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I. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
Рабочая программа по учебному предмету «Профильный труд

(Поварское дело)» составлена на основе адаптированной основной
общеобразовательной программы МАОУ «ЦО №1 «Академия знаний»
имени Н.П. Шевченко» обучающихся с умственной отсталостью
(интеллектуальными нарушениями), далее АООП ОО (вариант 1),
утвержденной приказом Министерства просвещения России от 24.11.2022г.
№ 1026.

АООП ОО (вариант 1) адресована обучающимся с легкой умственной
отсталостью (интеллектуальными нарушениями) с учетом реализации их
особых образовательных потребностей, а также индивидуальных
особенностей и возможностей.

Учебный предмет «Профильный труд (Поварское дело)» относится к
предметной области «Технология» и является обязательной частью
учебного плана. Рабочая программа по учебному предмету «Профильный
труд (Поварское дело)» в 5-9 классе в соответствии с учебным планом
рассчитана на 34 учебные недели и составляет 204 часа в год (6 часов в
неделю).

Федеральная адаптированная основная общеобразовательная
программа определяет цель и задачи учебного предмета «Профильный
труд».

Цель обучения – всестороннее развитие личности обучающихся с
умственной отсталостью (интеллектуальными нарушениями) в процессе
формирования культуры труда повара.

Задачи обучения:
 овладение санитарно-гигиеническими знаниями, умениями и

навыками, необходимыми в работе повара;
 развитие потребности в труде;
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 обучение обязательному общественно полезному труду;
 подготовка к выполнению необходимых и доступных видов труда

дома, в семье и по месту жительства;
 расширение знаний о кулинарии как о предметно-преобразующей

деятельности человека;
 расширение кругозора, обогащение знаний о культурно-

исторических традициях в приготовлении пищи;
 расширение знаний о продуктах, материалах, используемых в

поварском деле;
 формирование представлений о технологии производства пищи;
 ознакомление с условиями и содержанием обучения по различным

профилям и испытание своих сил в процессе практических работ по одному
из выбранных профилей в условиях школьных учебно-производственных
мастерских в соответствии с физическими возможностями и состоянием
здоровья обучающихся;

 ознакомление с профессией повара,формирование представлений о
предприятиях общественного питания, структуре процесса приготовления
пищи, деятельности предприятия общественного питания, содержании и
условиях труда повара;

 формирование трудовых навыков и умений, необходимых для участия
в производительном труде, связанном с приготовлением пищи;

 формирование знаний об организации труда и рабочего места повара,
планировании его трудовой деятельности;

 совершенствование практических умений и навыков использования
различных продуктов и материалов, используемых в поварском деле;

 коррекция и развитие познавательных психических процессов
(восприятия, памяти, воображения, мышления, речи);
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 коррекция и развитие умственной деятельности (анализ, синтез,
сравнение, классификация, обобщение);

 коррекция и развитие сенсомоторных процессов в процессе
формирование практических умений;

 развитие регулятивной функции деятельности (включающей
целеполагание, планирование, контроль и оценку действий и результатов
деятельности в соответствии с поставленной целью);

 формирование информационной грамотности, умения работать с
различными источниками информации;

 формирование коммуникативной культуры, развитие активности,
целенаправленности, инициативности.

Рабочая программа по учебному предмету «Профильный труд
(Поварское дело)» в 5 классе определяет следующие задачи:
 введение первоначальных допрофессиональных знаний и умений,

необходимых для ознакомления с профессией повара;
 приобретение опыта применения технологических знаний и умений в

самостоятельной практической деятельности;
 знакомство и первоначальное практическое усвоение необходимых в

повседневной жизни приёмов ручного базового (безопасного) и
механизированного труда в поварской деятельности;

 расширение кругозора, развитие познавательного интереса и
деятельности

 трудового характера, воспитание хозяйственности и аккуратности в
практической работе;

 формирование умения работать с режущими кухонными
инструментами;

 формирование умений выполнять практические действия по нарезке
простых форм нарезки овощей: соломка, кубики, дольки, брусочки;
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 формирование умений работать с бытовыми приборами: тостер,
электрический чайник, индукционная варочная панель.

II. СОДЕРЖАНИЕ ОБУЧЕНИЯ
Обучение профильному труду в 5 классе носит практическую

направленность и тесно связано с другими учебными предметами, жизнью,
готовит обучающихся к овладению профессионально-трудовыми знаниями
и навыками. Распределение учебного материала осуществляется
концентрически, что позволяет обеспечить постепенный переход от
исключительно практического изучения профильного труда к практико-
теоретическому изучению, с обязательным учётом значимости усваиваемых
знаний и умений формирования жизненных компетенций.

Программа по профильному труду включает теоретические и
практические занятия. При составлении программы учтены принципы
повторяемости пройденного материала и постепенного ввода нового.

На уроках профильного труда «Поварское дело» используются
современные цифровые образовательные ресурсы, которые служат
средством развития трудовых навыков обучающихся. Они включаются в
проектную и исследовательскую деятельность, основу которой составляют
такие учебные действия, как умение ставить вопросы, наблюдать,
проводить эксперимент, объяснять, защищать свои идеи, давать
определения понятий, точно выражать свои мысли, работать в паре, в
группе.

Применение современных информационных технологий при изучении
трудового профиля «Поварское дело» позволяетиндивидуализировать и
дифференцировать процесс обучения, визуализировать учебную
информацию; моделировать и имитировать изучаемые процессы или
явления; повысить мотивацию обучения (например, применяя
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изобразительные средства программы или вовлекая в игровую ситуацию);
формировать культурупознавательной деятельности.

Обучение профильному труду в 6 классе носит практическую
направленность и тесно связано с другими учебными предметами, жизнью,
готовит обучающихся к овладению профессионально-трудовыми знаниями
и навыками. Распределение учебного материала осуществляется
концентрически, что позволяет обеспечить постепенный переход от
исключительно практического изучения профильного труда к практико-
теоретическому изучению, с обязательным учётом значимости усваиваемых
знаний и умений формирования жизненных компетенций.

Программа по профильному труду включает теоретические и
практические занятия. При составлении программы учтены принципы
повторяемости пройденного материала и постепенного ввода нового.

На уроках профильного труда «Поварское дело» используются
современные цифровые образовательные ресурсы, которые служат
средством развития трудовых навыков обучающихся. Они включаются в
проектную и исследовательскую деятельность, основу которой составляют
такие учебные действия, как умение ставить вопросы, наблюдать,
проводить эксперимент, объяснять, защищать свои идеи, давать
определения понятий, точно выражать свои мысли, работать в паре, группе.

Применение современных информационных технологий при изучении
трудового профиля «Поварское дело» позволяетиндивидуализировать и
дифференцировать процесс обучения, визуализировать учебную
информацию; моделировать и имитировать изучаемые процессы или
явления; повысить мотивацию обучения (например, применяя
изобразительные средства программы или вовлекая в игровую ситуацию);
формировать культурупознавательной деятельности.
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Содержание разделов
№ Название раздела Количествочасов Количествоконтрольныхработ, тестов
1 Значение продуктов в жизни человека 82 Продовольственные товарыПродовольственный магазин 10
3 Кухня - место приготовления пищи, зоныкухни 20 1
4 Кухонные принадлежности: шинковка(терка), разделочные доски из дерева,пластика, стекла

20 1

5 Кухонная посуда: салатник, сковорода,кастрюля 28 1
6 Знакомство с продуктами и материалами,используемыми в поварском деле, ихосновными свойствами

20 1

7 Виды зелени 20 18 Свежие и отварные овощи 24 19 Яйца. Знакомство с технологиейприготовления блюд из яиц: варка, жаркаи приготовление омлета
18 1

10 Бутерброды, виды бутербродов:закусочные бутерброды (канапе) 18 1
11 Горячие напитки: кофе, какао 18Итого: 204 8

Обучение профильному труду в 7 классе носит практическую
направленность и тесно связано с другими учебными предметами, жизнью,
готовит к овладению профессионально-трудовыми знаниями и навыками.
Распределение учебного материала осуществляется концентрически, что
позволяет обеспечить постепенный переход от исключительно
практического изучения профильного труда к практико-теоретическому
изучению, с обязательным учётом значимости усваиваемых знаний и
умений формирования жизненных компетенций.

Программа по профильному труду включает теоретические и
практические занятия. При составлении программы учтены принципы
повторяемости пройденного материала и постепенного ввода нового.
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На уроках профильного труда «Поварское дело» используются
современные цифровые образовательные ресурсы, которые служат
средством развития трудовых навыков обучающихся. Они включаются в
проектную и исследовательскую деятельность, основу которой составляют
такие учебные действия, как умение ставить вопросы, наблюдать,
проводить эксперимент, объяснять, защищать свои идеи, давать
определения понятий, точно выражать свои мысли, работать в паре, в
группе.

Применение современных информационных технологий при
изучении трудового профиля «Поварское дело»
позволяетиндивидуализировать и дифференцировать процесс обучения,
визуализировать учебную информацию; моделировать и имитировать
изучаемые процессы или явления; повысить мотивацию обучения
(например, применяя изобразительные средства программы или вовлекая в
игровую ситуацию); формировать культурупознавательной деятельности.
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Содержание разделов
№ Название раздела Количествочасов Количествоконтрольныхработ, тестов
1. Кулинария в производственных условиях 9 12. Кухонная посуда: сотейник, дуршлаг, противень 25 13. Знакомство с кухонным инвентарем: овощечистка,сито, шумовка 11 1
4. Знакомство с продуктами и материалами,используемыми в поварском деле, их новымисвойствами: макаронные изделия, крупы, бобовые

23 1

5. Замороженные продукты: мясо, рыба, птица,овощи, фрукты 34 2
6. Овощи: картофель, свекла, морковь 56 2
7. Крупы. Технология приготовления блюд из круп 33 28. Макаронные изделия. Технология приготовленияблюд из макаронных изделий 20 1
9. Напитки. Компоты из сухофруктов, свежихфруктов и ягод, их пищевая ценность 19 1
10. Столовое белье: скатерти, салфетки 8Итого: 238 12

Обучение профильному труду в 8 классе носит практическую
направленность и тесно связано с другими учебными предметами, жизнью,
готовит к овладению профессионально-трудовыми знаниями и навыками.
Распределение учебного материала осуществляется концентрически, что
позволяет обеспечить постепенный переход от исключительно
практического изучения профильного труда к практико-теоретическому
изучению, с обязательным учётом значимости усваиваемых знаний и
умений формирования жизненных компетенций.

Программа по профильному труду включает теоретические и
практические занятия. При составлении программы учтены принципы
повторяемости пройденного материала и постепенного ввода нового.

На уроках профильного труда «Поварское дело» используются
современные цифровые образовательные ресурсы, которые служат
средством развития трудовых навыков обучающихся. Они включаются в
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проектную и исследовательскую деятельность, основу которой составляют
такие учебные действия, как умение ставить вопросы, наблюдать,
проводить эксперимент, объяснять, защищать свои идеи, давать
определения понятий, точно выражать свои мысли, работать в паре, в
группе.

Применение современных информационных технологий при
изучении трудового профиля «Поварское дело»
позволяетиндивидуализировать и дифференцировать процесс обучения,
визуализировать учебную информацию; моделировать и имитировать
изучаемые процессы или явления; повысить мотивацию обучения
(например, применяя изобразительные средства программы или вовлекая в
игровую ситуацию); формировать культурупознавательной деятельности.

Содержание разделов
№ Название раздела Количествочасов Количествоконтрольныхработ, тестов
1. Кулинария в производственных условиях 11 1
2. Кухонные ручные приборы: венчик, ступка,мельница, мясорубка, поварской молоток 18 1
3. Кухонная посуда: сотейник, противень 14 1
4. Мытьё посуды 23 1
5. Знакомство с продуктами и материалами,используемыми в поварском деле, их основнымисвойствами: рыба, специи, крахмал

22 1

6. Овощи. Лук. Капуста 24 1
7. Блюда из отварного картофеля 36 2
8. Обработка сырой рыбы 36 1
9. Блины. Виды блинов 18 1
10. Напитки. Кисель 15 1
11. Сервизы, их разновидности 21 2

Итого: 238 13
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Содержание разделов
№ Название раздела Количествочасов Количествоконтрольныхработ, тестов12. Значение пищи в жизни человека 12 1
13. Профессии. Их значение 9 1
14. Основы кулинарии 11 1
15. Роль кухни в жизни человека 24 1
16. Столовая посуда: тарелка, чашка 9
17. Столовые приборы: ложки, вилки, ножи 13 1
18. Продукты. Их свойства 27 1
19. Классификация овощей 21 1
20. Значение хлеба в питании человека 12 1
21. Использование яиц в кулинарии 19 2
22. Напитки в кулинарии 20 1
23. Правила оформления блюд 23 2
24. Повторение 4 1

Итого: 204 14

Обучение профильному труду в 9 классе носит практическую
направленность и тесно связано с другими учебными предметами, жизнью,
готовит к овладению профессионально-трудовыми знаниями и навыками.
Распределение учебного материала осуществляется концентрически, что
позволяет обеспечить постепенный переход от исключительно
практического изучения профильного труда к практико-теоретическому
изучению, с обязательным учётом значимости усваиваемых знаний и
умений формирования жизненных компетенций.

Программа по профильному труду включает теоретические и
практические занятия. При составлении программы учтены принципы
повторяемости пройденного материала и постепенного ввода нового.
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На уроках профильного труда «Поварское дело» используются
современные цифровые образовательные ресурсы, которые служат
средством развития трудовых навыков обучающихся. Они включаются в
проектную и исследовательскую деятельность, основу которой составляют
такие учебные действия, как умение ставить вопросы, наблюдать,
проводить эксперимент, объяснять, защищать свои идеи, давать
определения понятий, точно выражать свои мысли, работать в паре, группе.

Применение современных информационных технологий при изучении
трудового профиля «Поварское дело» позволяетиндивидуализировать и
дифференцировать процесс обучения, визуализировать учебную
информацию; моделировать и имитировать изучаемые процессы или
явления; повысить мотивацию обучения (например, применяя
изобразительные средства программы или вовлекая в игровую ситуацию);
формировать культурупознавательной деятельности.

Содержание разделов
№ Название раздела Количествочасов Количествоконтрольныхработ, тестов
1. Предприятия общественного питания 14 12. Знакомство с рецептами 26 13. Весоизмерительные приборы 8 24. Продукты природные 28 15. Последовательность и правила первичнойобработки птицы 25 1
6. Первичная обработка мяса 27 17. Соусы 26 18. Первые блюда: бульоны 23 19. Десерты 30 110. Приготовление и оформление блюд 26 1
11. Инструкция по технике безопасности при работе вшкольной учебной мастерской 5 1

Итого: 238 12
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III. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ
Личностные:

 сформированность начальных представлений о собственных
возможностях;

 овладение начальными трудовыми умениями и навыками,
используемыми в повседневной жизни;

 владение начальными умениями и навыками коммуникации и
принятыми нормами социального взаимодействия;

 сформированность начальных навыков сотрудничества с взрослыми
и сверстниками на уроках профильного труда;

 воспитание эстетических потребностей, ценностей и чувств;
 сформированность установки на бережное отношение к

материальным ценностям.
Предметные:
Минимальный уровень:

 иметь представление о разных группах продуктов питания; значении
отдельных видов питания, относящихся к различным группам; понимать их
значение для здорового образа жизни человека;

 готовить несложные блюда под руководством учителя;
 иметь представления о санитарно-гигиенических требованиях к

процессу приготовления пищи;
 соблюдать требования к процессу приготовления пищи;
 соблюдать требования техники безопасности при приготовлении

пищи;
 отбирать (с помощью учителя) продукты, инвентарь, посуду и

оборудование, необходимые для работы;
 иметь представление о назначении и устройстве применяемых ручных

инструментов, приспособлений и оборудования;
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 читать (с помощью учителя) технологическую карту, используемую
в процессе приготовления блюд;

 понимать значение и ценность труда;
 понимать красоту труда и его результатов;
 понимать значимость организации школьного рабочего места,

обеспечивающего внутреннюю дисциплину;
 осознавать необходимость соблюдения в процессе выполнения

трудовых заданий порядка и аккуратности;
 выслушивать предложения и мнения товарищей, адекватно

реагировать на них;
 комментировать и оценивать в доброжелательной форме достижения

товарищей, высказывать свои предложения и пожелания;
 проявлять заинтересованное отношение к деятельности своих

товарищей и результатам их работы.
Достаточный уровень:

 знать правила техники безопасности и соблюдать их;
 соблюдать правила организации школьного рабочего места,

обеспечивающего внутреннюю дисциплину и чёткое умение
организовывать своё рабочее место;

 производить самостоятельный отбор продуктов и инструментов,
необходимых для работы;

 экономно расходовать продукты для приготовления блюд;
 планировать предстоящую практическую работу;
 составлять алгоритм действий для выполнения практической работы;
 осуществлять текущий самоконтроль выполняемых практических

действий;
 знать способы хранения и переработки продуктов питания;
 составлять ежедневное меню из предложенных продуктов питания;
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 самостоятельно готовить несложные знакомые блюда;
 понимать общественную значимость своего труда, своих достижений

в области трудовой деятельности;
 адекватно оценивать свои силы, понимать, что можно и чего нельзя

делать;
 обращаться к взрослым при затруднениях;
 решать актуальные жизненные задачи, используя коммуникацию

(вербальную и невербальную) как средство достижения цели;
 корректно выражать свой отказ и недовольство;
 уметь быть самостоятельным в быту;
 понимать общественную значимость своего труда, своих достижений

в области трудовой деятельности.
Система оценки достижений

Оценка личностных результатов предполагает, прежде всего, оценку
продвижения обучающегося в овладении социальными (жизненными)
компетенциями, может быть представлена в условных единицах:

− 0 баллов - нет фиксируемой динамики;
− 1 балл - минимальная динамика;
− 2 балла - удовлетворительная динамика;
− 3 балла - значительная динамика.

Оценка предметных результатов осуществляется по итогам
индивидуального и фронтального опроса обучающихся, выполнения
самостоятельных работ (по темам уроков), контрольных работ (входных,
текущих, промежуточных) и тестовых заданий. При оценке предметных
результатов учитывается уровень самостоятельности обучающегося и
особенности его развития.
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Критерии оценки предметных результатов. Устный ответ
Оценка «5»ставиться если:

 обучающийся полностью излагает изученный материал в объеме
программы по поварскому делу;

 умеет использовать таблицы, схемы;
 понимает и объясняет терминологию предмета;
 самостоятельно выстраивает ответ.
Оценка «4» ставиться, если обучающийся воспроизводит учебный

материал, но допускает 1-2 неточности в фактическом вопросе:
 не может самостоятельно привести пример;
 отвечает на наводящий вопрос.
Оценка «3»ставиться, если обучающийся обнаруживает знания и

понимание учебного материала по данному вопросу, но эти знания излагает
не полностью, монологическая речь несвязная, воспроизводит изученный
материал по наводящим вопросам учителя.

Оценка «2» не ставится
Критерии оценки предметных результатов. Практическая работа
Оценка «5»ставиться, если:

 обучающийся умеет ориентироваться в технологической карте,
последовательно и аккуратно выполняет практические работы по
приготовлению блюд;

 умеет рассказать о последовательности выполнения данного
практического задания;

Оценка «4» ставиться, если:
 обучающийся умеет сравнивать свою работу с образцом-эталоном;
 соблюдает правила техники безопасности
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 обучающийся последовательно выполняет порядок практической
работы, соблюдает правила техники безопасности, но допускает 1-2
неточности:

 неаккуратно выполнено приготовленное блюдо;
 незначительно нарушена пооперационная последовательность
Оценка «3» ставиться, если:

 обучающийся последовательно выполняет практическую работу,
соблюдает правила техники безопасности, но допускает 3-4 ошибки при
выполнении, неточности при приготовлении блюда:

 грубо нарушена пооперационная последовательность;
 нарушены правила техника безопасности;
 не умеет пользоваться технологической картой
Оценка «2»не ставится
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IV. ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПЛАНИРОВАНИЕ
№ Тема урока Кол-вочасов

Программное содержание Дифференциация видов деятельностиМинимальный уровень Достаточный уровень
Значение пищи в жизни человека – 12 часов1 Вводное занятие.Вводныйинструктаж потехникебезопасности

1 Ориентировка в учебнике:знакомство с учебником, егоразделами, условнымиобозначениями.Чтение вступительной статьиучебника.Знакомство с кабинетомтехнологии «Поварскоедело».Первичный инструктаж потехнике безопасности

Знакомятся с учебником, егоразделами, условнымиобозначениями.Читают вступительную статью.Отвечают на вопросы учителя.Называют профессииповарского дела, с опорой научебник.Повторяют за учителеминструктаж по техникебезопасности

Знакомятся с учебником, егоразделами, условнымиобозначениями.Читают вступительную статью.Отвечают на вопросы учителя.Называют направленияповарского дела.Повторяют инструктаж потехнике безопасности

2 Инструменты иприспособления длякулинарных работ
1 Знакомство с инструментамии приспособлениями длявыполнения кулинарныхработ.Правила безопасной работыс инструментами иприспособлениями привыполнении кулинарныхработ

Называют и показываютрабочие инструменты иприспособления с опорой научебник.Проговаривают за учителемправила безопасной работы срежущими инструментами

Называют и показывают рабочиеинструменты и приспособления.Организовывают своё рабочееместо.Называют правила безопаснойработы с опорой на стенд«Техника безопасности»

3 Историявозникновения иразвития кулинарии.Значение кулинариив жизни человека

1 Знакомство с историейвозникновения и развитиякулинарии: когда зародилась,как произошла и почемукулинария — это искусство.Сведения о роли и

Слушают об историивозникновения и развитиякулинарии.Повторяют за учителемзначение слова «кулинария».Определяют значение

Знакомятся с историейпоявления и развития кулинарии.Называют значение слова«кулинария».Участвуют в групповой работепо поиску информации, в сети
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значимости пищевогофактора в сохранении иукреплении здоровья
кулинарии для практическойдеятельности детей с помощьюучителя

Интернет, о роли пищевогофактора в сохранении иукреплении здоровья4 Разнообразиепродуктов питания 1 Виды продуктов питания.Знакомство с основамипитания.Формирование правилразличия между питанием иедой.Повторение правилздорового питания

Читают и повторяют заучителем виды продуктовпитания.Соотносят названия групп сизображениями продуктов.С помощью учителя находятразличия между питанием иедой

Читают текст, выделяют видыпродуктов питания.Называют основные группыпродуктов питания и находятразличия между понятиями:питание и еда

5 Питательныевещества впродуктах питания
1 Знакомство с питательнымивеществами в продуктахпитания, названиямипитательных веществ и ихназначением.Содержание питательныхвеществ в различныхпродуктах питания:выполнение рисунков.Определение питательныхпродуктов питания

Проговаривают за учителемназвания питательных веществ.Соотносят названиепитательных веществ с ихназначением.Различают продуктырастительного и животногопроисхождения.Выполняют цветную зарисовкупо содержанию питательныхвеществ с помощью учителя

Называют виды питательныхвеществ.Различают продуктырастительного и животногопроисхождения.Соотносят название питательныхвеществ с их назначением.Выполняют цветную зарисовку иназывают по рисункусодержание питательныхвеществ в продуктах питания6 Значение питаниядляжизнедеятельностичеловека

1 Сведения о питании и егозначении дляжизнедеятельности человека.Знакомство с правиламирационального питания.Повторение основправильного питания

Слушают учителя о значениипитания для жизнедеятельностичеловека. Повторяют заучителем правиларационального питания.С помощью учителя заполняютпропуски слов в тексте

Знакомятся со значениемпитания для жизнедеятельностичеловека. Называют правиларационального питания ииспользуют их в работе стекстом (вставляютпропущенные слова)



20

7 Роль витаминов вукрепленииздоровья
1 Знакомство с видамивитаминов и их значениемдля жизнедеятельностичеловека.Рассматривание таблицы«Классификациявитаминов». Заполнениекарточки по основнымвитаминам в питаниичеловека

Называют виды витаминов.Рассматривают таблицувитаминов, читают названия иих значение для человека.С помощью учителя заполняюткарточку по основнымвитаминам в питании человека

Через объяснение учителя ипоказ видеоматериала получаюти усваивают элементарныесведения о видах витаминов.Рассказывают о витаминах и ихзначении для жизнедеятельностичеловека, с опорой на таблицу

8 Основныепринципырациональногопитания

1 Понятие основрационального питания.Приобретение определённыхзнаний по правиламрационального питания.Выделение элементоврационального питания

Через объяснение учителя ипоказ получают и усваиваютэлементарные сведения опринципах рациональногопитания.Участвуют в беседе повыделению элементоврационального питания.Заполняют карточку спропусками слов по правиламрационального питания, спомощью учителя

Участвуют в беседе орациональном питании.Выделяют главное: основырационального питания.Записывают в тетрадь скомментированием, правиларационального питания

9 Режим питанияшкольника 1 Знакомство с режимомпитания школьника.Определение значимостисоблюдения режима питания.Составление плана питанияшкольника

Рассказывают о режимепитания школьника, с опоройна таблицу.Участвуют в групповой работепо поиску информации поопределению значимостисоблюдения режима питания.Рассказывают по картинкам орежиме питания

Знакомятся с режимом питанияшкольника.Находят информацию(видеоматериал, карточки) означимости соблюдения режимапитания.Рассказывают о соблюдениирежима питания в домашнихусловиях
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10 Практическаяработа«Составлениережима дня дляшкольников»

1 Рассматривание примерногорежима дня школьника почасам.Составление собственногорежима дня с опорой наобразец.Формирование вывода:
 соблюдение режима дняочень важно вповседневной жизнишкольника;
 режим дисциплинирует,помогает быть собранным

Знакомятся с таблицейпримерного режима дняшкольника по часам.С помощью учителя составляютпамятку режима дня, с опоройна образец.Проговаривают за учителемвывод:
 соблюдение режима дняочень важно в повседневнойжизни школьника;
режим дисциплинирует,помогает быть собранным

Обсуждают примерный режимдня школьника по часам, сопорой на образец.Самостоятельно составляютпамятку режима дня школьникапо часам, с ориентировкой наобразец.Делают вывод:
 соблюдение режима дня оченьважно в повседневной жизнишкольника;
режим дисциплинирует,помогает быть собранным

11 Традициирусской кухни ирусскогогостеприимства

1 Знакомство с историейрусского гостеприимства: «Встарые времена трапезаначиналась с того, чтохозяин дома отрезал иподавал каждомуприглашённому гостюломоть хлеба с солью, чтосимволизировалогостеприимство ихлебосольство этого дома».Называние традиционныхблюд России.Использование основныхпродуктов в русской кухне

Получают элементарныетеоретические сведения орусском гостеприимстве.Знакомятся с историей русскогогостеприимства: «В старыевремена трапеза начиналась стого, что хозяин дома отрезал иподавал каждомуприглашённому гостю ломотьхлеба с солью, чтосимволизировалогостеприимство ихлебосольство этого дома».Различают русскиенациональные блюда (надоступном уровне, с помощьюучителя)

Знакомятся с историей русскогогостеприимства.Выделяют из увиденноготрадиционные русские блюда.Рассказывают о значениивыражения «хлеб с солью».Различают традиционныерусские блюда
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12 Контрольнаяработа «Значениепищи в жизничеловека». Тест

1 Выполнение теоретическойчасти теста. Выделениеправильного ответа навопрос

Выполняют тестовое задание(на доступном уровне, спомощью учителя)
Выполняют тестовое задание,определяют правильные ответы

Профессии. Их значение – 9 часов
13 Профессия«Повар» 1 Знакомство с профессией«Повар». Актуальностьданной профессии.Выделение основной целивида деятельности повара

С помощью учителя находят всловаре значение слова «Повар».Участвуют в беседе о профессии«Повар».Называют по картинкам видыдеятельности повара.Читают правила о личной гигиенеповара.Определяютосновную цель видадеятельности повара (спомощью учителя)

Находят в словаре значениеслова «Повар».Участвуют в беседе о профессии«Повар».Называют по картинкам видыдеятельности повара.Читают правила о личнойгигиене повара.Определяют основную цельвида деятельности повара

14 Экскурсия вшкольнуюстоловую.Знакомство сшеф-поваром,помощникамиповара, ихосновнымивидамидеятельности

1 Наблюдение задеятельностью шеф-повараи его помощников.Называние основных видовдеятельности шеф-повара ипомощников.Определение санитарно-гигиенических требованийк процессу приготовленияпищи

Знакомятся с шеф-поваром и егопомощниками (проговариваютимя, отчество).Слушают объяснение,рассматривают помещение иоборудование школьнойстоловой (с помощью педагога).Знакомятся с оборудованиемшкольной столовой.Называют правила личнойгигиены повара, с помощьюучителя

Знакомятся с шеф-поваром и егопомощниками.Соблюдают правила обращенияк сотрудникам столовой, примоделировании ситуаций.Слушают объяснение,рассматривают помещение иоборудование школьнойстоловой. Знакомятся соборудованием школьнойстоловой,Называют правила личнойгигиены повара



23

15 Меню.Планированиеменю на день
1 Повторение правилздорового питания.Знакомство с понятием«меню школьника».Составление меню на день

Проговаривают правилаздорового питания.Находят в словаре значениеслова «меню», с помощьюучителя.Знакомятся с планированиемменю на день.Записывают примерное менюшкольника в карточке, спомощью учителя

Рассказывают о правилахздорового питания.Находят в словаре значениеслова «меню».Знакомятся с планированиемменю на день.Составляют и записывают менюна карточке «Меню»

16 Технологическаякарта блюда 1 Знакомство с понятием«Технологическая карта».Определениепоследовательностисоставлениятехнологической картыблюда.Чтение образцатехнологической картыблюда

Получают элементарныесведения о значении понятия«Технологическая карта».Рассматриваютдемонстрационный материал пооформлению технологическойкарты блюда. Проговариваютпоследовательность составлениятехнологической карты спомощью учителя

Знакомятся с понятием«Технологическая карта».Рассматриваютдемонстрационный материал пооформлению технологическойкарты блюда.Выделяют основные пункты,проговаривают.Читают образец технологическойкарты17 Униформа повара 1 История поварскогокостюма. Сведения оспециальной одеждеповара: назначение, видымоделей, материализготовления, головныеуборы и цвет униформыповара. Рассматриваниеобразцов одежды повара

Знакомятся с историейповарского костюма.Через объяснение учителя ипоказ получают и усваиваютэлементарные сведения оспециальной одежде повара, оборганизации рабочего места.Рассматривают образецуниформы повара.Проговаривают названияпредметов комплекта униформыповара (с помощью учителя)

Знакомятся с историейповарского костюма.Рассматривают образецповарского комплекта.Дают описание униформеповара: модель, материализготовления, головной убор ицвет униформы повара.Оформляют виды моделей врабочую тетрадь
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18 Требования кодежде повара 1 Повторение видов одеждыповара. Выделениеосновных санитарныхтребований к повару.Составление памятки «Какдолжен выглядеть повар»

Рассматривают комплектуниформы повара и с помощьюпедагога называют предметыодежды.Получают представление осанитарии и гигиене на кухне. Спомощью учителя выделяютосновные санитарные требованияк повару. Участвуют в групповойработе по составлению памятки«Как должен выглядеть повар» (спомощью учителя)

Повторяют виды одежды повара.Читают текст, выделяютосновные санитарныетребования, предъявляемые кповару. Оформляют памятку«Как должен выглядеть повар»

19 Историяповарского дела 1 Сведения об интересныхисторических фактах, опрофессии повара.Знакомство с названиямипервых поваров на Руси.Выделение главного вработе повара: трудолюбие,талант, чувство вкуса,фантазия

Через объяснение учителя ипоказ видеоматериала получаютэлементарные сведения обистории поварского дела.Знакомятся с названиями первыхповаров на Руси.С помощью учителя называютглавные качества в работе повара

Называют исторические факты опрофессии повара.Знакомятся с названиями первыхповаров на Руси.Читают текст, выделяют главноев успешной работе повара:трудолюбие, талант, чувствовкуса, фантазия
20 Видео экскурсия«Кухня древнейРуси»

1 Просмотр видеоматериалаоб истории русской еды.Знакомство с питаниемрусских людей в старину.Называние основныхпродуктов питания дляприготовления простыхнациональных блюд,связанных с бедностьюнаселения на Руси

Получают элементарныесведения о древнерусской кухне.Рассказывают по картинкам оназваниях блюд.Читают и записывают основныепродукты питания дляприготовления русских блюд

Узнают из видеоматериала облюдах древней Руси.Находят значение слов - сбитень,ботвинья в словаре, записываютв тетрадь.Называют основные продуктыпитания для приготовленияпростых национальных блюд.
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21 Входнаядиагностика, сиспользованиемтеста «Основызнаний попредмету«Поварское дело»

1 Выполнение теста попредмету «Поварское дело».Определение правильногоответа на поставленныевопросы, с использованиемсвоих знаний и умений

Выполняют тестовое задание попоказу учителя Читают вопросы, находятправильный ответ

Основы кулинарии – 11 часов22 Значениекулинарии вжизни человека
1 Повторение понятия«кулинария». Определениероли кулинарии в жизничеловека.Выделение главного извидеоматериала о том, чтоправильное питание-этозалог здоровья

Слушают объяснения педагога означении кулинарии в жизничеловека.С помощью учителя выделяют втексте понятия: повышениеуровня развития, воспитаниеответственности,самостоятельности,коллективизма, взаимовыручки(с помощью учителя).Проговаривают за учителемсоветы правильного питания

Повторяют понятие«кулинария». Принимаютучастие в групповой работе, попоиску информации в сетиИнтернет, о роли кулинарии вжизни человека.Читают текст, отвечают навопросы о значении кулинарии вжизни человека

23 Технологияприготовленияпищи
1 Знакомство с понятием«Технологияприготовления пищи».Основные способыприготовления пищи.Определение наиболееполезного способаприготовления пищи: варкана пару.

Находят в тексте определениепонятия «Технологияприготовления пищи».Рассматривают таблицу соспособами приготовления пищи.С помощью учителяпроговаривают слова: варка,тушение, жарение.Соотносят название способа сизображением, с помощьюучителя

Знакомятся с понятием«Технология приготовленияпищи».Решают проблемную ситуацию.Рассказывают об основныхспособах приготовления пищи:варка, тушение, жарение.Самостоятельно определяютспособ приготовления покартинке
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24 Способымеханическойобработкипродуктов

1 Знакомство смеханическими способамиобработки продуктов:сортировка, мытье, очистка,промывание, нарезка.Формирование навыкаобработки продуктов.Заполнение карточки«Виды обработкипродуктов»

Получают элементарныесведения о способахмеханической обработкипродуктов.Проговаривают за учителем изаписывают в тетрадь.Заполняют карточку «Видыобработки продуктов», спомощью учителя

Знакомятся с механическимиспособами обработки продуктов:сортировка, мытье, очистка,промывание, нарезка.Наблюдают за показом способовобработки и определяют видработы.Самостоятельно заполняюткарточку с пропущеннымисловами

25 Способытепловойобработкипродуктов

1 Знакомство с видамитепловой обработкипродуктов.Формирование навыкаобработки продуктов.Наблюдение за способамиобработки продуктов(мытьё, варка)

Получают элементарныесведения о способах тепловойобработки продуктов.Проговаривают за учителем изаписывают в тетрадь.Заполняют карточку «Видыобработки продуктов», спомощью учителя.Выполняют простые действия пообработке продуктов (мытьё)

Знакомятся с видами тепловойобработки продуктов: варка,тушение, запекание.Наблюдают за показом учителяспособов тепловой обработки,описывают способ.Оформляют схему способовтепловой обработки

26 Знакомство скулинарнымикнигами
1 Знакомство с кулинарнымикнигами: знакомство скнигой, её разделами,условными обозначениями.Формирование навыковнахождения рецепта вкулинарной книге поопределённому разделу

Слушают объяснение учителя окулинарных книгах.Зрительно воспринимаютобразцы книг.Участвуют в групповой работепо поиску информации повыбору рецепта

Рассматривают коллекциюкулинарных книг.Выделяют: разделы, их названия,условные обозначения,сопровождение цветнымифотографиями.Выполняют тренировочноеупражнение по нахождениюрецептов
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27 Общеепредставление орецептах
1 Значение слова «рецепт».Виды рецептов вкулинарных книгах: салаты,закуски и т.д.Работа с кулинарнойкнигой. Формированиенавыков нахождениярецепта в кулинарной книгепо определённому разделу

Записывают в словарь терминовзначение слова «рецепт».Рассматривают в кулинарныхкнигах виды рецептов.Узнают по картинкам знакомыеблюда.Делятся домашними рецептами,с помощью учителя

Повторяют значение слова«рецепт».Находят рецепт в кулинарнойкниге по указанию учителя.Читают, называют ингредиенты,количество, способприготовления.Повторяют измерение продуктовв: граммах, штуках, столовых ичайных ложках.Объясняют и показываютзначение выражения «щепотка»28 Практическаяработа«Оформлениерецепта»

1 Повторение значениявыражения «кулинарныйрецепт».Применение кулинарногорецепта в питаниичеловека.Оформление кулинарногорецепта в тетради, ссоблюдением плана записи

Рассматривают образец рецепта.Проговаривают этапыкулинарного рецепта.Повторяют за учителемпоследовательность оформления.Ориентируются на образец изаполняют карточку записирецепта, с помощью учителя

Участвуют в беседе оприменениикулинарного рецепта в питаниичеловека.Рассказывают о домашнихрецептах.Оформляют кулинарный рецептв тетради, с опорой на образец

29 Практическаяработа«Оформлениерецепта»

1
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30 Классификациярецептов 1 Повторение значениявыражения «кулинарныйрецепт».Различение рецептов поописанию. Нахождение вкулинарной книге разныхкатегорий рецептов:напитки, десерты и т.д.Различение рецептов поописанию. Нахождение вкулинарной книге разныхкатегорий рецептов: первыеблюда, вторые блюда,закуски и т.д.

Проговаривают значениевыражения «кулинарныйрецепт».С помощью учителя находятразличие в рецептах.Рассматривают схему написаниярецепта, называютпоследовательность написания

Рассказывают о применениикулинарных рецептов вжизнедеятельности человека.Различают рецепты по описанию,выполняют тренировочноеупражнение по нахождению вкулинарной книге разныхкатегорий рецептов: напитки,десерты и т.д.Повторяют схему написаниярецептов

31 Вариантынаписаниярецептов
1 Знакомство со структуройрецепта: краткоевступление, времяприготовления, количествопорций, ингредиенты,пошаговый процессприготовления.Применение знаний принаписании рецепта

Знакомятся с вариантаминаписания рецептов.С помощью учителя определяютструктуру рецепта,проговаривают и записывают втетрадь

Знакомятся с вариантаминаписания рецептов.Выделяют общее и различие врецептах.Рассказывают (с опорой наобразец) о структуре рецепта:краткое вступление, времяприготовления, количествопорций, ингредиенты,пошаговый процессприготовления32 Контрольнаяработа «Основыкулинарии». Тест
1 Определение правильногоответа на поставленныевопросы, с использованиемсвоих знаний и умений

.

Выполняют тестовое задание попоказу учителя Выполняют тестовое задание, сопределением правильногоответа на поставленные вопросы,с использованием своих знаний иумений
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Роль кухни в жизни человека – 24 часа
33 Оборудование.Кухонная посудаи инвентарь

1 Знакомство соборудованием кухни.Повторение правилповедения в зоне кухни.Назначение кухоннойпосуды и инвентаря.Соблюдение правил прииспользовании инвентаря

Повторяют правила поведения накухне.Через объяснение учителя ипоказ получают и усваиваютэлементарные сведения окухонных принадлежностях, обоборудовании кухни. Получаютпредставление о санитарии игигиене на кухне.Участвуют в беседе пособлюдению правилбезопасности при выполнениикулинарных работ

Знакомятся с оборудованиекухни.Называют и различают видыпосуды. Классифицируют посудупо назначению и применению.Отвечают на вопрос «из чегоделают кухонную посуду».Называют источники опасностина кухне.Рассказывают о соблюдениитехники безопасности привыполнении кулинарных работ

34 Место и условияприготовленияпищи. Кухонныйгарнитур

1 Сведения о месте иусловиях приготовленияпищи в старину и в нашидни.Соблюдение правилиспользования кухонногогарнитура на кухне.Использованиеполученных знаний вповседневной жизни

Зрительно воспринимают кухнюдля приготовления пищи.Получают и усваиваютэлементарные сведения окухонных принадлежностях, оборганизации рабочего места, взоне кухни.С помощью учителярассказывают о правилахиспользования кухонногогарнитура на кухне.Делятся своим жизненнымопытом

Определяют место дляприготовления пищи.Описывают предметы кухонногогарнитура.Рассказывают о видах кухонноймебели в зоне кухни.Классифицируют кухонныепринадлежности и посуду.Называют бытовую технику изнают её назначение.Приводят примеры из своейжизнедеятельности
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35 Санитария игигиена на кухне 1 Значение выражения«санитария на кухне».Знакомство с правиламисанитарии и гигиены накухне.Значение гигиены на кухне.Заполнение карточки «10правил гигиены на кухне»

Получают представление осанитарии и гигиене на кухне.Повторяют за учителем правиласанитарии и гигиены на кухне.Участвуют в беседе о значениигигиены на кухне.С помощью учителя заполняюткарточку «Правила гигиены»

Знают значение выражения«санитария на кухне».Слушают объяснение учителя ирассказывают о признакахпищевых отравлений.Обобщают правила санитарии игигиены на кухне и оформляюткарточку «10 правил гигиены накухне»
36 Санитарно-гигиеническиетребования кприготовлениюпищи

1 Повторение санитарно –гигиенических требованийпри приготовлении пищи.Направление санитарно-гигиенических правил насохранность здоровьячеловека.Соблюдение правилсанитарии и гигиены вповседневной жизни

Называют по картинкамсанитарно-гигиеническиетребования при приготовлениипищи.Через объяснение учителя ипоказ получают и усваиваютэлементарные сведения оподготовке инвентаря кприготовлению пищи.Читают вывод о сохраненииздоровья через соблюдениегигиены

Называют санитарные правилапри приготовлении пищи.Слушают учителя о значениивыполнения санитарно-гигиенических правил насохранность здоровья человека.Обобщают и называют правилагигиены, записывают в тетрадь

37 Кухонная посуда 1 Знакомство с видамикухонной посуды:применение, особенности,материал.Классификация кухоннойпосуды (утвари).Назначение кухоннойпосуды

Рассматривают образцыкухонной посуды.Повторяют за учителем названиякухонной посуды. Различают спомощью виды посуды и еёназначение. Соотносят названиеи изображение посуды

Знакомятся с кухонной посудойна Руси, проговаривают старыеназвания, узнают на картинке.Рассматривают образцы видовкухонной посуды в наши дни.Рассказывают о применении иособенностях.Используют домашний опыт.
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38 Урок-игра«Кухонная посуда» 1 Формирование знаний окухонной посуде, черезигру.Повторение видовкухонной посуды.Санитарные требования кинвентарю и кухоннойпосуде.Приёмы ухода за кухоннойпосудой.Соблюдение правил ухода вповседневной жизни

Называют, какие бывают видыкухонной посуды.Рассматривают образцыпосуды, рассказывают о еёприменении.Показывают, с помощьюпедагога, способы ухода запосудой

Повторяют виды кухоннойпосуды.Соотносят на картинке названиепосуды с изображением.Ориентируются в правилах поуходу за различными видамипосуды.Выполняют действия по уходу запосудой.Рассуждают о подготовкеинвентаря к приготовлению пищи
39 Столовая посуда 1 Знакомство с видамистоловой посуды:применение, особенности,материал. Назначениестоловой посуды.Выбор столовой посуды итребования к ней

Рассматриваютдемонстрационный материал потеме «Столовая посуда».С помощью учителярассказывают о назначениистоловой посуды.С помощью учителяопределяют в тексте требованиякачества к столовой посуде

Различают виды столовой посуды:тарелки, блюдца, розетки, чашки ит.д.Описывают образцы столовойпосуды по инструкции учителя.Рассказывают о назначении.Находят разницу между кухоннойи столовой посудой.
40 Столовые приборы 1 Знакомство с видамистоловых приборов и ихназначением.История появлениястоловых приборов на Руси.Виды основных столовыхприборов. Использованиестоловых приборов поназначению.Правила пользованиястоловыми приборами

Выделяют главное извидеоматериала об историипоявления столовых приборовна Руси.Называют виды столовыхприборов.С помощью учителявыполняют сравнение«столовая посуда - столовыеприборы».Читают правила пользования

Рассказывают историю появлениястоловых приборов.Определяют виды столовыхприборов.Находят в тексте требования кхранению столовых приборов вдомашних условиях.Записывают правила пользованиястоловыми приборами
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столовыми приборами41 Посуда дляхраненияпродуктов
1 Знакомство с посудой дляхранения продуктов.Разбор различных видовпосуды для храненияпродуктов.Применение полученныхзнаний в повседневнойжизни

Знакомятся с посудой дляхранения продуктов. Соотносятназвания посуды с продуктами.С помощью учителярассказывают о хранениипродуктов в домашнихусловиях

Рассматривают посуду дляхранения продуктов.Определяют их назначение.Разбирают различные видыпосуды для хранения продуктов.Приводят примеры с опорой надомашний опыт
42 Вспомогательнаяпосуда 1 Назначениевспомогательной посуды.Использование инвентаряпри приготовлении пищи.Определениевспомогательной посуды поназначению.Соотнесение продуктовпитания совспомогательной посудой

Знакомятся с видамивспомогательной посуды.Повторяют за учителемназвания посуды. Рассказываютпо картинкам об использованииинвентаря при приготовлениипищи.

Узнают и называютвспомогательную посуду: наборыдля специй, салфетницы, ведёркидля льда.Понимают их значение иназначение.Самостоятельно соотносят накарточке названия с видамивспомогательной посуды
43 Виды посуды поматериалуизготовления

1 Рассматривание видовпосуды по материалуизготовления: пластиковая,стеклянная, керамическая,металлическая.Заполнение карточки поматериалу изготовленияпосуды

Знакомятся с видами посуды поматериалу изготовления.Выполняют простые действия:зрительно осматривают,различают на ощупь, стук.С помощью учителяопределяют материализготовления.Заполняют карточку поматериалу изготовления посуды

Рассматривают виды посуды.Называют материал изготовления.Участвуют в групповой работе понахождению информации оназначении разных видов посуды.Узнают посуду по материалуизготовления.Заполняют карточку с опорой наобразцы посуды
44 Кухонныйинвентарь 1 Назначение кухонногоинвентаря для обработки иприготовления продуктов,

Проговаривают названиепредметов кухонногоинвентаря.
Ориентируются в тексте оназначении кухонного инвентарядля обработки
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хранения, транспортировкии выкладки готовых блюд.Технологическиетребования к качествукухонного инвентаря

Рассказывают о назначенииинвентаря.Показывают, с помощьюпедагога, способы ухода запосудой.С помощью учителя называюттребования к качествукухонного инвентаря.Находят на изображенияхдефекты инвентаря

и приготовления продуктов,хранения, транспортировки ивыкладки готовых блюд.Рассуждают о подготовкеинвентаря к приготовлению пищи

45 Маркировкаразделочных досок 1 История происхожденияразделочной доски.Виды разделочных досокпо маркировке.Разделочные доски поматериалу изготовления,форме и размеру.Цвета разделочных досокдля порядка и безопасности

Знакомятся с историейпроисхождения разделочнойдоски.Различают маркировкуразделочных досок: буквенныеобозначения, цветноеоформление. Соотносят цветразделочной доски сизображением продукта, спомощью учителя

Повторяют правила санитарии игигиены на кухне.Рассказывают об историиразделочных досок.Различают маркировкуразделочных досок (буквенноеобозначение, цветное назначение)и используют их по назначению.Определяют вид разделочнойдоски с предложеннымипродуктами46 Посудомоечнаямашина.Управление ифункциипосудомоечноймашины

1 История возникновенияпосудомоечной машины.Знакомство с инструкциейпользования.Устройство посудомоечноймашины.Наблюдение зауправлением и функциямипосудомоечной машины.Знакомство с назначениеми правилами безопасности

Слушают объяснения учителя,зрительно воспринимаютустройство посудомоечноймашины.Знакомятся с управлением ифункциями посудомоечноймашины.Выполняют зарисовкупосудомоечной машины исоотносят с названиемустройства.

Смотрят презентацию «Историяизобретения».Рассматривают посудомоечнуюмашину.Знакомятся с инструкцией дляпользования посудомоечноймашиной.Наблюдают за показом учителя обуправлении и функциях машины.Выполняют задание в рабочейтетради «Подпишите названия
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при пользованиипосудомоечной машиной Повторяют за учителем правилабезопасности при пользованиипосудомоечной машиной
устройства посудомоечноймашины»

47 Способыукладыванияпосуды. Этапымойки. Выбормоющих средств

1 Знакомство со способамиукладывания посуды.Соблюдение правил,которые прописаны винструкции.Определение места посудыпо своему назначению.Выбор моющих средств:моющее средство,ополаскиватель,регенерирующая соль

Повторяют за учителем этапымойки.Выполняют простые действияпо укладыванию посуды впосудомоечную машину.Рассказывают о полезныхкачествах посудомоечноймашины.С помощью учителяориентируются в выборемоющих средств

Знакомятся со способамиукладывания посуды.Выполняют тренировочноеупражнение по укладываниюразных видов посуды с опорой наинструкцию.Понимают назначение моющихсредств: моющее средство,ополаскиватель, регенерирующаясоль.Рассказывают о выборе моющихсредств48 Техникабезопасности припользованиипосудомоечноймашиной

1 Правила техникибезопасности припользованиипосудомоечной машиной.Использование полученныхзнаний в повседневнойжизни

Читают инструкцию припользовании посудомоечноймашиной.Проговаривают за педагогомправила ухода запосудомоечной машиной

Читают и выделяют в инструкциираздел по правилам техникибезопасности при пользованиипосудомоечной машиной

49 Практическаяработа «Загрузкапосудомоечноймашины посудой»

1 Повторение правилзагрузки посудомоечноймашины.Размещение посуды посвоему назначению

Применяют по назначениюинструкцию по выбору средстви этапов мойки с помощьюучителя.Выполняют простые действияпо укладыванию посуды впосудомоечную машину.Проговаривают за педагогомправила ухода запосудомоечной машиной

Повторяют правила загрузкипосудомоечной машины.Самостоятельно выполняютзагрузку машины с опорой наинструкцию
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50 Практическаяработа «Мытьёпосуды впосудомоечноймашине»

1 Подготовка посудомоечноймашины к мытью посуды.Подбор моющих средств.Наблюдение за мытьёмпосуды

Выполняют простые действияпо укладыванию посуды впосудомоечную машину всоответствии с инструкциейучителя.Выполняют практическиедействия, совместно спедагогом, «Мытьё посуды впосудомоечной машине»

Подготавливают посудомоечнуюмашину для мытья посуды.Подбирают моющее средство.Самостоятельно укладываютпосуду в соответствии ихрасположения.Выполняют выбор программы ифункцию включения
51 Посудомоечнаямашина. Правилаухода запосудомоечноймашиной

1 Назначение посудомоечноймашины. Повторениеправил безопасности прииспользованиипосудомоечной машины.Составление алгоритмаухода за посудомоечноймашиной

Рассказывают о назначениипосудомоечной машины.Проговаривают правилабезопасности прииспользовании посудомоечноймашины.Называют правила ухода.Составляют в тетради алгоритмухода за посудомоечноймашиной, с помощью учителя

Повторяют правила безопасностипри использованиипосудомоечной машины.Самостоятельно составляюталгоритм действия ухода запосудомоечной машиной,записывают в тетрадь

52 Требования корганизациирабочего места
1 Описание рабочего местаповара. Требованияразличныхпроизводственных цехов.Расположение основныхрабочих инструментов дляудобства работы повара.Заполнение таблицы повидам посуды

Описывают рабочее местоповара с помощью учителя.Получают элементарныесведения о производственныхцехах.Обозначают на схемерасположение рабочихинструментов для удобстваработы, с помощью учителя

Рассматривают рабочее местоповара.Описывают удобноерасположение предметов.Заполняют таблицу по видампосуды, с опорой на инструкциюучителя
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53 Практическаяработа«Организациярабочего места»

1 Практическая работа:организация рабочего места Выполняют организациюрабочего места по инструкцииучителя
Повторяют требования корганизации рабочего местаповара: удобное размещениеоборудования, посуды, инвентаря.Выполняют организацию рабочегоместа, с опорой на инструкцию54 Практическаяработа «Уборкамусора споверхностистола»

1 Повторениепоследовательности уборкимусора с поверхностистола. Требования ккачеству выполненнойработы.Анализ объекта труда

Повторяют последовательностьуборки мусора с поверхностистола. Называют требования ккачеству выполненной работы спомощью учителя

Читают правилапоследовательной работы поуборке мусора с поверхностистола.Применяют данные правила привыполнении работы.Анализируют объект труда

55 Практическаяработа «Уборкапредметов споверхностистола. Уборкакухни»

1 Повторениепоследовательности уборкипредметов с поверхностистола.Основные этапы и средствауборки кухни.Требования к качествувыполненной работы.Обсуждение и анализвыполненной работы

Называют по схеме основныеэтапы уборки кухни.С помощью учителя подбираютсредства для уборки.Повторяют правилабезопасности при пользованиимоющими средствами.Анализируют объект труда поинструкции учителя

Читают правила последовательнойработы по уборке предметов споверхности стола.Применяют данные правила привыполнении работы.Соблюдают этапы и средствауборки кухни.Анализируют объект труда

56 Контрольнаяработа «Ролькухни в жизничеловека». Тест

1 Определение правильногоответа на поставленныевопросы, с использованиемсвоих знаний и умений

Выполняют тестовое задание попоказу учителя Выполняют тестовое задание, поопределению правильного ответана предлагаемы вопросы
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Столовая посуда: тарелка, чашка – 9 часов
57 Тарелка.Назначение. Уходза тарелками

1 История появления первыхтарелок. Знакомство собразцами столовойпосуды.Назначение, виды столовойпосуды по форме,материалу, размеру иглубине

Знакомятся с материаламицифровых образовательныхресурсов об истории появленияпервых тарелок. Называют видытарелок и их использование.Повторяют за учителем правилаухода за тарелками

Узнают об истории появленияпервых тарелок.Знакомятся с видами тарелок и ихназначением, в зависимости отразмера и глубины тарелки.Рассматривают образцы тарелок,соотносят с использованием вдомашних условиях
58 Виды столовыхтарелок 1 Виды столовых тарелок поматериалу изготовления.Знакомство с размерамистоловых тарелок.Определение тарелок по ихназначению.Соотнесение правильностиназвания и изображениястоловых тарелок

Называют виды тарелок и ихиспользование.С помощью учителясравнивают тарелки по размеруи глубине.Соотносят название тарелки сизображением

Рассматривают виды столовыхтарелок.Определяют материализготовления: керамика, стекло,металл, пластмасса, дерево.Рассказывают об использованиивидов тарелок в быту

59 Виды чашек 1 Знакомство с видамичашек: бульонные, чайные,кофейные. Основныеотличия кружки от чашки.Определение чашек по ихназначению. Соотнесениеправильности названия иизображения чашки

Знакомятся с видами чашек.Рассматривают образцы чашеки определяют их название иназначение.С помощью учителя находятотличия кружки от чашки.Соотносят правильностьназвания и изображения чашки

Знакомятся с видами чашек:бульонные, чайные, кофейные.Находят и называют отличиякружки от чашки.Рассказывают об использованиичашек по назначению

60 Последовательность мытья посуды 1 Знакомство споследовательностьюмытья посуды.Выбор моющего средствадля мытья посуды.

Знакомятся споследовательностью мытьяпосуды.Называют виды моющихсредств, для мытья посуды.

Знакомятся с видеоматериалом опоследовательности мытьяпосуды.Определяют последовательностьмытья.
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Требования к качествучистой посуды Повторяют правилабезопасности прииспользовании моющихсредств.Рассказывают о своём опытемытья посуды

Знакомятся с видами моющихсредств и читают инструкцию к ихбезопасному использованию.Называют требования к качествучистой посуды: блеск, отсутствиеразводов, чистая поверхность61 Последовательность мытьяпосуды. Выбормоющих средств

1 Изучение инструкции прииспользовании моющихсредств. Выбор моющегосредства для мытья посуды.Требования к качествучистой посуды. Заполнениекарточки «Правилабезопасной работы»

С помощью учителя подбираютмоющие средства для мытьяпосуды. Повторяют правилабезопасности прииспользовании моющихсредств.Составляют алгоритм действий.С помощью учителя называюттребования к качеству чистойпосуды

Рассказывают опоследовательности мытьяпосуды, с опорой на схему.Рассматривают предлагаемыеобразцы моющих средств.Выбирают средство, с учётомопыта в быту, рассказывают окачестве данного средства.Самостоятельно заполняюткарточку «Правила безопаснойработы»62 Практическаяработа «Посудачистая. Посудагрязная. Правиламытья столовойпосуды»

1 Выполнение практическойработы по мытью столовойпосуды.Выполнение правилпоследовательности мытьяпосуды.Использованиеполученных знаний вповседневной жизни

Повторяют алгоритм действийпри мытье посуды.Выполняют простыепрактические действия поэтапной инструкции педагога

Выполняют практическую работупо мытью столовой посуды.Различают чистую и грязнуюпосуду.Соблюдают правила при мытьепосуды.Соблюдают технологическиетребования к выполнению даннойоперации.Анализируют объект труда

63 Практическаяработа «Посудачистая. Посудагрязная. Правиламытья столовойпосуды»

1
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64 Практическаяработа «Правилабезопасности примытье посуды.Сушка посуды.Расстановкапредметовпосуды»

1 Повторение правилбезопасности при мытьепосуды.Использование предметовухода (губка, салфетка,перчатки). Определениемест сушки посуды.Расстановка предметовпосуды.Уход за оборудованиемкухни после мытья посуды

Повторяют правилабезопасности при мытьепосуды.Называют предметы ухода запосудой.Называют по картинкам местасушки и расстановки посуды. Спомощью учителярассказывают об уходе заоборудованием кухни послемытья посуды

Повторяют правила безопасностипри мытье посуды.Определяют средства защиты длярук.Используют предметы ухода(губка, салфетка, перчатки) поназначению.Определяют места для сушкипосуды.Рассказывают о значенииправильной расстановки посуды.Соблюдают технологическиетребования к выполнению даннойоперации.Анализируют объект труда

65 Практическаяработа «Правилабезопасности примытье посуды.Сушка посуды.Расстановкапредметовпосуды»

1

Столовые приборы: ложки, вилки, ножи – 13 часов
66 Назначениестоловыхприборов

1 История возникновениястоловых приборов.Значение выражения«Столовые приборы».Различение столовыхприборов по назначению

Знакомятся свидеоматериалом об историивозникновения столовыхприборов.Записывают значениевыражения «столовыеприборы».С помощью учителя различаютстоловые приборы

Знакомятся с видеоматериалом обистории возникновения столовыхприборов.Объясняют значение выражения«столовые приборы»

67 Виды столовыхприборов 1 Знакомство с видамистоловых приборов:десертные, закусочные,рыбные, фруктовые.Использование столовыхприборов по их назначению

Знакомятся с видами столовыхприборов. Рассматриваютобразцы, сравнивают иназывают их назначение спомощью учителя.Соотносят название столовых

Рассматривают образцыстоловых приборов, называютвиды: закусочный, рыбный,десертный, фруктовый, с опоройна наглядность.Выполняют тренировочное
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приборов с их изображением упражнение по показуиспользования столовых приборов68 Различиестоловыхприборов
1 Различие столовыхприборов. Столовыеприборы и порядок ихсервировки.Соотнесение правильностиназвания и изображения

Повторяют виды столовыхприборов.С помощью учителясравнивают столовые приборы.Выполняют зарисовкурасположения приборов настоле

Рассматривают образцы столовыхприборов, называют виды:закусочный, рыбный, десертный,фруктовый, с опорой нанаглядность.Находят различия в столовыхприборах.Определяют порядок ихсервировки, с опорой нанаглядность
69 Правилаиспользованиястоловыхприборов

1 Знакомство с правиламииспользования столовыхприборов. Использованиеполученных знаний вповседневной жизни

Знакомятся с правиламииспользования столовыхприборов. Выполняют простыедействия по использованиюстоловых приборов, с помощьюучителя

Знакомятся с правиламииспользования столовыхприборов. Выполняюттренировочное упражнение поиспользованию столовыхприборов. Выполняют зарисовку«Сервируем правильно»70 Правила ухода застоловымиприборами
1 Повторение правил ухода застоловыми приборами.Рекомендации по выбору иуходу за столовымиприборами

Называют правила ухода застоловыми приборами. Читаютрекомендации по выбору иуходу за столовыми приборами.Рассказывают об уходе застоловыми приборами вдомашних условиях

Повторяют правила ухода застоловыми приборами.Читают рекомендации по выборуи уходу за столовыми приборами.Отвечают на вопросы об уходе застоловыми приборами
71 Правила хранениястоловыхприборов

1 Рекомендации по хранениюстоловых приборов.Определение мест храненияв зависимости от группыназначения

Знакомятся с рекомендациямипо хранению столовыхприборов в домашних условиях.С помощью учителяопределяют места хранения.

Знакомятся с рекомендациями похранению столовых приборов.Соотносят правила хранения схранением столовых приборов вдомашних условиях.
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Заполняют карточку спропусками мест хранениястоловых приборов
Записывают рекомендации врабочую тетрадь

72 Основы этикета:как пользоватьсястоловымиприборами

1 Знакомство с основамиэтикета: как пользоватьсястоловыми приборами.Формирование навыковправильного пользованиястоловыми приборами.Зарисовка расположениястоловых приборов.Использование полученныхзнаний в повседневнойжизни

Знакомятся с основами этикета.Выделяют из видеоматериалаинформацию о правилахпользования столовымиприборами.Выполняют зарисовкурасположения столовыхприборов.Выполняют простые действияпо использованию столовыхприборов, с помощью учителя

Знакомятся с основами этикета:как пользоваться столовымиприборами.Выполняют зарисовку в тетради«Сервируем правильно»,подписывают назначениестоловых приборов

73 Порезы. Видыпорезов 1 Определение слова«порез».Виды порезов. Причинывозникновения порезов.Соблюдение правилбезопасности при работе срежущими приборами иинструментами

Знакомятся с видами порезов ипричинами их появления.Читают правила безопасностипри работе с режущимиприборами и инструментами.Выполняют простые действияпо оказанию первоймедицинской помощи припорезах, с помощью учителя

Рассказывают о видах порезов ипричинах их появления.Повторяют правила безопасностипри работе с режущимиинструментами.Оказывают первую медицинскуюпомощь при порезах сиспользованием медицинскойаптечки74 Правилабезопасности приработе срежущимиприборами иинструментами

1 Повторение правилбезопасности при работе срежущими приборами иинструментами

Называют виды режущихинструментов.Повторяют правилабезопасности при работе срежущими приборами иинструментами

Называют виды режущихприборов и инструментов.Определяют правила безопасностис разными видами инструментов

75 Практическаяработа «Нож.Нарезка хлеба»
1 Повторение правилбезопасности при работе срежущими приборами и

Выполняют практическиедействия по показу учителя,соблюдая поэтапную
Работают с предметно-технологической картой.Закрепляют навыки пользования
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76 Практическаяработа «Нож.Нарезка хлеба»
1 инструментами.Работа с предметно-технологической картой«Нарезка хлеба».Закрепление навыкапользования ножом принарезке хлеба.Требования к качествувыполненной работы

инструкцию нарезки хлеба.Называют требования ккачеству выполненной работы спомощью учителя

ножом при нарезке хлеба.Самостоятельно подбираютинвентарь: нож, разделочная доска,хлебница.Определяют вид нарезки хлеба.Проговариваютпоследовательность выполнениянарезки хлеба с опорой напредметно-технологическуюкарту.Разбирают объект труда
77 Практическаяработа «Перваяпомощь припорезах»

1 Порядок оказания первойпомощи при порезах.Использованиемедицинской аптечки дляоказания первой помощипри порезах

Называют виды порезов ипричины их появления.С помощью учителяиспользуют медицинскуюаптечку по назначению.Выполняют простые действияпо оказанию первоймедицинской помощи припорезах с помощью учителя

Рассматривают медицинскуюаптечку.Подбирают средства для оказанияпервой помощи при порезах.Повторяют алгоритм обработкипореза.Выполняют практическую работуна «кукле».Разбирают объект труда78 Контрольнаяработа «Столовыеприборы». Тест
1 Определение правильногоответа на поставленныевопросы, с использованиемсвоих знаний и умений

Выполняют тестовое задание попоказу учителя Определяют правильный ответ напоставленные вопросы, сиспользованием своих знаний иумений

Продукты. Их свойства – 27 часов
79 Классификацияпродуктовпитания

1 Знакомство склассификацией продуктов.Виды продуктов питанияпо группам Таблица

Рассматривают наглядность ивидеоматериал оклассификации продуктовпитания.

Смотрят видеоматериал«Классификация продуктов».Выделяют группы продуктовпитания.
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классификации продуктовпитания Выделяют в таблице группыпродуктов питания с помощьюучителя.Участвуют в групповой работепо заполнению схемыклассификации продуктовпитания

Приводят примеры к каждойгруппе.Выполняют работу в группах позаполнению схемы классификациипродуктов питания

80 Классификацияпродуктовпитания
1 Повторение групппродуктов питания.Выделение в группахприродных (натуральных) ипроизводимыхпромышленностью(промышленных)продуктов.

Повторяют группы продуктовпитания.Слушают объяснение учителя оприродных и промышленныхпродуктах питания.Соотносят название групппродуктов питания с ихизображением.

Рассказывают о группахпродуктов питания.Знакомятся с природными ипромышленными продуктамипитания.Рассматривают образцы продуктовпитания и соотносят их:натуральные или промышленные.81 Натуральныепродукты 1 Понятие «натуральныепродукты»: фрукты, овощи,птица.Рассматривание образцовпродуктов питания.Значение овощей дляорганизма человека

Знакомятся с понятием«натуральные продукты».Рассматривают продуктыпитания и определяютнатуральные продукты.Слушают учителя о значенииовощей для здоровья человека

Знакомятся с понятием«натуральные продукты».Записывают значение в рабочуютетрадь.Приводят примеры с опорой нанаглядность.Рассказывают о значении овощейдля организма человека82 Промышленныепродукты 1 Понятие «промышленныепродукты».Назначение промышленныхпродуктов питания.Соотнесение правильностиназвания и изображенияпродуктов питания

Знакомятся с понятием«промышленные продукты».Рассматривают образцыпромышленных продуктов ирассказывают о их назначении спомощью учителя. Соотносятправильность названияпромышленных продуктов с ихизображением

Знакомятся с понятием«промышленные продукты».Записывают значение в рабочуютетрадь.Приводят примеры с опорой нанаглядность. Рассказывают оназначении промышленныхпродуктов питания
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83 Теоретическиесведения.Полезные свойства яиц
1 Виды яиц: строение,размер, цвет яиц.Полезные свойства.Зарисовка строения яйца врабочую тетрадь

Узнают информацию извидеоматериала о видах яиц.Называют полезные свойстваяиц.Выполняют зарисовку строенияяиц

Выделяют главное извидеоматериала о видах яиц.Слушают объяснение учителя ополезных свойствах куриных яиц.Классифицируют куриные яйца ияичные продукты.Выполняют зарисовку строенияяйца в тетрадь, подписываютстроение84 Значение яиц впитании человека 1 Использование яиц разныхптиц в питании: куриныеяйца, перепелиные,гусиные, цесарок,страусиные, утиные.Питательная ценностькуриных яиц. Соотнесениеправильности названия иизображения яиц

Знакомятся с использованиемяиц разных птиц в питаниичеловека.Слушают объяснение учителя опитательной ценности куриныхяиц.Соотносят правильностьназвания яиц с ихизображением

Смотрят презентацию обиспользовании яиц разных птиц впитании человека: куриные яйца,перепелиные, гусиные, цесарок,страусиные, утиные.Знакомятся с интереснымифактами.Читают текст и выделяютпитательную ценность яиц.Записывают в тетрадь виды яиц85 Хлеб – этоосновной продуктпитания человека
1 История возникновенияхлеба. Содержаниепитательных веществ.Различие хлеба по составу,размеру, форме и вкусовымкачествам.Соотнесение правильностиназвания и изображениявидов хлеба

Знакомятся с материаламицифровых образовательныхресурсов об историивозникновения и полезныхсвойствах хлеба.Выполняют цветную зарисовкупо содержанию в хлебепитательных веществ.Различают виды хлеба спомощью учителя

Знакомятся с историейвозникновения хлеба.Повторяют выражение «хлебиздревле служит основой питаниярусского народа».Дают объяснение.Знакомятся с видами хлеба.Выполняют цветную зарисовку«хлеба», называют содержаниепитательных веществ.
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86 Сорта хлеба 1 Получение хлеба изпшеничной и ржаной муки.Определение полезныхкачеств в разных видаххлеба.видов хлеба по полезнымсвойствам, форме, размеруи вкусовым свойствам

Повторяют виды хлеба.С помощью учителяопределяют полезные качествав разных видах хлеба.Рассматривают образцы хлеба исравнивают по полезнымсвойствам с помощью учителя

Рассматривают виды хлеба изпшеничной и ржаной муки.Находят информацию в сетиИнтернет о полезных качестваххлеба.Сравнивают виды хлеба пополезным свойствам, форме,размеру и вкусовым свойствам (навкус)87 Виды чая и ихсвойства.Значение чая впитании человека

1 История появления чая вРоссии. Рассматриваниевидов чая: виды, сорта,свойства, цвета.Знакомство с ценностьючая для здоровья человека.Содержание питательныхвеществ

Знакомятся с историейпоявления чая в России.Проговаривают значение слова«напитки» совместно спедагогом.Слушают рассказ о полезныхсвойствах напитков.Участвуют в беседе о роли чаяв питании человека

Знакомятся с историей появлениячая в России.Рассматривают коллекцию видовчая и называют: вид, сорт, цвет.Приводят примеры использованиячая в домашних условиях.Слушают учителя о ценности чаядля здоровья человека

88 Фруктовые итравяные чаи 1 Содержание витаминов иочищающих организмвеществ.Технология полученияфруктового чая.Заполнение карточки позначению групп продуктовпитания. Соотнесениеправильности названия иизображения видов чая

Знакомятся с содержаниемвитаминов во фруктовых итравяных чаях.Читают о технологииполучения фруктового чая.Определяют виды фруктов дляприготовления фруктового чая.Заполняют карточку позначению групп продуктовпитания с помощью учителя

Повторяют виды чая.Рассказывают о питательнойценности.Читают текст и выделяютсодержание витаминов иочищающих организм веществ.Заполняют карточку по значениюгрупп продуктов питания
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89 Полезныесвойства чая 1 Рассматривание видов чая:виды, сорта, свойства,цвета.Польза и вред - полезныесвойства, влияние наорганизм человека

Рассматривают образцы видовчая.С помощью учителя выполняютанализ видов чая: сорт,свойства, цвет. Участвуют вгрупповой работе понахождению информации ополезных свойствах чая

Рассматривают образцы чая.Выделяют из увиденного сорта чаяих вкусовые достоинства.Рассказывают о своихпредпочтениях.Подбирают признаки: польза-вред.Читают текст о влиянии чая наорганизм человека90 Формы чая 1 Повторение полезныхсвойств. Знакомство сразными формами чая:пакеты, гранулы,прессовка, россыпь.Сравнение форм чая.Соотнесение правильностиназвания и изображенияформ чая

Повторяют полезные свойствачая.Рассматривают формы чая. Спомощью учителяпроговаривают название формчая.Соотносят правильностьназвания и изображения формчая

Повторяют полезные свойства чая.Знакомятся с видеоматериалом оразных формах чая: пакеты,гранулы, прессовка, россыпь.Сравнивают образцы чая: гранулыи россыпь. Находят различие

91 Практическаяработа«Определениевидов чая поцвету, запаху,сорту»

1 Рассматривание образцовчая.Разбор образцов чая.Выполнение практическойработы с использованиемполученных знаний

Повторяют виды чая.Читают о полезных свойствахчая.Выполняют практическиедействия по определениюнапитков по цвету и вкусу.Заполняют таблицу поопределению видов чая поцвету, запаху, сорту

Повторяют виды чая, их полезныесвойства.Рассматривают образцы иопределяют по виду, цвету,запаху, сорту.Заполняют таблицу сполученными данными, с опоройна инструкцию учителя92 Практическаяработа«Практическаяработа«Определениевидов чая поцвету, запаху,сорту»

1
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93 Электрическийчайник.Термопот.Правилаэксплуатацииэлектрическогочайника итермопота

1 Знакомство сэлектрическим чайником итермопотом: описание,устройство, режим работы.Инструкция «Правилаэксплуатацииэлектрического чайника»

Знакомятся с бытовымиприборами: электрическийчайник и термопот.Находят в инструкцииинформацию об устройстве ииспользовании электрическогочайника и термопота спомощью учителя.Читают правила эксплуатации

Знакомятся с электрическимчайником и термопотом:описание, устройство, режимработы.Читают инструкцию «Правилаэксплуатации электрическогочайника».Выделяют основные разделыинструкции94 Соблюдениеправилбезопасности.Практическаяработа«Нагреваниеводы вэлектрическомчайнике итермопоте»

1 Повторение правилэксплуатацииэлектрического чайника.Выполнение практическойработы с опорой натехнологическую карту

Повторяют правилабезопасности.Рассказывают о своём опытеиспользования электрическогочайника в домашних условиях.Выполняют практическиедействия, под наблюдениемпедагога, по нагреванию воды

Повторяют правила эксплуатацииэлектрического чайника.Выполняют практическую работупо нагреванию воды вэлектрическом чайнике, с опоройна технологическую карту

95 Технологиязаваривания чая 1 Повторение видов чая:виды, сорта, цвет,полезные свойства, сопорой на наглядность.Рекомендациипопропорциям,температуре ивременизаваривания чая

Знакомятся с технологиейзаваривания чая.Проговаривают за учителемрекомендации попропорциям,температуре ивременизаваривания чая

Работают с предметно-технологической картой.Читают о технологии завариваниячая.Определяют пропорции,температуру ивремя завариваниячая.Выполняют практическиедействия по завариванию чая.Оценивают качество горячегонапитка
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96 Технологиязаваривания чая 1 Знакомство с технологиейзаваривания чая.Формирование вывода:накаждый сорт чая—свои правилазаваривания. Основныеспособы заваривания чая—настаивание ипролив.Составление алгоритмадействий по завариваниючая

Слушают о правилахзаваривания чая.Выполняют практическиедействия по этапнойинструкции педагога«Заваривание чая».Составление технологическойкарты по завариванию чая спомощью учителя

Работают с предметно-технологической картой.Выделяют основное правило:накаждый сорт чая— свои правилазаваривания.Знакомятся с показом учителя:настаивание и пролив.Описывают данные способы сопорой на наглядность

97 Правила подачи 1 Определение видов посудыдля заваривания чая.Способы подачи чая:особенности чайногоэтикета, требования кнапитку, правильнаятемпература

Знакомятся с видеоматериаломо правилах подачи чая.С помощью учителя выделяюти проговаривают особенностичайного этикета

Рассматривают виды посуды длязаваривания чая.Приводят примеры заваривания вдомашних условиях.Знакомятся со способами подачичая.Наблюдают за показом учителячайного этикета.Обобщают правила подачи,записывают в тетрадь98 Практическаяработа«Завариваниечая»

1 Повторение правилбезопасности припользовании электрическимчайником. Выполнениепрактической работы сопорой на технологическуюкарту

Соблюдают технологиюзаваривания чая привыполнении практическихдействий.Оценивают качество работы спомощью учителя

Повторяют правила безопасностипри пользовании электрическимчайником.Выполняют практическую работупо завариванию чая с опорой натехнологическую карту.Оценивают качество горячегонапитка
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99 Практическаяработа«Сервировкачайного стола»

1 Значение слов: сервировка,десерт, розетка.Определение предметовсервировки.Сервировка чайного стола иэтикет современногочаепития.Выполнение практическойработы с опорой натехнологическую карту

Знакомятся со значением слов:сервировка, десерт, розетка.С помощью учителяопределяют предметысервировки.Выполняют практическуюработу с опорой на инструкциюучителя

Находят значение слов в словаре:сервировка, десерт, розетка.Записывают в тетрадь.Самостоятельно определяютпредметы сервировки.Выполняют практическую работус опорой на технологическуюкарту.Разбирают объект труда
100 Хранение иподготовка киспользованиюовощей

1 Раздельное хранениеовощей и фруктов.Подготовка овощей кхранению. Правиласоблюдения санитарии игигиены

Знакомятся с раздельнымхранением овощей и фруктов.Через объяснение учителя ипоказ узнают о подготовкеовощей к хранению.Читают правила соблюдениясанитарии и гигиены

Читают текст о хранении овощей..Выделяют информацию ораздельном хранении овощей ифруктов.Знакомятся с подготовкой овощейк длительному хранению, напримере показа учителя (морковь,свёкла).Называют правила соблюдениясанитарии и гигиены101 Хранение иподготовка киспользованиюовощей

1 Знакомство со способамидлительного храненияовощей и фруктов:маринование, квашение,соление, консервирование,замораживание и сушка

Знакомятся со способамихранения овощей.Рассказывают о длительномхранении овощей в домашнихусловиях.Соотносят название способовхранения с изображениемпродуктов с помощью учителя

Знакомятся со способамидлительного хранения овощей.Рассматривают наглядность,определяют вид хранения.Рассказывают о длительномхранении овощей в домашнихусловиях.Записывают в тетрадь способыдлительного хранения
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102 Основныеправила храненияхлеба ихлебобулочныхизделий

1 Повторение полезныхсвойств. Основные правилахранения хлеба ихлебобулочных изделий.Способы хранения хлеба вдомашних условиях:хлебница, ткань,полиэтиленовый пакет,бумажный пакет,морозильная камера,холодильник

Участвуют в групповой работепоиска информации о правилаххранения хлеба (на доступномуровне, с помощью педагога).Рассказывают о применениихлебницы и других способах вдомашних условиях с опорой наинструкцию учителя

Участвуют в групповой работе попоиску информации о правилаххранения хлеба и хлебобулочныхизделий.Рассматривают предметы дляхранения: хлебница, ткань,полиэтиленовый пакет, бумажныйпакет, морозильная камера,холодильник.Описывают предметы дляхранения хлеба103 Контрольнаяработа«Классификацияпродуктовпитания». Тест

1 Выполнение теста«Классификация продуктовпитания».Определение правильногоответа на поставленныевопросы, с использованиемсвоих знаний и умений

Выполняют тестовое задание попоказу учителя Выполняют тестовые задания.Определяют правильные ответына поставленные вопросы, сиспользованием своих знаний иумений

104 Текущаяаттестация(теоретическая ипрактическиечасти)

1 Выполнение заданийтекущей аттестации :- выбор правильного ответатеоретической части теста;- выполнение практическойработы «Заваривание чая»

Читают вопросы и находятправильные ответы. Выполняютпростые действия позавариванию чая. Соблюдаюталгоритм действий (надоступном уровне, с помощьюпедагога)

Отвечают на вопросы теста.Выполняют практическую работупо завариванию чая с опорой натехнологическую карту.Соблюдают правила безопасностис горячей жидкостью105 Текущаяаттестация(теоретическая ипрактическиечасти)

1
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Классификация овощей – 21час106 Полезныевещества вовощах
1 Виды овощей.Влияние питательныхвеществ на здоровьечеловека.Определение питательныхвеществ в овощах.Зарисовка содержаниявеществ в овощах

Знакомятся с видами овощей, сопорой на наглядность.Выделяют в тексте о влияниипитательных веществ наздоровье человека, с помощьюучителя.Выполняют цветную зарисовкуо содержании питательныхвеществ в овощах

Рассуждают о влиянии овощей наздоровье человека.Выполняют цветную зарисовкупитательных веществ на рисунках.Называют содержание веществ вовощах.Оформляют рисунки в рабочуютетрадь
107 Содержаниевитаминов иминеральныхвеществ в овощах

1 Содержание витаминов иминеральных веществ вовощах. Определениеполезных овощей.Выполнение зарисовки посодержанию витаминов иминеральных веществ врабочей тетради «Разговоро правильном питании».Заполнение таблицы посодержанию минеральныхвеществ и витаминов

Слушают о содержаниивитаминов и минеральныхвеществ в овощах.Выполняют зарисовку посодержанию витаминов иминеральных веществ врабочей тетради «Разговор оправильном питании».С помощью учителя заполняюттаблицу по содержаниюминеральных веществ ивитаминов

Знакомятся с видеоматериалом осодержании витаминов иминеральных веществ в овощах.Рассказывают о роли витаминовдля здоровья человека.Рассказывают по зарисовке врабочей тетради «Разговор оправильном питании», осодержании витаминов иминеральных веществ в овощах.Заполняют таблицу посодержанию минеральныхвеществ и витаминов с опорой нанаглядность108 Использование впищу разныхчастей растений
1 Определение и называниечастей растений,пригодных для пищи.Рассматривание образцововощей, определениесъедобной части.Использование разныхчастей растений в пищу.

Рассматривают образцырастений пригодных в пищу.Определяют с помощьюучителя части растений в пищу.Соотносят части растений сназваниями овощей

Рассматривают образцы растений.Слушают рассказ учителя о частяхрастений, пригодных в пищу.Наблюдают за демонстрациейрастений: луковица репчатоголука, боб чечевицы, тыквина,корнеплод свеклы, клубенькартофеля.
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Соотнесение частейрастений с названиямиовощей
Называют части растений,пригодных для пищи

109 Группы овощей 1 Повторение видов овощей.Деление овощей на группы.Называние основных групповощей:луковичные, пасленовые,тыквенные, корнеплоды,клубнеплоды, капуста,листовые, бобовые,пряности

Повторяют виды овощей.Располагают овощи по группамс помощью учителя.Проговаривают названияосновных групп.Заполняют карточку по группамовощей, с помощью учителя

Называют виды овощей.Рассматривают корзину совощами, называют.Распределяют овощи на основныегруппы.Заполняют карточку «Группыовощей», с опорой на наглядность

110 Группы овощей 1 Называние основных групповощей. Распределениеовощей по группам.Соотнесение названийгрупп овощей сизображениями овощей

Рассматривают образцыовощей.Распределяют овощи погруппам.Заполняют таблицу по группамовощей с помощью учителя

Называют основные группыовощей.Подбирают названия к каждойгруппе.Рассказывают об использованииовощей в домашних условиях111 Правилаобработкиовощей
1 Значение слов: сортировкаи калибровка.Первичная обработкаовощей: сортировка,калибровка, мойка, очистка,нарезка.Последовательностьпервичной обработкиовощей

Получают представление означении слов: сортировка,калибровка.Записывают значение слов всловарь терминов.Наблюдают за показом учителяпервичной обработки овощей.Проговаривают правилаобработки овощей

Работают со словарём и находятзначение слов «сортировка икалибровка».Записывают в тетрадь.Знакомятся с видеоматериалом опервичной обработке овощей.Объясняют действия посортировке и калибровке
112 Правилаобработкиовощей

1 Первичная обработкаовощей: сортировка,калибровка, мойка, очистка,нарезка.Использование

Называют по картинкам видыобработки овощей.Рассматривают оборудованиедля первичной обработкиовощей, выполняют простые

Повторяют виды первичнойобработки овощей.Называют дефекты в овощах:потертости, помятости, царапины,гниль.
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оборудования приобработке овощей.Определение дефектов вовощах. Соблюдениеинструкции по обработкеовощей.

действия по инструкцииучителя (на доступном уровне,с помощью педагога)
Рассматривают инвентарь дляобработки овощей.Подбирают инструменты дляудаления дефектов в овощах

113 Инструменты дляобработкиовощей
1 Знакомство с ручнойобработкой овощей.Использованиеспециальных инструментовиприспособлений:кухонныйи желобковый ножи, нождля очистки овощей, тёрка,дуршлаг.Правила безопасности приработе с инструментами

Знакомятся с ручнойобработкой овощей.Наблюдают за показом приёмовучителем и проговариваютназвания используемыхинструментов иприспособлений. Подписываютв тетради изображенияпредметов. Повторяют заучителем правила безопасностипри работе с ножом

Знакомятся с ручной обработкойовощей.Рассматривают специальныеинструменты иприспособления:кухонный ижелобковый ножи, нож дляочистки овощей, тёрка, дуршлаг.Рассказывают о правилахбезопасности при работе синструментами
114 Последовательность обработкиовощей

1 Санитарные правилаобработки овощей.Знакомство с первичнойобработкойовощей:сортировка, мойка,очистка, промывание инарезка.Основные стадиимеханической обработки.Составление схемыпоследовательностиобработки овощей

Знакомятся с санитарнымиправилами обработки овощей.Называют по картинкамспособы обработки овощей.Составляют схемумеханической обработки,проговаривают с помощьюучителя

Дают определение понятию«сортировка».Называют санитарные правилаобработки овощей.Выполняют первичную обработкуовощей по инструкции учителя.Заполняют схему первичнойобработки овощей, с опорой нанаглядность
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115 Формы нарезкиовощей 1 Знакомство с формаминарезки овощей: простая исложная.Работа с таблицей«Простые формы нарезкиовощей».Называние форм нарезки:кубики, дольки, ломтики,соломка, брусочки,кружочки.Наблюдение затренировочнымупражнением учителя, попростой нарезке овощей.Соотнесение названий сформами нарезки

Знакомятся с видеоматериалом«Простые формы нарезкиовощей». Участвуют вгрупповой работе по поискуинформации об использованиипростых форм нарезки вкулинарии. Проговариваютназвания форм нарезки.Наблюдают за действиямиучителя, по показу простойнарезки овощей.Соотносят названия с формаминарезки

Знакомятся с видеоматериалом«Простые формы нарезкиовощей».Называют простые формы:кубики, дольки, ломтики, соломка,брусочки, кружочки.Различают на образцах формынарезки.Участвуют в групповой работе попоиску информации обиспользовании простых форм.Выполняют тренировочныедействия по нарезке овощей

116 Формы нарезкиовощей 1 Повторение видов нарезкиовощей. Работа с таблицей«Сложные формы нарезкиовощей»- бочоночки,шарики, стружка, спираль.Соотнесение названий сформами нарезки.Использование разныхформ для приготовлениягорячих и холодных блюд

Знакомятся с материаламицифровых образовательныхресурсов «Сложные формынарезки овощей».Участвуют в групповой работепо поиску информации обиспользовании сложных форм.Проговаривают названия формнарезки.Соотносят названия с формаминарезки, с помощью учителя

Знакомятся с видеоматериалом«Сложные формы нарезкиовощей».Называют сложные формы:бочоночки, шарики, стружка,спираль.Рассказывают о получениисложных форм с помощьюспециальных ножей.Соотносят названия с формаминарезки
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117 Правилаобработки ихранения овощей
1 Повторение способовнарезки овощей. Правилаобработки, хранения иприготовления овощей.Рекомендации по хранениюовощей в домашнихусловиях

Знакомятся с видеоматериаломо способах нарезки овощей.Читают рекомендации похранению овощей в домашнихусловия.Записывают правила в тетрадь спомощью учителя

Называют способы нарезкиовощей.Повторяют способы хранения.Читают рекомендации похранению овощей в домашнихусловиях.Записывают правила в тетрадь
118 Технологияприготовленияовощей

1 Использованиеинструментов дляприготовления блюд изовощей.Называние основныхспособов приготовленияблюд изовощей: отваривание,тушение, запекание,приготовление на пару,жарка, копчение,приготовление вмикроволновой печи.Соотнесение названия блюдс изображением

Слушают объяснение учителя оспособах приготовленияовощей.Проговаривают названия,записывают в таблицу способыприготовления блюд из овощей(на доступном уровне, спомощью педагога)

Рассказывают об использованииинструментов для приготовленияблюд из овощей.Знакомятся сосновными способамиприготовления блюд изовощей: отваривание, тушение,запекание, приготовление на пару,жарка, копчение, приготовление вмикроволновой печи.Различают способ приготовленияна наглядности

119 Очистка овощей спомощьюприспособлений
1 Называние приспособленийдля очистки овощей.Правила безопасности приработе с инструментами.Определение качествовощечистки: простота,безопасность, количество иукрашение блюд.

