ОТ с горячей жидкостью». Выполнение
практической работы с опоройна техноло-
гическую карту. Анализ качества выпол-
ненной работы.

221-
222.

Блюда из яиц. Жарение яиц: приготов-
ление яичницыглазуньи, омлета нату-
рального. Подача готовых блюд. Укра-
шение готового блюда.

Просмотр видео презентации «Жарение
яиц». Выделение главного из видеоматери-
ала: особенности приготовления блюд из
яиц. Поиск информации значения слов:
яичница глазунья, омлет натуральный. За-
пись в рабочую тетрадь. Работа с таблицей
«Технология приготовления жареных и за-
печённых яиц». Запись рецепта «Приго-
товление омлета натурального». Чтение
инструкции «Правила ТБ и ОТ с варочной
панелью».

— формировать установку на безопасный, здоровый
образ жизни, наличие мотивации к профильному тру-
ду; - самостоятельно организовывать своё рабочее ме-
сто; — работать индивидуально, в паре, в группе; —

воспитывать готовность к рациональному ведению
домашнего хозяйств.

223-
224

Практическая работа «Приготовление
омлета натурального с колбасой и по-
мидорами». Дегустация. Оценка каче-
ства.

Практическая работа «Приготовление ом-
лета натурального с колбасой и помидора-
ми»». Дегустация. Оценка качества.

— проявлять познавательные интересыи активность в
данной области предметной технологической дея-
тельности; - осуществлять коллективный поиск
средств их осуществления; - вступать в диалог и под-
держивать коммуникацию в разных ситуациях соци-
ального взаимодействия (учебных, трудовых, быто-
вых); - ориентироваться в учебных пособиях и нахо-
дить нужную информацию.

225-
226

Обобщающий урок по теме «Блюдаиз
ЯИЦ».

Просмотр презентации «Блюда из яиц».
Обсуждениеи анализ с обучающимися.
Работа с технологическими картами: вни-
мание на последовательность приготовле-
ния. Составление буклета «Блюда из яиц».

— овладевать первоначальными установками, нормами
и правилами технологической организации труда;
— осознанно действовать на основе разных видов ин-
струкций, технологических карт для решения практи-
ческой работы; — читать вслух учебные тексты, техно-
логические карты, понимать прочитанное.

Выпечка — 20 часа
227-
228

Выпечка. Виды выпечки (сладкая,не-
сладкая, дрожжевая, бездрожжевая).
Особенности изготовления.

Просмотр видеофильма «Что такое выпеч-
ка?»
Обсуждение увиденного. Запись в рабочую
тетрадь обучающегося таблицыс видами
выпечки.
Чтение рецептов в кулинарных книгах об
особенностях разных видов выпечки, вы-
деление сладкой, несладкой, дрожжевой,
бездрожжевой выпечки. Анализ прочитан-
ного.

- проявлять познавательные интересы и активность в
данной области предметной технологической дея-
тельности; -осуществлять коллективный поиск
средств их осуществления; — участвовать в диалоге,
слушать и понимать речь других; — делать элементар-
ные выводыпод руководством учителя.



229-
230

Знакомство с технологией выпекания
изделий из готового слоёного теста.
Состав слоёного теста. Особенности
работыс готовым тестом.
ТБ и ОТ приработе с электрической
духовкой.

Просмотр видео сюжета «Выпекаем из
слоёного теста». Обсуждение увиденного.
Зарисовка в рабочей тетради нескольких
видов заворачивания теста (конвертик,ра-
кушка и др.) Правила работы с готовым
замороженным тестом. Анализ работы.

— формировать установку на безопасный, здоровый
образ жизни, наличие мотивации к профильному тру-
ду; - самостоятельно организовывать своё рабочее ме-
сто; — работать индивидуально, в паре, в группе; —

воспитывать готовность к рациональному ведению
домашнего хозяйств.

231-
232

Практическая работа «Конвертики с

шоколадом из слоёного теста»
Выполнение практической работы. Подго-
товка теста. Предварительная разморозка.
Чтение информации на этикетке. Раскаты-
вание конвертиков, оформление шокола-
дом. Выпечка. Сервировка стола. Дегуста-
ция. Анализ работы, оценка качества.