Рассматриваютприспособления для очисткиовощей.Проговаривают названияспециальных инструментов.Сравнивают с помощьюучителя виды овощечисток.Выделяют понятия: простота,

Различают приспособления дляочистки овощей.Рассказывают о их использовании.Называют качества овощечисток: :простота, безопасность,количество и украшение блюд.Сравнивают овощечистки, находятразличия
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Сравнение видововощечисток. Описаниеустройства для очисткиовощей

безопасность, количество,украшение блюд. Подписываютна рисунке название устройств(на доступном уровне, спомощью педагога)120 Практическаяработа«Определениевида овощей взависимости отих формы,строения,величины, вкуса,аромата и цвета»

1 Выполнение практическойработы по определениюовощей в зависимости от ихформы, строения,величины, вкуса, аромата ицвета.Соблюдениепоследовательностивыполнения работы.Заполнение таблицы поопределению названийовощей.Обсуждение и разборвыполненной работы

Рассматривают образцыовощей.Определяют названия повнешнему виду овощи.Заполняют таблицу поопределению вида овощей,записывают данные по форме,строению, величине и цвету спомощью учителя

Выполняют практическую работупо определению овощей взависимости от их формы,строения, величины, вкуса,аромата и цвета.Соблюдают последовательностьвыполнения работы.Разбирают объект труда.Заполняют таблицу поопределению названий овощей121 Практическаяработа«Определениевида овощей взависимости отих формы,строения,величины, вкуса,аромата и цвета»

1

122 Практическаяработа «Очисткаовощей спомощьюприспособлений»

1 Выполнение практическойработы по очистке овощейс помощьюприспособлений.Соблюдение правилбезопасности с режущимиинструментами.Требования к качествувыполненной работы.

Повторяют правилабезопасности при работе срежущими инструментами.Выполняют простые действия сопорой на инструкцию учителя.Определяют качествовыполненной работы спомощью учителя

Работают с предметно-технологической картой.Соблюдают технологическиетребования к выполнению даннойоперации.Разбирают объект труда123 Практическаяработа «Очисткаовощей спомощью

1
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приспособлений» Обсуждение и анализвыполненной работы124 Практическаяработа «Простыеформы нарезкиовощей»

1 Повторение приёмовработы при выполнениипростой нарезки овощей.Область примененияпростой нарезки овощей.Технологическиетребования к выполнениюданной операции.Работа с предметно-технологической картой.Соблюдение правилбезопасности с режущимиинструментами

Наблюдают за приёмамипростой нарезки овощей.Повторяют действия нарезки заучителем.Выполняют простые действия сопорой на инструкцию учителя.Определяют качествовыполненной работы спомощью учителя

Рассматривают образцы простойнарезки овощей: соломка, кубики.Соблюдают правила безопасностис режущими инструментами.Работают с предметно-технологической картой.Рассматривают и обсуждаютобъект труда
125 Практическаяработа «Простыеформы нарезкиовощей»

1

126 Контрольнаяработа«Классификацияовощей». Тест

1 Определение правильногоответа на поставленныевопросы, с использованиемсвоих знаний и умений

Подбирают правильные ответына вопросы, с использованиемсвоих знаний и умений
Определяют правильные ответына поставленные вопросы, сиспользованием своих знаний иумений

Значение хлеба в питании человека – 12часов
127 Бутерброды.Видыбутербродов

1 История возникновениябутербродов. Бутерброды иих значение в питаниичеловека.Знакомство с видамибутербродов. Отличиеразных видов бутербродов

Знакомятся с видеоматериаломи узнают об историивозникновения бутербродов.Проговаривают за педагогомзначение слова «бутерброд».Участвуют в беседе о значениибутербродов в питаниичеловека.Называют по картинкам видыбутербродов.

Знакомятся с историейвозникновения бутербродов.Рассуждают о значениибутербродов в питании человека.Называют виды и их отличия
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128 Бутерброды.Видыбутербродов
1 Значение бутербродов впитании человека.Классификациябутербродов: открытые,закрытые; горячие,холодные; простые,сложные; канапе.Соотнесение названиябутербродов сизображением бутерброда

Повторяют виды бутербродов.Рассматривают видыбутербродов и распределяют ихна группы.Заполняют таблицу поклассификации бутербродов спомощью учителя

Рассказывают о значениибутербродов в питании человека.Работают с таблицей«Классификация бутербродов»,называют виды и их особенности

129 Приготовлениебутербродов 1 Умение подбиратьпродукты дляприготовлениябутербродов. Технологияприготовлениябутербродов: простые,сложные. Заполнениекарточки«последовательностьприготовлениябутербродов».Составление схемы«Приготовлениебутербродов» в рабочейтетради

Знакомятся с продуктами дляприготовления бутербродов.Участвуют в беседе о правилахприготовления бутербродов,делятся свои опытом.Составляют схемупоследовательностиприготовления бутербродов

Читают технологиюприготовления бутербродов.Определяют сочетаемостьпродуктов.Рассказывают о своём опытеприготовления бутербродов.Оформляют в рабочей тетрадисхему приготовления бутербродов

130 Требования ккачествубутербродов
1 Повторение: видыбутербродов, значение впитании человека.Правила приприготовлениибутербродов.Отличие простого и

Повторяют виды бутербродов.Находят отличия простого исложного бутерброда.Проговаривают за учителемтребования к качеству готовыхбутербродов

Повторяют виды бутербродов.Находят отличия простого исложного бутерброда.Называют требования к качествуготовых бутербродов
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сложного бутерброда.Требования к качествуготовых бутербродов131 Технологияприготовлениябутербродов
1 Виды бутербродов потехнологии приготовления:открытые, закрытые(сэндвичи) и слоеные.Соотнесение названиябутербродов сизображением.Организация рабочегоместа для приготовлениябутербродов

Определяют по внешнему видубутерброды по технологииприготовления. Соотносятназвания бутербродов с ихизображением.Рассказывают об организациирабочего места дляприготовления бутербродов поинструкции учителя

Определяют по описанию видбутерброда.Называют ингредиенты.Рассматривают наглядность,определяют их название.Рассказывают об организациирабочего места

132 Оформлениебутербродов 1 Знакомство с образцамиоформления разных видовбутербродов.Выделение ингредиентовдля украшениябутербродов.Правила подачибутербродов. Рекомендациипо оформлениюбутербродов

Рассматривают образцыоформления бутербродов.Называют ингредиенты дляукрашения.Читают рекомендации пооформлению бутербродов,отвечают на вопросы спомощью

Рассуждают о значенииоформления бутербродов навкусовые качества.Называют ингредиенты дляукрашения бутербродов (зелень,овощи).Рассказывают о правилах подачибутербродов

133 Выбор продуктовдля бутербродов 1 Выбор продуктов дляприготовлениябутербродов.Разновидность бутербродови сочетаемость продуктов.Выполнениетренировочногоупражнения в выборепродуктов для бутербродов

Участвуют в групповой работепо нахождению информации осочетаемости продуктов вприготовлении бутербродов.Записывают в тетрадь с образцаразновидность бутербродов

Участвуют в групповой работе понахождению информации осочетаемости продуктов вприготовлении бутербродов.Выполняют тренировочноеупражнение по составлениюбутербродов из предложенныхингредиентов
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134 Тостер:устройство, наборфункций, режимработы. Техникабезопасности прииспользованиитостера

1 Знакомство с тостером:устройство, набор функций,режим работы. Техникабезопасности прииспользовании тостера.Заполнение карточки поустройству тостера

Слушают объяснение педагогаоб устройстве тостера.Знакомятся с печатнойинструкцией по применениютостера.Повторяют правилабезопасности прииспользовании тостера.Рассказывают о своём опытеиспользования тостера вдомашних условиях

Слушают объяснение педагога обустройстве тостера.Знакомятся с печатнойинструкцией по применениютостера. Повторяют правилабезопасности при использованиитостера. Рассказывают о своёмопыте использования тостера вдомашних условиях

135 Практическаяработа«Приготовлениетостов»

1 Правила безопасности припользовании тостером.Выбор хлеба дляприготовления тостов.Обсуждение и разборвыполненной работы

Проговаривают правилабезопасности при пользованиитостера. Определяют выборхлеба для приготовления тостовс помощью учителя.Выполняют практическиедействия, под наблюдениемпедагога, по приготовлениютостов

Повторяют правила безопасностипри использовании тостера.Определяют выбор хлеба дляприготовления тостов.Выполняют практическую работу«Приготовление тостов».Рассматривают и разбираютобъект труда
136 Практическаяработа«Приготовлениебутербродов сколбасой, сыром

1 Применение полученныхзнаний при выполнениипрактической работы.Соблюдение правилбезопасности.Технологическиетребования кприготовлениюбутербродов с колбасой исыром

Соблюдают правилабезопасности при выполнениипрактической работы поинструкции учителя.Работают с предметно-технологической картой спомощью учителя.Проговаривают требования ккачеству бутербродов

Повторяют правила безопасностипри использовании режущихинструментов.Самостоятельно выполняютнарезку продуктов.Соблюдают технологическиетребования к приготовлениюбутербродов с колбасой и сыром.Работают с предметно-технологической картой

137 Практическаяработа«Приготовлениебутербродов сколбасой, сыром

1
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138 Контрольнаяработа «Значениехлеба в питаниичеловека». Тест

1 Определение правильногоответа на поставленныевопросы, с использованиемсвоих знаний и умений

Выполняют тестовое задание повыбору правильных ответов, сиспользованием своих знаний иумений (на доступном уровне, спомощью педагога)

Выполняют тестовое задание сопределением правильных ответовна поставленные вопросы

Использование яиц в кулинарии – 19 часов139 Значение яиц впитании человека 1 История происхожденияяйца. Значение яиц впитании человека.Содержание питательныхвеществ в куриных яйцах.Знакомство с составом икалорийностью куриногояйца

Знакомятся с видеоматериаломоб истории происхождения яиц.С помощью учителя узнают означении яиц в питаниичеловека. Выполняютзарисовку строения яйца,подписывают названия спомощью учителя

Знакомятся с видеоматериалом обистории происхождения яиц.Читают текст, выделяют значениеяиц в питании человека. Находятинформацию о питательныхвеществах и калорийностикуриного яйца. Выполняютзарисовку строения яйца,подписывают названия140 Виды яиц 1 Классификация имаркировка куриных яиц.Знакомство с видами яиц посроку хранения:диетические и столовые.Нахождение различиямежду диетическими истоловыми яйцами

Слушают объяснение учителя оклассификации и маркировкекуриных яиц. Рассматриваютобразцы яиц, проговариваютназвания: диетические истоловые. Находят различиямежду диетическими истоловыми яйцами с помощьюучителя

Знакомятся с классификацией имаркировкой куриных яиц.Рассматривают образцы яиц,называют маркировку.Выполняют упражнение поразличению яиц: диетические истоловые.Записывают в рабочую тетрадьразличия по сроку хранения141 Способыопределениясвежести яиц
1 Знакомство со способамиопределения свежести яиц:овоскоп, погружение вводу, на тарелку, срокгодности. Определениесвежести яиц в магазине.Выполнение опыта поопределению свежести яиц,

Знакомятся со способамиопределения свежести яиц.Участвуют в беседе обопределении свежести яиц вмагазине.С помощью учителя выполняютопыт, по определениюсвежести яиц, через способ

Знакомятся со способамиопределения свежести яиц.Рассматривают овоскоп:устройство, принцип работы.Проверяют свежесть яиц наовоскопе.Выполняют опыт, поопределению свежести яиц, через
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через способ погруженияяйца в воду.Применение полученныхзнаний в повседневнойжизни

погружения яйца в воду.Проговаривают за учителемрезультат погружения яиц вводу

способ погружения яиц в воду.Называют результат погруженияяиц в воду

142 Упаковка для яиц Знакомство с видамиупаковок для яиц.Выбор экологичнойупаковки. Соотнесениеназваний и изображенияупаковок для яиц

Рассматривают виды упаковокдля яиц.Участвуют в выборе наиболееэкологичной упаковки.Записывают название в тетрадь.Соотносят названия иизображения упаковок для яиц

Рассматривают виды упаковок дляяиц.Участвуют в выборе наиболееэкологичной упаковки.Разбирают выбор упаковки

143 Использованиеяиц в кулинарии 1 Повторение строения яиц.Называние вкусовыхкачеств яиц. Значениепитательных веществ впитании человека.Сочетание яиц с другимипродуктами

Слушают объяснение учителяоб использовании яиц вкулинарии.Называют по образцу мерыпредосторожности при работе сяйцами.Проговаривают за учителемправила сочетания яиц сдругими продуктами

Повторяют строение яйца.Сравнивают белок и желток поценности питательных веществ.Знакомятся с сочетанием яиц сдругими продуктами.Называют мерыпредосторожности при работе сяйцами
144 Использованиеяиц в кулинарии 1 Называние способовприготовления яиц.Определение роли яиц приприготовлении блюд.Нахождение особенностейприготовления куриногояйца

Участвуют в беседе о роли яицпри приготовлении блюд.Называют по таблице способыприготовления.Читают текст и находятособенности приготовлениякуриного яйца

Знакомятся со способамиприготовления яиц.Рассказывают о своём опытеприготовления блюд из яиц.Читают текст об использованиияиц в кулинарии.Рассказывают о роли яиц приприготовлении блюд.Знакомятся с особенностямиприготовления куриного яйца
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145 Блюда из яиц.Видыинструментов дляяиц: пашотница,нож для нарезкияиц, яичныйсепаратор,электрическаяяйцеварка, венчикдля взбиванияяиц

1 Знакомство с видамиинструментов.Проговаривание правилбезопасности припользовании инструментов.Соотнесение названияинструментов с ихизображением

Рассматривают видыинструментов для яиц,описывают с помощью учителяустройство инструментов.Проговаривают правилабезопасности

Рассматривают видыинструментов для яиц: пашотница,нож для нарезки яиц, яичныйсепаратор, электрическаяяйцеварка, венчик для взбиванияяиц.Знакомятся с устройством иправилами безопасности

146 Практическаяработа «Нарезкаяйцаспециальнымножом для яиц»

1 Повторение правилбезопасности припользовании ножом дляяиц. Выполнениепрактической работы понарезке яйца.Обсуждение и разборвыполненной работы

Повторяют правилабезопасности при пользованииножом для яиц.Зрительно воспринимаютобразец выполнения исоотносят с практическимидействиями по нарезке яйцаножом

Работают с предметно-практической картой.Повторяют правила безопасностипри пользовании ножом для яиц.Выполняют практическую работупо нарезке яйца.Рассматривают и разбираютобъект труда147 Способыприготовленияяиц
1 Знакомство со способамиприготовления яиц.Выделение правилсанитарии при выборе яиц.Соблюдение режима притепловой обработке.Правила безопасноститруда при приготовленииблюд из яиц

Читают правила санитарии привыборе яиц.Называют по картинкамдефекты яиц.Проговаривают правилабезопасности труда

Знакомятся со способамиприготовления яиц.Наблюдают за показом учителяспособов приготовления яиц.Рассказывают о соблюдениирежима времени при варке яиц.Называют правила безопасноститруда при приготовлении блюд изяиц
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148 Способы варки ивремяприготовленияяиц

1 Расширение представленияо способах варки и времениприготовления яиц.Различение способов варкияиц по времени.Соотнесение названияварки с изображениемспособа.Заполнение карточки повыбору времени варки яиц

Получают и усваиваюттеоретические сведения оспособах варки куриных яиц.С помощью учителя различаютспособы варки яиц по времени.Заполняют карточку по выборувремени варки яиц, с помощьюучителя

Знакомятся со способами варкияиц: в мешочек, вкрутую, всмятку.Рассматривают наглядность.Соотносят название варки сизображением способа.Заполняют карточку по выборувремени варки яиц, с опорой наобразец

149 Определениекатегории яиц 1 Классификация яиц повесу. Определениекатегории яиц в магазине.Знакомство с обработкойяиц от бактерийсальмонеллы.Применение полученныхзнаний в повседневнойжизни

Повторяют виды яиц.Участвуют в групповой работев нахождении информации обобработке яиц от бактерийсальмонеллы.Проговаривают за учителемправила санитарии и гигиены

Работают по таблице«Классификация яиц».Подбирают соответствие:категория-масса яйца.Рассказывают об определениикатегории яиц в магазине.Участвуют в групповой работе внахождении информации обобработке яиц от бактерийсальмонеллы150 Определениекатегории яиц 1 Способы определениякатегории яиц. Хранение исроки годности.Определение качественныххарактеристик куриныхяиц. Санитарная оценкаяиц: пищевые дефекты.Соблюдение правилсанитарии прииспользовании в пищу

Называют способы определениякатегории яиц (на доступномуровне, с помощью учителя).Выявляют возможные дефектыс помощью овоскопа ивнешним осмотром.Записывают правила санитариипри использовании в пищу

Называют способы определениякатегории яиц.Выявляют возможные дефекты спомощью овоскопа и внешнимосмотром.Записывают правила санитариипри использовании в пищу
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151 Практическаяработа «Варкаяиц всмятку, в«мешочек»,вкрутую»

1 Работа с предметно-технологической картой.Определение времениварки яиц разнымиспособами.Правила безопасности приработе с горячейжидкостью.Технология обработки яицдля варки яиц.Обсуждение и разборвыполненной работы

Знакомятся с интереснымипримерами о куриных яйцах ис этикетом подачи готовыхяиц, а также блюд, в которыхосновным ингредиентомслужит яйцо.Рассматривают иллюстрации осервировочной посуде (рюмкадля яйца, пашотница) дляподачи варёных яиц.Выполняют практическуюработу по варке яиц разнымиспособами(на доступном уровне, спомощью учителя)

Работают с предметно-технологической картой.Соблюдают технологическиетребования к приготовлению«Варка яиц всмятку, в «мешочек»,вкрутую».Разбирают объект труда152 Практическаяработа «Варкаяиц всмятку, в«мешочек»,вкрутую»

1

153 Блюда из яиц.Жарение яиц:приготовление.Подача готовыхблюд

1 Знакомство с блюдами изяиц. Расширениепредставления опитательной ценности блюдиз яиц.Поиск рецептов попродуктам, калориям,времени приготовления.Сочетание яиц с другимипродуктами

Выделяют из видеоматериалаинформацию о блюдах из яиц.Рассказывают о питательнойценности.Принимают участие вгрупповой работе по поискурецептов в кулинарных книгах,в сети Интернет. Записываютрецепт в тетрадь

Знакомятся с видеоматериалом облюдах из яиц.Рассказывают о питательнойценности яичницы-глазуньи,омлета натурального.Участвуют в групповой работе попоиску рецептов в сети Интернет,в кулинарных книгах.Читают, проговариваютпоследовательностьприготовления154 Украшениеготового блюда.Практическаяработа«Приготовлениеяичницы –

1 Значение украшенияготового блюда.Использование зелени дляукрашения блюда.Знакомство с блюдом изяиц: правила этикета и

Рассматривают видыукрашений.Называют используемыепродукты для украшения.Повторяют правила поведенияза столом.

Рассказывают о значенииукрашения готового блюда.Предлагают свои вариантыукрашения.Повторяют правила этикета иподачи яичницы-глазуньи.
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глазуньи и омлетанатурального» подачи яичницы-глазуньи.Правила поведения застолом.Выполнение практическойработы с опорой натехнологическую карту.Правила безопасности припользовании варочнойпанелью.Требования к качествуготового блюда.Обсуждение и разборвыполненной работы

Выполняют практическуюработу по приготовлениюомлета натурального(на доступном уровне, спомощью учителя)

Работают с предметно-практической картой.Соблюдают технологическиетребования к приготовлениюяичницы-глазуньи155 Украшениеготового блюда.Практическаяработа«Приготовлениеяичницы –глазуньи и омлетанатурального»

1

156 Контрольнаяработа«Использованиеяиц в кулинарии».Тест

1 Определение правильногоответа на поставленныевопросы, с использованиемсвоих знаний и умений

Читают вопросы и находятправильные ответы. Выполняютпрактические действия поприготовления омлетанатурального. Соблюдаюталгоритм действий (надоступном уровне, с помощьюпедагога)

Выполняют тестовое задание сопределением правильного ответана поставленные вопросы.Выполняют практическую работус опорой на технологическуюкарту157 Контрольнаяработа«Приготовлениеомлета»

1 Выполнение практическойработы с опорой натехнологическую карту.Правила безопасности припользовании варочнойпанелью Напитки в кулинарии – 20 часов
158 Полезные ивредные напитки 1 История напитков на Руси.Знакомство с видаминапитков. Определениепользы и вреда дляорганизма человека.Выделение самых полезныхнапитков для здоровья

Знакомятся с материаламицифровых образовательныхресурсов об истории напитковна Руси.Проговаривают названиястаринных напитков: сбитень,квас, мёд, морс.

Знакомятся с историей напитковна Руси.Называют полезные и вредныекачества напитков.Читают текст, определяют самыеполезные напитки для здоровьячеловека.
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человека.Соотнесение названия иизображения напитков
Записывают в тетрадь.С помощью учителяопределяют самые полезныепродукты для здоровьячеловека.Соотносят названия иизображения напитков

Соотносят названия иизображения напитков

159 Молочныекоктейли 1 Знакомство с видамимолочных коктейлей.Выделение полезныхсвойств молочныхкоктейлей.Упражнение в подробномописании технологииприготовления коктейлей.Выбор посуды для подачимолочных коктейлей

Слушают рассказ учителя ополезных свойствах молочныхкоктейлей.Называют по картинкам видымолочных коктейлей.Знакомятся с технологиейприготовления молочныхкоктейлей

Знакомятся с видами молочныхкоктейлей.Рассказывают о полезныхсвойствах.Читают технологиюприготовления молочныхкоктейлей.Называют требования к качествуготового напитка
160 Практическаяработа«Приготовлениемолочногококтейля»

1 Знакомство с рецептомприготовления молочногококтейля: сначала взбиваемв блендере бананы илидругие фрукты, потомдобавляем мороженое,молоко, и взбиваемкоктейль молочный.Выполнение практическойработы, с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований; правилбезопасности сэлектроприборами

Знакомятся с рецептом срецептом приготовлениямолочного коктейля: сначалавзбиваем в блендере бананыили другие фрукты, потомдобавляем мороженое, молоко,и взбиваем коктейль молочный.С помощью учителяподготавливают ингредиенты ивыполняют практическуюработу.Участвуют в обсуждениивыполненной работы

Обсуждают рецепт приготовлениямолочного коктейля: сначалавзбиваем в блендере бананы илидругие фрукты, потом добавляеммороженое, молоко, и взбиваемкоктейль молочный.Выполняют подготовительнуюработу к приготовлениюмолочного коктейля.Разбирают выполненную работу

161 Горячий напиток: 1 История появления кофе. Знакомятся с презентацией об Знакомятся с презентацией об
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кофе. Технологияприготовлениякофе
Определение пользы ивреда для организма детей.Виды кофейных напитков.Знакомство с технологиейприготовления кофе

истории появления кофе.Называют виды кофейныхнапитков.Читают текст о технологииприготовления растворимогокофе

истории появления кофе.Слушают объяснение учителя опользе и вреде для организмадетей.Приводят примеры приготовлениярастворимого кофе.Читают о технологииприготовления кофе, выделяютосновные пункты162 Посуда дляподачи кофе 1 Знакомство с предметамидля приготовления кофе.Выбор посуды длясервировки при подачекофе.Выполнениетренировочногоупражнения по выборупосуды для подачи кофе

Рассматривают образцы посудыдля приготовления и подачикофе.Называют и записываютназвания в тетрадь. Выполняютзарисовку кофейной пары

Повторяют правила проведениявлажно-тепловой обработки дляизделий из хлопчатобумажныхтканей, правила утюжкинаволочки с клапаном,технологические требования квыполнению операции

163 Правила подачикофе. Правилаэтикета за столом
1 Культура подачи кофе.Знакомство со способамиподачи кофе. Определениепродуктов, подаваемых ккофе.Называние правила этикетаза столом, применениеправил этикета примоделировании ситуаций

Знакомятся с видеоматериаломо культуре подачи кофе.Определяют по наглядностивиды продуктов, подаваемых ккофе.Повторяют правила этикета застолом

Знакомятся с культурой подачикофе.Наблюдают за показом учителяспособы подачи кофе. Повторяютза учителем действия подачи кофе.Называют правила этикета застолом.Записывают правила в рабочуютетрадь164 Горячий напиток:какао. Полезныесвойства какао
1 История и географияпродукта. Знакомство сполезными свойствами:польза и вред дляорганизма человека

Знакомятся с презентацией обистории и географии продукта.Проговаривают полезныесвойства какао

Знакомятся с презентацией обистории и географии какао.Слушают объяснение учителя опользе и вреде для организмадетей.
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Называют полезные свойствакакао165 Какао-порошок.Какао вкулинарии
1 Знакомство с составом иполезными свойствамикакао-порошка.Выбор и хранение какао-порошка.Нахождение в текстеспособов применениякакао-порошка в кулинарии

Работают по таблице, называютсостав и полезные свойствакакао-порошка. Знакомятся соспособами применения вкулинарии с помощью учителя.Соотносят изображение какао-порошка с названиями блюд

Рассматривают образец какао-порошка.Слушают о полезных свойствах.Работают по таблице, называютсостав какао-порошка.Знакомятся со способамиприменения в кулинарии.Соотносят изображение какао-порошка с названиями блюд166 Практическаяработа«Определениецвета, вкуса изапаха»

1 Рассматривание образцовкакао. Анализ образцов.Выполнение практическойработы с использованиемполученных знаний.Заполнение карточки поопределению цвета, вкуса изапаха какао-порошка

Разбирают образцы какао поцвету, вкусу и запаху спомощью учителя.Заполняют данные наблюденияв карточку

Ориентируются по схемеопределения качеств какао-порошка при выполнениипрактической работы.Записывают данные в карточку.Обсуждают объект труда

167 Технологияприготовлениякакао. Подачанапитка

1 Технология приготовлениянапитка. Выделениетребований к качествуготового какао.Определение температурыподачи горячих напитков.Правила этикета: способыподачи какао

Знакомятся с технологиейприготовления напитка.С помощью учителяопределяют температуруподачи горячих напитков.Повторяют правила подачи:температура подачи должнабыть не ниже -75 и записываютв тетрадь

Знакомятся с технологиейприготовления напитка какао.Проговаривают требования ккачеству готового какао.Определяют температуру подачигорячего напитка с помощью. .Называют правила этикета:способы подачи какао



70

168 Первая помощьпри ожогах 1 Знакомство с правиламиоказания первой помощипри ожогах.Составление алгоритмадействий при оказаниипервой помощи.Выполнениетренировочногоупражнения по оказаниюпервой помощи при ожогах.Соблюдение правилбезопасности при работе сгорячими предметами

Знакомятся с правиламиоказания первой помощи приожогах.Называют причинывозникновения ожогов.Рассматривают наглядность,определяют алгоритм действийпри оказании помощи спомощью учителя. Повторяютправила безопасности приработе с горячими предметами

Знакомятся с правилами оказанияпервой помощи при ожогах.Называют причинывозникновения ожогов.Повторяют правила безопасностипри работе с горячимипредметами.Составляют алгоритм действийпри оказании первой помощи.Записывают схему в рабочуютетрадь

169 Варочная панельУстройство.Принцип работы
1 Назначение варочнойпанели: описание,устройство, принципработы.Знакомство с инструкциейиспользования варочнойпанели. Заполнениекарточки по устройствуварочной панели

Слушают объяснение педагогао назначении варочной панели.Знакомятся с печатнойинструкцией по применениюварочной индукционной плиты.Повторяют правилабезопасности прииспользовании варочнойпанели.Заполняют карточкуустройства варочной панели спомощью

Рассматривают варочнуюиндукционную панель.Знакомятся с устройством иназначением плиты.Выполняют тренировочноеупражнение по включению плитыс опорой на инструкциюпользования.Заполняют карточку поустройству варочнойиндукционной плиты
170 Правила исредства ухода заварочнойпанелью

1 Знакомство с областьюприменения варочнойпанели.Применение правилпользования вповседневной жизни.Определение средства для

Слушают учителя обиспользовании варочнойпанели в повседневной жизни.Участвуют в групповой работепоиска информации средствухода, в сети Интернет, спомощью учителя.

Слушают учителя обиспользовании варочной панели вповседневной жизни.Рассматривают образец средствапо уходу за стеклокерамическойповерхностью: шуманит.Наблюдают за приёмами показа
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чистки стеклокерамики Рассматривают образецсредства по уходу застеклокерамическойповерхностью: шуманит.Наблюдают за приёмами показаучителем ухода за варочнойповерхностью. Проговариваютправила безопасности

учителем ухода за варочнойповерхностью.Рассказывают о применениисредства.Выделяют правила безопасности

171 Виды посуды дляварочной панели 1 Знакомство с видамипосуды для варочнойповерхности.Определение особенностейпосуды длястеклокерамических плит.Рассматривание образцовпосуды. Выделениетребований к подборупосуды в соответствии сразмером конфорки

Знакомятся с видеоматериаломо видах посуды для варочнойповерхности.Проговаривают за учителемназвания посуды: изнержавеющей стали, титана.Рассматривают, различают спомощью учителя посуду изразных материалов.Называют посуду непригоднуюдля использования на варочнойповерхности (на доступномуровне, с помощью учителя)

Знакомятся с видеоматериалом овидах посуды для варочнойповерхности.Выбирают посуду, объясняютособенности посуды для варочнойпанели.Записывают в тетрадь требованияк подбору посуды в соответствии сразмером конфорки

172 Практическаяработа«Приготовлениекакао»

1 Выполнение расчётапропорций продуктов дляприготовления какао.Повторение правилаповедения за столом.Соблюдение правилповедения примоделировании ситуаций.Выполнение практическойработы с опорой натехнологическую карту.

Читают рецепт приготовлениякакао.Выделяют в рецептеингредиенты.Рассчитывают пропорциипродуктов для приготовлениякакао с помощью учителя.Выполняют практическуюработу (на доступном уровне, спомощью учителя)

Рассчитывают пропорциипродуктов для приготовлениякакао.Выполняют практическую работус опорой на технологическуюкарту.Соблюдают технологическиетребования к приготовлениюкакао.Разбирают объект труда

173 Практическаяработа«Приготовлениекакао»

1
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Соблюдение требований ккачеству готового напитка.Обсуждение и анализвыполненной работы174 Холодныенапитки.Классификацияхолодныхнапитков

1 История русских напитков.Знакомство с видами иполезными свойствамихолодных напитков.Температура подачихолодных напитков.Соблюдение требований ккачеству холодныхнапитков

Знакомятся с видеоматериаломоб истории русских напитков.Называют виды холодныхнапитков и их использование впитании человека.Проговаривают температуруподачи.Заполняют карточку спропусками слов о полезныхсвойствах холодных напитков, спомощью учителя

Знакомятся с видеоматериалом обистории русских напитков.Проговаривают названиястаринных напитков.Называют напитки в наши дни.Рассказывают о полезныхсвойствах холодных напитков.Заполняют карточку с пропускамислов о полезных свойстваххолодных напитков
175 Практическаяработа«Приготовлениеплодово-ягодногокомпота»

1 Расчёт пропорцийпродуктов дляприготовления плодово-ягодного компота.Выполнение практическойработы с опорой натехнологическую карту.Правила безопасности приработе с горячейжидкостью.Соблюдение требований ккачеству готового напитка.Обсуждение и разборвыполненной работы

Читают рецепт приготовленияплодово-ягодного компота.Выделяют в рецептеингредиенты. Называют другиевидыягод.Рассчитывают пропорциипродуктов для приготовлениякомпота с помощью учителя.Выполняют практическуюработу (на доступном уровне, спомощью учителя)

Рассчитывают пропорциипродуктов для приготовленияплодово-ягодного компота.Выполняют практическую работус опорой на технологическуюкарту.Соблюдают технологическиетребования к приготовлениюкомпота.Разбирают объект труда

176 Практическаяработа«Приготовлениеплодово-ягодногокомпота»

1
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177 Контрольнаяработа «Напиткив кулинарии».Тест

1 Определение правильногоответа на поставленныевопросы, с использованиемсвоих знаний и умений

Выполняют тестовое задание повыбору правильных ответов, сиспользованием своих знаний иумений (на доступном уровне, спомощью педагога)

Выполняют тестовое задание повыбору правильных ответов, сиспользованием своих знаний иумений
Правила оформления блюд – 23 часа

178 Посуда длячаепития 1 Знакомство с посудой длячаепития: чашка, пиала.Рассматривание набора длячайной церемонии.Называние требований кзаварочному чайнику.Использование знаний вповседневной жизни

Узнают из видеоматериалавиды чайной посуды на Руси, внастоящее время и в другихстранах.Рассматривают виды посуды,проговаривают названия и ихназначение.Читают о требованиях кзаварочному чайнику

Узнают из видеоматериала видычайной посуды на Руси, внастоящее время и в другихстранах.Рассматривают виды посуды,проговаривают названия.Рассказывают о применениипосуды для чаепития
179 Чайный сервиз 1 Знакомство с чайной парой.Описание чайного сервиза.Называние предметовчайного сервиза: молочник,фруктовница, сахарница.Соотнесение названия сизображением предметовчайного сервиза

Знакомятся с чайной парой.Описывают понятие «чайнаяпара» с помощью учителя.Выполняют зарисовку чайнойпары.Соотносят названия сизображением предметовчайного сервиза

Рассматривают образцы: чайнаяпара, чайный сервиз.Объясняют назначение, называютпредметы чайного сервиза.Работают с рисунком,подписывают назначениепредметов чайного сервиза
180 Практическаяработа«Накрываниестола скатертью»

1 Перечень предметов длясервировки стола.Знакомство стребованиями к подборускатерти на стол.Соблюдение правил выбораразмера скатерти на стол.Выполнениетренировочного

Повторяют перечень предметовдля сервировки стола.Анализируют проблемнуюситуациюРассматривают скатерть,называют требования ккачеству.Наблюдают за приёмаминакрывания стола, повторяют

Повторяют перечень предметовдля сервировки стола.Рассказывают о требованиях кподбору скатерти на стол.Наблюдают за приёмаминакрывания стола.Самостоятельно повторяютдействия по накрыванию столаскатертью.
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упражнения по накрываниюстола скатертью действия за учителем Рассматривают объект труда
181 Сервировкачайного стола 1 Повторение правилсервировки чайного стола,перечня предметовсервировки.Составление требованийсанитарии и гигиены кпредметам сервировки, сопорой на свой опыт

Знакомятся с мультимедийнойпрезентацией «Сервировкастола к чаю».Участвуют в групповой работепо выбору предметовсервировки для чайного стола.Проговаривают за учителемтребования санитарии игигиены к предметамсервировки

Знакомятся с мультимедийнойпрезентацией «Сервировка стола кчаю».Повторяют правила сервировкичайного стола, переченьпредметов.Называют требования санитарии игигиены к предметам сервировки

182 Требования ксервировке стола 1 Повторение требованийсанитарии и гигиены кпредметам сервировкистола.Соблюдение основныхтребований к сервировкестола.Составление схемыпоследовательностисервировки стола

Читают текст об основныхтребованиях к сервировкестола.Выделяют правила изаписывают в тетрадь.Составляют схемупоследовательности сервировкистола с помощью учителя

Повторяют требования санитариии гигиены к предметам сервировкистола.Читают текст об основныхтребованиях к сервировке стола.Составляют схемупоследовательности сервировкистола с опорой на образец

183 Практическаяработа«Сервировкастола к завтраку»

1 Знакомство с видамисервировки стола кзавтраку.Выделение атрибутовсервировки стола кзавтраку: скатерть,салфетки, посуда, столовыеприборы и различныеэлементы украшения.Называние основных

Просматривают иллюстрации свидами сервировки стола кзавтраку.Называют атрибуты сервировкии элементы украшения стола.Приводят примеры из личногоопыта.Выполняют практическуюработу с опорой на инструкциюучителя. Разбирают

Знакомство с видами сервировкистола к завтраку.Подбирают самостоятельноатрибуты сервировки стола кзавтраку: скатерть, салфетки,посуда, столовые приборы иразличные элементы украшения.Работа с предметно-технологической картой.Соблюдают технологические

184 Практическаяработа«Сервировкастола к завтраку»

1



75

правилсервировки стола.Выполнение практическойработы с опорой натехнологическую карту.Обсуждение и разборвыполненной работы

выполненную работу требования к сервировке стола кзавтраку.Разбирают объект труда

185 Практическаяработа«Сервировкастола к обеду»

1 Повторение схемы«Сервировка стола кобеду».Выделение атрибутовсервировки стола к обеду:скатерть, салфетки, посуда,столовые приборы иразличные элементыукрашения. Нахождениеотличия сервировки столак обеду и завтраку.Повторение основныхправилсервировки стола.Соблюдениетехнологическихтребований к предметамсервировки привыполнении практическойработы.Обсуждение и анализвыполненной работы

Просматривают видеоматериалс видами сервировки стола кобеду. Называют атрибутысервировки и элементыукрашения стола.Приводят примеры из личногоопыта.Находят отличия сервировкистола к обеду и завтракуВыполняют практическуюработу с опорой на инструкциюучителя. Разбираютвыполненную работу

Просматривают видеоматериал свидами сервировки стола к обеду.Сравнивают с сервировкой стола кзавтраку.Подбирают самостоятельноатрибуты сервировки стола кобеду: скатерть, салфетки, посуда,столовые приборы и различныеэлементы украшения.Работа с предметно-технологической картой.Соблюдают технологическиетребования к сервировке стола кобеду.Разбирают объект труда

186 Практическаяработа«Сервировкастола к обеду»

1
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187 Практическаяработа«Сервировкастола к ужину»

1 Повторение основныхправил сервировки стола.Называние требований ккачеству выполненнойработы.Выполнение практическойработы с опорой натехнологическую карту.Анализ выполненнойработы. Использованиеполученных знаний вповседневной жизни

Участвуют в беседе о значениисервировки стола для человека.Повторяют за учителемосновные правила сервировкистола.Выполняют по карточкамупражнение по разграничениюпонятия сервировки: завтрак,обед, ужин.Выполняют практическуюработу с опорой натехнологическую карту

Работают с предметно-технологической картой.Повторяют требования к качествувыполняемой работы.Соблюдают технологическиетребования к сервировке стола кужину.Разбирают объект труда

188 Практическаяработа«Сервировкастола к ужину»

1

189 Салфетки. Видысалфеток 1 История возникновениясалфеток. Назначение ивиды салфеток: бумажные,тканевые, нетканые.Рассматривание образцовсалфеток

Знакомятся с видеоматериаломоб истории возникновениясалфеток. Рассматривают видысалфеток: бумажные, тканевые,нетканые. Различают салфеткипо материалу, назначению, спомощью учителя. Записываютв тетрадь значение слова«салфетки»

Знакомятся с видеоматериалом обистории возникновения салфеток.Рассматривают виды салфеток:бумажные, тканевые, нетканые.Различают салфетки по материалу,назначению.Рассказывают о назначениисалфеток
190 Значениесалфеток длясервировки стола

1 Назначение сервировочныхсалфеток:красивая сервировка стола,украшение интерьера,полезный аксессуар.Формулирование вывода:защита поверхности столаот грязи, повреждений ицарапин

Участвуют в беседе оназначении сервировочныхсалфеток.Выделяют главное:красивая сервировка стола,украшение интерьера, полезныйаксессуар, защита стола отгрязи.Наблюдают за приёмамиучителя об использованиисалфеток. Выполняют простые

Читают текст, выделяютназначение сервировочныхсалфеток: красивая сервировкастола, украшение интерьера,полезный аксессуар, защитаповерхности стола от грязи,повреждений и царапин.Наблюдают за приёмами учителяоб использовании салфеток.Самостоятельно повторяютдействия по использованию



77

действия по использованиюсалфеток по назначению салфеток
191 Способыскладываниясалфеток и ихрасположение

1 Знакомство со способамискладывания салфеток.Правила расположениясалфеток на столе.Рассматривание простыхспособов складываниясалфеток: «гармошка»,«веер».Выделениетехнологическихтребований к выполнениюданной операции

Наблюдают за демонстрациейучителя видов салфеток испособов складывания.Знакомятся с правиламирасположения на столе.Выполняют зарисовкуспособов складываниясалфеток: «гармошка», «веер» спомощью учителя

Знакомятся со способамискладывания салфеток.Наблюдают за демонстрациейучителя видов салфеток испособов складывания.Определяют расположениесалфеток на столе. Выполняютзарисовку способов складываниясалфеток: «гармошка», «веер»

192 Способыскладываниясалфеток и ихрасположение

1 Повторение способовскладывания салфеток.Правила расположения настоле. Рассматриваниепростых способовскладывания салфеток:«гармошка», «веер».Называниетехнологическихтребований к выполнениюданной операции

Проговаривают за учителемспособы складывания салфеток.Рассматривают образцы«гармошка», «веер». Спомощью учителя знакомятся стребованиями к выполнениюданной операции.

Повторяют способы складываниясалфеток, с опорой нанаглядность.Рассматривают образцы«гармошка», «веер». Определяютприёмы складывания.Называют требования к качествувыполнения работы поскладыванию салфеток

193 Практическаяработа«Складываниесалфеток»

1 Повторение простыхспособов складываниясалфеток.Выбор способаскладывания салфеток.Составление плана поскладыванию салфеток.

Повторяют за учителемспособы складывания салфеток.Составляют алгоритм действийпо складыванию салфеток:«гармошка», «веер» (надоступном уровне, с помощьюучителя)

Повторяют за учителем способыскладывания салфеток.Составляют алгоритм действий поскладыванию салфеток:«гармошка», «веер».Работают с предметно-практической картой.
194 Практическаяработа«Складывание

1



78

салфеток» Соблюдениетехнологическихтребований к выполнениюскладывания салфеток«гармошка», «веер»

Соблюдают технологическиетребования к выполнениюскладывания салфеток«гармошка», «веер».Рассматривают объект труда195 Культураповедения застолом, культураеды

1 Определение понятия«культура еды», Называниеправил обращения сприборами.Знакомство сособенностями этикетаразных стран.Участие в беседе поопределению понятия«культура еды».Выполнениетренировочногоупражнения по владениюстоловыми приборами

Участвуют в беседе поопределению понятия«культура еды».Повторяют правила владениястоловыми приборами.Рассматривают картинки инаходят ошибки.Выполняют упражнение длятренировки осанки иправильного положения локтейво время еды

Участвуют в беседе поопределению понятия «культураеды».Повторяют правила владениястоловыми приборами.Находят ошибки в правилахвладения столовыми приборами.Выполняют упражнение длятренировки осанки и правильногоположения локтей во время еды

196 Обобщающийурок «Уроккультуры» -проектнаядеятельность(защита проектов,выполненныхдома по итогампрохождениятемы «Правилаоформленияблюд»)

1 Представлениеподготовленных проектов.Защита проектов.Обсуждение и анализвыполненных работ.Подведение итогов поизученной теме

Участвуют в групповой защитесвоих проектов, отвечают навопросы, представляют своиисследования, фотоматериал.Наблюдают за защитойпроектов своиходноклассников, задают имвопросы (на доступном уровне,с помощью учителя)

Участвуют в групповой защитесвоих проектов, отвечают навопросы, представляют своиисследования, фотоматериал.Наблюдают за защитой проектовсвоих одноклассников.Обсуждают и анализируютвыполненные работыПодводят итоги прохождениятемы с опорой на инструкциюучителя
197 Обобщающий 1
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урок «Уроккультуры» -проектнаядеятельность(защита проектов,выполненныхдома по итогампрохождениятемы «Правилаоформленияблюд»)198 Промежуточнаяаттестация -(теоретическая ипрактическаячасти)

1 Выполнение заданийпромежуточной аттестации:- выбор правильного ответатеоретической части теста;- выполнение практическойработы «Приготовлениекакао»

Выполняют заданияпромежуточной аттестации:- выбор правильного ответатеоретической части теста;- выполняют практическуюработу «Приготовление какао»(на доступном уровне, спомощью учителя)

Выполняют заданияпромежуточной аттестации:- выбор правильного ответатеоретической части теста;- выполняют практическую работу«Приготовление какао»199 Промежуточнаяаттестация -(теоретическая ипрактическаячасти)

1

200 Промежуточная -(теоретическая ипрактическаячасти)

1

201 Повторение.Правилабезопасности привыполнениикулинарных работ

1 Повторение правилбезопасности: привыполнении; послевыполнения кулинарныхработ

Повторяют правилабезопасности: при выполнении,после выполнения кулинарныхработ.Рассматривают на стенде«Техника безопасности»приёмы работы с бытовыми

Повторяют правила безопасности:при выполнении, послевыполнения кулинарных работ.Рассматривают на стенде«Техника безопасности» приёмыработы с бытовыми приборами,называют правила безопасной
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6 класс

приборами, называют правилабезопасной работы работы
202 Контрольнаяработа «Техникабезопасности вкабинететехнологии-«Поварскоедело». Тест

1 Определение правильногоответа на поставленныевопросы, с использованиемсвоих знаний и умений

Определяют правильные ответына поставленные вопросы, сиспользованием своих знаний иумений

Выполняют тестовое задание сопределением правильного ответана поставленные вопросы, сиспользованием своих знаний иумений

203 Значение питаниядляжизнедеятельности человека

1 Роль питания дляжизнедеятельностичеловека
Участвуют в беседе о ролипитания в жизнедеятельностичеловека.Читают текст «Роль питания».С помощью учителя выделяютглавное:питание даёт энергию,необходимую для покрытиязатрат на процессыжизнедеятельности

Рассказывают о роли питания дляжизнедеятельности человека.Делают вывод: питание даётэнергию, необходимую дляпокрытия затрат на процессыжизнедеятельности

204 Правилаздоровогопитания
1 Повторение принциповправильного питания.Определение главного вправильном питании.Составление памятки оправилах здоровогопитания школьников

Повторяют принципыправильного питания.Составляют памятку о правилахздорового питания школьниковс помощью учителя

Повторяют принципы правильногопитания.Составляют памятку о правилахздорового питания школьников

№ Тема урока Кол-вочасов
Программное содержание Дифференциация видов деятельностиМинимальный уровень Достаточный уровень
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Значение продуктов в жизни человека – 8часов1 Повторение.Правила поведенияна урокахповарского дела.Инструктаж потехникебезопасности

1 Ориентировка в учебнике:знакомство с учебником, егоразделами, условнымиобозначениями.Чтение вступительной статьиучебника «Введение».Правила поведения на урокахповарского дела.Инструктаж по техникебезопасности

Знакомятся с правиламиповедения на урокеповарского дела, привыполнении кулинарныхработ, после выполненияпрактических работ.Повторяют за учителеминструктаж по техникебезопасности

Знакомятся с правилами поведения науроке поварского дела, привыполнении кулинарных работ, послевыполнения практических работ.Отвечают на вопросы учителя оправилах поведения на урокахповарского дела.Повторяют инструктаж по техникебезопасности.Знакомятся с журналом инструктажей2 Значение овощей,фруктов, ягод впитании человека
1 Определение значения слова«овощи». Классификацияовощей по группам.Пищевая ценность овощей.Лечебные свойства фруктов

Проговаривают определениеслова «овощи».Называют и показываютовощи разных групп спомощью учителя.Повторяют за учителемлечебные свойства фруктов

Называют определение слова«овощи».Классифицируют овощи на группы.Находят по описанию учителя овощи.Рассказывают о пищевой ценностиовощей, фруктов и ягод.Приводят примеры из личного опыта3 Витамины.Потребность ввитаминах
1 Значение витаминов дляжизнедеятельности человека.Выделение суточнойпотребности в витаминах.Сведения о роли витаминов вукреплении иммунитета

Знакомятся со значениемслова «витамины».Принимают участие вгрупповой беседе о значениивитаминов дляжизнедеятельности человека.Повторяют за учителемданные о суточнойпотребности в витаминах спомощью учителя

Знакомятся со значением слова«витамины».Участвуют в поиске информации, всети Интернет, о роли витаминов дляжизнедеятельности человека.Находят и называют в таблицесуточную потребность в витаминах
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4 Содержаниевитаминов впродуктахрастительного иживотногопроисхождения

1 Значение продуктов в питаниичеловека.Продукты растительного иживотного происхождения.Виды витаминов и их значениедля жизнедеятельностичеловека. Рассматриваниетаблицы «Классификациявитаминов». Заполнениекарточки по основнымвитаминам в питании человека

Читают и повторяют заучителем о значениипродуктов в питаниичеловека.Рассматривают и называют спомощью продуктырастительного и животногопроисхождения.виды продуктов питания.Рассматривают таблицу«Классификация витаминов»и заполняют карточку повидам витаминов с помощьюучителя

Читают текст, выделяют главное означении продуктов в питаниичеловека.Называют продукты растительного иживотного происхождения.Находят по описанию продукт,называют содержание витаминов.Рассматривают таблицу«Классификация витаминов».Заполняют карточки по основнымвитаминам в питании человека

5 Значение круп,бобовых имакаронныхизделий в питаниичеловека

1 Значение продуктов в питаниичеловека.Знакомство с питательнымивеществами в продуктахпитания, названиямипитательных веществ и ихназначением.Содержание питательныхвеществ в различных продуктахпитания: выполнение рисунков

Проговаривают за учителемназвание питательныхвеществ в продуктахпитания. Соотносят названиепитательных веществ с ихназначением. Различаютпродукты растительного иживотного происхождения.Выполняют цветнуюзарисовку по содержаниюпитательных веществ спомощью учителя

Называют виды питательных веществ.Рассказывают о содержаниипитательных веществ в различныхпродуктах питания, их назначением.Соотносят название питательныхвеществ с их назначением. Выполняютцветную зарисовку и называют порисунку содержание питательныхвеществ продуктов питания
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6 Значение мясных ирыбных продуктов 1 Значение мясных и рыбныхпродуктов дляжизнедеятельности человека.Определение питательноговещества в продуктах питания.Сведения о роли мяса и птицыв рационе детей.Место рыбы и рыбныхпродуктов в рационе человека.Значение микроэлементов впитании человека

Знакомятся со значениеммясных и рыбных продуктовдля жизнедеятельностичеловека.С помощью учителя находят втексте сведения о роли мяса иптицы в рационе детей.Заполняют пропуски слов втексте с помощью учителя

Читают текст, выделяют значениемясных и рыбных продуктов дляжизнедеятельности человека.Рассматривают рисунки осодержании питательных веществв продуктах питания, сравниваюти называют их количество.Заполняют пропуски слов в тексте«Микроэлементы»

7 Значение супов 1 Сведения о роли супов впитании человека.Приобретение определённыхзнаний по приданию ароматасупам через добавки: лавровыйлист, перец черный и красный,лук, чеснок и другие приправы.Составление рецепта своеголюбимого супа

Читают текст, выделяют спомощью сведения о ролисупов в питании человека.Проговаривают за учителемназвания специй, находят наобразцах.С помощью учителясоставляют рецепт своеголюбимого супа

Через объяснение учителя и показвидеоматериала получают иусваивают сведения о роли суповв питании человека.Рассказывают о примененииспеций при приготовлении супов,с приведением примеров издомашнего быта.Различают специи по аромату.Составляют рецепт своеголюбимого супа
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8 Значение молока икисломолочныхпродуктов
1 Биологическая ценность молокаи молочных продуктов.Знакомство с видами молочныхи кисломолочных продуктов:сливочное масло, сметана,йогурт, кефир, творог,простокваша.Содержание полезных веществв кисломолочных продуктах.Рекомендуемый приём молокаи кисломолочных продуктов врационе детей

Через объяснение учителя ипоказ получают и усваиваютэлементарные сведения обиологической ценностимолока и молочных продуктовНазывают по образцам видымолочных и кисломолочныхпродуктов.Участвуют в беседе поприёму молока икисломолочных продуктов врационе детей

Читают текст, выделяют главное обиологической ценности молока имолочных продуктов.Называют виды молочнойпродукции, различают молочные икисломолочные продукты.Участвуют в беседе о содержанииполезных веществ вкисломолочных продуктах.Записывают в тетрадь, скомментированием, нормы приёмамолока и кисломолочныхпродуктов в рационе детей
Продовольственные товары. Продовольственный магазин-10часов

9 Продовольственныймагазин. Видыотделов
1 Определение значениявыражения«продовольственные товары».Знакомство с торговлей вДревней Руси.Виды отделов впродовольственных магазинахи их характеристика.Заполнение таблицы «Отдел -продукты»

Проговаривают за учителемзначение выражения«продовольственные товары».Знакомятся с торговлей вДревней Руси.Участвуют в групповой работепо поиску информации иливыполнению задания (надоступном уровне, с помощьюпедагога) по называнию видовотделов.Заполняют таблицу «Отдел -продукты» с помощьюучителя

Называют значение выражения«продовольственные товары».Находят информацию(видеоматериал, карточки) оторговле в Древней Руси.Называют виды отделов и дают иххарактеристику.Заполняют таблицу «Отдел -продукты»
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10 Продовольственныетовары 1 Повторение значениявыражения«продовольственные товары».Называние товаров, которыеможно купить впродовольственном магазине.Повторение правил поведения вмагазине

Рассматривают видыпродовольственных товаров,обозначают их выражением«продовольственные товары».Называют товары, которыеможно купить впродовольственном магазинеСоставляют в совместнойдеятельности с педагогомпамятку правил поведения вмагазине

Обозначают виды продуктовобобщающим выражением«продовольственные товары».Приводят примеры покупок впродовольственном магазине.Называют правила поведения вмагазине

11 Покупка продуктов 1 Повторение правилопределения свежестипродуктов.Использование в речи слов:этикетка, ярлык, чек.Значение этикеток на продуктахпитания.Чтение информации наэтикетках и чеках

Проговаривают правилаопределения свежестипродуктов.Читают определение слов«этикетка, ярлык, чек» исоотносят с рисунком.Находят на этикеткахполезную информацию

Называют правила определениясвежести продуктов.Употребляют в речи слова:этикетка, ярлык, чек.Рассказывают о значении этикетокна продуктах питания.Выполняют тренировочныеупражнения по нахождениюинформации на этикетках и чеках12 Качество и свежестьпродуктов питания 1 Способы определения свежестипродуктов.Использование в речи слов:этикетка, ярлык, чек.Значение этикеток на продуктахпитания.Чтение информации наэтикетках и чеках

Проговаривают способыопределения свежестипродуктов.Соотносят определение слов«этикетка, ярлык, чек» собразцами.Читают информацию наэтикетках и чеках

Называют способы определениясвежести продуктов.Используют в речи слова:этикетка, ярлык, чек.Рассказывают о значении этикетокна продуктах питания.Находят полезную информациюна этикетках и чеках
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13 Практическая работа«Изучение и чтениеярлыков»
1 Изучение и чтениемаркировочного ярлыка суказанием наименования иадреса организации-изготовителя, даты и часаизготовления, условийхранения и сроков годности.Знакомство со значкамимаркировки пищевыхпродуктов: разрешено илизапрещено для пищевойпродукции

Рассматривают, читаютмаркировочные ярлыки.Выделяют полезнуюинформацию на ярлыках.Различают значки маркировкипищевых продуктов:разрешено или запрещено дляпищевой продукции спомощью учителя.Оформляют значки в тетрадь

Изучают и читаютмаркировочные ярлыки суказанием наименования и адресаорганизации-изготовителя, датой ичасами изготовления, условиямихранения и сроками годности.Различают значки маркировкипищевых продуктов: разрешеноили запрещено для пищевойпродукции.Выполнение рисунка «Разрешенодля пищевых продуктов»14 Практическая работа«Изучение и чтениеэтикетки»
1 Изучение этикеток на упаковкепродуктов питания.Состав, наименование,количество (масса, объем).Дата, изготовления, срокгодности, условия хранения,наименование и местонахождения изготовителя,рекомендации и (или)ограничения по использованию,показатели пищевой ценности

С помощью учителязнакомятся и изучаютэтикетки на упаковкепродуктов питания.Состав, наименование,количество (масса, объем).Дата, изготовления, срокгодности, условия хранения,наименование и местонахождения изготовителя,рекомендации и (или)ограничения поиспользованию, показателипищевой ценности

Рассматривают этикетки наупаковке продуктов питания.Находят на упаковке полезнуюинформацию.Состав, наименование, количество(масса, объем).Дата, изготовления, срокгодности, условия хранения,наименование и место нахожденияизготовителя, рекомендации и(или) ограничения поиспользованию, показателипищевой ценностиПриводят примеры из личногоопыта15 Торговые тележки икорзины впродуктовоммагазине

1 Повторение правил поведения вмагазине.Знакомство с аксессуарами вмагазине продуктов:покупательские корзины и

Составляют по рисункамправила поведения в магазине.Знакомятся с аксессуарами вмагазине продуктов:покупательские корзины и

Рассказывают о правилахповедения в магазине.Называют аксессуары в магазинепродуктов: покупательскиекорзины и тележки.
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тележки.Виды корзин: пластиковые ижелезные.Знакомство с законом припродаже товаров методомсамообслуживания отбортоваров покупателями в сумки,пакеты и иные подобныепринадлежащие покупателямвещи не производится

тележки.Различают пластиковые ижелезные корзины.В совместной деятельностизнакомятся с законом припродаже товаров методомсамообслуживания отбортоваров покупателями всумки, пакеты и иныеподобные принадлежащиепокупателям вещи непроизводится

Рассказывают о назначениипластиковых и железныхтележках.Читают закон при продажетоваров методомсамообслуживания, отбор товаровпокупателями в сумки, пакеты ииные подобные принадлежащиепокупателям вещи непроизводится

16 Советыпотребителям припокупке продуктовпитания

1  Знакомство с советамипотребителям при покупкепродуктов питания: читатьинформацию, представленнуюна маркировкепродуктовпитания; обращать вниманиена внешний видпродукт;проверять срок годности и датуизготовленияпродукта и т.д.Составление памятки «Советыпотребителям»

 Знакомятся с советамипотребителям при покупкепродуктов питания.
 С помощью учителя находятполезную информацию опродукте питания: срокгодности, датаизготовленияпродукта и т.д.Составляют памятку «Советыпотребителям» с помощьюучителя

Читают советы потребителям припокупке продуктов питания.Находят информацию омаркировкепродуктов питания;описывают внешний видпродукта;называют сроки годности и датуизготовленияпродукта и т.д.Составляют памятку «Советыпотребителям»
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17 Экскурсия впродовольственныймагазин
1 Знакомство со спецодеждой иуниформой персонала магазина.Правила внешнего видапродавца – консультанта итребования к ношению одежды,обуви и другим элементамобраза.Рассматривание отделов ивидов продуктов питанияЗнакомство с режимом работымагазина.Нахождение товара сориентировкой на указатели вмагазине.Правила укладывания товара впродуктовую тележку

Знакомятся со спецодеждой иуниформой персоналамагазина.Проговаривают правилавнешнего вида продавца.Выделяют требования кношению одежды, обуви идругим элементам образа спомощьюРассматривают таблички срежимом работы магазина.Называют информацию орежиме работы магазина.Выполняют тренировочныеупражнения по нахождениютовара с ориентировкой науказатели в магазине.Участвуют в групповой работепо составлению правилукладывания товара впродуктовую тележку

Знакомятся со спецодеждой иуниформой персонала магазина.Называют правила внешнего видапродавца.Выделяют требования к ношениюодежды, обуви и другимэлементам образа с помощью.Приводят примеры из личногоопытаОриентируются в табличке срежимом работы магазина.Называют информацию о режимеработы магазина.Выполняют тренировочныеупражнения по нахождениютовара с ориентировкой науказатели в магазине.Составляют правилаукладывания товара впродуктовую тележку

18 Экскурсия впродовольственныймагазин
1

Кухня-место приготовления пищи, зоны кухни-20часов
19 Кухонноеоборудование:плита,микроволновая печь,холодильник, мойка

1 Знакомятся с кухоннымоборудованием: плита,микроволновая печь,холодильник, мойка.Использование кухонногооборудования по своемуназначению. Приведениепримеров из повседневнойжизни

Через объяснение учителя ипоказ видеоматериалаполучают элементарныесведения о кухонномоборудовании.Знакомятся с оборудованием иих назначением.С помощью учителя приводятпримеры из повседневной

Называют кухонноеоборудование: плита,микроволновая печь, холодильник,мойка.Рассказывают о назначениикухонного оборудования.Приводят примеры изповседневной жизни
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жизни

20 Кухонноеоборудование:плита,микроволновая печь,холодильник, мойка

1 Знакомство с кухоннымоборудованием на Руси:русская печь, кухонная утварь.Называние посуды отдревности до наших дней.Повторение правилиспользования кухонногооборудования

Получают элементарныесведения о древнерусскойкухне. Рассказывают покартинкам о названияхоборудования на Руси.Называют посуду отдревности до наших дней спомощью учителя.Читают и выделяют правилаиспользования кухонногооборудования

Узнают из видеоматериала окухонном оборудовании на Руси:русская печь, кухонная утварь.Называют посуду от древности донаших дней.Соотносят правила использованиякухонного оборудования срисунком

21 Правилаэлектробезопасности. Знакомство синструкциями

1 Использование электрическихбытовых приборов(электрический чайник, тостер,микроволновая печь, плита,холодильник) дляприготовления и храненияпищи. Соблюдение правилбезопасности прииспользовании приборов.Способы расстановки крупнойи мелкой бытовой техники дляудобства использования

Слушают об использованииэлектрических бытовыхприборов (электрическийчайник, тостер,микроволновая печь, плита,холодильник) дляприготовления и храненияпищи.Проговаривают правилабезопасности прииспользованииэлектроприборов

Рассказывают об использованииэлектрических бытовых приборов(электрический чайник, тостер,микроволновая печь, плита,холодильник) для приготовленияи хранения пищи.Называют правила безопасностипри использовании приборов.Рассматривают и описываютспособы расстановки крупной имелкой бытовой техники дляудобства использования
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22 Техникабезопасности приприготовлении пищи
1 Знакомство с правиламибезопасности приприготовлении пищи.Выполнение тренировочныхупражнений по соблюдениюбезопасности приприготовлении пищи.Выделение главного извыполненных упражнений, чтособлюдение правилбезопасности — это залогздоровья

Слушают объяснения педагогао правилах безопасности приприготовлении пищи.Знакомятся с журналоминструктажей.Выполняют тренировочныеупражнения по соблюдениюбезопасности приприготовлении пищи спомощью учителя.Проговаривают главное извыполненных упражнений, чтособлюдение правилбезопасности — это залогздоровья

Называют правила безопасностипри приготовлении пищи.Выполняют тренировочныеупражнения по соблюдениюбезопасности при приготовлениипищи.Выделяют главное извыполненных упражнений, чтособлюдение правил безопасности— это залог здоровья.Применение на практикеполученных знаний

23 Функциональноеназначениекухонногооборудования

1 Повторение основных видовкухонного оборудования.Описание кухонногооборудования по своемуназначению: плита, тостер,микроволновая печь.Соблюдение правилбезопасности приприготовлении пищи.

Проговаривают основные видыкухонного оборудования.Проговаривают за учителем ихназначение.Читают правила безопасностипри приготовлении пищи

Рассказывают об основных видахкухонного оборудования.Описывают кухонноеоборудование по своемуназначению: плита, тостер,микроволновая печь.Знают правила безопасности приприготовлении пищи.Самостоятельно решаютпроблемную ситуацию
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24 Правилаиспользованиякухонногооборудования

1 Знакомство с устройством:варочная панель,микроволновая печь, тостер.Называние правилиспользования кухонногооборудования.Соблюдение чистоты и гигиеныпри приготовлении пищи.Заполнение карточки «Узнай поописанию бытовой прибор»»

Получают элементарныесведения об устройствеварочной панели.Проговаривают за учителемправила использованиякухонного оборудования.Заполняют карточку «Узнай поописанию бытовой прибор»

Знакомятся с устройством:варочная панель, микроволноваяпечь, тостер.Называют правилаиспользования кухонногооборудования.Выделяют главное: соблюдениечистоты и гигиены приприготовлении пищи.Самостоятельно заполняюткарточку «Узнай по описаниюбытовой прибор»25 Правилаиспользованиякухонногооборудования

1 Называние правилэксплуатациии требований безопасности привключении ииспользовании оборудования.Составление алгоритмадействий при пользованиикухонного оборудования:мойки, противни, стеллажи,полки, подставки, шкафы

Проговаривают за учителем изаписывают в тетрадь правилабезопасности при работе соборудованием.С помощью учителя составляюталгоритм действий припользовании кухонногооборудования: мойки,противни, стеллажи, полки,подставки, шкафы

Называют видытехнологического оборудования.Рассказывают оправилах эксплуатации итребований безопасности привключении ииспользованииоборудования.Самостоятельно составляюталгоритм действий припользовании кухонногооборудования: мойки, противни,стеллажи, полки, подставки,шкафы26 Размещениекухонных приборов 1 Значение рабочей зоны дляприготовления пищи.Описание удобстваразмещения: мойки,холодильника, плиты, варочнойпанели, микроволновой печи.Повторение требований к

Слушают объяснение учителя окулинарных книгах.Зрительно воспринимаютобразцы книг.Участвуют в групповой работепо поиску информации (надоступном уровне, с помощью

Рассматривают коллекциюкулинарных книг. Выделяют:разделы, их названия, условныеобозначения, сопровождениецветными фотографиями.Выполняют тренировочноеупражнение по нахождению



92

организации рабочего места учителя) по выбору рецепта рецептов
27 Безопасность прииспользовании,электробезопасность

1 Использование электрическихбытовых приборов дляприготовления и храненияпищи.Соблюдение правилбезопасности прииспользовании приборов.Наблюдение за способамизащиты от действияэлектрического тока:использование резиновыхковриков, перчатки, обувь,указатели напряжения

Называют электрическиебытовые приборы дляприготовления и храненияпищи.Приводят примеры издомашнего быта.Наблюдают за способамизащиты от действияэлектрического тока:использование резиновыхковриков, перчатки, обувь,указатели напряжения

Рассказывают об использованииэлектрических бытовыхприборов для приготовления ихранения пищи.Читают правила о соблюдениибезопасности при использованииприборов.Называют способы защиты отдействия электрического тока:использование резиновыхковриков, перчатки, обувь,указатели напряжения.Рассказывают о последствияхнарушения данных правил28 Практическая работа«Организациярабочего места»
1 Знакомство споследовательностьювыполнения работы поорганизации рабочего места:средства и предметы труда,размещение их в определенномпорядке.Закрепление алгоритмадействий по организациирабочего места

Рассматривают образец работыпо организации рабочего места:средства и предметы труда,размещение их в определенномпорядке.Выполняют практическуюработу, с соблюдениемалгоритма действий, с помощьюучителя

Участвуют в беседе поорганизации рабочего места:средства и предметы труда,размещение их в определенномпорядке.Определяют алгоритм действийпо организации рабочего места
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29 Практическая работа«Организациярабочего места»
1 Применение на практикеполученных знаний:размещение бытовой техники,безопасное расстояние междубытовыми приборами, изоляцияплиты от другой техники,изоляция проводов, освещениерабочего места

Выполняют практическуюработу в соответствии салгоритмом действий.С помощью учителяотрабатывают размещениебытовой техники, безопасноерасстояние между бытовымиприборами, изоляция плиты отдругой техники

Выполняют практическую работув соответствии с алгоритмомдействий.Отрабатывают приёмыразмещения бытовой техники,безопасное расстояние междубытовыми приборами, изоляцияплиты от другой техники.Обсуждение и анализвыполненной работы30 Практическая работа«Требования корганизациирабочего места сиспользованиемкухонногооборудования»

1 Проверка знаний обучающихсяк выполнению требований корганизации рабочего места:приорганизации рабочегоместа(рабочей зоны) должнобыть обеспечено устойчивоеположение и свобода движенийобучающегося, возможностьконтроля деятельности ибезопасность выполнениятрудовых операций приусловии соблюдениятребованийохраны труда.Повторение правил поведения взоне кухни и соблюдениисанитарно-гигиеническихтребований

Принимают участие в беседе отребованиях к организациирабочего места.Проговаривают правилаповедения в зоне кухни.С помощью учителя составляюти записывают в тетрадьтребования охраны труда

Рассказывают о требованиях корганизации рабочего места сиспользованием кухонногооборудования.Составляют и записываютправила охраны труда.Самостоятельно называютправила поведения в зоне кухнии соблюдении санитарно-гигиенических требований
31 Практическая работа«Требования корганизациирабочего места сиспользованиемкухонногооборудования»

1
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32 Практическая работа«Уборка рабочихповерхностейкухонногооборудования.Уборка кухни»

1 Определение алгоритмадействий по уборке рабочихповерхностей: как мытье,сушка и расстановка по местамхранения инвентаря иоборудования, вынос мусора,дезинфекция рабочихповерхностей, мытье стен ипола. Применение на практикеполученных знаний.Умение приводить примеры иобъяснить свой выбор средствадля уборки кухни.Соблюдение правил санитариии гигиены в повседневнойжизни

С помощью объяснение и показучителя получают и усваиваютэлементарные сведения оуборке рабочих поверхностей:как мытье, сушка и расстановкапо местам хранения инвентаряи оборудования, вынос мусора,дезинфекция рабочихповерхностей, мытье стен ипола.Получают представления осанитарии и гигиене вповседневной жизниВыполняют практическуюработу с опорой натехнологическую карту

Определяют алгоритм действийпо уборке рабочих поверхностей:как мытье, сушка и расстановкапо местам хранения инвентаря иоборудования, вынос мусора,дезинфекция рабочихповерхностей, мытье стен и пола.Применяют самостоятельно напрактике полученные знания.Приводят примеры и объясняютсвой выбор средства для уборкикухни.Самостоятельно выполняютуборку рабочей поверхности.Дают оценку выполненнойработы

33 Практическая работа«Уборка рабочихповерхностейкухонногооборудования.Уборка кухни»

1

34 Практическая работа«Проверка уменияпользованияэлектрическойплитой»

1 Выделение в инструкциипошаговых действий попользованию электрическойплитой: повышенный рискполучения ожогов или ударатоком, а также возможностьиспортить кухонную плитунеправильной эксплуатацией,при готовке нужнопридерживаться определенныхнорм и рекомендаций.Проговаривание правил потехнике безопасности припользовании электрическойплитой.

Читают инструкцию попользованию электрическойплитой.С помощью учителя выделяютинформацию по безопасности ирекомендации по эксплуатации.Проговаривают правила потехнике безопасности припользовании электрическойплитой.С помощью учителя выполняюттренировочные упражнения поиспользованию электрическойплиты (включение,выключение, жарочный шкаф,

Читают инструкцию попользованию электрическойплитой.Выделяют в инструкциипошаговые действия попользованию электрическойплитой: повышенный рискполучения ожогов или ударатоком, а также возможностьиспортить кухонную плитунеправильной эксплуатацией,при готовке нужнопридерживаться определенныхнорм и рекомендаций.Самостоятельно

35 Практическая работа«Проверка уменияпользованияэлектрическойплитой»

1
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Выполнение тренировочныхупражнений по использованиюэлектрической плиты(включение, выключение,жарочный шкаф, уборкаповерхности)

уборка поверхности) выполняют тренировочныеупражнения по использованиюэлектрической плиты(включение, выключение,жарочный шкаф, уборкаповерхности).Приводят примеры из своейжизнедеятельности36 Практическая работа«Проверка уменияпользованиямикроволновойпечью (разогреваниепищи)»

1 Выделение главного винструкции: микроволноваяпечь являетсямощнымисточником магнитного поля спромышленной частотой вбытовых условиях.Четкое соблюдение правилпользования: микроволновуюпечь следует размещать вдалиот других приборов;вентиляционное отверстие недолжно быть закрыто и т.д.Классификация посуды поматериалу изготовления:стеклянная посуда,керамическая, силиконовыеформы, бумага для выпечки.Проверка знаний обучающихсяпри пользованиимикроволновой печью

С помощью учителя находятинформацию в инструкции одействии микроволновой печи.Проговаривают правилапользования.Находят на образцах посуду длямикроволновой печи.Показывают приёмыпользования микроволновойпечью

Слушают учителя о значениивыполнения правил пользованияна сохранность здоровьячеловека. Обобщают и называютправила, записывают в тетрадь.Классифицируют посуду поматериалу изготовления:стеклянная посуда,керамическая, силиконовыеформы, бумага для выпечки.Самостоятельно показываютприёмы пользованиямикроволновой печью.Рассказывают о применении иособенностях. Используютдомашний опыт

37 Практическая работа«Проверка уменияпользованиямикроволновойпечью (разогреваниепищи)»

1
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38 Контрольная работа.Тест «Правилабезопасности»
1 Проверка знаний обучающихсяпо теме «Правила безопасностис бытовыми приборами».Закрепление знаний по техникебезопасности

Читают вопрос и с помощьюучителя подбирают правильныйответ о правилах безопасностис бытовыми приборами

Читают вопрос и самостоятельноподбирают ответ по правиламбезопасности с бытовымиприборами
Кухонные принадлежности: шинковка (терка), разделочные доски из дерева, пластика, стекла-20часов

39 Подготовка к работе,хранение кухонногоинвентаря
1 Знакомство с понятием«кухонный инвентарь», сопорой на наглядность.Определение значениякухонного инвентаря приприготовлении пищи.Разделочные доски, ножи,скалки, ложки, консервныеножи, тёрки, лопатки.Расширение представления оперечне кухонного инвентаря,используемого на кухне.Умение подбирать примеры поиспользованию кухонногоинвентаря из домашнего опыта

Проговаривают за учителемзначение понятия «кухонныйинвентарь».Рассматриваютдемонстрационный материал:разделочные доски, ножи,скалки, ложки, консервныеножи, тёрки, лопатки).С помощью учителяопределяют его назначение.Подбирают примеры издомашнего опыта

Называют определение понятия«кухонный инвентарь».Различают виды кухонногоинвентаря, рассказывают о егоназначении.Решают проблемные ситуациипри использовании кухонногоинвентаря.Соотносят виды инвентаря с егоназначением
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40 Подготовка к работе,хранение кухонногоинвентаря
1 Рассматривание кухонногоинвентаря из жаропрочногостекла, нержавеющей стали,керамики, силикона,алюминиевого и чугунногосырья.Использованиевспомогательных аксессуаров(венчики, сеточки для резкиовощей, чеснокодавилка,мельницы для специй,ножницы) при приготовлениипищи.Формирование уменияпользоваться кухонныминвентарём по назначению.Разбор кухонного инвентарядля хранения: над и подрабочей поверхностью, а такжепод плитой

Рассматривают кухонныйинвентарь из жаропрочногостекла, нержавеющей стали,керамики, силикона,алюминиевого и чугунногосырья.С помощью учителя описываютинвентарь.Различают вспомогательныеаксессуары.С помощью учителя выполняюттренировочное упражнение похранению кухонного инвентаря

Рассматривают кухонныйинвентарь из жаропрочногостекла, нержавеющей стали,керамики, силикона,алюминиевого и чугунногосырья.Называют материализготовления и их использованиепо назначению.Рассказывают об использованиивспомогательных аксессуаров(венчики, сеточки для резкиовощей, чеснокодавилка,мельницы для специй, ножницы)при приготовлении пищи.Выполняют разбор кухонногоинвентаря для хранения: над ипод рабочей поверхностью, атакже под плитой
41 Вспомогательныеаксессуары 1 Знакомство с понятием«вспомогательные аксессуары».Рассматривание образцов:венчики, сеточки для резкиовощей, чеснокодавка,мельницы для специй,ножницы.Знакомство с приёмами работыс вспомогательнымиаксессуарами.Применение полученныхзнаний в повседневной жизни

Проговаривают значениевыражения « вспомогательныеаксессуары».Рассматривают образцы:венчики, сеточки для резкиовощей, чеснокодавка,мельницы для специй,ножницы.Соотносят названияаксессуаров с их назначением спомощью учителя

Слушают объяснение учителя,называют значение выражения«вспомогательные аксессуары».Рассматривают образцы, даютописание их назначения:венчики, сеточки для резкиовощей, чеснокодавка,мельницы для специй, ножницы.Рассказывают о приёмах работыс вспомогательнымиаксессуарами



98

42 Средства ухода закухонныминвентарём
1 Рассматривание образцовмоющих и чистящих средств поуходу за кухонным инвентарём.Чтение этикетки на средствахухода, выделение полезнойинформации: называниеферментов, облегчающихудаление нерастворимыхзагрязнений; ароматическихвеществ (отдушки), дляустранения неприятныхзапахов, придания вымытойповерхности свежего аромата.Определение места хранениячистого инвентаря и кухоннойпосуды: хранение на стеллажахвысотой не менее 0,5 метров отпола

Рассматривают образцымоющих и чистящих средств поуходу за кухонным инвентарём.Читают этикетки на средствахухода, выделяют с помощьюучителя полезнуюинформацию: называниеферментов, облегчающихудаление нерастворимыхзагрязнений; ароматическихвеществ (отдушки), дляустранения неприятныхзапахов, придания вымытойповерхности свежего аромата.С помощью учителяопределяют место хранениячистого инвентаря и кухоннойпосуды: хранение на стеллажахвысотой не менее 0,5 метров отпола

Рассматривают образцымоющих и чистящих средств поуходу за кухонным инвентарём.Читают этикетки на средствахухода, выделяют полезнуюинформацию: называниеферментов, облегчающихудаление нерастворимыхзагрязнений; ароматическихвеществ (отдушки), дляустранения неприятных запахов,придания вымытой поверхностисвежего аромата.Приводят примеры из домашнегоопыта.Самостоятельноопределяют место хранениячистого инвентаря и кухоннойпосуды: хранение на стеллажахвысотой не менее 0,5 метров отпола
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43 Химическиесредства ухода закухоннымипринадлежностями

1  Рассматривание образцовхимических средств.
 Чтение информации наупаковке средства.
 Соблюдение инструкции:тщательно смываем водой — неменее 15 секунд; применяем поназначению; несмешиваемсредства, если этогоне предполагает инструкция;применяемсредствазащиты;соблюдаем рекомендациипроизводителя по дозировке;следим за сроком годности.Приведение примеров издомашнего опыта

Знакомятся с образцамихимических средств.Читают информацию наупаковке средства.С помощью учителя выделяютглавное: соблюдаемрекомендации производителяпо дозировке и средствазащиты.Приводят примеры издомашнего опыта

Знакомятся с образцамихимических средств.Читают информацию наупаковке средства.Самостоятельно выделяютглавное: соблюдаемрекомендации производителя подозировке.Рассказывают о средствахзащиты.Приводят примеры из домашнегоопыта

44 Чистящие и моющиесредства 1 Определение чистящих имоющих средств по своемуназначению. Нахождениеразличия между средствами.Повторение правилбезопасности прииспользовании чистящих имоющих средств

Проговаривают названиечистящих и моющих средств.С помощью учителя находятразличия между средствами.Показывают (с помощьюпедагога) приёмы пользованиячистящими и моющимисредствами

Ориентируются в тексте оназначении чистящих и моющихсредств.Рассуждают о различии междусредствами.Рассказывают о правилахбезопасности, при использованиичистящих и моющих средств
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45 Техникабезопасности приработе с чистящимии моющимисредствами

1 Закрепление правил техникибезопасности при работе счистящими и моющимисредствами.Применение на практикеполученных знаний.Умение находить средства поописанию загрязненияинвентаря

Читают правила безопасностипри работе с чистящими имоющими средствами.С помощью учителя находятсредство для удалениязагрязнения с инвентаря

Читают правила безопасностипри работе с чистящими имоющими средствами.Самостоятельно подбираютсредство для удалениязагрязнения с инвентаря

46 Инвентарь иприспособления длямытья посуды
1 Рассматривание образцовинвентаря и приспособленийдля мытья посуды: скребок сзащитой от царапин; ёршики;губки; силиконовые перчаткидля мытья посуды; коврик длясушки посуды; сетка дляраковины.Умение подбирать инвентарь иприспособления по указаниюучителя. Заполнение карточки«Описание действия - подборинвентаря»

Слушают объяснения учителя,зрительно воспринимаютобразцы инвентаря иприспособлений для мытьяпосуды: скребок с защитой отцарапин; ёршики; губки;силиконовые перчатки длямытья посуды; коврик длясушки посуды; сетка дляраковины.Участвуют в групповой работепо подбору инвентаря иприспособлений по указаниюучителя.С помощью учителя заполняюткарточку «Описание действия -подбор инвентаря»

Слушают объяснения учителя,называют образцы инвентаря иприспособлений для мытьяпосуды: скребок с защитой отцарапин; ёршики; губки;силиконовые перчатки для мытьяпосуды; коврик для сушкипосуды; сетка для раковины.Участвуют в групповой работепо подбору инвентаря иприспособлений по указаниюучителя.Самостоятельно заполняюткарточку «Описание действия -подбор инвентаря»
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47 Безопасность приработе с режущимипредметами
1  Расширение представления овидах ножей.
 Знакомство с общимитребованиями безопасности срежущими инструментами:ножиповарские,ножиуниверсальные, кухонныетопорики, ножикерамические,ножницы — необходимый имногофункциональныйинструмент на кухне.
 Умение приводить примеры иобъяснять свой выбор

Слушают объяснение учителя овидах ножей.С помощью учителя находятразличия.Читают правила безопасностипри работе с режущимипредметами

Называют виды ножей.Находят различия и даютописание их использованию.
 Рассказывают о требованияхбезопасности с режущимиинструментами: ножиповарские,ножиуниверсальные, кухонныетопорики, ножикерамические,ножницы — необходимый имногофункциональныйинструмент на кухне.Приводят примеры, объясняютсвой выбор

48 Практическая работа«Приёмы работы сножом»
1 Правила техники безопасностипри пользовании режущимиинструментами.Использование полученныхзнаний в повседневной жизни

Читают инструкцию припользовании режущимиинструментами.Проговаривают правилабезопасности при работе сножом.Выполняют тренировочноеупражнение по безопасномупользованию ножом

Читают и выделяют винструкцииправила безопасности приработе с ножом.Выполняют тренировочноеупражнение по безопасномупользованию ножом

49 Практическая работа«Приёмы работы сножом»
1 Применение на практикеполученных знаний повладению ножом. Закреплениеприёмов работы с ножом.Выбор мест хранения дляножей: на магнитной планке; вспециальной подставке; вспециальноморганайзере вкухонном ящике

Рассматривают приёмы работыс ножом.Проговаривают правилабезопасности при пользованииножом.Выполняют приёмы работы сножом.С помощью учителяопределяют место для храненияножей: на магнитной планке; в

Рассматривают приёмы работы сножом.Проговаривают правилабезопасности при пользованииножом.Выполняют приёмы работы сножом.Рассказывают о местах дляхранения ножей: на магнитнойпланке; в специальной
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специальной подставке; вспециальноморганайзере вкухонном ящике
подставке; вспециальноморганайзере вкухонном ящике.Употребляют в речиспециальные термины50 Практическая работа«Шинкованиеовощей» (капуста)

1 Повторение правилбезопасности с режущимиинструментами. Определениеинструментов для шинкованиякапусты.Изучение технологическойкарты по шинкованию капусты

Повторяют за учителем правилабезопасности с режущимиинструментами.Определяют инструменты дляшинкования капусты.Изучают технологическуюкарту по шинкованию капусты

Повторяют за учителем правилабезопасности с режущимиинструментами.Определяют инструменты дляшинкования капусты.Изучают технологическую картупо шинкованию капусты
51 Практическая работа«Шинкованиеовощей»(капуста)

1 Ознакомление с алгоритмомдействий по шинкованиюкапусты.Умение подбирать и выполнятьформу нарезки капусты –соломка. Выполнениетребований к качествувыполненной работы.Применение на практикеполученных знаний

Выполняют практическиедействия, совместно спедагогом.Выполняют требования ккачеству выполненной работы.

Знакомятся с алгоритмомдействий по шинкованиюкапусты.Повторяют правила безопасностипри использовании режущихинструментов.Подбирают и выполняют формунарезки капусты – соломка.Выполняют требования ккачеству выполненной работы
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52 Практическая работа«Нарезка морковисоломкой припомощиовощерезки»

1 Повторение правилбезопасности при работе совощерезкой.Определение нужной насадкидля нарезки моркови.Изучение технологическойкарты по нарезке морковисоломкой при помощиовощерезки

Повторяют правилабезопасности при работе совощерезкой.С помощью учителя определяютнужную насадку для нарезкиморкови.Изучают технологическуюкарту по нарезке морковисоломкой при помощиовощерезки

Рассказывают о правилахбезопасности при работе совощерезкой.Описывают устройство ипринцип работы овощерезки.Изучают технологическую картупо нарезке моркови соломкойпри помощи овощерезки

53 Практическая работа«Нарезка морковисоломкой припомощиовощерезки»

1 Повторение правилбезопасности прииспользовании овощерезки.Ознакомление с алгоритмомдействий по нарезке морковисоломкой. Соблюдение формынарезки моркови – соломка.Отработка приёмов нарезкисоломкой. Применение напрактике полученных знаний.Выполнение требований ккачеству выполненной работы

Выполняют практическуюработу с опорой натехнологическую карту.С помощью учителяотрабатывают приёмы нарезкиморкови соломкой.Выполняют требования ккачеству выполненной работы

Выполняют практическуюработу с опорой натехнологическую карту.Отрабатывают приёмы нарезкиморкови соломкой.Выполняют требования ккачеству выполненной работы
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54 Кухонный комбайн,устройство,основноеназначение. Техникабезопасности приработе с кухоннымкомбайном

1 Чтение инструкции«Эксплуатация кухонногокомбайна».Беседа с элементамидемонстрации учителякухонного комбайна.Выполнение задания вкарточке «Подпиши частикухонного комбайна»

Читают инструкцию«Эксплуатация кухонногокомбайна».Участвуют в групповой работепо изучению кухонногокомбайна.С помощью учителя заполняюткарточку «Подпиши частикухонного комбайна»

Читают инструкцию«Эксплуатация кухонногокомбайна».Участвуют в групповой работепо изучению кухонногокомбайна.Называют правила безопасностипри работе с кухоннымкомбайном.Заполняют карточку «Подпишичасти кухонного комбайна»55 Практическая работа«Наблюдение заработой кухонногокомбайна.Выполнение нарезкикапусты»

1 Повторение правилбезопасности при работе скухонным комбайном.Определение нужной насадкии правильного расположенияна приводном валу.Наблюдение за работойкухонного комбайна принарезке капусты

Называют устройство кухонногокомбайна.Проговаривают правилабезопасности при работе скухонным комбайном.С помощью учителя производятсборку и включение кухонногокомбайна.Знакомятся с алгоритмомдействий по нарезке капусты накухонном комбайне, с помощьюучителя

Называют устройство кухонногокомбайна.Проговаривают правилабезопасности при работе скухонным комбайном.Производят сборку и включениекухонного комбайна.Знакомятся с алгоритмомдействий по нарезке капусты накухонном комбайне
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56 Практическая работа«Нарезка морковисоломкой припомощи кухонногокомбайна»

1 Повторение правилбезопасности при работе скухонным комбайном.Определение нужной насадкии правильного расположенияна приводном валу.Соблюдение правил гигиеныпри подготовке к выполнениюпрактической работы.Выполнение требований ккачеству выполненной работы

Повторяют правилабезопасности при работе скухонным комбайном.Определяют нужную насадку иправильное расположение наприводном валу с помощью.Проговаривают правила гигиеныпри подготовке к выполнениюпрактической работы

Повторяют правилабезопасности при работе скухонным комбайном.Определяют нужную насадку иправильное расположение наприводном валу.Проговаривают правила гигиеныпри подготовке к выполнениюпрактической работы.Соблюдают требования ккачеству выполненной работы57 Практическая работа«Нарезка морковисоломкой припомощи кухонногокомбайна»

1 Определение нужнойнасадки и правильногорасположения на приводномвалу.Выполнение алгоритмадействий по нарезке морковисоломкой. Использованиеполученных знаний вповседневной жизни.Выполнение требований ккачеству выполненной работы

Определяют нужную насадку иправильное расположение наприводном валу.Выполняют алгоритм действийпо нарезке моркови соломкой спомощью.Участвуют в обсуждении ианализе выполненной работы

Определяют нужную насадку иправильное расположение наприводном валу.Выполняют практическуюработу по нарезке морковисоломкой.Участвуют в обсуждении ианализе выполненной работы

58 Контрольная работа.Тест «Безопасностьпри работе срежущимипредметами»

1 Выполнение теста по теме«Безопасность при работе срежущими предметами».Определение правильногоответа на поставленныевопросы, с использованиемсвоих знаний и умений

Выполняют тест по теме«Безопасность при работе срежущими предметами».Определяют правильный ответна поставленные вопросы, сиспользованием своих знаний, спомощью учителя

Выполняют тест по теме«Безопасность при работе срежущими предметами».Определяют правильный ответна поставленные вопросы, сиспользованием своих знаний иумений
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Кухонная посуда: салатник, сковорода, кастрюля-28часов
59 Металлическаяпосуда. Видыпосуды

1 Знакомство с понятием«металлическая посуда».Рассматривание образцовметаллической посуды.Расширение представления оклассификации металлическойпосуды.Различение видов посуды.Алюминиевая посуда,нержавеющая, чугунная,эмалированная.Посуда с антипригарнымпокрытием, на стальной иалюминиевой основах, скерамическим покрытием

Проговаривают значениевыражения «металлическаяпосуда».Рассматривают образцыметаллической посуды.С помощью учителяклассифицируют виды посуды поматериалу, находят отличияразных видов металлическойпосуды. Соотносятправильность названия иизображения посуды спомощью учителя

Рассказывают о значениивыражения «металлическаяпосуда».Рассматривают образцыметаллической посуды.Классифицируют виды посудыпо материалу, находят отличияразных видов металлическойпосуды.Соотносят правильностьназвания и изображенияпосуды

60 Металлическаяпосуда. Видыпосуды
1 Знакомство с видамиметаллической посуды:кастрюля, сковорода, чайник,форма для выпечки.Описание посуды по еёназначению. Использованиепосуды в быту. Приведениепримеров из домашнегоопыта.Соотнесение правильностиназвания и изображенияметаллической посуды

Рассматривают видыметаллической посуды:кастрюля, сковорода, чайник,форма для выпечки.Описывают посуду по еёназначению в быту.Приводят примеры из домашнегоопыта.Соотносят правильностьназвания и изображенияметаллической посуды спомощью

Знакомятся с видамиметаллической посуды:кастрюля, сковорода, чайник,форма для выпечки.Описывают посуду по еёназначению.Рассказывают об использованиипосуды в быту.Приводят примеры издомашнего опыта.Соотносят правильностьназвания и изображенияметаллической посуды61 Посуда изнержавеющей стали 1 Знакомство с понятием«посуда из нержавеющей Знакомятся с понятием «посудаиз нержавеющей стали». Знакомятся с понятием «посудаиз нержавеющей стали».
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стали».Рассматривание образцов:кастрюля, чайник, сковорода,сотейник ковш. Выделениеглавного: высокая прочность,надежность,продолжительный срокслужбы

Рассматривают образцы:кастрюля, чайник, сковорода,сотейник ковш.С помощью учителя выделяютглавное: высокая прочность,надежность, продолжительныйсрок службы

Рассматривают образцы:кастрюля, чайник, сковорода,сотейник ковш.Читают текст, выделяютглавное: высокая прочность,надежность, продолжительныйсрок службы
62 Посуда изнержавеющей стали 1 Называние посуды изнержавеющей стали:кастрюли, ковшики,сковородки.Определение посуды взависимости от назначения.Знакомство с правиламиухода за посудой изнержавеющей стали

Называют посуду изнержавеющей стали: кастрюли,ковшики, сковородки.С помощью учителя определяютназвание посуды в зависимостиот назначения.Знакомятся с правилами уходаза посудой из нержавеющейстали

Называют посуду изнержавеющей стали: кастрюли,ковшики, сковородки.Называют посуду в зависимостиот назначения, рассказывают о еёназначении.Знакомятся с правилами уходаза посудой из нержавеющейстали63 Посуда сантипригарнымпокрытием
1 Знакомство с понятием«посуда с антипригарнымпокрытием». Рассматриваниеобразцов: сковороды четырёхтипов - тефлон, керамика,гранит/мрамор, титан.Выделение главного: наиболеебезопасна для человеческогоздоровьясковорода из чугуна

Слушают объяснение учителя означении выражения «посуда сантипригарным покрытием».Рассматривают образцы посуды:сковороды четырёх типов -тефлон, керамика,гранит/мрамор, титан.С помощью учителя даютописание данной посуды.Читают текст и выделяютглавное с помощью: наиболеебезопасна для человеческогоздоровьясковорода из чугуна

Рассказывают о значениивыражения «посуда сантипригарным покрытием».Рассматривают образцы:сковороды четырёх типов -тефлон, керамика,гранит/мрамор, титан.Описывают посуду: внешнийвид, цвет, назначение, материализготовления.Читают текст и выделяютглавное: наиболее безопасна длячеловеческогоздоровьясковорода из чугуна



108

64 Посуда сантипригарнымпокрытием
1 Расширение представления ополезных свойствах посуды сантипригарным покрытием:быстрый и равномерныйпрогрев; стойкость ккоррозии; литая посуда неподвержена образованиюржавчины; высокая прочность,стойкость к механическимповреждениям; подходит дляплит любого вида.Знакомство с правилами уходаза посудой с антипригарнымпокрытием

Расширяют свои представления ополезных свойствах посуды сантипригарным покрытием:быстрый и равномерныйпрогрев; стойкость к коррозии;литая посуда не подверженаобразованию ржавчины; высокаяпрочность, стойкость кмеханическим повреждениям;подходит для плит любого вида.Проговаривают за учителемосновные свойства даннойпосуды.Знакомятся с правилами ухода запосудой с антипригарнымпокрытием

Расширяют свои представления ополезных свойствах посуды сантипригарным покрытием:быстрый и равномерныйпрогрев; стойкость к коррозии;литая посуда не подверженаобразованию ржавчины; высокаяпрочность, стойкость кмеханическим повреждениям;подходит для плит любого вида.Употребляют в речи основныесвойства данной посуды.Читают текст, рассказывают оправилах ухода за посудой сантипригарным покрытием
65 Посуда сэмалированнымпокрытием

1 Знакомство с понятием«посуда с эмалированнымпокрытием». Рассматриваниеобразцов: кастрюля, чайник,ковш.Выделение главного: посуда сэмалированным покрытиемдолжна иметь только 4цветных решения: черное,белое, серо-голубое и синее.Выполнение зарисовкипосуды с эмалированнымпокрытием

Знакомятся с понятием «посуда сэмалированным покрытием».Рассматривают образцы:кастрюля, чайник, ковш.С помощью учителя выделяютглавное: посуда сэмалированным покрытиемдолжна иметь только 4 цветныхрешения: черное, белое, серо-голубое и синее.Выполняют зарисовку посуды сэмалированным покрытием спомощью

Знакомятся с понятием «посуда сэмалированным покрытием».Рассматривают образцы:кастрюля, чайник, ковш.Слушают объяснение учителя ивыделяют главное: посуда сэмалированным покрытиемдолжна иметь только 4 цветныхрешения: черное, белое, серо-голубое и синее.Выполняют зарисовку посуды сэмалированным покрытием
66 Посуда сэмалированнымпокрытием

1 Называние видов посуды сэмалированным покрытием.Определение признаков
Называют виды посуды сэмалированным покрытием.Определяют зрительно и на

Называют виды посуды сэмалированным покрытием.Определяют зрительно и на
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хорошего качества посуды:поверхность эмали должнабыть ровной и блестящей, недопускается наличие каких-либо пятен, царапин, трещин,сколов, шершавых областейили не покрытых эмальюобластей.Знакомство с правиламиухода за посудой сэмалированным покрытием

ощупь признаки хорошегокачества посуды: поверхностьэмали должна быть ровной иблестящей, не допускаетсяналичие каких-либо пятен,царапин, трещин, сколов,шершавых областей или непокрытых эмалью областей.Проговаривают за учителемправила ухода за посудой сэмалированным покрытием

ощупь признаки хорошегокачества посуды: поверхностьэмали должна быть ровной иблестящей, не допускаетсяналичие каких-либо пятен,царапин, трещин, сколов,шершавых областей или непокрытых эмалью областей.Называют признаки хорошегокачества посуды.Рассказывают о правилах уходаза посудой с эмалированнымпокрытием67 Видыметаллическойпосуды, различие
1 Рассматривание видовпосуды: нержавеющая сталь,эмалированная, сантипригарным покрытием.Нахождение посуды поописанию учителя.Определение различия междувидами посуды. Расширениепредставления обиспользовании видов посудыпо своему назначению

Рассматривают виды посуды:нержавеющая сталь,эмалированная, с антипригарнымпокрытием. Находят с помощьюпосуду по описанию учителя.В совместной деятельностинаходят различия между видамипосуды.Приводят примеры из домашнегоопыта

Рассматривают виды посуды:нержавеющая сталь,эмалированная, с антипригарнымпокрытием.Находят посуду по описаниюучителя.В совместной деятельностинаходят различия между видамипосуды.Приводят примеры из домашнегоопыта68 Правила ухода заметаллическойпосудой
1 Знакомство с рекомендациипоуходу за металлическойпосудой: мягкие губки инеагрессивные абразивныесредства,вытирание посуды послемытья, не оставлять пустыекастрюли и

Читают рекомендации поуходуза металлической посудой:мягкие губки и неагрессивныеабразивные средства,вытирание посуды после мытья,не оставлять пустые кастрюли исковородкинавключенной плите;не помещатьметаллическую

Читают рекомендации поуходуза металлической посудой:мягкие губки и неагрессивныеабразивные средства,вытирание посуды после мытья,не оставлять пустые кастрюли исковородкинавключенной плите;не помещатьметаллическую
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сковородкинавключеннойплите; непомещатьметаллическуюпосудув микроволновую печь.Заполнение карточки «Уход запосудой»

посудув микроволновую печь.С помощью заполняют карточку«Уход за посудой»
посудув микроволновую печь.Заполняют карточку «Уход запосудой»
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69 Правила ухода заметаллическойпосудой
1 Повторение правил ухода заметаллической посудой.Выполнение практическихупражнений:Подбор средства для ухода заметаллической посудой в разныхситуациях: содовый илимыльный раствор.Чтение правила от налета напосуде из алюминия, достаточнопрокипятить в кастрюлях илисковороде воду со столовымуксусом (примерно 1 ст. л. налитр воды).Использование полученныхзнаний в повседневной жизни

Проговаривают правилаухода за металлическойпосудой.С помощью учителявыполняют практическоеупражнение.Подбирают средства дляухода за металлическойпосудой, в разныхситуациях.Читают правила от налетана посуде из алюминия,достаточно прокипятить вкастрюлях или сковородеводу со столовым уксусом(примерно 1 ст. л. на литрводы).Используют полученныезнания в повседневнойжизни

Выполняют практическоеупражнение по подбору средствадля ухода за металлическойпосудой в разных ситуациях.Используют правило ухода отналета на посуде из алюминия

70 Последовательностьмытья посуды 1 Выделение главного: стальнуюутварь моют мягкой губкой игелевым моющим средством, асразу после ополаскиванияпротирают насухо, чтобы наповерхности не осталось следовот воды.Ознакомление с алгоритмомдействий мытья посуды: чайнаяпосуда, затем столовая истоловые приборы. Заполнениекарточки «Последовательность

Читают текст, с помощьюучителя выделяют главное:стальную утварь моютмягкой губкой и гелевыммоющим средством, а сразупосле ополаскиванияпротирают насухо, чтобына поверхности не осталосьследов от воды.Знакомятся с алгоритмомдействий мытья посуды:чайная посуда, затем

Читают текст, выделяют главное:стальную утварь моют мягкойгубкой и гелевым моющимсредством, а сразу послеополаскивания протирают насухо,чтобы на поверхности не осталосьследов от воды.Знакомятся с алгоритмом действиймытья посуды: чайная посуда,затем столовая и столовые приборы.Отвечают на вопросы.Заполняют карточку
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мытья посуды» столовая и столовыеприборы. С помощьюзаполняют карточку«Последовательностьмытья посуды»

«Последовательность мытьяпосуды»

71 Последовательностьмытья посуды 1 Повторение рекомендаций помытью посуды.Составление алгоритма мытьякухонной и столовой посуды.Определение мест хранения взависимости от группыназначения

Повторяют рекомендациипо мытью посуды.Проговаривают алгоритмдействий по мытьюкухонной и столовойпосуды. Определяют местохранения в зависимости отгруппы назначения

Повторяют рекомендации по мытьюпосуды.Проговаривают алгоритм действийпо мытью кухонной и столовойпосуды.Определяют место хранения взависимости от группы назначения
72 Практическая работа«Посуда чистая.Посуда грязная.Правила мытьяпосуды»

1 Знакомство с технологическойкартой выполнения практическойработы.Соблюдениепоследовательностидействий примытьеи сушкепосуды:очищениепосудыот остатковпищи, замачиваниепосуды,намыливаниепосуды.Выполнение практическойработы с соблюдением правилбезопасности при использованиимоющих средств.Соблюдение требований ккачеству выполненной работы.Использование полученныхзнаний в повседневной жизни

Знакомятся стехнологической картойвыполнения практическойработы. Проговариваютпоследовательностьдействийпримытьеи сушкепосуды:очищениепосудыот остатковпищи, замачиваниепосуды,намыливаниепосуды.Выполняют практическуюработу с соблюдениемправил безопасности прииспользовании моющихсредств.С помощью учителя даютоценку выполненнойработы

Знакомятся с технологическойкартой выполнения практическойработы.Проговариваютпоследовательностьдействийпримытьеи сушкепосуды:очищениепосудыот остатков пищи,замачиваниипосуды,намыливаниепосуды.Выполняют практическую работу ссоблюдением правил безопасностипри использовании моющихсредств.Обсуждают качество выполненнойработы

73 Практическая работа«Посуда чистая.Посуда грязная.Правила мытьяпосуды»

1
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74 Посудомоечнаямашина. Правилаухода запосудомоечноймашиной

1 Знакомство с посудомоечноймашиной: описание машины,устройство, принцип работы.Чтение инструкции попользованию посудомоечноймашиной и выбору видовхимических средства дляпосудомоечной машины.Нахождение в инструкцииправил по уходу запосудомоечной машиной.Обсуждение и анализвыполненной работы

Слушают объяснениеучителя об устройствепосудомоечной машины:описание машины,устройство, принципработы.Читают инструкцию попользованиюпосудомоечной машиной ивыбору видов химическихсредства дляпосудомоечной машины.С помощью учителянаходят в инструкцииправила по уходу запосудомоечной машиной

Слушают объяснение учителя обустройстве посудомоечноймашины: описание машины,устройство, принцип работы.Читают инструкцию попользованию посудомоечноймашиной и выбору видовхимических средства дляпосудомоечной машины.Находят в инструкции правила поуходу за посудомоечной машиной.Отвечают на вопросы по уходу запосудомоечной машиной

75 Выбор средства дляпосудомоечноймашины.Практическаяработа: «Мытьёпосуды впосудомоечноймашине

1 Расширение представления отипах средствадля посудомоечныхмашинпоназначению:дляудаления жира и загрязненийспосуды; дляуходазапосудомоечной машиной;дляулучшения процесса мытья.Рассматривание образцов:таблетки, капсулы, специальныеочистители, ополаскиватели дляпосуды.Выбор средства для мытья впосудомоечной машине.Повторение правил техникибезопасности и охраны труда

Слушают объяснениеучителя о средствах поуходу за посудомоечноймашиной.Рассматривают образцы:таблетки, капсулы,специальные очистители,ополаскиватели дляпосуды.Повторяют правилатехники безопасности иохраны труда припользованиипосудомоечной машиной.Проговаривают приёмырасстановки посуды после

Слушают объяснение учителя осредствах по уходу запосудомоечной машиной.Рассматривают образцы:таблетки, капсулы, специальныеочистители, ополаскиватели дляпосуды.Находят средство по описаниюучителя.Повторяют правила техникибезопасности и охраны труда припользовании посудомоечноймашиной.Рассказывают о приёмахрасстановки посуды после мытья впосудомоечной машине

76 Правила расстановкипосуды после мытьяв посудомоечноймашине

1

https://www.ozon.ru/category/sredstva-dlya-posudomoechnyh-mashin-32310/
https://www.ozon.ru/category/sredstva-dlya-posudomoechnyh-mashin-32310/
https://www.ozon.ru/category/sredstva-dlya-posudomoechnyh-mashin-32310/
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при пользовании посудомоечноймашиной.Повторение приёмов расстановкипосуды после мытья впосудомоечной машине.Обсуждение и анализвыполненной практическойработы

мытья в посудомоечноймашине

77 Практическая работа«Правилабезопасности примытье посуды»

1 Чтение инструкции поиспользованию посудомоечноймашины.Выделение в инструкциитребованийбезопасности завода-изготовителя: следить запоказаниями приборовавтоматики и световымиуказателями режимаработымашины. Знакомство сважными предупредительнымизнаками, предотвращающимиполучение травм.Заполнение карточки«Предупредительные знаки» сопорой на образец

Читают инструкцию поиспользованиюпосудомоечной машины.С помощью учителявыделяют в инструкциитребованиябезопасностизавода-изготовителя:следить за показаниямиприборов автоматики исветовыми указателямирежима работымашины.Знакомятся с важнымипредупредительнымизнаками,предотвращающимиполучение травм.Заполняют, с помощьюучителя, карточку«Предупредительныезнаки», с опорой на образец

Читают инструкцию поиспользованию посудомоечноймашины.Выделяют в инструкциитребованиябезопасности завода-изготовителя: следить запоказаниями приборов автоматикии световыми указателями режимаработымашины.Знакомятся с важнымипредупредительными знаками,предотвращающими получениетравм.Заполняют карточку«Предупредительные знаки», сопорой на образец

78 Практическая работа«Правилабезопасности примытье посуды»

1

79 Сушилки дляпосуды. Правиласушки
1 Знакомство с видами сушилокдля посуды:пластиковыесушилки дляпосуды; металлические; из

Рассматривают видысушилок для посуды.С помощью учителяразличают материал

Рассматривают виды сушилок дляпосуды.Различают материал изготовления,находят различия.
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пластика и нержавеющей стали.Нахождение различия: 1 ярус, 2яруса. Определение местрасположения сушилок: в шкафу,навесная полка, выдвижнойящик нижнего яруса кухни.Выбор наиболее эргономичноговарианта — расположениев зонемойки

изготовления, находятразличия.Определяют месторасположения сушилок: вшкафу, навесная полка,выдвижной ящик нижнегояруса кухни

Определяют место расположениясушилок: в шкафу, навесная полка,выдвижной ящик нижнего ярусакухни

80 Сушилки дляпосуды. Правиласушки
1 1. Чтение рекомендаций по сушкепосуды: в навесном шкафу вспециальных подставках; настолешнице в сушилке или наковрике;2. над раковиной в накладной илинавесной сушилке; на рейлинге внавесной сушилке; в нижнемящике в специальныхподставках.3. Умение приводить примеры иобъяснять свой выбор

4. Читают рекомендации посушке посуды: в навесномшкафу в специальныхподставках; на столешницев сушилке или на коврике;5. над раковиной в накладнойили навесной сушилке; нарейлинге в навеснойсушилке; в нижнем ящике вспециальных подставках.6. Находят место сушки поописанию учителя.7. Приводят примеры издомашнего опыта

8. Читают рекомендации по сушкепосуды: в навесном шкафу вспециальных подставках; настолешнице в сушилке или наковрике; над раковиной внакладной или навесной сушилке;на рейлинге в навесной сушилке; внижнем ящике в специальныхподставках.Находят место сушки по описаниюучителя.Приводят примеры из домашнегоопыта
81 Практическая работа«Сушка посудыразными способами»

1 Называние приёмов сушкипосуды разными способами.Выполнение тренировочныхупражнений по расположениюпосуды для сушки посуды.Выбор способа сушки посуды сучетом габаритов кухонногогарнитура.Обсуждение и анализ

С помощью учителяназывают приёмы сушкипосуды разнымиспособами.Выполняют тренировочныеупражнения порасположению посуды длясушки посуды.Обсуждают и анализируют

Рассказывают о приёмах сушкипосуды разными способами.Выполняют тренировочныеупражнения по расположениюпосуды для сушки посуды.Обсуждают и анализируютвыполнение практической работы

82 Практическая работа«Сушка посудыразными способами»
1
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выполненной практическойработыПрименение на практикеполученных знаний

выполнение практическойработы

83 Правила расстановкипосуды на кухне 1 Знакомство с понятием«функциональная и комфортнаярасстановка посуды».Расширение представления оправилах расстановки посуды накухне. Выделение главного:располагайте их внепосредственной близости оттого места, где они используютсячаще всего: используемуюпосуду поместите внизу и насредних полках, менееиспользуемую – вверху; дляподдержания порядкапользуйтесь разделителями иорганайзерами

Слушают объяснениеучителя о понятии «функциональная икомфортная расстановкапосуды».Читают текст и с помощьюучителя выделяют главное:располагайте их внепосредственной близостиот того места, где онииспользуются чаще всего:используемую посудупоместите внизу и насредних полках, менееиспользуемую – вверху; дляподдержания порядкапользуйтесь разделителямии органайзерами

Слушают объяснение учителя опонятии « функциональная икомфортная расстановка посуды».Читают текст и выделяют главное:располагайте их внепосредственной близости от тогоместа, где они используются чащевсего: используемую посудупоместите внизу и на среднихполках, менее используемую –вверху; для поддержания порядкапользуйтесь разделителями иорганайзерами.Отвечают на вопросы.Употребляют в речи словарныеслова: разделители, органайзеры

84 Практическая работа«Расстановка посудына кухне»
1 Ознакомление с алгоритмомдействий выполненияпрактической работы.Повторение приёмов сушкипосуды разными способами.Выполнение тренировочныхупражнений по расположениюпосуды для сушки посуды.Выбор способа сушки посуды сучетом габаритов кухонного

Знакомятся с алгоритмомдействий выполненияпрактической работы. Спомощью учителяповторяют приёмы сушкипосуды разнымиспособами.Выполняют тренировочныеупражнения порасположению посуды для

Знакомятся с алгоритмомдействий выполнения практическойработы.Рассказывают о приёмах сушкипосуды разными способами.Выполняют тренировочныеупражнения по расположениюпосуды для сушки посуды.Обсуждают и анализируютвыполнение практической работы

85 Практическая работа«Расстановка посудына кухне»
1
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гарнитура.Обсуждение и анализвыполненной практическойработыПрименение на практикеполученных знаний

сушки посуды.Обсуждают и анализируютвыполнение практическойработыПрименяют на практикеполученные знания

Применяют на практикеполученные знания

86 Контрольная работа.Тест «Виды посуды.Уход»
1 Выполнение теста по теме «Видыпосуды. Уход».Определение правильного ответана поставленные вопросы, сиспользованием своих знаний иумений

Выполняют тест по теме«Виды посуды. Уход».Определяют правильныйответ на поставленныевопросы, с использованиемсвоих знаний и умений и спомощью учителя

Выполняют тест по теме «Видыпосуды. Уход».Определяют правильные ответы напоставленные вопросы, сиспользованием своих знаний иумений
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Знакомство с продуктами и материалами, используемыми в поварском деле, сахар, соль, пищевая сода, крахмал- 20 часов87 Природные ипромышленныетовары
1 Знакомство с понятием«промышленные и природныепродукты».Расширение представления означении промышленныхпродуктов: человек получаетих, перерабатывая природныепродукты; природныхнатуральных продуктах:которые не переработанычеловеком, например, фрукты иовощи, поваренная соль. Умениеподбирать примеры природных ипромышленных продуктов иобъяснять свой выбор

Знакомятся с понятием«промышленные иприродные продукты».Рассматривают образцыпромышленных иприродных продуктов.С помощью учителясоотносят их с правильнымобозначением.Подбирают примерыприродных ипромышленных продуктов

Знакомятся с понятием«промышленные и природныепродукты».Рассматривают образцыпромышленных и природныхпродуктов.С помощью учителя соотносят ихс правильным обозначением.Подбирают примерыприродных и промышленныхпродуктов и объясняют свойвыбор

88 Соль. Основныесвойства и видысоли
1 Значение слова «соль».Называние основных свойствсоли. Рассматривание образцовсоли. Использование соли приприготовлении пищи.Морская соль, каменная,поваренная, йодированная,гималайская, пан-соль. Описаниесвойств соли по внешнимпризнакам: цвет, вид кристаллов.Умение подбирать соль поописанию учителя

Проговаривают значениеслова «соль».Читают текст и находятосновные свойства соли спомощью.Рассматривают образцысоли. Слушают обиспользовании соли приприготовлении пищи:морская, каменная,поваренная, йодированная,гималайская, пан-соль.С помощью подбираютсоль по описанию учителя

Проговаривают значение слова«соль».Читают текст и находят основныесвойства соли.Рассматривают образцы соли.Рассказывают об использованиисоли при приготовлении пищи:морская, каменная, поваренная,йодированная, гималайская, пан-соль.Описывают свойства соли повнешним признакам: цвет, видкристаллов.Подбирают вид соли по описаниюучителя89 Сахар. Основные 1 Значение слова «сахар». Называют значение слова Называют значение слова «сахар».
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свойства и видысахара Выделение в тексте основныхсвойств сахара: вещество белогоцвета, хорошо растворим в водеРасширение представления овидах сахара: тростниковыйсахар (изсахарноготростника);Свекловичный сахар (изсахарной свеклы); пальмовый (изпальмового сока — кокосовый,финиковый и т. д.);кленовый сахар (изсокасахарногои серебристогоклена); сорговый (из сорго).Выделение главного: избыточноеколичество сахара приводит ккариесу, набору веса, ожирениюи другим проблемам ворганизме

«сахар».Проговаривают основныесвойств сахара:это вещество белого цвета,иногда с голубоватымоттенком,мелкокристаллический,сладкий на вкус, хорошорастворим в воде.Выделяют главное:избыточное количествосахара приводит к кариесу,набору веса, ожирению идругим проблемам ворганизме

Проговаривают основные свойствасахара.Называют виды сахара.Выделяют главное: избыточноеколичество сахара приводит ккариесу, набору веса, ожирению идругим проблемам в организме

90 Основные свойствапищевой соды 1 Значение понятия «пищеваясода» (твёрдое веществосолоновато-щелочного вкуса).Называние основных свойствпищевой соды: обладаетпенящими и разрыхляющимисвойствами.Использование пищевой содыпри приготовлении теста.Применение пищевой соды вмедицинских целях

Повторяют за учителемзначение понятия«пищевая сода» (твёрдоевещество солоновато-щелочного вкуса).С помощью называютосновные свойствапищевой соды: обладаетпенящими иразрыхляющимисвойствами.

Повторяют за учителем значениепонятия «пищевая сода» (твёрдоевещество солоновато-щелочноговкуса).Называют основные свойствапищевой соды: обладаетпенящими и разрыхляющимисвойствами.Рассказывают об использованиипищевой соды при приготовлениитеста, в медицинских целях91 Крахмал. Основныесвойства и видыкрахмала
1 Значение слова «крахмал».Называние основных свойств ивидов крахмала: кукурузный

Рассматривают образцыкрахмала на различие:цветом, плотностью и
Рассказывают о видах крахмала.Рассматривают образцы крахмалана различие: цветом, плотностью
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крахмал, картофельный,пшеничный, рисовый, соевый.Рассматривание образцовкрахмала на различие: цветом,плотностью и тактильнымиощущениями.Использование крахмала вкулинарии: для загущенияразнообразных продуктов иблюд, заправок и соусов.Выполнение тренировочногоупражнения по определениюкрахмала в продуктах: белыйхлеб, клубень картофеля.Обсуждение и анализвыполненной работы

тактильными ощущениями.С помощью учителярассказывают обиспользовании крахмала вкулинарии: для загущенияразнообразных продуктов иблюд, заправок и соусов.Выполняют тренировочноеупражнение поопределению крахмала впродуктах: белый хлеб,клубень картофеля.В совместной деятельностиобсуждают и анализируютвыполненную работу

и тактильными ощущениями.Рассказывают об использованиикрахмала в кулинарии: длязагущения разнообразныхпродуктов и блюд, заправок исоусов.Выполняют тренировочноеупражнение по определениюкрахмала в продуктах: белый хлеб,клубень картофеля.В совместной деятельностиобсуждают и анализируютвыполненную работу

92 Практическая работа«Определениетовара на цвет,консистенцию,предназначение»

1 Повторение значение веществав приготовлении пищи.Рассматривание образцовпродуктов: соль, сахар, крахмал,пищевая сода.Описание свойств веществ: цвет,запах, вкус, растворимость вводе, взаимодействие с йодом.Заполнение таблицы «Основныесвойства веществ».Применение в быту полученныхзнаний.

Повторяют значениевещества в приготовлениипищи.Рассматривают образцыпродуктов: соль, сахар,крахмал, пищевая сода.С помощью учителяописывают свойстввеществ: цвет, запах, вкус,растворимость в воде,взаимодействие с йодом.Заполняют таблицу«Основные свойствавеществ» с помощью

Повторяют значение веществ вприготовлении пищи.Рассматривают образцыпродуктов: соль, сахар, крахмал,пищевая сода.Описывают свойств веществ:цвет, запах, вкус, растворимость вводе, взаимодействие с йодом.Заполняют таблицу «Основныесвойства веществ» с помощью.Рассказывают о применении вбыту продуктов и материалов

93 Практическая работа«Определениетовара на цвет,консистенцию,предназначение»

1
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94 Хранение сахара.Подготовка киспользованиюсахара

1 Использование сахара вкулинарии: приготовлениинесладких блюд: соусов,различных рагу; для сохраненияваренья, джемов, мармеладов.Рассматривание ёмкостей дляхранения сахара.Определение оптимальнойтемпературы воздуха, прикоторой должен хранитьсясахарный песок (от +12 до +22градусов).Нахождение мест для хранениясахара: тёмный шкаф иликладовое помещение.Умение приводить примеры иобъяснять свой выбор хранениясахара в быту

Читают текст обиспользовании сахара вкулинарии.Отвечают на вопросы.Рассматривают ёмкости дляхранения сахара.С помощью учителяопределяют оптимальнуютемпературу воздуха, прикоторой должен хранитьсясахарный песок (от +12 до+22 градусов).Находят место дляхранения сахара: тёмныйшкаф или кладовоепомещение

Читают текст об использованиисахара в кулинарии.Отвечают на вопросы.Рассматривают ёмкости дляхранения сахара, описывают их.С помощью учителя определяютоптимальную температурувоздуха, при которой долженхраниться сахарный песок (от +12до +22 градусов).Находят место для хранениясахара: тёмный шкаф иликладовое помещение.

95 Хранение соли. Срокгодности 1 Знакомство со сроками годностисоли, в зависимости от вида соли.Рассматривание ёмкостей дляхранения соли: стеклянные,деревянные, металлические,пластмассовые, полиэтиленовыеёмкости.Определение условий хранениясоли: правильно хранить сольвпрохладном, темном и сухомместе в герметичном контейнере.Умение приводить примеры иобъяснять свой выбор хранениясоли в быту

Знакомятся со срокамигодности соли, взависимости от вида соли.Рассматривают ёмкостидля хранения соли:стеклянные, деревянные,металлические,пластмассовые,полиэтиленовые ёмкости.С помощью определяютусловия хранения соли:правильно хранить сольвпрохладном, темном исухом месте в герметичном

Знакомятся со сроками годностисоли, в зависимости от вида соли.Рассматривают ёмкости дляхранения соли: стеклянные,деревянные, металлические,пластмассовые, полиэтиленовыеёмкости.Определяют условия хранениясоли: правильно хранить сольвпрохладном, темном и сухомместе в герметичном контейнере.Рассказывают о хранении соли вдомашних условиях
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контейнере96 Использованиекрахмала вкулинарии
1 Повторение полезных свойствкрахмала.Назначение крахмала вкулинарии: крахмал добавляютдля загущения разных продуктови блюд.Выделение главного: крахмалобладает высокой питательнойценностью и быстройусвояемостью

Слушают объяснениеучителя об использованиикрахмала в кулинарии.С помощью учителявыделяют главное: крахмалобладает высокойпитательной ценностью ибыстрой усвояемостью

Слушают объяснение учителя обиспользовании крахмала вкулинарии.Выделяют главное: крахмалобладает высокой питательнойценностью и быстройусвояемостью

97 Практическая работа«Подготовкакрахмала киспользованию»

1 Чтение памятки поприготовлению крахмала киспользованию: разводят вхолодной воде, отваре или соке, апотом добавляют в блюдо.Наблюдение за подготовкойкрахмала к использованию.Обсуждение и анализвыполненной работы

Читают памятку поприготовлению крахмала киспользованию: разводят вхолодной воде, отваре илисоке, а потом добавляют вблюдо.Наблюдают за подготовкойкрахмала к использованию.Обсуждают и анализируютвыполненную работу

Читают памятку поприготовлению крахмала киспользованию: разводят вхолодной воде, отваре или соке, апотом добавляют в блюдо.Наблюдают за подготовкойкрахмала к использованию.Рассказывают о подготовкекрахмала к использованию.Обсуждают и анализируютвыполненную работу
98 Использованиепищевой соды вкулинарии

1 Знакомство с применениемпищевой соды в кулинарии:разрыхлитель для выпечки.Нахождение в тексте заменителяпищевой соде.Выделение главного: принесоблюдении пропорций ипорядка приготовления,нарушается вкус в блюде

Знакомятся с применениемпищевой соды в кулинарии:разрыхлитель для выпечки.Находят в текстезаменителя пищевой соде.С помощью выделяютглавное: при несоблюдениипропорций и порядкаприготовления, нарушается

Знакомятся с применениемпищевой соды в кулинарии:разрыхлитель для выпечки.Находят в тексте заменителяпищевой соде.Выделяют главное: принесоблюдении пропорций ипорядка приготовления,нарушается вкус в блюде
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вкус в блюде99 Практическая работа«Подготовкапищевой соды киспользованию»

1 Значение слова «гасить».Ознакомление с алгоритмомдействий подготовки пищевойсоды к использованию.Расширение представления отом, что гасить соду можнолюбой кислотой: лимоннымсоком, апельсиновым, кефиром,кислым молоком, кипятком.Выбор средства дляприготовления пищевой соды киспользованию.Наблюдение за гашениемпищевой соды лимонным соком.Обсуждение и анализ работы

Знакомятся со значениемслова «гасить».Слушают учителя обалгоритме действийподготовки пищевой соды киспользованию.Наблюдают за гашениемпищевой соды лимоннымсоком.Обсуждают и разбираютработу

Знакомятся со значением слова«гасить».Рассматривают алгоритмдействий подготовки пищевойсоды к использованию.Выделяют главное о том, чтогасить соду можно любойкислотой: лимонным соком,апельсиновым, кефиром, кислыммолоком, кипятком.Выбор средства дляприготовления пищевой соды киспользованию.Наблюдают за гашением пищевойсоды лимонным соком.Обсуждают и разбирают работу100 Свойства пищевыхвеществ 1 Повторение свойств пищевыхвеществ.Применение в кулинарии.Заполнение карточки«Подготовка к использованиювеществ».Применение на практикеполученных знаний

Повторяют свойствапищевых веществ.Слушают о применении вкулинарии.С помощью заполняюткарточку «Подготовка киспользованию веществ»

Повторяют свойства пищевыхвеществ.Слушают о применении вкулинарии.Заполняют карточку «Подготовкак использованию веществ»
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101 Применениепищевой соды вбыту
1 Знакомство со способамиприменения пищевой содыв быту: для мытья посуды;спасения пригоревшихкастрюль, мытья овощей ифруктов, удаление засоровв канализации, от запаха вхолодильнике, очисткасеребра, очищение плитки.Умение приводитьпримеры и объяснять свойвыбор.Выделение главного:экономия на бытовуюхимию, поддерживаетчистоту и уют без риска дляздоровья, болееэкологичный образ жизни

Знакомятся со способамиприменения пищевой соды вбыту.Приводят примеры издомашнего быта.С помощью учителявыделяют главное: экономияна бытовую химию,поддерживает чистоту и уютбез риска для здоровья, болееэкологичный образ жизни

Знакомятся со способами примененияпищевой соды в быту.Приводят примеры из домашнего быта.Решают проблемные ситуации.Выделяют главное: экономия набытовую химию, поддерживает чистотуи уют без риска для здоровья, болееэкологичный образ жизни

102 Практическая работа«Использованиепищевой соды длячистки и мытьяпосуды»

1 Повторение способовприменения пищевой содыв быту.Выделение способа:использование пищевойсоды для чистки и мытьяпосуды.Ознакомление салгоритмом действий длячистки и мытья посуды.Выбор средства длявыполнения практическойработы

Участвуют в групповойработе поиска информации оприменении пищевой соды вбыту.Знакомятся со способомиспользования пищевойсоды для чистки и мытьяпосуды.Рассматривают алгоритмдействий для чистки и мытьяпосуды.С помощью учителявыбирают средство длявыполнения практической

Участвуют в групповой работе поискаинформации о применении пищевойсоды в быту.Знакомятся со способом использованияпищевой соды для чистки и мытьяпосуды.Рассматривают алгоритм действий длячистки и мытья посуды.Самостоятельно выбирают средстводля выполнения практической работы
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работы103 Практическая работа«Использованиепищевой соды длячистки и мытьяпосуды»

1 Повторение алгоритмадействий по чистке имытью посуды.Выполнение практическойработы с соблюдениемтребований качества чисткии мытья посуды.Обсуждение и разборвыполненной работы

Проговаривают алгоритмдействий по чистке и мытьюпосуды.Выполняют практическуюработу с соблюдениемтребований качества чисткии мытья посуды.Обсуждают и разбираютвыполненную работу

Повторяют алгоритм действий почистке и мытью посуды.Выполняют практическую работу ссоблюдением требований качествачистки и мытья посуды.Обсуждают и разбирают выполненнуюработу

104 Текущая аттестация(теоретическая ипрактические части)
1 Выполнение заданийтекущей аттестации:- выбор правильного ответатеоретической части теста;- выполнение практическойработы «Заваривание чая»

Читают вопросы и находятправильные ответы.Выполняют простыедействия по завариваниючая. Соблюдают алгоритмдействий (на доступномуровне, с помощьюпедагога), при выполнениипрактической работы

Отвечают на вопросы теста.Выполняют практическую работу позавариванию чая с опорой натехнологическую карту.Соблюдают правила безопасности сгорячей жидкостью
105 Текущая аттестация(теоретическая ипрактические части)

1

Виды зелени– 20 часов106 Виды зелени 1 Определение понятия«зелень».Называние известных видовзелени: укроп, петрушка,базилик, кинза, зелёныйлук.Различение и называниезелени по виду.Чтение текста и выделениеполезных свойств зелени:витамины, эфирные масла,натуральные антибиотики,

Проговаривают значениеслова «зелень».Называют по картинке видызелени.С помощью учителяразличают и называют видызелени.Читают текст и с помощьюучителя выделяют полезныесвойства зелени.Соотносят название зелени скартинкой

Объясняют значение слова «зелень»,приводят свои примеры.Различают и называют виды зелени.Читают текст и выделяют полезныесвойства зелени: витамины, эфирныемасла, натуральные антибиотики,которые защищают наш организм отпростуды.Соотносят название зелени с картинкой
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которые защищают нашорганизм от простуды107 Зелень и её полезныесвойства 1 Называние известных видовзелени: укроп, петрушка,базилик, кинза, зелёныйлук.Различение и называниезелени по виду.Называние полезныхсвойств зелени: витамины,эфирные масла,натуральные антибиотики,которые защищают нашорганизм от простуды

Рассматривают виды зелени,подбирают название ккаждому растению.С помощью учителяразличают и называют видызелени

Рассказывают о видах зелени.Приводят примеры из домашнего быта.Сравнивают зелень по внешнему виду.Рассуждают о полезных свойствахзелени: витамины, эфирные масла,натуральные антибиотики, которыезащищают наш организм от простуды

108 Значение зелени впитании. Укроп 1 Значение зелени в питаниичеловека: способствуетлучшему перевариваниюпищи, очищает организм отшлаков.Использование укропа вкулинарии и в медицинскихцелях.Выделение главного:укрепляет иммунитет,повышает защитные силыорганизма и поддерживаетнашу красоту: улучшаетсостояние кожи, волос иногтей

Рассматривают растение-укроп.Слушают объяснениеучителя об использованииукропа в кулинарии.С помощью учителявыделяют главное:укрепляет иммунитет,повышает защитные силыорганизма и поддерживаетнашу красоту: улучшаетсостояние кожи, волос иногтей

Рассматривают растение-укроп.Слушают объяснение учителя обиспользовании укропа в кулинарии.Выделяют главное: укрепляетиммунитет, повышает защитные силыорганизма и поддерживает нашукрасоту: улучшает состояние кожи,волос и ногтей

109 Значение зелени впитании. Петрушка 1 Повторение видов зелени.Рассматривание видовпетрушки: листовая и
Повторяют виды зелени.Рассматривают видыпетрушки: листовая и

Повторяют виды зелени.Рассматривают виды петрушки:листовая и кудрявая.
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кудрявая.Различие видов петрушки.Называние полезныхсвойств петрушки:способствует улучшениюпищеварения, зрения.Использование петрушки всвежем и сушеном виде.Выделение главного:добавляют как специю,подают отдельной легкойзакуской и используют дляукрашения готовых блюд

кудрявая.С помощью учителяразличают виды петрушки:визуально, на ощупь.Слушают об использованиипетрушки в свежем исушеном виде

Находят различие видов петрушки:визуально, на ощупь.Слушают об использовании петрушки всвежем и сушеном виде

110 Значение зелени впитании. Зелёныйлук
1 Рассматривание образцазелёного лука.Описание зелёного лука:перья, листья вытянутыетрубчатые, сочные, уоснования белые, цветнасыщенный зеленый.Ознакомление с полезнымисвойствами зелёного лукадля человека: свежаязеленьспособствуетпрофилактике простудныхзаболеваний

Рассматривают образецзелёного лука.С помощью учителявыполняют описание: перья,листья вытянутые трубчатые,сочные, у основания белые,цвет насыщенный зеленый.Знакомятся с полезнымисвойствами.Выполняют зарисовку втетради

Рассматривают образец зелёного лука.Выполняют описание: перья, листьявытянутые трубчатые, сочные, уоснования белые, цвет насыщенныйзеленый.Знакомятся с полезными свойствами.Выполняют зарисовку в тетради

111 Практическая работа«Определение видазелени взависимости отстроения, вкуса,аромата»

1 Повторение видов зелени.Узнавание зелени поописанию учителя.Рассматривание зелени:укроп, петрушка, зелёныйлук.

Узнают зелень по описаниюучителя.Применяют на практикеполученные знания вопределении вида зелени взависимости от строения,

Узнают зелень по описанию учителя.Применяют на практике полученныезнания в определении вида зелени взависимости от строения, вкуса,аромата.Самостоятельно заполняют карточку



128

112 Практическая работа«Определение видазелени взависимости отстроения, вкуса,аромата»

1 Применение на практикеполученных знаний вопределении вида зелени взависимости от строения,вкуса, аромата.Заполнение таблицы«Значение зелени в питаниичеловека».Обсуждение и разборвыполненной работы

вкуса, аромата.С помощью учителязаполняют карточку«Значение зелени в питаниичеловека»

«Значение зелени в питании человека»

113 Переборка зелени 1 Знакомство с понятием«переборка зелени».Использование упаковки(полиэтилен, баночка),позволяет продлить срокихранения зелени.Чтение текста инахождениепоследовательностиподготовки зелени кхранению илиупотреблению в пищу.Наблюдение за хранениемзелени в холодильнике:поставьте ее в баночку схолодной водой, завернитев полиэтиленовый пакет иуберите в холодильник, вотделение для овощей(нижний ящик).Выделение главного:употребление плохо

Повторяют значениевыражения «переборказелени».Слушают учителя обиспользовании упаковки.Читают текст и находятправила последовательностиподготовки зелени кхранению или употреблениюв пищу.Наблюдают за хранениемзелени в холодильнике

Работают со словарём. Находятзначение слов «переборка, зелень».Записывают в тетрадь.Слушают учителя об использованииупаковки.Читают текст и находят правилапоследовательности подготовки зеленик хранению или употреблению в пищу.Рассматривают и описывают способхранения зелени в холодильнике
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промытой зелени приводитк риску заражения глистами

114 Практическая работа«Очистка, переборкаи мойка укропа,петрушки, зеленоголука»

1 Ознакомление с порядкомобработки зелени передупотреблением: разбор(сортировка), зеленый лук,укроп, петрушка, передпромывкой разбираются наперья, листья и стебли;очистка;всязеленьпромывается подструей проточной воды неменее пяти минут;повторное ополаскивание.
 Выполнение практическойработы с применением напрактике полученныхзнаний, с соблюдениемсанитарных правилобработки.
 Обсуждение и разборвыполненной работы

 Знакомятся с порядкомобработки зелени передупотреблением: разбор(сортировка), зеленый лук,укроп, петрушка, передпромывкой разбираются наперья, листья и стебли;очистка;всязеленьпромывается подструей проточной воды неменее пяти минут; повторноеополаскивание.
 Выполняют практическуюработу с применением напрактике полученныхзнаний, с соблюдениемсанитарных правилобработки и с опорой напомощь учителя.
 Обсуждают и разбираюткачество выполненнойработы

 Называют порядок обработки зелениперед употреблением: разбор(сортировка), зеленый лук, укроп,петрушка, перед промывкойразбираются на перья, листья и стебли;очистка; всязеленьпромывается подструей проточной воды не менее пятиминут; повторное ополаскивание.
 Выполняют практическую работу сприменением на практике полученныхзнаний, с соблюдением санитарныхправил обработки.
 Обсуждают и разбирают качествовыполненной работы


115 Практическая работа«Очистка, переборкаи мойка укропа,петрушки, зеленоголука»

1
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116 Хранение зелени вхолодильнике 1 Повторение видов зелени.Расширение представленияо других видах зелени:шпинат, кинза, руккола,сельдерей.Выполнениетренировочногоупражнения по хранениюзелени в холодильнике:поставить ее в баночку схолодной водой, завернутьв полиэтиленовый пакет иубрать в холодильник, вотделение для овощей(нижний ящик).Умение приводитьпримеры домашнегохранения.Обсуждение и разборвыполненной работы.Применение вповседневной жизни

Выполняют тренировочноеупражнение по хранениюзелени в холодильнике:поставить ее в баночку схолодной водой, завернуть вполиэтиленовый пакет иубрать в холодильник, вотделение для овощей(нижний ящик).Рассказывают о хранениизелени в домашних условиях

Выполняют тренировочное упражнениепо хранению зелени в холодильнике:поставить ее в баночку с холоднойводой, завернуть в полиэтиленовыйпакет и убрать в холодильник, вотделение для овощей (нижний ящик).Рассказывают о хранении зелени вдомашних условиях

117 Условия хранениязелени 1 Знакомство с условиямихранения зелени: длясохранения вкуса иполезных качествоптимальнаятемпературахранениязелени– 0-4  C.Расширение представленияо хранении зелени: вмагазинах, столовых, в

Знакомятся свидеоматериалом охранении зелени: вмагазинах, столовых, вдомашнихусловиях.С помощью учителяпроговаривают условияхранения зелени

Знакомятся с видеоматериалом охранении зелени: в магазинах,столовых, в домашнихусловиях.Рассказывают об условиях хранениязелени в домашних условиях
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домашнихусловияхзеленьлучшевсегохранитьнаувлажненной подстилке, наподдонах с водой (корнямив воде), «подпаивать» талойводой118 Использованиезелени в кулинарии 1 Знакомство со способамиукрашения блюд зеленью.Выполнение требований киспользованию зелени:зелень всегда должна бытьсвежей; нарезать мелко илиположить нескольконебольших целых веточек,или листиков.Умение придумать ирассказать об украшениисвоего блюда

Слушают учителя о способахукрашения блюд зеленью.Проговаривают способы.Приводят примеры издомашнего опыта.С помощью учителявыделяют требования киспользованию зелени:зелень всегда должна бытьсвежей; нарезать мелко илиположить нескольконебольших целых веточек,или листиков.Выполняют зарисовкуукрашения своего блюда

Слушают учителя о способахукрашения блюд зеленью.Проговаривают способы.Приводят примеры из домашнегоопыта.Выделяют требования к использованиюзелени: зелень всегда должна бытьсвежей; нарезать мелко или положитьнесколько небольших целых веточек,или листиков.Придумывают и рассказывают обукрашении своего блюда

119 Сочетание зелени совощами и травами 1 Чтение и выделение втексте: свежая зеленьпрекрасно сочетается совсеми продуктами, оттеняяи дополняя их вкус.Выполнение практическогоупражнения: огурецсочетается с розмарином,укропом, горчицей, перцем,базиликом и луком.

Читают и выделяют в текстеглавное: свежая зеленьпрекрасно сочетается совсеми продуктами, оттеняя идополняя их вкус.Выполняют практическоеупражнение: огурецсочетается с розмарином,укропом, горчицей, перцем,базиликом и луком (на

Читают и выделяют в тексте главное:свежая зелень прекрасно сочетается совсеми продуктами, оттеняя и дополняяих вкус.Выполняют практическое упражнение:огурец сочетается с розмарином,укропом, горчицей, перцем, базиликоми луком .В совместной деятельности обсуждаюти разбирают выполненную работу
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Приготовление салата.Обсуждение и анализвыполненной работы
доступном уровне, спомощью педагога).В совместной деятельностиобсуждают и разбираютвыполненную работу120 Способы украшенияблюд зеленью 1 Знакомство с основнымиправилами украшениясалатов: внешний видвызывает аппетит;умеренное украшениесалата; при украшениисалатов зеленью молодыелистья не нарезают, аположить на салат илирядом с ним целиком

Знакомятся с основнымиправилами украшениясалатов: внешний видвызывает аппетит;умеренное украшение салата;при украшении салатовзеленью молодые листья ненарезают, а положить насалат или рядом с нимцеликом.С помощью учителяпроговаривают основныеправила украшения салатов.Записывают в тетрадьспособы украшения блюдзеленью

Знакомятся с основными правиламиукрашения салатов: внешний видвызывает аппетит; умеренноеукрашение салата; при украшениисалатов зеленью молодые листья ненарезают, а положить на салат илирядом с ним целиком.Проговаривают основные правилаукрашения салатов.Записывают в тетрадь способыукрашения блюд зеленью

121 Способа украшенияблюд зеленью 1 Знакомство с основнымправилом: сочетаемостьукрашений и ингредиентовблюд по вкусу, аромату ицвету.Выполнение зарисовок:«Рисунок блюда с зеленью»

Повторяют основныеправила сочетаемостиукрашений салатов.Выполняют зарисовку:«Рисунок блюда с зеленью»

Рассказывают о способах украшенияблюд зеленью, сочетаемостиукрашений салатов.Выполняют зарисовку: «Рисунок блюдас зеленью»
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122 Практическая работа«Способыукрашения блюдзеленью»

1 Называние видов зелени.Ознакомление салгоритмом действий вподборе способа украшенияблюд зеленью.Умение подбирать зеленьпо цвету, форме, размеру:базилик, руккола, укроп,петрушка, розмарин.Выполнение практическойработы с применениемполученных знаний.Обсуждение и разборвыполненной работы

Знакомятся с предметно-технологической картой«Способы украшения блюдзеленью».С помощью учителяподбирают зелень по цвету,форме, размеру: базилик,руккола, укроп, петрушка,розмарин.Выполняют практическуюработу с применениемполученных знаний (надоступном уровне, спомощью педагога)

Работают с предметно-технологическойкартой.Выполняют практическую работу сприменением полученных знаний.Соблюдают технологическиетребования к выполнению даннойоперации.Разбирают объект труда

123 Практическая работа«Способыукрашения блюдзеленью»

1

124 Правилаиспользованиязелени в кулинарии
1 Знакомство с понятием«зелень в кулинарии».Специи, молодые побеги,стебли и листья растений,используемые дляприготовления блюд.Чтение текста и выделениеправил использованиязелени в кулинарии

Слушают учителя обиспользовании зелени вкулинарии.Проговаривают названиязелени, молодых побегов,стебли и листья растений,используемые дляприготовления блюд

Слушают учителя об использованиизелени в кулинарии.Называют видызелени, молодые побеги, стебли и листьярастений, используемые дляприготовления блюд.

125 Контрольная работа.Тест «Виды зелени» 1 Проверка знанийобучающихся по теме«Виды зелени»
Выполняют тест по теме«Виды зелени».Определяют правильныйответ на поставленныевопросы, с использованиемсвоих знаний и умений (надоступном уровне, спомощью педагога)

Выполняют тест по теме «Видызелени».Определяют правильный ответ напоставленные вопросы, сиспользованием своих знаний и умений
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Свежие и отварные овощи - 24 часа
126 Определениесвежести овощей 1 Называние способовхранения овощей вдомашних условиях.Знакомство с показателямиоценивания свежестиовощей: внешний вид,внутреннее строение,степень зрелости, длинакочерыги у капусты, длинавысушенной шейки у лука.Умение приводитьпримеры из домашнегоопыта

Повторяют за учителемспособы хранения овощей вдомашних условиях.Знакомятся с показателямиоценивания свежестиовощей: внешний вид,внутреннее строение,степень зрелости, длинакочерыги у капусты, длинавысушенной шейки у лука

Рассказывают о способах храненияовощей в домашних условиях.Знакомятся с показателями оцениваниясвежести овощей: внешний вид,внутреннее строение, степень зрелости,длина кочерыги у капусты, длинавысушенной шейки у лука

127 Практическая работа«Определениекачества овощей:вкус, запах, цвет,консистенция-мягкость, твёрдость»

1 Называние показателейопределения свежестиовощей.Рассматривание овощей:огурец, капуста, морковь,помидор.Определение качестваовощей: вкус, запах, цвет,консистенция-мягкость,твёрдость.Знакомство с алгоритмомдействий по заполнениютаблицы «Определениекачества»

С помощью учителяназывают показателиопределения свежестиовощей.Рассматривают овощи:огурец, капуста, морковь,помидор.С помощью учителяопределяют качествоовощей: вкус, запах, цвет,консистенция-мягкость,твёрдость.Знакомятся с алгоритмомдействий по заполнениютаблицы «Определениекачества»

Называют показатели определениясвежести овощей.Рассматривают овощи: огурец, капуста,морковь, помидор.Определяют качество овощей: вкус,запах, цвет, консистенция-мягкость,твёрдость.Знакомятся с алгоритмом действий позаполнению таблицы «Определениекачества»

128 Практическая работа 1 Называние показателей Рассматривают овощи: Рассматривают овощи: огурец, капуста,
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«Определениекачества овощей:вкус, запах, цвет,консистенция-мягкость, твёрдость»

определения свежестиовощей.Рассматривание овощей:огурец, капуста, морковь,помидор.Определение качестваовощей: вкус, запах, цвет,консистенция-мягкость,твёрдость.Заполнение таблицы наопределение качестваовощей.Обсуждение и разборвыполненной работы

огурец, капуста, морковь,помидор.Определяют качествоовощей: вкус, запах, цвет,консистенция-мягкость,твёрдость.Заполняют таблицу наопределение качестваовощей (на доступномуровне, с помощью)Обсуждают и разбираютвыполненную работу

морковь, помидор.Определяют качество овощей: вкус,запах, цвет, консистенция-мягкость,твёрдость.Заполняют таблицу на определениекачества овощей.Обсуждают и разбирают выполненнуюработу

129 Механические ифизиологическиеповреждения овощей
1 Знакомство смеханическими ифизиологическимиповреждениями овощей.Выделение механическихповреждений.Потертости, помятости,царапины, нажимы,проколы, порезы, трещины,поломки, оголенностьповерхности.Называниефизиологическихповреждений: загар(повреждение кожицы),слабое увядание,подкожная пятнистость,позеленение, израстание.

Рассматриваютмеханические ифизиологическиеповреждения овощей.С помощью учителяопределяют механическиеповреждения на овощах.Потертости, помятости,царапины, нажимы, проколы,порезы, трещины, поломки,оголенность поверхности.В совместной деятельностисравнивают и различаютповреждения в овощах

Рассматривают механические ифизиологические повреждения овощей.Определяют механические поврежденияна овощах.Потертости, помятости, царапины,нажимы, проколы, порезы, трещины,поломки, оголенность поверхности.В совместной деятельности сравниваюти различают повреждения в овощах
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Сравнение и различиеповреждений в овощах130 Условия хранениясвежих овощей 1 Чтение текста и выделениеглавного: свежие овощихранят в сухом темномпрохладном месте.Знакомство с условиямихранения картофеля,моркови, репчатого лука.Называние правилобработки овощей надлительное хранение

Читают текст и выделяютглавное: свежие овощихранят в сухом темномпрохладном месте.Знакомятся с условиямихранения картофеля,моркови, репчатого лука.С помощью учителяпроговаривают правилаобработки овощей надлительное хранение

Читают текст и выделяют главное:свежие овощи хранят в сухом темномпрохладном месте.Знакомятся с условиями хранениякартофеля, моркови, репчатого лука.Рассказывают о правилах обработкиовощей на длительное хранение.Приводят примеры из домашнего опыта

131 Условия хранениясвежих овощей 1 Знакомство с условиямихранения чеснока, капусты,солёных огурцов.Называние правилобработки овощей надлительное хранение.Расширение представленияо способах храненияовощей: овощи маринуют,квасят, солят,консервируют,замораживают и сушат.Различение способовхранения по описаниюучителя

Называют правила обработкиовощей на длительноехранение.Слушают о способаххранения овощей: овощимаринуют, квасят, солят,консервируют,замораживают и сушат.Соотносят название способас картинкойРазличение способовхранения по описаниюучителя

Называют правила обработки овощей надлительное хранение.Слушают о способах хранения овощей:овощи маринуют, квасят, солят,консервируют, замораживают и сушат.Соотносят название способа скартинкойРазличают способы хранения поописанию учителя

132 Способыдлительногохранения овощей
1 Нахождение информации всети Интернет «Условияхранения овощныхкультур».

Участвуют в групповойработе по нахождениюинформации в сетиИнтернет «Условия хранения

Участвуют в групповой работе понахождению информации в сетиИнтернет «Условия хранения овощныхкультур».
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Описание способовдлительного храненияовощей.Заполнение карточки«Подбери правильныйответ»

овощных культур».С помощью учителяописывают, на доступномуровне, способы длительногохранения овощей.Заполняют карточку«Подбери правильныйответ»

Описывают, на доступном уровне,способы длительного хранения овощей.Заполняют карточку «Подбериправильный ответ»

133 Последовательностьи правила обработкиовощей для салатов
1 Повторение питательныхсвойств овощей.Знакомство стехнологической схемойобработки овощей:сортировка, мойка, очистка,промывание и нарезка.Зарисовка схемы обработкиовощей

Называют питательныесвойства овощей.Знакомятся стехнологической схемойобработки овощей:сортировка, мойка, очистка,промывание и нарезка.С помощью учителявыполняют зарисовку схемыобработки овощей

Называют питательные свойстваовощей.Знакомятся с технологической схемойобработки овощей: сортировка, мойка,очистка, промывание и нарезка.Выполняют зарисовку схемы обработкиовощей
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134 Последовательностьи правила обработкиовощей для салатов
1 Чтение текста и выделениеглавного: салаты должныбыть сочными, свежими исочетаться споследующими блюдами.Знакомство споследовательностьюобработки овощей: изучитьнабор продуктов; вареныепродукты, то их надоподготовить заранее, чтобыони успели остыть;обрабатывают сырыепродукты - моют, чистят,нарезают; нарезанныепродукты кладут вбольшую миску,перемешивают изаправляют.Отработкапоследовательности иправил обработки взаполнении карточки

Слушают объяснениепедагога опоследовательности иправилах обработки овощейдля салатов.Рассказывают о своём опытеприготовления овощныхсалатов.С помощью учителяотрабатываютпоследовательность иправила обработки овощей взаполнении карточки

Слушают объяснение педагога опоследовательности и правилахобработки овощей для салатов.Рассказывают о своём опытеприготовления овощных салатов.Отрабатывают последовательность иправила обработки овощей взаполнении карточки

135 Требования ккачеству салатов 1 Чтение требований,предъявляемых к качествусалатов: вареные продуктыдля салатов должны бытьмягкими, но неразваренными; по вкусусалаты - острые,сладковатые; салаты сквашенными и солеными

Читают требования,предъявляемые к качествусалатов: вареные продуктыдля салатов должны бытьмягкими, но неразваренными; по вкусусалаты - острые,сладковатые; салаты сквашенными и солеными

Читают требования, предъявляемые ккачеству салатов: вареные продукты длясалатов должны быть мягкими, но неразваренными; по вкусу салаты -острые, сладковатые; салаты сквашенными и солеными овощами –кисловатые; цвет и запах блюд -свойственные свежим продуктам, изкоторых они приготовлены.



139

овощами – кисловатые;цвет и запах блюд -свойственные свежимпродуктам, из которых ониприготовлены

овощами – кисловатые; цвети запах блюд - свойственныесвежим продуктам, изкоторых они приготовлены.Отвечают на вопросы

Отвечают на вопросы

136 Практическаяработа.Приготовлениесалата «Винегрет»

1 Выполнениеподготовительной работыпо выбору и очисткеварёных овощей.Выполнение практическойработы с помощьюовощерезки, с соблюдениемсанитарно-гигиеническихправил, правилбезопасности

С помощью учителя делаютвыбор нужных продуктов,выполняют очистку,соблюдают форму нарезкидля салата «Винегрет».Выполняют практическуюработу по приготовлениюсалата «Винегрет», надоступном уровне

Рассуждают о выборе нужныхпродуктов, выполняют очистку,соблюдают форму нарезки для салата«Винегрет».Выполняют практическую работу поприготовлению салата «Винегрет», ссоблюдением требований качества кготовому блюду

137 Практическаяработа.Приготовлениесалата «Винегрет»

1

138 Формы нарезкиовощей для салатов 1 Расширение представленияо формах нарезки овощейдля салатов: соломка,ломтиками, кубиками ибрусочками, дольками,брусочками с однимзакругленным концом.Использование формнарезки для разных овощей.Знакомство ручнымиинструментами дляобработки овощей:кухонные ножи, ножи дляочистки овощей с круглымии резными выемками

Рассматривают и называютформы нарезки овощей длясалатов: соломка,ломтиками, кубиками ибрусочками, дольками,брусочками с однимзакругленным концом (надоступном уровне, спомощью).Знакомятся с ручнымиинструментами дляобработки овощей: кухонныеножи, ножи для очисткиовощей с круглыми ирезными выемками

Рассматривают и называют формынарезки овощей для салатов: соломка,ломтиками, кубиками и брусочками,дольками, брусочками с однимзакругленным концом.Знакомятся с ручными инструментамидля обработки овощей: кухонные ножи,ножи для очистки овощей с круглыми ирезными выемками
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139 Общие правилаприготовлениясалатов
1 Чтение текста и выделениеглавного:при обработке овощей –сохранить цвет исодержание в нихвитаминов.Проговаривание правилприготовления салатов.Выполнение задание вкарточке «Подбериправильный ответ»

Читают текст и выделяютглавное:при обработке овощей –сохранить цвет и содержаниев них витаминов.Проговаривают правилаприготовления салатов.С помощью учителявыполняют задание вкарточке «Подбериправильный ответ»

Читают текст и выделяют главное:при обработке овощей – сохранить цвети содержание в них витаминов.Проговаривают правила приготовлениясалатов.Выполняют задание в карточке«Подбери правильный ответ»

140 Кухонный комбайн,устройство,основноеназначение. Техникабезопасности приработе с кухоннымкомбайном

1 Рассматривание устройствакухонного комбайна.Назначение кухонногокомбайна:многофункциональныйприбор,которыйперемалываетовощи, фрукты и мясо,готовит сок и замешиваеттестоВыполнение действий посборке кухонногокомбайна.Повторение правилбезопасности припользовании кухоннымкомбайном

Рассматривают устройствокухонного комбайна.Слушают учителя оназначении кухонногокомбайна:многофункциональныйприбор,которыйперемалываетовощи, фрукты и мясо,готовит сок и замешиваеттесто.Выполняют действия посборке кухонного комбайна(на доступном уровне, спомощью).Повторяют правилабезопасности припользовании кухоннымкомбайном

Рассматривают устройство кухонногокомбайна.Слушают учителя о назначениикухонного комбайна:многофункциональный прибор,которыйперемалывает овощи, фрукты имясо, готовит сок и замешивает тесто.Выполняют действия по сборкекухонного комбайна.Повторяют правила безопасности припользовании кухонным комбайном
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141 Практическая работа«Приготовлениеовощного салата изкапусты и моркови»

1 Ознакомление стехнологической картойприготовления овощногосалата.Выбор оборудования иматериала для выполненияпрактической работы:ножи, ложки, терка, миска,салатник, доскиразделочные.Повторение правилбезопасности с режущимиинструментами.Выполнение практическойработы с опорой натехнологическую карту,соблюдением санитарных игигиенических требований.Обсуждение и разборвыполненной работы

Знакомятся стехнологической картойприготовления овощногосалата.С помощью учителявыбирают оборудование иматериал: ножи, ложки,терка, миска, салатник, доскиразделочные.Повторяют правилабезопасности с режущимиинструментами.Выполняют практическуюработу с опорой натехнологическую карту,соблюдением санитарных игигиенических требований.Обсуждают и разбираюткачество выполненнойработы

Знакомятся с технологической картойприготовления овощного салата.Подбирают необходимое оборудованиеи материал: ножи, ложки, терка, миска,салатник, доски разделочные.Повторяют правила безопасности срежущими инструментами.Выполняют практическую работу сопорой на технологическую карту,соблюдением санитарных игигиенических требований.Обсуждают и разбирают качествовыполненной работы

142 Практическая работа«Приготовлениеовощного салата изкапусты и моркови»

1

143 Правила и формынарезки овощей 1 Знакомство с классическимспособом нарезания овощейкубиками определённогоразмера.Описаниепоследовательностинарезания кубиками:нарезаем кружочкитолщиной 7 миллиметров; скаждого кружочка нарезаемсоломку 7 миллиметров;соломку разрезаем на

Слушают учителя оклассическом способенарезания овощей кубикамиопределённого размера.Наблюдают за показомучителя.Проговариваютпоследовательностьнарезания кубиками

Слушают учителя о классическомспособе нарезания овощей кубикамиопределённого размера.Наблюдают за показом учителя.Описывают последовательностьнарезания кубиками
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кубики толщиной 7миллиметров144 Правила и формынарезки овощей 1 Повторение форм нарезкиовощей.Соблюдение правил принарезке овощей соломкой,брусочками, ломтиками.Зарисовка простых формнарезки овощей.Обсуждение и разборвыполненной работы

Повторяют формы нарезкиовощей, с опорой накартинки.Отмечают соблюдениеправил при нарезке овощейсоломкой, брусочками,ломтиками.С помощью учителявыполняют зарисовкупростых форм нарезкиовощей.Обсуждают и разбираюткачество выполненнойработы

Повторяют формы нарезки овощей, сопорой на картинки.Отмечают соблюдение правил принарезке овощей соломкой, брусочками,ломтиками.Выполняют зарисовку простых формнарезки овощей.Обсуждают и разбирают качествовыполненной работы

145 Практическая работа«Простые формынарезки отварныховощей вручную –соломка, кубики»

1 Повторение правилбезопасности с режущимиинструментами.Ознакомление салгоритмом действий понарезанию овощейвручную.Наблюдение за действиямиучителя по нарезке овощейсоломкой и кубиками.Выполнение практическихдействий с опорой натехнологическую карту.Обсуждение и разборвыполненной работы

Повторяют правилабезопасности с режущимиинструментами.Проговаривают алгоритмдействий по нарезаниюовощей вручную.Наблюдают за действиямиучителя по нарезке овощейсоломкой и кубиками.Выполняют практическиедействия с опорой натехнологическую карту (надоступном уровне, спомощью).Обсуждают и разбираюткачество выполненной

Повторяют правила безопасности срежущими инструментами.Проговаривают алгоритм действий понарезанию овощей вручную.Наблюдают за действиями учителя понарезке овощей соломкой и кубиками.Выполняют практические действия сопорой на технологическую карту.Обсуждают и разбирают качествовыполненной работы

146 Практическая работа«Простые формынарезки отварныховощей вручную –соломка, кубики»

1
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работы
147 Техникабезопасности приработе с режущимиинструментами.Виды травм

1 Чтение текста ипроговариваниетребований безопасностипри работе с режущими иколющими предметами.Значение понятия «порез».Знакомство с видами травми причинами их получения.Описание колющих ирежущих ран

Читают текст ипроговаривают требованиябезопасности при работе срежущими и колющимипредметами.Работают со словарём,находят значение понятия«порез».Знакомятся с видами травм ипричинами их получения

Читают текст и проговариваюттребования безопасности при работе срежущими и колющими предметами.Работают со словарём, находятзначение понятия «порез».Знакомятся с видами травм ипричинами их получения

148 Требованиябезопасности приработе с режущимиинструментами

1 Повторение требованийбезопасности при работе срежущими инструментами.Выполнениетренировочных действий поиспользованию режущихинструментов.Определение нужногоинструмента длявыполнения действия:кухонный нож,специальный нож дляконсервов

Закрепляют полученныезнания при выполнениитренировочных действий поиспользованию режущихинструментов.С помощью учителяопределяют нужныйинструмент для выполнениядействия: кухонный нож,специальный нож дляконсервов.безопасности при работе срежущими инструментами

Закрепляют полученные знания привыполнении тренировочных действийпо использованию режущихинструментов.Определяют нужный инструмент длявыполнения действия: кухонный нож,специальный нож для консервов.Повторяют правила безопасности приработе с режущими инструментами

149 Контрольная работа.Тест «Нарезкаовощей»
1 Определение правильногоответа на поставленныевопросы, с использованиемсвоих знаний и умений

Выполняют тестовое заданиепо выбору правильныхответов, с использованиемсвоих знаний и умений (надоступном уровне, спомощью педагога)

Выполняют тестовое задание по выборуправильных ответов, с использованиемсвоих знаний и умений
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Яйца-18часов
150 Блюда из яиц.Определениесвежести яиц

1 Значение понятия «яйцо».Способы определениякатегории яиц. Хранение исроки годности.Определение качественныххарактеристик куриныхяиц. Санитарная оценкаяиц: пищевые дефекты.Соблюдение правилсанитарии прииспользовании в пищу

Работают со словарём,находят значение слова«яйцо», записывают втетрадь.Знакомятся со способамиопределения категории яиц.С помощью учителяопределяют санитарнуюоценку яиц: пищевыедефекты.Проговаривают правилосанитарии прииспользовании в пищу

Работают со словарём, находятзначение слова «яйцо», записывают втетрадь.Знакомятся со способами определениякатегории яиц.С помощью учителя определяютсанитарную оценку яиц: пищевыедефекты.Проговаривают правило санитарии прииспользовании в пищу

151 Знакомство стехнологиейприготовления блюдиз яиц

1 Знакомство с технологиейприготовления блюд из яиц.Применение яиц призаболеваниях: желудка,туберкулезе, посленекоторых операций итравм.Рассматривание строенияяйца: желток, белок искорлупа.Выполнение зарисовки иподписание строения яйца

Знакомятся с технологиейприготовления блюд из яиц.Слушают о применении яицпри заболеваниях: желудка,туберкулезе, посленекоторых операций и травм.Рассматривают строениеяйца: желток, белок искорлупа.Выполняют зарисовку иподписывают строение яйцас опорой на образец

Знакомятся с технологиейприготовления блюд из яиц.Слушают о применении яиц призаболеваниях: желудка, туберкулезе,после некоторых операций и травм.Рассматривают строение яйца: желток,белок и скорлупа.Выполняют зарисовку и подписываютстроение яйца с опорой на образец

152 Способыприготовления блюдиз яиц. Варёные яйца
1 Использование в питаниияиц разных птиц: куриныеяйца, перепелиные,гусиные, цесарок,страусиные, утиные.Знакомство со способом

Знакомятся с информацией окуриных яйцах и с этикетомподачи готовых яиц, а такжеблюд, в которых основнымингредиентом служит яйцо.Рассматривают таблицу

Работают с предметно-технологическойкартой.Соблюдают технологическиетребования к приготовлению«Варка яиц всмятку, в «мешочек»,вкрутую».
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приготовления варёныхяиц.Работа с предметно-технологической картой.Определение времениварки варёных яиц.Правила безопасности приработе с горячейжидкостью.Технология обработки яицдля варки яиц

времени варки яиц.Повторяют правилабезопасности при работе сгорячей жидкостью.Выполняют практическуюработу по варке яиц разнымиспособами(на доступном уровне, спомощью учителя)

Выполняют практическую работу поварке яиц разными способамиРазбирают объект труда

153 Способыприготовления блюдиз яиц. Жареныеяйца

1 Знакомство с блюдами изяиц. Питательная ценностьблюд.Чтение текста и выделениеалгоритма действийприготовления яичницы-глазуньи.Сочетание яиц с другимипродуктами

Выделяют из видеоматериалаинформацию о блюдах изяиц. Рассказывают опитательной ценности.Принимают участие вгрупповой работе по поискурецептов в кулинарныхкнигах, в сети Интернет.Записывают рецепт в тетрадь

Знакомятся с видеоматериалом о блюдахиз яиц.Рассказывают о питательной ценностияичницы-глазуньи, омлетанатурального.Участвуют в групповой работе попоиску рецептов в сети Интернет, вкулинарных книгах.Читают, проговариваютпоследовательность приготовления
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154 Способыприготовления блюдиз яиц. Варка яиц безскорлупы (пашот)

1 Знакомство со способомприготовления варки яицбез скорлупы (пашот).Ознакомление с текстом,выделение порядкадействий дляприготовления яиц-пашот.Использование яиц,сваренных без скорлупы, вхолодном или горячем виде

Знакомятся со способомприготовления варки яиц безскорлупы (пашот).Читают текст, выделяютпорядок действий дляприготовления яиц-пашот, надоступном уровне.Слушают об использованиияиц, сваренных безскорлупы, в холодном илигорячем виде

Работают со словарём, находятзначение слова «пашот», записывают втетрадь.Знакомятся со способом приготовленияварки яиц без скорлупы (пашот).Читают текст, выделяют порядокдействий для приготовления яиц-пашот,на доступном уровне.Слушают об использовании яиц,сваренных без скорлупы
155 Посуда для подачияиц 1 Рассматривание предметовстоловой посуды,предназначенных длясервировки варёных яиц(рюмка или подставка дляяиц).Знакомство с понятием«подставка для яйца, а дляяйца, сваренного в мешочек(без скорлупы), –пашотница, или кодлер».Выполнениетренировочногоупражнения попользованию:воспользоваться ручкойподставки и сразупереместить ее в емкость схолодной водой или простооставить остывать

Рассматривают предметыстоловой посуды,предназначенных длясервировки варёных яиц(рюмка или подставка дляяиц).Знакомятся с понятием«подставка для яйца, а дляяйца, сваренного в мешочек(без скорлупы), – пашотница,или кодлер».Проговаривают словарныеслова.Выполняют тренировочноеупражнение попользованию:воспользоваться ручкойподставки и сразупереместить ее в емкость схолодной водой или просто

Различают предметы столовой посуды,предназначенных для сервировкиварёных яиц (рюмка или подставка дляяиц).Знакомятся с понятием «подставка дляяйца, а для яйца, сваренного в мешочек(без скорлупы), – пашотница, иликодлер»Проговаривают словарные слова.Выполняют тренировочное упражнениепо пользованию: воспользоватьсяручкой подставки и сразу переместитьее в емкость с холодной водой илипросто оставить остывать
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оставить остывать (надоступном уровне, спомощью)
156 Расчёт потребностисырья и продуктовдля изготовленияяичницы

1 Содержание полезныхвеществ в курином яйце.Определение яиц накачество: штамп суказанием даты,промывание тёплымрастворомкальцинированной соды,яйцо не имеет признаковпорчи.Знакомство с таблицейрасхода сырья наприготовление яичницы изодного яйца.Выделение главного:расчет потребности в сырье- важный этаппланирования работы

Знакомятся по таблице срасчётом потребности сырьяи продуктов дляизготовления яичницы.Выделяют главное: расчетпотребности в сырье -важный этап планированияработы

Знакомятся по таблице с расчётомпотребности сырья и продуктов дляизготовления яичницы.Выделяют главное: расчет потребностив сырье - важный этап планированияработы

157 Технологияприготовленияяичницы
1 Рассматривание кухоннойпосуды, приборов иинструментов дляприготовления блюд изяиц: специальнаясковородка с углублениемдля желтка; порционнаясковородка; ложка дляприготовления яиц-пашот;яйцерезка; чашки иподставка для яиц; блендер;

Рассматривают кухоннуюпосуду, приборы иинструменты дляприготовления блюд из яиц.Соотносят название посуды скартинкой.Повторяют санитарныетребования к тепловойобработке продуктов.Знакомятся с технологиейприготовления яичницы

Различают кухонную посуду, приборыи инструменты для приготовленияблюд из яиц.Соотносят название посуды скартинкой.Повторяют санитарные требования ктепловой обработке продуктов.Знакомятся с технологиейприготовления яичницы
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миксер; яйцеваркаПовторение санитарныхтребований к тепловойобработке продуктов.Знакомство с технологиейприготовления яичницы:яйца осторожно выпускаютна порционную сковороду срастопленным жиром, ненарушая целостностижелтков, солят и жарят дополного свертывания белкаи загустения желтка дополужидкого состояния158 Практическая работа«Приготовлениеяичницы-глазуньи»
1 Повторение санитарныхтребований к проверкекачества,состоянияупаковки иналичие маркировки.Знакомство с алгоритмомдействий поприготовлению яичницы-глазуньи.Выполнение практическойработы с опорой натехнологическую карту.Рассмотрение исоблюдение требованийкподаче готового блюда:внешний вид готовойяичницы: форма, цвет, вкуси запах свежих жареных

Знакомятся с алгоритмомдействий по приготовлениюяичницы-глазуньи.Выполняют практическуюработу с опорой натехнологическую карту (надоступном уровне, спомощью).Соблюдают требованиякподаче готового блюда

Знакомятся с алгоритмом действий поприготовлению яичницы-глазуньи.Выполняют практическую работу сопорой на технологическую карту.Соблюдают требования кподачеготового блюда
159 Практическая работа«Приготовлениеяичницы-глазуньи»

1
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яиц, с привкусом масла,умеренно соленый160 Способы варки яиц 1 Повторение видов яиц иназывание полезныхсвойств куриных яиц.Знакомство со способамиварки яиц: яйца всмятку,яйца в мешочек, яйцавкрутую.Нахождение в текстевремени варки яиц разнымиспособами.Выделение главного:отсчёт времени надо вести смомента закипания воды.Соотнесение названия сизображением готовых яиц

Выделяют в тексте (надоступном уровне, спомощью учителя) виды яици полезные свойства.Участвуют в групповойработе по нахождениювремени варки яиц разнымиспособами.С помощью учителявыделяют главное: отсчётвремени надо вести смомента закипания воды.Соотносят названия сизображением готовых яиц

Выделяют в виды яиц и полезныесвойства.Участвуют в групповой работе понахождению времени варки яицразными способами.Выделяют главное: отсчёт временинадо вести с момента закипания воды.Соотносят названия с изображениемготовых яиц

161 Практическая работа«Варка яиц (всмятку,вкрутую, вмешочек). Очисткаяиц»

1 Повторение санитарныхтребований к подготовкеяиц к употреблению.Знакомство стехнологической картойприготовления яиц всмятку,вкрутую. Определениевремени варки яиц.Выполнение практическойработы с опорой натехнологическую карту.Обсуждение и разборвыполненной работы

Повторяют санитарныетребования к подготовке яицк употреблению.Знакомятся стехнологической картойприготовления яиц всмятку,вкрутую. Проговариваютвремя варки яиц.Выполняют практическуюработу с опорой натехнологическую карту (надоступном уровне, спомощью учителя).Обсуждают и разбираютвыполненную работу

Рассказывают о санитарныхтребованиях к подготовке яиц купотреблению.Знакомятся с технологической картойприготовления яиц всмятку, вкрутую.Отмечают время варки яиц.Выполняют практическую работу сопорой на технологическую карту.Обсуждают и разбирают выполненнуюработу
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162 Практическая работа«Варка яиц (вмешочек). Очисткаяиц»

1 Знакомство с алгоритмомдействий варки яиц вмешочек.Соблюдение правилбезопасности при работе сгорячей жидкостью.Выполнение практическойработы с опорой натехнологическую карту.Сравнение разных способовварки яиц.Обсуждение и разборвыполненной работы

Знакомятся с алгоритмомдействий варки яиц вмешочек.Соблюдают правилабезопасности при работе сгорячей жидкостью.Выполняют практическуюработу с опорой натехнологическую карту (надоступном уровне, спомощью учителя).С помощью учителясравнивают разные способыварки яиц.Обсуждают и разбираютвыполненную работу

Знакомятся с алгоритмом действийварки яиц в мешочек.Соблюдают правила безопасности приработе с горячей жидкостью.Выполняют практическую работу сопорой на технологическую карту.Сравнивают разные способы варки яиц.Обсуждают и разбирают выполненнуюработу

163 Способы подачиотварных яиц 1 Выделение главного:сочетание яиц с другимипродуктами — молочными,овощными, рыбными,мясными.Знакомство со способамиподачи варёных яиц: срыбой, в составе салатов,фаршировать, с соусом.Культура подачи отварныхяиц. Способы подачи.Правила этикета за столом

Знакомятся свидеоматериалом о способахподачи отварных яиц.С помощью учителяопределяют по наглядностисочетание яиц с другимипродуктами — молочными,овощными, рыбными,мясными.Проговаривают правилаэтикета за столом

Знакомятся с видеоматериалом оспособах подачи отварных яиц.Определяют по наглядностисочетание яиц с другими продуктами— молочными, овощными, рыбными,мясными.Проговаривают правила этикета застолом

164 Технологияприготовления блюдиз яиц
1 Чтение текста инахождение свойствяичного белка.Связующий белок: в тесте,

Знакомятся смультимедийнойпрезентацией о свойствахяичного белка.

Выделяют из мультимедийнойпрезентации свойства яичного белка.Различают свойства яичного белка приприготовлении блюд: связующее,
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запеканке, оладьях, фарше.Осветляющий белок: вбульонах, желе, заливном,зефире.Пенообразующее: в креме,пирожных «безе», пастиле.Применение яичногожелтка: для приготовлениянекоторых кондитерскихмучных изделий идиетических блюд.Значение яичного желтка:для улучшения вкуса,увеличения их питательнойценности и калорийности

С помощью учителяразличают как связующийбелок в тесте, запеканке,оладьях, фарше.Осветляющий белок вбульонах, желе, заливном,зефире.Пенообразующий белок вкреме, пирожных «безе»,пастиле.Слушают о значениияичного желтка: дляулучшения вкуса, увеличенияих питательной ценности икалорийности.Отвечают на вопросы

пенообразующее, осветляющее.Отвечают на вопросы о технологииприготовления блюд из яиц

165 Сервировка стола кзавтраку с подачейгастрономическихпродуктов

1 Повторение основныхтерминов и понятий:отварные, жареные изапечённые блюда из яиц,яичница, омлет, драчёна.Называние понятия«Сервировка стола»—процесс подготовки иоформления условий дляприема пищи.Знакомство со схемой иосновными правиламиподачи: скатерть, посуда,приборы, салфетки

Проговаривают за учителемосновные термины ипонятия: отварные, жареныеи запечённые блюда из яиц,яичница, омлет, драчёна.Соотносят названия скартинками.Работают со словарём,находят определение слова«сервировка стола».Рассматривают схему иосновные правила подачи:скатерть, посуда, приборы,салфетки

Называют основные термины ипонятия: отварные, жареные изапечённые блюда из яиц, яичница,омлет, драчёна.Соотносят названия с картинками.Работают со словарём, находятопределение слова «сервировка стола».Рассказывают по схеме основныеправила подачи: скатерть, посуда,приборы, салфетки

166 Требования ккачеству блюд из 1 Знакомство с требованиямикачества готовых блюд из С помощью учителяназывают требования к Знакомятся с требованиями качестваготовых блюд из яиц.
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яиц яиц.Формирование вывода: варёные яйцадолжны быть чистыми, безтрещин и наплывов изтрещин; хорошо очищатьсяот скорлупы; яичница-глазуньядолжна иметь сохранившийформу полужидкий желтокбез белых пятен от соли; омлет жареныйдолжен быть слегкакоричневым, споджаристой корочкой,иметь форму пирожка; запечённый омлетдолжен иметь наповерхности слегкаподрумяненную корочку.Соотнесение названия сизображением готовых яиц,описание качества готовогоблюда по алгоритму

качеству готовых блюд изяиц.Описывают блюда из яиц попредлагаемому алгоритму.Соотносят названия сизображением готовых яиц,описание качества готовогоблюда по алгоритму (надоступном уровне, спомощью)

Описывают блюда из яиц.Соотносят названия с изображениемготовых яиц, описание качестваготового блюда по алгоритму(самостоятельно)

167 Контрольная работа.Тест «Блюда из яиц» 1 Определение правильногоответа на поставленныевопросы, с использованиемсвоих знаний и умений

Определяют правильныеответы на поставленныевопросы, с использованиемсвоих знаний и умений (надоступном уровне, спомощью)

Самостоятельно подбираютправильные ответы на поставленныевопросы, с использованием своихзнаний и умений

Бутерброды. Виды бутербродов: закусочные бутерброды (канапе )- 18 часов
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68 Бутерброды. Видыбутербродов 1 Определение понятия«бутерброд».Чтение текста, выделениесвойства хлеба, сочетание сдругими продуктами.Значение бутербродов впитании человека.Знакомство с формами ивидами бутербродов:открытые, закрытые изакусочные

Работают со словарём,находят значение слова«бутерброд», с помощью.Читают текст,рассматривают картинки,рассказывают о видахбутербродов.Приводят примеры изличного опыта с помощью

Работают со словарём, находятзначение слова «бутерброд».Читают текст, рассматривают картинки,рассказывают о видах бутербродов.Приводят примеры из личного опыта

169 Закусочныебутерброды (канапе) 1 Соотнесение названиябутерброда сизображением, описаниеготового бутерброда поалгоритму.Знакомство с закусочнымибутербродами: описаниеформы, размера, сочетаниепродуктов по цвету и вкусу.Заполнение карточки:составление закусочныхбутербродов попредлагаемым продуктам.Обсуждение и разборвыполненной работы

Соотносят названиебутерброда с изображением,описывают готовыйбутерброд по алгоритму, спомощью.Знакомятся с закусочнымибутербродами: описаниеформы, размера, сочетаниепродуктов по цвету и вкусу.С помощью учителязаполняют карточку:составление закусочныхбутербродов попредлагаемым продуктам.Обсуждают и разбираютвыполненную работу

По описанию учителя находятбутерброд, описывают по алгоритму.Знакомятся с закусочнымибутербродами: описание формы,размера, сочетание продуктов по цветуи вкусу.Заполняют карточку: составлениезакусочных бутербродов попредлагаемым продуктам.Обсуждают и разбирают выполненнуюработу

170 Способы подачиканапе 1 Знакомство с понятиями«крекер, галеты,сервировочные этажерки».Назначение сервировочныхэтажерок и больших

Проговаривают значениеслов «крекер, галеты,сервировочные этажерки»,записывают в рабочийсловарик.