— проявлять познавательные интересыи активность в
данной области предметной технологической дея-
тельности; - осуществлять коллективный поиск
средств их осуществления; - вступать в диалог и под-
держивать коммуникацию в разных ситуациях соци-
ального взаимодействия (учебных, трудовых, быто-
вых); - ориентироваться в учебных пособиях и нахо-
дить нужную информацию.

233-
234

Знакомство с технологией выпекания
изделий из готового дрожжевого теста:
пироги, хлеб, кондитерские изделия.
Состав теста. Особенности работыс го-
товым дрожжевым тестом,
ТБ и ОТ при работе с электрической
духовкой.

Просмотр видео сюжета «Выпечка из
дрожжевого теста». Обсуждение увиден-
ного. Правила работы с тестом — запись в
тетрадь обучающегося. Сервировка стола.
Анализ работы.

— формировать установку на безопасный, здоровый
образ жизни, наличие мотивации к профильному тру-
ду; - самостоятельно организовывать своё рабочее ме-
сто; — работать индивидуально, в паре, в группе; —

воспитывать готовность к рациональному ведению
домашнего хозяйств.

235-
236

Приготовление сладкого пирога с ябло-
ками из готового дрожжевого теста.

Просмотр видео сюжета «Пироги с ябло-
ками». Обсуждение. Чтение вслух рецепта,
ингредиентов. Запись рецептав тетрадь.
Варианты подачи. Анализ выполненной
работы.

- проявлять познавательные интересыи активность в
данной области предметной технологической дея-
тельности; -осуществлять коллективный поиск
средств их осуществления; — участвовать в диалоге,
слушать и понимать речь других; — делать элементар-
ные выводы под руководством учителя.

237-
238

Практическая работа «Пирог из готово-
то дрожжевого теста с яблокамии ко-
рицей».
ТБ и ОТ при работе с электрической
духовкой.

Выполнение практической работы, выпеч-
ка пирога с яблокамии корицей. Работа с
опорой на технологическую карту.
Сервировка стола, дегустация. Анализ вы-
полненной работы, оценка качества.

— развивать навыки самостоятельности при выполне-
нии учебных заданий, поручений, договоренностей; —

осознанно действовать на основе разных видов ин-
струкций, — высказывать свое мнение при обсуждении
задания

239-
240

Пицца. История появления. Виды пиц-
цы. Особенности изготовления.

Просмотр видеоматериала «Пицца, исто-
рия появления». Обсуждение увиденного,
запись в рабочую тетрадь обучающегося
определения и видов пиццы. Работас ку-
линарными книгами чтение рецеотов пиц-
цы. Нахождение общих закономерностей
при изготовлении,в составе рецептов.
Запись рецепта пиццы. Анализ работы.

— формировать установку на безопасный, здоровый
образ жизни, наличие мотивации к профильному тру-
ду; - самостоятельно организовывать своё рабочее ме-
сто; — работать индивидуально, в паре,в группе; —

воспитывать готовность к рациональному ведению
домашнего хозяйств.



241- Практическая работа «Выпечка пиццы 2 Выполнение практической работы, выпеч-|— проявлять познавательные интересы и активность В

242 с колбасой и сыром» ка пиццы с колбасой и сыром. Работа с данной области предметной технологической дея-
опорой на технологическую карту. тельности; - осуществлять коллективный поиск

Сервировка стола, дегустация. Анализ вы-|средств их осуществления; - вступать в диалог и под-
полненной работы, оценка качества. держивать коммуникацию в разных ситуациях соци-

ального взаимодействия (учебных, трудовых, быто-
вых); - ориентироваться в учебных пособияхи нахо-
дить нужную информацию.

243- Обобщающийурок. 2 Просмотр видеосюжетов о разных видах - проявлять познавательные интересы и активность в

244 выпечки, повторение рецептуры приготов-|данной области предметной технологической дея-
ления выпечки из разных видов теста. тельности; -осуществлять коллективный поиск

средств их осуществления; — участвовать в диалоге,
слушать и понимать речь других; — делать элементар-
ные выводы под руководством учителя.

245- Итоговое тестирование по теме «Вы- 2 Выполнение обучающимися контрольного|— овладевать первоначальными установками, нормами

246 печка» теста по теме «Выпечка». и правилами технологической организации труда;
— осознанно действовать на основе разных видов ин-
струкций, технологических карт для решения практи-
ческой работы; — читать вслух учебные тексты, техно-
логические карты, понимать прочитанное.

Творческая проектная деятельность -10 часов

247- Подготовка к проектной деятельности 2 Ознакомление обучающихся с понятием — развивать навыки самостоятельности при выполне-

248 «Кухня разных народов мира. творческий проект; формирование навыков|нии проектных заданий, поручений; осознанно дей-

Особенности приготовления блюд по содержанию, оформлению и выполне- ствовать на основе разных видов инструкций, — вы-

национальной кухни: русской, украин- нию проекта; повторение рецептов извест-|сказывать свое мнение при обсуждении задания.

ской, белорусской, узбекской, молдав- ных национальных блюд; формирование
ской». Знакомство с этапами выполне- навыка культурыздорового питания, эсте-
ния проекта. тического вкуса, воспитывать вниматель-

249- Поисковый (подготовительный) этап: 2 ность, аккуратность и опрятностьв работе.

250 выбор идеи проекта, обоснование воз-
никшей проблемы, формулирование
требований к проектируемому продук-
ту. Разработка нескольких вариантов
идей и выбор наилучшей.

251- Технологический этап: разработка схе- 2

252. мы и технологии воплощения идеи,
подбор продуктов, материалов и ин-
струментов, организация рабочего ме-
ста, воплощение идеи с соблюдением
правил безопасной работы, подсчёт за-
трат на покупку продуктов.



253-
254

Заключительный (аналитический) этап:
окончательный контроль воплощенной
идеи.

255-
256

Практическая работа. Дегустация. Ана-
лиз того, что получилось,а что нет.
Защита проекта «Кухня разных народов
мира».

Подготовка к экзамену — 8 часов
257-
258

Подготовка к экзамену. Повторение
изученного материала по темам:
«Вводная часть», «Знакомство с поме-
тщениями на предприятии общественно-
то питания», «Требования к содержа-
нию оборудования, инвентаря, посу-
ды», «Кишечные инфекции, их профи-
лактика», «Личная и производственная
гигиена повара», «Основы физиологии
питания»,

‘2 Повторение и закрепление знаний теории и
практики по предмету.

259-
260

Подготовка к экзамену. Повторение
изученного материала по темам «Обо-

рудование предприятий общественного
питания», «Овощи. Первичная обра-
ботка», «Крупы, бобовые, макаронные
изделия. Первичная обработка продук-
тов», «Первые блюда. Супы», «Рыба,
рыбопродуктыи морепродукты».

261-
262

Подготовкак экзамену. Повторение
изученного материала по темам: «При-
готовление вторых блюд из рыбы»,
«Вторые блюда из мяса», «Блюда из
яиц», «Выпечка».

263-
264

Экзамен.

Повторение и закрепление знаний теории и практики
по предмету.

Цифровые образовательные ресурсы (список сайтов):
учу.Чей5буоргевз.ги. издательство «Детство — пресс».
уучиласЬие!.ауйа.ги — издательство «Учитель»

Ъ
2.

Список литературы



3. Бйр://ребпайг:га- издательство СМИ «Педагогический мир»
УМУ. УЛК1.таЁги
3. Вр://ай-опвати.го/
6. Бир://го.\уктрейта.
7. Бир://уухучу.НБтетого/

Автоматизированное рабочее место учителя.
В учебном процессе предполагается использование персонального компьютера и интерактивной доски, что поможет создать устойчивую мотивацию

обучающихся к получению знаний и поможет творчески решать учебные задачи, тем самым развивая образное мышление школьников. Интерактивная

доска — эффективный и удобный инструмент для обучения школьников, который помогает педагогу проектировать урок в соответствии © требованиями

ФГОС. За счет большой наглядности использование электронной доски позволит привлечь внимание детей к процессу обучения. Во время работы на

интерактивной доске произойдёт улучшение концентрации внимания обучающихся, будет быстрее и качественнее усваиваться учебный материал.

Предполагается использование интерактивной доски на разных этапах урока — целеполагание, изучение нового материала, закрепление полученных
знаний, «физминутка», рефлексия.