Работают со словарём, находятзначение слов«крекер, галеты, сервировочныеэтажерки», записывают в рабочийсловарик.
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тарелок.Описание закусочныхбутербродов: форманарезки, продукты,сочетание по цвету.Чтение текста и выделениепродуктов в качествеосновы для приготовленияканапе.Применение закусочныхбутербродов

Читают текст и выделяютназвания продуктов вкачестве основы дляприготовления канапе.Слушают учителя оприменении закусочныхбутербродов

Читают текст и выделяют названияпродуктов в качестве основы дляприготовления канапе.Слушают учителя о применениизакусочных бутербродов
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171 Вариантыприготовленияканапе
1 Рассматривание вариантовприготовления канапе.Знакомство с основнымикомпонентами канапе дляфуршета: рыба,морепродукты, мясо,ветчина, овощи.Подбор зелени дляукрашения: веточкиукропа, базилика, рукколы,мяты

Рассматривают вариантыприготовления канапе.Знакомятся свидеоматериалом сосновными компонентамиканапе для фуршета: рыба,морепродукты, мясо,ветчина, овощи.С помощью учителяподбирают зелень дляукрашения: веточки укропа,базилика, рукколы, мяты

Называют варианты приготовленияканапе.Знакомятся с видеоматериалом сосновными компонентами канапе дляфуршета: рыба, морепродукты, мясо,ветчина, овощи.Подбирают зелень для украшения:веточки укропа, базилика, рукколы,мяты

172 Вариантыприготовленияканапе
1 Значение закусочныхбутербродов в питаниичеловека.Называние форм нарезки:ромб, круг, квадрат.Приведение примеровприготовления канапе вбыту.Выполнение двухтренировочныхупражнений по собираниюканапе

Слушают о значениизакусочных бутербродов впитании человека.Называют по наглядностиформы нарезки: ромб, круг,квадрат.Приводят примерыприготовления канапе.Выполняют дватренировочных упражненияпо собиранию канапе спомощью учителя

Слушают о значении закусочныхбутербродов в питании человека.Называют по наглядности формынарезки: ромб, круг, квадрат.Приводят примеры приготовленияканапе.Выполняют два тренировочныхупражнения по собиранию канапе

173 Нарезка колбасы исыра для канапе 1 Повторение правилбезопасности припользовании режущимиинструментами.Требования к качествунарезки колбасы и сыра дляканапе.Выделение главного: –

Повторяют правилабезопасности припользовании режущимиинструментами.С помощью учителявыделяют требования ккачеству нарезки колбасы исыра для канапе.

Повторяют правила безопасности припользовании режущимиинструментами.Выделяют в тексте требования ккачеству нарезки колбасы и сыра дляканапе.Проговаривают главное: – высотабутербродика не должна быть более
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высота бутербродика недолжна быть более семисантиметров
Проговаривают главное: –высота бутербродика недолжна быть более семисантиметров

семи сантиметров

174 Технологияприготовлениябутербродов«канапе»

1 Знакомство с технологиейприготовления бутербродов«канапе»: форма нарезки,последовательностьвыполнения работы.Выполнениеинтерактивногоупражнения поформированию канапе.Обсуждение и анализвыполненной работы

Знакомятся с технологиейприготовления бутербродов«канапе»: форма нарезки,последовательностьвыполнения работы.Выполняют интерактивноеупражнение поформированию канапе (надоступном уровне, спомощью).Обсуждают и разбираютвыполненную работу

Знакомятся с технологиейприготовления бутербродов «канапе»:форма нарезки, последовательностьвыполнения работы.Выполняют интерактивное упражнениепо формированию канапе.Обсуждают и разбирают выполненнуюработу

175 Тостер: устройство,набор функций,режим работы.Техникабезопасности прииспользованиитостера

1 Повторение правилбезопасности при работе стостером.Назначение тостера.Рассматривание устройства,набора функций, режимаработы.Приведение примеров поиспользованию тостера вбыту

Слушают учителя оназначении и устройстветостера.Проговаривают правилабезопасности при работе стостером.Рассматривают тостер, наборфункций, режим работы.Приведение примеров поиспользованию тостера вбыту

Рассказывают о назначении иустройстве тостера.Рассказывают правила безопасностипри работе с тостером.Рассматривают тостер, набор функций,режим работы.Приведение примеров поиспользованию тостера в быту

176 Практическая работа«Приготовлениетостов». Оказаниепервой медицинскойпомощи при ожогах

1 Правила безопасности приработе с тостером.Проговаривание правилпервой помощи приожогах.

Наблюдают за действиямиучителя по приготовлениютостов.Комментируют действияучителя.

Наблюдают за действиями учителя поприготовлению тостов.Комментируют действия учителя.Выполняют практическую работу поприготовлению тостов.
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Наблюдение за действиямиучителя по приготовлениютостов.Комментированиедействий учителя.Выполнение практическойработы по приготовлениютостов.Выполнение требованийкачества: форма нарезки,цвет тоста, вкус

Выполняют практическуюработу по приготовлениютостов, (на доступномуровне, с помощью).Выполняют требованиякачества: форма нарезки,цвет тоста, вкус

Выполняют требования качества:форма нарезки, цвет тоста, вкус

177 Практическая работа«Приготовлениеканапе с колбасой исыром»

1 Знакомство стехнологической картойприготовления канапе.Выбор продуктов дляприготовления канапе сколбасой и сыром.Определение формынарезки канапе.Повторение правилбезопасности с режущимиинструментами

Знакомятся стехнологической картойприготовления канапе.С помощью учителяподбирают продукты дляприготовления канапе сколбасой и сыром.Определяют форму нарезкиканапе.Проговаривают правилабезопасности с режущимиинструментами

Знакомятся с технологической картойприготовления канапе.Самостоятельно подбирают продуктыдля приготовления канапе с колбасой исыром.Определяют форму нарезки канапе.Проговаривают правила безопасности срежущими инструментами
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178 Практическая работа«Приготовлениеканапе с колбасой исыром»

1 Выполнение практическойработы с опорой натехнологическую карту.Обсуждение и разборвыполненной работы

Выполняют практическуюработу, с опорой натехнологическую карту, надоступном уровне, с помощьюучителя.Обсуждают качествовыполненной работы

Выполняют практическую работу, сопорой на технологическую карту, ссоблюдением требований качества кприготовлению канапе.Обсуждают качество выполненнойработы
179 Применение вилочеки шпажек в канапе 1 Определение понятия«декор».Знакомство с видамишпажек: пластмассовыешпажки, деревянные,металлические.Наблюдение за действиямиучителя по использованиюшпажек

Знакомятся с понятием «декор»,записывают в рабочий словарик.Рассматривают виды шпажек,называют материализготовления.Наблюдают за действиямиучителя по использованиюшпажек.

Знакомятся с понятием «декор»,записывают в рабочий словарик.Рассматривают виды шпажек,называют материал изготовления.Наблюдают за действиями учителяпо использованию шпажек

180 Расчёт продуктовдля канапе 1 Повторение правилприготовления закусочныхканапе.Выполнениетренировочногоупражнения посоставлению канапе сиспользованием шпажки,выбором формы, цветашпажки.Выполнение расчетапродуктов для канапе сзаписью в тетрадь

Выполняют тренировочноеупражнение по составлениюканапе с использованиемшпажки, выбором формы, цветашпажки.С помощью учителя выполняютрасчет продуктов для канапе сзаписью в тетрадь

Выполняют тренировочноеупражнение по составлению канапе сиспользованием шпажки, выборомформы, цвета шпажки.Самостоятельно выполняют расчетпродуктов для канапе с записью втетрадь
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181 Виды подачи канапе 1 Расширение представленияо видах канапе: канапе нашпажках, канапе-бутерброды.Определение понятия«тартинки, тарталетки».Умение сравнивать иразличать канапе повнешнему виду.Знакомство с правиламиподачи канапе

Знакомятся с мультимедийнойпрезентацией «Виды канапе».Участвуют в групповой работепо сравнению и различиюканапе по внешнему виду.Знакомятся с правилами подачиканапе, с помощью учителя

Смотрят, выделяют после просмотрамультимедийной презентацией«Виды канапе» виды канапе.Участвуют в групповой работе посравнению и различию канапе повнешнему виду.Знакомятся с правилами подачиканапе

182 Приспособления длянарезки продуктовдля канапе
1 Знакомство синструментами дляпраздничной нарезкипродуктов: нож с ребрами,штопор для овощей,спиральная терка,формочки для оформления,спиральный слайсер.Наблюдение за действиямиучителя по использованиюножа с ребрами.Обсуждение и разбордействия учителя.Повторение правилбезопасности с даннымиинструментами

Рассматривают инструментыдля праздничной нарезкипродуктов: нож с ребрами,штопор для овощей, спиральнаятерка, формочки дляоформления, спиральныйслайсер.Наблюдают за действиямиучителя по использованиюножа с ребрами.Обсуждают и разбираютдействия учителя

Рассматривают инструменты дляпраздничной нарезки продуктов: ножс ребрами, штопор для овощей,спиральная терка, формочки дляоформления, спиральный слайсер.Находят инструмент по описаниюучителя.Используют в практическомупражнении нож с ребрами.Обсуждают и разбирают действияучителя

183 Практическая работа«Приготовлениеканапе.Выкладывание натарелку»

1 Ознакомление салгоритмом действий поприготовлению канапе.Обсуждение по выбору исочетанию продуктов для

Знакомятся с алгоритмомдействий по приготовлениюканапе.С помощью учителя обсуждаютвыбор и сочетание продуктов

Знакомятся с алгоритмом действийпо приготовлению канапе.С помощью учителя обсуждаютвыбор и сочетание продуктов дляприготовления канапе.
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184 Практическая работа«Приготовлениеканапе.Выкладывание натарелку»

1 приготовления канапе.Применение на практикеполученных знаний.Разбор выполненнойработы

для приготовления канапе.Применяют на практикеполученные знания (надоступном уровне, с помощью).Выполняют разбор качествавыполненной работы

Применяют на практике полученныезнания (на доступном уровне, спомощью).Выполняют разбор качествавыполненной работы
185 Контрольная работа.Тест «Видыбутербродов»

1 Определение правильногоответа на поставленныевопросы, с использованиемсвоих знаний и умений

Выполняют тестовое задание повыбору правильных ответов, сиспользованием своих знаний иумений (на доступном уровне, спомощью педагога)

Выполняют тестовое задание повыбору правильных ответов, сиспользованием своих знаний иумений
Горячие напитки - 18часов

186 История появлениякофе в России 1 Знакомство с историейпоявления кофе в России.Определение понятия«кофе, кофейня».Расширение представленияо традиции пить кофе

Знакомятся с мультимедийнойпрезентацией «История кофе».Отвечают на вопросы.Работают со словарём, находятзначение слова « кофе,кофейня», записывают врабочий словарик.Слушают учителя о традициипить кофе

Знакомятся с мультимедийнойпрезентацией «История кофе».Отвечают на вопросы.Работают со словарём, находятзначение слова « кофе, кофейня»,записывают в рабочий словарик.Слушают учителя о традиции питькофе.Участвуют в групповой работе попоиску информации в сети Интернето традиции пить кофе в другихстранах187 Кофейные традицииРоссии 1 Знакомство с кофейнымитрадициями в России:напиток с сахаром имолоком.Рассматривание видовкофе: растворимый, взернах, молотый.Умение сравнивать и

Слушают учителя о кофейныхтрадициях в России, с опоройна видеоматериал.Рассматривают образцы кофе,называют.С помощью учителясравнивают и различают кофе

Слушают учителя о кофейныхтрадициях в России, с опорой навидеоматериал.Рассматривают образцы кофе,называют.С помощью учителя сравнивают иразличают кофе
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различать кофе повнешнему виду и запаху

188 Способыприготовления кофе 1 Определение слова«кофемолка».Наблюдение за работойкофемолки.Знакомство со способамиприготовления кофе.Составление рассказа-описания предметов«кофейник, турка».Чтение правил подготовкистола к кофе

Участвуют в беседе о способахприготовления кофе, с опоройна видеоматериал.С помощью учителясоставляют описание предметов«кофейник, турка».Записывают описание втетрадь.Читают правила подготовкистола к употреблению кофе

Участвуют в беседе о способахприготовления кофе, с опорой навидеоматериал.Приводят свои примеры.Составляют описание предметов«кофейник, турка» по образцу.Записывают описание в тетрадь.Читают правила подготовки стола купотреблению кофе

189 Способыприготовления какао 1 Знакомство с полезнымисвойствами какао,влияющих на организмчеловека.Чтение текста оприготовлении какао.Использование полученныхзнаний в быту

Знакомятся с полезнымисвойствами какао, влияющих наорганизм человека.Читают текст о приготовлениикакао.Проговариваютпоследовательностьприготовления какао, спомощью

Знакомятся с полезными свойствамикакао, влияющих на организмчеловека.Читают текст о приготовлениикакао.Рассказывают о последовательностиприготовления какао

190 Приспособления дляразмалываниякофейных зёрен
1 Значение слова«кофемолка»- устройстводля размалываниякофейных зерен.

Слушают учителя о разныхспособах измельчениякофейных зёрен, с опорой навидеоматериал.

Слушают учителя о разных способахизмельчения кофейных зёрен, сопорой на видеоматериал.Наблюдают за работой кофемолки.
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Расширение представленияо разных способахизмельчения кофейныхзёрен: блендер, ступка ипестик, ручная мельница.Наблюдение за работойкофемолки.Обсуждение и разборработы кофемолки

Наблюдают за работойкофемолки.С помощью учителярассказывают о работекофемолки.Выполняют зарисовкукофемолки, с обозначением еёчастей

Рассказывают о работе кофемолки.Выполняют зарисовку кофемолки, собозначением её частей

191 Правила подготовкистола к кофе 1 Знакомство с правиламиподготовки стола к кофе.Порядок сервировки:напротив каждогопосадочного места ставитсядесертная тарелка (5-10 смот краястола), справа от неекладутся десертныеприборы.Чуть выше и правеетарелки ставят кофейнуючашку с блюдцем, и справакладут кофейную ложку.Ручка чашки должна бытьнаправлена вправо.Выполнениетренировочныхупражнений по сервировкестола к употреблению кофе

Знакомятся с правиламиподготовки стола к кофе.Рассматривают порядоксервировки стола к кофе.Выполняют тренировочныеупражнения по сервировкестола к кофе, с помощью

Знакомятся с правилами подготовкистола к кофе.Рассматривают порядок сервировкистола к кофе.Рассказывают о расположениипредметов сервировки.Выполняют тренировочныеупражнения по сервировке стола купотреблению кофе

192 Польза и негативныепоследствиячрезмерногоупотребления кофе

1 Чтение текста о чрезмерномупотреблении кофе.Выделение главного втексте: вред черного кофе

Читают текст о чрезмерномупотреблении кофе.С помощью учителя выделяютглавное в тексте: вред черного

Читают текст о чрезмерномупотреблении кофе.Выделяют главное в тексте: вредчерного кофе может стать причиной
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может стать причинойотказа от этого напитка.Называние причин, запись втетрадь.Использование полученныхзнаний в быту

кофе может стать причинойотказа от этого напитка.Проговаривают причины,записывают в тетрадь

отказа от этого напитка.Проговаривают причины,записывают в тетрадь

193 Практическая работа«Определение кофе,какао на цвет, вкус,запах,консистенцию»

1 Влияние напитков наорганизм человека.Определение понятия«культура питья кофе».Повторение правил подачикофе, какао.Ознакомление салгоритмом действий поопределению кофе, какаона цвет, вкус, запах,консистенцию.Правильное обозначениецвета, вкуса, запаха иконсистенции призаполнении таблицы

Участвуют в групповой работео влиянии напитка на организмчеловека.Повторяют правила подачикофе, какао.С помощью учителя знакомятсяс алгоритмом действий поопределению кофе, какао нацвет, вкус, запах,консистенцию.Проговаривают правильноеобозначение цвета, вкуса,запаха и консистенции,заполняют таблицу с помощью

Участвуют в групповой работе овлиянии напитка на организмчеловека.Повторяют правила подачи кофе,какао.Знакомятся с алгоритмом действийпо определению кофе, какао на цвет,вкус, запах, консистенцию.Определяют правильное обозначениецвета, вкуса, запаха и консистенции,заполняют таблицу с помощью

194 Практическая работа«Определение кофе,какао на цвет, вкус,запах,консистенцию»

1

195 Требования ккачеству кофе 1 Нахождение информациина упаковке кофе: датаизготовления, срокгодности, пищеваяценность, наименование,место нахожденияизготовителя.Выделение главного втексте: не допускается впродажукофе с дефектамиупаковки, отсыревший,

Рассматривают упаковки кофе,находят информацию отребованиях к качеству кофе.С помощью учителя выделяютв тексте полезную информацию

Рассматривают упаковки кофе,находят информацию о кофе.Выделяют в тексте полезнуюинформацию
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зёрна повреждённые,подгоревшие,недожаренные; молотый ирастворимый кофе –слежавшийся, с комками, скислым, затхлым и другимпосторонним вкусом изапахом196 Виды кофе. Различие 1 Знакомство с видами кофе:молотый, в зёрнах,растворимый.Сравнение видов кофе,нахождение различия.Заполнение таблицы «Видыи различия»

Знакомятся с видами кофе:молотый, в зёрнах,растворимый.С помощью учителясравнивают виды кофе,находят различия.Заполняют таблицу «Виды иразличия», по предлагаемомуобразцу

Знакомятся с видами кофе: молотый,в зёрнах, растворимый.Сравнивают виды кофе, находятразличия.Заполняют таблицу «Виды иразличия», по предлагаемомуобразцу

197 Требования ккачеству какао 1 Знакомство с показателямикачества какао:
 внешний вид – напитокналит в стаканы или чашки,без пленки на поверхности;
 Цвет – светло-коричневый;
 Вкус, запах – запахшоколадный, с ароматомкипяченого молока; вкусприятный, шоколадный,умеренно сладкий;
 Консистенция – хорошоконцентрированная, жидкаяИспользование полученных

 С помощью учителяпрочитывают показателикачества какао.
 Записывают показателикачества какао в тетрадь сопорой на образец

 Знакомятся с показателями качествакакао, отвечают на вопросы посодержанию.
 Записывают показатели качествакакао в тетрадь
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знаний в быту198 Показатели качестваготовых напитковкофе и какао
1 Знакомство с показателямикачества готовых напитковкофе и какао.Заполнение таблицы попоказателям качества.Использование полученныхзнаний в быту

Работают по таблице«Показатели качества».Прочитывают, объясняют спомощью учителя слова:консистенция, напиток.С помощью учителя, с опоройна образец, заполняют таблицупо показателям качества

Работают по таблице «Показателикачества».С опорой на образец, заполняюттаблицу по показателям качества

199 Промежуточнаяаттестация -(теоретическая ипрактическая части)

1 Выполнение заданийпромежуточной аттестации:- выбор правильного ответатеоретической части теста;- выполнение практическойработы «Приготовлениебутербродов канапе»

Выполняют заданияпромежуточной аттестации:- выбор правильного ответатеоретической части теста (надоступном уровне, с помощью)- выполняют практическуюработу «Приготовлениебутербродов канапе» (надоступном уровне, с помощьюучителя)

Выполняют задания промежуточнойаттестации:- выбор правильного ответатеоретической части теста- выполняют практическую работу«Приготовление бутербродовканапе»
200 Промежуточнаяаттестация -(теоретическая ипрактическая части)

1

201 Промежуточная -(теоретическая ипрактическая части)
1 Повторение правилбезопасности: привыполнении, послевыполнения кулинарныхработ

Выполняют практическуюработу «Приготовлениебутербродов канапе» (надоступном уровне, с помощьюучителя)

Выполняют практическую работу«Приготовление бутербродовканапе»

202 Упаковка для кофе икакао 1 Определение понятия слова«гассет» — это упаковка,имеющая боковые закладкии центральный шов назадней части.Знакомство с видамиупаковок для какао: пакет-подушка без печати, ПЭт-

Слушают учителя обопределение понятия слова«гассет» — это упаковка,имеющая боковые закладки ицентральный шов на заднейчасти, с опорой на наглядность.Рассматривают виды упаковокдля какао: пакет-подушка без

Слушают учителя об определениепонятия слова «гассет» — этоупаковка, имеющая боковыезакладки и центральный шов назадней части, с опорой нанаглядность.Рассматривают виды упаковок длякакао: пакет-подушка без печати,
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7 класс

банка, в коробочку.Нахождение различия вупаковках для кофе и какао
печати, ПЭт-банка, вкоробочку.С помощью учителя находятразличия в упаковках для кофеи какао

ПЭт-банка, в коробочку.Находят различия в упаковках длякофе и какао

203 Практическая работа«Приготовлениерастворимого кофе.Сервировка стола ккофе»

1 Повторение правилсервировки стола к кофе.Ознакомление салгоритмом действий поприготовлениюрастворимого кофе.Выбор предметовсервировки.Повторение правилбезопасности при работе сгорячей жидкостью.Выполнение практическойработы с соблюдениемтребований качества.Обсуждение и разборвыполненной работы

Повторяют правила сервировкистола к кофе, с опорой нанаглядность.Знакомятся с алгоритмомдействий по приготовлениюрастворимого кофе.Повторяют правилабезопасности при работе сгорячей жидкостью.Выполняют практическуюработу с соблюдениемтребований качества, надоступном уровне, с помощью.Участвуют в обсуждениивыполненной работы

Повторяют правила сервировки столак кофе.Знакомятся с алгоритмом действийпо приготовлению растворимогокофе.Называют правила безопасности приработе с горячей жидкостью.Выполняют практическую работу ссоблюдением требований качества.Участвуют в обсуждениивыполненной работы

204 Практическая работа«Приготовлениерастворимого кофе.Сервировка стола ккофе»

1

№ Тема урока Кол-вочасов Программное содержание Дифференциация видов деятельностиМинимальный уровень Достаточный уровеньКулинария в производственных условиях – 9часов1 Повторение. Правилаповедения на урокахповарского дела.Инструктаж потехнике безопасности

1 Ориентировка в учебнике:знакомство с учебником, егоразделами, условнымиобозначениями.Чтение вступительной статьи

Знакомятся с правиламиповедения на уроке поварскогодела, при выполнениикулинарных работ, послевыполнения практических

Знакомятся с правиламиповедения на уроке поварскогодела, при выполнениикулинарных работ, послевыполнения практических работ.
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учебника «Введение».Повторение правил поведенияна уроках поварского дела.Инструктаж по техникебезопасности

работ.Проговаривают за учителеминструктаж по техникебезопасности

Отвечают на вопросы учителя.Повторяют инструктаж потехнике безопасности.Знакомятся с журналоминструктажей2 Знакомство сорганизациямиобщественногопитания: ресторан,столовая, кафе

1 Определение слова«Кулинария».Называние услугобщественного питания.Соблюдение санитарных,противопожарных правил напредприятиях общественногопитания.Описание видов общественногопитания.Заполнение таблицы «Видыобщественного питания»

Проговаривают определениеслова «кулинария».Называют и показываютпредприятия общепита:столовые, кофейни,кондитерские цеха, пиццерии,«фаст-фуды», рестораны.Заполняют таблицу «Видыобщественного питания», спомощью

Называют определение слова«кулинария».Рассказывают о предприятияхобщепита: столовые, кофейни,кондитерские цеха, пиццерии,«фаст-фуды», рестораны.Заполняют таблицу «Видыобщественного питания», сопорой на образец

3 Видеоэкскурсия ворганизацииобщественногопитания

1 Проявление интереса к работеорганизаций общественногопитания.Знакомство с деятельностьюорганизаций общественногопитания.Расширение общего кругозора

Знакомятся с деятельностьюорганизаций общественногопитания.Называют услуги данногопредприятия.Участие в групповой игре «Яделаю заказ».Проговаривают правилаповедения

Рассказывают о деятельностиорганизаций общественногопитания: изготовлениекулинарной продукции,кондитерских изделий, созданиеусловий для потребленияготовой продукции.Называют услуги данногопредприятия.Участие в групповой игре «Яделаю заказ»4 Профессии:помощник повара 1 Определение слова«профессия».Называние видов профессий.Ознакомление с деятельностью

Читают и повторяют заучителем определение слова«профессия».Называют знакомые виды

Работают со словарём,определяют слово «профессия».Называют знакомые видыпрофессий.
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помощника повара.Рассматривание одеждыпомощника повара.Чтение требований к одеждепомощника повара

профессий.Знакомятся с деятельностьюпомощника повара, с опорой навидеоматериал.Рассматривают одеждупомощника повара.Проговаривают требования кодежде помощника повара

Знакомятся с деятельностьюпомощника повара, с опорой навидеоматериал.Рассматривают одеждупомощника повара, описываютдетали комплекта.Выделяют требования к одеждепомощника повара5 Профессии: повархолодного цеха, поваргорячего цеха, повармясного цеха, пекарь

1 Ознакомление с профессиейповара разного вида.Описание деятельности поваровразного направления.Различение видов деятельности

Знакомятся с деятельностьюповаров разного направления:повар холодного цеха, поваргорячего цеха, повар мясногоцеха, пекарь.Соотносят название профессиис рисунком продукта спомощью учителя

Знакомятся с деятельностьюповаров разного направления:повар холодного цеха, поваргорячего цеха, повар мясногоцеха, пекарь.Соотносят название профессии срисунком продукта.Описывают деятельность поварапо предлагаемым картинкам6 Экскурсия напредприятиеобщественногопитания «Пиццерия».Мастер – класс«Приготовлениепиццы»

1 Значение предприятийобщественного питания дляжизнедеятельности человека.Расширение общего кругозора.Ознакомление с деятельностьюпредприятия, спроизводственным процессом.Повторение правил санитарии игигиены при приготовлениипиццы.Выполнение практическойработы

Повторяют правила поведения вобщественных местах.Рассказывают о значениипиццерии дляжизнедеятельности человека.Приводят примеры из личногоопыта.Знакомятся с деятельностьюпредприятия, спроизводственным процессом.Проговаривают правиласанитарии и гигиены приприготовлении пиццы.Выполняют практическуюработу по образцу

Называют правила поведения вобщественных местах.Рассказывают о значениипиццерии для жизнедеятельностичеловека.Приводят примеры из личногоопыта.Знакомятся с деятельностьюпредприятия, спроизводственным процессом.Рассказывают о правилахсанитарии и гигиены приприготовлении пиццы.Выполняют практическуюработу по образцу

7 Экскурсия напредприятиеобщественногопитания «Пиццерия».Мастер – класс«Приготовлениепиццы»

1
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8 Виды помещенийпредприятийобщественногопитания

1 Знакомство спроизводственнымипомещениями: складскиепомещения,вспомогательные помещения,административно-бытовыепомещения,технические помещения ,овощной цех и т.д.Чтение текста, нахождениеописания производственныхпомещений

Знакомятся с элементарнымисведениями опроизводственных:складские помещения;вспомогательные помещения;административно-бытовыепомещения; технические помещения,овощной цех и т.д.Читают текст, находятописание производственныхпомещений с помощью

Через объяснение учителя ипоказ получают и усваиваютэлементарные сведения опроизводственных:складские помещения;вспомогательные помещения;административно-бытовыепомещения; технические помещения,овощной цех и т.д.Различают помещения поописанию учителя.Читают текст, находят описаниепроизводственных помещений
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9 Контрольная работа.Тест по теме«Кулинария впроизводственныхусловиях»

1 Определение правильногоответа на поставленныевопросы, с использованиемсвоих знаний и умений

Выполняют тестовое задание попоказу учителя Выполняют тестовое задание, сопределением правильногоответа на поставленные вопросы,с использованием своих знаний иуменийКухонная посуда: сотейник, дуршлаг, противень- 25 часов
10 Виды посуды поназначению иклассификации

1 Знакомство с видами кухоннойутвари и оборудованием.Определение значения слов«кухня, посуда, оборудование».Значение посуды дляжизнедеятельности человека.Различение посуды по еёназначению

Проговаривают за учителемвиды кухонной утвари иоборудования.Работают со словарём, находятс помощью определение слов«кухня, посуда, оборудование».Различают посуду по еёназначению, с помощьюучителя

Рассматривают виды кухоннойутвари и оборудования,описывают её назначение.Работают со словарём, находятопределение слов «кухня,посуда, оборудование».Приводят примеры из личногоопыта
11 Виды посуды поназначению иклассификации

1 Повторение видов посуды поназначению.Классификация посуды: длясервировки стола, дляприготовления пищи, храненияпищи.Заполнение таблицы поклассификации.Использование знаний вповседневной жизни

Называют виды посуды, сопорой на наглядность.С помощью учителя различаютпосуду для сервировки стола,для приготовления пищи,хранения пищи.Заполняют таблицу поклассификации посуды, спомощью

Рассказывают о видах посуды, сопорой на наглядность.Рассматривают и различаютпосуду для сервировки стола,для приготовления пищи,хранения пищи.Заполняют таблицу поклассификации посуды
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12 Сотейник, дуршлаг,противень 1 Рассматривание видов посуды:сотейник, дуршлаг, противень.Нахождение в тексте описанияпредметов утвари.Выполнение зарисовки втетради

Рассматривают виды посуды:сотейник, дуршлаг, противень.С помощью учителя даютописание.Читают текст и находятособенности предметов утвари.Выполняют зарисовку врабочую тетрадь

Рассматривают виды посуды:сотейник, дуршлаг, противень.Дают описание примененияпосуды при приготовлениипищи.Читают текст и находятособенности предметов утвари.Выполняют зарисовку в рабочуютетрадь13 Практическая работа.«Приготовлениеовощного рагу всотейнике»

1 Повторение назначениясотейника:сотейник отлично подходит дляприготовлениямяса, рыбы иовощей; основная функция —томить и тушить продукты;отлично подходит для рагу,плова и прочих блюд.Выполнение практическойработы по приготовлению рагув сотейнике, с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований

Выполняют тренировочноеупражнение на соответствиеблюдо-сотейник.Проговаривают алгоритмдействий по приготовлениюрагу в сотейнике.С помощью учителя выполняютпрактическую работу.Участвуют в обсуждениивыполненной работы

Рассказывают о назначениисотейника.Выполняют расчёт продуктовдля приготовления овощногорагу.Обсуждают выполнениепрактической работы: алгоритмдействий, соблюдение правилбезопасности.Самостоятельно выполняютпрактическую работу.Делают разбор качествавыполненной работы

14 Практическая работа.«Приготовлениеовощного рагу всотейнике»

1
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15 Экскурсия вшкольную столовую.Знакомство скухонной посудой

1 Знакомство с оборудованиемшкольной столовой: тепловыеплиты, морозильные камеры,кухонные стеллажи,технологические мясорубки,слайсеры, посудомоечнаямашина.Наблюдение за работойкухонного оборудования

Совместно с учителемзнакомятся с оборудованиемшкольной столовой: тепловыеплиты, морозильные камеры,кухонные стеллажи,технологические мясорубки,слайсеры, посудомоечнаямашина.Повторяют названиеоборудования и егоприменение при приготовлениипищи.Наблюдают за работойкухонного оборудования иотвечают на вопросы спомощью учителя

В совместной деятельности сучителем знакомятся соборудованием школьнойстоловой: тепловые плиты,морозильные камеры, кухонныестеллажи, технологическиемясорубки, слайсеры,посудомоечная машина.Повторяют названиеоборудования и рассказывают оего применении приприготовлении пищи.Наблюдают за работойкухонного оборудования

16 Уход заметаллическойкухонной посудой
1 Чтение текста и нахождениеинформации об уходе заметаллической посудой.Различение металлическойпосуды по материалуизготовления.Соотнесение названия посуды скартинкой

Читают текст и находят спомощью информацию обуходе за металлическойпосудой.С помощью учителя различаютметаллическую посуду поматериалу изготовления.Соотносят название посуды скартинкой

Читают текст и находятинформацию об уходе заметаллической посудой.Различают металлическуюпосуду по материалуизготовления, с опорой нанаглядность.Соотносят название посуды скартинкой
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17 Уход заметаллическойкухонной посудой
1  Повторение видовметаллической кухоннойпосуды.
 Приведение примеров издомашнего опыта.
 Чтение правил по уходу запосудой

 Повторяют видыметаллической кухоннойпосуды.
 Приводят примеры издомашнего опыта.Читают правила по уходу запосудой, записывают в рабочуютетрадь

 Повторяют виды металлическойкухонной посуды.
 Рассказывают о примененииметаллической посуды в быту.Читают правила по уходу запосудой, записывают в рабочуютетрадь

18 Практическая работа«Уход заметаллическойкухонной посудой»

1 Повторение правил по уходу заметаллической кухоннойпосудой.Знакомство с алгоритмомдействий по уходу заметаллической посудой.Выбор средств: гелевые,порошкообразные чистящиесредства, губки, салфетки,ёршики, мочалки.Повторение правил защиты рукот воздействия чистящих имоющих средств.Оформление памятки по уходуза посудой

Проговаривают правила поуходу за металлическойкухонной посудой.Знакомятся с алгоритмомдействий по уходу заметаллической посудой.Принимают участие в выборесредств: гелевые,порошкообразные чистящиесредства, губки, салфетки,ёршики, мочалки.Повторяют правила защиты рукот воздействия чистящих имоющих средств.Оформляют памятку по уходуза посудой, на доступномуровне, с помощью учителя

Называют правила по уходу заметаллической кухоннойпосудой.Знакомятся с алгоритмомдействий по уходу заметаллической посудой.Принимают участие в выборесредств: гелевые,порошкообразные чистящиесредства, губки, салфетки,ёршики, мочалки, скомментированием иобъяснением выбора.Повторяют правила защиты рукот воздействия чистящих имоющих средств.Оформляют памятку по уходу запосудой

19 Практическая работа«Уход заметаллическойкухонной посудой»

1
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20 Контейнеры дляхранения продуктов 1 Знакомство с контейнерами дляхранения продуктов.Рассматривание образцов,описание по материалуизготовления.Чтение текста, нахождениеособенностей контейнеров.Приведение примеров издомашнего опыта

Знакомятся с контейнерами дляхранения продуктов.Рассматривают образцы,описывают контейнеры поматериалу изготовления, спомощью.Читают текст, находятособенности контейнеров, спомощью.Приводят примеры издомашнего опыта

Знакомятся с контейнерами дляхранения продуктов.Рассматривают образцы,описывают контейнеры поматериалу изготовления.Читают текст, находятособенности контейнеров.Приводят примеры из домашнегоопыта

21 Входная диагностика,с использованиемтеста «Основы знанийпо предмету«Поварское дело»

1 Выполнение теста по предмету«Поварское дело».Определение правильногоответа на поставленныевопросы, с использованиемсвоих знаний и умений

Выполняют тестовое задание спомощью учителя Читают вопросы, находятправильные ответы на вопросы,с использованием полученныхзнаний и умений

22 Последовательностьмытья посуды(сотейник, дуршлаг,противень)

1 Знакомство с рекомендациипомытью посуды.Ознакомление споследовательностью мытьяпосуды.Выделение главного: здоровьечеловека зависит от чистотыпосуды.Заполнение карточки«Последовательность мытьяпосуды».Выполнение интерактивногозадания

Читают рекомендациипомытью посуды, споследовательностью мытьясотейника, дуршлага, противня.С помощью учителя выделяютглавное: здоровье человеказависит от чистоты посуды.Выполняют интерактивноезадание.Заполняют карточку«Последовательность мытьяпосуды», с помощью

Знакомятся с рекомендациямипомытью посуды, споследовательностью мытьясотейника, дуршлага, противня.Выделяют главное: здоровьечеловека зависит от чистотыпосуды.Выполняют интерактивноезадание.Заполняют карточку«Последовательность мытьяпосуды»

23 Последовательностьмытья посуды(сотейник, дуршлаг,противень)

1

24 Химические средстваухода за посудой 1 Повторение видов моющих ичистящих средств. Повторяют виды моющих ичистящих средств. Рассказывают о видах моющихи чистящих средств.
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Приведение примеров издомашнего опыта.Соблюдение правилбезопасности при пользованиихимическими средствами

Приводят примеры издомашнего опыта.Проговаривают правилабезопасности при пользованиихимическими средствами, спомощью

Приводят примеры из домашнегоопыта.Называют правила безопасностипри пользовании химическимисредствами
25 Химические средстваухода за посудой 1 Выделение этапов сиспользованием моющихсредств.Чтение информации насредствах и выделениеполезных добавок: глицерин,силикон и растительныеэкстракты.Называние правил техникибезопасности прииспользовании моющих ичистящих средств

С помощью учителя выделяютэтапы ухода за посудой, сиспользованием моющихсредств.Прочитывают информацию насредствах и выделяютполезные добавки: глицерин,силикон и растительныеэкстракты, с помощью.Проговаривают правилатехники безопасности прииспользовании моющих ичистящих средств

Выделяют этапы ухода запосудой, с использованиеммоющих средств.Выделяют информацию насредствах и называют полезныедобавки: глицерин, силикон ирастительные экстракты.Рассказывают о правилахтехники безопасности прииспользовании моющих ичистящих средств

26 Практическая работа.Экскурсия всупермаркет «Атак»-выбор химическихсредств

1 Повторение правил поведения вмагазине.Нахождение отдела по продажесредств по уходу за посудой.Выбор химических средств сучетом информации на этикеткеи применения в быту.Описание средств по своемуназначению.Выполнение интерактивногозадания «Правильный выбор»

Повторяют правила поведенияв магазине.С помощью учителя находятотдел по продаже средств поуходу за посудой.Подбирают средство с учетоминформации на этикетке иприменения в быту.Описывают средство по своемуназначению, с помощью.Выполняют интерактивноезадание «Правильный выбор», спомощью учителя

Рассказывают о правилахповедения в магазине.Находят отдел по продажесредств по уходу за посудой.Подбирают средство с учетоминформации на этикетке иприменения в быту.Рассказывают о выборе средствапо своему назначению.Выполняют интерактивноезадание «Правильный выбор»

27 Практическая работа.Экскурсия всупермаркет «Атак»-выбор химическихсредств

1
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28 Техника безопасностипри работе счистящими имоющими средствами

1 Чтение памятки «Техникабезопасности при работе счистящими и моющимисредствами»

Читают памятку «Техникабезопасности при работе счистящими и моющимисредствами».Проговаривают правила,отвечают на вопросы

Читают памятку «Техникабезопасности при работе счистящими и моющимисредствами».Проговаривают правила,отвечают на вопросы29 Практическая работа«Посуда чистая.Посуда грязная.Правила мытьяпосуды»

1 Ознакомление с алгоритмомдействий для выполненияпрактической работы.Повторение основных этаповмытья посуды.Выбор средства для мытьяпосуды.Выполнение практическойработы с опорой натехнологическую карту.Обсуждение и анализ качествавыполненной работы

Знакомятся с алгоритмомдействий для выполненияпрактической работы.Проговаривают основныеэтапы мытья посуды.Выбирают средства для мытьяпосуды, с помощью.Выполняют практическуюработу, с опорой натехнологическую карту, надоступном уровне.Обсуждают и разбираюткачество выполненной работы

Называют алгоритм действийдля выполнения практическойработы.Проговаривают основные этапымытья посуды.Выбирают средства для мытьяпосуды, с помощью.Выполняют практическуюработу, с опорой натехнологическую карту.Обсуждают и разбираюткачество выполненной работы

30 Практическая работа«Посуда чистая.Посуда грязная.Правила мытьяпосуды»

1

31 Практическая работа«Правилабезопасности примытье посуды. Сушкапосуды. Расстановкапредметов посуды»

1 Рассматривание образцовкухонной посуды и кухонногоинвентаря.Нахождение отличия.Повторениепоследовательности мытьяпосуды.Называние знакомых моющихсредств.Чтение правил безопасностипри мытье посуды.Запись правил в тетрадь.Выполнение интерактивного

Рассматривают образцыкухонной посуды и кухонногоинвентаря.С помощью учителя находятотличия.Повторяют последовательностьмытья посуды.Называют моющие средства, сопорой на наглядность.Читают правила безопасностипри мытье посуды.Записывают правила в рабочуютетрадь.

Рассматривают образцыкухонной посуды и кухонногоинвентаря.Рассказывают об отличиях.Повторяют последовательностьмытья посуды.Называют известные моющиесредства, с опорой на свой опыт.Читают правила безопасностипри мытье посуды.Записывают правила в рабочуютетрадь.Выполняют интерактивное

32 Практическая работа«Правилабезопасности примытье посуды. Сушкапосуды. Расстановкапредметов посуды»

1
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задания «Расставь правильнопосуду» Выполняют интерактивноезадание «Расставь правильнопосуду», с помощью учителя
задание «Расставь правильнопосуду»

33 Уход за посудой изразных материалов 1 Называние видов посуды изразных материалов.Нахождение посуды поописанию учителя.Соотнесение посуды сприготовлением блюда.Называние основных правил поуходу за посудой из разныхматериалов

Называют виды посуды изразных материалов, с опорой нанаглядность.Находят посуду по описаниюучителя, с помощью.Соотносят посуду сприготовлением блюда, спомощью.Прочитывают основныеправила по уходу за посудой изразных материалов

Называют виды посуды изразных материалов.Находят посуду по описаниюучителя.Соотносят посуду сприготовлением блюда.Рассказывают об основныхправилах по уходу за посудой изразных материалов

34 Контрольная работа.Тест «Кухоннаяпосуда»
1 Определение правильногоответа на поставленныевопросы, с использованиемсвоих знаний и умений

Выполняют тестовое задание спомощью учителя Выполняют тестовое задание сопределением правильногоответа на поставленные вопросы,с использованием своих знаний иумений
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Знакомство с кухонным инвентарем: овощечистка, сито, шумовка -11 часов
35 Виды кухонногоинвентаря.Овощечистка

1 Знакомство с кухоннымоборудованием: плита,микроволновая печь,холодильник, мойка.Использование кухонногооборудования по своемуназначению. Знакомство совощечисткой.Выделение особенностей вовощечистке: лезвие можетбыть: гладким, с мелкимизубчиками, с крупнымизубьями.Использование овощечисткипри обработке овощей

Через объяснение учителя ипоказ видеоматериала получаютэлементарные сведения окухонном оборудовании.Знакомятся с оборудованием иих назначением.С помощью учителя выделяютособенности в овощечистке:лезвие может быть гладким, смелкими зубчиками, скрупными зубьями.Повторяют за учителем обиспользовании овощечисткипри обработке овощей

Через объяснение учителя ипоказ видеоматериала получаютэлементарные сведения окухонном оборудовании.Знакомятся с оборудованием иих назначением.С помощью учителя приводятпримеры из повседневной жизни

36 Практическая работа«Очистка овощейовощечисткой»
1 Ознакомление с алгоритмомдействий по очистке овощейовощечисткой.Повторение правилбезопасности.Выполнение практическойработы, с соблюдениемпоследовательности очисткиовощей

Знакомятся с овощечисткой.С помощью учителя выделяютособенности в овощечистке:лезвие может быть гладким, смелкими зубчиками, скрупными зубьями.Повторяют за учителемдействия при обработке овощейовощечисткой

Выделяют особенности вовощечистке: лезвие может бытьгладким, с мелкими зубчиками, скрупными зубьями.Рассказывают об использованииовощечистки при обработкеовощей, с опорой на личныйопыт.Самостоятельно выполняютпрактическую работу.Делают разбор объекта труда
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37 Кухонный инвентарь:сотейник 1 Рассматривание кухонногоинвентаря: сотейник.Определение сотейника поназначению.Сравнение сковородки исотейника.Назначение сотейника приприготовлении пищи

Рассматривают кухонныйинвентарь: сотейник.Описывают сотейник посвоему назначению, с опорой навопросы.Сравнивают сковородку исотейник, с помощью.Рассказывают о назначениисотейника при приготовлениипищи

Рассматривают кухонныйинвентарь: сотейник.Описывают сотейник по своемуназначению, с опорой навопросы.Сравнивают сковородку исотейник по внешнему виду иназначению.Рассказывают о назначениисотейника при приготовлениипищи38 Кухонный инвентарь:разделочные доски 1 Знакомство с видамиразделочных досок.Определение значениямаркировки разделочных досок.Соотнесение вида разделочнойдоски с её применением

Знакомятся с видамиразделочных досок поматериалу изготовления:дерево, пластик, стекло.Отвечают на вопросы означении маркировкиразделочных досок (буквенноеобозначение, цветное) спомощью учителя.Соотносят вид разделочнойдоски с её применением

Знакомятся с видамиразделочных досок по материалуизготовления: дерево, пластик,стекло.Отвечают на вопросы о значениимаркировки разделочных досок(буквенное обозначение,цветное).Соотносят вид разделочнойдоски с её применениемсамостоятельно39 Кухонный инвентарь:сито 1 Повторение основных видовкухонного инвентаря.Описание кухонного инвентаряпо предлагаемому алгоритму.Знакомство сприспособлением дляпросеивания муки.Чтение текста, нахождениеописания видов сита: кружка-сито, деревянное сито,

Повторяют основные видыкухонного инвентаря, с опоройна наглядность.Описывают кухонныйинвентарь по предлагаемомуалгоритму, с помощью.Знакомятся сприспособлением дляпросеивания муки.Читают текст, находят

Называют основные видыкухонного инвентаря, с опоройна наглядность.Описывают кухонный инвентарьпо предлагаемому алгоритму.Знакомятся с приспособлениемдля просеивания муки.Читают текст, находят описаниевидов сита: кружка-сито,деревянное сито, металлическое
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металлическое сито с ручкой описание видов сита: кружка-сито, деревянное сито,металлическое сито с ручкой
сито с ручкой

40 Практическая работа«Просеивание мукичерез сито»
1 Повторение видов сита и егоназначения.Выполнение задания поопределению использованиясита с разными продуктами.Составление алгоритмадействий при просеиваниимуки.Наблюдение за действиямиучителя при выполнениитренировочного упражнения.Обсуждение действий учителя.Выполнение практическойработы с опорой натехнологическую карту.Обсуждение и разборвыполненной работы

Называют виды сита и ихназначение.Выполняют задание поопределению использованиясита с разными продуктами.Составляют алгоритмдействий при просеиваниимуки.Наблюдают за действиямиучителя при выполнениитренировочного упражнения.Обсуждают действияучителя.Выполняют практическуюработу, с опорой натехнологическую карту.Обсуждают и рассматриваютвыполненную работу

Называют виды сита и ихназначение.Выполняют задание поопределению использования ситас разными продуктами.Составляют алгоритмдействий при просеивании муки.Наблюдают за действиямиучителя при выполнениитренировочного упражнения.Обсуждают действия учителя.Выполняют практическуюработу, с опорой натехнологическую карту.Обсуждают и рассматриваютвыполненную работу

41 Практическая работа«Просеивание мукичерез сито»
1

42 Кухонный инвентарь:шумовка 1 Знакомство с базовым наборомкухонных принадлежностей.Значение вспомогательныхаксессуаров дляжизнедеятельности человека.Рассматривание кухонногоинвентаря по материалуизготовления.Чтение текста о назначениишумовки.

Знакомятся с базовым наборомкухонных принадлежностей.Узнают о значениивспомогательных аксессуаровдля жизнедеятельностичеловека.Рассматривают кухонныйинвентарь по материалуизготовления, называют спомощью.

Знакомятся с базовым наборомкухонных принадлежностей.Узнают о значениивспомогательных аксессуаровдля жизнедеятельности человека.Рассматривают кухонныйинвентарь по материалуизготовления, называют ирассказывают о его назначении.Читают текст о назначении
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Использование шумовки вразных ситуациях Читают текст о назначениишумовки.С помощью учителярассказывают об использованиишумовки в разных ситуациях

шумовки.Рассказывают об использованиишумовки в разных ситуациях

43 История появлениякухонной утвари 1 Знакомство с видеоматериаломоб истории появления кухоннойутвари.Называние старинной кухоннойутвари.Соотнесение стариннойкухонной утвари с современной

Знакомятся с видеоматериаломоб истории появления кухоннойутвари.Называют стариннуюкухонную утварь.Соотносят стариннуюкухонную утварь ссовременным инвентарём, спомощью

Знакомятся с видеоматериаломоб истории появления кухоннойутвари.Называют старинную кухоннуюутварь.Самостоятельно соотносятстаринную кухонную утварь ссовременным инвентарём
44 Санитарно-гигиеническиетребования ккухонной утвари

1 Изучение санитарно-гигиенических требований ккухонной утвари.Применение знаний призаполнении карточки огигиенических требованиях

Изучают санитарно-гигиенические требования ккухонной утвари, с опорой навидеоматериал.Применяют полученные знанияпри заполнении карточки огигиенических требованиях, спомощью учителя

Изучают санитарно-гигиенические требования ккухонной утвари, с опорой навидеоматериал.Применяют полученные знанияпри заполнении карточки огигиенических требованиях ккухонной утвари45 Проверочный тест«Кухонныйинвентарь»
1 Определение правильногоответа на поставленныевопросы, с использованиемсвоих знаний и умений

Выполняют тестовое задание спомощью учителя Выполняют тестовое задание, сопределением правильногоответа на поставленные вопросы,с использованием своих знаний иуменийЗнакомство с продуктами и материалами, используемыми в поварском деле, их новыми свойствами: макаронные изделия, крупы,бобовые -23 часа
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46 Макаронные изделия.Полезные свойствамакаронных изделий
1 Определение значениявыражения «макаронныеизделия».Значение полезных свойств вжизнедеятельности человека.Рассматривание видовмакаронных изделий.Описание макаронных изделийпо форме, размеру, цвету

С помощью учителяопределяют значениевыражения «макаронныеизделия».Узнают о значение полезныхсвойств макаронных изделийдля человека.Рассматривают видымакаронных изделий.С помощью учителя описываютмакаронные изделия по форме,размеру, цвету

Определяют значениевыражения «макаронныеизделия».Узнают о значение полезныхсвойств макаронных изделийдля человека.Рассматривают видымакаронных изделий.Описывают макаронные изделияпо форме, размеру, цвету

47 Практическая работаПриготовление блюда«Макароны насковороде (безварки)»

1 Ознакомление с технологиейприготовления блюда:макароны тушатся на сковородес овощами: с репчатым луком,сладким болгарским перцем ипомидорами.их нужно залить кипятком идовести до готовности подкрышкой;подавать можно просто такили с сыром;отличный рецепт для быстрогообеда или ужина;подходит вегетарианцам ипостящимся.Выполнение практическойработы, с опорой натехнологическую карту

Соотносят по картинкампоследовательностьприготовления блюда.Подбирают инвентарь,продукты.С помощью учителя выполняютпрактическую работу, надоступном уровне, с помощьюучителя

Обсуждают выполнениепрактической работы, с опоройна технологическую карту.Выполняют расчёт продуктов,используя рецепт приготовленияблюда.Выполняют практическуюработу «Макароны на сковородке(без варки)»

48 Практическая работаПриготовление блюда«Макароны насковороде (безварки)»

1
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49 Требования к качествуготовых макаронныхизделий
1 Знакомство с требованиямикачества готовых макаронныхизделий.Выделение главного изобъяснения учителя: при варкедо готовности изделия недолжны терять форму,склеиваться, образовыватькомья, разваливаться по швам

Знакомятся с требованиями ккачеству готовых макаронныхизделий.С помощью учителя выделяютглавное из объяснения учителя:при варке до готовностиизделия не должны терятьформу, склеиваться,образовывать комья,разваливаться по швам

Знакомятся с требованиями ккачеству готовых макаронныхизделий.Самостоятельно выделяютглавное из объяснения учителя:при варке до готовности изделияне должны терять форму,склеиваться, образовыватькомья, разваливаться по швам
50 Практическая работа.Простые блюда насковороде.Приготовление блюда«Макароны стоматами, тушёные всковороде»

1 Поиск рецепта в сети Интернет«Макароны с томатами,тушёные в сковороде».Выполнение практическойработы с опорой на рецептприготовления.Соблюдение санитарно-гигиенических требований привыполнении практическойработы

Проговаривание рецептаприготовления блюда«Макароны с томатами,тушёные в сковороде».С помощью учителя участвуютв расчёте продуктов на группуобучающихся.Выполняют практическуюработу на доступном уровне, спомощью учителя

Обсуждают алгоритм действийприготовления блюда«Макароны с томатами, тушёныев сковороде».Выполняют расчёт продуктов иготовят блюдо из макарон, ссоблюдением рецептуры блюда.Делают разбор готового блюда51 Практическая работа.Простые блюда насковороде.Приготовление блюда«Макароны стоматами, тушёные всковороде»

1

52 Мультиварка.Управление ифункции мультиварки
1 Изучение инструкции поиспользованию мультиварки.Выделение в инструкции:управление, устройство,принцип работы.Четкое соблюдение правилпользования.Наблюдение за показом учителя

С помощью учителя находятинформацию в инструкции омультиварке: управлении ифункциях.Проговаривают правилапользования.Наблюдают за показомучителем работы мультиварки.

С помощью учителя находятинформацию в инструкции омультиварке: управлении ифункциях.Проговаривают правилапользования.Наблюдают за показом учителемработы мультиварки.
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работы мультиварки.Обозначение на схеме частеймультиварки
Обозначают на схеме частимультиварки, с помощью Комментируют действияучителя.Обозначают на схеме частимультиварки, с помощью53 Простые рецепты длямультиварки 1 Знакомство с рецептами длямультиварки в приложении кбытовому прибору.Нахождение информации в сетиИнтернет, запись в тетрадь

Изучают рецепты длямультиварки в приложении кбытовому прибору.Находят рецепты в книгах, всети Интернет (с помощьюучителя), записывают врабочую тетрадь

Изучают рецепты длямультиварки в приложении кбытовому прибору.Находят рецепты в книгах, в сетиИнтернет, записывают в рабочуютетрадь
54 Практическая работаПриготовление блюда«Макароны с курицейв мультиварке»

1 Знакомство с технологическойкартой приготовления блюда«Макароны с курицей вмультиварке»Повторение правилбезопасности с горячейжидкостью.Выбор кухонной посуды,продуктов.Выполнение практическойработы , с опорой натехнологическую карту, ссоблюдением показателейкачества и санитарно-гигиенических требований.Обсуждение и разборвыполненной работы

Знакомятся с технологическойкартой приготовления«Макароны с курицей вмультиварке».Повторяют правилабезопасности с горячейжидкостью.С помощью учителя подбираюткухонную посуду, продукты.Выполняют практическуюработу (на доступном уровне, спомощью учителя), с опорой натехнологическую карту, ссоблюдением показателейкачества и санитарно-гигиенических требований.Обсуждают и рассматриваюткачество выполненной работы

Обсуждают алгоритмприготовления «Макароны скурицей в мультиварке».Повторяют правилабезопасности с горячейжидкостью.Подбирают кухонную посуду,продукты.Выполняют практическуюработу, с опорой натехнологическую карту, ссоблюдением показателейкачества и санитарно-гигиенических требований.Обсуждают и рассматриваюткачество выполненной работы

55 Практическая работаПриготовление блюда«Макароны с курицейв мультиварке»

1

56 Крупы. Виды круп 1 Знакомство с понятием«крупы», с историй появления Проговаривают значение слова«крупы». Находят в словаре значениеслова «крупы».
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круп на Руси.Расширение представления, сопорой на видеоматериал, овидах круп и их полезныхсвойствах

Знакомятся с историйпоявления круп на Руси.Расширяют своипредставления, с опорой навидеоматериал, о видах круп иих полезных свойствахСоотносят названия круп скартинкой, с помощью

Знакомятся с историй появлениякруп на Руси.Расширяют свои представления,с опорой на видеоматериал, овидах круп и их полезныхсвойствахСоотносят названия круп скартинкой57 Практическая работаПриготовление блюда«Рассыпчатая гречка вмультиварке»

1 Ознакомление с рецептомприготовления блюда«Рассыпчатая гречка вмультиварке».Подготовка мультиварки кработе.Выполнение практическойработы с опорой на рецептприготовления

Проговаривание основныхэтапов приготовления блюда вмультиварке, с помощьюучителя.Участвуют в подготовкемультиварки к работе.С помощью учителя выполняютпрактическую работу, надоступном уровне, с помощьюучителя.Участвуют в разборе готовогоблюда

Обсуждают выполнениепрактической работы«Рассыпчатая гречка вмультиварке», с опорой нарецепт блюда.Выполняют расчет продуктов, ссоблюдением пропорцийпродуктов.Выполняют практическуюработу, с соблюдениемтребований качества готовогоблюда.Делают разбор выполненнойработы

58 Практическая работаПриготовление блюда«Рассыпчатая гречка вмультиварке»

1

59 Влияние круп наорганизм человека 1 Чтение текста об описаниивидов круп и влиянии наорганизм человека.Составление сообщения ополезных свойствах круп.Приведение примеров изличного опыта

Читают текст об описаниивидов круп и влиянии наорганизм человека.Составляют с помощью учителясообщения о полезныхсвойствах круп.Приводят примеры из личногоопыта, с помощью учителя

Ориентируются в тексте о видахкруп.Рассуждают о влиянии круп наорганизм человека.Составляют сообщения ополезных свойствах круп.Приводят примеры из личногоопыта60 Практическая работа«Определение вида 1 Повторение видов круп.Рассматривание образцов круп Повторяют виды круп, сопорой на наглядность. Называют виды круп, с опоройна наглядность.
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круп в зависимости отих формы, строения,величины и цвета»
и определение названия крупыпо описанию учителя.Знакомство с таблицей ипоказателями определениявида круп в зависимости от ихформы, строения, величины ицвета.Выполнение практическойработы с записью показателей втаблицу.Обсуждение и анализвыполненной работы

Рассматривают образцы круп инаходят крупу по описаниюучителя.Знакомятся с таблицей ипоказателями определениявида круп в зависимости от ихформы, строения, величины ицвета.Выполняют практическуюработу с записью показателей втаблицу, на доступном уровне,с помощью.Обсуждают и разбираюткачество выполненной работы

Рассматривают образцы круп инаходят крупу по описаниюучителя.Знакомятся с таблицей ипоказателями определения видакруп в зависимости от их формы,строения, величины и цвета.Самостоятельно выполняютпрактическую работу с записьюпоказателей в таблицу.Обсуждают и разбираюткачество выполненной работы

61 Практическая работа«Определение видакруп в зависимости отих формы, строения,величины и цвета»

1

62 Бобовые. Видыбобовых культур 1  Чтение текста и нахождениепищевой ценности бобовыхкультур.
 Расширение представления овидах бобовых.
 Определение вида бобовых, сзаписью названий в тетрадь

 Читают текст и находятинформацию о пищевойценности бобовых культур.
 Расширяют представления овидах бобовых, с опорой навидеоматериал.
 С помощью учителяопределяют вид бобовых, сзаписью названий в рабочуютетрадь

 Выделяют в текстеинформацию о пищевойценности бобовых культур.
 Расширяют представления овидах бобовых, с опорой навидеоматериал.
 Определяют вид бобовых, сзаписью названий в рабочуютетрадь
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63 Практическая работаПриготовление блюда«Лобио из краснойфасоли»

1 Ознакомление с технологическойкартой приготовления блюда «Лобиоиз красной фасоли».Выделение в рецепте особенностейприготовления фасоли.Выполнение практической работы, ссоблюдением санитарно-гигиенических требований, качестваготового блюда

С помощью учителяназывают особенностиподготовки фасоли:сушеную красную фасользаливают водой (холодной,теплой, любой) и оставляютна ночь, чтобы наследующий день онасварилась примерно за 20-30 минут, а не за 2 часа.Выполняют практическуюработу, с соблюдениемтребований качества кготовому продукту, надоступном уровне, спомощью учителя.Участвуют в рассмотрениивыполненной работы

Обсуждают предстоящуюработу, с опорой на рецептприготовления.Выполняют практическуюработу, с учётом особенностейподготовки фасоли к варке:сушеную красную фасользаливают водой (холодной,теплой, любой) и оставляютна ночь, чтобы на следующийдень она сварилась примерноза 20-30 минут, а не за 2 часа.Делают разбор готовогоблюда

64 Практическая работаПриготовление блюда«Лобио из краснойфасоли»

1

65 Полезные свойствабобовых культур 1 Знакомство с видеоматериалом ополезных свойствах бобовых культур.Сравнение бобовых культур посодержанию питательных веществ, сопорой на таблицу

Знакомятся свидеоматериалом ополезных свойствахбобовых культур.Проговаривают за учителемполезные свойства бобовыхкультур.Сравнивают бобовыекультуры по содержаниюпитательных веществ, спомощью

Знакомятся свидеоматериалом о полезныхсвойствах бобовых культур.Рассказывают о полезныхсвойствах бобовых культур.Сравнивают бобовыекультуры по содержаниюпитательных веществ, сопорой на таблицу
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66 Практическая работа«Определение видабобовых культур взависимости от ихформы, строения,величины и цвета»

1 Ознакомление с алгоритмом действийпо выполнению практической работы.Знакомство с правилами заполнениятаблицы.Рассматривание образцов бобовыхкультур.Определение вида бобовых культур взависимости от их формы, строения,величины и цвета с помощью таблицы.Заполнение таблицы.Выполнение требований к качествувыполненной работы.Применение на практике полученныхзнаний

Проговаривают алгоритмдействий по выполнениюпрактической работы.Рассматривают образецзаполнения таблицы.Рассматривают образцыбобовых культур.Определяют вид бобовойкультуры, в зависимости отих формы, строения,величины и цвета, спомощью таблицы.Заполняют таблицу спомощью

Изучают алгоритм действийпо выполнению практическойработы.Знакомятся с правиламизаполнения таблицы.Рассматривают образцыбобовых культур.Определяют вид бобовойкультуры, в зависимости от ихформы, строения, величины ицвета, с помощью таблицы.Самостоятельно заполняюттаблицу

67 Практическая работа«Определение видабобовых культур взависимости от ихформы, строения,величины и цвета»

1

68 Контрольная работа.Тест «Продукты иматериалы»
1 Определение правильного ответа напоставленные вопросы, сиспользованием своих знаний иумений

Выполняют тестовоезадание с помощью Выполняют тестовое задание,с определением правильногоответа на поставленныевопросы, с использованиемсвоих знаний и умений
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Замороженные продукты: мясо, рыба, птица, овощи, фрукты – 34 часа
69 Замороженное мясо 1 Знакомство с видеоматериалом оразных способах хранения продуктов вкулинарии.Выделение способа «замораживаниемяса».Выделение главного:при длительном холодильномхранении в замороженном виде мясосохраняет присущие свежему мясувкусовые и структурныехарактеристики

Знакомятся свидеоматериалом о разныхспособах храненияпродуктов в кулинарии.Выделяют способ«замораживание мяса».Проговаривают за учителемглавное:при длительномхолодильном хранении, взамороженном виде, мясосохраняет присущиесвежему мясу вкусовые иструктурныехарактеристики

Выделяют из видеоматериаларазные способы храненияпродуктов в кулинарии.Выделяют способ«замораживание мяса».Выделяют главное:при длительном холодильномхранении, в замороженномвиде, мясо сохраняетприсущие свежему мясувкусовые и структурныехарактеристики

70 Правила и способызамораживания иразмораживания мяса
1 Чтение правил замораживанияпродуктов, для сохранения в нихполезных свойств.Называние сроков годности храненияразных видов мяса, с опорой натаблицу.Оформление таблицы в тетрадь

Читают правилазамораживания продуктов,для сохранения в нихполезных свойств.Называют сроки годностихранения разных видовмяса, с опорой на таблицу,с помощью учителя.Оформляют таблицу врабочую тетрадь, спомощью учителя

Рассказывают о правилахзамораживания продуктов, длясохранения в них полезныхсвойств.Называют сроки годностихранения разных видов мяса, сопорой на таблицу.Самостоятельно оформляюттаблицу в рабочую тетрадь

71 Практическая работа.Приготовление блюдаиз замороженногокуриного филе

1 Знакомство с необычным рецептомкуриных котлет из замороженногофиле: благодаря такому способу

С помощью учителязнакомятся с алгоритмомдействий приготовленияблюда из замороженного

Обсуждают необычныйрецепт куриных котлет иззамороженного куриногофиле.
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«Куриные котлеты» приготовления изделия получаютсяочень нежными и сочными; твердый сыр, свежая зелень испеции придают котлетам особый вкуси аромат; так как в состав котлет входитсырой картофель, то их вполне можноподавать в качестве основного блюдаили дополнить по желанию любимымгарниром или свежими овощами.Формулирование вывода: рецептпростой и достаточно бюджетный. Онотлично подходит для приготовлениябыстрого и сытного ужина, недожидаясь, пока мясо разморозится

куриного филе «Куриныекотлеты».Выполняют практическуюработу, с опорой на образецучителя, на доступномуровне.Участвуют в обсужденииготового блюда

Подбирают инвентарь,выполняют расчёт продуктов.Выполняют практическуюработу, с опорой натехнологическую карту блюда«Куриные котлеты».Делают разбор готовогоблюда

72 Практическая работа.Приготовление блюдаиз замороженногокуриного филе«Куриные котлеты»

1

73 Сроки храненияразных видов мяса 1 Рассматривание таблицы «Срокихранения мяса».Комментирование ответов.Использование интерактивногоприложения для выполнения заданияпо заполнению карточки

Рассматривают таблицу«Сроки хранения мяса».Называют сроки хранениямяса, с опорой на таблицу.Используют интерактивноеприложение длявыполнения задания позаполнению карточки, надоступном уровне, спомощью учителя

Рассматривают таблицу«Сроки хранения мяса».Ориентируются в таблице понахождению сроков хранениямяса.Выполняют интерактивноезадание по заполнениюкарточки

74 Сроки храненияразных видов мяса 1 Чтение текста, нахождение описанияцвета замороженного мяса.Оформление таблицы «Срокихранения разных видов мяса».Обсуждение и разбор выполненнойработы

Читают текст, находятописание цветазамороженного мяса.Оформляют в таблицусроки хранения разныхвидов мяса, с помощьюучителя.

Находят в тексте описаниецвета замороженного мяса.Оформляют в таблицу срокихранения разных видов мяса.Рассматривают и обсуждаютвыполненную работу
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Рассматривают иобсуждают выполненнуюработу75 Контрольная работа.Тест по теме «Видымяса»
1 Определение правильного ответа напоставленные вопросы, сиспользованием своих знаний иумений

Выполняют тестовоезадание с помощью учителя Выполняют тестовое задание,с определением правильногоответа на поставленныевопросы, с использованиемсвоих знаний и умений76 Замороженная рыба 1 Расширение представления о видахзамороженной рыбы.Называние питательных веществ врыбе: фосфор, калий, кальций,микроэлементы.Определение значения рыбы впитании человека.Описание способа замораживаниярыбы

Расширяют своипредставления о видахзамороженной рыбы, сопорой на видеоматериал.Называют питательныевеществ в рыбе: фосфор,калий, кальций,микроэлементы, спомощью.Слушают о значении рыбыв питании человека.С помощью учителяописывают способзамораживания рыбы

Рассуждают о видахзамороженной рыбы, с опоройна видеоматериал.Выделяют питательныевещества в рыбе: фосфор,калий, кальций,микроэлементы.Рассказывают о значениирыбы в питании человекаспособах замораживаниярыбы.Приводят примеры из личногоопыта
77 Мороженая рыба вкулинарии 1 Расширение представления озамораживании рыбы на Севере.Проговаривание способовзамораживания рыбы.Сравнение мороженой и охлаждённойрыбы.Знакомство с видеоматериалом обиспользовании мороженой рыбы вкулинарии

Слушают о замораживаниирыбы на Севере, с опоройна видеоматериал.Проговаривают способызамораживания рыбы.Сравнивают мороженую иохлаждённую рыбу, спомощью.Знакомятся с информациейоб использовании

Слушают о замораживаниирыбы на Севере, с опорой навидеоматериал.Называют способызамораживания рыбы.Сравнивают мороженую иохлаждённую рыбу, спомощью.Знакомятся с информацией обиспользовании мороженой
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мороженой рыбы вкулинарии, с помощьюучителя
рыбы в кулинарии

78 Сроки хранениямороженой рыбы 1 Использование интерактивногоприложения для выполнения заданияпо выделению сроков хранениямороженой рыбы.Обозначение правила: сроки хранениязависят от температурызамораживания.Запись в тетрадь

Выполняют интерактивноезадание по выделениюсроков хранениямороженой рыбы, спомощью учителя.Проговаривают правила:сроки хранения зависят оттемпературызамораживания.Записывают правила врабочую тетрадь

Выполняют интерактивноезадание по выделению сроковхранения мороженой рыбы.Выделяют главное: срокихранения зависят оттемпературы замораживания.Записывают правило врабочую тетрадь

79 Сроки храненияохлаждённой рыбы 1 Повторение видов рыбы.Называние сроков храненияохлаждённой рыбы.Нахождение различия сроков хранениямороженой и охлаждённой рыбы.Знакомство с требованиямисоответствия охлаждённой рыбыкачествам продукта, данных в таблице.Оформление таблицы в тетрадь

Повторяют виды рыб, сопорой на наглядность.С помощью учителяназывают сроки храненияохлаждённой рыбы.Находят различия сроковхранения мороженой иохлаждённой рыбы, спомощью.Знакомятся с требованиямикачества к охлаждённойрыбе, данных в таблице.Оформляют таблицу врабочую тетрадь, спомощью учителя

Повторяют виды рыб, сопорой на наглядность.Называют сроки храненияохлаждённой рыбы.Находят различия сроковхранения мороженой иохлаждённой рыбы.Знакомятся с требованиямикачества к охлаждённой рыбе,данных в таблице.Оформляют таблицу врабочую тетрадь

80 Упаковка длязамороженной рыбы 1 Повторение сроков хранениязамороженной рыбы: хранят при Проговаривают срокихранения замороженной Называют сроки хранениязамороженной рыбы: хранят
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температуре 18 и -25 в среднем от 3 до10 месяцев со дня изготовления.Нахождение информации в сетиИнтернет об упаковках длязамороженной рыбы.Сообщение о видах упаковки: вящики, пакеты, тюки, мешки

рыбы: хранят притемпературе 18 и -25 всреднем от 3 до 10 месяцевсо дня изготовления.Участвуют в поискеинформации в сетиИнтернет об упаковках длязамороженной рыбы.Записывают в рабочуютетрадь виды упаковок: вящики, пакеты, тюки,мешки

при температуре 18 и -25 всреднем от 3 до 10 месяцев содня изготовления.Участвуют в поискеинформации в сети Интернетоб упаковках длязамороженной рыбы.Записывают в рабочуютетрадь виды упаковок: вящики, пакеты, тюки, мешки

81 Дефекты мороженойрыбы. 1 Знакомство с дефектамизамороженной рыбы.Нахождение в тексте описаниядефектов.Выделение главного: испорченнаярыба влияет на здоровье человека

Знакомятся с дефектамизамороженной рыбы, сопорой на видеоматериал.Находят в тексте описаниедефектов, с помощью.С помощью учителявыделяют главное:испорченная рыба влияетна здоровье человека

Знакомятся с дефектамизамороженной рыбы, с опоройна видеоматериал.Находят в тексте описаниедефектов.Слушают, выделяют главное:испорченная рыба влияет наздоровье человека
82 Дефекты мороженойрыбы. Требования ккачеству

1 Повторение дефектов мороженойрыбы.Знакомство с требованиями к качествумороженой рыбы: чистая поверхность,естественная окраска, консистенция изапах мяса - присущими виду рыбы.Нарушение требований влияет накачество рыбы

Повторяют дефектымороженой рыбы, с опоройна картинки.Проговаривают требованияк качеству мороженойрыбы: чистая поверхность,естественная окраска,консистенция и запах мяса -присущими виду рыбы.Записывают в рабочуютетрадь

Называют дефектымороженой рыбы.Выделяют требования ккачеству мороженой рыбы:чистая поверхность,естественная окраска,консистенция и запах мяса -присущими виду рыбы.Записывают в рабочуютетрадь требования ккачеству мороженой рыбы



194

83 Практическая работа.Приготовление блюда«Рыба, тушенная сморковью и луком»

1 Выполнение практической работы«Рыба, тушенная с морковью илуком», с опорой на технологическуюкарту.Выделение особенности тушениярыбы: тушение– это наполовину жарениеи наполовину варка; длятушениянужна глубокаяогнестойкая миска или кастрюля; рыбуможнотушитьс разнымиовощами.Обсуждение и разбор выполненнойработы

С помощью учителявыполняют практическуюработу «Рыба, тушенная сморковью и луком», сопорой на технологическуюкарту.Называют определениеслова «тушение».Выполняют подборинвентаря и посуды.Участвуют в рассмотренииготового блюда

Выполняют практическуюработу «Рыба, тушенная сморковью и луком», с опоройна технологическую карту.Описывают особенноститушения рыбы.Выполняют расчёт продуктовдля приготовления блюда

84 Практическая работа.Приготовление блюда«Рыба, тушенная сморковью и луком»

1

85 Контрольная работа.Тест «Словарьтерминов - рыба»
1 Определение правильного ответа напоставленные вопросы, сиспользованием своих знаний иумений

Выполняют тестовоезадание с помощью Выполняют тестовое задание,с определением правильногоответа на поставленныевопросы, с использованиемсвоих знаний и умений86 Замороженная птица 1 Чтение текста, выделение свойствзамороженной птицы.Знакомство с классификациейинтенсивности процессазамораживания:медленное замораживание – около 0,5см/ч.;быстрое – от 0,5 до 5 см/ч.;сверхбыстрое – от 5 до 10 см/ч.;ультрабыстрое замораживание – более10 см/ч.

Слушают объяснениеучителя о свойствахзамороженной птицы,отвечают на вопросы.С помощью учителязнакомятся склассификацией процессазамораживания, с опорой навидеоматериалСоотносят названиезамораживания с размером,с помощью

Называют свойствазамороженной птицы,отвечают на вопросы.Знакомятся с классификациейпроцесса замораживания, сопорой на видеоматериалСоотносят названиезамораживания с размером

87 Размораживание 1 Чтение текста о процессе Читают текст о процессе Находят в тексте процесс
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замороженной птицы размораживания замороженной птицы.Выделение из видеоматериаласпособов размораживания птицы: навоздухе или в воде.Описание способов размораживания

размораживаниязамороженной птицы.Выделяют извидеоматериала способыразмораживания птицы: навоздухе или в воде.С помощью учителяописывают способыразмораживания, с опоройна наглядность

размораживаниязамороженной птицы.Выделяют из видеоматериаласпособы размораживанияптицы: на воздухе или в воде.Рассказывают о способахразмораживания, с опорой нанаглядность

88 Классификацияпроцессазамороженной птицы
1 Повторение свойств замороженнойптицы: по сравнению с охлаждённойхарактеризуется более низкойпищевой ценностью, да и вкусовыедостоинства мороженого мяса нижеохлаждённого.Заполнение таблицы «Классификациязамороженной птицы»

С помощью учителяповторяют свойствазамороженной птицы: посравнению с охлаждённойхарактеризуется болеенизкой пищевойценностью, да и вкусовыедостоинства мороженогомяса ниже охлаждённого.Заполняют таблицу«Классификациязамороженной птицы», спомощью учителя

Рассказывают о свойствахзамороженной птицы: посравнению с охлаждённойхарактеризуется более низкойпищевой ценностью, да ивкусовые достоинствамороженого мяса нижеохлаждённого.Заполняют таблицу«Классификациязамороженной птицы»

89 Классификацияпроцессазамороженной птицы
1 Рассматривание таблицы«Классификация замороженнойптицы».Нахождение ответов на вопросы.Записывание ответов в тетрадь

Рассматривают таблицу«Классификациязамороженной птицы»,отвечают на вопросы посодержанию, с помощьюучителя

Работают с таблицей«Классификациязамороженной птицы».Отвечают на вопросы, сопорой на таблицу
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90 Контрольная работа.Тест по теме«Охлаждённая изамороженная птица»

1 Определение правильного ответа напоставленные вопросы, сиспользованием своих знаний иумений

Выполняют тестовоезадание с помощью учителя Выполняют тестовое задание,с определением правильногоответа на поставленныевопросы, с использованиемсвоих знаний и умений
91 Замороженные овощи 1 Знакомство с видеоматериалом ивыделение главного: замораживаниеовощей и последующее их хранение взамороженном состоянии – один излучших способов консервированию.Чтение текста, выделение описаниязамораживания овощей: быстрого имедленного

Слушают учителя озамороженных овощах, сопорой на видеоматериал.С помощью учителявыделяют главное:замораживание овощей ипоследующее их хранение взамороженном состоянии –один из лучших способовконсервирования.Читают текст, выделяютописание (с помощью)замораживания овощей:быстрого и медленного

Знакомятся с видамизамороженных овощей,называют, с опорой навидеоматериал.Выделяют главное:замораживание овощей ипоследующее их хранение взамороженном состоянии –один из лучших способовконсервирования.Рассказывают о быстром имедленном замораживанииовощей.Приводят примеры из личногоопыта92 Замороженные овощи:польза и вред.Способызамораживанияовощей

1 9. Расширение кругозора о вреде ипользе замороженных овощей:10. польза для организма: добавлениезамороженных овощей в свой рацион –это простой способувеличитьпотребление важных питательныхвеществ, включая клетчатку,антиоксиданты, витамины иминералы;11. вред: плохо обработанный продуктили содержание вредоносных

12. Слушают о вреде и пользезамороженных овощей:13. польза для организма:добавление замороженныховощей в свой рацион – этопростой способувеличитьпотребление важныхпитательных веществ,включая клетчатку,антиоксиданты, витамины иминералы;

15. Рассуждают о вреде и пользезамороженных овощей:16. польза для организма:добавление замороженныховощей в свой рацион – этопростой способувеличитьпотребление важныхпитательных веществ,включая клетчатку,антиоксиданты, витамины иминералы;
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бактерий в еде способствует заморозкеэтих самых микробов 14. вред: плохо обработанныйпродукт или содержаниевредоносных бактерий
17. вред: плохо обработанныйпродукт или содержаниевредоносных бактерий

93 Практическая работа.Мастер – класс«Омлет сзамороженнымиовощами»

1 Работа с технологической картой«Омлет с замороженными овощами» -сытный вариант для утренней трапезы: нежнейший омлет, словно пуховоеодеяло, окутывает обжаренные овощи,которые идеально гармонируют сяйцом, придают блюду сочность икрасочность; Вкусно, питательно и полезно!Выполнение практической работы, сопорой на образец учителя.Формирование вывода: чтобы овощипри готовке сохранили вкус, текстуруи полезные свойства,важно неразмораживать их полностью передиспользованием

С помощью учителявыполняют практическуюработу «Омлет сзамороженнымиовощами», на доступномуровне.Описывают готовое блюдо,используя предложенныйвариант описания.Проговаривают вывод:чтобы овощи при готовкесохранили вкус, текстуру иполезные свойства,важноне размораживать ихполностью передиспользованием

Обсуждают предстоящуюработу«Омлет с замороженнымиовощами», с опорой натехнологическую карту.Выполняют расчёт продуктовдля приготовления блюда.Выполняют практическуюработу, с соблюдениемтребований качества кготовому блюду.Делают вывод: чтобы овощипри готовке сохранили вкус,текстуру и полезныесвойства,важно неразмораживать их полностьюперед использованием

94 Практическая работа.Мастер – класс«Омлет сзамороженнымиовощами»

1
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95 Быстрозамороженныеовощи 1 Знакомство с ассортиментомбыстрозамороженных овощей.Называние овощей, подвергнутыхбыстрой заморозке.Рассматривание упаковочногоматериала для быстрозамороженныховощей: пачки, коробки, пакеты.Сравнение и описание упаковочногоматериала

Знакомятся сассортиментомбыстрозамороженныховощей, с опорой навидеоматериал.Называют овощи,подвергнутые быстройзаморозке.Рассматривают упаковкидля быстрозамороженныховощей: пачки, коробки,пакеты.С помощью учителясравнивают и описываютупаковочный материал

Называют ассортиментбыстрозамороженных овощей,с опорой на видеоматериал.Выделяют овощи,подвергнутые быстройзаморозке.Рассматривают упаковки длябыстрозамороженных овощей:пачки, коробки, пакеты.Сравнивают и описываютупаковочный материал

96 Требования качества кбыстрозамороженнымовощам
1 Чтение требований качества кбыстрозамороженным овощам.Выделение показателей качества по:внешнему виду, цвету, вкусу и запаху,консистенции

Читают требованиякачества кбыстрозамороженнымовощам.Выделяют показателикачества по: внешнемувиду, цвету, вкусу и запаху,консистенции, с помощьюучителя

Читают требования качествак быстрозамороженнымовощам.Называют показателикачества по: внешнему виду,цвету, вкусу и запаху,консистенции

97 Требования качества кбыстрозамороженнымовощам
1 Чтение требований качества кбыстрозамороженным овощам.Выделение показателей качества по:внешнему виду, цвету, вкусу и запаху,консистенции.Заполнение таблицы показателейкачества овощей

Проговаривают требованиякачества кбыстрозамороженнымовощам.Выделяют показателикачества по: внешнемувиду, цвету, вкусу и запаху,консистенции.

Рассказывают о требованияхкачества кбыстрозамороженнымовощам.Выделяют показателикачества по: внешнему виду,цвету, вкусу и запаху,консистенции.
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Заполняют таблицу«Показатели качестваовощей», с помощью
Заполняют таблицу«Показатели качестваовощей»98 Упаковка длязамороженныховощей

1 Рассматривание образцовупаковочного материала: пачки,коробки из ламинированного картона,пакеты из плёнки.Соотнесение названия овоща свыбором упаковочного материала.Составление описания упаковки поматериалу изготовления и еёприменения для замороженныховощей

Рассматривают образцыупаковочного материала:пачки, коробки изламинированного картона,пакеты из плёнки.Соотносят название овощас выбором упаковочногоматериала, с помощью.Составляют описаниеупаковки по материалуизготовления и еёприменения длязамороженных овощей, спомощью

Рассматривают образцыупаковочного материала:пачки, коробки изламинированного картона,пакеты из плёнки.Соотносят название овоща свыбором упаковочногоматериала.Составляют описаниеупаковки по материалуизготовления и её применениядля замороженных овощей

99 Экскурсия в «Атак».Наблюдение захранениемзамороженныховощей

1 Повторение правил поведения вмагазине.Рассматривание обязательногооснащения для магазина:холодильные установки, прилавки,стеллажи, витрины и холодильныекамеры.Описание оборудования по плануучителя.

Повторяют правилаповедения в магазине.Рассматриваютобязательное оснащениедля магазина: холодильныеустановки, прилавки,стеллажи, витрины ихолодильные камеры.Находят оборудование дляхранения замороженныховощей.С помощью учителяописывают оборудование,по плану учителя

Рассказывают правилаповедения в магазине.Рассматривают обязательноеоснащение для магазина:холодильные установки,прилавки, стеллажи, витриныи холодильные камеры.Находят оборудование дляхранения замороженныховощей.Описывают оборудование поплану учителя
100 Экскурсия в «Атак».Наблюдение захранениемзамороженныховощей

1
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101 Замороженныефрукты 1 Знакомство с видеоматериалом озамороженных фруктах.Чтение способов замораживанияфруктов.Соответствие требований кзамороженным фруктамНазывание дефектов при нарушениитехнологии замораживания

Знакомятся свидеоматериалом озамороженных фруктах.Читают текст, называютспособы замораживанияфруктов.Слушают о соответствиитребований кзамороженным фруктам

Знакомятся свидеоматериалом озамороженных фруктах.Читают текст, называютспособы замораживанияфруктов.Слушают о соответствиитребований к замороженнымфруктам
102 Транспортировкабыстрозамороженныхфруктов

1 Знакомство с транспортировкойбыстрозамороженных фруктов, сопорой на демонстрациювидеоматериала.Выполнение тренировочногоупражнения по составлению смеси изфруктов для замораживания

Рассматриваюттранспортировкубыстрозамороженныхфруктов, с опорой надемонстрациювидеоматериала.Выполняют тренировочноеупражнение посоставлению смеси изфруктов длязамораживания, с помощьюучителя

Знакомятся странспортировкойбыстрозамороженныхфруктов, с опорой надемонстрациювидеоматериала.Выполняют тренировочноеупражнение по составлениюсмеси из фруктов длязамораживания
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Овощи: картофель, свекла, морковь- 56часов
103 Овощи. Виды овощей 1 Значение овощей дляжизнедеятельности человека.Рассматривание образцов овощей,определение количества питательныхвеществ в овощах, с опорой натаблицу.Применение в быту полученныхзнаний

Слушают о значенииовощей дляжизнедеятельностичеловека.Отвечают на вопросы.Рассматривают образцыовощей, определяютколичество питательныхвеществ в овощах, с опоройна таблицу, с помощьюучителя.Применяют в бытуполученные знания

Рассуждают о значенииовощей дляжизнедеятельности человека.Отвечают на вопросы.Рассматривают образцыовощей, определяютколичество питательныхвеществ в овощах, с опорой натаблицу.Применяют в бытуполученные знания

104 Овощи. Картофель 1 Знакомство с полезными свойствамикартофеля, со способами егоприготовления: его варят очищенным,неочищенным («в мундире»), готовятна углях или на пару, тушат, жарят вофритюре и без него.Выделение главного: содержаниепитательных веществ и витаминов вкартофеле зависит от способаприготовления

Слушают о полезныхсвойствах картофеля, оспособах егоприготовления: варят очищенным; в « мундире»; готовят на углях; пару, тушат, жарятво фритюре и безнего.С помощью учителявыделяют главное:содержание питательныхвеществ и витаминов вкартофеле зависит отспособа приготовления

Знакомятся с полезнымисвойствами картофеля, соспособами его приготовления:варят очищенным,неочищенным («в мундире»),готовят на углях или на пару,тушат, жарят во фритюре ибез него.Выделяют главное:содержание питательныхвеществ и витаминов вкартофеле зависит от способаприготовления
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105 Содержаниепитательных веществв картофеле
1 Знакомство с таблицей содержанияпитательных веществ в картофелеразного способа приготовления.Заполнение таблицы в тетрадь

Рассматривают таблицу,называют содержаниепитательных веществ вкартофеле разного способаприготовления, с помощьюучителя.Заполняют таблицу втетради, с помощьюучителя

Работают с таблицейсодержания питательныхвеществ в картофеле разногоспособа приготовления.Заполняют таблицу в тетради,с опорой на образец

106 Тепловая обработкаовощей 1 Определение значения выражения«термическая обработка».Знакомство с видами тепловойобработки овощей.Выделение главного: основнымиспособами тепловой обработкипродуктов являютсяварка и жарка

Слушают определениезначения выражения«термическая обработка».Знакомятся с видамитепловой обработкиовощей, с опорой навидеоматериал.С помощью учителявыделяют главное:основными способамитепловой обработкипродуктов являютсяварка ижарка

Слушают определениезначения выражения«термическая обработка».Знакомятся с видамитепловой обработки овощей, сопорой на видеоматериал.Выделяют главное:основными способамитепловой обработкипродуктов являютсяварка ижарка

107 История появлениякартофеля в России 1 Знакомство с видеоматериалом обистории появления картофеля вРоссии.Расширение кругозора через поискинформации в сети Интернет обистории возникновения картофеля вРоссии

Знакомятся свидеоматериалом обистории появлениякартофеля в России.Расширяют кругозор черезпоиск информации в сетиИнтернет об историивозникновения картофеля вРоссии, с помощью учителя

Знакомятся свидеоматериалом об историипоявления картофеля вРоссии.Расширяют кругозор черезпоиск информации в сетиИнтернет об историивозникновения картофеля вРоссии108 Содержание 1 Рассматривание образцов картофеля, Рассматривают образцы Рассматривают образцы
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питательных веществв картофеле приготовленного разными способами.Нахождение информации о картофелев таблице.Оформление таблицы в тетрадь

картофеля,приготовленного разнымиспособами.С помощью учителянаходят информацию опитательных веществах вкартофеле, с опорой натаблицу.Оформляют таблицу врабочую тетрадь, спомощью учителя

картофеля, приготовленногоразными способами.Находят информацию опитательных веществах вкартофеле, с опорой натаблицу.Оформляют таблицу врабочую тетрадь

109 Тепловая обработкакартофеля. Словарьтерминов: фритюр, «вмундире»

1 Знакомство с тепловой обработкойкартофеля.Чтение рекомендаций по тепловойобработке: картофель "в мундире"варят в течение примерно 30 минутили запекают;картофель очищенный целый варятпримерно в течение 30 минут;картофель молодой очищенный целыйварят примерно в течение 10-15 минут;картофель, нарезанный кубиками,варят в молоке в течение 20 минут;картофель отварной, нарезанныйломтиками, жарят 10-12 минут.Запись в тетрадь

Знакомятся с тепловойобработкой картофеля.Читают рекомендации потепловой обработке:картофель "в мундире"варят в течение примерно30 минут или запекают;картофель очищенныйцелый варят примерно втечение 30 минут;картофель молодойочищенный целый варятпримерно в течение 10-15минут;картофель, нарезанныйкубиками, варят в молоке втечение 20 минут;картофель отварной,нарезанный ломтиками,жарят 10-12 минут.Вставляют в карточку

Знакомятся с тепловойобработкой картофеля.Рассказывают орекомендациях по тепловойобработке: картофель "вмундире" варят в течениепримерно 30 минут илизапекают;картофель очищенный целыйварят примерно в течение 30минут;картофель молодойочищенный целый варятпримерно в течение 10-15минут;картофель, нарезанныйкубиками, варят в молоке втечение 20 минут;картофель отварной,нарезанный ломтиками, жарят10-12 минут.
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пропущенные слова(способы тепловойобработки картофеля), спомощью учителя

Записывают в рабочуютетрадь способы тепловойобработки картофеля
110 Блюда из картофеля 1 Рассматривание кулинарных книг инахождение рецептов приготовленияблюд из картофеля.Участие в групповой работе по поискув сети Интернет рецепта драников изкартофеля

Работают с кулинарнымикнигами и находят рецептыприготовления блюд изкартофеля, с помощьюучителя.Участвуют в групповойработе по поиску в сетиИнтернет рецептадраников из картофеля.Записывают рецепт врабочую тетрадь

Находят в кулинарныхкнигах рецептыприготовления блюд изкартофеля.Участвуют в групповой работепо поиску в сети Интернетрецепта драников изкартофеля.Записывают рецепт в рабочуютетрадь
111 Практическая работа.Приготовление блюда«Картофель по-деревенски (жаренаякартошка насковородке)»

1 Выполнение работы стехнологической картой, выделениеособенности приготовления: технология обжарки сходна скартофелем фри; отличается последний этап –блюдоне нужно посыпать солью и специями,так как это было сделано на первомэтапе; картофель по-деревенски не уступаеткартошке фри, и имеет своипреимущества: меньшее количествожира в готовом продукте.Выполнение практической работы, сопорой на рецепт

С помощью учителяподготавливают инвентарь,посуду, выполняют очисткуи нарезку картофеля.Проговариваютотличие от картофеля«фри»:блюдо не нужно посыпатьсолью и специями, таккак это было сделано напервом этапе;Соблюдают правилабезопасности.Выполняют практическуюработу на доступномуровне, с помощью учителя

Работают с технологическойкартой «Картофель по-деревенски (жареная картошкана сковородке)».Выделяют особенностиприготовления блюда напоследнем этапе: блюдо ненужно посыпать солью испециями, так как это былосделано на первом этапе.Выполняют практическуюработу, с соблюдениемтехнологического цикла.Делают разбор готовогоблюда

112 Практическая работа.Приготовление блюда«Картофель по-деревенски (жаренаякартошка насковородке)»

1
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113 Текущая аттестация(теоретическая ипрактические части)
1 Выполнение заданий текущейаттестации :- выбор правильного ответатеоретической части теста;- выполнение практической работы«Очистка картофеля»

Читают вопросы и находятправильные ответы спомощью.Выполняют простыедействия по очисткеовощей. Соблюдаюталгоритм действий (надоступном уровне, спомощью педагога)

Отвечают на вопросы теста.Выполняют практическуюработу по очистке овощей сопорой на технологическуюкарту.Соблюдают правилабезопасности с режущимиинструментами
114 Текущая аттестация(теоретическая ипрактические части)

1

115 Практическая работа«Приготовлениедраников изкартофеля»

1 Определение понятия «картофельныедраники».Ознакомление с алгоритмом действийпо приготовлению картофельныхдраников.Выбор продуктов для приготовлениядраников.Выполнение практической работы ссоблюдений требований качества кприготовлению картофельныхдраников.Повторение правил безопасности приработе на варочной индукционнойплите

Слушают объяснениеучителя об определениипонятия «картофельныедраники».Рассматривают алгоритмдействий поприготовлениюкартофельных драников.Повторяют правилабезопасности при работе наварочной индукционнойплитеС помощью учителявыполняют выборпродуктов дляприготовления драников.Выполняют практическуюработу с соблюдениемтребований качества кприготовлениюкартофельных драников, надоступном уровне, спомощью учителя.

Находят в тексте определениепонятия «картофельныедраники».Знакомятся с алгоритмомдействий по приготовлениюкартофельных драников.Повторяют правилабезопасности при работе наварочной индукционной плитеОриентируются в выборепродуктов для приготовлениядраников.Выполняют практическуюработу с соблюдениемтребований качества кприготовлению картофельныхдраников.Обсуждают и рассматриваютпрактическую работу

116 Практическая работа«Приготовлениедраников изкартофеля»

1
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Обсуждают ирассматриваютпрактическую работу117 История появлениясвёклы на Руси 1 Знакомство с видеоматериалом обистории появления свёклы на Руси.Расширение кругозора о разныхназваниях свёклы: севкл,сеукл(оттуда свёкла) - греческогосеутлон.; бурак, мангольд

Знакомятся свидеоматериалом обистории появления свёклына Руси.Расширяют кругозор оразных названиях свёклы:севкл или сеукл(оттудасвёкла)- греческого словасеутлон; бурак, мангольд.Записывают названия врабочую тетрадь

Знакомятся свидеоматериалом об историипоявления свёклы на Руси.Расширяют кругозор оразных названиях свёклы:севкл или сеукл(оттудасвёкла)- греческого словасеутлон; бурак, мангольд.Записывают названия врабочую тетрадь
118 Свёкла. Полезныесвойства свёклы 1 Значение слова «свёкла» в словаре,запись в тетрадь.Чтение текста о свёкле, называниеполезных свойств.Выделение главного: свекла хорошосочетается с овощами, из нее готовятсалаты и винегреты

С помощью учителяработают со словарём,находят значение слова«свёкла»,записывают втетрадь.Читают текст о свёкле,называют полезныесвойства.С помощью учителявыделяют главное: свеклахорошо сочетается совощами, из нее готовятсалаты и винегреты

Работают со словарём,находят значение слова«свёкла»,записывают втетрадь.Читают текст о свёкле,рассказывают о полезныхсвойствах.Делают вывод: свекла хорошосочетается с овощами, из нееготовят салаты и винегреты
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119 Свёкла. Полезныесвойства свёклы 1 Рассматривание образцов свёклыразных форм.Описание свёклы по форме, цвету.Знакомство с лечебными свойствамисвёклы: хорошим общеукрепляющимсредством, противовоспалительное,обезболивающее действие,способствует повышению уровнягемоглобина в крови

Рассматривают образцысвёклы разных форм.Описывают свёклу поформе, цвету, с помощью.Знакомятся с лечебнымисвойствами свёклы:хорошимобщеукрепляющимсредством,противовоспалительное,обезболивающее действие,способствует повышениюуровня гемоглобина вкрови

Рассматривают образцысвёклы разных форм.Описывают свёклу по форме,цвету.Знакомятся с лечебнымисвойствами свёклы: хорошимобщеукрепляющим средством,противовоспалительное,обезболивающее действие,способствует повышениюуровня гемоглобина в крови

120 Практическая работа.Приготовление блюда«Винегрет»
1 Работа с технологической картойприготовления блюда «Винегрет».Выполнение требований к варкеовощей: готовность легко определить припомощи вилки или зубочистки: еслипротыкается легко — значит, готово; класть свёклу лучше в горячую воду,солить её не нужно, и варить принесильном кипении.Приготовление блюда ««Салат изсвёклы с чесноком», с опорой натехнологическую карту

Проговаривают основныеэтапы приготовления салата«Винегрет».С помощью учителявыполняют практическуюработу: варка овощей,очистка, нарезка, заправкасалата.Выполняют правилабезопасности совощерезкой

Работают с технологическойкартой приготовления салата«Винегрет».Самостоятельно выполняютэтапы готовки салата.Выполняют правилабезопасности с режущимиинструментами.Делают разбор готовогоблюда

121 Практическая работа.Приготовление блюда«Винегрет»
1
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122 Словарь терминов:свекольник,гемоглобин
1 Нахождение в словаре значения слов«свекольник, гемоглобин», запись втетрадь.Знакомство с описанием блюдасвекольника с опорой на наглядность.Приведение примеров из домашнегоопыта

С помощью учителяработают со словарём,находят в значения слов«свекольник, гемоглобин»,записывают в рабочуютетрадь.Знакомятся с описаниемблюда свекольника, сопорой на наглядность, спомощью.Приводят примеры издомашнего опыта

Работают со словарём,находят значения слов«свекольник, гемоглобин»,записывают в рабочуютетрадь.Составляют описание блюдаиз свёклы - свекольник.Приводят примеры издомашнего опыта

123 Блюда из свёклы 1 Знакомство с кулинарными книгами.Нахождение рецептов в разныхисточниках: домашние рецепты,кулинарные книги, Интернет.Сочетание свёклы с другимипродуктами: счерносливом, орехами,помидорами, сыром и дажеапельсином, манго, гранатом и грушей

Знакомятся с кулинарнымикнигами.С помощью учителянаходят рецепты блюд изсвёклы в разныхисточниках: домашниерецепты, кулинарныекниги, Интернет.Проговаривают вывод:сочетание свёклы сдругими продуктами:счерносливом, орехами,помидорами, сыром и дажеапельсином, манго,гранатом и грушей

Работают с кулинарнымикнигами.Находят рецепты блюд изсвёклы в разных источниках:домашние рецепты,кулинарные книги, Интернет.Делают вывод: сочетаниесвёклы с другими продуктами:счерносливом, орехами,помидорами, сыром и дажеапельсином, манго, гранатом игрушей
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124 Книга рецептов«Блюда из овощей» 1  Ознакомление с книгой рецептов«Овощи».
 Чтение рецептов.
 Проговаривание последовательностиприготовления блюда.
 Оформление рецепта в тетрадь, ссоблюдением правил записи


 Работают с книгойрецептов «Овощи».
 С помощью учителянаходят рецепт «Свёкла счесноком», читают,проговариваютпоследовательностьприготовления.
 Оформляют рецепт врабочую тетрадь ссоблюдением правилзаписи

 Работают с книгой рецептов«Овощи».
 Находят рецепт «Свёкла счесноком», читают,проговариваютпоследовательностьприготовления.
 Оформляют рецепт врабочую тетрадь ссоблюдением правил записи



125 Практическая работа«Приготовлениесвёклы с чесноком»
1  Повторение назначения свёклы и еевлияние на организм человека.
 Ознакомление с алгоритмом действийпо приготовлению свёклы с чесноком.
 Выбор продуктов и оборудования.
 Повторение правил безопасности приработе с режущими инструментами.
 Выполнение практической работы сприменением на практике полученныхзнаний, с соблюдением санитарныхправил обработки.
 Обсуждение и анализ выполненнойработыПрименение в повседневной жизни

 Проговаривают полезныесвойства свёклы и еевлияние на организмчеловека.
 Знакомятся с алгоритмомдействий поприготовлению свёклы счесноком.
 С помощью подбираютпродукты и инвентарь.Повторяют правилабезопасности при работе срежущими инструментами.
 Выполняют практическуюработу с применением напрактике полученныхзнаний, с соблюдениемсанитарных правилобработки, с помощью.
 Обсуждают и разбирают

 Рассказывают о полезныхсвойствах свёклы и еевлиянии на организмчеловека.
 Знакомятся с алгоритмомдействий по приготовлениюсвёклы с чесноком.
 Подбирают продукты иинвентарь. Повторяютправила безопасности приработе с режущимиинструментами.
 Выполняют практическуюработу с применением напрактике полученных знаний,с соблюдением санитарныхправил обработки.
 Обсуждают и разбираютвыполненную работу


126 Практическая работа«Приготовлениесвёклы с чесноком»
1



210

выполненную работу127 Морковь. Полезныесвойства моркови 1 Знакомство с полезными свойствамиморкови.Чтение текста и нахождениеинформации о содержаниипитательных веществ в моркови идействии на организм человека

Знакомятся с полезнымисвойствами моркови.Читают текст и находятинформацию о содержаниипитательных веществ вморкови и действии наорганизм человека, спомощью

Знакомятся с полезнымисвойствами моркови.Читают текст и находятинформацию о содержаниипитательных веществ вморкови и действии наорганизм человека
128 Морковь. Полезныесвойства моркови 1 Знакомство с видами моркови:Столовая (для употребления в пищучеловеком) и кормовая (для кормадомашним животным).Рассматривание образца моркови.Описание моркови по: внешнему виду,форме, цвету, вкусу, с опорой напоказатели описания.Заполнение таблицы «Описаниеполезных свойств моркови».Обсуждение и разбор выполненнойработы

Слушают учителя о видахморкови: столовая (дляупотребления в пищучеловеком) и кормовая (длякорма домашнимживотным).Рассматривают образцыморкови.С помощью описываютморковь по: внешнемувиду, форме, цвету, вкусу, сопорой на показателиописания.Заполняют таблицу«Описание полезныхсвойств моркови», спомощью.Обсуждают и разбираютвыполненную работу

Слушают учителя о видахморкови: столовая (дляупотребления в пищучеловеком) и кормовая (длякорма домашним животным).Рассматривают образцыморкови.Описывают морковь по:внешнему виду, форме, цвету,вкусу, с опорой на показателиописания.Заполняют таблицу«Описание полезных свойствморкови».Обсуждают и разбираютвыполненную работу

129 Хранение моркови вдомашних условиях 1 Чтение и выделение в тексте:Хранение моркови в домашнихусловиях.Приведение примеров из домашнего

Читают и выделяют втексте хранение моркови вдомашних условиях.Приводят примеры из

Выделяют в текстеинформацию о храненииморкови в домашнихусловиях.
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опыта.Описание способа хранения понаглядности
домашнего опыта.С помощью учителяописывают способхранения по наглядности

Приводят примеры издомашнего опыта.Описывают способ храненияпо наглядности130 Тепловая обработкаморкови 1 Знакомство с основными правиламитепловой обработки моркови, с опоройна видеоматериал.Чтение рекомендаций по тепловойобработке овощей.Выделение главного: строгоесоблюдение правил тепловойобработки; обеспечение высокогокачества блюд.

Знакомятся с основнымиправилами тепловойобработки моркови, сопорой на видеоматериал.Читают рекомендации потепловой обработкеовощей.С помощью учителявыделяют главное: строгоесоблюдение правилтепловой обработки;обеспечение высокогокачества блюд

Рассказывают об основныхправилах тепловой обработкиморкови, с опорой навидеоматериал.Читают рекомендации потепловой обработке овощей.Выделяют главное: строгоесоблюдение правил тепловойобработки; обеспечениевысокого качества блюд

131 Блюда из моркови.Книга рецептов«Блюда из овощей»
1 Работа с кулинарными книгами потеме «Овощи».Чтение рецептов, запись в тетрадь.Применение в быту.Составление рецепта блюда с варенойморковью

С помощью учителяработают с кулинарнымикнигами по теме «Овощи».Находят рецепты блюд изморкови, читают,записывают в тетрадь.С помощью учителясоставляют рецепт блюда свареной морковью

Работают с кулинарнымикнигами по теме «Овощи».Находят рецепты блюд изморкови, читают, записываютв тетрадь.Составляют рецепт блюда свареной морковью
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132 Блюда из моркови.Книга рецептов«Блюда из овощей»
1 Поиск рецептов в других источниках:Интернет, домашние рецепты.Проведение групповой работа пооформлению рецептов в альбом«Блюда из моркови»

Участвуют в групповойработе по поиску рецептовв других источниках:Интернет, домашниерецепты.Оформляют рецепты вальбом «Блюда изморкови», с помощьюучителя

Участвуют в групповой работепо поиску рецептов в другихисточниках: Интернет,домашние рецепты.Оформляют рецепты в альбом«Блюда из моркови»

133 Практическая работа«Приготовлениесалата из моркови»
1 Повторение полезных свойствморкови и влияние на организмчеловека.Знакомство с технологической картойприготовления салата из моркови.Проговаривание основных приёмовработы.Выбор продуктов и инвентаря.Выполнение практической работы сприменением полученных знаний, ссоблюдением санитарных требований.Обсуждение и разбор выполненнойработы

Повторяют полезныесвойства моркови ивлияние на организмчеловека.Читают технологическуюкарту приготовления салатаиз моркови.Проговаривают основныеприёмы работы.С помощью учителяподбирают продукты иинвентарь.Выполняют практическуюработу с применениемполученных знаний, ссоблюдением санитарныхтребований, на доступномуровне, с помощью.Обсуждают и разбираютвыполненную работу

Называют полезные свойстваморкови и влияние наорганизм человека.Знакомятся с технологическойкартой приготовления салатаиз моркови.Проговаривают основныеприёмы работы.Подбирают продукты иинвентарь.Выполняют практическуюработу с применениемполученных знаний, ссоблюдением санитарныхтребований.Обсуждают и разбираютвыполненную работу

134 Практическая работа«Приготовлениесалата из моркови»
1
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135 Практическая работа«Определение видаовощей в зависимостиот их формы,строения, величины,вкуса, аромата ицвета»

1 Определение вида овощей поописанию учителя.Рассматривание образцов овощей.Выполнение практической работы наопределение вида овощей взависимости от их формы, строения,величины, вкуса, аромата и цвета.Заполнение таблицы по описаниюовощей.Обсуждение и разбор выполненнойработы

С помощью учителянаходят овощ по описаниюучителя.Рассматривают образцыовощей, проговариваютназвания.Выполняют практическуюработу по определениювида овощей в зависимостиот их формы, строения,величины, вкуса, аромата ицвета, с помощью.Заполняют таблицу поописанию овощей, спомощью.Обсуждают и разбираютвыполненную работу

Определяют вид овоща поописанию учителя.Рассматривают образцыовощей.Выполняют практическуюработу по определению видаовощей в зависимости от ихформы, строения, величины,вкуса, аромата и цвета.Заполняют таблицу поописанию овощей.Обсуждают и разбираютвыполненную работу
136 Практическая работа«Определение видаовощей в зависимостиот их формы,строения, величины,вкуса, аромата ицвета»

1

137 Последовательность иправила обработкисырых овощей
1 Знакомство с последовательностьюобработки сырых овощей.Называние приспособлений дляочистки овощей.Выделение в тексте операций попервичной обработке овощей:сортировка, калибровка, мойка,очистка, мойка, нарезка

Знакомятся споследовательностьюобработки сырых овощей, сопорой на видеоматериал.Называют приспособлениядля очистки овощей.С помощью учителявыделяют в текстеоперации по первичнойобработке овощей:сортировка, калибровка,мойка, очистка, мойка,нарезка

Называют последовательностьобработки сырых овощей, сопорой на видеоматериал.Называют, узнаютприспособления для очисткиовощей.Выделяют в тексте операциипо первичной обработкеовощей: сортировка,калибровка, мойка, очистка,мойка, нарезка

138 Последовательность иправила обработки 1 Проведение работы со словарём,нахождение значения терминов: С помощью учителяработают со словарём, Работают со словарём,находят значение терминов:
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сырых овощей.Словарь терминов калибровка, сортировка.Описание терминов, с опорой на текст.Обозначение главного при обработкеовощей – сохранение цвета исодержание в них витаминов

находят значениетерминов: калибровка,сортировка.Описывают термины, сопорой на текст.Выделяют главное приобработке овощей –сохранение цвета исодержание в нихвитаминов

калибровка, сортировка.Описывают термины, сопорой на текст.Выделяют главное приобработке овощей –сохранение цвета исодержание в них витаминов

139 Практическая работа«Обработка сырыховощей»
1 Повторение правил сохранениявитаминов в процессе хранения икулинарной обработки овощей.Знакомство с инструкцией«санитарно-эпидемиологическиетребования к обработке овощей навсех этапах хранения, переработки иприготовления овощей».Выделение информации обособенностях обработки сырыховощей и хранения

Повторяют правиласохранения витаминов впроцессе хранения икулинарной обработкиовощей.Знакомятся с инструкцией«санитарно-эпидемиологическиетребования к обработкеовощей на всех этапаххранения, переработки иприготовления овощей».С помощью учителявыделяют информацию обособенностях обработкисырых овощей и хранения

Рассказывают о правилахсохранения витаминов впроцессе хранения икулинарной обработкиовощей.Знакомятся с инструкцией«санитарно-эпидемиологическиетребования к обработкеовощей на всех этапаххранения, переработки иприготовления овощей».Выделяют информацию обособенностях обработкисырых овощей и хранения

140 Практическая работа«Обработка сырыховощей»
1
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141 Нарезка. Видынарезки: соломка,кубики
1 Знакомство с видами нарезки овощей.Рассматривание классического виданарезки: соломка, кубики.Описание нарезки, с опорой на текст

Знакомятся с видаминарезки овощей, с опоройна видеоматериал.Рассматривают образцыклассического виданарезки: соломка, кубики.С помощью учителяописывают вид нарезки, сопорой на текст

Рассказывают о видах нарезкиовощей, с опорой навидеоматериал.Рассматривают образцыклассического вида нарезки:соломка, кубики.Сравнивают, различают видынарезки.Описывают вид нарезки, сопорой на текст142 Практическая работа«Нарезка морковисоломкой, кубиками»
1 Узнавание видов нарезки по описаниюучителя.Наблюдение за действиями учителя попоказу нарезки: соломка, кубики.Сравнение с эталоном нарезки:зелёный горошек.Выполнение практической работы сприменением полученных знаний иумений.Обсуждение и разбор выполненнойработы

Узнают вид нарезки поописанию учителя.Наблюдают за действиямиучителя по показу нарезки:соломка, кубики.Сравнивают с эталономнарезки: зелёный горошек.Выполняют практическуюработу с применениемполученных знаний иумений, на доступномуровне, с помощьюучителя.Обсуждают и разбираютвыполненную работу

Называют вид нарезки поописанию учителя.Наблюдают за действиямиучителя по показу нарезки:соломка, кубики.Сравнивают с эталономнарезки: зелёный горошек.Выполняют практическуюработу с применениемполученных знаний и умений.Обсуждают и разбираютвыполненную работу

143 Практическая работа«Нарезка морковисоломкой, кубиками»
1

144 Кухонный комбайн:устройство, принципработы
1 Знакомство с кухонным комбайном:устройство, принцип работы,назначение.Выполнение тренировочныхупражнений по сборке, включению иразборке кухонного комбайна.Повторение правил безопасности при

Слушают учителя обустройстве кухонногокомбайна, принципеработы и его назначении.Выполняют тренировочноеупражнение по сборке,включению кухонного

Описывают устройствокухонного комбайна, принципработы, его назначении.Выполняют тренировочноеупражнение по сборке,включению кухонногокомбайна и разборке.
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работе с кухонным комбайном комбайна и разборке, спомощью учителя.Проговаривают правилабезопасности при работе скухонным комбайном

Рассказывают правилабезопасности при работе скухонным комбайном

145 Практическая работа«Нарезка моркови накухонном комбайне»
1 Повторение правил безопасности приработе с кухонным комбайном.Выполнение правильной сборкикухонного комбайна.Ознакомление с алгоритмом действийвыполнения нарезки моркови.Выполнение практической работы понарезке моркови на кухонномкомбайне, с соблюдением правилбезопасности и требований качества.Обсуждение и разбор выполненнойработы

Повторяют правилабезопасности при работе скухонным комбайном.Выполняют сборкукухонного комбайна, спомощью учителя.Прочитывают алгоритмдействий по выполнениюнарезки моркови.Выполняют практическуюработу по нарезке морковина кухонном комбайне, ссоблюдением правилбезопасности и требованийкачества, на доступномуровне, с помощьюучителя.Обсуждают и разбираютвыполненную работу

Повторяют правилабезопасности при работе скухонным комбайном.Выполняют сборку кухонногокомбайна.Обсуждают алгоритмдействий по выполнениюнарезки моркови.Выполняют практическуюработу по нарезке моркови накухонном комбайне, ссоблюдением правилбезопасности и требованийкачества.Обсуждают и разбираютвыполненную работу

146 Практическая работа«Нарезка моркови накухонном комбайне»
1
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147 Шинкование овощей.Инструменты дляшинкования
1 Определение вида нарезки на рисунке.Сравнение видов нарезки, нахождениеразличия.Знакомство с инструментами дляшинкования

Называют вид нарезкиовощей на рисунке.С помощью учителясравнивают вид нарезки,находят различия.Знакомятся синструментами дляшинкования

Называют вид нарезки овощейна рисунке.Сравнивают вид нарезки,находят различия.Знакомятся с инструментамидля шинкования

148 Практическая работа«Шинкованиекапусты с помощьюножа»

1 Знакомство с правилами шинкованияножом.Чтение текста и описание способашинкования ножом, с опорой на текст.Наблюдение за действиями учителя попоказу шинкования капусты ножом.Выполнение практической работы пошинкованию капусты ножом, ссоблюдением правил безопасности итребований качества.Обсуждение и разбор выполненнойработы

Проговаривают правилашинкования ножом.Читают текст и находятописание способашинкования ножом.Наблюдают за действиямиучителя по показушинкования капустыножом.Выполняют практическуюработу по шинкованиюкапусты ножом, ссоблюдением правилбезопасности и требованийкачества, на доступномуровне, с помощью.Обсуждают и разбираютвыполненную работу

Называют правилашинкования ножом.Читают текст и находятописание способа шинкованияножом.Наблюдают за действиямиучителя по показушинкования капусты ножом.Выполняют практическуюработу по шинкованиюкапусты ножом, ссоблюдением правилбезопасности и требованийкачества, на доступномуровне, с помощью.Обсуждают и разбираютвыполненную работу

149 Практическая работа«Шинкованиекапусты с помощьюножа»

1
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150 Приспособления длянарезки овощей:овощерезка
1 Расширение кругозора о старинномназвании приспособления:винегретница (капуста).Знакомство с овощерезкой:устройство, принцип работы,назначение.Выполнение тренировочногоупражнения по сборке, выбору ножадля нарезки овощей

Слушают рассказ остаринном названииприспособления:винегретница (капуста).Знакомятся с овощерезкой:устройство, принципработы, назначение.Выполняют тренировочноеупражнение по сборке,выбору ножа для нарезкиовощей, на доступномуровне, с помощью учителя

Слушают рассказ остаринном названииприспособления:винегретница (капуста).Знакомятся с овощерезкой:устройство, принцип работы,назначение.Выполняют тренировочноеупражнение по сборке, выборуножа для нарезки овощей

151 Практическая работа«Нарезка овощей спомощьюовощерезки»

1 Соотнесение названия вида нарезки срисунком.Ознакомление с алгоритмом действийпо нарезке овощей с помощьюовощерезки.Выполнение тренировочногоупражнения по показу учителемправил пользования овощерезкой.Обсуждение и анализ действийучителя.Выполнение практической работы понарезке овощей, с соблюдениемправил безопасности и требованийкачества.Рассмотрение и обсуждениевыполненной работы

Соотносят названия виданарезки с рисунком, спомощью учителя.Знакомятся с алгоритмомдействий по нарезкеовощей с помощьюовощерезки.Наблюдают за действиямиучителя по показу правилпользования овощерезкой.Комментируют действияучителя.Выполняют практическуюработу по нарезке овощей, ссоблюдением правилбезопасности и требованийкачества, с помощью.Обсуждают и разбираютвыполненную работу

Соотносят названия виданарезки с рисунком.Знакомятся с алгоритмомдействий по нарезке овощей спомощью овощерезки.Наблюдают за действиямиучителя по показу правилпользования овощерезкой.Комментируют действияучителя.Выполняют практическуюработу по нарезке овощей, ссоблюдением правилбезопасности и требованийкачества.Обсуждают и разбираютвыполненную работу

152 Практическая работа«Нарезка овощей спомощьюовощерезки»

1
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153 Практическая работа«Шинковка капустына кухонномкомбайне»

1 Повторение последовательностисборки кухонного комбайна.Обсуждение выбора нужного ножа.Наблюдение за действиями учителя попоказу шинкования на кухонномкомбайне.Выполнение практической работы пошинкованию капусты, с соблюдениемправил безопасности и требованийкачества.Обсуждение и разбор выполненнойработы

Повторяютпоследовательность сборкикухонного комбайна.Обсуждают выбор нужногоножа.Наблюдают за действиямиучителя по показушинкования на кухонномкомбайне.Выполняют практическуюработу по шинкованиюкапусты, с соблюдениемправил безопасности итребований качества, надоступном уровне, спомощью.Обсуждают и разбираютвыполненную работу

Рассказывают опоследовательности сборкикухонного комбайна.Обсуждают выбор нужногоножа.Наблюдают за действиямиучителя по показушинкования на кухонномкомбайне.Выполняют практическуюработу по шинкованиюкапусты, с соблюдениемправил безопасности итребований качества.Обсуждают и разбираютвыполненную работу

154 Практическая работа«Шинковка капустына кухонномкомбайне»

1

155 Практическая работа«Приготовлениесалата из капусты»
1 Обсуждение полезных свойств салатаиз капусты и влияние на организмчеловека.Знакомство с технологической картойприготовления салата из капусты.Выполнение практической работы пошинкованию капусты на кухонномкомбайне, с соблюдением правилбезопасности и требований качества.Приготовление салата сиспользованием различных добавок.Рассмотрение и обсуждениевыполненной работы

Участвуют в обсужденииполезных свойств салата изкапусты и влиянии наорганизм человека.Знакомятся стехнологической картойприготовления салата изкапусты.Выполняют практическуюработу по шинкованиюкапусты на кухонномкомбайне, с соблюдениемправил безопасности итребований качества, на

Участвуют в обсужденииполезных свойств салата изкапусты и влиянии наорганизм человека.Знакомятся с технологическойкартой приготовления салатаиз капусты.Выполняют практическуюработу по шинкованиюкапусты на кухонномкомбайне, с соблюдениемправил безопасности итребований качества.Используют для

156 Практическая работа«Приготовлениесалата из капусты»
1
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доступном уровне, спомощью.Используют дляприготовления салатаразличные добавки.Обсуждают и разбираютвыполненную работу

приготовления салатаразличные добавки.Обсуждают и разбираютвыполненную работу

157 Контрольная работапо теме «Овощи»(теоретическая ипрактическая части)

1 Определение правильного ответа напоставленные вопросы, сиспользованием своих знаний иумений

Выполняют тестовоезадание с помощью Выполняют тестовое задание,с определением правильногоответа на поставленныевопросы, с использованиемсвоих знаний и умений158 Контрольная работапо теме «Овощи»(практическая часть)-«Очистка и доочисткакартофеля»

1 Выполнение практической работы поочистке и доочистке картофеля, ссоблюдением правил безопасности итребований качества

Выполняют простыедействия по очистке идоочистке картофеля спомощью овощечистки, надоступном уровне, спомощью

Выполняют практическуюработу по очистке и доочисткекартофеля, с соблюдениемправил безопасности итребований качества, сиспользованием овощечистки,ножаКрупы. Технология приготовления блюд из круп – 33 часа
159 Крупы. Определениезначения слова«Крупы»

1 Определение значения слова «Крупы».Рассматривание образцов круп.Узнавание крупы по описаниюучителя.Выполнение интерактивного заданияпо определению крупы

Слушают учителя означении слова «Крупы».Рассматривают образцыкруп, проговариваютназвания.Узнают крупу поописанию учителя, спомощью учителя.Выполняют интерактивноезадание по определениювида крупы, с помощью

Работают со словарём,находят значение слова«Крупы».Рассматривают образцыкруп.Узнают крупу по описаниюучителя.Выполняют интерактивноезадание по определению видакрупы



221

160 Виды круп 1 Соотнесение названия крупы срисунком.Приведение примеров из домашнегоопыта.Нахождение описания крупы в тексте:перловая, манная, рисовая, пшено

Соотносят название крупыс рисунком, с помощьюучителя.Приводят примеры издомашнего опыта.Находят описание крупы втексте: перловая, манная,рисовая, пшено, с помощью

Соотносят название крупы срисунком.Приводят примеры издомашнего опыта.Находят описание крупы втексте: перловая, манная,рисовая, пшено
161 Полезные свойствакруп 1 Нахождение информации в сетиИнтернет о полезных свойствах круп.Обобщение информации: источникуглеводов и растительного белка,микроэлементов, очень нужных дляорганизма

Участвуют в групповойработе по нахождениюинформации в сетиИнтернет о полезныхсвойствах круп.С помощью учителяобобщают информацию:источник углеводов ирастительного белка,микроэлементов, оченьнужных для организма

Участвуют в групповой работепо нахождению информациив сети Интернет о полезныхсвойствах круп.Обобщают информацию:источник углеводов ирастительного белка,микроэлементов, оченьнужных для организма

162 Виды круп: названия сописанием, полезныесвойства
1 Рассматривание образцов круп,названия с описанием.Знакомство с полезными свойствамигречневой крупы.Чтение текста по описанию даннойкрупы, ответы на вопросы

Рассматривают образцыкруп, называют иописывают с помощьюучителя.Знакомятся с полезнымисвойствами гречневойкрупы.Читают текст по описаниюданной крупы, отвечают навопросы

Рассматривают образцыкруп, называют и описываютвид крупы.Знакомятся с полезнымисвойствами гречневой крупы.Читают текст по описаниюданной крупы, отвечают навопросы

163 Виды круп: названия сописанием, полезныесвойства
1 Рассматривание образцов круп,названия с описанием.Знакомство с полезными свойствами

Называют образцы круп.Описывают крупу спомощью учителя.
Называют образцы круп.Описывают крупу с опорой натекст.
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рисовой крупы.Чтение текста по описанию даннойкрупы, ответы на вопросы
Знакомятся с полезнымисвойствами рисовой крупы.Читают текст по описаниюданной крупы, отвечают навопросы

Знакомятся с полезнымисвойствами рисовой крупы.Читают текст по описаниюданной крупы, отвечают навопросы164 Блюда из круп 1 Определение значения слова «Каша».Называние видов каш, с названиемлюбимой каши.Выделение в тексте полезных свойствкаши: наполняет организм энергией,хорошо насыщает, содержит нужныечеловеку микроэлементы и витамины

С помощью учителяработают со словарём,находят значение слова«Каша».Называют виды каш,приводят примерылюбимой каши.С помощью учителявыделяют в текстеполезные свойства каши:наполняет организмэнергией, хорошонасыщает, содержитнужные человекумикроэлементы и витамины

Работают со словарём,находят значение слова«Каша».Называют виды каш, приводятпримеры любимой каши.Выделяют в тексте полезныесвойства каши: наполняеторганизм энергией, хорошонасыщает, содержит нужныечеловеку микроэлементы ивитамины

165 Блюда из круп. Каши 1 Выполнение интерактивного заданияпо соотнесению вида каши и названиякрупы.Работа с таблицей «Калорийность ипищевая ценность каш и круп».Оформление таблицы в тетрадь

Выполняют интерактивноезадание по соотнесениювида каши и названиякрупы, с помощью учителя.Рассматривают таблицу«Калорийность и пищеваяценность каш и круп»,отвечают на вопросы посодержанию.Оформляют таблицу врабочую тетрадь, спомощью учителя

Выполняют интерактивноезадание по соотнесению видакаши и названия крупы.Работают с таблицей«Калорийность и пищеваяценность каш и круп».Оформляют таблицу врабочую тетрадь
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166 Виды круп. Гарниры 1 Нахождение в книгах или в сетиИнтернет рецептов приготовленияблюд из круп.Определение значения слова«Гарнир», запись в тетрадь.Знакомство с видами гарниров изкруп, с опорой на видеоматериал

Участвуют в групповойработе, по нахождению вкнигах или в сетиИнтернет, рецептовприготовления блюд изкруп, с помощью учителяОпределяют значениеслова «Гарнир»,записывают в рабочуютетрадь.Знакомятся с видамигарниров из круп, с опоройна видеоматериал

Принимают участие внахождении в книгах или всети Интернет рецептовприготовления блюд из круп.Определяют значение слова«Гарнир», записывают врабочую тетрадь.Знакомятся с видамигарниров из круп, с опорой навидеоматериал

167 Практическая работа.«Приготовлениегарнира из перловки(пакетики)»

1 Работа с технологической картойблюда «Приготовление гарнира изперловки (пакетики)».В готовую кашу обязательноположить: сливочное масло— так онаполучится вкуснее; добавить пассированный репчатыйлук и морковь, другие овощи,жареные грибы, чеснок, зелень испеции по вкусу;эти варианты хорошо подойдут дляперловой каши на воде или бульоне.Выполнение практической работы, собязательным соблюдениемрекомендаций

С помощью учителявыполняют практическуюработу, с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований, требованийкачества готового блюда.Участвуют в разбореготового блюда

Работают с технологическойкартой блюда «Приготовлениегарнира из перловки(пакетики)».Описание особенности варкиперловки: перловкуможно заливатькипятком и холодной водой всоотношении 1:3; варить на медленном огнедо готовности – это примерно30-45 минут; эта крупа не должна бытьмягкой, а упругой – тогдаточно идеальноприготовилась.Выполнение практическойработы, с соблюдениемрекомендаций варки перловки

168 Практическая работа.«Приготовлениегарнира из перловки(пакетики)»

1
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в пакетиках
169 Практическая работа«Приготовление кашипо рецепту (овсянаякаша)»

1 Повторение видов круп.Приведение примеров из домашнегобыта.Ознакомление с технологическойкартой приготовления овсяной кашина молоке.Осуществление выбора продуктов иинвентаря.Выполнение практической работы поприготовлению овсяной каши порецепту, с соблюдением правилбезопасности и требований качества.Обсуждение и анализ выполненнойработы

Называют виды круп, сопорой на наглядность.Знакомятся стехнологической картойприготовления овсянойкаши на молоке.С помощью выбираютпродукты и инвентарь.Выполняют практическуюработу по приготовлениюовсяной каши по рецепту, ссоблюдением правилбезопасности и требованийкачества (на доступномуровне, с помощьюучителя).Обсуждают и разбираютвыполненную работу

Называют виды круп, сопорой на наглядность.Знакомятся стехнологической картойприготовления овсяной кашина молоке.Выбирают продукты иинвентарь.Выполняют практическуюработу по приготовлениюовсяной каши по рецепту, ссоблюдением правилбезопасности и требованийкачества .Обсуждают и разбираютвыполненную работу

170 Практическая работа«Приготовление кашипо рецепту (овсянаякаша)»

1

171 Хранение круп 1 Знакомство с правилами хранениякруп в домашних условиях.Описание способов хранения, с опоройна наглядность.Приведение примеров из личногоопыта

Знакомятся с правиламихранения круп в домашнихусловиях.С помощью описываютспособы хранения, с опоройна наглядность.Приводят примеры изличного опыта

Делятся опытом хранениякруп в домашних условиях.Описывают способыхранения, с опорой нанаглядность.Приводят примеры изличного опыта
172 Крупяные гарниры.Кулинарная обработкакруп. Словарьтерминов

1 Определение понятия «гарнир»-дополнение к мясным или рыбнымпродуктам в виде круп, макаронныхизделий, овощей.Работа по схеме кулинарной

Проговаривают значениеслова «гарнир»-дополнение к мясным илирыбным продуктам в видекруп, макаронных изделий,

Называют значение слова«гарнир»- дополнение кмясным или рыбнымпродуктам в виде круп,макаронных изделий, овощей.
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обработки круп: перебирание иотделение примесей, просеивание,промывание.Влияние кулинарной обработки крупна вкус готового блюда

овощей.С помощью работают посхеме кулинарнойобработки круп:перебирание и отделениепримесей, просеивание,промывание.Узнают о влияниикулинарной обработки крупна вкус готового блюда

Работают по схемекулинарной обработки круп:перебирание и отделениепримесей, просеивание,промывание.Узнают о влиянии кулинарнойобработки круп на вкусготового блюда

173 Крупяные гарниры.Кулинарная обработкакруп. Словарьтерминов

1 Знакомство с таблицей полезных крупдля гарниров: гречневая, рис, овсяная,ячменная крупа.Рассматривание образцов и описаниеспособов кулинарной обработкикрупы

Рассматривают таблицуполезных круп длягарниров: гречневая, рис,овсяная, ячменная крупа.Рассматривают образцы иописывают способыкулинарной обработкикрупы, с помощью учителя

Знакомятся с таблицейполезных круп для гарниров:гречневая, рис, овсяная,ячменная крупа, отвечают навопросы по содержанию.Рассматривают образцы иописывают способыкулинарной обработки крупы
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174 Блюда из круп. Книгарецептов «Крупы» 1 Работа с книгами рецептов «Крупы».Нахождение интересных рецептов,запись в тетрадь
Рассматривают книгирецептов «Крупы».Находят интересныерецепты, записывают врабочую тетрадь

Работают с книгами рецептов«Крупы».Находят интересные рецепты,записывают в рабочуютетрадь175 Практическая работа«Определение видакруп в зависимости отих формы, строения,величины и цвета»

Значение круп в питании человека.Повторение видов круп.Ознакомление с показателями таблицы«Определение вида круп взависимости от их формы, строения,величины и цвета».Рассматривание образцов круп,определение показателей, запись втаблицу.Обсуждение и разбор выполненнойработы

Слушают о значении крупв питании человека.Называют виды круп.Проговаривают показателитаблицы «Определениевида круп в зависимости отих формы, строения,величины и цвета».Рассматривают образцыкруп, определяютпоказатели, записывают втаблицу, с помощью.Обсуждают и разбираютвыполненную работу

Слушают о значении круп впитании человека.Называют виды круп.Называют показатели таблицы«Определение вида круп взависимости от их формы,строения, величины и цвета».Рассматривают образцы круп,определяют показатели,записывают в таблицу.Обсуждают и разбираютвыполненную работу

176 Практическая работа«Определение видакруп в зависимости отих формы, строения,величины и цвета»

1

177 Каши. Их пищеваяценность. Подготовкакруп к тепловойобработке

1 Выполнение интерактивного заданияпо составлению каши из круп.Определение пищевой ценности каш.Выделение наиболее полезной кашидля детей

Выполняют интерактивноезадание по составлениюкаши из круп, с помощью.Называют пищевуюценность каш, с опорой натекст.Рассказывают о наиболееполезной каше для детей

Выполняют интерактивноезадание по составлению кашииз круп.Называют пищевую ценностькаш, с опорой на текст.Рассказывают о наиболееполезной каше для детей
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178 Каши. Их пищеваяценность. Подготовкакруп к тепловойобработке

1 Чтение текста о тепловой обработкекруп.Ответы на вопросы, с опорой на текст
Читают текст о тепловойобработке круп.Отвечают на вопросы, сопорой на текст

Читают, выделят в текстеспособы тепловой обработкикруп.Отвечают на вопросы, сопорой на текст179 Калорийность ипищевая ценность каши круп
1 Работа по таблице «Крупы и каши».Нахождение в таблице круп ссодержанием белков, калорий.Сравнение по содержанию пищевойценности

С помощью учителяработают по таблице«Крупы и каши».Находят в таблице крупы сразным содержаниембелков, калорий.Сравнивают крупы посодержанию пищевойценности, с помощью

Работают по таблице «Крупыи каши».Находят в таблице крупы сразным содержанием белков,калорий.Сравнивают крупы посодержанию пищевойценности
180 Варка каш из круп 1 Знакомство с видеоматериалом о варкекаш разной консистенции:рассыпчатые, вязкие и жидкие.Нахождение информации в сетиИнтернет по варке каши разнойконсистенции (по группам)

Слушают о варке кашразной консистенции:рассыпчатые, вязкие ижидкие, с опорой навидеоматериал.Участвуют в нахожденииинформации в сетиИнтернет по варке кашразной консистенции (погруппам)

Рассказывают о варке кашразной консистенции:рассыпчатые, вязкие ижидкие, с опорой навидеоматериал.Участвуют в нахожденииинформации в сети Интернетпо варке каш разнойконсистенции (по группам)
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181 Посуда для варки каш 1 Рассматривание посуды для варкикаш.Выделение главного: для варки кашина молоке берут кастрюли изнержавеющей стали с толстымистенками.Объяснение данного выбора: молоконе пригорит и обеспечит равномерныйнагрев

Рассматривают посуду дляварки каш, называют.С помощью учителявыделяют главное: дляварки каши на молокеберут кастрюли изнержавеющей стали столстыми стенками.Объясняют свой выбор:молоко не пригорит иобеспечит равномерныйнагрев

Определяют посуду для варкикаш.Выделяют главное: для варкикаши на молоке беруткастрюли из нержавеющейстали с толстыми стенками.Объясняют свой выбор:молоко не пригорит иобеспечит равномерныйнагрев

182 Мультиварка:устройство, принципработы
1 Повторение устройства мультиварки ипринципа работы.Выполнение тренировочногоупражнения по сборке мультиварки.Повторение правил безопасности

Повторяют устройствомультиварки и принципработы, с помощью.Выполняют тренировочноеупражнение по сборкемультиварки

Повторение устройствамультиварки и принципаработы.Выполнение тренировочногоупражнения по сборкемультиварки.Повторение правилбезопасности183 Рецепты блюд вмультиварке 1 Знакомство с книжкой рецептов длямультиварки.Запись в тетрадь рецептаприготовления гречневой каши вмультиварке

Знакомятся с книжкойрецептов для мультиварки.Записывают в тетрадьрецепт приготовлениягречневой каши вмультиварке

Знакомятся с книжкойрецептов для мультиварки.Записывают в тетрадь рецептприготовления гречневойкаши в мультиварке
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184 Практическая работа«Приготовлениепшённой каши вмультиварке»

1 Повторение правил безопасности приработе с мультиваркой.Ознакомление с рецептом, выборпродуктов.Выполнение практической работы поприготовлению гречневой каши порецепту, с соблюдением правилбезопасности и требований качества.Называние правил ухода по окончанииварки каши в мультиварке.Обсуждение и разбор выполненнойработы

Повторяют правилабезопасности при работе смультиваркой.С помощью учителяпроговариваютпоследовательностьприготовления каши,подбирают продукты.Выполняют практическуюработу по приготовлениюгречневой каши по рецепту,с соблюдением правилбезопасности и требованийкачества, с помощью.Называют правила уходапо окончании варки каши вмультиварке.Обсуждают и разбираютвыполненную работу

Повторяют правилабезопасности при работе смультиваркой.Знакомятся с рецептом,подбирают продукты.Выполняют практическуюработу по приготовлениюгречневой каши по рецепту, ссоблюдением правилбезопасности и требованийкачества.Называют правила ухода поокончании варки каши вмультиварке.Обсуждают и разбираютвыполненную работу

185 Практическая работа«Приготовлениепшённой каши вмультиварке»

1

186 Расчёт круп для варкигарниров 1 Работа с таблицей расчёта круп дляварки гарниров.Ориентировка в таблице по расчётуводы, крупы и времени варки.Оформление таблицы в тетрадь

Рассматривают таблицурасчёта круп для варкигарниров, с помощьюучителя.С помощью учителяориентируются в таблицепо расчёту воды, крупы ивремени варки.Оформляют таблицу втетрадь

Работают с таблицей расчётакруп для варки гарниров.Называют по таблице данныепо расчёту воды, крупы ивремени варки.Оформляют таблицу в тетрадь

187 Расчёт круп для варкикаш 1 Ориентировка в таблице по расчётуводы, крупы и времени варки.Выполнение расчёта крупы в тетради,
Ориентируются в таблицепо расчёту воды, крупы ивремени варки.

Ориентируются в таблице порасчёту воды, крупы ивремени варки.
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с опорой на образец таблицы Выполняют расчёт крупы втетради, с опорой наобразец таблицы, спомощью

Выполняют расчёт крупы втетради, с опорой на образецтаблицы
188 Практическая работа«Приготовлениепшённой каши порецепту»

1 Ориентировка в таблице по расчётуводы, крупы и времени варки.Ознакомление с алгоритмом действийпо приготовлению пшённой каши порецепту.Выполнение практической работы поприготовлению пшённой каши порецепту, с соблюдением правилбезопасности и требований качества.Обсуждение и разбор выполненнойработы

Работают в таблице порасчёту воды, крупы ивремени варки.Знакомятся с алгоритмомдействий поприготовлению пшённойкаши по рецепту.Выполняют практическуюработу по приготовлениюпшённой каши по рецепту,с соблюдением правилбезопасности и требованийкачества, с помощью.Обсуждают и разбираютвыполненную работу

Работают в таблице по расчётуводы, крупы и времени варки.Знакомятся с алгоритмомдействий по приготовлениюпшённой каши по рецепту.Выполняют практическуюработу по приготовлениюпшённой каши по рецепту, ссоблюдением правилбезопасности и требованийкачества, с помощью.Обсуждают и разбираютвыполненную работу

189 Практическая работа«Приготовлениепшённой каши порецепту»

1

190 Контрольная работа«Виды круп». Тест 1 Определение правильного ответа напоставленные вопросы, сиспользованием своих знаний иумений

Выполняют тест с помощьюучителя Выполняют тестовое задание,с определением правильногоответа на поставленныевопросы, с использованиемсвоих знаний и умений
191 Контрольная работа«Определение видакруп в зависимости отих формы, строения,величины и цвета»

1 Определение вида круп в зависимостиот их формы, строения, величины ицвета, с использованием своих знанийи умений

Определяют вид крупы спомощью Определяют вид крупы взависимости от её формы,строения, величины и цвета, сиспользованием своих знанийи уменийМакаронные изделия. Технология приготовления блюд из макаронных изделий – 20 часов
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192 Макаронные изделия.Виды 1 Определение значения понятия«Макаронные изделия».Изучение разновидностей макаронныхизделий.Соотнесение названия макаронныхизделий с рисунком

Слушают о значениипонятия «Макаронныеизделия».Изучают разновидностимакаронных изделий, сопорой на наглядность.Соотносят названиямакаронных изделий срисунком, с помощью

Находят в тексте значениепонятия «Макаронныеизделия».Изучают разновидностимакаронных изделий.Соотносят названиямакаронных изделий срисунком
193 Макаронные изделия.Виды. Пищеваяценность

1 Повторение значения понятия«Макаронные изделия».Узнавание макаронных изделий поописанию учителя.Приведение примеров из личногоопыта

Слушают о значениипонятия «Макаронныеизделия».Называют макаронныеизделия по описаниюучителя.Приводят примеры изличного опыта

Рассказывают о значениипонятия «Макаронныеизделия».Узнают макаронные изделияпо описанию учителя.Приводят примеры из личногоопыта
194 Показателикачествамакаронных изделий 1 Знакомство с показателямикачествамакаронных изделий: внешний вид,вкус и запах, наличие ломаных,деформированныхизделий, а такжекрошки, влажность продуктов, ихкислотность, развариваемость,прочность, отсутствие в них амбарныхвредителей и вредных примесей.Нахождение в таблице содержанияпитательных веществ: вода, белки,жиры, углеводы, клетчатка.Оформление таблицы в рабочуютетрадь

Знакомятся с таблицей«Химический состав(проценты) и пищеваяценность макаронныхизделий».С помощью учителянаходят в таблицесодержание питательныхвеществ: вода, белки, жиры,углеводы, клетчатка.Оформляют таблицу врабочую тетрадь

Работают с таблицей«Химический состав(проценты) и пищеваяценность макаронныхизделий».Находят в таблице содержаниепитательных веществ: вода,белки, жиры, углеводы,клетчатка.Оформляют таблицу врабочую тетрадь

195 Блюда из макаронныхизделий: «по- 1 Определение понятия «макароны по-флотски»: блюдоиз макаронных Рассматривают кулинарныекниги, находят в сети Работают с кулинарнымикнигами и в сети Интернет.
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флотски» изделий с измельчённым мясом: ранееотваренным, а затем обжаренным всливочном масле, обычно с луком.Работа с кулинарными книгами и всети Интернет.Нахождение рецепта приготовленияблюда из макаронных изделий «по-флотски».Запись рецепта в тетрадь

Интернет рецепты блюд измакаронных изделий.С помощью находят рецептприготовления блюда измакаронных изделий «по-флотски».Записывают рецепт врабочую тетрадь

Находят рецептприготовления блюда измакаронных изделий «по-флотски».Записывают рецепт в рабочуютетрадь

196 Практическая работа.Приготовление блюда«Макароны по-флотски»

1 Беседа об истории блюда-макароныпо-флотски.Ознакомление с технологическойкартой приготовления блюда«Макароны по-флотски».Выполнение практической работы, ссоблюдением технологического цикла

Знакомятся стехнологической картойблюда «Макароны по-флотски», с помощьюучителя.Выполняют практическуюработу, на доступномуровне, с помощьюучителя.Проговаривают правилабезопасности с горячейжидкостью

Обсуждают выполнениепрактической работы, сопорой на технологическуюкарту.Выполняют расчёт продуктов,подбирают инвентарь ипосуду.Выполняютпрактическую работу, ссоблюдениемтехнологического цикла,правил безопасности

197 Практическая работа.Приготовление блюда«Макароны по-флотски»

1
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198 Блюда из макаронныхизделий: пастакарбонара
1 Работа с кулинарными книгами и всети Интернет.Нахождение рецепта приготовленияблюда из макаронных изделий пастакарбонара.Запись в рабочую тетрадь

Работают с кулинарнымикнигами и в сети Интернет,находят рецепт пасты«карбонара», с помощьюучителя.Находят рецептприготовления блюда измакаронных изделий пастакарбонара.Записывают в рабочуютетрадь

Работают с кулинарнымикнигами и в сети Интернет.Находят рецептприготовления блюда измакаронных изделий пастакарбонара.Записывают в рабочуютетрадь

199 Сочетаниемакаронных изделий сдругими продуктами
1 Выделение главного извидеоматериала: макаронные изделиялучше сочетать с морепродуктами,овощами, зеленью, грибами, мяснымипродуктами.Описание примеров из личного опыта

С помощью выделяютглавное из видеоматериала:макаронные изделия лучшесочетать с морепродуктами,овощами, зеленью,грибами, мяснымипродуктами.Приводят примеры изличного опыта

Выделяют главное извидеоматериала: макаронныеизделия лучше сочетать сморепродуктами, овощами,зеленью, грибами, мяснымипродуктами.Приводят примеры из личногоопыта
200 Сочетаниемакаронных изделий сдругими продуктами

1 Нахождение информации оправильном сочетании макарон вправильном питании.Знакомство с рекомендациями врачадиетолога

С помощью учителянаходят информацию оправильном сочетаниимакарон в правильномпитании.Читают рекомендацииврача диетолога.Отвечают на вопросы

Находят информацию оправильном сочетаниимакарон в правильномпитании.Читают рекомендации врачадиетолога.Отвечают на вопросы
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201 Практическая работа«Приготовлениегарнира из макарон»
1 Чтение требований, предъявляемых ккачеству гарнира из макарон.Ознакомление с технологическойкартой приготовления гарнира измакарон.Выполнение расчёта продуктов научебную группу.Выполнение практической работы поприготовлению гарнира из макарон, ссоблюдением правил безопасности итребований качества.Обсуждение и разбор выполненнойработы

Читают требования,предъявляемые к качествугарнира из макарон.Работают стехнологической картойприготовления гарнира измакарон, проговариваютпоследовательность.С помощью выполняютрасчёт продуктов научебную группу.Выполняют практическуюработу по приготовлениюгарнира из макарон, ссоблюдением правилбезопасности и требованийкачества, на доступномуровне, с помощью.Обсуждают и разбираютвыполненную работу

Читают требования,предъявляемые к качествугарнира из макарон.Работают с технологическойкартой приготовления гарнираиз макарон.Выполняют расчёт продуктовна учебную группу.Выполняют практическуюработу по приготовлениюгарнира из макарон, ссоблюдением правилбезопасности и требованийкачестваОбсуждают и разбираютвыполненную работу

202 Практическая работа«Приготовлениегарнира из макарон»
1

203 Практическая работа«Приготовлениемакаронных изделий ссыром»

1 Чтение требований, предъявляемых ккачеству варки макарон.Повторение правил безопасности.Ознакомление с технологическойкартой приготовления макаронныхизделий с сыром.Выполнение расчёта продуктов научебную группу.Выполнение практической работы поприготовлению макарон с сыром, ссоблюдением правил безопасности итребований качества.

Повторяют правилабезопасности.Знакомятся стехнологической картойприготовления макаронныхизделий с сыром.Выполняют расчётпродуктов на учебнуюгруппу, с помощью.Выполняют практическуюработу по приготовлениюмакарон с сыром, с

Повторяют правилабезопасности.Знакомятся стехнологической картойприготовления макаронныхизделий с сыром.Выполняют расчёт продуктовна учебную группу.Выполняют практическуюработу по приготовлениюмакарон с сыром, ссоблюдением правил

204 Практическая работа«Приготовлениемакаронных изделий ссыром»

1
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Обсуждение и разбор выполненнойработы соблюдением правилбезопасности и требованийкачества, на доступномуровне, с помощью.Рассматривают иобсуждают выполненнуюработу

безопасности и требованийкачества.Обсуждают и разбираютвыполненную работу

205 Типы макаронныхизделий 1 Знакомство с типами макаронныхизделий: высшего сорта (из мукивысшего сорта – крупки); первогосорта (из муки первого сорта –полукрупки); второго сорта.Чтение текста и нахождение описаниямакаронных изделий.Выполнение задание в карточке«Подбери правильный ответ»

Знакомятся с типамимакаронных изделий:высшего сорта (из мукивысшего сорта – крупки);первого сорта (из мукипервого сорта –полукрупки); второгосорта.Проговаривают названия.Читают текст и находятописание макаронныхизделий, с помощью.Выполняют задание вкарточке «Подбериправильный ответ», спомощью

Знакомятся с типамимакаронных изделий:высшего сорта (из мукивысшего сорта – крупки);первого сорта (из мукипервого сорта – полукрупки);второго сорта.Проговаривают названия.Читают текст и находятописание макаронныхизделий.Выполняют задание вкарточке «Подбериправильный ответ»

206 Типы макаронныхизделий 1 Рассматривание образцов макаронныхизделий.Определение типа и подтипамакаронных изделий в продаже, изличного опыта.Выполнение интерактивного заданияпо соответствию названия с рисунком

Рассматривают образцымакаронных изделий.Определяют типы иподтипы макаронныхизделий в продаже, изличного опыта, с помощью.Выполняют интерактивноезадание по соответствиюназвания с рисунком, с

Рассматривают образцымакаронных изделий.Определяют типы и подтипымакаронных изделий впродаже, из личного опыта.Выполняют интерактивноезадание по соответствиюназвания с рисунком
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помощью207 Практическая работа«Определение видамакарон взависимости от ихформы, строения,величины и цвета»

1 Знакомство со значением макаронныхизделий в питании человека.Повторение ассортимента макаронныхизделий.Ознакомление с показателями таблицы«Определение вида макарон взависимости от их формы, строения,величины и цвета».Рассматривание образцов макаронныхизделий, определение показателей,запись в таблицу.Обсуждение и разбор выполненнойработы

Слушают о значениимакаронных изделий впитании человека.Называют ассортиментмакаронных изделий, сопорой на наглядность.Знакомятся с показателямитаблицы «Определениевида макарон взависимости от их формы,строения, величины ицвета», проговаривают.Рассматривают образцымакаронных изделий,определяют показатели,записывают в таблицу.Рассматривают иобсуждают и выполненнуюработу

Слушают о значениимакаронных изделий впитании человека.Называют ассортиментмакаронных изделий, с опоройна наглядность.Знакомятся с показателямитаблицы «Определение видамакарон в зависимости от ихформы, строения, величины ицвета».Рассматривают образцымакаронных изделий,называют показатели,записывают в таблицу.Обсуждают и разбираютвыполненную работу

208 Практическая работа«Определение видамакарон взависимости от ихформы, строения,величины и цвета»

1

209 Индукционнаяварочная плита:устройство, принципработы. Техникабезопасности прииспользованиииндукционной плиты

1 Знакомство с индукционной варочнойплитой.Обсуждение устройства, принципаработы.Выполнение тренировочногоупражнения по включению ивыключению варочной панели.Повторение техники безопасностипри использовании индукционнойплиты

Рассматривают синдукционную варочнуюплиту.Обсуждают устройство,принцип работы, спомощью.Выполняют тренировочноеупражнение по включениюи выключению варочнойпанели, с помощью.Повторяют техникубезопасности при

Рассматривают синдукционную варочнуюплиту.Обсуждают устройство,принцип работы.Выполняют тренировочноеупражнение по включению ивыключению варочнойпанели.Повторяют техникубезопасности прииспользовании индукционной
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использованиииндукционной плиты плиты
210 Правила ухода заиндукционнойварочной панелью

1 Чтение инструкции для индукционнойварочной панели.Нахождение информации по уходу заплитой.Называние средств и предметов ухода

Читают инструкцию дляиндукционной варочнойпанели.Находят информацию поуходу за плитой, спомощью.Называют средство ипредметы для ухода заиндукционной варочнойпанелью, с помощью

Читают инструкцию дляиндукционной варочнойпанели.Находят информацию поуходу за плитой.Называют средство ипредметы для ухода заиндукционной варочнойпанелью
211 Контрольная работа.Тест по теме«Макаронныеизделия»

1 Определение правильного ответа напоставленные вопросы, сиспользованием своих знаний иумений

Выполняют тестовоезадание, с определениемправильного ответа напоставленные вопросы, спомощью учителя

Выполняют тестовое задание,с определением правильногоответа на поставленныевопросы, с использованиемсвоих знаний и уменийНапитки. Компоты из сухофруктов, свежих фруктов и ягод, их пищевая ценность - 19 часов
212 Русскиетрадиционныенапитки: морс,сбитень

1 Знакомство с видеоматериалом орусских традиционных напитках.Определение значения слов «сбитень,берёзовый сок, квас».Описание знакомых напитков изличного опыта

Знакомятся свидеоматериалом о русскихтрадиционных напитках.С помощью учителяработают со словарём,находят значение слов«сбитень, берёзовый сок,квас», записывают всловарик.С помощью учителяописывают знакомыенапитки из личного опыта

Знакомятся свидеоматериалом о русскихтрадиционных напитках.Работают со словарём,находят значение слов«сбитень, берёзовый сок,квас», записывают в словарик.Описывают знакомые напиткииз личного опыта

213 Практическая работа«Приготовление 1 Расширение кругозора оприготовлении видов морса: Слушают о приготовленииморса из красной Работают с технологическойкартой приготовления морса
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морса из краснойсмородины» -клюквенный морс, свекольный,брусничный, из красной смородины,ревеня, черники.Значение напитков для человека.Выполнение практической работы, сопорой на технологическую карту.Формирование вывода: припомощиморсаорганизм быстрееизбавляется от токсинов,ичеловекактивнее идет на поправку;ведь главный ингредиент напитка –ягоды

смородины.Выполняют практическуюработу, на доступномуровне, с помощью учителяОбсуждают значениенапитков для человека

из красной смородины.Обсуждают значениенапитков для человека.Делают расчёт ингредиентовдля приготовления морса.Выполняют практическуюработу, с соблюдениемтехнологического цикла

214 Практическая работа«Приготовлениеморса из краснойсмородины»

1

215 Компот из свежихплодов 1 Определение значения слов «сироп»,«лимонная кислота».Знакомство с видами компотов изсвежих плодов, с опорой навидеоматериал

Проговаривают значениеслов «сироп», «лимоннаякислота».Знакомятся с видамикомпотов из свежихплодов, с опорой навидеоматериал

Называют значение слов«сироп», «лимонная кислота».Выделяют из видеоматериалавиды компотов из свежихплодов

216 Технологияприготовлениякомпота из свежихплодов (яблок)

1 Нахождение рецепта приготовлениякомпота из свежих плодов вкулинарных книгах или в сетиИнтернет.Описание технологии приготовлениякомпота.Запись рецепта в рабочую тетрадь

С помощью учителянаходят рецептприготовления компота изсвежих плодов вкулинарных книгах или всети Интернет.Описывают технологиюприготовления компота, спомощью.Записывают рецепт врабочую тетрадь

Находят рецептприготовления компота изсвежих плодов в кулинарныхкнигах или в сети Интернет.Отвечают на вопросы.Описывают технологиюприготовления компота.Записывают рецепт в рабочуютетрадь
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217 Практическая работа.«Приготовлениекомпота из яблок иягод»

1 Выполнение практической работы«Приготовление компота из яблок иягод», с опорой на технологическуюкарту: в воду добавляют сахар и фруктыили ягоды, смотря, какой напитокделается; доводят до кипения и кипятятоколо 5 минут и остужают, после чегоего можно употреблять; один раз нагрели и один разостудили. Обсуждение и разбор готовогокомпота

Проговаривают основныеэтапы приготовлениякомпота из яблок, сдобавлением ягод чёрнойсмородины.С помощью учителявыполняют практическуюработу, на доступномуровнеУчаствуют в обсужденииготового компота, попредложенной схеме

Обсуждают предстоящуюпрактическую работу, сопорой на технологическуюкарту.Делают расчёт продуктов,соблюдают соотношения водыи блок с ягодами.Выполняют практическуюработу.Разбирают выполненнуюработу

218 Практическая работа.«Приготовлениекомпота из яблок иягод»

1

219 Правила обработкиплодов, фруктов, ягод 1 Чтение правил обработки плодовфруктов, ягод.Соблюдение санитарно-гигиеническихтребований перед употреблениемплодов, фруктов и ягод

Читают правила обработкиплодов фруктов и ягод.Проговаривают санитарно-гигиенические требованияперед употреблениемплодов, фруктов и ягод спомощью учителя

Обобщают правила обработкиплодов фруктов и ягод.Называют санитарно-гигиенические требованияперед употреблением плодов,фруктов и ягод
220 Правила обработкиплодов, фруктов, ягод 1 Чтение текста о правилах обработкиплодов, фруктов, ягод.Ответы на вопросы

Читают текст о правилахобработки плодов, фруктови ягод.Отвечают на вопросы спомощью учителя

Находят в тексте правилаобработки плодов, фруктов иягод.Отвечают на вопросы посодержанию221 Хранение плодов,фруктов и ягод.Словарь терминов:кулинария,кулинарная обработка

1 Знакомство с правилами сохранениявитаминов в процессе хранения икулинарной обработки плодовфруктов, ягод.Определение понятий «кулинария,кулинарная обработка»

Знакомятся с правиламисохранения витаминов впроцессе хранения икулинарной обработкиплодов фруктов и ягод.С помощью учителя

Рассказывают о правилахсохранения витаминов впроцессе хранения икулинарной обработки плодовфруктов и ягод.Работают со словарём,
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работают со словарём,находят значение понятий«кулинария, кулинарнаяобработка», записывают всловарь

находят значение понятий«кулинария, кулинарнаяобработка», записывают всловарь
222 Хранение плодов,фруктов и ягод.Словарь терминов:кулинария,кулинарная обработка

1 Расширение кругозора о храненииплодов, фруктов и ягод в домашнихусловиях, в магазине.Приведение примеров из личногоопыта

Расширяют кругозор охранении плодов, фруктови ягод в домашнихусловиях, в магазине, сопорой на видеоматериал.Приводят примеры изличного опыта с помощьюучителя

Расширяют кругозор охранении плодов, фруктов иягод в домашних условиях, вмагазине, с опорой навидеоматериал.Приводят примеры из личногоопыта
223 Посуда для напитков.Правилаприготовлениякомпота

Знакомство с видами посуды дляприготовления напитков.Чтение правил приготовлениякомпота.Выделение соотношения воды,фруктов и сахара определяется взависимости от рецепта и вкусовыхпредпочтений

Рассматривают видыпосуды для приготовлениянапитков.Читают правила оприготовления компота.С помощью выделяютсоотношения воды,фруктов и сахара, взависимости от рецепта ивкусовых предпочтений

Знакомятся с видами посудыдля приготовления напитков.Рассказывают о технологииприготовления компота.Выделяют соотношения воды,фруктов и сахара, взависимости от рецепта ивкусовых предпочтений

224 Правилаприготовлениякомпота. Охлаждение,хранение

1 Повторение правил подачи компота:подают до температуры 12–15  C по150–200 граммов на порцию.Определение последовательностиприготовления компота из яблок вкарточке

Проговаривают правилаподачи компота: подают дотемпературы 12–15  C по150–200 граммов напорцию.Называниепоследовательностиприготовления компота из

Рассказывают правила подачикомпота: подают дотемпературы 12–15  C по150–200 граммов на порцию.Называютпоследовательностьприготовления компота изяблок, при выполнении
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яблок, при выполнениизадания в карточке задания в карточке
225 Практическая работа«Приготовлениекомпота из яблок»

1 Чтение требований, предъявляемых ккачеству приготовления компота изяблок.Повторение правил безопасности.Ознакомление с технологическойкартой приготовления компота.Выполнение расчёта продуктов научебную группу.Выполнение практической работы поприготовлению компота из яблок, ссоблюдением правил безопасности итребований качества.Обсуждение и разбор выполненнойработы

Повторяют за учителемтребования, предъявляемыек качеству приготовлениякомпота из яблок.Знакомятся стехнологической картойприготовления компота,проговариваютпоследовательность.Выполняют расчётпродуктов на учебнуюгруппу, с помощьюучителя.Выполняют практическуюработу по приготовлениюкомпота из яблок, ссоблюдением правилбезопасности и требованийкачества, на доступномуровне, с помощьюучителя.Рассматривают иобсуждают выполненнуюработу

Называют требования,предъявляемые к качествуприготовления компота изяблок.Знакомятся с технологическойкартой приготовлениякомпота, проговариваютпоследовательность.Выполняют расчёт продуктовна учебную группу.Выполняют практическуюработу по приготовлениюкомпота из яблок, ссоблюдением правилбезопасности и требованийкачества.Обсуждают выполненнуюработу

226 Практическая работа«Приготовлениекомпота из яблок»
1

227 Практическая работа«Приготовлениекомпота изсухофруктов»

1 Чтение требований, предъявляемых ккачеству приготовления компота изсухофруктов.Выделение особенностей подготовкисухофруктов к варке.Повторение правил безопасности.

Знакомятся стехнологической картойприготовления компота,проговариваютпоследовательность.Выполняют расчёт

Обсуждают технологическийпроцесс приготовлениякомпота, проговариваютпоследовательность.Выполняют расчёт продуктовна учебную группу.
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228 Практическая работа«Приготовлениекомпота изсухофруктов»

1 Ознакомление с технологическойкартой приготовления компота.Выполнение расчёта продуктов научебную группу.Выполнение практической работы поприготовлению компота изсухофруктов, с соблюдением правилбезопасности и требований качества.Обсуждение и разбор выполненнойработы

продуктов на учебнуюгруппу, с помощьюучителя.Выполняют практическуюработу по приготовлениюкомпота из сухофруктов, ссоблюдением правилбезопасности и требованийкачества, с помощью, надоступном уровне.Рассматривают иобсуждают выполненнуюработу

Выполняют практическуюработу по приготовлениюкомпота из сухофруктов, ссоблюдением правилбезопасности и требованийкачества.Обсуждают и разбираютвыполненную работу

229 Кулинарная книгарецептов «Напитки».Запись рецептов
1 Знакомство с кулинарной книгойрецептов «Напитки».Выбор рецепта и запись в рабочуютетрадь, с соблюдением схемы записи

Рассматривают кулинарныекниги рецептов «Напитки».Выбирают рецепт изаписывают в рабочуютетрадь, с соблюдениемсхемы записи

Работают с кулинарнойкнигой рецептов «Напитки».Выбирают рецепт изаписывают в рабочуютетрадь, с соблюдением схемызаписи230 Контрольная работа.Тест «Напитки» 1 Определение правильного ответа напоставленные вопросы, сиспользованием своих знаний иумений

Выполняют тестовоезадание с помощью учителя Выполняют тестовое задание,с определением правильногоответа на поставленныевопросы, с использованиемсвоих знаний и уменийСтоловое белье: скатерти, салфетки - 8 часов
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231 Виды и назначениестолового белья 1 Определение понятия «столовоебельё» - классический переченьстолового белья включает:скатерть,салфетки, ручники, полотенца,наперон, мулетон, столовые дорожки.Называние ассортимента столовогобелья.Чтение текста, нахождение описанияприменения скатерти и салфеток

Слушают об определениипонятия «столовое бельё»,отвечают на вопросы.Называют ассортиментстолового белья, с опоройна видеоматериал.Читают текст, находятописание примененияскатерти и салфеток в быту,с помощью

Находят в тексте определениепонятия «столовое бельё»,отвечают на вопросы.Называют ассортиментстолового белья, с опорой навидеоматериал.Читают текст, находятописание примененияскатерти и салфеток в быту
232 Виды и назначениестолового белья 1 Знакомство с использованием скатертипри накрывании стола, с опорой навидеоматериал.Зарисовка в рабочую тетрадь схемнакрывания столов разной формы

Знакомятся сиспользованием скатертипри накрывании стола, сопорой на видеоматериал.Выполняют зарисовку схемпо накрыванию столовразной формы с помощьюучителя

Знакомятся с использованиемскатерти при накрываниистола, с опорой навидеоматериал.Выполняют зарисовку схем понакрыванию столов разнойформы
233 Уход за столовымбельём 1 Просмотр видеоматериала «Уход застоловым бельём».Выделение главного: светлые тонаспособствуют улучшениюэмоционального состояния;бельебелого цвета дарят ощущениечистоты.Знакомство с этикетками и чтениеинструкций по уходу за столовымбельём.Определение значения слов «парча,штоф, бамбук».Чтение правил по уходу за столовымбельём из разных материалов

Рассматривают этикетки,читают правила ухода.Работают с инструкцией поуходу за столовым бельём,отвечают на вопросы.С помощью учителянаходят в словаре значениеслов «парча, штоф,бамбук», записывают всловарь

Ориентируются в этикеткестолового белья, называютправила ухода за столовымбельём.Работают с инструкцией поуходу за столовым бельём,отвечают на вопросы.Находят в словаре значениеслов «парча, штоф, бамбук»,записывают в словарь
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234 Виды салфеток длясервировки. Салфетки– виды складывания
1 Знакомство с видеоматериалом овидах салфеток и их значении ииспользовании в быту.Выделение главного: без салфетокневозможно соблюсти чистоту иопрятность за столом

Слушают о видах салфеток,их значении ииспользовании в быту.С помощью учителявыделяют главное: безсалфеток невозможнособлюсти чистоту иопрятность за столом

Знакомятся свидеоматериалом о видахсалфеток, их значении ииспользовании в быту.Выделяют главное: безсалфеток невозможнособлюсти чистоту иопрятность за столом235 Мастер – класс«Искусствоскладываниябумажных салфеток»

1 Знакомство с видами складываниясалфеток: изящно свёрнутые салфеткипомогут просто и быстро создатьпраздничное настроение, превратитьприём пищи в церемонию; безбумажных салфеток за столом необойтись.Выполнение приёмов складываниябумажных салфеток: «Спираль» и«Веер с бантиком».Выполнение тренировочногоупражнения по складыванию салфетки«треугольником» и укладывания всалфетницу

С помощью учителяназывают видыскладывания салфеток, сопорой на образец учителя.Рассматривают салфетки изразного материала.Выполняют тренировочноеупражнение поскладыванию бумажныхсалфеток «Спираль» и«Веер с бантиком», спомощью учителя.Участвуют в обсуждениивыполненной работы

Называют виды складываниясалфеток, с опорой образцы.Рассматривают салфетки изразного материала,комментируют способыскладывания.Выполняют тренировочноеупражнение по складываниюсалфетки «Спираль» и «Веер сбантиком».Делают разбор выполненнойработы

236 Промежуточнаяаттестация -(теоретическая ипрактическая части)

1 Выполнение заданий промежуточнойаттестации:- выбор правильного ответатеоретической части теста;- выполнение практической работы«Приготовление бутербродов канапе»Повторение правил безопасности: привыполнении, после выполнениякулинарных работ

Выполняют заданияпромежуточной аттестации:- выбор правильного ответатеоретической части теста(на доступном уровне, спомощью)- выполняют практическуюработу «Приготовлениебутербродов канапе» (надоступном уровне, с

Выполняют заданияпромежуточной аттестации:- выбор правильного ответатеоретической части теста- выполняют практическуюработу «Приготовлениебутербродов канапе»
237 Промежуточнаяаттестация -(теоретическая ипрактическая части)

1

238 Промежуточная -(теоретическая и 1
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практическая части) помощью учителя)



8 класс№ Тема урока Кол-вочасов Программное содержание Дифференциация видов деятельностиМинимальный уровень Достаточный уровеньКулинария в производственных условиях– 11часов1 Повторение.Правилаповедения наурокахповарского дела.Инструктаж потехникебезопасности

1 Ориентировка в учебнике:знакомство с учебником, егоразделами, условнымиобозначениями.Чтение вступительной статьиучебника «Введение».Правила поведения на урокахповарского дела.Инструктаж по техникебезопасности

Называют правилаповедения на урокеповарского дела, привыполнении кулинарныхработ, после выполненияпрактических работ.Проговаривают за учителеминструктаж по техникебезопасности

Рассказывают о правилахповедения на урокеповарского дела, привыполнении кулинарныхработ, после выполненияпрактических работ.Отвечают на вопросыучителя. Повторяютинструктаж по техникебезопасности.Знакомятся с журналоминструктажей2 Знакомство сучебнымпособием.Условныеобозначения

1 Знакомство с учебным пособием.Рассматривание условныхобозначений и их назначение
Рассматривают учебноепособие, называют условныеобозначения.Выполняют зарисовкуусловных обозначений,называют, с помощьюучителя

Знакомятся с учебнымпособием.Рассматривают условныеобозначения и называют ихназначение
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3 Кулинария.Историявозникновениякулинарии

1 Различение понятий «пища» и«еда».Знакомство с первой кулинарнойкнигой и школами поварскогоискусства.Использование интерактивногоприложения для выполнениязадания

С помощью учителя находятв тексте различие понятий«пища» и «еда».Знакомятся с первымикулинарными книгами ишколами поварскогоискусства.Используют интерактивноеприложение для выполнениязадания, на доступномуровне, с помощью

Читают и находят в текстеразличие понятий «пища» и«еда».Знакомятся с первымикулинарными книгами ишколами поварскогоискусства.Используют интерактивноеприложение для выполнениязадания
4 Домашняякулинария.Рецепты.

1 Определение понятия «домашняякулинария» - домашняя кухня— этопростая и недорогая еда,приготовленная дома сиспользованием кухонной утвари итехники бытового ценовогосегмента из простого наборапродуктов, которые можно купить влюбом местном магазине.Выбор рецепта из домашнейкулинарной книги

Проговаривают значениевыражения «домашняякулинария».Рассказывают о рецептахсемьи, с опорой наподготовленный материал.Участвуют в групповойбеседе о значениидомашней кухни для семьи

Называют значениевыражения «домашняякулинария».Делают сообщение о рецептахсемьи.Участвуют в групповой беседео значении домашней кухнидля семьи

5 Практическаяработа.«Рецепты моейсемьи»

1 Ознакомление с рецептомдомашней кулинарии.Изучение технологииприготовления семейноготрадиционного блюда.Выполнение практической работы,с опорой на домашний рецепт.

Знакомятся с традиционнымсемейным рецептом.Подбирают продукты длявыполнения практическойработы.С помощью учителявыполняют практическуюработу на доступном уровне

Обсуждают практическуюработу по приготовлениюсемейного рецепта, с опоройна технологическую карту.Делают расчёт продуктов дляприготовления блюда.Выполняют практическуюработу с соблюдениемкачества к готовому продукту.Делают разбор выполненной

6 Практическаяработа.«Рецепты моейсемьи»

1
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работы7 Кулинария впроизводственных условиях
1 Значение кулинарии впроизводственных условиях.Знакомство с формами организациипитания в общественном питании

Читают текст, выделяютзначение кулинарии впроизводственных условиях,с помощью.С помощью учителяназывают формыорганизации питания вобщественном питании

Читают текст, выделяютзначение кулинарии впроизводственных условиях.Называют формы организациипитания в общественномпитании

8 Практическаяработа Видео –урок «Кулинариявпроизводственных условиях»

1 Просмотр видеоматериала«Кулинария в производственныхусловиях».Знакомство с условиямипроизводстваОзнакомление с деятельностьюпредприятий общественногопитания, с полным или неполнымтехнологическим циклом.Словарь терминов«Технологический цикл, сырьё,кулинарное изделие, кулинарнаяпродукция

Знакомятся свидеоматериалом«Кулинария впроизводственныхусловиях».С помощью учителяпроговариваютпроизводственные условия.Находят значение терминовв словаре, в сети Интернет,записывают в словарь, спомощью учителя

Просмотр видеоматериала«Кулинария впроизводственных условиях».Обсуждение видовпроизводственныхпомещений:
 для приема и храненияпродуктов;
 вспомогательные;
 административно-бытовые;
 техническая группапомещенийРаботают со словарём,находят значение терминов,записывают в словарь
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9 Профессии ворганизацияхобщественногопитания: шеф-повар, повар,повар-кондитер

1 Знакомство с профессиями людей ворганизации общественногопитания.Определение слова «шеф-повар».Чтение должностной инструкциишеф-повара

Через объяснение учителя ипоказ получают и усваиваютэлементарные сведения одеятельности и шеф-поварав организацииобщественного питанияЧитают должностнуюинструкцию шеф-повара,отвечают на вопросы спомощью

Называют виды профессий ворганизации общественногопитанияЧитают должностнуюинструкцию шеф-повара,отвечают на вопросы посодержанию

10 Практическаяработа.«Экскурсия вшкольнуюстоловую

1 Определение значения слова«повар» - этоспециалист,занимающийся приготовлениемпищи: как определить качествопродуктов, как их правильнохранить, сочетать и готовить.Расширение кругозора одеятельности повара черезнаблюдение.Формирование вывода:работа повара очень полезнаобществу, семье, потому что поварготовит из свежих продуктов иочень вкусно!

Повторяют значение термина«повар».Наблюдают задеятельностью повара вшкольной столовой.Называют видыдеятельности.С помощью учителя делаютвывод: эта работа оченьполезна обществу, семье,потому что повар готовит изсвежих продуктов и оченьвкусно!

Различают виды профессии«повар» - повар, повархолодного цеха, поваргорячего цеха, повар технолог,шеф-повар, повар универсал.Наблюдают за деятельностьповара.Делают вывод: работа повараочень полезна обществу,семье, потому что поварготовит из свежих продуктови очень вкусно!

10 Профессии ворганизацияхобщественногопитания: повар -кондитер

1 Расширение кругозора одеятельности повара-кондитера.Чтение текста о деятельностиповара-кондитера.Нахождение различий в профессии:повар, повар-кондитер, шеф-повар.Словарь терминов

Расширяют кругозор одеятельности повара-кондитера, с опорой навидеоматериал.Читают текст одеятельности повара-кондитера.Отвечают на вопросы с

Расширяют кругозор одеятельности повара-кондитера, с опорой навидеоматериал.Читают текст о деятельностиповара-кондитера.Отвечают на вопросы.Находят различия в
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помощью учителя.С помощью находятразличия в профессиях:повар, повар-кондитер, шеф-повар, пекарь.Записывают значение всловарь терминов

профессиях: повар, повар-кондитер, шеф-повар, пекарь.Записывают значение всловарь терминов

11 Контрольнаяработа. Тест потеме «Кулинариявпроизводственных условиях»

1 Определение правильного ответа напоставленные вопросы, сиспользованием своих знаний иумений

Выполняют тестовое заданиепо показу учителя Выполняют тестовое задание,с определением правильногоответа на поставленныевопросы, с использованиемсвоих знаний и умений
Кухонные ручные приборы: венчик, ступка, мельница, мясорубка, поварской молоток - 18часов

12 Кухонные ручныеприборы: венчик,ступка, мельница,поварскоймолоток

1 Знакомство с кухонными ручнымиприборами: венчик, ступка,мельница, поварской молоток.Рассматривание образцов, описаниепо внешнему виду и назначению.Значение кухонных ручныхприборов в приготовлении пищи

Проговаривают за учителемвиды кухонных ручныхприборов.Работают со словарём,находят с помощьюопределение слов «венчик,ступка, мельница ».Различают приборы поназначению, с помощьюучителя

Называют виды кухонныхручных приборов.Работают со словарём,находят определение слов«венчик, ступка, мельница».Различают приборы поназначению.Приводят примеры из личногоопыта
13 Кухонные ручныеприборы: венчик,ступка, мельница,поварскоймолоток

1 Чтение текста и нахождениеответов на вопросы о назначениикухонных ручных приборов.Просмотр видеоматериала о работеручных приборов.Нахождение ручного прибора поописанию учителя

Читают текст и находятответы на вопросы оназначении кухонныхручных приборов, спомощью учителя.Просмотр видеоматериала оработе ручных приборов.

Читают текст, находят ответына вопросы о назначениикухонных ручных приборов.Просмотр видеоматериала оработе ручных приборов.Находят кухонные ручныеприборы по описанию учителя
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Находят кухонные ручныеприборы по описаниюучителя, с помощью14 Практическаяработа«Взбивание яицвенчиком»

1 Повторение правил санитарии игигиены при употреблении куриныхяиц в пищу.Знакомство с алгоритмом действийовзбиванию яиц венчиком.Выполнение практической работы сопорой на технологическую карту.Обсуждение и разбор выполненнойработы

Повторяют правиласанитарии, и гигиены приупотреблении куриных яиц впищу.Знакомятся с алгоритмомдействий по взбиванию яицвенчиком.Выполняют практическуюработу, с опорой натехнологическую карту, надоступном уровне, спомощью.Рассматривают и обсуждаютвыполненную работу

Рассказывают о правилахсанитарии, и гигиены, приупотреблении куриных яиц впищу.Знакомятся с алгоритмомдействий по взбиванию яицвенчиком.Выполняют практическуюработу, с опорой натехнологическую карту.Обсуждают и разбираютвыполненную работу

15 Практическаяработа«Взбивание яицвенчиком»

1

16 Практическаяработа«Измельчениеспеций вмельнице»

1 Повторение значения слов «ступка,пестик».Наблюдение за показом учителемдействий по измельчению специй.Описание действий учителя:удерживайте ступку одной рукой и,держа пестик другой,вращательными движениямиизмельчайте специи, пока масса неприобретет однородный вид.Выполнение практической работы сопорой на технологическую карту.Обсуждение и разбор выполненнойработы

С помощью учителяработают со словарём,находят значения слов«ступка, пестик»,записывают в словарь, спомощью.Наблюдают за показомучителем действий поизмельчению специй.Описывают с помощьюдействия: удерживайтеступку одной рукой и, держапестик другой,вращательными движениямиизмельчайте специи, пока

Работают со словарём,находят значения слов«ступка, пестик», записываютв словарь.Наблюдают за показомучителем действий поизмельчению специй.Описывают действия:удерживайте ступку однойрукой и, держа пестик другой,вращательными движениямиизмельчайте специи, покамасса не приобрететоднородный вид.Выполняют практическую

17 Практическаяработа«Измельчениеспеций в ступке»

1
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масса не приобрететоднородный вид.Выполняют практическуюработу, с опорой натехнологическую карту, спомощью.Участвуют в обсуждении иразборе выполненнойработы

работу, с опорой натехнологическую карту.Участвуют в обсуждении ианализе выполненной работы

18 Правила работы смиксером,блендером»
1 Чтение текста и нахождениеинформации о правилах работы смиксером и блендером.Выделение главного: соблюдениетребований техники безопасностиво время работы миксера иблендера

Читают текст и находят, спомощью, информацию оправилах работы с миксероми блендером.С помощью учителявыделяют главное:соблюдение требованийтехники безопасности вовремя работы миксера иблендера сохраняет здоровьечеловека

Рассказывают о работе смиксером и блендером.Выделяют главное:соблюдение требованийтехники безопасности вовремя работы миксера иблендера сохраняет здоровьечеловека

19 Практическаяработа«Измельчениесахара дляполучениясахарной пудры вблендере»

1 Объяснение учителя о правилахпользования блендером.Повторение последовательностисборки блендера.Называние правил безопасности.Знакомство с алгоритмом действийизмельчения сахара до сахарнойпудры.Выполнение практической работы сопорой на технологическую карту.
 Обсуждение и разбор выполненнойработы

Слушают о правилахпользования блендером.Повторяютпоследовательность сборкиблендера.Проговаривают правилабезопасности.Знакомятся с алгоритмомдействий по измельчениюсахара до сахарной пудры.Выполняют практическуюработу с опорой на

Рассматривают блендер,рассказывают о правилахпользования блендером.Повторяютпоследовательность сборкиблендера.Рассказывают о правилахбезопасности.Знакомятся с алгоритмомдействий по измельчениюсахара до сахарной пудры.Выполняют практическую
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20 Практическаяработа«Измельчениесахара дляполучениясахарной пудры вблендере»

1  технологическую карту, спомощью учителя.Участвуют в обсуждении иразборе выполненной работы


работу с опорой натехнологическую карту.Участвуют в обсуждении иразборе выполненной работы

21 Практическаяработа«Рецептмолочногококтейля вмиксере»

1 Повторение правил пользованиямиксером.Называние правил безопасности.Знакомство с алгоритмом действийоприготовлению молочного коктейляв миксере.Выполнение практической работы сопорой на технологическую карту.
 Обсуждение и разбор выполненнойработы

Повторяют правилапользования миксером, спомощью.Знакомятся с алгоритмомдействий по приготовлениюмолочного коктейля вмиксере.Выполняют практическуюработу, с опорой натехнологическую карту, надоступном уровне, спомощью.Участвуют в обсуждении иразборе выполненнойработы

Рассказывают о правилахпользования миксером.Знакомятся с алгоритмомдействий по приготовлениюмолочного коктейля вмиксере.Выполняют практическуюработу, с опорой натехнологическую карту.Участвуют в обсуждении иразборе выполненной работы
22 Практическаяработа«Рецептмолочногококтейля вмиксере»

1

23 Электрическаямясорубка:устройство,назначение

1 Объяснение учителем об устройствеи назначении электрическоймясорубки, с опорой на образец.Выполнение тренировочногоупражнения по сборке и разборкеэлектрической мясорубки.Повторение правил безопасности

Слушают учителя обустройстве и назначенииэлектрической мясорубки, сопорой на образец.Выполняют тренировочноеупражнение по сборке иразборке электрическоймясорубки, с помощью.Проговаривают правилабезопасности, используют

Слушают учителя обустройстве и назначенииэлектрической мясорубки, сопорой на образец.Выполняют тренировочноеупражнение по сборке иразборке электрическоймясорубки.Называют правилабезопасности
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помощь учителя
24 Правилаэксплуатацииэлектромясорубки

1 Называние значения слова«мясорубка».Работа инструкцией кэлектрической мясорубке.Чтение правил эксплуатацииэлектромясорубки

С помощью учителяработают со словарём,находят значение слова«мясорубка», с помощью.Работают с инструкцией кэлектрической мясорубке,ориентируются с помощью.Читают правилаэксплуатацииэлектромясорубки

Работают со словарём,находят значение слова«мясорубка», записывают всловарь.Работают с инструкцией кэлектрической мясорубке,ориентируются с помощью.Читают правила эксплуатацииэлектромясорубки
25 Входнаядиагностика. Тест«Основы знанийпо предмету«Поварское дело»

1 Выполнение теста по предмету«Поварское дело».Определение правильного ответа напоставленные вопросы, сиспользованием своих знаний иумений

Выполняют тестовое заданиес помощью учителя Читают вопросы, находятправильные ответы навопросы, с использованиемполученных знаний и умений

26 Техникабезопасности прииспользованиимясорубки

1 Повторение устройстваэлектромясорубки.Чтение правил техникибезопасности при использованиимясорубки.Приведение примеров издомашнего опыта

Повторяют виды моющих ичистящих средств.Приводят примеры издомашнего опыта.Проговаривают правилабезопасности припользовании химическимисредствами, с помощью

Рассказывают о видахмоющих и чистящих средств.Приводят примеры издомашнего опыта.Называют правилабезопасности при пользованиихимическими средствами
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27 Поварской(отбивной)молоток
1 Чтение текста и выделениеназначения поварского молотка:это кухонное приспособление дляотбивки различных видов мяса.Знакомство с типами поварскихмолотков, с опорой навидеоматериал.Работа со словарём терминов:картофельный пресс, поварской(отбивной) молоток, промышленнаяэлектрическая мясорубка,мясорубка

Читают текст и выделяют спомощью назначениеповарского молотка: этокухонное приспособлениедля отбивки различныхвидов мяса.Знакомятся с типамиповарских молотков, сопорой на видеоматериал.В совместной деятельностиработают со словарём:картофельный пресс,поварской (отбивной)молоток, промышленнаяэлектрическая мясорубка,мясорубка, используютпомощь учителя

Выделяют в текстеназначение поварскогомолотка: это кухонноеприспособление для отбивкиразличных видов мяса.Знакомятся с типамиповарских молотков, с опоройна видеоматериал.Работают со словарём:картофельный пресс,поварской (отбивной)молоток, промышленнаяэлектрическая мясорубка,мясорубка

28 Правилаотбивания мяса 1 Через объяснение учителя и показвидеоматериала получаютэлементарные сведения о правилахотбивания мяса.Знакомство с прибором«тендерайзер», использование вбыту, исключение загрязненияразделочной поверхности ипространства вокруг.Проговаривание правил поотбиванию мяса

Слушают объяснениеучителя, с опорой навидеоматериал, получаютэлементарные сведения оправилах отбивания мяса.Знакомятся с прибором«тендерайзер», узнают обиспользование в быту, сопорой на наглядность.Проговаривают правила поотбиванию мяса с помощьюучителя

Выделяют из просмотренноговидеоматериала сведения оправилах отбивания мяса.Знакомятся с прибором«тендерайзер», узнают обиспользование в быту.Проговаривают правила поотбиванию мяса

29 Контрольнаяработа. Тест«Кухонные
1 Определение правильного ответа напоставленные вопросы, сиспользованием своих знаний и

Выполняют тестовое заданиес помощью учителя Выполняют тестовое задание,с определением правильногоответа на поставленные
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ручные приборы» умений вопросы, с использованиемсвоих знаний и уменийКухонная посуда: сотейник, противень - 14 часов
30 Кухонная посуда.Сотейник.Назначение

1 Знакомятся с кухонной посудой взоне кухни.Выделение в рассказе описанияпосуды - сотейник.Рассматривание образца, описаниепо внешним признакам

Через объяснение учителя ипоказ видеоматериалаполучают элементарныесведения о кухонной посуде.Знакомятся с сотейником иего назначением.С помощью учителяприводят примеры изповседневной жизни

Называют виды кухоннойпосуды, с опорой на инвентарьв зоне кухни.Знакомятся с сотейником иего назначением.Приводят примеры изповседневной жизни

31 Кухонная посуда.Сотейник.Назначение
1 Значение слова «сотейник».Рассматривание сотейников поразмеру, называние поиспользованию.Использование сотейников дляприготовления разных блюд

Находят значение слова«сотейник», с помощью.Рассматривают сотейник поразмеру, называют поиспользованию.С помощью учителярассказывают обиспользовании сотейниковдля приготовления разныхблюд, с опорой на наводящиевопросы

Работают со словарём,находят значение слова«сотейник».Рассматривают сотейник поразмеру, называют поиспользованию.Рассказывают обиспользовании сотейников дляприготовления разных блюд
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32 Отличительныеособенностисотейника
1 Рассматривание кухонногоинвентаря: сотейник: высокиесотейники, мелкие, конические ицилиндрическиеОпределение предметов посуды поназначению, с опорой на описаниеучителя.Сравнение сковородки и сотейника.Заполнение таблицы отличийсковороды и сотейника

Рассматривают кухонныйинвентарь: сотейник –сковорода.Определяют предметыпосуды по назначению, спомощью.Участвуют в групповойработе по сравнениюсковородки и сотейника.Заполняют таблицу отличийсковороды и сотейника, спомощью

Рассматривают кухонныйинвентарь: сотейник –сковорода.Определяют предметы посудыпо назначению.Участвуют в групповой работепо сравнению сковородки исотейника.Заполняют таблицу отличийсковороды и сотейника

33 Практическаяработа.«Приготовлениеовощного рагу всотейнике»

1 Повторение назначения сотейника:сотейник отлично подходит дляприготовлениямяса, рыбы иовощей; основная функция —томить и тушить продукты; отличноподходит для рагу, плова и прочихблюд.Выполнение практической работыпо приготовлению рагу в сотейнике,с соблюдением санитарно-гигиенических требований

Выполняют тренировочноеупражнение на соответствиеблюдо-сотейник.Проговаривают алгоритмдействий по приготовлениюрагу в сотейнике.С помощью учителявыполняют практическуюработу.Участвуют в обсуждениивыполненной работы

Рассказывают о назначениисотейника.Выполняют расчёт продуктовдля приготовления овощногорагу.Обсуждают выполнениепрактической работы:алгоритм действий,соблюдение правилбезопасности.Самостоятельно выполняютпрактическую работу.Делают разбор качествавыполненной работы

34 Практическаяработа.«Приготовлениеовощного рагу всотейнике»

1
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35 Правила ухода засотейниками 1 Повторение видов сотейника и егоназначения.Объяснение учителя о соблюденииправил ухода за сотейниками, сопорой на видеоматериал.Определение значения слов«пассерование, тушение, ёмкость,сотейник»

С помощью учителяповторяют видысотейников и их назначение.Проговаривают правилаухода за сотейниками, сопорой на видеоматериал.Определяют значение слов«пассерование, тушение,ёмкость, сотейник», спомощью учителя

Называют виды сотейникови их назначение.Рассказывают о правилахухода за сотейниками, сопорой на видеоматериал.Называют значение слов«пассерование, тушение,ёмкость, сотейник»

36 Правила ухода засотейниками 1 Через объяснение учителя и показвидеоматериала получаютэлементарные сведения о том, чтонельзя ставить сковородки,сотейникис пластмассовымиручками в духовку, а такжеподвергать контакту пластиковыечасти

Знакомятся с информацией отом, что нельзя ставитьсковородки, сотейникиспластмассовыми ручками вдуховку, а также подвергатьконтакту пластиковые части.Отвечают на вопросы, спомощью учителя

Рассказывают о правилахпользования сотейниками:нельзя ставить сковородки,сотейникис пластмассовымиручками в духовку, а такжеподвергать контактупластиковые части.Отвечают на вопросы37 Кухонная посуда.Противень. Виды.Назначение
1 Знакомство с кухонной посудой:противень.Нахождение значения слова«противень» в словаре: тонкийметаллический (или стеклянный)лист с загнутыми краями иневысоким бортикомдляприготовления пищи (жарения ивыпекания).Чтение текста и нахождениеинформации о назначении противня

Изучают особенностипротивня, с помощью.Находят в словаре значениеслова «противень»,записывают в рабочуютетрадь.Читают текст и находятинформацию о назначениипротивня, с помощьюучителя

Изучают особенностипротивня.Находят в словаре значениеслова «противень»,записывают в рабочуютетрадь.Читают текст и находятинформацию о назначениипротивня

38 Практическаяработа.«Приготовление
1 Повторение назначения противня:противни используютдля работы сизделиями из теста; выпекают,

Выполняют тренировочноеупражнение на соответствиевыпечка-противень.
Рассказывают о назначениипротивня.Выполняют расчёт продуктов
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выпечки-бантикииз слоёноготеста»
готовят печенье, растаивают тесто ихранят изделия до момента ихохлаждения.Выполнение практической работыпо приготовлению бантиков изготового слоёного теста, ссоблюдением санитарно-гигиенических требований

Проговаривают алгоритмдействий по приготовлениювыпечки на противне.С помощью учителявыполняют практическуюработу.Участвуют в обсуждениивыполненной работы

для приготовления выпечки.Обсуждают выполнениепрактической работы:алгоритм действий,соблюдение правилбезопасности.Самостоятельно выполняютпрактическую работу.Разбирают качествовыполненной работы

39 Практическаяработа.«Приготовлениевыпечки-бантикииз слоёноготеста»

1

40 Правила ухода запротивнями 1 Чтение правил по уходу запротивнями.Выделение главного: противнисантипригарным покрытиемнуждаются в бережномуходесиспользованием щадящих,неагрессивных,специализированныхмоющихсредств.Словарь терминов: керамика,силикон, противень

Читают правила по уходу запротивнями.С помощью учителявыделяют главное:противнис антипригарнымпокрытием нуждаются вбережномуходесиспользованием щадящих,неагрессивных,специализированныхмоющихсредств.Знакомятся с терминами:керамика, силикон,противень

Рассказывают правила поуходу за противнями.Выделяют главное: противнисантипригарным покрытиемнуждаются в бережномуходесиспользованием щадящих,неагрессивных,специализированныхмоющихсредств.Знакомятся с терминами:керамика, силикон, противень

41 Практическаяработа «Уход запротивнями»
1 Повторение правил ухода запротивнями.Называние правил безопасности.Знакомство с алгоритмом действийпоуходу за противнями.Выполнение практической работы сопорой на технологическую карту.

Повторяют правила ухода запротивнями.Проговаривают правилабезопасности.Знакомятся с алгоритмомдействий по уходу запротивнями.Выполняют практическую

Называют правила ухода запротивнями.Рассказывают о правилахбезопасности.Знакомятся с алгоритмомдействий по уходу запротивнями.Выполняют практическую

42 Практическаяработа «Уход запротивнями»
1
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Обсуждение и анализ выполненнойработы работу с опорой натехнологическую карту, надоступном уровне, спомощью.Обсуждают и разбираютвыполненную работу

работу с опорой натехнологическую карту.Обсуждают и разбираютвыполненную работу

43 Проверочныйтест «Кухоннаяпосуда»
1 Определение правильного ответа напоставленные вопросы, сиспользованием своих знаний иумений

Выполняют тестовое заданиес помощью учителя Выполняют тестовое задание,с определением правильногоответа на поставленныевопросы, с использованиемсвоих знаний и уменийМытьё посуды – 23 часа
44 Организациярабочего местапри мытьепосуды

1 Знакомство с инструкцией поохране трудаНазывание опасных и вредныхфакторов, связанных свыполнением работ по мытьюпосуды.Выделение в тексте предметовспецодежды: косынка, фартук,перчатки

Знакомятся с инструкциейпо охране труда при мытьепосуды.Называют опасные ивредные факторы, связанныес выполнением работ помытью посуды, с помощью.Выделяют в тексте предметыспецодежды: косынка,фартук, перчатки

Работают с инструкцией поохране труда при мытьепосуды.Называют опасные и вредныефакторы, связанные свыполнением работ по мытьюпосуды.Рассказывают о назначенииспецодежды: косынка, фартук,перчатки45 Практическаяработа«Организациярабочего местапри мытьепосуды»

1 Повторение инструкции при мытьепосуды.Знакомство с алгоритмом действийпри мытье посуды ручнымспособом.Выполнение практической работы сопорой на технологическую карту.Обсуждение и разбор выполненнойработы

Повторяют инструкцию помытью посуды.С помощью учителязнакомятся с алгоритмомдействий при мытье посудыручным способом.Выполняют практическуюработу с опорой натехнологическую карту, на

Повторяют инструкцию помытью посуды.Знакомятся с алгоритмомдействий при мытье посудыручным способом.Выполняют практическуюработу с опорой натехнологическую карту, ссоблюдением требований
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доступном уровне, спомощью.Участвуют в обсуждении иразборе выполненной работы

качества.Участвуют в обсуждении иразборе выполненной работы

46 Техникабезопасности примытье посуды
1 Просмотр видеоматериала особлюдении техники безопасностипри мытье посуды.Выделение главного: загрязненныепредметы – столовые приборы истаканы, затем чашки и тарелки;намыливаем и откладываем всторону. Сковороды и кастрюлимоют в последнюю очередь, смоющим средством в горячей воде– она лучше растворяет жир

Слушают о соблюдениитехники безопасности примытье посуды, с опорой навидеоматериал.С помощью учителявыделяют главное:загрязненные предметы –столовые приборы истаканы, затем чашки итарелки; намыливаем иоткладываем в сторону.Сковороды и кастрюли моютв последнюю очередь, смоющим средством вгорячей воде – она лучшерастворяет жир.Записывают вывод врабочую тетрадь

Слушают о соблюдениитехники безопасности примытье посуды, с опорой навидеоматериал.Выделяют главное:загрязненные предметы –столовые приборы и стаканы,затем чашки и тарелки;намыливаем и откладываем всторону.Сковороды и кастрюли моют впоследнюю очередь, смоющим средством в горячейводе – она лучше растворяетжир.Записывают вывод в рабочуютетрадь
47 Правила ручногомытья посуды 1 Через объяснение учителя, сопорой на видеоматериал,выделяют значение правильногорасположения мойки:избежать падения тарелок и прочих

Слушают объяснениеучителя, с опорой навидеоматериал.Проговаривают значениеправильного расположения

Слушают объяснение учителя,с опорой на видеоматериал.Рассказывают о значенииправильного расположениямойки: избежать падения
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предметов, для удобства, не будетничего мешать, комфортномытьпосуду, избежать падения посуды,удобное расположение моющихсредств.Оформление правила в рабочуютетрадь

мойки: избежать падениятарелок и прочих предметов,для удобства, не будетничего мешать,комфортномыть посуду,избежать падения посуды,удобное расположениемоющих средств.Оформляют правила врабочую тетрадь

тарелок и прочих предметов,для удобства, не будет ничегомешать, комфортномытьпосуду, избежать паденияпосуды, удобноерасположение моющихсредств.Оформляют правила врабочую тетрадь
48 Правила ручногомытья посуды 1 Рассматривание схемырасположения рабочего места длямытья посуды.Зарисовка схемы в рабочуютетрадь.Проговаривание правил ручногомытья посуды

Рассматривают схемурасположения рабочегоместа для мытья посуды.Выполняют зарисовку схемыв рабочую тетрадь, спомощью.Проговаривают правиларучного мытья посуды, сопорой на схему, с помощьюучителя

Рассматривают схемурасположения рабочего местадля мытья посуды.Выполняют зарисовку схемы врабочую тетрадь, с опорой наобразец.Называют правила ручногомытья посуды, с опорой насхему
49 Химическиесредства ухода запосудой

1 Чтение текста, выделениехимических средств ухода запосудой по консистенции: порошки,жидкиесредства, гели, пасты.Знакомство с традиционнымикомпонентами всоставе средствадля мытья посуды.Словарь терминов: концентрат

Читают текст, выделяют(с помощью) средства уходаза посудой по консистенции:порошки, жидкиесредства,гели, пасты.Знакомятся страдиционнымикомпонентами всоставесредства для мытья посуды, сопорой на видеоматериал.Находят в словаре значениеслова «концентрат»,

Читают текст, выделяютсредства ухода за посудой поконсистенции: порошки,жидкиесредства, гели, пасты.Знакомятся с традиционнымикомпонентами всоставесредства для мытья посуды, сопорой на видеоматериал.Находят в словаре значениеслова «концентрат»,записывают в словарь
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записывают в словарь50 Значениеглицерина всредстве длямытья посуды

1 Значение глицерина в средстве длямытья посуды: предотвращаетусыхание мыла, например, вхозяйственном мыле глицеринанемного — за счет этого оно современем трескается.Также глицерин помогаетудерживать запахи, мыло дольшеостается ароматным.Оформление выводов в рабочуютетрадь

Слушают о значенииглицерина в средстве длямытья посуды.С помощью учителяпроговаривают вывод:предотвращает усыханиемыла, например, вхозяйственном мылеглицерина немного — за счетэтого оно со временемтрескается, помогаетудерживать запахи, мылодольше остается ароматным.Записывают вывод врабочую тетрадь

Слушают о значенииглицерина в средстве длямытья посуды.Рассказывают о значении:предотвращает усыханиемыла, например, вхозяйственном мылеглицерина немного — за счетэтого оно со временемтрескается, помогаетудерживать запахи, мылодольше остается ароматным.Записывают вывод в рабочуютетрадь
51 Бытовая химия.Техникабезопасности приработе счистящими имоющимисредствами

1 Определение понятия «бытоваяхимия».Знакомство с предметами бытовойхимии: моющие, чистящие идругие средства по уходу запомещениями, мебелью, посудой,бытовым оборудованием ипредметами домашнего обихода,бельем, одеждой, обувь.Повторение правил безопасностипри работе с чистящими имоющими средствами

С помощью учителя находятв тексте определениепонятия «бытовая химия», сопорой на наглядность.Рассматривают предметыбытовой химии: моющие,чистящие и другие средствапо уходу за помещениями,мебелью, посудой, бытовымоборудованием ипредметами домашнегообихода, бельем, одеждой,обувь, с опорой навидеоматериал

Изучают понятие «бытоваяхимия», с опорой нанаглядность.Рассматривают предметыбытовой химии: моющие,чистящие и другие средствапо уходу за помещениями,мебелью, посудой, бытовымоборудованием и предметамидомашнего обихода, бельем,одеждой, обувь, с опорой навидеоматериал

52 Практическаяработа. 1 Проведение исследования составамоющих средств, изучение их С помощью учителя находятинформацию в сети Находят информацию в сетиИнтернет об использовании
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«Исследованиемоющегосредства дляпосуды»

влияния на здоровье человека иокружающую среду (на примереизвестных моющих средств).Выявление положительных иотрицательных качеств моющегосредства для посуды.Составление и заполнение таблицы:название, специфичность запаха,запах после мытья.Формулирование вывода: изучаемэтикетку на упаковке: способприменения, производитель, мерыпредосторожности; совет, чтоможно делать с этим средствомпосле окончания срока годности

Интернет об использованиимоющего средства дляпосуды.Рассматривают образцымоющего средства, читаютинформацию на этикетке.Проговаривают вывод:изучаем и строго соблюдаемрекомендации на упаковке:способ применения,производитель, мерыпредосторожности; совет,что можно делать с этимсредством после окончаниясрока годности

бытовой химии в быту.Составляют сообщение обиспользовании бытовой химиив быту.Приводят примеры издомашнего опыта.Составляют и заполняюттаблицу: название,специфичность запаха, запахпосле мытья.Делают вывод: изучаем истрого соблюдаемрекомендации на упаковке:способ применения,производитель, мерыпредосторожности; совет, чтоможно делать с этимсредством после окончаниясрока годности

53 Практическаяработа.«Исследованиемоющегосредства дляпосуды»

1

54 Натуральныесредства длямытья посуды
1 Знакомство с натуральнымисредствами для мытья посуды.Расширение представления, сопорой на видеоматериал, онатуральных средствах и ихполезных свойствах

Расширяют своипредставления, с опорой навидеоматериал, онатуральных средствах и ихполезных свойствах.Соотносят названия средствас картинкой, с помощьюучителя

Расширяют своипредставления, с опорой навидеоматериал, онатуральных средствах и ихполезных свойствах.Соотносят названия средствас картинкой.Рассказывают обиспользовании натуральныхсредств, в домашних условиях55 Народныесредства длямытья посуды
1 Нахождение информации в сетиИнтернет об использованиинародных средствах в быту:

Участвуют в групповойработе по нахождениюинформации в сети
Участвуют в групповой работепо нахождению информациив сети Интернет, об
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горчица, соль, сода, раствор уксуса.Чтение правил по использованиюнародных средств.Различение и нахождение средствпо описанию ситуаций

Интернет, об использованиинародных средствах в быту:горчица, соль, сода, растворуксуса.Составляют сообщения погруппам, с помощью, понаводящим вопросам.Читают правила поиспользованию народныхсредств.С помощью учителяразличают и находятсредства по описаниюситуаций

использовании народныхсредствах в быту: горчица,соль, сода, раствор уксуса.Составляют сообщения погруппам.Читают правила поиспользованию народныхсредств.Различают и находятсредства по описаниюситуаций

56 Практическаяработа«Применениехозяйственногомыла, соли длямытья посуды»

1 Называние народных средств длямытья посуды.Повторение правил безопасности.Приведение примеров издомашнего опыта.Ознакомление с алгоритмомдействий по применениюхозяйственного мыла, соли длямытья посуды.Выполнение практической работы,с соблюдением санитарно-гигиенических требований, сопорой на технологическую карту.Обсуждение и анализ выполненнойработы

Называют народныесредства для мытья посуды,с опорой на наглядность.Проговаривают правилабезопасности.Знакомятся с алгоритмомдействий по применениюхозяйственного мыла, солидля мытья посуды.Выполняют практическуюработу, с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований, с опорой натехнологическую карту (надоступном уровне, спомощью учителя)

Рассказываю о народныхсредствах для мытья посуды,с опорой на наглядность.Называют правилабезопасности.Знакомятся с алгоритмомдействий по применениюхозяйственного мыла, солидля мытья посуды.Выполняют практическуюработу, с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований, с опорой натехнологическую карту.Обсуждают и разбираюткачество выполненной работы
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57 Практическаяработа«Применениехозяйственногомыла, соли длямытья посуды»

1

58 Практическаяработа «Посудачистая. Посудагрязная. Правиламытья посуды»

1 Повторение правил безопасности.Называние требований к чистойпосуде.Повторение правил ручного мытьяпосуды.Ознакомление с алгоритмомдействий при мытье посуды.Выполнение практической работы,с соблюдением санитарно-гигиенических требований, сопорой на технологическую карту.Обсуждение и разбор выполненнойработы

Проговаривают требования кчистой посуде.Повторяют правила ручногомытья посуды.Знакомятся с алгоритмомдействий при мытье посуды.Выполняют практическуюработу, с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований, с опорой натехнологическую карту (надоступном уровне, спомощью).Участвуют в обсуждении иразборе качествавыполненной работы

Рассказывают о требованияхк чистой посуде, о правилахручного мытья посуды.Знакомятся с алгоритмомдействий при мытье посуды.Выполняют практическуюработу, с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований, с опорой натехнологическую карту.Участвуют в обсуждении иразборе качествавыполненной работы

59 Практическаяработа «Посудачистая. Посудагрязная. Правиламытья посуды»

1

60 Практическаяработа «Правилабезопасности при
1  Участие в групповой работе, понахождению информации в сетиИнтернет о правилах безопасности

 Участвуют в групповойработе, по нахождениюинформации в сети
 Участвуют в групповойработе, по нахождениюинформации в сети Интернет
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мытье посуды» при мытье посуды.
 Составление сообщений побезопасному мытью посуды, сопорой на личный опыт.
 Оформление памятки «Правиламытья посуды»

Интернет о правилахбезопасности при мытьепосуды.
 С помощью учителясоставляют сообщение побезопасному мытью посуды,с опорой на личный опыт.
 Оформление памятки«Правила мытья посуды», спомощью

о правилах безопасности примытье посуды.
 Составляют сообщение побезопасному мытью посуды, сопорой на личный опыт.
 Оформляют памятку «Правиламытья посуды»

61 Практическаяработа «Правилабезопасности примытье посуды»

1

62 Практическаяработа «Мытьёпосуды впосудомоечноймашине»

1 Повторение правил пользованияпосудомоечной машиной для мытьяпосуды.Рассматривание способовукладывания грязной посуды впосудомоечную машину.Ознакомление с алгоритмомдействий пользованияпосудомоечной машиной.Соблюдение правил: укладываниепосуды, выбор средства ипрограммы.Выполнение практической работы,с соблюдением санитарно-гигиенических требований, сопорой на технологическую карту.Рассмотрение и обсуждениевыполненной работы

Проговаривают правилапользования посудомоечноймашиной для мытья посуды.Рассматривают способыукладывания грязной посудыв посудомоечную машину.Знакомятся с алгоритмомдействий пользованияпосудомоечной машиной.С помощью называютправила: укладываниепосуды, выбор средства ипрограммы.Выполняют практическуюработу, с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований, с опорой натехнологическую карту (спомощью)

Повторяют правилапользования посудомоечноймашиной для мытья посуды.Рассматривают способыукладывания грязной посуды впосудомоечную машину.Знакомятся с алгоритмомдействий пользованияпосудомоечной машиной.Называют правила:укладывание посуды, выборсредства и программы.Выполняют практическуюработу, с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований, с опорой натехнологическую карту

63 Практическаяработа «Мытьёпосуды впосудомоечноймашине»

1

64 Практическаяработа «Сушка 1 Ознакомление с алгоритмомдействий по выполнению Изучают алгоритм действийпо выполнению Изучают алгоритм действийпо выполнению практической
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посуды.Расстановкапредметовпосуды»

практической работы.Знакомство со способами сушкипосуды: в навесном шкафу, настолешнице, над раковиной, нарейлинге, в нижнем шкафу, впосудомоечной машине.Определение удобного способасушки посудыВыполнение требований к качествувыполненной работы.Применение на практикеполученных знаний

практической работы.Знакомятся со способамисушки посуды: в навесномшкафу, на столешнице, надраковиной, на рейлинге, внижнем шкафу, впосудомоечной машине.С помощью определяютудобный способ сушкипосудыВыполняют требования ккачеству выполненнойработы, с помощью.Применяют на практикеполученные знания надоступном уровне

работы.Знакомятся со способамисушки посуды: в навесномшкафу, на столешнице, надраковиной, на рейлинге, внижнем шкафу, впосудомоечной машине.Определяют удобный способсушки посудыВыполняют требования ккачеству выполненнойработы.Применяют на практикеполученные знания

65 Практическаяработа «Сушкапосуды.Расстановкапредметовпосуды»

1

66 Контрольнаяработа. Тест«Мытьё посуды»
1 Определение правильного ответа напоставленные вопросы, сиспользованием своих знаний иумений

Выполняют тестовое заданиес помощью Выполняют тестовое задание,с определением правильногоответа на поставленныевопросы, с использованиемсвоих знаний и умений
Знакомство с продуктами и материалами, используемыми в поварском деле, их основными свойствами: рыба, специи, крахмал –22 часа
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67 Рыба. Виды рыбы 1 Объяснение учителя о пользе рыбыв питании человека.Знакомство с видами рыб, с опоройна видеоматериал.Чтение текста и выделение пищевыхвеществ (белка, жиров) в рыбе

Слушают объяснениеучителя о пользе рыбы впитании человека.Отвечают на вопросы спомощью.Знакомятся с видами рыб, сопорой на видеоматериал.Читают текст и выделяютпищевые вещества (белка,жиров) в рыбе, с помощьюучителя

Слушают объяснение учителяо пользе рыбы в питаниичеловека.Отвечают на вопросы спомощью.Знакомятся с видами рыб, сопорой на видеоматериал.Читают текст и выделяютпищевые вещества (белка,жиров) в рыбе
68 Использованиерыбы вкулинарии

1 Просмотр видеоматериала обиспользовании рыбы в кулинарии.Обсуждение видеоматериала:изрыбыделают котлеты, варят супы,делают начинку для пирогов,консервируют; копченые продуктымогут подаваться каксамостоятельное блюдо.Формирование вывода: из рыбыготовят закуски, первые, вторыеблюда, начинки для пирогов,делают заливное, фарш для котлет.Оформление вывода в рабочуютетрадь

Слушают об использованиирыбы в кулинарии, с опоройна видеоматериал.С помощью учителяформулируют вывод: изрыбы готовят закуски,первые, вторые блюда,начинки для пирогов, делаютзаливное, фарш для котлет.Оформляют вывод врабочую тетрадь

Слушают об использованиирыбы в кулинарии, с опоройна видеоматериал.Делают вывод: из рыбыготовят закуски, первые,вторые блюда, начинки дляпирогов, делают заливное,фарш для котлет.Оформляют вывод в рабочуютетрадь

69 Практическаяработа.«Мастер-класс поприготовлениюжареной рыбы»

1 Повторение пищевой ценностирыбы, её видов и способовприготовления.Выполнение санитарно-гигиенических требований дляучастия в мастер-классе.Выполнение практической работы,

С помощью учителяповторяют пищевуюценность рыбы и значениедля организма человека.Соблюдают санитарно-гигиенические требованияпри выполнении

Рассказывают о пищевойценности рыбы, её видах испособах приготовления.Приводят примеры издомашнего опыта.Выполняют практическуюработу, с опорой на показ
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70 Практическаяработа.«Мастер-класс поприготовлениюжареной рыбы»

1 с опорой на показ учителя, ссоблюдением требований качестваготового блюда
практической работы.Выполняют практическуюработу, на доступном уровне,с помощью учителя

учителя, с соблюдениемтребований качества готовогоблюда

71 Свежая рыба.Определениесвежести рыбы
1 Описание быстропортящегосяпродукта – свежая рыба.Называние признаков свежестирыбы, с опорой на видеоматериал.Приведение примеров из личногоопыта

Участвуют в групповойработе по нахождениюинформации в сети Интернето признаках свежей рыбы.С помощью учителяобобщают информацию:называют признаки свежейрыбы, записывают в рабочуютетрадь

Участвуют в групповой работепо нахождению информациив сети Интернет о признакахсвежей рыбы.Составляют сообщение.Обобщают информацию:называют признаки свежейрыбы, записывают в рабочуютетрадь72 Свежая рыба.Определениесвежести рыбы
1 Определение понятия «свежаярыба».Чтение текста об определениисвежести рыбы.Работа с терминами: фарш, свежесть рыбы,заморозка, солят, маринуют, варят,жарят.Использование интерактивногоприложения для выполнениязадания «Срок годности рыбы»

Определяют понятие«свежая рыба», с помощью.Читают текст,проговаривают определениесвежести рыбы.Работают с терминами:фарш; свежесть рыбы; заморозка; солят, маринуют, варят;жарят.Выполняют на доступномуровне, с помощью учителя.Выполняют задание - «Срокгодности рыбы», сиспользованиеминтерактивного приложения,

Определяют понятие «свежаярыба», с помощью.Читают текст, проговариваютопределение свежести рыбы.Работают с терминами:фарш; свежесть рыбы; заморозка; солят, маринуют, варят;жарят.Выполняют задание-«Срокгодности рыбы», сиспользованиеминтерактивного приложения
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с помощью учителя73 Пряности,специи, приправы 1 Просмотр видеоматериала«Пряности, специи, приправы»,выделение понятий, приведениепримеров.Определение понятий « Пряности,специи, приправы», оформление врабочую тетрадь

Знакомятся свидеоматериалом «Пряности,специи, приправы».Выделяют понятия, приводятпримеры.С помощью учителяпроговаривают понятия«Пряности, специи,приправы», оформляют врабочую тетрадь

Знакомятся свидеоматериалом «Пряности,специи, приправы».Выделяют понятия, приводятпримеры.Рассказывают об определениипонятий«Пряности, специи,приправы», оформляют врабочую тетрадь74 Пряности,специи, приправы 1 Работа по таблице « Пряности,специи, приправы».Различение понятий, называниепримеров, с опорой на таблицу.Оформление таблицы в рабочуютетрадь

Работают с таблицей«Пряности, специи,приправы».С помощью учителяразличают понятия,приводят примеры, с опоройна таблицу.Оформляют таблицу врабочую тетрадь, с помощьюучителя

Работают с таблицей«Пряности, специи,приправы».Различают понятия, приводятпримеры, с опорой на таблицу.Оформляют таблицу врабочую тетрадь, с опорой наобразец

75 Использованиеспеций вкулинарии
1 Знакомство с продуктами иматериалами, используемыми вповарском деле.Рассматривание образцов, описаниепо внешнему виду

Знакомятся с продуктами иматериалами,используемыми в поварскомделе.Рассматривают образцы,описывают по внешнемувиду, запаху

Знакомятся с продуктами иматериалами, используемымив поварском деле.Рассматривают образцы,описывают по внешнему виду,запаху
76 Использованиеспеций вкулинарии

1 Через объяснение учителя ипросмотр видеоматериала,расширяют свои представления обиспользовании специй в кулинарии.

Расширяют свой кругозор обиспользовании специй вкулинарии, с опорой навидеоматериал.

Расширяют свой кругозор обиспользовании специй вкулинарии, с опорой навидеоматериал.
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Формулирование вывода: специииспользуютсяпри готовке мясныхблюд в любом виде, а такжеулучшает вкусовые качества.Оформление вывода в рабочуютетрадь

С помощью учителя делаютвывод: специииспользуются при готовкемясных блюд в любом виде,а также улучшают вкусовыекачества.Оформляют вывод врабочую тетрадь

Делают вывод: специииспользуются при готовкемясных блюд в любом виде, атакже улучшают вкусовыекачества.Оформляют вывод в рабочуютетрадь
77 Правила хранениясоли 1 Знакомство с солью и её значениемдля поддержанияжизнедеятельности человека и всехживых существ.Называние видов соли: поваренная,морская, чёрная гавайская.Чтение текста, с описаниемприменения при приготовлениипищи.Знакомство с правилами хранениясоли

Рассматривают образец,знакомятся с солью и еёзначением для поддержанияжизнедеятельности человекаи всех живых существ.С помощью учителяназывают виды соли:поваренная, морская, чёрнаягавайская.Читают текст, с описаниемприменения приприготовлении пищи.Знакомятся с правиламихранения соли

Рассматривают образец,знакомятся с солью и еёзначением для поддержанияжизнедеятельности человека ивсех живых существ.Рассказывают о видах соли:поваренная; морская; чёрная гавайская;Выполняют с опорой нанаглядность.Читают текст, с описаниемприменения приприготовлении пищи.Знакомятся с правиламихранения соли78 Сахар. Видысахара 1 Знакомство с определением понятия«сахар»- это не продукт питания, ахимическое вещество в чистомвиде, добавляемое в пищу дляулучшения вкуса.Чтение текста и выделение видовсахара

Знакомятся с определениемпонятия «сахар» — это непродукт питания, ахимическое вещество вчистом виде, добавляемое впищу для улучшения вкуса.Читают текст и выделяютвиды сахара, с опорой на

Знакомятся с определениемпонятия «сахар» — это непродукт питания, ахимическое вещество вчистом виде, добавляемое впищу для улучшения вкуса.Читают текст и выделяютвиды сахара, с опорой на
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текст текст79 Хранение сахара,сахарного песка 1 Рассматривание способов храненияв домашних условиях, впроизводственных помещениях.Приведение примеров из личногоопыта

Рассматривают способыхранения в домашнихусловиях, впроизводственныхпомещениях.Приводят примеры изличного опыта с помощьюучителя

Рассматривают способыхранения в домашнихусловиях, в производственныхпомещениях.Приводят примеры из личногоопыта

80 Практическаяработа«Распознаваниевидов пряностей,приправ.Контролькачества»

1 Работа по таблице «Пряности,специи, приправы».Повторение свойств и ихиспользование при приготовлениипищи.Ознакомление с таблицей пораспознаванию видов пряностей,приправ.Определение свойств качестваспеций, приправ.Заполнение таблицы

Работа по таблице«Пряности, специи,приправы».Соотносят названия приправс картинкой.Знакомятся с таблицей пораспознаванию видовпряностей, приправ.С помощью учителяопределяют свойства икачества специй, приправ.Заполняют таблицу, спомощью учителя

Работа по таблице «Пряности,специи, приправы».Соотносят названия приправ скартинкой.Знакомятся с таблицей пораспознаванию видовпряностей, приправ.Определяют свойства икачества специй, приправ.Заполняют таблицу
81 Практическаяработа«Распознаваниевидов пряностей,приправ.Контролькачества»

1

82 Крахмал. Видыкрахмала 1 Объяснение учителя о крахмале, како ценном питательном продукте.Знакомство с видами крахмала, сопорой на образец.Чтение текста об описании видовкрахмала

Слушают объяснениеучителя о крахмале, как оценном питательномпродукте.Отвечают на вопросы.Знакомятся с видамикрахмала, с опорой наобразец.Читают текст об описании

Слушают объяснение учителяо крахмале, как о ценномпитательном продукте.Отвечают на вопросы.Знакомятся с видамикрахмала, с опорой на образец.Читают текст об описаниивидов крахмала
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видов крахмала83 Условия хранениякрахмала 1 Знакомство с условиями хранениякрахмала в домашних условиях.Приведение примеров из личногоопыта.Работа с терминами: углеводы,крахмал, влажность, упаковка, срокхранения

Слушают об условияххранения крахмала вдомашних условиях.Приводят примеры изличного опыта.С помощью учителяработают с терминами:углеводы, крахмал,влажность, упаковка, срокхранения

Слушают об условияххранения крахмала вдомашних условиях.Приводят примеры из личногоопыта.Работают с терминами:углеводы, крахмал, влажность,упаковка, срок хранения

84 Практическаяработа«Приготовлениекрахмала изкартофеля вдомашнихусловиях»

1 Повторение видов крахмала.Чтение текста о приготовлениикрахмала из картофеля в домашнихусловиях.Составление алгоритма действийпоприготовлению крахмала изкартофеля в домашних условиях, сопорой на текст.Выполнение практической работы,с соблюдением санитарно-гигиенических требований, сопорой на технологическую карту.Обсуждение и разбор выполненнойработы

Повторяют виды крахмала.Читают текст оприготовлении крахмала изкартофеля в домашнихусловиях.Участвуют в составленииалгоритма действийприготовления крахмала изкартофеля в домашнихусловиях, с опорой на текст.Выполняют практическуюработу, с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований, с опорой натехнологическую карту, спомощью.Рассматривают и обсуждаютвыполненную работу

Повторяют виды крахмала.Читают текст оприготовлении крахмала изкартофеля в домашнихусловиях.Участвуют в составленииалгоритма действийприготовления крахмала изкартофеля в домашнихусловиях, с опорой на текст.Выполняют практическуюработу, с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований, с опорой натехнологическую карту.Обсуждают и разбираютвыполненную работу

85 Практическаяработа«Приготовлениекрахмала изкартофеля вдомашнихусловиях»

1
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86 Практическаяработа«Определениепряностей,специй, приправпо внешнемувиду, цвету,запаху»

1 Повторение видов пряностей,специй, приправ.Составление алгоритма действийопределения пряностей, специй,приправ по внешнему виду, цвету,запаху.Заполнение таблицы, с опорой наобразцы.Обсуждение и разбор выполненнойработы

Повторяют виды пряностей,специй, приправ.Участвуют в составленииалгоритма действийопределения пряностей,специй, приправ повнешнему виду, цвету,запаху.Заполняют таблицу, сопорой на образец, спомощью.Обсуждают и разбираютвыполненную работу

Повторяют виды пряностей,специй, приправ.Участвуют в составленииалгоритма действийопределения пряностей,специй, приправ по внешнемувиду, цвету, запаху.Заполняют таблицу, с опоройна образец.Обсуждают и разбираютвыполненную работу
87 Практическаяработа«Определениепряностей,специй, приправпо внешнемувиду, цвету,запаху»

1

88 Контрольнаяработа. Тест потеме «Продукты иматериалы вповарском деле»»

1 Определение правильного ответа напоставленные вопросы, сиспользованием своих знаний иумений

Выполняют тестовое заданиес помощью Выполняют тестовое задание,с определением правильногоответа на поставленныевопросы, с использованиемсвоих знаний и уменийОвощи. Лук. Капуста - 24часа
89 Овощи.Использованиелука в кулинарии

1 Значение овощей дляжизнедеятельности человека.Рассматривание лука, общего видарастения.Зарисовка в тетрадь зелёного лука,подписание частей растения

Слушают о значении овощейдля жизнедеятельностичеловека.Отвечают на вопросы.Рассматривают образцылука, определяют количествопитательных веществ в луке,с опорой на таблицу, спомощью.

Рассказывают о значенииовощей дляжизнедеятельности человека.Отвечают на вопросы.Рассматривают образцы лука,определяют количествопитательных веществ в луке, сопорой на таблицу.Зарисовка в тетрадь зелёного
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Зарисовка в тетрадь зелёноголука, подписание частейрастения, с помощьюучителя

лука, подписание частейрастения

90 Обработкарепчатого лука 1 Знакомство с обработкой репчатоголука для употребления в пищу.Чтение текста и выделениепоследовательности обработкирепчатого лука: отсортировать,срезать, удалить, снять.Оформление последовательностиобработки в рабочую тетрадь

Знакомятся с обработкойрепчатого лука дляупотребления в пищу.Читают текст и выделяютпоследовательностьобработки репчатого лука:отсортировать, срезать,удалить, снять.Оформляютпоследовательностьобработки репчатого лука врабочую тетрадь, с помощьюучителя

Знакомятся с обработкойрепчатого лука дляупотребления в пищу.Читают текст и выделяютпоследовательностьобработки репчатого лука:отсортировать, срезать,удалить, снять.Оформляютпоследовательность обработкирепчатого лука в рабочуютетрадь
91 Виды нарезкирепчатого лука 1 Через объяснение учителя, с опоройна видеоматериал, знакомство сразными способами нарезкирепчатого лука: соломка, кубиками,кольцами, полукольцами.Соотнесение названия нарезки срисунком.Чтение текста с описаниемспособов нарезки и использованиемв кулинарии

Слушают объяснениеучителя, с опорой навидеоматериал, о разныхспособах нарезки репчатоголука.Соотносят названия нарезкис рисунком.Читают текст с описаниемспособов нарезки ииспользованием вкулинарии.Отвечают на вопросы спомощью учителя

Слушают объяснение учителя,с опорой на видеоматериал, оразных способах нарезкирепчатого лука.Соотносят названия нарезки срисунком.Читают текст с описаниемспособов нарезки ииспользованием в кулинарии.Отвечают на вопросы

92 Практическаяработа 1 Повторение форм нарезки.Ознакомление с технологической Соотносят названия нарезкилука репчатого с рисунком Называют формы нарезкилука репчатого: соломка,
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«Формы нарезкирепчатого лука» картой нарезки лука репчатого.Наблюдение за действиями учителяпо показу форм нарезки.Выполнение практической работы,с опорой на алгоритм действий, ссоблюдением правил безопасностис режущими инструментами

формы нарезки: соломка,кубиками, кольцами,полукольцами.С помощью учителяповторяют форму нарезкилука репчатого

кубики, кольца, полукольца.Обсуждают алгоритмдействий по предстоящейработе.Выполняют практическуюработу, с опорой на образцынарезки, с соблюдениемправил безопасности срежущими инструментами

93 Практическаяработа«Формы нарезкирепчатого лука»

1

94 Специальныеинструменты длянарезки лука
1 Рассматривание специальныхинструментов для нарезки лука:кухонные ножницы; держатель;нож для нарезки лука.Наблюдение за действиями учителяпо использованию специальныхинструментов.Комментирование действийучителя.Проговаривание правилбезопасности при использованииспециальных инструментов

Рассматривают специальныеинструменты для нарезкилука: кухонные ножницы;держатель; нож для нарезкилука.Наблюдают за действиямиучителя по использованиюспециальных инструментов.Участвуют вкомментировании действийучителя.Проговаривают правилабезопасности прииспользовании специальныхинструментов

Рассматривают специальныеинструменты для нарезкилука: кухонные ножницы;держатель; нож для нарезкилука.Наблюдают за действиямиучителя по использованиюспециальных инструментов.Участвуют вкомментировании действийучителя.Проговаривают правилабезопасности прииспользовании специальныхинструментов95 Практическаяработа «Нарезказелёного лука
1 Повторение видов нарезки зелёноголука: кольца, соломка, дольки,кубики (лук, нарезанный такимспособом, жарят во фритюре илииспользуют для приготовленияшашлыков).Ознакомление с алгоритмомдействий по нарезке зелёного лука

Повторяют виды нарезкизелёного лука.Знакомятся с алгоритмомдействий по нарезкерепчатого лука разнымиспособами, с помощью.Применяют полученныезнания при выполнении

Рассказывают о видахнарезки репчатого лука.Приводят примеры издомашнего опыта.Знакомятся с алгоритмомдействий по нарезкерепчатого лука разнымиспособами.

96 Практическаяработа «Нарезказелёного лука
1
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разными способами.Выполнение практической работы,с соблюдением санитарно-гигиенических требований, сопорой на технологическую карту.Обсуждение и разбор выполненнойработы

практической работы, ссоблюдением санитарно-гигиенических требований, сопорой на технологическуюкарту.Участвуют в обсуждении ирассмотрении выполненнойработы

Применяют полученныезнания при выполнениипрактической работы, ссоблюдением санитарно-гигиенических требований, сопорой на технологическуюкарту.Участвуют в обсуждении иразборе выполненной работы
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97 Овощи.Использованиекапусты вкулинарии

1 Расширение представления обиспользовании капусты вкулинарии, с опорой навидеоматериал.Правильное обозначение видовкапусты: белокочанная,краснокочанная, цветная,пекинская, брюссельская, кольраби.Называние самой популярнойкапусты белокочанная капуста, котораяупотребляется в кулинарии всыром, свежем, вареном иконсервированном виде

Слушают рассказ учителя обиспользовании капусты вкулинарии, с опорой навидеоматериал.Читают текст и выделяютвиды капусты, с помощью.С помощью учителявыделяют самуюпопулярную капусту белокочанная капуста,которая употребляется вкулинарии в сыром, свежем,вареном и консервированномвиде

Рассказывают обиспользовании капусты вкулинарии, с опорой навидеоматериал.Читают текст и выделяютвиды капусты.Называют самуюпопулярную капусту белокочанная капуста,которая употребляется вкулинарии в сыром, свежем,вареном и консервированномвиде
98 Овощи.Использованиекапусты вкулинарии

1 Рассматривание видов капусты,описание, с опорой на наглядность.Чтение текста, выделение свойствкапусты разного вида

Рассматривают видыкапусты, описывают, сопорой на наглядность, спомощью учителя.Читают текст, выделяютсвойства капусты разноговида, с помощью учителя

Рассматривают виды капусты,описывают, с опорой нанаглядность.Читают текст, выделяютсвойства капусты разноговида
99 Кулинарнаяобработкакапусты

1 Знакомство с кулинарнойобработкой капусты: снятьзагнившие листья, отрезатькочерыжку, промывают, разрезаютна части, вырезают кочерыжку.Оформление последовательности врабочую тетрадь

Знакомятся с кулинарнойобработкой капусты, сопорой на видеоматериал:снять загнившие листья,отрезать кочерыжку,промывают, разрезают начасти, вырезают кочерыжку.Оформляютпоследовательность врабочую тетрадь, с помощьюучителя

Знакомятся с кулинарнойобработкой капусты, с опоройна видеоматериал: снятьзагнившие листья, отрезатькочерыжку, промывают,разрезают на части, вырезаюткочерыжку.Оформляютпоследовательность врабочую тетрадь
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100 Кулинарнаяобработкакапусты
1 Называние полезных свойствкапусты.Повторение правил кулинарнойобработки капусты.Составление сообщений обобработке разных видов капусты, сопорой на текст

Называют полезныесвойства капусты: лидерсреди овощей посодержанию витамина С.С помощью учителяпроговаривают правилакулинарной обработкикапусты.Составляют сообщения обобработке разных видовкапусты, с опорой на текст

Называют полезные свойствакапусты: лидер среди овощейпо содержанию витамина С.Рассказывают о правилахкулинарной обработкикапусты.Составляют сообщения обобработке разных видовкапусты, с опорой на текст

101 Виды нарезки испособыиспользованиякапусты

1 Работа с таблицей «Виды нарезки испособы использования капусты».Выделение рекомендаций поиспользованию капусты вкулинарии.Оформление таблицы «Видынарезки и способы использованиякапусты» в рабочую тетрадь

Работают с таблицей «Видынарезки и способыиспользования капусты».С помощью учителяназывают рекомендации поиспользованию капусты вкулинарии.Оформляют таблицу «Видынарезки и способыиспользования капусты» врабочую тетрадь

Работают с таблицей «Видынарезки и способыиспользования капусты».Называют рекомендации поиспользованию капусты вкулинарии.Оформляют таблицу «Видынарезки и способыиспользования капусты» врабочую тетрадь
102 Виды нарезки испособыиспользованиякапусты

1 Знакомство с видами нарезкикапусты, с опорой навидеоматериал.Выполнение задания по карточке«Восстановите последовательностьнарезки капусты».Работа с терминами: шинковка,ломтики, рубка, кочешок,кочерыжка, кухонный комбайн

Знакомятся с видаминарезки капусты, с опорой навидеоматериал.Выполняют задание покарточке«Восстановитепоследовательность нарезкикапусты», с помощью.С помощью учителяобъясняют значение

Знакомятся с видами нарезкикапусты, с опорой навидеоматериал.Выполняют задание покарточке«Восстановитепоследовательность нарезкикапусты».Объясняют значениетерминов:
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терминов: шинковка,ломтики, рубка, кочешок,кочерыжка, кухонныйкомбайн
 шинковка, ломтики, рубка, кочешок, кочерыжка, кухонный комбайн, сопорой на словарь103 Специальныеинструменты длянарезки капусты

1 Знакомство со специальнымиинструментами для нарезкикапусты:нож, шинковка, кухонный комбайн,блендер.Наблюдение за работойинструментов, с опорой навидеоматериал.Проговаривание правилбезопасности при использованииспециальных инструментов

Знакомятся соспециальнымиинструментами для нарезкикапусты: нож, шинковка,кухонный комбайн, блендер.Наблюдают за работойинструментов, с опорой навидеоматериал.Проговаривают правилабезопасности прииспользовании специальныхинструментов

Знакомятся со специальнымиинструментами для нарезкикапусты: нож, шинковка,кухонный комбайн, блендер.Наблюдают за работойинструментов, с опорой навидеоматериал.Называют правилабезопасности прииспользовании специальныхинструментов
104 Практическаяработа «Нарезкакапусты(шинковка)вручную»

1 Ознакомление с алгоритмомдействий по нарезке капусты(шинковка) вручную.Повторение правил безопасности сножом.Выполнение практической работы,с соблюдением санитарно-гигиенических требований, сопорой на технологическую карту.Обсуждение и разбор выполненнойработы

Знакомятся с алгоритмомдействий по нарезкекапусты (шинковка)вручную.Повторяют правилабезопасности с ножом.Применяют полученныезнания при выполнениипрактической работы, ссоблюдением санитарно-гигиенических требований, сопорой на технологическую

Знакомятся с алгоритмомдействий по нарезке капусты(шинковка) вручную.Повторяют правилабезопасности с ножом.Применяют полученныезнания при выполнениипрактической работы, ссоблюдением санитарно-гигиенических требований, сопорой на технологическуюкарту.

105 Практическаяработа «Нарезкакапусты(шинковка)вручную»

1
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карту (на доступном уровне,с помощью).Рассматривают и обсуждаюти анализируютвыполненную работу

Обсуждают и разбираютвыполненную работу

106 Кухонныйкомбайн:устройство,назначение

1 Рассказ учителя об устройстве иназначении кухонного комбайна.Оформление рисунка в рабочуютетрадь, подписание основныхкомпонентов кухонного комбайна.Выполнение тренировочногоупражнения по сборке и разборкекухонного комбайна

Слушают рассказ учителя обустройстве и назначениикухонного комбайна.С помощью учителяоформляют рисунок врабочую тетрадь,подписывают основныекомпоненты кухонногокомбайна.Выполняют тренировочноеупражнение по сборке иразборке кухонногокомбайна, с помощью

Слушают рассказ учителя обустройстве и назначениикухонного комбайна.Оформляют рисунок врабочую тетрадь,подписывают основныекомпоненты кухонногокомбайна.Выполняют тренировочноеупражнение по сборке иразборке кухонного комбайна
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107 Правилабезопасности приработе скухоннымкомбайном

1 Работа с инструкцией поприменению кухонного комбайна.Нахождение в инструкции правилбезопасности при работе скухонным комбайном.Формирование вывода: запрещаетсяработать в «домашней одежде»,использовать сланцы,переодеваться вблизи работающегокомбайна; создание безопасныхусловий труда, для исключениятравматизма

Работают с инструкцией поприменению кухонногокомбайна.С помощью учителя находятв инструкции правилабезопасности при работе скухонным комбайном.С помощью делают вывод:запрещается работать в«домашней одежде»,использовать сланцы,переодеваться вблизиработающего комбайна;создание безопасныхусловий труда, дляисключения травматизма

Работают с инструкцией поприменению кухонногокомбайна.Находят в инструкции правилабезопасности при работе скухонным комбайном.Делают вывод: запрещаетсяработать в «домашнейодежде», использоватьсланцы, переодеваться вблизиработающего комбайна;создание безопасных условийтруда для исключениятравматизма

108 Практическаяработа«Шинкованиекапусты накухонномкомбайне»

1 Подготовка кухонного комбайна кработе.Ознакомление с алгоритмомдействий по шинкованию капустына кухонном комбайне.Выполнение практической работы,с соблюдением санитарно-гигиенических требований, сопорой на технологическую карту.Обсуждение и разбор выполненнойработы

Участвуют в подготовкекухонного комбайна кработе.Знакомятся с алгоритмомдействий по шинкованиюкапусты на кухонномкомбайне.Применяют полученныезнания при выполнениипрактической работы, ссоблюдением санитарно-гигиенических требований, сопорой на технологическуюкарту, с помощью.Участвуют в обсуждении иразборе выполненной

Участвуют в подготовкекухонного комбайна к работе.Знакомятся с алгоритмомдействий по шинкованиюкапусты на кухонномкомбайне.Применяют полученныезнания при выполнениипрактической работы, ссоблюдением санитарно-гигиенических требований, сопорой на технологическуюкарту.Участвуют в обсуждении иразборе выполненной работы
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работы
109 Практическаяработа«Приготовлениесалата изкапусты»

1 Нахождение в книгах или в сетиИнтернет рецептов приготовлениясалата из капусты.Составление алгоритма действий поприготовлению салата.Выполнение практической работы,с соблюдением санитарно-гигиенических требований, сопорой на технологическую карту.
 Обсуждение и разбор выполненнойработы

С помощью учителя находятв книгах или в сети Интернетрецепт приготовлениясалата из капусты.Составляют алгоритмдействий по приготовлениюсалата.Выполняют практическуюработу, с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований, с опорой натехнологическую карту, надоступном уровне, спомощью.
 Участвуют в обсуждении иразборе выполненнойработы

Находят в книгах или в сетиИнтернет рецептприготовления салата изкапусты.Составляют алгоритмдействий по приготовлениюсалата.Выполняют практическуюработу, с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований, с опорой натехнологическую карту, надоступном уровне.
 Участвуют в обсуждении иразборе выполненной работы


110 Практическаяработа«Приготовлениесалата изкапусты»

1

111 Текущаяаттестация(теоретическая ипрактическиечасти)

1 Выполнение заданий текущейаттестации :- выбор правильного ответатеоретической части теста;- выполнение практической работы«Очистка картофеля»

Читают вопросы и находятправильные ответы спомощью.Выполняют простыедействия по очистке овощей.Соблюдают алгоритмдействий (на доступномуровне, с помощью педагога)

Отвечают на вопросы теста.Выполняют практическуюработу по очистке овощей сопорой на технологическуюкарту.Соблюдают правилабезопасности с режущимиинструментами
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112 Текущаяаттестация(теоретическая ипрактическиечасти)

1 Выполнение практической работыпо очистке и доочистке картофеля ссоблюдением правил безопасностии требований качества

Выполняют простыедействия по очистке идоочистке картофеля спомощью овощечистки, надоступном уровне, спомощью учителя

Выполняют практическуюработу по очистке и доочисткекартофеля, с соблюдениемправил безопасности итребований качества, сиспользованием овощечистки,ножаБлюда из отварного картофеля – 36 часов
113 Картофель.Историяпоявлениякартофеля вРоссии

1 Определение значения слова«картофель».Знакомство с историей появлениякартофеля в России, с опорой навидеоматериал.Работа с термином «клубень»

Слушают учителя о значениислова «картофель».Знакомятся с историейпоявления картофеля вРоссии, с опорой навидеоматериал.Проговаривают значениеслова «клубень»

Слушают учителя о значениислова «картофель».Знакомятся с историейпоявления картофеля вРоссии, с опорой навидеоматериал.Проговаривают значениеслова «клубень»114 Картофель.Полезныесвойствакартофеля

1 Рассказ учителя о видах картофеляпо назначению: столовый,технический, кормовой,универсальный, с опорой нанаглядность.Выполнение задания по карточке«Пищевая ценность картофеля в100г»: калорийность (75ккал), белки(2гр), жиры (0,4гр), углеводы(15,8гр), пищевые волокна (1,4гр)

Слушают о видах картофеляпо назначению: картофельстоловый, технический,кормовой, универсальный, сопорой на наглядность.С помощью учителяразличают виды картофеляпо назначению.Выполняют задание покарточке «Пищевая ценностькартофеля в 100г»:калорийность (75ккал), белки(2гр), жиры (0,4гр), углеводы(15,8гр), пищевые волокна(1,4гр), с помощью учителя

Слушают о видах картофеляпо назначению: картофельстоловый, технический,кормовой, универсальный, сопорой на наглядность.Различают виды картофеля поназначению.Выполняют задание покарточке «Пищевая ценностькартофеля в 100г»:калорийность (75ккал), белки(2гр), жиры (0,4гр), углеводы(15,8гр), пищевые волокна(1,4гр)
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115 Инструменты дляочисткикартофеля
1 Знакомство с инструментами дляочистки картофеля: нож,овощечистка, картофелечистка,электрическая картофелечистка накрупных предприятияхобщественного питания.Наблюдение за действиями учителяпо использованию овощечистки.Выполнение тренировочногоупражнения по чистке картофеляовощечисткой.Называние правил безопасности

Знакомятся синструментами для очисткикартофеля: нож,овощечистка,картофелечистка,электрическаякартофелечистка на крупныхпредприятияхобщественного питания.Наблюдают за действиямиучителя по использованиюовощечистки.Выполняют тренировочноеупражнение по чисткекартофеля овощечисткой, надоступном уровне, спомощью

Знакомятся с инструментамидля очистки картофеля: нож,овощечистка,картофелечистка,электрическаякартофелечистка на крупныхпредприятиях общественногопитания.Наблюдают за действиямиучителя по использованиюовощечистки.Выполняют тренировочноеупражнение по чисткекартофеля овощечисткой

116 Практическаяработа«Очисткакартофеля»

1 Повторение технологии очисткикартофеля: возьмите картофелинуодной рукой и снимите ножом однуполоскукожуры, двигая лезвиесверху вниз и снимая как можноменьше белой части овоща.«Поворачивайтекартофельвокругоси и продолжайте снимать полоскикожицы, пока не очиститевеськартофель».Выполнение практической работыпо очистке картофеля ножом,овощечисткой

Проговаривают технологиюочистки картофеляовощечисткой.С помощью учителяочищают картофель спомощью овощечистки, ссоблюдением правилбезопасности.Участвуют в обсуждениикачества выполненнойработы

Обсуждают выполнениепредстоящей работы поочистке картофеля ножомВыполняют практическуюработу, с опорой натехнологическую карту, ссоблюдением санитарно-гигиенических требований иправил безопасности.Делают разбор выполненнойработы

117 Технологияприготовления 1 Знакомство с технологиейприготовления отварного Знакомятся с технологиейприготовления отварного Знакомятся с технологиейприготовления отварного
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отварногокартофеля картофеля:очищенный картофель сложить вкастрюлю, залить холодной водой,накрыть крышкой и поставить наогонь, после закипания снять пену иварить далее под закрытойкрышкой.Выделение главного: солитьнеобходимо через 5-10 минут послезакипания.Формулирование вывода: времяварки картофеля зависит от егоразмера: чем крупнее клубни, темдольше они варятся; чем большеколичество клубней готовится, теммедленнее закипает вода,следовательно, увеличивается времяполного приготовления

картофеля:очищенный картофельсложить в кастрюлю, залитьхолодной водой, накрытькрышкой и поставить наогонь, после закипания снятьпену и варить далее подзакрытой крышкой.С помощью учителяпроговаривают главное:солить необходимо через 5-10 минут после закипания

картофеля:очищенный картофельсложить в кастрюлю, залитьхолодной водой, накрытькрышкой и поставить наогонь, после закипания снятьпену и варить далее подзакрытой крышкой.Выделяют главное: солитьнеобходимо через 5-10 минутпосле закипания

118 Практическаяработа«Приготовлениеотварногокартофеля»

1 Нахождение в книгах или в сетиИнтернет рецептов приготовленияотварного картофеля.Составление алгоритма действий поприготовлению отварногокартофеля.Применение полученных знанийпри выполнении практическойработы, с соблюдением санитарно-гигиенических требований, сопорой на технологическую карту.Обсуждение и разбор выполненнойработы

С помощью учителя находятв кулинарных книгах рецептприготовления отварногокартофеля.Составляют алгоритмдействий по приготовлениюотварного картофеля, спомощью.Применение полученныхзнаний при выполнениипрактической работы, ссоблюдением санитарно-гигиенических требований, сопорой на технологическую

Находят в сети Интернетрецепт приготовленияотварного картофеля.Составляют алгоритмдействий по приготовлениюотварного картофеля.Применяют полученныезнания при выполнениипрактической работы, ссоблюдением санитарно-гигиенических требований, сопорой на технологическуюкарту.Участвуют в обсуждении и

119 Практическаяработа«Приготовлениеотварногокартофеля»

1
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карту, с помощью.Участвуют в обсуждении иразборе выполненной работы
разборе выполненной работы

120 Технологияприготовлениякартофельногопюре

1 Определение понятия«картофельное пюре».Чтение текста о технологииприготовления картофельногопюре.Описание технологииприготовления картофельногопюре, с опорой на видеоматериал

С помощью учителяопределяют «картофельноепюре».Читают текст о технологииприготовлениякартофельного пюре.Отвечают на вопросы.Описывают технологиюприготовлениякартофельного пюре, сопорой на видеоматериал, спомощью учителя

Определяют понятие«картофельное пюре».Читают текст о технологииприготовления картофельногопюре.Отвечают на вопросы.Описывают технологиюприготовления картофельногопюре, с опорой навидеоматериал

121 Технологияприготовлениярастворимогокартофельногопюре

1 Рассказ учителя о растворимомкартофельном пюре: сухиекартофельные порошки дляразбавления водой или молоком.Нахождение в тексте технологииприготовления растворимогокартофельного пюре

Слушают учителя орастворимом картофельномпюре: сухие картофельныепорошки для разбавленияводой или молоком.Находят в тексте описаниетехнологии приготовлениярастворимого картофельногопюре, с помощью учителя

Слушают учителя орастворимом картофельномпюре: сухие картофельныепорошки для разбавленияводой или молоком.Находят в тексте описаниетехнологии приготовлениярастворимого картофельногопюре
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122 Кухонныеприспособлениядляприготовлениякартофельногопюре

1 Знакомство с кухоннымиприспособлениями дляприготовления картофельногопюре: пресс-пюре, картофелемялка,деревянная толкушка.Приведение примеров издомашнего опыта.Работа с терминами: картофельноепюре, картофелемялка, пресс-пюре,толкушка, картофелечистка, сито

Знакомятся с кухоннымиприспособлениями дляприготовлениякартофельного пюре: пресс-пюре, картофелемялка,деревянная толкушка.Приводят примеры издомашнего опыта.С помощью учителяобъясняют термины:картофельное пюре,картофелемялка, пресс-пюре,толкушка, картофелечистка,сито

Знакомятся с кухоннымиприспособлениями дляприготовления картофельногопюре: пресс-пюре,картофелемялка, деревяннаятолкушка.Приводят примеры издомашнего опыта.Объясняют термины:картофельное пюре,картофелемялка, пресс-пюре,толкушка, картофелечистка,сито, с опорой на словарь
123 Практическаяработа«Приготовлениекартофельногопюре»

1 Повторение полезных свойствкартофеля, с опорой на схему.Ознакомление с технологическойкартой приготовлениякартофельного пюре.Выбор продуктов и инвентаря.Применение полученных знаний,при выполнении практическойработы по приготовлениюкартофельного пюре по рецепту, ссоблюдением правил безопасностии требований качества.Обсуждение и разбор выполненнойработы

Повторяют полезныесвойства картофеля, с опоройна схему.Знакомятся стехнологической картойприготовлениякартофельного пюре.Подбирают продукты иинвентарь.Применяют полученныезнания, при выполнениипрактической работы поприготовлению, привыполнении практическойработы по приготовлениюкартофельного пюре порецепту, с соблюдениемправил безопасности и

Рассказывают о полезныхсвойствах картофеля, сопорой на схему.Знакомятся с технологическойкартой приготовлениякартофельного пюре.Подбирают продукты иинвентарь.картофельного пюре порецепту, с соблюдениемправил безопасности итребований качества.Участвуют в обсуждении иразборе выполненной работы

124 Практическаяработа«Приготовлениекартофельногопюре»

1
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требований качества, надоступном уровне.Участвуют в обсуждении иразборе выполненной работы125 Использованиеотварногокартофеля дляприготовлениясалатов

1 Рассказ об использованииотварного картофеля дляприготовления салатов, с опорой навидеоматериал.Приведение примеров из личногоопыта

Слушают об использованииотварного картофеля дляприготовления салатов, сопорой на видеоматериал.Приводят примеры изличного опыта с помощьюнаводящих вопросов

Слушают об использованииотварного картофеля дляприготовления салатов, сопорой на видеоматериал.Приводят примеры из личногоопыта с помощью наводящихвопросов126 Использованиеотварногокартофеля дляприготовлениясалатов

1 Нахождение в книгах или в сетиИнтернет информации обиспользовании отварного картофелядля приготовления салатов.Составление сообщений по группам

Участвуют в групповойработе по поискуинформации в кулинарныхкнигах, в сети Интернет, обиспользовании отварногокартофеля дляприготовления салатов.Составляют сообщения погруппам, с помощью учителя

Участвуют в групповой работепо поиску информации вкулинарных книгах, в сетиИнтернет, об использованииотварного картофеля дляприготовления салатов.Составляют сообщения погруппам
127 Простые формынарезкикартофеля испособы ихкулинарногоиспользования

1 Определение значения слова«салат».Знакомство с простыми формаминарезки картофеля: мелкимкубиком; ломтиком; соломкой;брусочками.Рассматривание образцов нарезки сопорой на видеоматериал

Работают со словарём,находят значение слова«салат», с помощью.Знакомятся с простымиформами нарезки картофеля:мелким кубиком; ломтиком;соломкой; брусочками.Рассматривают образцынарезки с опорой навидеоматериал

Работают со словарём,находят значение слова«салат».Знакомятся с простымиформами нарезки картофеля:мелким кубиком; ломтиком;соломкой; брусочками.Рассматривают образцынарезки с опорой навидеоматериал128 Простые формынарезки 1 Чтение текста и выделениеописания простых форм нарезки. Читают текст и выделяютописание простых форм Читают текст и выделяютописание простых форм
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картофеля испособы ихкулинарногоиспользования

Знакомство со способамииспользования простой нарезки приприготовлении блюд.Соотнесение названия нарезки срисунком.Формулирование вывода: нарезкакартофеля – важный показательмастерства повара

нарезки, с помощью.Знакомятся со способамииспользования простойнарезки при приготовленииблюд.Соотносят названия нарезкис рисунком, с помощью.Проговаривают вывод:нарезка картофеля – важныйпоказатель мастерства повара

нарезки.Знакомятся со способамииспользования простойнарезки при приготовленииблюд.Соотносят названия нарезки срисунком.Делают вывод: нарезкакартофеля – важныйпоказатель мастерства повара129 Практическаяработа«Простые формынарезкикартофеля»

Работа с таблицей « Простыеформы нарезки картофеля испособы их кулинарногоиспользования».Наблюдение за действиями учителяпо показу нарезки картофеля.Комментирование действий учителяи называние форм картофеля, сопорой на таблицу.Применение полученных знаний,при выполнении практическойработы, с соблюдением правилбезопасности и требованийкачества.Обсуждение и разбор выполненнойработы

С помощью учителяработают с таблицей «Простые формы нарезкикартофеля и способы ихкулинарногоиспользования».Наблюдают за действиямиучителя по показу нарезкикартофеля.Комментируют действияучителя и называют формыкартофеля, с опорой натаблицу, с помощью.Применяют полученныезнания, при выполнениипрактической работы, ссоблюдением правилбезопасности и требованийкачества, с помощью.Участвуют в рассмотрении иобсуждении выполненнойработы

Работают с таблицей «Простые формы нарезкикартофеля и способы ихкулинарного использования».Наблюдают за действиямиучителя по показу нарезкикартофеля.Комментируют действияучителя и называют формыкартофеля, с опорой натаблицу.Применяют полученныезнания, при выполнениипрактической работы, ссоблюдением правилбезопасности и требованийкачества.Участвуют в обсуждении иразборе выполненной работы

130 Практическаяработа«Простые формынарезкикартофеля»

1
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131 Фигурные формынарезкикартофеля и ихкулинарноеиспользование

1 Знакомство с фигурными формаминарезки картофеля: бочоночки,груши, шарики, чесночки, стружка,спираль, с опорой навидеоматериал.Соотнесение вида нарезки сназванием

Знакомятся с фигурнымиформами нарезки картофеля:бочоночки, груши, шарики,чесночки, стружка, спираль,с опорой на видеоматериал.Проговаривают названия.Соотносят вид нарезки сназванием, с помощьюучителя

Знакомятся с фигурнымиформами нарезки картофеля:бочоночки, груши, шарики,чесночки, стружка, спираль, сопорой на видеоматериал.Проговаривают названия.Соотносят вид нарезки сназванием
132 Фигурные формынарезкикартофеля и ихкулинарноеиспользование

1 Работа с таблицей « Фигурныеформы нарезки картофеля и ихкулинарное использование».Знакомство с инструментом:машинка для нарезки фигурныхформ картофеля.Работа с термином «фритюр»

Работают с таблицей«Фигурные формы нарезкикартофеля и их кулинарноеиспользование», с помощью.Знакомятся с инструментом:машинка для нарезкифигурных форм картофеля.Объясняют значение слова«фритюр», с помощью

Работают с таблицей«Фигурные формы нарезкикартофеля и их кулинарноеиспользование».Знакомятся с инструментом:машинка для нарезкифигурных форм картофеля.Объясняют значение слова«фритюр»
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133 Практическаяработа«Фигурныеформы нарезкикартофеля»

1 Работа с таблицей « Фигурныеформы нарезки картофеля испособы их кулинарногоиспользования».Наблюдение за действиями учителяпо показу нарезки картофеля.Комментирование действий учителяи называние форм картофеля, сопорой на таблицу.Применение полученных знаний,при выполнении практическойработы, с соблюдением правилбезопасности и требованийкачества.Обсуждение и разбор выполненнойработы

Работают с таблицей«Фигурные формы нарезкикартофеля и способы ихкулинарногоиспользования».Наблюдают за действиямиучителя по показу нарезкикартофеля.Комментируют действияучителя и называют формыкартофеля, с опорой натаблицу, с помощью.Применяют полученныезнания, при выполнениипрактической работы, ссоблюдением правилбезопасности и требованийкачества, на доступномуровне.Участвуют в обсуждении иразборе выполненной работы

Работают с таблицей«Фигурные формы нарезкикартофеля и способы ихкулинарного использования».Наблюдают за действиямиучителя по показу нарезкикартофеля.Комментируют действияучителя и называют формыкартофеля, с опорой натаблицу.Применяют полученныезнания, при выполнениипрактической работы, ссоблюдением правилбезопасности и требованийкачества.Участвуют в обсуждении иразборе выполненной работы

134 Практическаяработа«Фигурныеформы нарезкикартофеля»

1

135 Рецепты салатов скартофелем 1 Работа с кулинарными книгами«Овощи».Нахождение рецептов салатов скартофелем.Оформление рецепта в рабочуютетрадь

Работают с кулинарнымикнигами «Овощи».Находят рецепт салата скартофелем.Оформляют рецепт врабочую тетрадь

Работают с кулинарнымикнигами «Овощи».Находят рецепт салата скартофелем.Оформляют рецепт в рабочуютетрадь
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136 Практическаяработа«Приготовлениесалата«Муравейник», скартофелем фри»

1 Ознакомление с технологическойкартой приготовления салата«Муравейник», с картофелем фри.Выполнение практической работы,с соблюдением требований качествак готовому блюду.Обсуждение и разбор выполненнойработы

Проговаривают потехнологической картеосновные этапыприготовления салата«Муравейник».С помощью учителявыполняют практическуюработу.Участвуют в обсуждениивыполненной работы

Обсуждают предстоящуюработу по приготовлениюсалата «Муравейник», сопорой на технологическуюкарту.Выполняют практическуюработу, с соблюдением правилбезопасности и требованийкачества к готовому блюду.Делают выводы по качествуготового блюда

137 Практическаяработа«Приготовлениесалата«Муравейник», скартофелем фри»

1

138 Заправкакартофельныхсалатов
1 Знакомство с заправками длякартофельных салатов, с опорой навидеоматериал.Просмотр приготовления заправки(по выбору) в сети Интернет

Знакомятся с заправкамидля картофельных салатов, сопорой на видеоматериал.Смотрят приготовлениезаправки (по выбору) в сетиИнтернет

Называют виды заправок длякартофельных салатов, сопорой на видеоматериал.Смотрят приготовлениезаправки (по выбору) в сетиИнтернет139 Современныеспособы иприёмыоформлениясалатов

1 Знакомство со способами подачи: вмелких широких бокалах, слоёныекорзиночки, песочные корзиночки,порционные салаты, заправленныесоусом салаты.Украшаем зеленью укропа,зелёного лука, петрушки, сельдереяФормулирование вывода: салатыдолжны вызывать аппетит, радоватьглаз, привлекать разнообразием

Знакомятся со способамиподачи: в мелких широкихбокалах, слоёныекорзиночки, песочныекорзиночки, порционныесалаты, заправленные соусомсалаты.Называют виды зелени дляукрашения: укроп, зелёныйлук, петрушка, сельдерейС помощью учителяпроговаривают вывод:салаты должны вызыватьаппетит, радовать глаз,

Знакомятся со способамиподачи: в мелких широкихбокалах, слоёные корзиночки,песочные корзиночки,порционные салаты,заправленные соусом салаты.Называют виды зелени дляукрашения: укроп, зелёныйлук, петрушка, сельдерейДелают вывод: салаты должнывызывать аппетит, радоватьглаз, привлекатьразнообразием
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привлекать разнообразием
140 Виды рецептов 1 Работа в группах, по нахождениюрецептов салата в сети Интернет.Составление сообщения оприготовлении картофельныхсалатов.Оформление рецепта салата врабочую тетрадь.Работа с терминами: «гарнир»,«салат», «украшение зеленью»

Работают в группах, понахождению рецептов салатав сети Интернет.Составляют сообщения оприготовлениикартофельных салатов.Оформляют рецепт салата врабочую тетрадь.С помощью учителя узнаюто значении терминов:гарнир, салат, украшениезеленью

Работают в группах, понахождению рецептов салата всети Интернет.Составляют сообщения оприготовлении картофельныхсалатов.Оформляют рецепт салата врабочую тетрадь.Узнают о значении терминов:гарнир, салат, украшениезеленью
141 Практическаяработа.Приготовлениесалата по рецепту«Летнийкартофельныйсалат»

1 Ознакомление с технологическойкартой приготовления салата порецепту «Летний картофельныйсалат»Выделение компонентов:инвентарь, оборудование,ингредиенты, спецодежда,технология приготовления.Применение полученных знаний,при выполнении практическойработы, с соблюдением правилбезопасности и требованийкачества.Обсуждение и разбор выполненнойработы

Знакомятся стехнологической картойприготовления салата порецепту «Летнийкартофельный салат».С помощью учителявыделяют компоненты:инвентарь, оборудование,ингредиенты, спецодежда,технология приготовления.Применяют полученныезнания, при выполнениипрактической работы, ссоблюдением правилбезопасности и требованийкачества, на доступномуровне.Обсуждают и разбирают

Знакомятся стехнологической картойприготовления салата порецепту «Летнийкартофельный салат».Выделяют компоненты:инвентарь, оборудование,ингредиенты, спецодежда,технология приготовления.Применяют полученныезнания, при выполнениипрактической работы, ссоблюдением правилбезопасности и требованийкачества.Обсуждают и разбираютвыполненную работу

142 Практическаяработа.Приготовлениесалата по рецепту«Летнийкартофельныйсалат»

1
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выполненную работу, спомощью учителя143 Практическаяработа.Приготовлениесалата по рецепту«Оливье»

1 Ознакомление с алгоритмомдействий приготовления салата порецепту «Оливье».Выбор форм нарезки овощей.Применение полученных знаний,при выполнении практическойработы, с соблюдением правилбезопасности и требованийкачества.Обсуждение и разбор выполненнойработы

Знакомятся с алгоритмомдействий приготовлениясалата по рецепту «Оливье».Выбирают форму нарезкиовощей.Применяют полученныезнания, при выполнениипрактической работы, ссоблюдением правилбезопасности и требованийкачества, с помощью.Обсуждают и разбираютвыполненную работу

Знакомятся с алгоритмомдействий приготовлениясалата по рецепту «Оливье».Выбирают форму нарезкиовощей.Применяют полученныезнания, при выполнениипрактической работы, ссоблюдением правилбезопасности и требованийкачества.Обсуждают и разбираютвыполненную работу

144 Практическаяработа.Приготовлениесалата по рецепту«Оливье»

1

145 Расчётпотребностисырья ипродуктов сиспользованиемсборниковрецептур

1 Знакомство с расчётомпотребности сырья и продуктов сиспользованием сборниковрецептур.Выполнение практического заданияпо расчёту сырья и продуктов на 3,5 человек.Работа с терминами: «рецепт,порция, масса брутто, масса нетто,отходы, кулинарный калькулятор»

Знакомятся с расчётомпотребности сырья ипродуктов с использованиемсборников рецептур.С помощью учителявыполняют практическоезадание по расчёту сырья ипродуктов на 3; 5 человек

Выполняют расчётпотребности сырья ипродуктов с использованиемсборников рецептур.Выполняют практическоезадание по расчёту сырья ипродуктов на 3; 5 человек
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146 Расчётпотребностисырья ипродуктов сиспользованием«онлайн-программ»

1 Знакомство с расчётомпотребности сырья и продуктов сиспользованием«онлайн-программ».Формулирование вывода:калькулятор ингредиентов - этопростой способ рассчитать, сколькопотребуется продуктов, если нужноувеличить или уменьшитьколичество ингредиентов в рецепте.Выполнение практического заданияпо пересчёту ингредиентов по весу

Знакомятся с расчётомпотребности сырья ипродуктов с использованием«онлайн-программ».С помощью учителяпроговаривают вывод:калькулятор ингредиентов -это простой способрассчитать, сколькопотребуется продуктов, еслинужно увеличить илиуменьшить количествоингредиентов в рецепте.Выполняют практическоезадание по пересчётуингредиентов по весу, спомощью учителя

Выполняют расчётпотребности сырья ипродуктов с использованием«онлайн-программ».Делают вывод: калькуляторингредиентов - это простойспособ рассчитать, сколькопотребуется продуктов, еслинужно увеличить илиуменьшить количествоингредиентов в рецепте.Выполняют практическоезадание по пересчётуингредиентов по весу

147 Контрольнаяработа. Тест«Овощи»
1 Определение правильного ответа напоставленные вопросы, сиспользованием своих знаний иумений

Выполняют тест с помощьюучителя Выполняют тестовое задание,с определением правильногоответа на поставленныевопросы, с использованиемсвоих знаний и умений.Применяют на практикеполученные знания по нарезкекартофеля кубиками

148 Контрольнаяработа.Практическаяработа «Нарезкакартофелякубиками»

1
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Обработка сырой рыбы – 36 часов
149 Рыба ирыбопродукты 1 Определение значения понятия«Рыба и рыбопродукты».Просмотр мультимедийнойпрезентации«Рыба и рыбопродукты».Обсуждение и выделение главногоиз презентации: значение рыбы впитании человека: рыба –привычная часть нашего рациона,рыба - источник комплексавитаминов и фосфора, такнеобходимого нам

С помощью учителяопределяют значениепонятия «Рыба ирыбопродукты».Смотрят мультимедийнуюпрезентацию«Рыба и рыбопродукты».Участвуют в обсуждении ивыделении главного изпрезентации: значение рыбыв питании человека: рыба –привычная часть нашегорациона, рыба - источниккомплекса витаминов ифосфора, так необходимогонам

Определяют значениепонятия «Рыба ирыбопродукты».Смотрят мультимедийнуюпрезентацию«Рыба и рыбопродукты».Участвуют в обсуждении ивыделении главного изпрезентации: значение рыбы впитании человека: рыба –привычная часть нашегорациона, рыба - источниккомплекса витаминов ифосфора, так необходимогонам
150 Историяпроисхождениярыб

1 Знакомство с историейпроисхождения рыб, с опорой навидеоматериал.Приведение примеров издомашнего опыта

Знакомятся с историейпроисхождения рыб, сопорой на видеоматериал.Приводят примеры издомашнего опыта

Знакомятся с историейпроисхождения рыб, с опоройна видеоматериал.Приводят примеры издомашнего опыта
151 Значение рыбы впитании человека 1 Зарисовка «Основные части иформы тела рыбы».Просмотр видеофрагментаколлекции «Рыбные блюда».Обсуждение и анализ увиденного.Беседа о пищевой ценности рыбы ирыбных продуктов.Работа с текстом «Полезные

Выполняют зарисовку«Основные части и формытела рыбы», подписывают спомощью.Смотрят видеофрагмента изколлекции «Рыбные блюда».Участвуют в обсуждении ианализе.

Выполняют зарисовку«Основные части и формытела рыбы».Смотрят видеофрагмента изколлекции «Рыбные блюда».Участвуют в обсуждении ианализе.Проговаривают вывод о
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свойства рыбы».Выполнение задания по карточке спропусками слов, о пищевойценности рыб

Проговаривают вывод опищевой ценности рыбы ирыбных продуктов, спомощью.Выполнение задания покарточке, с пропусками слов,о пищевой ценности рыб сопорой на текст

пищевой ценности рыбы ирыбных продуктов.Выполнение задания покарточке, с пропусками слов, опищевой ценности рыб сопорой на текст

152 Классификациярыбныхпродуктов
1 Просмотр видеофрагмента«Классификация рыбныхпродуктов».Выделение главного извидеоматериала: пресноводнаярыба, морская, океаническая,озерная.Заполнение схемы «Классификациярыбных продуктов»

Смотрят видеофрагмент«Классификация рыбныхпродуктов».С помощью учителявыделяют главное извидеоматериала:пресноводная рыба, морская,океаническая, озерная.Заполняют схему«Классификация рыбныхпродуктов», с помощью

Смотрят видеофрагмент«Классификация рыбныхпродуктов».Выделяют главное извидеоматериала: пресноводнаярыба, морская, океаническая,озерная.Заполняют схему«Классификация рыбныхпродуктов»
153 Признакиклассификациирыбы вкулинарии: поразмеру, похарактерупокрова, посостоянию, построению

1 Просмотр видеофрагмента«Классификация рыбы».Выделение главного извидеоматериала: по размеру, похарактеру покрова, по способуразделки.Заполнение схемы «Признакиклассификации рыбы в кулинарии»

Смотрят видеофрагмент«Классификация рыбы».С помощью учителявыделяют главное извидеоматериала: по размеру,по характеру покрова, поспособу разделки.Заполняют схему «Признакиклассификации рыбы вкулинарии», с помощью

Смотрят видеофрагмент«Классификация рыбы».Выделяют главное извидеоматериала: по размеру,по характеру покрова, поспособу разделки.Заполняют схему «Признакиклассификации рыбы вкулинарии»
154 Рыбныеполуфабрикаты ирыбные изделия

1 Просмотр видеоматериала «Рыба ирыбные продукты».Обсуждение рекомендаций по
Смотрят видеоматериал«Рыба и рыбные продукты».Участвуют в обсуждении

Смотрят видеоматериал«Рыба и рыбные продукты».Участвуют в обсуждении
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выбору рыбы.Работа с терминами иопределениями: мороженая,охлаждённая.Поиск информации в тексте.Реализация своего жизненногоопыта в виде собственногосуждения в диалоге учитель -обучающийся

рекомендаций по выборурыбы.С помощью учителяобъясняют значение слов:мороженая рыба,охлаждённая.Находят информацию втексте.Приводят примеры из своегожизненного опыта в видесобственного суждения вдиалоге учитель –обучающийся, с помощьюучителя

рекомендаций по выборурыбы.Объясняют значение слов:мороженая рыба,охлаждённая.Находят информацию втексте.Приводят примеры из своегожизненного опыта в видесобственного суждения вдиалоге учитель –обучающийся

155 Характеристикарыбы ирыбопродуктов впитании детей

1 Разбор проблемной ситуации.Работа с литературой: книгарецептов, журналы, интернет.Обсуждение и нахождение ответовна вопросы: рыба в детскомпитании, как готовить рыбу дляребёнка, сколько рыбы можноребёнку.Выделение полезных свойстврыбы и морепродуктов в питаниичеловека

С помощью учителярассматривают проблемнуюситуацию.Работают с литературой:книга рецептов, журналы,интернет.Участвуют в обсуждении инахождении ответов навопросы: рыба в детскомпитании, как готовить рыбудля ребёнка, сколько рыбыможно ребёнку?

Разбирают проблемнуюситуацию.Работают с литературой:книга рецептов, журналы,интернет.Участвуют в обсуждении инахождении ответов навопросы: рыба в детскомпитании, как готовить рыбудля ребёнка, сколько рыбыможно ребёнку?
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156 Продуктыдетского питанияна рыбной основе
1 Знакомство с продуктами детскогопитания на рыбной основе, с опоройна видеоматериал.Формулирование вывода: пищевыепродукты, предназначенные дляпитания детей в возрасте до 14 лет иотвечающие соответствующимфизиологическим потребностямдетского организма

Знакомятся с продуктамидетского питания на рыбнойоснове, с опорой навидеоматериал.С помощью учителяпроговаривают вывод:пищевые продукты,предназначенные дляпитания детей в возрасте до14 лет и отвечающиесоответствующимфизиологическимпотребностям детскогоорганизма

Знакомятся с продуктамидетского питания на рыбнойоснове, с опорой навидеоматериал.Делают вывод: пищевыепродукты, предназначенныедля питания детей в возрастедо 14 лет и отвечающиесоответствующимфизиологическимпотребностям детскогоорганизма

157 Хранение рыбы ирыбопродуктов вдомашнихусловиях

1 Беседа о значении рыбы и рыбныхпродуктов для здоровья человека.Поиск в тексте нужной информациио хранении рыбопродуктов вдомашних условиях.Реализация своего жизненногоопыта в виде собственногосуждения.Употребление в речи понятий похранению рыбопродуктов: способыхранения рыбы: мороженая,солёная, копчёная, вяленая,сушенная

Принимают участие в беседео значении рыбы и рыбныхпродуктов для здоровьячеловека.Находят в текстеинформацию о хранениирыбопродуктов в домашнихусловиях, с помощью.Приводят примеры из своегожизненного опыта в видесобственного суждения.С помощью учителяупотребляют в речи понятияпо хранению рыбопродуктов:способы хранения рыбы:мороженая, солёная,копчёная, вяленая, сушеная

Принимают участие в беседе означении рыбы и рыбныхпродуктов для здоровьячеловека.Находят в текстеинформацию о хранениирыбопродуктов в домашнихусловиях.Приводят примеры из своегожизненного опыта в видесобственного суждения.Используют в речи понятия похранению рыбопродуктов:способы хранения рыбы:мороженая, солёная, копчёная,вяленая, сушеная
158 Свежая рыба. 1 Определение понятия «свежая С помощью учителя Определяют понятие «свежая
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Признаки свежейрыбы рыба».Выделение в тексте признаковсвежести рыбы: зависит от времени,прошедшего с момента ее улова домомента ее потребления

определяют понятие«свежая рыба».Выделяют в тексте признакисвежести рыбы: зависит отвремени, прошедшего смомента ее улова до моментаее потребления

рыба».Выделяют в тексте признакисвежести рыбы: зависит отвремени, прошедшего смомента ее улова до моментаее потребления
159 Чистка рыбы.Инструменты дляочистки рыбы:нож-скребок,терка,рыбочистка

1 Определение понятия «чисткарыбы».Беседа с элементами демонстрациивидеоматериала «Инструменты дляочистки рыбы.Выполнение заданий поразграничению понятий в карточке:виды инструментов «Подбериправильный ответ»

С помощью учителяопределяют понятие «чисткарыбы».Участвуют в беседе, сэлементами демонстрациивидеоматериала ,«Инструменты для очисткирыбы.Выполняют задание поразграничению понятий вкарточке: видыинструментов «Подбериправильный ответ», спомощью учителя

Определяют понятие «чисткарыбы».Участвуют в беседе, сэлементами демонстрациивидеоматериала ,«Инструменты для очисткирыбы.Выполняют задание поразграничению понятий вкарточке: виды инструментов«Подбери правильный ответ»

160 Инструкция поохране труда приручной обработкерыбы

1 Знакомство с инструкцией поохране труда при ручной обработкерыбы.Формулирование вывода:соблюдать правила ношенияспецодежды, пользованиясредствами индивидуальнойзащиты, а также выполнять правилаличной гигиены и содержать внадлежащей чистоте рабочее место

Знакомятся с инструкциейпо охране труда при ручнойобработке рыбы.С помощью учителяпроговаривают вывод:соблюдать правила ношенияспецодежды, пользованиясредствами индивидуальнойзащиты, а также выполнятьправила личной гигиены исодержать в надлежащей

Знакомятся с инструкциейпо охране труда при ручнойобработке рыбы.Делают вывод: соблюдатьправила ношения спецодежды,пользования средствамииндивидуальной защиты, атакже выполнять правилаличной гигиены и содержать внадлежащей чистоте рабочееместо
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чистоте рабочее место

161 Правила чисткирыбы 1 Знакомство с правилами чисткирыбы:1. Подготовьте рабочее место.2. Удалите плавники.3. Промойтерыбухолодной водой,чтобы удалить слизь, уложите ее настол.4. Держитерыбуза хвост одной рукой.5. Удалите чешую с основания хвоста,в области плавников и с того местабрюшка, которое примыкает кголове.6. Оформление правил в рабочуютетрадь

Знакомятся с правиламичистки рыбы:7. Подготовьте рабочее место.8. Удалите плавники.9. Промойтерыбухолоднойводой, чтобы удалить слизь,уложите ее на стол.10. Держитерыбуза хвост однойрукой.11. Удалите чешую с основанияхвоста, в области плавникови с того места брюшка,которое примыкает к голове.12. Оформление правил врабочую тетрадь

Знакомятся с правиламичистки рыбы:13. Подготовьте рабочее место.14. Удалите плавники.15. Промойтерыбухолоднойводой, чтобы удалить слизь,уложите ее на стол.16. Держитерыбуза хвост однойрукой.17. Удалите чешую с основанияхвоста, в области плавников ис того места брюшка, котороепримыкает к голове.18. Оформление правил врабочую тетрадь162 Практическаяработа«Отработкаприёмов работы срыбочисткой»

1 Ознакомление с алгоритмомдействий по отработке приёмовработы с рыбочисткой.Повторение правил безопасности.Применение полученных знаний,при выполнении практическойработы, с соблюдением правилбезопасности и требований

Знакомятся с алгоритмомдействий по отработкеприёмов работы срыбочисткой.Повторяют правилабезопасности.С помощью учителяприменяют полученные

Знакомятся с алгоритмомдействий по отработкеприёмов работы срыбочисткой.Повторяют правилабезопасности.Применяют полученныезнания, при выполнении
163 Практическаяработа«Отработка

1
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приёмов работы срыбочисткой» качества.Обсуждение и разбор выполненнойработы
знания, при выполнениипрактической работы, ссоблюдением правилбезопасности и требованийкачества.Участвуют в обсуждении иразборе выполненнойработы

практической работы, ссоблюдением правилбезопасности и требованийкачества.Участвуют в обсуждении иразборе выполненной работы

164 Первичнаяобработка рыбы испособы разделкирыбы

1 Просмотр видеоматериала«Способы разделки рыбы».Обсуждение и разбор увиденноговидеоматериала:первичная обработкарыбывключает процессы:оттаивание мороженойрыбы,освобождение ее от загрязнений инесъедобных частей, а такжеочистка от чешуи, отделениеотрыбычастей, имеющихпониженную пищевую ценность(голова, плавники, хвост),потрошение; пластование илипридание рыбе размеров и формы.Заполнение схемы «Первичнаяобработка рыбы»

Смотрят видеоматериал«Способы разделки рыбы».Участвуют в обсуждении ианализе увиденногоматериала:первичная обработкарыбывключает процессы:оттаивание мороженойрыбы,освобождение ее отзагрязнений и несъедобныхчастей, а также очистка отчешуи, отделениеотрыбычастей, имеющихпониженную пищевуюценность (голова, плавники,хвост), потрошение;пластование или приданиерыбе размеров и формы.Заполняют схему«Первичная обработкарыбы», с помощью учителя

Смотрят видеоматериал«Способы разделки рыбы».Участвуют в обсуждении ианализе увиденногоматериала:первичная обработкарыбывключает процессы:оттаивание мороженойрыбы,освобождение ее отзагрязнений и несъедобныхчастей, а также очистка отчешуи, отделениеотрыбычастей, имеющихпониженную пищевуюценность (голова, плавники,хвост), потрошение;пластование или приданиерыбе размеров и формы.Заполняют схему «Первичнаяобработка рыбы»
165 Способыразделки рыбы:потрошение,

1 Чтение текста о способах разделкирыбы.Выделение описания способов
Читают текст о способахразделки рыбы.С помощью учителя

Читают текст о способахразделки рыбы.Выделяют описание способов
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порционирование, пластование разделки рыбыИзучение процесса разделки рыбыпо таблице
выделяют описание способовразделки рыбыИзучают процесс разделкирыбы по таблице, с помощьюучителя

разделки рыбыИзучают процесс разделкирыбы по таблице

166 Потрошениерыбы 1 Определение понятия «потрошениерыбы» с опорой на видеоматериал.Обобщение информации:потрошить рыбуможно черезразрезанное брюшко, через надрез уголовы или через спинку взависимости от дальнейшегоиспользования рыбы.Запись последовательностипотрошения рыбы в рабочуютетрадь

С помощью учителяопределяют понятие«потрошение рыбы», сопорой на видеоматериал.Обобщают информацию:потрошить рыбуможно черезразрезанное брюшко, черезнадрез у головы или черезспинку в зависимости отдальнейшего использованиярыбы, с помощью.Записываютпоследовательностьпотрошения рыбы в рабочуютетрадь

Определяют понятие«потрошение рыбы», с опоройна видеоматериал.Обобщают информацию:потрошить рыбуможно черезразрезанное брюшко, черезнадрез у головы или черезспинку в зависимости отдальнейшего использованиярыбы.Записываютпоследовательностьпотрошения рыбы в рабочуютетрадь
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167 Процесс разделкирыбы 1 Рассказ учителя о процессеразделки рыбы, с опорой навидеоматериал.Выделение главного:этапы:отрезание головы, вскрытиебрюшной полости, удалениевнутренностей, вырезаниепозвоночной и рёберных костей.Запись вывода в тетрадь

Слушают рассказ учителя опроцессе разделки рыбы, сопорой на видеоматериал.С помощью учителяпроговаривают этапыразделки:отрезание головы,вскрытие брюшной полости,удаление внутренностей,вырезание позвоночной ирёберных костей.Записывают вывод в тетрадь

Слушают рассказ учителя опроцессе разделки рыбы, сопорой на видеоматериал.Делают вывод об этапахразделки рыбы:отрезаниеголовы, вскрытие брюшнойполости, удалениевнутренностей, вырезаниепозвоночной и рёберныхкостей.Записывают вывод в тетрадь168 Удаление чешуи.Полезные советы 1 Рассмотрение проблемнойситуации.Знакомство с полезными советамипо удалению чешуи

Рассматривают и разбираютпроблемную ситуацию.Знакомятся с полезнымисоветами по удалению чешуи

Рассматривают и разбираютпроблемную ситуацию.Знакомятся с полезнымисоветами по удалению чешуи
169 Санитарно-гигиеническиетребования приприготовлениирыбных блюд

1 Анализ проблемной ситуации.Работа с таблицей «Гигиена исанитария».Поиск в тексте основныхтребований при приготовлениирыбных блюд. Выполнениеинтерактивного задания«Приготовление рыбных блюд»

Участвуют в анализепроблемной ситуации.Работают с таблицей«Гигиена и санитария», спомощью.Находят в тексте основныетребования приприготовлении рыбныхблюд, с помощью.Выполняют интерактивноезадание «Приготовлениерыбных блюд», с помощьюучителя

Участвуют в анализепроблемной ситуации.Работают с таблицей «Гигиенаи санитария».Находят в тексте основныетребования приприготовлении рыбных блюд.Выполняют интерактивноезадание «Приготовлениерыбных блюд»

170 Практическаяработа «Разделкасельди»
1 Ознакомление с технологическойкартой разделки сельди.Выделение основных компонентов

Знакомятся стехнологической картойразделки сельди.
Знакомятся с технологическойкартой разделки сельди.С помощью учителя
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171 Практическаяработа «Разделкасельди»
1 разделки рыбы:инвентарь, приспособления,оборудование, спецодежда,ингредиенты, подготовкапродуктов, приготовление.Применение полученных знаний,при выполнении практическойработы, с соблюдением правилбезопасности и требованийкачества.Обсуждение и разбор выполненнойработы

С помощью учителяпроговаривают основныекомпоненты разделки рыбы:инвентарь, приспособления,оборудование, спецодежда,ингредиенты, подготовкапродуктов, приготовление.Применяют полученныезнания, при выполнениипрактической работы, ссоблюдением правилбезопасности и требованийкачества.Участвуют в обсуждении иразборе выполненнойработы

проговаривают основныекомпоненты разделки рыбы:инвентарь, приспособления,оборудование, спецодежда,ингредиенты, подготовкапродуктов, приготовление.Применяют полученныезнания, при выполнениипрактической работы, ссоблюдением правилбезопасности и требованийкачества.Участвуют в обсуждении иразборе выполненной работы

172 Тепловаяобработка рыбы 1 Просмотр видеофрагментов«Тепловая обработка рыбы».Выделение главного извидеоматериала: варка-обработкакипятком в течениеопределённого времени; запекание-обработкатеплом и паром в течениеопределённого времени; копчение-обработкагорячим дымом в течениеопределённого времени; тушение-обработкапродуктов в маломколичестве жидкости в течениеопределённого времени.Запись в рабочую тетрадь

Смотрят видеофрагмент«Тепловая обработка рыбы».С помощью учителяпроговаривают вывод извидеоматериала: варка-обработкакипятком втечение определённоговремени; запекание-обработкатеплом и паром втечение определённоговремени; копчение-обработкагорячим дымом втечение определённоговремени; тушение-обработкапродуктов в маломколичестве жидкости в

Смотрят видеофрагмент«Тепловая обработка рыбы».Делают вывод извидеоматериала: варка-обработкакипятком в течениеопределённого времени;запекание-обработкатеплом ипаром в течениеопределённого времени;копчение-обработкагорячимдымом в течениеопределённого времени;тушение-обработкапродуктовв малом количестве жидкостив течение определённоговремени.
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течение определённоговремени.Записывают в рабочуютетрадь

Записывают в рабочуютетрадь

173 Способытепловойобработки рыбы:варка,припускание

1 Называние способов тепловойобработки рыбы.Соотнесение названия тепловойобработки с картинкой.Выполнение задания по карточке наопределение понятий: «варка,запекание, тушение, копчение,жарка»

Называют способы тепловойобработки рыбы, с опорой нанаглядность.Соотносят названиятепловой обработки скартинкой, с помощью.Выполняют задание покарточке, на определениепонятий: варка, запекание,тушение, копчение, жарка, спомощью

Называют способы тепловойобработки рыбы, с опорой нанаглядность.Соотносят названия тепловойобработки с картинкой.Выполняют задание покарточке, на определениепонятий: варка, запекание,тушение, копчение, жарка

174 Практическаяработа «Варкарыбы»
1 Ознакомление с технологическойкартой варки рыбы.Применение полученных знаний,при выполнении практическойработы, с соблюдением правилбезопасности и требованийкачества.Обсуждение и разбор выполненнойработы

Работают с технологическойкартой варки рыбы.С помощью учителяприменяют полученныезнания, при выполнениипрактической работы, ссоблюдением правилбезопасности и требованийкачества.Участвуют в обсуждении иразборе выполненнойработы

Работают с технологическойкартой варки рыбы.Применяют полученныезнания, при выполнениипрактической работы, ссоблюдением правилбезопасности и требованийкачества.Участвуют в обсуждении иразборе выполненной работы

175 Практическаяработа «Варкарыбы»
1

176 Сборникрецептов.Калькуляция
1 Знакомство со сборником рецептов.Онлайн - расчёт ингредиентоврыбного фарша для приготовлениякотлет из рыбы.Работа с термином «калькуляция»

Знакомятся со сборникомрецептов,Выполняют онлайн - расчётингредиентов рыбногофарша для приготовления

Знакомятся со сборникомрецептов,Выполняют онлайн - расчётингредиентов рыбного фаршадля приготовления котлет из
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котлет из рыбы, с помощью.Проговаривают значениетермина «калькуляция»
рыбы.Объясняют значение термина«калькуляция»177 Практическаяработа «Расчётрыбного филе покалькуляции» - израсчёта на 2-3порции

1 Повторение значения слова«калькуляция».Расчёт потребности сырья ипродуктов с использованиемсборников рецептур и «онлайн-программ».Применение полученных знаний,при выполнении практическойработы.Обсуждение и разбор выполненнойработы

Повторяют значение слова«калькуляция».С помощью учителявыполняют расчётпотребности сырья ипродуктов с использованиемсборников рецептур и«онлайн-программ».Применяют полученныезнания, при выполнениипрактической работы, спомощью.Участвуют в обсуждении иразборе выполненнойработы

Называют значение слова«калькуляция».Выполняют расчётпотребности сырья ипродуктов с использованиемсборников рецептур и«онлайн-программ».Применяют полученныезнания, при выполнениипрактической работы.Участвуют в обсуждении иразборе выполненной работы

178 Практическаяработа «Расчётрыбного филе покалькуляции» - израсчёта на 2-3порции

179 Сервировкастола: приборы ипосуда дляподачи рыбныхблюд

1 Просмотр мультимедийнойпрезентации «Сервировка стола».Определение последовательностисервировки стола.Называние посуды для подачирыбных блюд: фарфоровая,фаянсовая, мельхиоровая, глинянаяи деревянная посуда

Смотрят мультимедийнуюпрезентацию «Сервировкастола».С помощью учителяопределяютпоследовательностьсервировки стола.Выполняют зарисовкусервировки рыбного стола, спомощью.Называют посуду для подачирыбных блюд: фарфоровая,фаянсовая, мельхиоровая,глиняная и деревянная

Смотрят мультимедийнуюпрезентацию «Сервировкастола».Определяютпоследовательностьсервировки стола.Выполняют зарисовкусервировки рыбного стола.Называют посуду для подачирыбных блюд: фарфоровая,фаянсовая, мельхиоровая,глиняная и деревянная посуда
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посуда
180 Практическаяработа.Мастер – класс«Приготовлениерыбных котлет»

1 Ознакомление с технологическойкартой приготовления рыбныхкотлет.Выполнение практической работы,с опорой на алгоритм действия.Формулирование вывода:чтобыкотлеты не развалилисьнасковороде, их обваливают впанировке, которую делают изсухарей, крахмала, пшеничной,ржаной, рисовой или любой другоймуки; иногда используют отруби ссушеными травами или маннуюкрупу, а передпанировкойкотлетыобмакивают вовзбитое яйцо

Проговаривают основныеэтапы приготовлениярыбных котлет.С помощью учителявыполняют практическуюработу, с опорой натехнологическую карту.
Участвуют в разборевыполненной работы

Обсуждают этапыпредстоящей работы поприготовлению рыбныхкотлет.Выполняют практическуюработу, с опорой на образец итехнологическую карту.Делают разбор выполненнойработы

181 Практическаяработа.Мастер – класс«Приготовлениерыбных котлет»

1

182/183/184
Обобщающийурок «Поешьрыбки - будутноги прытки» -проектнаядеятельность(защита проектов)

3 Просмотр мультимедийныхпрезентаций «Поешь рыбки - будутноги прытки».Обсуждение и анализпросмотренного материала: посодержанию проекта, оформлению,выполнению работы, ссылки наисточники информации

Смотрят мультимедийныепрезентации «Поешь рыбки -будут ноги прытки».Участвуют в обсуждении иразборе просмотренногоматериала: по содержаниюпроекта, оформлению,выполнению работы, ссылкина источники информации, спомощью

Смотрят мультимедийныепрезентации «Поешь рыбки -будут ноги прытки».Участвуют в обсуждении иразборе просмотренногоматериала: по содержаниюпроекта, оформлению,выполнению работы, ссылкина источники информации
Блины. Виды блинов - 18 часов

185 Блины. Историяблинов 1 Определение слова «блины».Рассказ учителя об истории блинов, С помощью учителяопределяют значение слова Определяют значение слова«блины».
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с опорой на видеоматериал.Приведение примеров изжизненного опыта
«блины».Слушают рассказ учителя обистории блинов, с опорой навидеоматериал.Отвечают на вопросы.Приводят примеры изжизненного опыта

Слушают рассказ учителя обистории блинов, с опорой навидеоматериал.Отвечают на вопросы.Приводят примеры изжизненного опыта
186 Блины.Классификацияблинов

1 Повторение значения слова«блины».Знакомство с классификациейблинов:русские блины, французские(тонкие) блинчики, китайскиеблинчики, болгарские палачинки,английские панкейки, индийскаядоса, эфиопская ынджера,мордовские блины и другие.Запись в рабочую тетрадь

Проговаривают значениеслова «блины».Знакомятся склассификацией блинов:русские блины, французские(тонкие) блинчики,китайские блинчики,болгарские палачинки,английские панкейки,индийская доса, эфиопскаяынджера, мордовские блиныи другие.Записывают в рабочуютетрадь

Рассказывают о значениислова «блины».Знакомятся с классификациейблинов:русские блины, французские(тонкие) блинчики, китайскиеблинчики, болгарскиепалачинки, английскиепанкейки, индийская доса,эфиопская ынджера,мордовские блины и другие.Записывают в рабочуютетрадь
187 Блины.Классификацияблинов

1 Знакомство с видами блинов:дрожжевые и бездрожжевые, ссодой или без, на воде и на молоке,на кефире, толстые и тонкие,большие и маленькие, ажурные иплотные.Чтение текста и нахождениеописания видов блинов

Знакомятся с видами блинов:дрожжевые и бездрожжевые,с содой или без, на воде и намолоке, на кефире, толстые итонкие, большие ималенькие, ажурные иплотные.Читают текст и находятописания видов блинов спомощью учителя

Знакомятся с видами блинов:дрожжевые и бездрожжевые, ссодой или без, на воде и намолоке, на кефире, толстые итонкие, большие и маленькие,ажурные и плотные.Читают текст и находятописания видов блинов
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188 Технологияприготовлениятеста для блиновна кефире

1 Рассказ учителя о технологииприготовления теста для блинов, сопорой на видеоматериал.Чтение текста по технологииприготовления теста для блинов.Выполнение задания повосстановлениюпоследовательности приготовлениятеста для блинов

Слушают рассказ учителя отехнологии приготовлениятеста для блинов, с опоройна видеоматериал.Читают текст о технологииприготовления теста дляблинов, отвечают навопросы.Выполняют задание повосстановлениюпоследовательностиприготовления теста дляблинов с помощью учителя

Слушают рассказ учителя отехнологии приготовлениятеста для блинов, с опорой навидеоматериал.Читают текст о технологииприготовления теста дляблинов, отвечают на вопросы.Выполняют задание повосстановлениюпоследовательностиприготовления теста дляблинов
189 Технологияприготовлениязаварного тестадля блинов

1 Беседа о технологииприготовления теста для блинов.Составление схемы«Последовательностьприготовления теста»Приведение примеров изжизненного опыта

Участвуют в беседе отехнологии приготовлениятеста для блинов.Составляют схему«Последовательностьприготовления теста», спомощью.Приводят примеры изжизненного опыта

Участвуют в беседе отехнологии приготовлениятеста для блинов.Составляют схему«Последовательностьприготовления теста».Приводят примеры изжизненного опыта
190 Правила выборасковороды 1 Определение значения слова«блинница».Знакомство с правилами выборасковороды для выпечки блинов.Приведение примеров изжизненного опыта

Работают со словарём,находят значение слова«блинница», записывают всловарь.Знакомятся с правиламивыбора сковороды длявыпечки блинов.Приводят примеры изжизненного опыта

Работают со словарём,находят значение слова«блинница», записывают всловарь.Знакомятся с правиламивыбора сковороды длявыпечки блинов.Приводят примеры изжизненного опыта
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191 Начинка дляблинов 1 Знакомство с разными начинкамидля блинов: мясные, рыбные,овощные, ягодные и сладкие, сопорой на видеоматериал.Чтение текста и выделениеописания разных начинок дляблинов

Знакомятся с разныминачинками для блинов:мясные, рыбные, овощные,ягодные и сладкие, с опоройна видеоматериал.Читают текст и выделяютописание разных начинокдля блинов с помощьюучителя

Называют виды разныхначинок для блинов: мясные,рыбные, овощные, ягодные исладкие, с опорой навидеоматериал.Читают текст и выделяютописание разных начинок дляблинов
192 Практическаяработа «Выпечкаблинов накефире»

1 Знакомство с технологиейприготовления блинов «Блинырусские».Называние основных компонентов:инвентарь и приспособления,оборудование и спецодежда,ингредиенты, подготовкапродуктов, приготовление,оформление блюда и подача настол.Выполнение практической работы

Знакомятся с технологиейприготовления блинов«Блины русские».С помощью учителяпроговаривают основныекомпоненты: инвентарь иприспособления,оборудование и спецодежда,ингредиенты, подготовкапродуктов, приготовление,оформление блюда и подачана стол.С помощью учителявыполняют практическуюработу на доступном уровне

Знакомятся с технологиейприготовления блинов «Блинырусские».Называют основныекомпоненты: инвентарь иприспособления,оборудование и спецодежда,ингредиенты, подготовкапродуктов, приготовление,оформление блюда и подачана стол.Выполняют практическуюработу, с соблюдением правилбезопасности и качестваготового блюда

193 Практическаяработа «Выпечкаблинов накефире»

1

194 Практическаяработа «Выпечкаблинов иззаварного теста»

1 Ознакомление с алгоритмомдействий по приготовлению тестадля блинов.Повторение правил безопасности.Применение полученных знаний,при выполнении практическойработы, с соблюдением правилбезопасности и требований

Знакомятся с алгоритмомдействий по приготовлениютеста для блинов.Проговаривают правилабезопасности.С помощью учителяприменяют полученныезнания, при выполнении

Знакомятся с алгоритмомдействий по приготовлениютеста для блинов.Проговаривают правилабезопасности.Применяют полученныезнания, при выполнениипрактической работы, с
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195 Практическаяработа «Выпечкаблинов иззаварного теста»

1 качества.Обсуждение и разбор выполненнойработы
практической работы, ссоблюдением правилбезопасности и требованийкачества.Участвуют в обсуждении иразборе выполненнойработы

соблюдением правилбезопасности и требованийкачества.Участвуют в обсуждении иразборе выполненной работы

196 Практическаяработа«Приготовлениеблинов сначинкой.Выпечка»

1 Ознакомление с алгоритмомдействий по приготовлению тестадля блинов и начинки.Повторение правил безопасности.Применение полученных знаний,при выполнении практическойработы, с соблюдением правилбезопасности и требованийкачества.Рассмотрение и обсуждениевыполненной работы

Знакомятся с алгоритмомдействий по приготовлениютеста для блинов и начинки.Повторяют правилабезопасности.Применяют полученныезнания, при выполнениипрактической работы, ссоблюдением правилбезопасности и требованийкачества, на доступномуровне, с помощью.Участвуют в обсуждении иразборе выполненнойработы

Знакомятся с алгоритмомдействий по приготовлениютеста для блинов и начинки.Повторяют правилабезопасности.Применяют полученныезнания, при выполнениипрактической работы, ссоблюдением правилбезопасности и требованийкачества.Участвуют в обсуждении иразборе выполненной работы

197 Практическаяработа«Приготовлениеблинов сначинкой.Выпечка»

1

198 Виды блинов.Блины изкабачков
1 Поиск рецепта в кулинарных книгахили в сети Интернет о блинах изкабачков.Запись рецепта в рабочую тетрадь

Нахождение рецепта вкулинарных книгах или всети Интернет о блинах изкабачков, с помощью.Записывают рецепт врабочую тетрадь

Нахождение рецепта вкулинарных книгах или в сетиИнтернет о блинах изкабачков.Записывают рецепт в рабочуютетрадь199 Блины в разныхстранах мира:особенности иразличия

1 Просмотр мультимедийнойпрезентации о блинах в разныхстранах мира: особенности иразличия.

Смотрят мультимедийнуюпрезентацию о блинах вразных странах мира:особенности и различия.

Смотрят мультимедийнуюпрезентацию о блинах вразных странах мира:особенности и различия.



315

Нахождение отличий оттрадиционных русских блинов.Выбор рецепта и запись в тетрадь
С помощью учителя находятотличия от традиционныхрусских блинов.Выбирают рецепт изаписывают в тетрадь

Находят отличия оттрадиционных русскихблинов.Выбирают рецепт изаписывают в тетрадь
200 Блюда из блинов 1 Знакомство с блюдами из блинов, сопорой на видеоматериал:Тонкиеблинчикис бананово-ромовым соусом Чиз-кейк изтонких блиновсклубничным джемом с творогом и черникой Блины со сливочным соусом изгрибов и укропа Легкие сладкие роллы створожено - фруктовой начинкой Блины с ягодами и маскарпоне Блинные конвертики с курицей Запись названия блюд в рабочуютетрадь

Знакомятся с блюдами изблинов, с опорой навидеоматериал:Тонкиеблинчикис бананово-ромовым соусом Чиз-кейк изтонкихблиновс клубничнымджемом с творогом и черникой Блины со сливочнымсоусом из грибов и укропа Легкие сладкие роллы створожено - фруктовойначинкой Блины с ягодами имаскарпоне Блинные конвертики скурицейЗаписывают названия блюдв рабочую тетрадь

Знакомятся с блюдами изблинов, с опорой навидеоматериал:Тонкиеблинчикис бананово-ромовым соусом Чиз-кейк изтонких блиновсклубничным джемом
 с творогом и черникой
 Блины со сливочнымсоусом из грибов и укропа
 Легкие сладкие роллы створожено - фруктовойначинкой
 Блины с ягодами имаскарпоне
 Блинные конвертики скурицейЗаписывают названия блюдв рабочую тетрадь

201 Рецепты блинов 1 Поиск рецептов блинов в сетиИнтернет.Описание домашних рецептов.Оформление рецептов в рабочую

Находят рецепты блинов всети Интернет.Описывают домашниерецепты.

Находят рецепты блинов всети Интернет.Описывают домашниерецепты.
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тетрадь Оформляют рецепты врабочую тетрадь Оформляют рецепты врабочую тетрадь202 Контрольнаяработа. Тест«Блины»
1 Определение правильного ответа напоставленные вопросы, сиспользованием своих знаний иумений

Выполняют тестовое заданиес помощью учителя Выполняют тестовое задание,с определением правильногоответа на поставленныевопросы, с использованиемсвоих знаний и умений
Напитки. Кисель – 15 часов

203 Кисель. Историяпоявления киселяв России
1 Определение значения слова«кисель».Просмотр мультимедийнойпрезентации об истории появлениякиселя на Руси.Формулирование вывода:названиекисельпошло от исконнорусского деревенского блюда -овсяногокиселя

С помощью учителя находятв словаре значение слова«кисель».Смотрят мультимедийнуюпрезентацию об историипоявления киселя на Руси.С помощью учителя делаютвывод:названиекисельпошло отисконно русскогодеревенского блюда -овсяногокиселя

Определяют в словарезначение слова «кисель».Смотрят мультимедийнуюпрезентацию об историипоявления киселя на Руси.Делают вывод:названиекисельпошло отисконно русскогодеревенского блюда -овсяногокиселя

204 Кисель -полезный напитокдля вашегоздоровья

1 Рассказ учителя о полезном напитке- кисель, с опорой навидеоматериал.Расширение представления ополезных свойствах киселя: кисель– традиционный и очень полезныйнапиток русской национальнойкухни.Знакомство с высказываниями окиселе: «Пей кисель, он полезен длякостей» – говорила моя бабушка

Слушают рассказ учителя ополезном напитке - кисель, сопорой на видеоматериал.Проговаривают полезныесвойства киселя: кисель –традиционный и оченьполезный напиток русскойнациональной кухни.Знакомятся свысказываниями о киселе:«Пей кисель, он полезен для

Слушают рассказ учителя ополезном напитке - кисель, сопорой на видеоматериал.Называют полезные свойствакиселя: кисель –традиционный и оченьполезный напиток русскойнациональной кухни.Знакомятся свысказываниями о киселе:«Пей кисель, он полезен для
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костей» – говорила моябабушка костей» – говорила моябабушка205 Польза и вредкиселя 1 Поиск информации в сети Интернето пользе и вреде киселя.Составление сообщения о полезныхсвойствах киселя

С помощью учителя находятинформацию в сетиИнтернет о пользе и вредекиселя.Составляют сообщения ополезных свойствах киселя спомощью учителя

Находят информацию в сетиИнтернет о пользе и вредекиселя.Составляют сообщения ополезных свойствах киселя

206 Видытрадиционныхкиселей
1 Чтение текста и выделениетрадиционных видов киселя:овсяный кисель, молочный ссулоем, ржаной и пшеничный(мучной), ячменный гороховый.Знакомство с полезнымисвойствамикиселя на основе крахмала

Читают текст и выделяюттрадиционные виды киселя:овсяный кисель, молочный ссулоем, ржаной ипшеничный (мучной),ячменный гороховый, спомощью учителя.Знакомятся с полезнымисвойствамикиселя на основе крахмала сопорой на текст

Читают текст и выделяюттрадиционные виды киселя:овсяный кисель, молочный ссулоем, ржаной и пшеничный(мучной), ячменныйгороховый.Знакомятся с полезнымисвойствамикиселя на основе крахмала сопорой на текст
207 Технологияприготовлениякиселя

1 Просмотр презентации«Технология приготовлениякиселя».Обсуждение последовательноститехнологии приготовления киселя.Составление схемы «Схемаприготовления киселей»

Смотрят презентацию«Технология приготовлениякиселя».Участвуют в обсуждениитехнологиипоследовательностиприготовления киселя.С помощью учителясоставляют схему «Схемаприготовления киселей»

Смотрят презентацию«Технология приготовлениякиселя».Участвуют в обсуждениитехнологиипоследовательностиприготовления киселя.Составляют схему «Схемаприготовления киселей»
208 Правила подачи 1 Знакомство с правилами подачи Знакомятся с правилами Знакомятся с правилами
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готового киселя готового киселя, с опорой навидеоматериал.Работа с терминами: «кисель,напиток, квас, морс, кислотность,креманка»

подачи готового киселя, сопорой на видеоматериал.С помощью учителяпроговаривают значениеслов: кисель, напиток, квас,морс, кислотность, креманка

подачи готового киселя, сопорой на видеоматериал.Называют значение слов:кисель, напиток, квас, морс,кислотность, креманка
209 Практическаяработа«Знакомство срецептомприготовлениякиселя изполуфабрикатов»

1 Беседа о полезных свойствах киселяв пачках: поддерживаетмикрофлору кишечника, помогаетпри болезнях желудочно-кишечноготракта.Рассматривание пачки киселя,нахождение полезной информациина пачке.Ознакомление с технологиейприготовления киселя изполуфабрикатов.Запись рецепта в рабочую тетрадь

Слушают о полезныхсвойствах киселя в пачках:поддерживает микрофлорукишечника, помогает приболезнях желудочно-кишечного тракта.Рассматривают пачки киселя,находят полезнуюинформацию на пачке, спомощью.Знакомятся с технологиейприготовления киселя изполуфабрикатов.Записывают рецепт врабочую тетрадь

Слушают о полезныхсвойствах киселя в пачках:поддерживает микрофлорукишечника, помогает приболезнях желудочно-кишечного тракта.Рассматривают пачки киселя,находят полезнуюинформацию на пачке.Знакомятся с технологиейприготовления киселя изполуфабрикатов.Записывают рецепт в рабочуютетрадь

210 Практическаяработа«Знакомство срецептомприготовлениякиселя изполуфабрикатов»

1

211 Практическаяработа«Приготовлениекиселя подомашнемурецепту»

1 Ознакомление с алгоритмомдействий по приготовлению киселяпо рецепту.Повторение правил безопасности.Применение полученных знаний,при выполнении практическойработы, с соблюдением правилбезопасности и требованийкачества.Обсуждение и разбор выполненнойработы

Знакомятся с алгоритмомдействий по приготовлениюкиселя по рецепту.Повторяют правилабезопасности.Применяют полученныезнания, при выполнениипрактической работы, ссоблюдением правилбезопасности и требованийкачества, с помощью

Знакомятся с алгоритмомдействий по приготовлениюкиселя по рецепту.Повторяют правилабезопасности.Применяют полученныезнания, при выполнениипрактической работы, ссоблюдением правилбезопасности и требованийкачества.
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212 Практическаяработа«Приготовлениекиселя подомашнемурецепту»

1 Участвуют в обсуждении иразборе выполненной работы Участвуют в обсуждении иразборе выполненной работы

213 Практическаяработа«Приготовлениекиселя из чёрнойсмородины»

1 Беседа о полезных свойствахчёрной смородины: полезныйпродукт содержит необходимыеэлементы – кальций, фосфор, калий;эффективно снижает жар;рекомендуют употреблять пригриппе.Ознакомление с технологиейприготовления киселя из чёрнойсмородины.Запись рецепта в рабочую тетрадь.Приведение примеров изжизненного опыта

Слушают о полезныхсвойствах чёрнойсмородины: полезныйпродукт содержитнеобходимые элементы –кальций, фосфор, калий;эффективно снижает жар;рекомендуют употреблятьпри гриппе.Знакомятся с технологиейприготовления киселя изчёрной смородины.Записывают рецепт врабочую тетрадь.Приводят примеры изжизненного опыта

Слушают о полезныхсвойствах чёрной смородины:полезный продукт содержитнеобходимые элементы –кальций, фосфор, калий;эффективно снижает жар;рекомендуют употреблять пригриппе.Знакомятся с технологиейприготовления киселя изчёрной смородины.Записывают рецепт в рабочуютетрадь.Приводят примеры изжизненного опыта

214 Практическаяработа«Приготовлениекиселя из чёрнойсмородины»

1

215 Практическаяработа«Приготовлениекиселя из чёрнойсмородины порецепту»

1 Ознакомление с алгоритмомдействий по приготовлению киселяпо рецепту.Повторение правил безопасности.Применение полученных знаний,при выполнении практическойработы, с соблюдением правил

Знакомятся с алгоритмомдействий по приготовлениюкиселя по рецепту.Повторяют правилабезопасности.Применяют полученныезнания, при выполнении

Знакомятся с алгоритмомдействий по приготовлениюкиселя по рецепту.Повторяют правилабезопасности.Применяют полученныезнания, при выполнении
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216 Практическаяработа«Приготовлениекиселя из чёрнойсмородины порецепту»

1 безопасности и требованийкачества.Рассмотрение и обсуждениевыполненной работы

практической работы, ссоблюдением правилбезопасности и требованийкачества, с помощью.Участвуют в обсуждении иразбору выполненной работы

практической работы, ссоблюдением правилбезопасности и требованийкачества.Участвуют в обсуждении иразборе выполненной работы217 Контрольнаяработа. Тест«Напитки»
Определение правильного ответа напоставленные вопросы сиспользованием своих знаний иумений

Выполняют тестовое заданиес помощью учителя Выполняют тестовое задание,с определением правильногоответа на поставленныевопросы с использованиемсвоих знаний и уменийСервизы, их разновидности - 21 час
218 Сервиз. Историяпоявлениясервизов

1 Определение понятия «сервиз» - (отфр. service) - полный наборстоловой или чайной посуды,рассчитанный на определённоеколичество человек (обычно от 6 до12).Знакомство с историей появлениясервизов через просмотрвидеоматериала

С помощью учителя находятзначение слова в словаре,записывают в словарь.Знакомятся с историейпоявления сервизов черезпросмотр видеоматериала.Приводят примеры изжизненного опыта

Находят значение слова всловаре, записывают всловарь.Знакомятся с историейпоявления сервизов, черезпросмотр видеоматериала.Приводят примеры изжизненного опыта
219 Сервиз. Видысервизов поназначению

1 Повторение термина «сервиз».Знакомство с сервизами поназначению: столовые, десертные,чайные, кофейные.Рассматривание образцов инахождение различий в сервизах

Повторяют термин «сервиз».Знакомятся с сервизами поназначению: столовые,десертные, чайные,кофейные.Проговаривают видысервизов, с помощью.Рассматривают образцы инаходят различия всервизах, с помощью

Повторяют термин «сервиз».Знакомятся с сервизами поназначению: столовые,десертные, чайные, кофейные.Называют виды сервизов.Рассматривают образцы инаходят различия в сервизах
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220 Сервиз. Видысервизов поматериалуизготовления

1 Повторение термина «сервиз».
 Знакомство с видами сервизов поматериалу изготовления:металлические (золотые,серебряные),
 фарфоровые, фаянсовые,стеклянные,
 деревянные.
 Описание материала изготовления сопорой на видеоматериал

Повторяют термин «сервиз».
 Знакомятся с видамисервизов по материалуизготовления:металлические (золотые,серебряные),фарфоровые,фаянсовые, стеклянные,деревянные.Проговаривают видысервизов по материалуизготовления с помощьюучителя

Повторяют термин «сервиз».
 Знакомятся с видами сервизовпо материалу изготовления:металлические (золотые,серебряные),фарфоровые,фаянсовые, стеклянные,деревянные.Рассказывают о видахсервизов по материалуизготовления

221 Правиларасстановкистоловыхпредметов(сервиз)

1 Чтение правил расстановкистоловых приборов.Выполнение задания по карточке«Восстановите правила сервировкистола».Работа с терминами «сервиз,столовые приборы»

Читают правила расстановкистоловых приборов.Выполняют задания покарточке «Восстановитеправила сервировки стола», спомощью.С помощью учителяработают с терминами«сервиз, столовые приборы»

Читают правила расстановкистоловых приборов.Выполняют задания покарточке «Восстановитеправила сервировки стола».Работают с терминами«сервиз, столовые приборы»

222 Правиларасстановкистоловыхпредметов(сервиз)

1 Повторение правил расстановкистоловых предметов.Работа со схемой «Правиласервировки стола по этикету:раскладка посуды», подписаниестоловых предметов

Повторяют правиларасстановки столовыхпредметов, с опорой насхему.С помощью учителяработают со схемой«Правила сервировки столапо этикету: раскладкапосуды», подписываютстоловые предметы

Повторяют правиларасстановки столовыхпредметов, с опорой на схему.Работают со схемой «Правиласервировки стола по этикету:раскладка посуды»,подписывают столовыепредметы
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223 Практическаяработа«Раскладываниестоловыхприборов»

1 Повторение последовательностисервировки стола:накрываютскатертью, сервируютстолтарелками, приборами,стеклянной или хрустальнойпосудой, раскладывают салфетки и,наконец, ставят приборы дляспеций и вазы с цветами.Применение полученных знаний,при выполнении практическойработы, с опорой натехнологическую карту.Обсуждение и разбор выполненнойработы

Повторяютпоследовательностьсервировки стола:накрываютскатертью, сервируютстолтарелками, приборами,стеклянной или хрустальнойпосудой, раскладываютсалфетки и, наконец, ставятприборы для специй и вазы сцветами.Применяют полученныезнания, при выполнениипрактической работы, сопорой на технологическуюкарту, с помощью.Участвуют в рассмотрении иобсуждении выполненнойработы

Повторяютпоследовательностьсервировки стола:накрываютскатертью, сервируютстолтарелками, приборами,стеклянной или хрустальнойпосудой, раскладываютсалфетки и, наконец, ставятприборы для специй и вазы сцветами.Применяют полученныезнания, при выполнениипрактической работы, сопорой на технологическуюкарту.Участвуют в обсуждении иразборе выполненной работы

224 Практическаяработа«Раскладываниестоловыхприборов»

1

225 Правиланакрывания столадля чая
1 Определение понятия «чайныйсервиз».Просмотр мультимедийнойпрезентации о правилах накрываниястола к чаю.Соотнесение названия сервиза скартинкой

Определяют понятие«чайный сервиз», с помощьюучителя.Смотрят мультимедийнуюпрезентацию о правилахнакрывания стола к чаю.Отвечают на вопросы.Соотносят названия сервизас картинкой с помощьюучителя

Определяют понятие «чайныйсервиз».Смотрят мультимедийнуюпрезентацию о правилахнакрывания стола к чаю.Отвечают на вопросы.Соотносят названия сервиза скартинкой

226 Правиланакрывания столадля чая
1 Беседа о правилах накрываниястола для чая.Обобщение информации: напротивкаждого посадочного места

Участвуют в беседе оправилах накрывания столадля чая.С помощью учителя

Участвуют в беседе оправилах накрывания столадля чая.Обобщают информацию:
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ставится десертная тарелка (5-10 смот краястола), справа от неекладутся десертные приборы; чутьвыше и правее тарелки ставяткофейную чашку с блюдцем, исправа кладут кофейную ложку;ручка чашки должна бытьнаправлена вправо.Оформление правила в рабочуютетрадь

обобщают информацию:напротив каждогопосадочного места ставитсядесертная тарелка (5-10 см откраястола), справа от неекладутся десертныеприборы; чуть выше и правеетарелки ставят кофейнуючашку с блюдцем, и справакладут кофейную ложку;ручка чашки должна бытьнаправлена вправо.Записывают правила врабочую тетрадь

напротив каждогопосадочного места ставитсядесертная тарелка (5-10 см откраястола), справа от неекладутся десертные приборы;чуть выше и правее тарелкиставят кофейную чашку сблюдцем, и справа кладуткофейную ложку; ручка чашкидолжна быть направленавправо.Записывают правила врабочую тетрадь
227 Практическаяработа«Расстановкачайного сервиза.Чайнаяцеремония»

1 Работа со схемой «Правиласервировки стола для чая»,подписание предметов чайногосервиза.Приготовление чая.Применение полученных знаний,при выполнении практическойработы, с опорой натехнологическую карту.Обсуждение и разбор выполненнойработы

С помощью учителяработают со схемой«Правила сервировки столадля чая», подписаниепредметов чайного сервиза.Применяют полученныезнания, при выполнениипрактической работы, сопорой на технологическуюкарту, с помощью.Участвуют в обсуждении иразборе выполненной работы

Работают со схемой «Правиласервировки стола для чая»,подписание предметовчайного сервиза.Применяют полученныезнания, при выполнениипрактической работы, сопорой на технологическуюкарту.Участвуют в обсуждении иразборе выполненной работы

228 Практическаяработа«Расстановкачайного сервиза.Чайнаяцеремония»

1

229 Правиланакрывания столадля кофе
1 Определение понятия «кофейныйсервиз».Просмотр мультимедийнойпрезентации о правилах накрываниястола для кофе.Соотнесение названия сервиза с

Определяют понятие«кофейный сервиз».Смотрят мультимедийнуюпрезентацию о правилахнакрывания стола для кофе.Отвечают на вопросы.

Определяют понятие«кофейный сервиз».Смотрят мультимедийнуюпрезентацию о правилахнакрывания стола для кофе.Отвечают на вопросы.
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картинкой Соотносят названия сервизас картинкой с помощьюучителя
Соотносят названия сервиза скартинкой

230 Практическаяработа«Расстановкакофейногосервиза.Приготовлениекофе с молоком»

1 Работа со схемой «Правиласервировки стола для кофе»,подписание предметов кофейногосервиза.Приготовление кофе с молоком, сопорой на технологическую карту.Применение полученных знаний,при выполнении практическойработы, с опорой натехнологическую карту.Обсуждение и разбор выполненнойработы

С помощью учителяработают со схемой«Правила сервировки столадля кофе», подписаниепредметов кофейногосервиза.Применяют полученныезнания, при выполнениипрактической работы, сопорой на технологическуюкарту, с помощью.Участвуют в обсуждении иразборе выполненной работы

Работают со схемой «Правиласервировки стола для кофе»,подписание предметовкофейного сервиза.Применяют полученныезнания, при выполнениипрактической работы, сопорой на технологическуюкарту.Участвуют в обсуждении иразборе выполненной работы

231 Практическаяработа«Расстановкакофейногосервиза.Приготовлениекофе с молоком»

1
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232 Основныеправила ксервировке стола
1 Знакомство с основными правиламисервировки стола:столовые приборы должны бытьидеально чистыми;обращаем внимание на скатерть;украшениестолаиграет ключевуюроль;в запасе всегда должен бытьдополнительный набор посуды;количество столовых приборовравно количеству подаваемыхблюд.
 Запись правил в рабочую тетрадь

Знакомятся с основнымиправилами сервировки стола:столовые приборы должныбыть идеально чистыми;обращаем внимание наскатерть;украшениестолаиграетключевую роль;в запасе всегда должен бытьдополнительный наборпосуды;количество столовыхприборов равно количествуподаваемых блюд.
 Записывают правила врабочую тетрадь

Знакомятся с основнымиправилами сервировки стола:столовые приборы должныбыть идеально чистыми;обращаем внимание наскатерть;украшениестолаиграетключевую роль;в запасе всегда должен бытьдополнительный наборпосуды;количество столовыхприборов равно количествуподаваемых блюд.
 Записывают правила врабочую тетрадь

233 Порядоксервировки стола 1 Составление схемы по правиламсервировки стола: скатерть;тарелки; столовые приборы;бокалы, фужеры, стаканы; салфеткиукрашение стола.Зарисовка схемы в рабочую тетрадь

С помощью составляютсхему по правиламсервировки стола: скатерть;тарелки; столовые приборы;бокалы, фужеры, стаканы;салфетки украшение стола.Выполняют зарисовку схемыв рабочую тетрадь спомощьюучителя

Составляют схему поправилам сервировки стола:скатерть; тарелки; столовыеприборы; бокалы, фужеры,стаканы; салфетки украшениестола.Выполняют зарисовку схемы врабочую тетрадь
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234 Практическаяработа «Видыскладываниябумажныхсалфеток»

1 Беседа о значении салфеток длясервировки стола: позволятзащитить скатерть от загрязнений, атакже уберегут одежду вашегогостя, сидящего за столом, отпопадания случайных капель икрошек.Повторение видов складываниябумажных салфеток.Применение полученных знаний,при выполнении практическойработы, с опорой натехнологическую карту.Обсуждение и разбор выполненнойработы

Участвуют в беседе означении салфеток длясервировки стола: позволятзащитить скатерть отзагрязнений, а такжеуберегут одежду вашегогостя, сидящего за столом, отпопадания случайных капельи крошек.Повторяют видыскладывания бумажныхсалфеток, с опорой нанаглядность.Применяют полученныезнания, при выполнениипрактической работы, сопорой на технологическуюкарту, с помощью.Рассматривают и обсуждаютвыполненную работу

Участвуют в беседе означении салфеток длясервировки стола: позволятзащитить скатерть отзагрязнений, а также уберегутодежду вашего гостя,сидящего за столом, отпопадания случайных капельи крошек.Повторяют виды складываниябумажных салфеток, с опоройна наглядность.Применяют полученныезнания, при выполнениипрактической работы, сопорой на технологическуюкарту.Обсуждают и разбираютвыполненную работу

235 Практическаяработа «Видыскладываниябумажныхсалфеток»

1

236 Промежуточнаяаттестация -(теоретическая ипрактическаячасти)

1 Выполнение заданийпромежуточной аттестации:- выбор правильного ответатеоретической части теста;- выполнение практической работы«Приготовление киселя изполуфабрикатов»Повторение правил безопасности:при выполнении, после выполнениякулинарных работ

Выполняют заданияпромежуточной аттестации:- выбор правильного ответатеоретической части теста(на доступном уровне, спомощью)- выполняют практическуюработу «Приготовлениекиселя из полуфабрикатов»(на доступном уровне, спомощью учителя)

Выполняют заданияпромежуточной аттестации:- выбор правильного ответатеоретической части теста- выполняют практическуюработу «Приготовлениекиселя из полуфабрикатов»
237 Промежуточнаяаттестация -(теоретическая ипрактическая

1
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части)238 Промежуточная -(теоретическая ипрактическаячасти)

1

9 класс№ Тема урока Кол-вочасов Программное содержание Дифференциация видов деятельностиМинимальный уровень Достаточный уровеньПредприятия общественного питания – 14 часов1 Введение. Знакомствос учебным пособием.Условные обозначенияИнструктаж по техникебезопасности

1 Ориентировка в учебнике:знакомство с учебником,его разделами, условнымиобозначениями.Чтение вступительнойстатьи учебника«Введение».Инструктаж по техникебезопасности

Знакомятся с учебнымпособием, с условнымиобозначениями.Читают вступительную статью«Введение», отвечают навопросы.Проговаривают за учителеминструктаж по техникебезопасности

Знакомятся с учебнымпособием, с условнымиобозначениями.Читают вступительную статью«Введение», отвечают навопросы.Называют правилабезопасности
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2 Предприятияобщественного питания 1 Определение понятия«Предприятияобщественного питания».Повторение значения слова«пища» и роль в жизничеловека.Знакомство с типамипредприятий:буфет, закусочная, кафе,кафе-пиццерия.Обсуждение предприятийобщественного питания изличного опыта

Выделяют в тексте понятие«Предприятия общественногопитания».Читают значение слова «пища».Рассматривают наглядность отипах предприятий: буфет,закусочная, кафе, кафе-пиццерия.Называют предприятияобщественного питания изличного опыта

Знакомятся с понятием« Предприятия общественногопитания».Слушают о значении слова«пища» и роли в жизничеловека.Рассматривают типыпредприятий:буфет, закусочная, кафе, кафе-пиццерия.Обсуждают предприятияобщественного питания, сопорой на наглядность, изличного опыта3 Экскурсия в пиццерию«Додо - пицца».Практическая работа«Мастер – класс поприготовлению пиццы»

1 Выполнение санитарно-гигиенических требованийперед участием в мастер-классе.Ознакомление с цехомприготовления пиццы.Изучение технологииприготовления и рецептурыпиццы.Формирование умений инавыков самостоятельнойработы по приготовлениюблюда

Знакомятся с оборудованием иинвентарём цеха поприготовлению пиццы.Проговаривают технологиюприготовления пиццы.С помощью учителя выполняютпрактическую работу поприготовлению блюда

Называют оборудованиепиццерии.Различают способыприготовления пиццы.Выполняют практическуюработу с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований и рекомендацийпо приготовлению пиццы.Умеют красиво оформитьблюдо

4 Экскурсия в пиццерию«Додо - пицца».Практическая работа«Мастер – класс поприготовлению пиццы»

1
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5 Предприятияобщественного питания 1 Различение понятий«пища» и «еда».Знакомство с типамипредприятий:кафетерий, кофейня,магазин-кулинария.Сравнение предприятийобщественного питания.Использованиеинтерактивногоприложения длявыполнения задания

С помощью учителя находят втексте различие понятий«пища» и «еда».Знакомятся с типамипредприятий:кафетерий, кофейня, магазин-кулинария.Сравнивают предприятияобщественного питания, спомощью.Используют интерактивноеприложение для выполнениязадания, на доступном уровне, спомощью

Читают и находят в текстеразличие понятий «пища» и«еда».Знакомятся с типамипредприятий:кафетерий, кофейня, магазин-кулинария.Сравнивают предприятияобщественного питания.Используют интерактивноеприложение для выполнениязадания

6 Экскурсия в горячийцех супермаркета«Ашан».Практическая работа«Мастер – класс поприготовлениювыпечки»

1 Выполнение санитарно-гигиенических требованийперед участием в мастер-классе.Ознакомление с цехомприготовления выпечки.Изучение технологииприготовления и рецептурыбулочек, пирожков.Формирование умений инавыков самостоятельнойработы по приготовлениювыпечки

Знакомятся с оборудованием иинвентарём цеха поприготовлению выпечки.Проговаривают технологиюприготовления теста длябулочек.С помощью учителя выполняютпрактическую работу поприготовлению выпечки

Называют оборудованиегорячего цеха поприготовлению выпечки.Различают способыприготовления теста.Выполняют практическуюработу с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований и рекомендацийпо приготовлению выпечки.Умеют красиво оформитьблюдо

7 Экскурсия в горячийцех супермаркета«Ашан».Практическая работа«Мастер – класс поприготовлениювыпечки»

1
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8 Предприятия быстрогообслуживания 1 Определение понятия«предприятия быстрогообслуживания».Знакомство спредприятиями быстрогообслуживания: ресторан,столовая, столовая -раздаточная.Значение предприятийбыстрого обслуживания дляжизнедеятельностичеловека

Проговаривают значениепонятия «предприятиябыстрого обслуживания».С помощью учителя называютпредприятия быстрогообслуживания : ресторан,столовая, столовая -раздаточная, с опорой навидеоматериал.Читают о значениипредприятий быстрогообслуживания дляжизнедеятельности человека

Называют значениепонятия «предприятиябыстрого обслуживания».Знакомятся с предприятиямибыстрого обслуживания :ресторан, столовая, столовая–раздаточная, с опорой навидеоматериал.Участвуют в групповой беседео значении предприятийбыстрого обслуживания дляжизнедеятельности человека
9 Экскурсия в школьнуюстоловую.Практическая работа«Приготовление блюдиз овощей»

1 Выполнение санитарно-гигиенических требованийперед посещениемшкольной столовой.Изучение технологиюприготовления и рецептурыблюд из овощей.Формирование умений инавыков самостоятельнойработы по приготовлениюблюд из овощей.Выполнение практическойработы с соблюдениемтребований качества кготовому блюду

С помощью учителяпроговаривают простыедействия по приготовлениюовощей.Наблюдают за показом шеф-повара нарезки овощей.Выполняют практическуюработу с соблюдениемтребований качества к готовомублюду, на доступном уровне, спомощью учителя.Участвуют в дегустации иобсуждении готового блюда

Выполняют практическуюработу с соблюдениемтребований качества кготовому блюду, с опорой нарекомендации шеф-повара.Участвуют в дегустации иобсуждении готового блюда10 Экскурсия в школьнуюстоловую.Практическая работа«Приготовление блюдиз овощей»

1

11 Профессия официант 1 Определение значенияслова -официант (отлатинского Officium –
Читают текст, выделяютзначение слова «официант».Читают текст об особенностях

Читают текст, выделяютзначение слова «официант».Рассказывают об
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«должность, одолжение»).Чтение текста обособенностях профессии(хорошее настроение,отзывчивость,стрессоустойчивость).Формулирование вывода означении деятельностиофицианта: это связующеезвено между заведением ипосетителем

профессии (хорошеенастроение, отзывчивость,стрессоустойчивость).С помощью учителяпроговаривают вывод означении деятельностиофицианта: это связующеезвено между заведением ипосетителем

особенностях профессии(хорошее настроение,отзывчивость,стрессоустойчивость), сопорой на учебник.Делают вывод о значениидеятельности официанта: этосвязующее звено междузаведением и посетителем

12 Практическая работа.Сюжетно-ролевая игра«Кафе»
1 Расширение представленияо кулинарных профессиях испецифике труда: повар,официант, бармен.Умение отображать знанияоб окружающей жизни.Формирование уменияправильно ипоследовательно выполнятьролевые действия.Работа с терминами: «кафе,повар, заказ, менюадминистратор, посетитель,сервировка»

Получают элементарныесведения о специфике труда вкулинарных профессиях.С помощью учителя применяютв ролевой игре полученныезнания и выполняют ролевыедействия.Совместно с учителемпроговаривают значениетерминов: «кафе, повар, заказ,меню администратор,посетитель, сервировка»

Отображают полученныедействия в ролевой игре«Кафе».Различают действия покулинарным профессиям.Называют основыбезопасности собственнойжизнедеятельности в процессетрудовой деятельности.Находят в словаре значениетерминов: «кафе, повар, заказ,меню администратор,посетитель, сервировка»
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13 Входная диагностикапо предмету«Поварское дело»(с использованиемтеста «Основызнаний»)

1 Выполнение теста попредмету «Поварское дело».Определение правильногоответа на поставленныевопросы, с использованиемсвоих знаний и умений

Выполняют тестовое задание спомощью учителя Читают вопросы, находятправильные ответы навопросы, с использованиемполученных знаний и умений

14 Контрольная работа.Тест по теме«Предприятияобщественногопитания»

1 Определение правильногоответа на поставленныевопросы, с использованиемсвоих знаний и умений

Выполняют тестовое задание попоказу учителя Выполняют тестовое задание,с определением правильногоответа на поставленныевопросы, с использованиемсвоих знаний и умений
Знакомство с рецептами - 26 часов

15 Кулинарные рецепты 1 Знакомство с понятием«Кулинарные рецепты», сопорой на наглядность.Формулирование вывода:кулинарный рецептсодержит информацию онеобходимых пищевыхпродуктах, их пропорциях иинструкциях посмешиванию и обработке

Знакомятся с понятием«Кулинарные рецепты», сопорой на наглядность.С помощью учителяпроговаривают вывод:кулинарный рецепт содержитинформацию о необходимыхпищевых продуктах, ихпропорциях и инструкциях посмешиванию и обработке

Знакомятся с понятием«Кулинарные рецепты», сопорой на наглядность.С помощью учителяпроговаривают вывод:кулинарный рецепт содержитинформацию о необходимыхпищевых продуктах, ихпропорциях и инструкциях посмешиванию и обработке



333

16 Знакомство сколлекцией старинныхрецептов
1 Просмотр мультимедийнойпрезентации «Коллекциястаринных рецептов» –русская кухня: древнейРуси, рецепты царскойкухни; редкие кулинарныерецепты дореволюционнойРоссии.Знакомство с первымисборниками кулинарныхрецептов в мире и на Руси

Знакомятся с мультимедийнойпрезентацией «Коллекциястаринных рецептов».Слушают околлекции старинных рецептов– русская кухня: древней Руси,рецепты царской кухни; редкиекулинарные рецептыдореволюционной России, сопорой на видеоматериал.Рассматривают первыесборники кулинарии -рецептами в мире и на Руси, сопорой на наглядность

Просмотр мультимедийнойпрезентации «Коллекциястаринных рецептов»Выделяют названиястаринных рецептов – русскаякухня: древней Руси, рецептыцарской кухни; редкиекулинарные рецептыдореволюционной России, сопорой на видеоматериал.Знакомятся с первымисборниками кулинарныхрецептов в мире и на Руси,находят интересные рецепты сопорой на наглядность
17 Практическая работа«Квашеная капуста постаринному русскомурецепту»

1 Знакомство состаринным рецептом квашенойкапусты для зимнихзаготовок.Выполнение практическойработы с соблюдениемпошаговой инструкцииприготовления квашенойкапусты.Повторение правилбезопасности прииспользовании режущихинструментов

Рассматривание рецепта, сподробным описанием ипошаговым фото.С помощью учителя выполняютпрактическую работу поквашению капусты, надоступном уровне с помощьюучителя

Знакомятся с рецептом,рассматривают подробноеописание с пошаговым фото.Выполняют практическуюработу, с соблюдениемпошаговой инструкцииприготовления квашенойкапусты.Соблюдают правилабезопасности прииспользовании режущихинструментов и кухонногокомбайна

18 Практическая работа«Квашеная капуста постаринному русскомурецепту»

1
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19 Современныйкулинарный рецепт 1 Знакомство с содержаниемсовременных кулинарныхрецептов в сети Интернет.Работа в группе понахождению современныхкулинарных рецептов вкулинарных книгах и наспециализированныхсайтах.Обсуждение выполненнойработы

Знакомятся с содержаниемсовременных кулинарныхрецептов в кулинарных книгах.С помощью учителя работают вгруппе по нахождениюсовременных кулинарныхрецептов наспециализированных сайтах.С помощью учителя участвуютв обсуждении выполненнойработы

Рассказывают о содержаниисовременных кулинарныхрецептов, с опорой наинформацию в сети Интернет.Работают в группе понахождению современныхкулинарных рецептов вкулинарных книгах и наспециализированных сайтах.Обсуждают выполненнуюработу

20 Практическая работа.Приготовление салата«Греческий»
1 Ознакомление салгоритмом действий поприготовлению салата«Греческий».Выполнение практическойработы с соблюдениемпошаговой инструкцииприготовления квашенойкапусты.Повторение правилбезопасности прииспользовании режущихинструментовПовторение правилбезопасности прииспользовании режущихинструментов

С помощью учителя выделяюти проговаривают основныепункты выполненияпрактических действий.Выполняют практическуюработу с соблюдениемпошаговой инструкцииприготовления салата«Греческий», на доступномуровне, с помощью учителя.Проговаривают правилабезопасности прииспользовании режущихинструментов.Участвуют в обсуждениивыполненной работы

Обсуждают выполнениепрактической работы поприготовлению салата«Греческий».Выполняют практическуюработу с соблюдениемпошаговой инструкцииприготовления салата«Греческий».Делают разбор выполненнойработы
21 Практическая работа.Приготовление салата«Греческий»

1
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22 Типы рецептов блюд:по времени приёмапищи
1 Через объяснение учителя,с опорой на видеоматериал,рассматривают типырецептов по времениприёма пищи: завтрак, второй завтрак,обед, полдник, ужин; по типу блюд: закуски,салаты, первые блюда,вторые блюда, десерты.Приведение примеров ккаждому типу блюд

С помощью учителя, с опоройна видеоматериал, называюттипы рецептов по времениприёма пищи:завтрак, второй завтрак, обед,полдник, ужин.рассматривают типы рецептовпо времени приёма пищи:завтрак, второй завтрак, обед,полдник, ужин.По типу блюд: закуски, салаты,первые блюда, вторые блюда,десерты.Приводят примеры к каждомутипу блюд с помощью учителя

Слушают объяснение учителя,с опорой на видеоматериал,рассматривают типы рецептовпо времени приёма пищи: завтрак, второй завтрак,обед, полдник, ужин; по типу блюд: закуски,салаты, первые блюда, вторыеблюда, десерты.Приводят примеры закусок,салатов, первых блюд, вторыхблюда, десертов

23 Практическая работа.Приготовлениезавтрака «Горячиебутерброды»

1 Повторение рецептов блюдпо времени приёма пищи.Ознакомление стехнологической картойприготовления блюда«Горячие бутерброды».Формирование умений инавыков правильной,рациональной работы сножом и приспособлениямипри приготовлениибутербродов, приоформлении блюд исервировке стола.Выполнение практическойработы с соблюдениемтребований качества к

С помощью учителя подбираютрецепты по времени приёмапищи.Знакомятся с технологическойкартой приготовления блюда«Горячие бутерброды».Овладевают навыкамиправильной, рациональнойработы с ножом иприспособлениями приприготовлении бутербродов,при оформлении блюд исервировке стола, на доступномуровне, с помощью учителя

Обсуждают выполнениепрактической работы, сопорой на технологическуюкарту приготовления блюда«Горячие бутерброды».Выполняют практическуюработу, с соблюдениемтребований качества кготовым бутербродам.Делают разбор выполненнойработы

24 Практическая работа.Приготовлениезавтрака «Горячиебутерброды»

1
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готовым бутербродам
25 Типы рецептов блюд:рецепты национальнойкухни

1 Через объяснение учителя,с опорой на видеоматериал,рассматривают видырецептов национальнойкухни.Рецепты национальнойкухни: русская кухня,французская кухня,итальянская кухня,азиатская кухня.Приведение примеров ккаждому типу блюд

Слушают объяснение учителя, сопорой на видеоматериал,рассматривают виды рецептовнациональной кухни.Рецепты национальной кухни:русская кухня, французскаякухня, итальянская кухня,азиатская кухня.С помощью учителя приводятпримеры к каждому типу блюд,используя своё местопроживания

Различают типы рецептовнациональной кухни.Распознают рецептынациональной кухни: русскаякухня, французская кухня,итальянская кухня, азиатскаякухня.Приводят примеры рецептовнациональной кухни: русскаякухня, французская кухня,итальянская кухня, азиатскаякухня, с опорой на местопроживания, сети Интерне26 Практическая работа.«Приготовлениедраников»
1 Ознакомление стехнологической картойприготовления блюда«Драники».Формирование навыковбезопасного труда сиспользованием тёрки.Выполнение практическойработы с соблюдениемтребований качества кготовому блюду - драники.Формулирование вывода:драники – это вкусно,просто и полезно

С помощью учителяпроговаривают этапыприготовления блюда –драники.Овладевают умениями инавыками правильной,рациональной работы сиспользованием тёрки, надоступном уровне с помощьюучителя

Обсуждают выполнениепрактической работы, сопорой на технологическуюкарту приготовления блюда –драники.Самостоятельно делаютрасчёт продуктов.Выполняют практическуюработу, с соблюдениемтребований качества кготовому блюду – драники.Делают разбор выполненнойработы

27 Практическая работа.«Приготовлениедраников»
1
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28 Типы рецептов блюд:по состоянию здоровьядетей
1 Знакомство с типамирецептов блюд на основе:мяса, рыбы, овощей, птицы,морепродуктов, теста.Чтение рецептов блюд посостоянию здоровья:диетические, для людей сзаболеванием желудка, длялюдей больных сахарнымдиабетом, при ожирении.Выполнение задания понахождению рецепта в сетиИнтернет.Обсуждение результатоввыполненной работы

Рассматривают типы рецептовблюд на основе: мяса, рыбы,овощей, птицы, морепродуктов,теста.С помощью учителя различаютрецепты блюд по состояниюздоровья: диетические, длялюдей с заболеванием желудка,для людей больных сахарнымдиабетом, при ожирении.Выполняют задание понахождению рецепта в сетиИнтернет, с помощью учителя.Обсуждают результатывыполненной работы

Знакомятся с типамирецептов блюд на основе:мяса, рыбы, овощей, птицы,морепродуктов, теста.Находят рецепты блюд посостоянию здоровья:диетические, для людей сзаболеванием желудка, длялюдей больных сахарнымдиабетом, при ожирении.Выполняют задание понахождению рецепта в сетиИнтернет.Обсуждают результатывыполненной работы29 Практическая работа«Запечённый картофельс овощнымивитаминами»

1 Обсуждениетехнологической работы поприготовления блюда посостоянию здоровья«Запечённый картофель совощными витаминами».Применение полученныхзнаний, при выполнениипрактической работы, ссоблюдением правилбезопасности и требованийкачества.Формулирование вывода:употребление полезныхпродуктов считается самымздоровым способомподдержания нормального

С помощью учителярассматривают ипроговаривают этапыприготовления блюда.Выполняют практическуюработу, на доступном уровне, спомощью учителя

Обсуждают выполнениепрактической работы, сопорой на технологическуюкарту приготовления блюда изкартофеля.Самостоятельно делаютрасчёт продуктов.Выполняют практическуюработу, с соблюдениемтребований качества кготовому блюду.Делают разбор выполненнойработы

30 Практическая работа«Запечённый картофельс овощнымивитаминами»

1
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веса ихорошегосамочувствия31 Расчёт потребностисырья и продуктов сиспользованиемсборников рецептур

1 Знакомство с расчётомпотребности сырья ипродуктов сиспользованием сборниковрецептур.Выполнениетренировочногоупражнения по расчётусырья и продуктов приприготовлении блюда.Работа с терминами:рецепт, порция, массабрутто, масса нетто,отходы, кулинарныйкалькулятор

С помощью учителярассматривают схему расчётапотребности сырья и продуктовс использованием сборниковрецептур.С помощью учителя выполняютпрактическое задание порасчёту сырья и продуктов на 3;5 человек

Знакомятся с расчётомпотребности сырья ипродуктов с использованиемсборников рецептур.Выполняют практическоезадание по расчёту сырья ипродуктов на 3; 5 человек

32 Расчёт потребностисырья и продуктов сиспользованием«онлайн-программ» дляприготовления «Суп-пюре из кабачков»

1 Выполнение расчётапотребности сырья ипродуктов сиспользованием«онлайн-программ».Формулирование вывода:калькулятор ингредиентов— это простой способрассчитать, сколькопотребуется продуктов,если нужно увеличить илиуменьшить количествоингредиентов в рецепте.
 Выполнение практическогозадания по пересчёту

С помощью учителя выполняютрасчёт потребности сырья ипродуктов с использованием«онлайн-программ».С помощью учителяпроговаривают вывод:калькулятор ингредиентов —это простой способ рассчитать,сколько потребуется продуктов,если нужно увеличить илиуменьшить количествоингредиентов в рецепте.Выполняют практическоезадание по пересчётуингредиентов по весу, с

Знакомятся с расчётомпотребности сырья ипродуктов с использованием«онлайн-программ».Делают вывод: калькуляторингредиентов — это простойспособ рассчитать, сколькопотребуется продуктов, еслинужно увеличить илиуменьшить количествоингредиентов в рецепте.Выполняют практическоезадание по пересчётуингредиентов по весу
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ингредиентов по весу помощью учителя
33 Практическая работа«Приготовление супа-пюре из кабачков»

1 Составление алгоритмадействий «Приготовлениесупа-пюре из кабачков», порецепту.Выделение компонентов:инвентарь, оборудование,ингредиенты, спецодежда,технология приготовления.Применение полученныхзнаний, при выполнениипрактической работы, ссоблюдением правилбезопасности и требованийкачества.Обсуждение и разборвыполненной работы

С помощью учителя участвуютв составлении алгоритмадействий«Приготовление супа-пюре изкабачков», по рецепту.Выделяют компоненты:инвентарь, оборудование,ингредиенты, спецодежда,технология приготовления.Применяют полученныезнания, при выполнениипрактической работы, ссоблюдением правилбезопасности и требованийкачества.Обсуждают и разбираютвыполненную работу, спомощью учителя

Составляют алгоритмдействий«Приготовление супа-пюре изкабачков», по рецепту.Выделяют компоненты:инвентарь, оборудование,ингредиенты, спецодежда,технология приготовления.Применяют полученныезнания, при выполнениипрактической работы, ссоблюдением правилбезопасности и требованийкачества.Обсуждают и разбираютвыполненную работу, спомощью

34 Практическая работа«Приготовление супа-пюре из кабачков»
1

35 Кулинарная книга.Виды кулинарных книг 1 Определение понятия«Кулинарная книга».Знакомство с современнойколлекцией кулинарныхкниг: «Овощи», «Напитки»,«Мясо», «Десерты».Расширение представленияо назначении кулинарныхкниг.Формулирование вывода:кулинарная или поваренная

С помощью учителяопределяют понятие«Кулинарная книга».Знакомятся с современнойколлекцией кулинарных книг:«Овощи», «Напитки», «Мясо»,«Десерты».Рассуждают о назначениикулинарных книг, с помощью.Проговаривают вывод:кулинарная или поваренная

Определяют понятие«Кулинарная книга».Знакомятся с современнойколлекцией кулинарных книг:«Овощи», «Напитки», «Мясо»,«Десерты».Рассуждают о назначениикулинарных книг.Делают вывод: кулинарнаяили поваренная книгаадресована домашним
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книга адресованадомашним поварам,профессиональнымповарам ресторанов,поварам учреждений илиболее специализированнойаудитории

книга адресована домашнимповарам, профессиональнымповарам ресторанов, поварамучреждений или болееспециализированной аудитории

поварам, профессиональнымповарам ресторанов, поварамучреждений или болееспециализированнойаудитории

36 Рецепты авторскойкухни 1 Определение понятия«авторская кухня», сопорой на видеоматериал.Нахождение отличияавторская кухня – обычнаякухня.Выделение главного:новаторский вкус, интерес,качественные ингредиенты,эффектная подача

Знакомятся с понятием«авторская кухня», с опорой навидеоматериал.Находят отличия авторскаякухня – обычная кухня, спомощью.С помощью учителя выделяютглавное: новаторский вкус,интерес, качественныеингредиенты, эффектная подача

Знакомятся с понятием«авторская кухня», с опоройна видеоматериал.Находят отличия авторскаякухня – обычная кухня.Выделяют главное:новаторский вкус, интерес,качественные ингредиенты,эффектная подача
37 Расчёт потребностисырья и продуктов сиспользованием«онлайн-программ» дляприготовления «Сотеиз замороженныховощей»

1 Выполнение расчётапотребности сырья ипродуктов сиспользованием«онлайн-программ».Формирование вывода:калькулятор ингредиентов— это простой способрассчитать, сколькопотребуется продуктов,если нужно увеличить илиуменьшить количествоингредиентов в рецепте.Выполнение практическогозадания по пересчёту

Выполняют расчёт потребностисырья и продуктов сиспользованием«онлайн-программ».С помощью учителяпроговаривают вывод:калькулятор ингредиентов —это простой способ рассчитать,сколько потребуется продуктов,если нужно увеличить илиуменьшить количествоингредиентов в рецепте.Выполняют практическоезадание по пересчётуингредиентов по весу, с

Выполняют расчётпотребности сырья ипродуктов с использованием«онлайн-программ».Повторяют вывод:калькулятор ингредиентов —это простой способрассчитать, сколькопотребуется продуктов, еслинужно увеличить илиуменьшить количествоингредиентов в рецепте.Выполняют практическоезадание по пересчётуингредиентов по весу
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ингредиентов по весу помощью учителя
38 Практическая работа.Приготовление блюда«Соте иззамороженных овощей»

1 Ознакомление стехнологической картой поприготовлению блюда«Соте из замороженныховощей».Повторение правилбезопасности.Применение полученныхзнаний, при выполнениипрактической работы, ссоблюдением правилбезопасности и требованийкачества.Обсуждение и разборвыполненной работы

Проговаривают алгоритмдействий по приготовлениюблюда «Соте из замороженныховощей», с помощью.Повторяют правилабезопасности.С помощью учителя применяютполученные знания, привыполнении практическойработы, с соблюдением правилбезопасности и требованийкачества.Участвуют в обсуждении иразборе выполненной работы

Называют алгоритм действийпо приготовлению блюда«Соте из замороженныховощей».Повторяют правилабезопасности.Применяют полученныезнания, при выполнениипрактической работы, ссоблюдением правилбезопасности и требованийкачества.Участвуют в обсуждении иразборе выполненной работы

39 Практическая работа.Приготовление блюда«Соте иззамороженных овощей»

1

40 Контрольная работа.Тест «Знакомство срецептами»
1 Определение правильногоответа на поставленныевопросы, с использованиемсвоих знаний и умений

Выполняют тестовое задание спомощью учителя Выполняют тестовое задание,с определением правильногоответа на поставленныевопросы, с использованиемсвоих знаний и умений
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Весоизмерительные приборы - 8 часов
41 Весы. Классификациявесов 1 Определение понятий«Весоизмерительныеприборы» – это средстваизмерения массыпродовольствия(продуктов).« Масса» – физическаявеличина, имеющаячисловое значение.Рассматривание весов:шкальные весы, шкально-гирные, циферблатные,цифровые электронные.Нахождение различий

Через объяснение учителя ипоказ видеоматериалаполучают элементарныесведения о весоизмерительныхприборах.Рассматривают весы:шкальные весы, шкально-гирные, циферблатные,цифровые электронные.С помощью учителя находятразличия

Через объяснение учителя ипоказ видеоматериалаполучают элементарныесведения овесоизмерительных приборах.Рассматривают весы:шкальные весы, шкально-гирные, циферблатные,цифровые электронные.Сравнивают, находят различия

42 Экскурсия в школьнуюстоловую «Наблюдениеза весоизмерительнымиприборами»

1 Рассматриваниевесоизмерительныхприборов в школьнойстоловой.Правильное обозначениетипа весов.Называние способовиспользования весов приприготовлении пищи.Формулирование вывода:основное назначениекухонных весов – измерятьвес продуктов.Добавление ингредиентов«на глазок» можетиспортить блюдо

Наблюдают завесоизмерительнымиприборами в школьнойстоловой.Правильно обозначают типывесов, с помощью.Слушают о способахиспользования весов приприготовлении пищи.С помощью учителя делаютвывод: основное назначениекухонных весов – измерять веспродуктов.Добавление ингредиентов «наглазок» может испортить блюдо

Наблюдают завесоизмерительнымиприборами в школьнойстоловой.Правильно обозначают типывесов, с помощью.Слушают о способахиспользования весов приприготовлении пищи.Делают вывод: основноеназначение кухонных весов –измерять вес продуктов.Добавление ингредиентов «наглазок» может испортитьблюдо
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43 Практическая работа«Использование разныхвесов для взвешиваниямуки, соли, сахара»

1 Рассматривание гирных иэлектронных весов.Описание принципа работыгирных и электронныхвесов.Знакомство стехнологической картой«Использование разныхвесов для взвешиваниямуки, соли, сахара».Выполнение практическойработы с опорой натехнологическую карту.Обсуждение отличияодного типа весов отдругого

Рассматривают гирные иэлектронные весы.Показывают принцип работыгирных и электронных весов, спомощью.Знакомятся с технологическойкартой«Использование разных весовдля взвешивания муки, соли,сахара».Выполняют практическуюработу, с опорой натехнологическую карту, сиспользованием нужных весов.Участвуют в обсужденииотличий одного типа весов отдругого

Рассматривают гирные иэлектронные весы.Показывают принцип работыгирных и электронных весов.Знакомятся стехнологической картой«Использование разных весовдля взвешивания муки, соли,сахара».Выполняют практическуюработу, с опорой натехнологическую карту, сиспользованием нужныхвесов.Участвуют в обсужденииотличий одного типа весов отдругого44 Измерительныеёмкости: мерныйстакан. Историяпроисхождения

1 Чтение текста инахождение определенияпонятия «измерительныеёмкости».Знакомство с мернымстаканом и историей егопоявления: использовалипри Петре I для чёткогоопределения объёмажидкости, с опорой навидеоматериал.Рассматривание образца -мерный стакан

Читают текст и находятопределение понятия«измерительные ёмкости».Знакомятся с мернымстаканом и историей егопоявления: использовали приПетре I для чёткогоопределения объёма жидкости,с опорой на видеоматериал.Рассматривают образец -мерный стакан

Читают текст и находятопределение понятия«измерительные ёмкости».Знакомятся с мернымстаканом и историей егопоявления: использовали приПетре I для чёткогоопределения объёмажидкости, с опорой навидеоматериал.Рассматривают образец -мерный стакан
45 Практическая работа«Использование 1 Повторение видоввесоизмерительных Повторяют видывесоизмерительных приборов, с Повторяют видывесоизмерительных приборов,
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мерных ёмкостей дляопределения массы иобъёма сыпучихпродуктов, жидкостей»

приборов.Нахождение нужныхёмкостей для определениямассы и объёма сыпучихпродуктов, жидкостей.Выполнение практическойработы с применениемполученных знаний.Запись результата врабочую тетрадь.Обсуждение и разборвыполненной работы

опорой на наглядность.Находят нужные ёмкости дляопределения массы и объёмасыпучих продуктов, жидкостей.Выполняют практическуюработу с применениемполученных знаний, спомощью.Записывают результат врабочую тетрадь.Участвуют в обсуждении иразборе выполненной работы

с опорой на наглядность.Находят нужные ёмкости дляопределения массы и объёмасыпучих продуктов,жидкостей.Выполняют практическуюработу с применениемполученных знаний.Записывают результат врабочую тетрадь.Участвуют в обсуждении иразборе выполненной работы

46 Практическая работа«Использованиемерных ёмкостей дляопределения массы иобъёма сыпучихпродуктов, жидкостей»

1

47 Контрольная работа(теоретическая ипрактическая часть)Тест «Кулинарныерецепты»

1 Определение правильногоответа на поставленныевопросы, с использованиемсвоих знаний и умений.Выполнение практическойработы по определениюжидкости (воды) вмиллилитрах.Запись результата втестовое задание

Выполняют тестовое задание спомощью учителя.Выполняют практическуюработу по определениюжидкости (воды) вмиллилитрах, на доступномуровне, с помощью.Записывают результат втестовое задание

Выполняют тестовое задание,с определением правильногоответа на поставленныевопросы, с использованиемсвоих знаний и умений.Выполняют практическуюработу по определениюжидкости (воды) вмиллилитрах.Записывают результат втестовое задание

48 Практическая работа«Определение объёмажидкости вмиллилитрах»

1
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Продукты природные - 28 часов
49 Продукты,производимые пищевойпромышленностью

1 Знакомство с понятием«Пищеваяпромышленность».Рассказ о предприятияхпищевой промышленности,которая занимаютсясбором сырья, егопереработкой и доведениемдо вида, в котором лучшевсего организоватьдоставку до конечногопотребителя.Называние видов продуктовпищевой промышленности:мука, растительное масло,сливочное масло, сыр

Знакомятся с понятием«Пищевая промышленность».Слушают рассказ опредприятиях пищевойпромышленности, котораязанимаются сбором сырья, егопереработкой и доведением довида, в котором лучше всегоорганизовать доставку доконечного потребителя.С помощью учителя называютвиды продуктов пищевойпромышленности: мука,растительное масло, сливочноемасло, сыр

Знакомятся с понятием«Пищевая промышленность».Слушают рассказ опредприятиях пищевойпромышленности, котораязанимаются сбором сырья, егопереработкой и доведением довида, в котором лучше всегоорганизовать доставку доконечного потребителя.Рассказывают о видахпродуктов пищевойпромышленности: мука,растительное масло,сливочное масло, сыр
50 Мука 1 Определение понятия«мука».Знакомство с зерновымикультурами: пшеница, гречиха,просо, полба, овес, рис,рожь, ячмень, кукуруза,с опорой на видеоматериал.Формулирование вывода:основную массу мукивырабатывают из пшеницы;является необходимойсоставляющей приизготовлении хлеба

Находят значение слова «мука»,с помощью.Знакомятся с зерновымикультурами: пшеница, гречиха, просо,полба, овес, рис, рожь, ячмень,кукуруза,с опорой на видеоматериал.С помощью учителя делаютвывод: основную массу мукивырабатывают из пшеницы;является необходимойсоставляющей приизготовлении хлеба

Работают со словарём,находят значение слова«мука».Знакомятся с зерновымикультурами: пшеница, гречиха, просо,полба, овес, рис, рожь,ячмень, кукуруза,с опорой на видеоматериал.Делают вывод: основнуюмассу муки вырабатывают изпшеницы; являетсянеобходимой составляющейпри изготовлении хлеба
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51 Виды и пищеваяценность муки 1 Через объяснение учителя,с опорой на видеоматериал,выделяют главное, что видмуки определяется родомзерна, из которогоизготовлена эта мука.Соотнесение названия мукис видом зерна

С помощью учителя, с опоройна видеоматериал, выделяютглавное, что вид мукиопределяется родом зерна, изкоторого изготовлена эта мука.Соотносят название муки свидом зерна, с помощьюучителя

Выделяют главное, с опоройна видеоматериал, что видмуки определяется родомзерна, из которого изготовленаэта мука.Соотносят название муки свидом зерна
52 Практическая работа« Оценка качествамуки»

1 Знакомство с оценкойкачества представленныхобразцов муки, попоказателям,установленныхтребованиямигосударственныхстандартов на данный видпродукции.Выполнение практическойработы, с соблюдениемтехнических условий:
 Сравнить образец схарактеристикой, данной встандарте (определениецвета);
 Согрейте образецдыханием или зажмите егов ладони и понюхайте(определение запаха);
 Разжуйте небольшоеколичество муки, при этомобратите внимание наналичие хруста на зубах

С помощью учителязнакомятся с показателямиоценки качества муки.Выполняют практическуюработу с помощью учителя.Заполняют таблицу по образцу

Выполняют практическуюработу, с соблюдениемтехнических условий:
 Сравнить образец схарактеристикой, данной встандарте (определениецвета);
 Согрейте образец дыханиемили зажмите его в ладони ипонюхайте (определениезапаха);
 Разжуйте небольшоеколичество муки, при этомобратите внимание наналичие хруста на зубах(определение вкуса).Заполнение таблицыданными оценки качествамуки

53 Практическая работа« Оценка качествамуки»
1
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(определение вкуса).Заполнение таблицыданными оценки качествамуки54 Применение муки вкулинарии 1 Повторение сортов муки.Чтение текста, выделениеспособов применения мукив кулинарии: для выпечкихлеба, блинов, пирогов, приизготовлении пельменей,хлебобулочных,кондитерских имакаронных изделий,комбикормов, дляприготовления клейстера исоусов.Приведение примеров издомашнего опыта

Проговаривают сорта муки, сопорой на таблицу.С помощью учителя выделяютв тексте способы применениямуки в кулинарии: для выпечкихлеба, блинов, пирогов, приизготовлении пельменей,хлебобулочных, кондитерскихи макаронных изделий,комбикормов, дляприготовления клейстера исоусов.Приводят примерыиспользования муки вдомашней кулинарии

Называют сорта муки, сопорой на таблицу.Читают текст, выделяютспособы применения муки вкулинарии: для выпечкихлеба, блинов, пирогов, приизготовлении пельменей,хлебобулочных, кондитерскихи макаронных изделий,комбикормов, дляприготовления клейстера исоусов.Рассказывают обиспользования муки вдомашней кулинарии55 Практическая работа«Приготовлениевареников скартофелем»

1 Просмотр рецепта««Приготовлениевареников с картофелем» всети Интернет, скомментированиемпошагового выполненияработы.Выполнение практическойработы, с соблюдениемтребований качества кготовому блюду.Повторение правилбезопасности

Смотрят пошаговуюинструкцию по приготовлениювареников.Проговаривают основные этапыработы.Выполняют практическуюработу, на доступном уровне, спомощью учителя

Обсуждают выполнениепрактической работы, сопорой на рецепт.Выполняют практическуюработу, с соблюдениемтребований качества кготовому блюду.Делают разбор выполненнойработы

56 Практическая работа«Приготовлениевареников скартофелем»

1
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использования горячейжидкости

57 Растительные масла.Общая характеристика 1 Нахождение информации всети Интернет орастительных маслах,растительных жирах –извлекаемых израстительного сырьяРабота с учебником: чтениеобщей характеристикирастительных масел

Участвуют в нахожденииинформации в сети Интернет орастительных маслах,растительных жирах –извлекаемых из растительногосырьяРаботают с учебником: читаютобщую характеристикурастительных масел.Отвечают на вопросы, спомощью учителя

Участвуют в нахожденииинформации в сети Интернето растительных маслах,растительных жирах –извлекаемых из растительногосырьяРаботают с учебником:читают общуюхарактеристику растительныхмасел.Отвечают на вопросы58 Сырьё длярастительных жиров 1 Через объяснение ипросмотр видеоматериалазнакомство с сырьём дляполучения растительныхмасел: плоды масличныхрастений; семенамасличных растений;маслосодержащие отходыпереработки растительногосырья; орехи и какао-бобы.Соотнесение названиярастительного масла ссырьём

Знакомятся с сырьём дляполучения растительных масел:плоды масличных растений;семена масличных растений;маслосодержащие отходыпереработки растительногосырья; орехи и какао-бобы. сопорой на видеоматериал.Соотносят названиярастительного масла с сырьём,с помощью учителя

Через объяснение и просмотрвидеоматериала знакомятся ссырьём для получениярастительных масел: плодымасличных растений; семенамасличных растений;маслосодержащие отходыпереработки растительногосырья; орехи и какао-бобы.Соотносят названиярастительного масла с сырьём
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59 Классификациярастительного масла:по происхождению; поконсистенции

1 Называние видоврастительного масла.Приведение примеров изжизненного опыта иобъяснять свой выбор.Работа с учебником:название видов масел попроисхождению; поконсистенции.Заполнение таблицы«Классификациярастительного масла»

Различают видырастительного масла, с опоройна наглядность, с помощьюучителя.Приводят примеры изжизненного опыта и объясняютсвой выбор.Работают с учебником:называют виды масел попроисхождению; поконсистенции.Заполняют таблицу«Классификация растительногомасла» с помощью учителя

Называют видырастительного масла, с опоройна наглядность.Приводят примеры изжизненного опыта иобъясняют свой выбор.Работают с учебником:называют виды масел попроисхождению; поконсистенции.Заполняют таблицу«Классификациярастительного масла»
60 Практическая работа«Оценка качестварастительного масла»

1 Знакомство сассортиментом ихарактеристиками пищевыхжиров.Называние условийхранения, упаковки иреализации пищевыхжиров.Проведениеорганолептической оценкикачества пищевых жиров.Заполнение таблицы попоказателям: вкус, запах,цвет, прозрачность,консистенция

С помощью учителя знакомятсяс ассортиментом ихарактеристиками пищевыхжиров.Выполняют оценку качестварастительного масла, спомощью учителя.Проговаривают показателикачества и вносят в таблицу:вкус, запах, цвет, прозрачность,консистенция

Выделяют общие требования ккачеству пищевых жиров.Проводят органолептическуюоценку качества пищевыхжиров.Заполняют таблицу попоказателям: вкус, запах, цвет,прозрачность, консистенция

61 Практическая работа«Оценка качестварастительного масла»
1
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62 Классификациясливочного масла 1  Работа с таблицей«Классификациясливочного масла».
 Называние видов масел исодержания в них массовойдоли жира

 Рассматривают таблицу«Классификация сливочногомасла».
 С помощью учителя называютвиды масел и содержание в нихмассовой доли жира.
 Записывают в рабочую тетрадь«Виды масел и массовая доляжира», с помощью учителя

 Работают с таблицей«Классификация сливочногомасла».
 Называют виды масел исодержание в них массовойдоли жира, с опорой на текст.
 Записывают в рабочуютетрадь «Виды масел имассовая доля жира»

63 Практическая работа.Исследовательскаяработа «Оценкакачества сливочногомасла»

1 Изучение литературныхисточников информации:
 разбор и обобщениенайденного материала; проведениеисследованияорганолептических свойств масла. Формулированиевывода:в домашних условияхможно определить качествосливочного масла

С помощью учителя выполняютанализ качества сливочногомасла.Проверяют качествосливочного масла поинформации на упаковке, спомощью.Проговаривают условия:необходимо иметь весы,посуду, нагревательныйприбор, холодильник

Изучают источникиинформации:
анализируют и обобщаютнайденный материал;проводятисследование органолептических свойств масла.Делают вывод:в домашних условиях можноопределить качествосливочного масла



64 Практическая работа.Исследовательскаяработа «Оценкакачества сливочногомасла»

1

65 Сыр. Происхождениесыра 1 Знакомство с понятием«сыр».Через просмотрвидеоматериала узнают опроисхождении сыра.Выполнение зарисовки посодержанию питательныхвеществ

С помощью учителя работаютсо словарём: находят значениеслова «сыр».Смотрят видеоматериал, узнаюто происхождении сыра.Выполняют зарисовку посодержанию питательныхвеществ в сыре, по образцу

Работают со словарём:определение понятия «сыр».Через просмотрвидеоматериала рассказываюто происхождении сыра.Выполняют зарисовку посодержанию питательныхвеществ66 Пищевая ценность сыра 1 Групповая работа по Принимают участие в Работают в группе по
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нахождению информации всети Интернет о пищевойценности сыра.Обсуждение выполненнойработы

групповой работе понахождению информации всети Интернет о пищевойценности сыра.С помощью учителя обсуждаютвыполненную работу

нахождению информации всети Интернет о пищевойценности сыра.Обсуждают выполненнуюработу
67 Практическая работа«Оценка качества сыровпо органолептическимпоказателям»

1 Знакомство с нормативно-техническими документамипо определению качествасыра.Описание характерныхпризнаков товарногообразца: наименование,внешний вид, вкус и запах,консистенция, рисунок,цвет сыра. определение, к какомусорту относится образец взависимости от бальнойоценки в соответствии стаблицами 5 и 6 ГОСТ7616-85, результатыоформите в виде таблиц; определениеособенностей хранения исроков реализации всоответствии с ГОСТ

Знакомятся с нормативно-техническими документами поопределению качества сыра.С помощью учителяописывают характерныепризнаки товарного образца:наименование, внешний вид,вкус и запах, консистенция,рисунок, цвет теста.С помощью учителя заносят втаблицу признаки товарногообразца: наименование,внешний вид, вкус и запах,консистенция, рисунок, цветсыра

Находят в нормативно-технических документахописаниехарактерных признаковтоварного образца:наименование, внешний вид,вкус и запах, консистенция,рисунок, цвет сыра.Самостоятельно заполняюттаблицу по оценке качествасыров по органолептическимпоказателям

68 Практическая работа«Оценка качества сыровпо органолептическимпоказателям»

1
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69 Применение сыров вкулинарии 1 Просмотр мультимедийнойпрезентации «Сыры вкулинарии».Расширение представленияо видах сыров в другихстранахПодведение итогов: сыриспользуют для: первыхблюд, закусок, вторыхблюд и десертов

Отвечают на вопросы обиспользовании сыров вкулинарии.С помощью учителя называютсыры в других странах.Приводят примеры обиспользовании сыров вдомашней кулинарии

Выделяют названия сыров иих использование вкулинарии.Приводят примеры сописанием, об использованиисыров в домашней кулинарии

70 Практическая работа«Приготовлениелаваша сиспользованием сыра»

1 Беседа об историипоявления рулета вкулинарии.Рассматривание видовлаваша с разныминачинками.Ознакомление салгоритмом действий поприготовлению лаваша, сиспользованием сыра.Выполнение практическойработы с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований и соблюдениемкачества к готовому блюду

Описывают приготовлениелаваша в домашних условиях.С помощью учителя называютвиды лаваша с разныминачинками.Проговаривают основные этапыприготовления блюда.Выполняют практическуюработу «Приготовление лавашас использованием сыра», надоступном уровне, с помощью

Приводят примерыприготовления лаваша вдомашних условиях.Описывают вид начинки.Обсуждают предстоящуюработу «Приготовлениелаваша с использованиемсыра»Самостоятельно выполняютпрактическую работу, сопорой на технологическуюкарту.Разбирают выполненнуюработу

71 Практическая работа«Приготовлениелаваша сиспользованием сыра»

1

72 Практическая работа«Определение сортасыра»
1 Ознакомление салгоритмом действий повыполнению практическойработы: определение сортасыра по внешнему виду,запаху и вкусу.Выполнение практической

С помощью учителяпроговаривают алгоритмдействий по выполнениюпрактической работы:определение сорта сыра повнешнему виду, запаху и вкусу.Выполняют практическую

Знакомятся с алгоритмомдействий по выполнениюпрактической работы:определение сорта сыра повнешнему виду, запаху ивкусу.Выполняют практическую
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работы с описаниемвкусовых ощущений.Обсуждение и разборвыполненной работы

работу с описанием вкусовыхощущений, на доступномуровне, с помощью учителя.Рассматривают и обсуждают ивыполненную работу

работу с описанием вкусовыхощущений.Обсуждают и разбираютвыполненную работу
73 Сочетание мягкихсыров с продуктами 1  Просмотр мультимедийнойпрезентации «Сочетаниесыров».

 Выделение продуктов,сочетаемых с мягкимисырами:
 к фруктам подходятпрактически все сортасыра;мед, конфитюр и варенье;
 сухофрукты, орехи,крекеры, ягоды, свежаязелень и овощи.Формулирование вывода:питательные веществаодного продукта отличнодополняются компонентамидругого; в результате онилучше усваиваются иприносят больше пользыорганизму

С помощью учителя называютпродукты, сочетаемые смягкими сырами.Выполняют тренировочноеупражнение по совместимостипродуктов с сырами.Проговаривают вывод:питательные вещества одногопродукта отлично дополняютсякомпонентами другого; врезультате они лучшеусваиваются и приносят большепользы организму

 Выделение продуктов,сочетаемых с мягкимисырами:
 к фруктам подходятпрактически все сортасыра;мед, конфитюр и варенье;
 сухофрукты, орехи, крекеры,ягоды, свежая зелень иовощи.Делают вывод: питательныевещества одного продуктаотлично дополняютсякомпонентами другого; врезультате они лучшеусваиваются и приносятбольше пользы организму
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74 Практическая работа«Блюда с сыром насковороде»
1 Ознакомление салгоритмом действий поприготовлению блюда ссыром на сковороде.Выполнение практическойработы с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований и соблюдениемкачества к готовому блюду

С помощью учителяпроговаривают алгоритмдействий по выполнениюпрактической работы:определение сорта сыра повнешнему виду, запаху и вкусу.Выполняют практическуюработу с описанием вкусовыхощущений, на доступномуровне, с помощью учителя.Обсуждают и разбираютвыполненную работу

Обсуждают алгоритмдействий предстоящейработы.Выполняют практическуюработу с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований и соблюдениемкачества к готовому блюду.Разбирают качествовыполненной работы

75 Практическая работа«Блюда с сыром насковороде»

76 Контрольная работа.Тест «Продуктыприродные»
1 Определение правильногоответа на поставленныевопросы, с использованиемсвоих знаний и умений

Выполняют тестовое задание спомощью учителя Выполняют тестовое задание,с определением правильногоответа на поставленныевопросы, с использованиемсвоих знаний и умений
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Последовательность и правила первичной обработки птицы - 25часов
77 Подбор инструментов иприспособлений дляобработки птицы

1 Знакомство с организациейрабочего места всоответствии стехнологическимпроцессом обработки –линия обработки птицы,дичи и субпродуктов.Называние инструментов иприспособлений дляобработки птицы

Просмотр видеоматериала оборганизации рабочего места всоответствии стехнологическим процессомобработки – линия обработкиптицы, дичи и субпродуктов.С помощью учителя называютинструменты и приспособлениядля обработки птицы

Рассказывают об организациирабочего места в соответствиис технологическим процессомобработки – линия обработкиптицы, дичи и субпродуктов, сопорой на видеоматериал.Называют инструменты иприспособления дляобработки птицы
78 Набор инвентаря ипосуды 1 Через объяснение учителярассматривание инвентаря:производственные столы;стеллажи; моечные ванны;раковины; оборудование,набор инвентаря и посуды.Заполнение таблицы«Изображение – Название».Формулирование вывода:инвентарь и посудузаготовочного цеха нельзяиспользовать в другихцехах во избежаниебактериального заражения

Рассматривают инвентарь:производственные столы;стеллажи; моечные ванны;раковины; оборудование, наборинвентаря и посуды.С помощью учителя заполняюттаблицу «Изображение –Название».Проговаривают вывод:инвентарь и посудузаготовочного цеха нельзяиспользовать в других цехах воизбежание бактериальногозаражения

Называют и различаютинвентарь: производственныестолы; стеллажи; моечныеванны; раковины;оборудование, наборинвентаря и посуды.Заполняют таблицу«Изображение – Название».Делают вывод: инвентарь ипосуду заготовочного цеханельзя использовать в другихцехах во избежаниебактериального заражения
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79 Первичная обработкаптицы 1 Знакомство с первичнойобработкой птицы, сопорой на схему«Последовательностьобработки птицы».Перенос схемы в рабочуютетрадь, с опорой наобразец

Называют виды первичнойобработки птицы, с опорой насхему «Последовательностьобработки птицы», с помощьюучителя.Переносят схему в рабочуютетрадь, с опорой на образец, спомощью учителя

Рассказывают о первичнойобработке птицы, с опорой насхему «Последовательностьобработки птицы».Переносят схему в рабочуютетрадь, с опорой на образец

80 Практическая работа«Органолептическаяоценка качествапродуктов и готовыхполуфабрикатов издомашней птицы»

1 Повторение свойствмясных полуфабрикатов:оценивание внешнего видаблюда в целом и отдельно -основного продукта; форманарезки, состояниеповерхности, панировки;степень готовности изделийпроколом поварской иглойсогласно текстуре(консистенции) и цвету наразрезе; оценивание запахаи вкуса блюда.Заполнение таблицыоценки качества продуктов

С помощью учителя выполняюторганолептическую оценкукачества продуктов и готовыхполуфабрикатов из домашнейптицы.Заполняют таблицу оценкикачества продуктов и готовыхполуфабрикатов с помощьюучителя

Называют свойства мясныхполуфабрикатов: оцениваютвнешний вид блюда в целом иотдельно - основногопродукта; форму нарезки,состояние поверхности,панировки; степеньготовности изделий проколомповарской иглой согласнотекстуре (консистенции) ицвету на разрезе; оцениваниезапаха и вкуса блюда.Заполняют таблицу оценкикачества продуктов и готовыхполуфабрикатов

81 Практическая работа«Органолептическаяоценка качествапродуктов и готовыхполуфабрикатов издомашней птицы»

1

82 Опаливание птицы 1 Просмотр видеоматериала«Опаливание птицы».Выделениепоследовательностиопаливания: приступаютсразу после ощипывания;опаливаниеизбавляетптичью тушку от волосковна коже; удаляет перо и

Просматривают видеоматериал«Опаливание птицы».С помощью учителя выделяютпоследовательностьопаливания.Выполняют тренировочноеупражнение по картинкам«Собери порядок опаливания»,подбери названия.

Находят в словаре значениепонятия «опаливание».Выделяют способыопаливания птицы.Выполняют тренировочноеупражнение по картинкам«Собери порядокопаливания», подбериназвания, с помощью учителя.
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пух, которые осталисьпосле ощипывания; тушкупотрошат, разделывают начасти.Называние правилбезопасности припользовании газовымигорелками, в домашнихусловиях

Участвуют в обсуждениивыполненной работы Называют правилабезопасности при пользованиигазовыми горелками, вдомашних условиях.

83 Размораживание птицы 1 Просмотр видеоматериала оразмораживании птицы иудалении головы, шеи, ноги крыльев.Чтение текста, выделениепоследовательностиобработки птицы

Узнают из видеоматериала оразмораживании птицы иудалении головы, шеи, ног икрыльев.Участвуют в беседе, сприведением примеровжизненного опыта, с помощьюучителя.Читают текст, выделяютпоследовательность обработкиптицы

Выделяют главное извидеоматериала оразмораживании птицы иудалении головы, шеи, ног икрыльев.Участвуют в беседе, сприведением примеровжизненного опыта.Выделяют в текстепоследовательностьобработки птицы84 Практическая работа«Размораживаниетушки птицы»
1 Ознакомление салгоритмом действий привыполнении практическойработы«Размораживание тушкиптицы».Составление схемы:изучение условийразмораживания, времяразмораживания,наблюдение за процессом,запись результата в тетрадь.

Знакомятся с алгоритмомдействий при выполнениипрактической работы«Размораживание тушкиптицы».Участвуют в составлениисхемы: изучение условийразмораживания, времяразмораживания, наблюдениеза процессом, запись результатав тетрадь.Выполняют практическую

Называют алгоритм действийпри выполнении практическойработы«Размораживание тушкиптицы».Составляют схему: изучениеусловий размораживания,время размораживания,наблюдение за процессом,запись результата в тетрадь.Выполняют практическуюработу «Размораживание
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Выполнение практическойработы с опорой на схему.Обсуждение и разборвыполненной работы

работу «Размораживание тушкиптицы», с опорой на схему, надоступном уровне.Обсуждают и разбираютвыполненную работу, спомощью учителя

тушки птицы», с опорой насхему.Обсуждают и разбираютвыполненную работу

85 Практическая работа«Размораживаниетушки птицы»
1

86 Приготовление простыхполуфабрикатов изптицы: порционныеполуфабрикаты

1 Работа с таблицей«Порционныеполуфабрикаты».Чтение текста и выделениеглавного: порционныеполуфабрикаты — этомясные изделия, порциякоторых состоит из одногоили двух кусков,приблизительноодинаковых по массе иразмеру.Запись определения вкулинарный словарь

Рассматривают таблицу«Порционные полуфабрикаты».Отвечают на вопросы посодержанию таблицы, спомощью учителя.Читают текст и выделяютглавное: порционныеполуфабрикаты — это мясныеизделия, порция которыхсостоит из одного или двухкусков, приблизительноодинаковых по массе и размеру,с помощью.Записывают определение вкулинарный словарь

Работают с таблицей«Порционныеполуфабрикаты».Отвечают на вопросы.Читают текст и выделяютглавное: порционныеполуфабрикаты — это мясныеизделия, порция которыхсостоит из одного или двухкусков, приблизительноодинаковых по массе иразмеру.Записывают определение вкулинарный словарь
87 Практическая работа«Приготовлениекуриной отбивной изфилейной части»

1 Знакомство с алгоритмомдействий поприготовлению блюда«Приготовление куринойотбивной из филейнойчасти».Формирование уобучающихся практических

С помощью учителяпроговаривают этапыприготовления куринойотбивной.Выполняют практическуюработу, с опорой натехнологическую карту, надоступном уровне, с помощью

Обсуждают выполнениепредстоящей практическойработы«Приготовление куринойотбивной из филейной части»,с опорой на технологическуюкарту.Выполняют практическую

88 Практическая работа«Приготовлениекуриной отбивной изфилейной части»

1
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умений по приготовлениюблюд из мяса птицы.Чёткое определениепоследовательноститехнологического процессаобработки продуктов.Выполнение практическойработы

учителя.Участвуют в обсуждениикачества выполненной работы
работу, с соблюдениемтребований качества кготовому продукту.Делают разбор выполненнойработы

89 Приготовление простыхполуфабрикатов изптицы: рубленая икотлетная масса

1 Просмотр видеоматериалао приготовлении простыхполуфабрикатов из птицы:рубленая и котлетная масса.Работа по учебнику:выделение понятия -рубленая и котлетная масса.Приведение примеров изжизненного опыта

Узнают из видеоматериала оприготовлении простыхполуфабрикатов из птицы:рубленая и котлетная масса.Отвечают на вопросы.С помощью учителя находят вучебнике: выделение понятия -рубленая и котлетная масса.Приводят примеры изжизненного опыта

Рассказывают оприготовлении простыхполуфабрикатов из птицы:рубленая и котлетная масса, сопорой на видеоматериал.Отвечают на вопросы.Работают по учебнику:выделение понятия - рубленаяи котлетная масса.Рассказывают оприготовлении простыхполуфабрикатов из птицы вдомашней кулинарии90 Технологияприготовлениякотлетной массы
1 Знакомство с технологиейприготовления котлетноймассы.Составление схемыприготовления котлетноймассы, с опорой на учебник

Знакомятся с технологиейприготовления котлетноймассы.С помощью учителя составляютсхему приготовления котлетноймассы, с опорой на учебник

Рассказывают о технологииприготовления котлетноймассы.Составляют схемуприготовления котлетноймассы, с опорой на учебник
91 Практическая работа«Приготовлениекотлетной массы»

1 Повторение технологииприготовления котлетноймассы, с опорой на схему.Ознакомление с

Повторяют технологиюприготовления котлетноймассы, с опорой на схему.Составляют алгоритм действий

Рассказывают о технологииприготовления котлетноймассы, с опорой на схему.Составляют алгоритм92 Практическая работа 1
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«Приготовлениекотлетной массы» алгоритмом действий поприготовлению котлетноймассы.Повторение правилбезопасности.Применение полученныхзнаний, при выполнениипрактической работы, ссоблюдением правилбезопасности и требованийкачества.Обсуждение и разборвыполненной работы

по приготовлению котлетноймассы, с опорой на учебник, спомощью учителя.Повторяют правилабезопасности.С помощью учителя применяютполученные знания, привыполнении практическойработы, с соблюдением правилбезопасности и требованийкачества.Участвуют в обсуждении иразборе выполненной работы

действий по приготовлениюкотлетной массы, с опорой научебник.Повторяют правилабезопасности.Применяют полученныезнания, при выполнениипрактической работы, ссоблюдением правилбезопасности и требованийкачества.Участвуют в обсуждении иразборе выполненной работы93 Приготовление простыхполуфабрикатов изптицы: биточки, зразы
1 Просмотр видеоматериалао приготовлении простыхполуфабрикатов из птицы:биточки, зразыРабота по учебнику:выделение понятия –биточки, зразы.Приведение примеров изжизненного опыта

Узнают из видеоматериала оприготовлении простыхполуфабрикатов из птицы:биточки, зразыС помощью учителя находят вучебнике значение понятия –биточки, зразы, с помощью.Приводят примеры изжизненного опыта

Просмотр видеоматериала оприготовлении простыхполуфабрикатов из птицы:биточки, зразы; отвечают навопросы по содержанию.Работают по учебнику:выделение понятия – биточки,зразы.Приводят примеры изжизненного опыта94 Практическая работа«Приготовление блюда– зразы»
1 Беседа об историипоявления блюда «зразы» вкулинарии (домашнеезадание).Ознакомление салгоритмом действий поприготовлению блюда«Зразы».Выполнение практической

Описывают приготовлениеблюда, с опорой наподготовленный материал.С помощью учителя называютпоследовательностьприготовления блюда.Выполняют практическуюработу «Приготовление блюда– зразы», на доступном уровне,

Приводят примерыприготовления «зраз» вдомашних условиях.Описывают вид начинки.Обсуждают предстоящуюработу «Приготовлениеблюда – зразы»Самостоятельно выполняютпрактическую работу, с

95 Практическая работа«Приготовление блюда– зразы»
1
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работы с соблюдениемсанитарно -гигиеническихтребований и соблюдениемкачества к готовому блюду

с помощью учителя опорой на технологическуюкарту.Разбирают выполненнуюработу96 Обработкасубпродуктов 1 Просмотр видеофрагмента«Субпродукты».Обсуждение и разбор.Выделение определенияслова «субпродукты»:внутренние органы (ливер,потроха) пригодные длядальнейшей переработки впищевых или техническихцелях.Запись определение слова вкулинарный словарьобучающегося

Узнают из видеофрагмента осубпродуктах.Обсуждают и разбираютувиденный учебный материал.С помощью учителя выделяютопределение слова«субпродукты»: внутренниеорганы (ливер, потроха)пригодные для дальнейшейпереработки в пищевых илитехнических целях.Записывают определение словав кулинарный словарьобучающегося

Узнают из видеофрагмента осубпродуктах.Обсуждают и разбираютувиденный учебный материал.Выделяют определение слова«субпродукты»: внутренниеорганы (ливер, потроха)пригодные для дальнейшейпереработки в пищевых илитехнических целях.Записывают определениеслова в кулинарный словарьобучающегося
97 Практическая работа«Приготовлениежареных куриныхкрылышек насковороде»

1 Работа с технологическойкартой «Приготовлениежареных куриныхкрылышек на сковороде».Обсуждение и разборпредстоящей работы.Выполнение практическойработы по технологическойкарте.Использованиемедицинской аптечки приоказании медицинскойпомощи при ожогах

Знакомятся с технологическойкартой «Приготовлениежареных куриных крылышек насковороде».Обсуждают и делают разборпредстоящей работы, спомощью учителя.Выполняют практическуюработу по технологическойкарте, на доступном уровне, спомощью.Используют, принеобходимости, медицинскуюаптечку, при оказании

Работают по технологическойкарте «Приготовлениежареных куриных крылышекна сковороде».Обсуждают и делают разборпредстоящей работы.Выполняют практическуюработу по технологическойкарте, на доступном уровне.Используют, принеобходимости, медицинскуюаптечку, при оказаниимедицинской помощи приожогах

98 Практическая работа«Приготовлениежареных куриныхкрылышек насковороде»

1

https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9B%D0%B8%D0%B2%D0%B5%D1%80_(%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B4%D1%83%D0%BA%D1%82)
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9B%D0%B8%D0%B2%D0%B5%D1%80_(%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B4%D1%83%D0%BA%D1%82)
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9B%D0%B8%D0%B2%D0%B5%D1%80_(%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B4%D1%83%D0%BA%D1%82)
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медицинской помощи приожогах, с помощью учителя99 Текущая аттестация(теоретическая часть) 1 Выполнение заданийтекущей аттестации :- выбор правильного ответатеоретической части теста;Выполнение практическойработы по формовке котлетиз котлетной массы, ссоблюдением правилбезопасности и требованийкачества

Читают вопросы и находятправильные ответы с помощью.Выполняют простые действияпо формовке котлет изкотлетной массы, на доступномуровне с помощью учителя

Читают вопросы и находятправильные ответыВыполняют практическуюработу по формовке котлет изкотлетной массы, ссоблюдением правилбезопасности и требованийкачества

100 Текущая аттестация(практическая часть) 1
101 1

Первичная обработка мяса - 27часов
102 Подбор инструментов иприспособлений дляобработки мяса

1 Выделение из текстаспособов первичнойобработки мяса:размораживание (если мясомороженое), обмывание,зачистка и приготовлениеиз него полуфабрикатов.Рассматривание мясорубки.Называние частеймясорубки.Подписание на схемечастей мясорубки: 1 –корпус; 2 – рукоятка; 3 –зажимное кольцо; 4 –решётка; 5 – четырёхпёрыйнож; 6 – шнек

С помощью учителя выделяютиз текста способы первичнойобработки мяса:размораживание (если мясомороженое), обмывание,зачистка и приготовление изнего полуфабрикатов.Рассматривают мясорубку.Называют части мясорубки, спомощью.Подписывают на схеме частимясорубки: 1 – корпус; 2 –рукоятка; 3 – зажимное кольцо;4 – решётка; 5 – четырёхпёрыйнож; 6 – шнек

Выделяют из текста способыпервичной обработки мяса:размораживание (если мясомороженое), обмывание,зачистка и приготовление изнего полуфабрикатов.Рассматривают мясорубку.Называют части мясорубки.Подписывают на схеме частимясорубки: 1 – корпус; 2 –рукоятка; 3 – зажимноекольцо; 4 – решётка; 5 –четырёхпёрый нож; 6 – шнек
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103 Основные инструментыдля обработки мяса 1 Через просмотрвидеоматериала,знакомство синструментами иприспособлениями дляобработки мяса:«Поварская тройка», нож-рубак, обвалочный нож,гастрономический нож,мусат (сталька), тяпка,мясницкий топор (тупица),поварские вилки.Соотнесение названияинструментов с картинками

Знакомятся с инструментами иприспособлениями дляобработки мяса: «Поварскаятройка», нож-рубак,обвалочный нож,гастрономический нож, мусат(сталька), тяпка, мясницкийтопор (тупица), поварскиевилки, с опорой навидеоматериал.Соотносят названияинструментов с картинками, спомощью учителя

Рассматривают и называютинструменты иприспособлениями дляобработки мяса: «Поварскаятройка», нож-рубак,обвалочный нож,гастрономический нож, мусат(сталька), тяпка, мясницкийтопор (тупица), поварскиевилки, с опорой навидеоматериал.Соотносят названияинструментов с картинками
104 Основные инструментыдля обработки мяса 1 Словарь терминов:мясорубка, поварскаятройка, нож-рубак,обвалочный нож,гастрономический нож,мусат, тяпка, мясницкийтопор, поварские вилки.Наблюдение заиспользованиеминструментов иприспособлений дляобработки мяса, черезпросмотр видеоматериала

С помощью учителя находятзначение слов: мясорубка,поварская тройка, нож-рубак,обвалочный нож,гастрономический нож, мусат,тяпка, мясницкий топор,поварские вилки.Наблюдают за использованиеминструментов иприспособлений для обработкимяса, через просмотрвидеоматериала

Находят в словаре значениеслов: мясорубка, поварскаятройка, нож-рубак,обвалочный нож,гастрономический нож, мусат,тяпка, мясницкий топор,поварские вилки.Наблюдают заиспользованием инструментови приспособлений дляобработки мяса, черезпросмотр видеоматериала
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105 Приготовление простыхполуфабрикатов из мяса 1 Определение понятия«кулинарныеполуфабрикаты».Знакомство сассортиментомкулинарныхполуфабрикатов: могутбыть мясными, рыбными,овощными, крупяными икомбинированными

С помощью учителя находятопределение понятия«кулинарные полуфабрикаты».Проговаривают ассортименткулинарных полуфабрикатов:могут быть мясными, рыбными,овощными, крупяными икомбинированными

Определяют понятие«кулинарныеполуфабрикаты», с опорой натекст.Называют ассортименткулинарных полуфабрикатов:могут быть мясными,рыбными, овощными,крупяными икомбинированными106 Приготовлениеполуфабрикатов 1 Повторение видовполуфабрикатов.Нахождениеполуфабрикатов поописанию учителя, сопорой на наглядность.Выделение полуфабрикатовпо способу приготовления:панированные, рубленые,натуральные, с опорой натаблицу.Формулирование вывода:полуфабрикаты позволяютизбежать трудоёмкойработы по первичнойобработке сырых пищевыхпродуктов

Повторяют видыполуфабрикатов.Находят полуфабрикаты поописанию учителя, с опорой нанаглядность.С помощью учителя выделяютполуфабрикаты по способуприготовления: панированные,рубленые, натуральные, сопорой на таблицуДелают вывод: полуфабрикатыпозволяют избежатьтрудоёмкой работы попервичной обработке сырыхпищевых продуктов, спомощью учителя

Называют видыполуфабрикатов.Находят полуфабрикаты поописанию учителя, с опоройна наглядность.Выделяют полуфабрикаты поспособу приготовления:панированные, рубленые,натуральные, с опорой натаблицу.Делают вывод:полуфабрикаты позволяютизбежать трудоёмкой работыпо первичной обработкесырых пищевых продуктов
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107 Приёмы приготовленияполуфабрикатов:нарезка, отбивная,
1 Рассказ учителя оприменении приёмов приприготовленииполуфабрикатов: нарезка,отбивание, подрезаниесухожилий, панирование,шпигование, маринование.Объяснение понятий:отбивание, панирование,шпигование.Работа по учебнику

Слушают рассказ учителя оприменении приёмов приприготовленииполуфабрикатов: нарезка,отбивание, подрезаниесухожилий, панирование,шпигование, маринование.Объясняют понятия:отбивание, панирование,шпигование, с помощью.Работают с текстом поучебнику, с помощью учителя

Выделяют из рассказаучителя о примененииприёмов при приготовленииполуфабрикатов: нарезка,отбивание, подрезаниесухожилий, панирование,шпигование, маринование.Объясняют понятия:отбивание, панирование,шпигование.Работают с текстом поучебнику108 Приёмы приготовленияполуфабрикатов:панирование,маринование

1 Повторение приёмов приприготовленииполуфабрикатов: нарезка,отбивание, подрезаниесухожилий, панирование,шпигование, маринование.Соотнесение приёмаприготовления с картинкой.Работа по учебнику:описание процессапанирования имаринования

Повторяют приёмы приприготовленииполуфабрикатов: нарезка,отбивание, подрезаниесухожилий, панирование,шпигование, маринование.Соотносят приёмприготовления с картинкой.Работают по учебнику:описание процесса панированияи маринования

Повторяют приёмы приприготовленииполуфабрикатов: нарезка,отбивание, подрезаниесухожилий, панирование,шпигование, маринование.Соотносят приёмприготовления с картинкой.Работают по учебнику:описание процессапанирования и маринования
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109 Приёмы приготовленияполуфабрикатов: поразмерам,крупнокусковые

1 Через просмотрвидеоматериала знакомствос полуфабрикатами поразмерам: крупнокусковые;порционные;мелкокусковые;крупнокусковыеполуфабрикаты.Обсуждение увиденногоучебного материалаРазличие понятий:«крупнокусковыеполуфабрикаты»,«порционныеполуфабрикаты»,«мелкокусковыеполуфабрикаты».Знакомство с приёмамиприготовления различныхвидов полуфабрикатов

Смотрят видеофрагмент «Видыполуфабрикатов по размеру».Участвуют в обсужденииувиденного учебногоматериала.Записывают названия видовполуфабрикатов по размерам:крупнокусковые; порционные;мелкокусковые.Называют, с помощью учителя,приёмы приготовленияразличных видовполуфабрикатов

Через просмотрвидеоматериала знакомятся сполуфабрикатами поразмерам: крупнокусковые;порционные; мелкокусковые;крупнокусковыеполуфабрикаты.Участвуют в обсужденииувиденного учебногоматериала.Выделяют приёмыприготовлениякрупнокусковыхполуфабрикатов.Различают видыполуфабрикатов по описаниюучителя

110 Виды крупнокусковыхполуфабрикатов 1 Определение понятия«крупнокусковыеполуфабрикаты» -крупнокусковыеполуфабрикатыиз говядиныи свинины не содержаткостей.Просмотр мультимедийнойпрезентации « Видыкрупнокусковыхполуфабрикатов».Выделение понятий:

С помощью учителяопределяют понятие«крупнокусковыеполуфабрикаты» -крупнокусковыеполуфабрикатыиз говядины исвинины не содержат костей.Просмотр мультимедийнойпрезентации « Видыкрупнокусковыхполуфабрикатов».С помощью учителя выделяют

Определяют понятие«крупнокусковыеполуфабрикаты» -крупнокусковыеполуфабрикатыиз говядины исвинины не содержат костей.Просмотр мультимедийнойпрезентации « Видыкрупнокусковыхполуфабрикатов».Выделяют понятие: карбонадсвиной, вырезка свиная, шейка
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карбонад свиной,
 вырезка свиная, шейкасвиная, окорок свиной безкости, лопатка свиная безкости.
 Запись в рабочую тетрадь

понятие: карбонад свиной,
 вырезка свиная, шейка свиная,окорок свиной без кости,лопатка свиная без кости.
 Записывают в рабочую тетрадь

свиная, окорок свиной безкости, лопатка свиная безкости.
 Записывают в рабочуютетрадь

111 Порционныеполуфабрикаты 1 Просмотр мультимедийнойпрезентации « Порционныеполуфабрикаты».Определение понятия«порционныеполуфабрикаты» — этокуски мяса из наиболеенежных мышц: антрекоты,бифштексы, лангеты,эскалопы, филе.Выделение понятий: антрекоты, бифштексы,лангеты, эскалопы, филе, атакже говядина, свинина ибаранина духовые.Работа по учебнику.Запись в рабочую тетрадьвидов порционныхполуфабрикатов

Смотрят мультимедийнуюпрезентацию « Порционныеполуфабрикаты».Проговаривают понятие«порционные полуфабрикаты»:это куски мяса из наиболеенежных мышц: антрекоты,бифштексы, лангеты, эскалопы,филе.С помощью учителя выделяютпонятия: антрекоты,бифштексы, лангеты, эскалопы,филе, а также говядина,свинина и баранина духовые.Работают по учебнику:описывают порционныеполуфабрикаты.Записывают в рабочую тетрадьназвания видов порционныхполуфабрикатов

Просмотр мультимедийнойпрезентации « Порционныеполуфабрикаты».Выделяют определениепонятия «порционныеполуфабрикаты» — это кускимяса из наиболее нежныхмышц: антрекоты,бифштексы, лангеты,эскалопы, филе.Выделяют понятия: антрекоты, бифштексы,лангеты, эскалопы, филе, атакже говядина, свинина ибаранина духовые.Работают по учебнику:описание порционныхполуфабрикатов.Записывают в рабочуютетрадь названия видовпорционных полуфабрикатов112 Порционныеполуфабрикаты 1 Заполнение карточки«Изображение-Название».Словарь терминов:антрекоты, бифштексы,

Заполняют карточку«Изображение-Название».Проговаривают и различаюттермины: антрекоты,

Заполняют карточку«Изображение-Название».Называют и различаюттермины: антрекоты,



368

лангеты, эскалопы, филе, атакже говядина, свинина ибаранина духовые.Использование порционныхполуфабрикатов вкулинарии

бифштексы, лангеты, эскалопы,филе, а также говядина,свинина и баранина духовые.Рассказывают об использованиепорционных полуфабрикатов вкулинарии, с помощью учителя

бифштексы, лангеты,эскалопы, филе, а такжеговядина, свинина и баранинадуховые.Рассказывают обиспользование порционныхполуфабрикатов в кулинарии113 Мелкокусковыеполуфабрикаты 1 Знакомство с понятием«мелкокусковыеполуфабрикаты».Просмотр мультимедийнойпрезентации«Мелкокусковыеполуфабрикаты».Формулирование вывода: мелкокусковыеполуфабрикатыполучают изговядины, свинины ибаранины; бефстроганов, поджарка,шашлык; тушения (азу, гуляш,плов, рагу); варки (суповой набор).Запись в рабочую тетрадь

Знакомятся с понятием«мелкокусковыеполуфабрикаты».Смотрят мультимедийнуюпрезентацию «Мелкокусковыеполуфабрикаты».С помощью учителя,проговаривают вывод: мелкокусковыеполуфабрикаты получают изговядины, свинины и баранины; бефстроганов, поджарка,шашлык), тушения (азу, гуляш,плов, рагу); варки (суповой набор).Записывают видымелкокусковыхполуфабрикатов в рабочуютетрадь

Знакомятся с понятием«мелкокусковыеполуфабрикаты».Просмотр мультимедийнойпрезентации «Мелкокусковыеполуфабрикаты».Делают вывод: мелкокусковыеполуфабрикатыполучают изговядины, свинины ибаранины; бефстроганов, поджарка,шашлык; тушения (азу, гуляш, плов,рагу); варки (суповой набор).Записывают видымелкокусковыхполуфабрикатов в рабочуютетрадь114 Мелкокусковыеполуфабрикаты 1 Работа по учебнику: чтениеописания мелкокусковыхполуфабрикатов.Выполнение задания покарточке: подпишите

Работают по учебнику: чтениеописания мелкокусковыхполуфабрикатов.С помощью учителя выполняютзадание по карточке:

Работают по учебнику: чтениеописания мелкокусковыхполуфабрикатов.Выполняют задание покарточке: подпишите
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названия полуфабрикатов,которые изображены нарисунке.Обсуждение выполненнойработы

подпишите названияполуфабрикатов, которыеизображены на рисунке.Участвуют в обсуждениивыполненной работы

названия полуфабрикатов,которые изображены нарисунке.Участвуют в обсуждениивыполненной работы115 Время приготовленияотварного, жареногомяса
1 Работа по учебнику:свойства отварного ижареного мяса.Нахождение отличия видовмяса.Называние этаповприготовления мяса, сопорой на схему

Работают по учебнику:свойства отварного и жареногомяса.Находят отличия видов мяса, спомощьюНазывают этапы приготовлениямяса, с опорой на схему

Работают по учебнику:свойства отварного ижареного мяса.Находят отличия видов мяса.Называют этапыприготовления мяса, с опоройна схему
116 Время приготовленияотварного, жареногомяса

1 Поиск информации овремени приготовленияотварного, жареного мяса всети Интернет, вкулинарных книгах.Обсуждение информации.Словарь терминов:говядина духовая, отварноемясо

Участвуют в групповой работапо поиску информации овремени приготовленияотварного, жареного мяса всети Интернет, в кулинарныхкнигах.Употребляют в речитермины: говядина духовая,отварное мясо

Участвуют в групповойработа по поиску информациио времени приготовленияотварного, жареного мяса всети Интернет, в кулинарныхкнигах.Употребляют в речитермины: говядина духовая,отварное мясо
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117 Технологияприготовленияжареного мяса
1 Знакомство с технологиейприготовления жареногомяса.Использованиеинтерактивногоприложения длявыполнения задания

Знакомятся с технологиейприготовления жареного мяса.С помощью учителяиспользуют интерактивноеприложение для выполнениязадания

Знакомятся с технологиейприготовления жареного мяса.Используют интерактивноеприложение для выполнениязадания

118 Практическая работа«Приготовлениежареного мяса»
1 Работа с технологическойкартой «Приготовлениежареного мяса насковороде».Обсуждение и анализпредстоящей работы.Выполнение практическойработы по технологическойкарте.Использованиемедицинской аптечки приоказании медицинскойпомощи при ожогах

Работают с технологическойкартой «Приготовлениежареного мяса на сковороде».Участвуют в обсуждении иразборе предстоящей работы.Выполняют практическуюработу по технологическойкарте, на доступном уровне, спомощью

Работают с технологическойкартой «Приготовлениежареного мяса на сковороде».Участвуют в обсуждении иразборе предстоящей работы.Выполняют практическуюработу по технологическойкарте

119 Практическая работа«Приготовлениежареного мяса»
1

120 Обработкасубпродуктов 1 Нахождение в текстеопределения понятия«субпродукты»: ксубпродуктам относятсясъедобные внутренниеорганы, головы, ноги,хвосты.Различение субпродуктовпо категориям.Заполнение таблицы «Видысубпродуктов покатегориям»

С помощью учителя находят втексте определение понятия«субпродукты»: к субпродуктамотносятся съедобныевнутренние органы, головы,ноги, хвосты.Различают субпродукты покатегориям, с помощью.Заполняют таблицу «Видысубпродуктов по категориям», спомощью

Находят в тексте определениепонятия «субпродукты»: ксубпродуктам относятсясъедобные внутренниеорганы, головы, ноги, хвосты.Различают субпродукты покатегориям.Заполняют таблицу «Видысубпродуктов по категориям»



371

121 Обработкасубпродуктов 1 Просмотр мультимедийнойпрезентации «Обработкасубпродуктов».Обсуждение учебногоматериала.Описание обработкисубпродуктов с опорой научебник

Смотрят мультимедийнуюпрезентацию «Обработкасубпродуктов».Принимают участие вобсуждении учебногоматериала.Описывают обработкусубпродуктов с опорой научебник с помощью учителя

Смотрят мультимедийнуюпрезентацию «Обработкасубпродуктов».Обсуждают учебныйматериал об обработкесубпродуктов.Описывают обработкусубпродуктов с опорой научебник122 Технологияприготовления котлет 1 Знакомство с технологиейприготовления котлет.Перечисление основныхинструментов дляобработки мяса.Называние инструментадля получения котлетноймассы.Выделение этаповприготовления мяса.Повторение правилбезопасности

Повторяют за учителемтехнологию приготовлениякотлет.Перечисляют основныеинструменты для обработкимяса, с помощью учителя.С помощью учителя называютинструменты для получениякотлетной массы.Выделяют этапыприготовления мяса, спомощью учителя.Повторяют правилабезопасности

Знакомятся с технологиейприготовления котлет.Перечисляют основныеинструменты для обработкимяса.Называют инструменты дляполучения котлетной массы.Выделяют этапыприготовления мяса.Повторяют правилабезопасности

123 Практическая работа«Приготовлениекотлет»
1 Повторение технологииприготовления куриныхкотлет, с опорой на схему.Ознакомление салгоритмом действий поприготовлению котлет.Повторение правилбезопасности.Применение полученных

Повторяют технологиюприготовления куриных котлет,с опорой на схему.Знакомятся с алгоритмомдействий по приготовлениюкотлет.Повторяют правилабезопасности.С помощью учителя применяют

Рассказывают технологиюприготовления куриныхкотлет, с опорой на схему.Знакомятся с алгоритмомдействий по приготовлениюкотлет.Повторяют правилабезопасности.Применяют полученные

124 Практическая работа«Приготовлениекотлет»
1
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знаний, при выполнениипрактической работы, ссоблюдением правилбезопасности и требованийкачества.Обсуждение и разборвыполненной работы

полученные знания, привыполнении практическойработы, с соблюдением правилбезопасности и требованийкачества.Участвуют в обсуждении иразборе выполненной работы

знания, при выполнениипрактической работы, ссоблюдением правилбезопасности и требованийкачества.Участвуют в обсуждении иразборе выполненной работы125 Технологияприготовления«Бефстроганов изговяжьего сердца»

1 Знакомство с технологиейприготовления блюда«Бефстроганов изговяжьего сердца».Выделение этаповприготовления блюда.
 Повторение правилбезопасности

Знакомятся с технологиейприготовления блюда«Бефстроганов из говяжьегосердца».Выделяют этапы приготовленияблюда, с помощью учителя

Знакомятся с технологиейприготовления блюда«Бефстроганов из говяжьегосердца».Выделяют этапыприготовления блюда
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126 Практическая работа«Бефстроганов изговяжьего сердца»
1 Повторениетехнологической карты,выделение главного: чёткоесоблюдениепоследовательностивыполнения практическойработы.
 Выполнение практическойработы скомментированием ипояснением поопределению готовностиблюда

Повторяют технологическуюкарту, выделяют главное:чёткое соблюдениепоследовательностивыполнения практическойработы.Выполняют практическуюработу с комментированием ипояснением по определениюготовности блюда с помощьюучителя

Называют этапытехнологической карты,выделяют главное: чёткоесоблюдениепоследовательностивыполнения практическойработы.
 Выполняют практическуюработу с комментированием ипояснением по определениюготовности блюда

127 Практическая работа«Бефстроганов изговяжьего сердца»

128 Контрольная работа.Тест «Обработка мяса» 1 Определение правильногоответа на поставленныевопросы, с использованиемсвоих знаний и умений

Выполняют тестовое задание спомощью Выполняют тестовое задание,с определением правильногоответа на поставленныевопросы, с использованиемсвоих знаний и умений
Соусы – 26часов

129 История возникновениясоусов 1 Определение значенияслова «соус».Знакомство с историейпоявления соуса в России, сопорой на видеоматериал.

С помощью учителя находят всловаре значение слова «соус».Слушают об истории появлениясоуса в России, с опорой навидеоматериал.Проговаривают значение слова«соус»

Работают со словарём,находят значение слова«соус».Знакомятся с историейпоявления соуса в России, сопорой на видеоматериал.Проговаривают значениеслова «соус»130 Виды соусов 1 Рассказ о значении соусов,содержании в них специй ивкусовых веществ, которые
Слушают о значении соусов,содержании в них специй ивкусовых веществ, которые

Слушают о значении соусов,содержании в них специй ивкусовых веществ, которые
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действуют на органыпищеварения; яркаяокраска соусов выгоднооттеняет цвета основныхпродуктов блюда.Умение вербальнопредставить практическийопыт, сформулировать своесуждение

действуют на органыпищеварения; яркая окраскасоусов выгодно оттеняет цветаосновных продуктов блюда.Составляют рассказ о своихпрактических действиях сопорой на жизненный опыт спомощью учителя

действуют на органыпищеварения; яркая окраскасоусов выгодно оттеняет цветаосновных продуктов блюда.Составляют рассказ о своихпрактических действиях сопорой на жизненный опыт

131 Основа соусов 1 Повторение значения слова«соус» -соус – многокомпонентнаяжидкая приправа,оттеняющая вкус основногоблюда или гарнира ивозбуждающая аппетит.Знакомство с основамиприготовления соуса: масло, вино, уксус; бульон (мясной, рыбный,грибной); молоко, сметана,фруктово-ягодный сок; с опорой навидеоматериал

Проговаривают значение слова«соус» -соус – многокомпонентнаяжидкая приправа, оттеняющаявкус основного блюда илигарнира и возбуждающаяаппетит.Знакомятся с основамиприготовления соуса: масло, вино, уксус; бульон (мясной, рыбный,грибной); молоко, сметана, фруктово-ягодный сок;с опорой на видеоматериал

Находят в словаре значениеслова «соус» -соус – многокомпонентнаяжидкая приправа, оттеняющаявкус основного блюда илигарнира и возбуждающаяаппетит.Знакомятся с основамиприготовления соуса: масло, вино, уксус; бульон (мясной, рыбный,грибной); молоко, сметана, фруктово-ягодный сок;с опорой на видеоматериал
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132 Посуда для хранениясоусов 1 Повторение основ, дляприготовления соусов.Знакомство с посудой дляхранения соусов: соусницы—(подливочники,сметанники) изделия овальной иликруглой формы с ручкой,носиком, для подачи кстолу соуса, сметаны; пакет «Дой-пак»Запись в рабочую тетрадь

Называют основы, дляприготовления соусов, с опоройна наглядность.Рассматривают посуду дляхранения соусов: соусницы— (подливочники,сметанники) изделия овальной иликруглой формы с ручкой,носиком, для подачи к столусоуса, сметаны; пакет «Дой-пак».С помощью учителя находятразличия в посуде для хранениясоусов.Записывают в рабочую тетрадьназвания посуды для хранениясоусов

Называют основы, дляприготовления соусов, сопорой на наглядность.Рассматривают посуду дляхранения соусов: соусницы— (подливочники,сметанники) изделия овальной иликруглой формы с ручкой,носиком, для подачи к столусоуса, сметаны; пакет «Дой-пак».Рассматривают, сравнивают,находят различия в посуде дляхранения соусов.Записывают в рабочуютетрадь названия посуды дляхранения соусов133 Полезные свойствасоусов 1 Беседа о полезныхсвойствах соусов.Приведение примеров изжизненного опыта.Составление вывода:придают блюдам сочность,особый вкус иаромат,обогащают составблюд белками,минеральными веществами,витаминами и повышаютих калорийность;возбуждают аппетит испособствуют лучшему

Участвуют в беседе о полезныхсвойствах соусов.Приводят примеры изжизненного опыта.С помощью учителя делаютвывод: придают блюдамсочность, особый вкус иаромат,обогащают состав блюдбелками, минеральнымивеществами, витаминами иповышают их калорийность;возбуждаютаппетит и способствуютлучшему усвоению основных

Рассказывают о полезныхсвойствах соусов.Приводят примеры изжизненного опыта.Делают вывод: придаютблюдам сочность, особый вкуси аромат,обогащают составблюд белками, минеральнымивеществами, витаминами иповышают их калорийность;возбуждаютаппетит и способствуютлучшему усвоению основныхпродуктов блюда
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усвоению основныхпродуктов блюда продуктов блюда
134 Разновидности соусов 1 Просмотр мультимедийнойпрезентации «Видысоусов».Выделение из увиденногоучебного материала видовсоусов: масляные соусы, изизмельченныхингредиентов, острые,сладкие.Работа по учебнику:описание разновидностейсоусов, сочетание сдругими продуктами

Просмотр мультимедийнойпрезентации «Виды соусов».С помощью выделяют изувиденного учебного материалавиды соусов: масляные соусы,из измельченных ингредиентов,острые, сладкие.Работают по учебнику:описание разновидностейсоусов, сочетание с другимипродуктами, с помощью

Просмотр мультимедийнойпрезентации «Виды соусов».Выделяют из увиденногоучебного материала видысоусов: масляные соусы, изизмельченных ингредиентов,острые, сладкие.Работают по учебнику:описание разновидностейсоусов, сочетание с другимипродуктами

135 Виды соусов поконсистенции: жидкие,средней вязкости,густые

1 Знакомство с видамисоусов по консистенции:жидкие, средней вязкости,густые.Рассматривание таблицыиспользования соусов поконсистенции: жидкие (дляподачи к блюдам итушения), средней густоты(для запекания), густые(для фарширования)

Знакомятся с видами соусовпо консистенции: жидкие,средней вязкости, густые.Рассматривают таблицуиспользования соусов поконсистенции: жидкие (дляподачи к блюдам и тушения),средней густоты (длязапекания), густые (дляфарширования).Проговаривают виды соусов

Знакомятся с видами соусовпо консистенции: жидкие,средней вязкости, густые.Рассматривают таблицуиспользования соусов поконсистенции: жидкие (дляподачи к блюдам и тушения),средней густоты (длязапекания), густые (дляфарширования).Рассказывают о видах соусови их использовании
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136 Виды соусов поконсистенции: жидкие,средней вязкости,густые

1 Повторение видов соусовпо консистенции.Работа по таблицеиспользования соусов поконсистенции: жидкие (дляподачи к блюдам итушения), средней густоты(для запекания), густые(для фарширования).Перенос таблицы врабочую тетрадь.Словарь терминов: «соус,соусник»

Повторяют виды соусов поконсистенции.Работают по таблицеиспользования соусов поконсистенции: жидкие (дляподачи к блюдам и тушения),средней густоты (длязапекания), густые (дляфарширования).Переносят таблицу в рабочуютетрадь, с помощью.Проговаривают значениетерминов: «соус, соусник»

Повторяют виды соусов поконсистенции.Работают по таблицеиспользования соусов поконсистенции: жидкие (дляподачи к блюдам и тушения),средней густоты (длязапекания), густые (дляфарширования).Переносят таблицу в рабочуютетрадь.Рассказывают о значениитерминов: «соус, соусник»137 Технологияприготовленияпростейших соусов наоснове сметаны

1 Знакомство технологиейприготовления простейшихсоусов на основе сметаны.Работа по учебнику:описание приготовлениясоуса на основе сметаны.Составление схемыприготовления.Формулирование вывода:сметанные соусы идеальноподходят и к основнымблюдам, к салатам и квыпечке

Знакомятся с технологиейприготовления простейшихсоусов на основе сметаны.С помощью учителя находятописание приготовления соусана основе сметаны.Составляют схемуприготовления, с помощьюучителя.С помощью учителя делаютвывод: сметанные соусыидеально подходят и косновным блюдам, к салатам ик выпечке

Знакомятся с технологиейприготовления простейшихсоусов на основе сметаны.Работают по учебнику:описание приготовления соусана основе сметаны.Составляют схемуприготовления соуса наоснове сметаны.Делают вывод: сметанныесоусы идеально подходят и косновным блюдам, к салатам ик выпечке
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138 Практическая работа«Приготовлениесметанного соуса»
1 Ознакомление салгоритмом действий повыполнению практическойработы«Приготовлениесметанного соуса».Повторение схемыприготовления соуса наоснове сметаны.Выполнение практическойработы с опорой на схему.Обсуждение и разборвыполненной работы

Проговаривают алгоритмдействий по выполнениюпрактической работы«Приготовление сметанногосоуса».Повторяют за учителем схемуприготовления соуса на основесметаны.Выполняют практическуюработу с опорой на схему, спомощью.Участвуют в обсуждении иразборе выполненной работы

Называют алгоритм действийпо выполнению практическойработы«Приготовление сметанногосоуса».Повторяют схемуприготовления соуса наоснове сметаны.Выполняют практическуюработу с опорой на схему.Участвуют в обсуждении иразборе выполненной работы

139 Практическая работа«Приготовлениесметанного соуса»
1

140 Технологияприготовления соуса набульонах
1 Работа по схеме«Приготовление соуса наоснове бульона».Проговариваниепоследовательностиприготовления.Перенос схемы в рабочуютетрадь, с опорой наобразец.Словарь терминов:пассировка

С помощью учителя работаютсо схемой «Приготовлениесоуса на основе бульона».Проговариваютпоследовательностьприготовления.Переносят схему в рабочуютетрадь, с опорой на образец.Объясняют значение термина:пассировка с помощью учителя

Работают со схемой«Приготовление соуса наоснове бульона».Проговариваютпоследовательностьприготовления соуса набульоне.Переносят схему в рабочуютетрадь, с опорой на образец.Объясняют значение термина:пассировка141 Практическая работа«Приготовление белогосоуса на мясномбульоне»

1 Ознакомление салгоритмом действий поприготовлению белогосоуса на мясном бульоне.Повторение правилбезопасности с горячейжидкостью.Выполнение практической

Рассматривают алгоритмдействий по приготовлениюбелого соуса на мясномбульоне.Повторяют правилабезопасности с горячейжидкостью.Выполняют практическую

Называют алгоритм действийпо приготовлению белогосоуса на мясном бульоне.Повторяют правилабезопасности с горячейжидкостью.Выполняют практическуюработу, с соблюдением

142 Практическая работа«Приготовление белогосоуса на мясномбульоне»

1
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работы, с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований, с опорой натехнологическую карту.Обсуждение и разборвыполненной работы

работу, с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований, с опорой натехнологическую карту, спомощью учителя.Обсуждают и разбираютвыполненную работу

санитарно-гигиеническихтребований, с опорой натехнологическую карту.Обсуждают и разбираютвыполненную работу

143 Технологияприготовленияфруктового соуса
1 Просмотр видеоматериала«Приготовлениефруктового соуса».Проговариваниепоследовательностиприготовления.Обсуждение увиденногоучебного материала исоставление схемы.Перенос схемы в рабочуютетрадь, с опорой наобразец

Просмотр видеоматериала«Приготовление фруктовогосоуса».Проговариваютпоследовательностьприготовления фруктовогосоуса.Обсуждают увиденныйучебный материал исоставляют схему, с помощьюучителя.Перенос схемы в рабочуютетрадь, с опорой на образец

Просмотр видеоматериала«Приготовление фруктовогосоуса».Называют последовательностьприготовления фруктовогосоуса.Обсуждают увиденныйучебный материал исоставляют схему.Перенос схемы в рабочуютетрадь, с опорой на образец.

144 Практическая работа«Приготовлениефруктового соуса изягод»

1 Ознакомление салгоритмом действий поприготовлению фруктовогосоуса из ягод.Повторение правилбезопасности с горячейжидкостью.Выполнение практическойработы, с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований, с опорой натехнологическую карту.

Знакомятся с алгоритмомдействий по приготовлениюфруктового соуса из ягод.Повторяют правилабезопасности с горячейжидкостью.Выполняют практическуюработу, с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований, с опорой натехнологическую карту, спомощью.

Знакомятся с алгоритмомдействий по приготовлениюфруктового соуса из ягод.Повторяют правилабезопасности с горячейжидкостью.Выполняют практическуюработу, с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований, с опорой натехнологическую карту.Обсуждают и разбирают

145 Практическая работа«Приготовлениефруктового соуса изягод»
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Обсуждение и разборвыполненной работы Обсуждают и разбираютвыполненную работу выполненную работу

146 Технологияприготовления соуса«майонез»
1 Знакомство технологиейприготовления соуса«майонез» в домашнихусловиях.Называние ингредиентов: растительное масло;яйца, горчица, сахар, соль,лимонный сок.Запись рецепта соуса«майонез» в рабочуютетрадь

Знакомятся с технологиейприготовления соуса «майонез»в домашних условиях.Называют ингредиенты: растительное масло; яйца,горчица, сахар, соль, лимонныйсок.Записывают рецепт в рабочуютетрадь

Знакомятся с технологиейприготовления соуса«майонез» в домашнихусловиях.Называют ингредиенты: растительное масло; яйца,горчица, сахар, соль,лимонный сок.Записывают рецепт врабочую тетрадь
147 Практическая работа«Приготовление соуса«майонез»

1 Повторение технологииприготовления соуса«майонез» в домашнихусловиях.Выполнение практическойработы, с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований, с опорой натехнологическую карту.Обсуждение и разборвыполненной работы

Повторяют технологиюприготовления соуса «майонез»в домашних условиях.С помощью учителя выполняютпрактическую работу, ссоблюдением санитарно-гигиенических требований, сопорой на технологическуюкарту, с помощью учителя.Обсуждают и разбираютвыполненную работу

Называют технологиюприготовления соуса«майонез» в домашнихусловиях.Выполняют практическуюработу, с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований, с опорой натехнологическую карту.Обсуждают и разбираютвыполненную работу

148 Практическая работа«Приготовление соуса«майонез»
1

149 Виды соусов для пиццыи способыприготовления
1 Поиск информации в сетиИнтернет о видах соусовдля пиццы.Выделение основных

Участвуют в поискеинформации в сети Интернет овидах соусов для пиццы.Выделяют основные виды:

Участвуют в поискеинформации в сети Интернето видах соусов для пиццы.Выделяют основные виды:



381

видов:
 томатныйсоус для пиццы;его основной ингредиент -свежие томаты или жетоматное пюре; белыйсоусдля пиццы; вторым попопулярности являетсябелыйсоус; соуспестодляпиццы

 томатныйсоус для пиццы; егоосновной ингредиент - свежиетоматы или же томатное пюре;белыйсоус для пиццы; вторымпо популярности являетсябелыйсоус; соуспесто дляпиццы

 томатныйсоус для пиццы; егоосновной ингредиент - свежиетоматы или же томатное пюре;белыйсоус для пиццы; вторымпо популярности являетсябелыйсоус; соуспестодляпиццы

150 Виды соусов для пиццыи способыприготовления
1  Повторение видов соусовдля пиццы.
 Запись рецептаприготовления соуса (повыбору) в рабочую тетрадь

 Повторяют виды соусов дляпиццы, с опорой нанаглядность.
 Записывают рецептприготовления соуса (повыбору) в рабочую тетрадь

 Называют виды соусов дляпиццы.
 Записывают рецептприготовления соуса (повыбору) в рабочую тетрадь

151 Салатные заправки 1 Работа с кулинарнымикнигами «Салаты».Нахождение рецептовсалатов с различнымизаправками.Оформление рецепта врабочую тетрадь

С помощью учителя работаютс кулинарными книгами«Овощи».Находят рецепт салатов сразличными заправками, спомощью учителя.Оформляют рецепт в рабочуютетрадь

Работают с кулинарнымикнигами «Овощи».Находят рецепт салатов сразличными заправками.Оформляют рецепт в рабочуютетрадь
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152 Принципы подборасоусов к блюдам 1 Беседа о подборе соусов кблюдам.Приведение примеров изжизненного опыта.Составление вывода:важнейшимпринципомподбора соусов кблюдамявляетсяпринципвкусового соответствия:соуснедолжен заглушатьприятный нежный вкус иаромат основного блюда

Участвуют в беседе о подборесоусов к блюдам.Приводят примеры изжизненного опыта.С помощью делают вывод:важнейшим принципомподборасоусов кблюдамявляетсяпринципвкусового соответствия:соусне должензаглушать приятный нежныйвкус и аромат основного блюда

Участвуют в беседе о подборесоусов к блюдам.Приводят примеры изжизненного опыта.Делают вывод: важнейшимпринципомподбора соусов кблюдамявляетсяпринципвкусового соответствия:соуснедолжен заглушать приятныйнежный вкус и ароматосновного блюда
153 Подача соусов поправилам этикета 1 Просмотр мультимедийнойпрезентации «Подачасоусов».Выделение главного:чтобы не испачкатьскатерть, соусник ставят намаленькое блюдце,покрытое салфеткой, рядомс главным блюдом.Расширение кругозора отом, какподавать соусы и есть поправилам этикета

Смотрят мультимедийнуюпрезентацию «Подача соусов».С помощью учителя выделяютглавное: чтобы не испачкатьскатерть, соусник ставят намаленькое блюдце, покрытоесалфеткой, рядом с главнымблюдом.Расширяют кругозор о том, какподавать соусы и есть поправилам этикета

Просмотр мультимедийнойпрезентации «Подача соусов».Выделяют главное: чтобы неиспачкать скатерть, соусникставят на маленькое блюдце,покрытое салфеткой, рядом сглавным блюдом.Расширяют кругозор о том,как подавать соусы и есть поправилам этикета

154 Контрольная работа.Тест «Овощи» Определение правильногоответа на поставленныевопросы, с использованиемсвоих знаний иумений

Выполняют тест с помощью Выполняют тестовое задание,с определением правильногоответа на поставленныевопросы, с использованиемсвоих знаний и уменийПервые блюда: бульоны - 23часа
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155 Бульон. Историяпоявления 1 Определение значенияслова «бульон».Просмотр мультимедийнойпрезентации об историипоявления бульонов

С помощью учителя находятзначение слова «бульон», всловаре.Просмотр мультимедийнойпрезентации об историипоявления бульонов

Определяют значение слова«бульон», с помощью словаря.Просмотр мультимедийнойпрезентации об историипоявления бульонов
156 Бульон. Полезныесвойства бульонов 1 Обсуждение и анализзначения бульона наздоровье человека.Чтение способовприготовления основныхвидов бульонов.Заполнение таблицы«Бульон».Выполнение практическойработы с использованиемранее изученноготеоретического материала

Участвуют в обсуждениизначения бульона на здоровьечеловека.Читают о способахприготовления основных видовбульонов.Заполняют таблицу «Бульон»,с помощью.Выполняют практическуюработу с использованием ранееизученного теоретическогоматериала, с помощью учителя

Участвуют в обсуждениизначения бульона на здоровьечеловека.Называют способыприготовления основныхвидов бульонов, с опорой научебник.Заполняют таблицу «Бульон».Выполняют практическуюработу с использованиемранее изученноготеоретического материала157 Виды бульонов поцвету 1 Просмотр видеоматериала«Виды бульонов».Различение и называниевидов бульона и иххарактеристика.Работа по учебнику:характеристика бульоновпо цвету

Просмотр видеоматериала«Виды бульонов».С помощью учителя различаюти называют виды бульона и иххарактеристики.Работают по учебнику:характеристика бульонов поцвету

Просмотр видеоматериала«Виды бульонов».Различают и называют видыбульона и их характеристики.Работают по учебнику:характеристика бульонов поцвету
158 Технологияприготовлениякрасного бульона

1 Знакомство с технологиейприготовления красногобульона.Формулирование вывода:красный мяснойбульонгораздо насыщеннее

Знакомятся с технологиейприготовления красногобульона.С помощью формируют вывод:красный мясной бульонгораздонасыщеннее по вкусу и

Знакомятся с технологиейприготовления красногобульона.Делают вывод: красныймясной бульонгораздонасыщеннее по вкусу и
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по вкусу и аромату, чемжелтый или белый бульоны аромату, чем желтый или белыйбульоны аромату, чем желтый илибелый бульоны159 Практическая работа.Мастер - класс«Приготовлениекрасного бульона изптицы»

1 Выполнение санитарно-гигиенических требованийперед участием в мастер-классе.Ознакомление с местомпроведения приготовлениякрасного бульона.Изучение технологииприготовления и рецептурыкрасного бульона.Формирование умений инавыков самостоятельнойработы по приготовлениюкрасного бульона из птицы

С помощью учителя подбираютинвентарь для приготовлениякрасного бульона из птицы.Проговаривают технологиюприготовления бульона, сопорой на технологическуюкарту.С помощью учителя выполняютпрактическую работу, надоступном уровне, с помощьюучителя

Выполняют санитарно-гигиенические требованияперед участием в мастер-классе.Знакомятся с местомпроведения приготовлениякрасного бульона.Изучают технологиюприготовления красногобульона из птицы.Овладевают навыкамисамостоятельной работы поприготовлению красногобульона из птицы.Разбор выполненной работы

160 Практическая работа.Мастер - класс«Приготовлениекрасного бульона изптицы»

1

161 Технологияприготовления белогобульона из птицы
1 Знакомство с технологиейприготовления белогобульона из птицы.Запись в рабочую тетрадьопределения: тушки птицызаправляют, а кости мелкоизмельчают и промывают;подготовленные продуктызаливают холодной водой,доводят до кипения,периодически снимая жир

Знакомятся с технологиейприготовления белого бульонаиз птицы.Проговаривают и записывают врабочую тетрадь определение:тушки птицы заправляют, акости мелко измельчают ипромывают; подготовленныепродукты заливают холоднойводой, доводят до кипения,периодически снимая жир

Знакомятся с технологиейприготовления белого бульонаиз птицы.Записывают в рабочуютетрадь определение: тушкиптицы заправляют, а костимелко измельчают ипромывают; подготовленныепродукты заливают холоднойводой, доводят до кипения,периодически снимая жир162 Практическая работа«Приготовление белогобульона из птицы»
1 Выполнение санитарно-гигиенических требованийперед участием в мастер-классе.

С помощью учителя подбираютинвентарь для приготовлениябелого бульона из птицы.Проговаривают технологию

Выполняют санитарно-гигиенические требованияперед участием в мастер-классе.163 Практическая работа 1
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«Приготовление белогобульона из птицы» Ознакомление с местомпроведения приготовлениябелого бульона.Изучение технологииприготовления и рецептурыбелого бульона.Формирование умений инавыков самостоятельнойработы по приготовлениюбелого бульона из птицы

приготовления бульона, сопорой на технологическуюкарту.С помощью учителя выполняютпрактическую работу, надоступном уровне, с помощьюучителя

Знакомятся с местомпроведения приготовлениябелого бульона.Изучают технологиюприготовления белого бульонаиз птицы.Овладевают навыкамисамостоятельной работы поприготовлению красногобульона из птицы.Разбор выполненной работы164 Технологияприготовления жёлтогобульона из птицы
1 Рассказ о технологииприготовления жёлтогобульона из птицы, с опоройна видеоматериал.Работа по учебнику:описание приготовленияжелтого бульона

Слушают о технологииприготовления жёлтого бульонаиз птицы, с опорой навидеоматериал.С помощью учителя выделяютв учебнике описаниеприготовления желтого бульона

Слушают о технологииприготовления жёлтогобульона из птицы, с опорой навидеоматериал.Работают по учебнику,находят описаниеприготовления желтогобульона
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165 Практическая работа«Приготовлениежёлтого бульона изптицы»

1 Выполнение санитарно-гигиенических требованийперед участием в мастер-классе.Ознакомление с местомпроведения приготовлениябелого бульона.Изучение технологииприготовления и рецептурыжелтого бульона.Формирование умение инавыков самостоятельнойработы по приготовлениюжелтого бульона из птицы

Проговаривают технологиюприготовления бульона, сопорой на технологическуюкарту.С помощью учителя выполняютпрактическую работу, надоступном уровне, с помощьюучителя

Выполняют санитарно-гигиенические требованияперед участием в мастер-классе.Обсуждают предстоящуюработу по приготовлениюжелтого бульона из птицы, сопорой на технологическуюкарту.Овладевают умениямисамостоятельной работы поприготовлению желтогобульона из птицы.Разбор выполненной работы

166 Практическая работа«Приготовлениежёлтого бульона изптицы»

1

167 Виды бульонов: мясные 1 Знакомство с полезнымисвойствами мясныхбульонов: говяжий бульонсодержиткалий, натрий,магний, витамины группыВ; стимулирует аппетит ипищеварение, помогаетусвоению пищи,восстанавливает силы,особенно после тяжелыхболезней и операции;устраняет дефицит железа,укрепляет сердце и сосуды

Слушают о полезныхсвойствах мясных бульонов:говяжий бульонсодержиткалий, натрий,магний, витамины группы В;стимулирует аппетит ипищеварение, помогаетусвоению пищи,восстанавливает силы,особенно после тяжелыхболезней и операции; устраняетдефицит железа, укрепляетсердце и сосуды.Записывают полезные свойствамясных бульонов в рабочуютетрадь

Знакомятся с полезнымисвойствами мясных бульонов:говяжий бульонсодержиткалий, натрий,магний, витамины группы В;стимулирует аппетит ипищеварение, помогаетусвоению пищи,восстанавливает силы,особенно после тяжелыхболезней и операции;устраняет дефицит железа,укрепляет сердце и сосуды.Сравнивают виды бульонов.Записывают полезныесвойства мясных бульонов врабочую тетрадь168 Технология 1 Рассматривание Рассматривают Рассматривают
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приготовления мясногобульона технологической схемыприготовления мясногопрозрачного бульона.Перенос схемы в рабочуютетрадь

технологическую схемуприготовления мясногопрозрачного бульона, спомощью учителя.С помощью учителя переносятсхему в рабочую тетрадь, сопорой на образец

технологическую схемуприготовления мясногопрозрачного бульона.Переносят схему в рабочуютетрадь, с опорой на образец

169 Практическая работа«Приготовлениемясного бульона»
1 Повторение технологииприготовления мясногобульона.Выполнение практическойработы, с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований, с опорой натехнологическую карту.Обсуждение и разборвыполненной работы

Повторяют за учителемтехнологию приготовлениямясного бульона.Выполняют практическуюработу, с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований, с опорой натехнологическую карту, спомощью учителя.Участвуют в обсуждении иразборе выполненной работы

Повторяют технологиюприготовления мясногобульона.Выполняют практическуюработу, с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований, с опорой натехнологическую карту.Участвуют в обсуждении иразборе выполненной работы

170 Практическая работа«Приготовлениемясного бульона»
1

171 Технологияприготовления рыбногобульона
1 Знакомство с технологиейприготовления рыбногобульона.Поиск рецепта рыбногобульона в сети Интернетили в кулинарных книгах.Выделение описаниярецепта: для приготовлениярыбного бульонаупотребляетсячастиковаярыба (судак, окунь и др.); красная рыба: осетрина,севрюга, белуга;

Знакомятся с технологиейприготовления рыбногобульона.Участвуют в поиске рецептарыбного бульона в сетиИнтернет или в кулинарныхкнигах, с помощью.С помощью учителя описываютрецепт: для приготовлениярыбного бульонаупотребляетсячастиковая рыба(судак, окунь и др.), а такжекрасная рыба — осетрина,севрюга, белуга; очистить от

Знакомятся с технологиейприготовления рыбногобульона.Участвуют в поиске рецептарыбного бульона в сетиИнтернет или в кулинарныхкнигах.Выполняют описание рецептарыбного бульона: дляприготовления рыбногобульонаупотребляетсячастиковая рыба(судак, окунь и др.), а такжекрасная рыба — осетрина,
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 очистить от чешуи,разрезать брюшко, вынутьвнутренности, промыть,нарезать рыбу напорционные куски, из головвынуть жабры

чешуи, разрезать брюшко,вынуть внутренности, промыть,нарезать рыбу на порционныекуски, из голов вынуть жабры

севрюга, белуга; очистить отчешуи, разрезать брюшко,вынуть внутренности,промыть, нарезать рыбу напорционные куски, из головвынуть жабры172 Практическая работа«Приготовлениерыбного бульона»
1 Повторение технологииприготовления рыбногобульона.Выполнение практическойработы, с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований, с опорой натехнологическую карту.Обсуждение и разборвыполненной работы

Повторяют технологиюприготовления рыбногобульона.Выполняют практическуюработу, с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований, с опорой натехнологическую карту, спомощью учителя.Обсуждают и разбираютвыполненную работу, спомощью

Повторяют технологиюприготовления рыбногобульона.Выполняют практическуюработу, с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований, с опорой натехнологическую карту.Обсуждают и разбираютвыполненную работу

173 Практическая работа«Приготовлениерыбного бульона»
1

174 Технологияприготовленияовощного бульона
1 Просмотр видеоматериала«Приготовление овощногобульона».
 Называние полезныхсвойств: источниквитаминов, нужных дляздорового развитияорганизма ребёнка ивзрослого; быстрое и лёгкоеусвоениевсехполезныхвеществ;низкая калорийность;
 восстановление водного

Смотрят видеоматериал«Приготовление овощногобульона».
 С помощью учителя называютполезные свойства: источниквитаминов, нужных дляздорового развития организмаребёнка и взрослого; быстрое илёгкое усвоениевсехполезныхвеществ; низкаякалорийность;
 восстановление водногобаланса; профилактика илечение желудка,

Смотрят видеоматериал«Приготовление овощногобульона».
 Называют полезные свойства:источник витаминов, нужныхдля здорового развитияорганизма ребёнка ивзрослого; быстрое и лёгкоеусвоениевсехполезныхвеществ; низкаякалорийность;
 восстановление водногобаланса; профилактика илечение желудка,
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баланса;
 профилактика и лечениежелудка,
 улучшение обмена веществ

 улучшение обмена веществ  улучшение обмена веществ

175 Практическая работа«Приготовлениеовощного бульона»
1 Повторение технологииприготовления овощногобульона.Выполнение практическойработы, с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований, с опорой натехнологическую карту.Обсуждение и разборвыполненной работы

Повторяют технологиюприготовления овощногобульона.Выполняют практическуюработу, с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований, с опорой натехнологическую карту, спомощью учителя.Участвуют в обсуждении иразборе выполненной работы

Повторяют технологиюприготовления овощногобульона.Выполняют практическуюработу, с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований, с опорой натехнологическую карту.Участвуют в обсуждении иразборе выполненной работы

176 Практическая работа«Приготовлениеовощного бульона»
1

177 Контрольная работа.Тест «Бульоны» 1 Определение правильногоответа на поставленныевопросы, с использованиемсвоих знаний иумений

Выполняют тестовое задание спомощью Выполняют тестовое задание,с определением правильногоответа на поставленныевопросы, с использованиемсвоих знаний и уменийДесерты - 30часов
178 Десерты. Историяпоявления десертов 1 Определение понятия«десерт» - (от французскогоdessert) – завершающееблюдо стола,предназначенное дляполучения приятныхвкусовых ощущений вконце обеда или ужина,обычно – сладкиеделикатесы.

С помощью учителя находятзначение слова «десерт» всловаре:(от французскогоdessert) – завершающее блюдостола, предназначенное дляполучения приятных вкусовыхощущений в конце обеда илиужина, обычно – сладкиеделикатесы.Знакомятся с посудой для

Работают со словарём:находят значение слова«десерт» в словаре:отфранцузского dessert) –завершающее блюдо стола,предназначенное дляполучения приятных вкусовыхощущений в конце обеда илиужина, обычно – сладкиеделикатесы.
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Знакомство с посудой дляподачи десертов исервировкой десертногостола

подачи десертов и сервировкойдесертного стола Знакомятся с посудой дляподачи десертов исервировкой десертного стола
179 Виды десертов потемпературе подачи 1 Работа по учебнику:описание десертов потемпературе подачи.Приведение примеров изжизненного опыта.Составление вывода: потемпературе подачидесерты делятся на: –горячие и холодные

С помощью учителя выделяютв учебнике описание десертовпо температуре подачи.Приводят примеры издомашней кулинарии.С помощью учителя делаютвывод: по температуре подачидесерты делятся на: – горячие ихолодные

Работают по учебнику:описание десертов потемпературе подачи.Приводят примеры изжизненного опыта.Делают вывод: по температуреподачи десерты делятся на: –горячие и холодные
180 Правила подачихолодных десертов 1 Просмотр видеоматериала«Подача холодныхдесертов».Выделение главного:большинство холодныхблюд заранеепорционируют виндивидуальную посуду иподают в стеклянныхкреманках или на мелкихдесертных тарелках

Смотрят видеоматериал«Подача холодных десертов».С помощью выделяют главное:большинство холодных блюдзаранее порционируют виндивидуальную посуду иподают в стеклянныхкреманках или на мелкихдесертных тарелках

Смотрят видеоматериал«Подача холодных десертов».Выделяют главное:большинство холодных блюдзаранее порционируют виндивидуальную посуду иподают в стеклянныхкреманках или на мелкихдесертных тарелках

181 Правила подачигорячих десертов 1 Знакомство с правиламиподачи горячих десертов.Просмотр видеофильма:горячие сладкие блюдаподают различно: напримергурьевскую кашу подают всковородах; пудингипорциями - на десертных

Смотрят видеоматериал,знакомятся с правилами подачигорячих десертов: горячиесладкие блюда подаютразлично: например гурьевскуюкашу подают в сковородах;пудинги порциями - надесертных тарелках, а в целом

Через объяснение учителя ипросмотр видеоматериалазнакомятся с правиламиподачи горячих десертов:горячие сладкие блюдаподают различно: напримергурьевскую кашу подают всковородах; пудинги
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тарелках, а в целом виде вфарфоровых блюдах, соусподают отдельно всоусникеНазывание способов подачигорячих десертов

виде в фарфоровых блюдах,соус подают отдельно всоуснике.Отвечают на вопросы, спомощью учителя, о способахподачи горячих десертов

порциями - на десертныхтарелках, а в целом виде вфарфоровых блюдах, соусподают отдельно в соуснике.Отвечают на вопросы оспособах подачи горячихдесертов182 Десерты и торты.Особенности подачи 1 Чтение текста: описание подачидесертов; передподачей десертасостола убирают все, кроместаканов для воды, сока ибокалов для вина; если надесертподаютсяфрукты и сыр, то на столе слевой стороны от тарелокобязательно должны стоятьтарелки с десертнымивилками и ножами.Зарисовка схемыдесертного стола

Читают текст, выделяют спомощью учителя: описание подачи десертов; передподачей десертасостола убирают все, кроместаканов для воды, сока ибокалов для вина; если надесертподаютсяфрукты и сыр, то на столе слевой стороны от тарелокобязательно должны стоятьтарелки с десертными вилкамии ножами.Выполняют зарисовку схемыдесертного стола, с помощьюучителя

Читают текст, выделяют: описание подачи десертов; передподачей десертасостола убирают все, кроместаканов для воды, сока ибокалов для вина; если надесертподаютсяфрукты и сыр, то на столе слевой стороны от тарелокобязательно должны стоятьтарелки с десертными вилкамии ножами.Выполняют зарисовку схемыдесертного стола, с опорой наобразец
183 Правила десертногоэтикета 1 Знакомство с правиламидесертного этикета: вилкудержат в левой руке, ложку- в правой руке; вилкаиспользуется как“вспомогательныйэлемент”; вилкой мыпридерживаем десерт,когда ребром ложки

Знакомятся с правиламидесертного этикета: вилкудержат в левой руке, ложку - вправой руке; вилкаиспользуется как“вспомогательный элемент”;вилкой мы придерживаемдесерт, когда ребром ложкиотрезаем кусочек десерта.

Знакомятся с правиламидесертного этикета: вилкудержат в левой руке, ложку - вправой руке; вилкаиспользуется как“вспомогательный элемент”;вилкой мы придерживаемдесерт, когда ребром ложкиотрезаем кусочек десерта.
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отрезаем кусочек десерта.Выполнениетренировочногоупражнения поиспользованию приборов

Выполняют тренировочноеупражнение по использованиюстоловых приборов, с помощью
Выполняют тренировочноеупражнение поиспользованию столовыхприборов

184 Практическая работа«Урок - тренннг подесертному этикету»
1 Дать возможностьпопробовать своивозможности в правилахповедения иэтикетазастолом, научитьсяоценивать себя, применятьв повседневной жизниправила этикета

С помощью учителя выполняютправила десертного этикета Называют особенностидесертного этикета.Используют правила привыполнении практическойработы

185 Печенье. Виды печенья 1 Определение понятия«печенье».Значение печенья в питаниичеловека.Рассматривание схемы«Виды печенья».Выполнение схемы врабочей тетради

С помощью учителя, работаютсо словарём, находят значениеслова «печенье».Участвуют в беседе о значениипеченья в питании человека.Рассматривают схему «Видыпеченья».Переносят схему в рабочуютетрадь, с опорой на образец

Работают со словарём,находят значение слова«печенье».Участвуют в беседе означении печенья в питаниичеловека.Рассматривают схему «Видыпеченья».Переносят схему в рабочуютетрадь, с опорой на образец186 Сдобное печенье. Виды 1 Просмотр мультимедийнойпрезентации «Сдобноепеченье».Обсуждение учебногоматериала.Формулирование вывода:сдобное печенье —этокондитерские изделияразнообразной плоской или

Просмотр мультимедийнойпрезентации «Сдобноепеченье».Участвуют в обсужденииучебного материала.С помощью составляют вывод:сдобное печенье —этокондитерские изделияразнообразной плоской или

Просмотр мультимедийнойпрезентации «Сдобноепеченье».Участвуют в обсужденииучебного материала.Делают вывод: сдобноепеченье — этокондитерскиеизделия разнообразнойплоской или объемной формы
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объемной формы сначинкой, без начинки,глазированное инеглазированное

объемной формы с начинкой,без начинки, глазированное инеглазированное
с начинкой, без начинки,глазированное инеглазированное

187 Технологияприготовлениясдобного печенья накефире

1 Знакомство с технологиейприготовления сдобногопеченья на кефире.Выделение ингредиентов:печенье сдобное, домашнее— классический вариантсливочного печенья; в егосостав входитсливочноемасло, пшеничная мукавысшего сорта и яйца

Знакомятся с технологиейприготовления сдобногопеченья на кефире.Выделяют ингредиенты:печенье сдобное, домашнее —классический вариантсливочного печенья; в егосостав входитсливочное масло,пшеничная мука высшего сортаи яйца

Знакомятся с технологиейприготовления сдобногопеченья на кефире.Выделяют ингредиенты:печенье сдобное, домашнее —классический вариантсливочного печенья; в егосостав входитсливочноемасло, пшеничная мукавысшего сорта и яйца188 Практическая работа«Приготовлениесдобного печенья накефире»

1 Ознакомление салгоритмом действий поприготовлению сдобногопеченья на кефире.Повторение правилбезопасности с варочнойпанелью.Выполнение практическойработы, с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований, с опорой натехнологическую карту.Обсуждение и разборвыполненной работы

Знакомятся с алгоритмомдействий по приготовлениюсдобного печенья на кефире.Повторяют правилабезопасности с варочнойпанелью.Выполняют практическуюработу, с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований, с опорой натехнологическую карту, спомощью учителя.Участвуют в обсуждении иразборе выполненной работы

Знакомятся с алгоритмомдействий по приготовлениюсдобного печенья на кефире.Повторяют правилабезопасности с варочнойпанелью.Выполняют практическуюработу, с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований, с опорой натехнологическую карту.Участвуют в обсуждении иразборе выполненной работы

189 Практическая работа«Приготовлениепеченья на кефире»
1

190 Технологияприготовления печеньяиз творога
1 Поиск рецепта вкулинарных книгах или всети Интернет о технологии

Участвуют в групповой работапо поиску рецепта вкулинарных книгах или в сети
Участвуют в групповой работапо поиску рецепта вкулинарных книгах или в сети
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приготовления печенья изтворога.Обсуждение и разборвыполненной работы.Запись рецепта в рабочуютетрадь

Интернет о технологииприготовления печенья изтворога.Обсуждают и разбираютвыполненную работу.Записывают рецепт в рабочуютетрадь

Интернет о технологииприготовления печенья изтворога.Обсуждают и разбираютвыполненную работу.Записывают рецепт в рабочуютетрадь191 Практическая работа«Приготовлениепеченья на твороге»
1 Ознакомление салгоритмом действий поприготовлению печенья натвороге.Повторение правилбезопасности с варочнойпанелью.Выполнение практическойработы, с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований, с опорой натехнологическую карту.Обсуждение и разборвыполненной работы

Знакомятся с алгоритмомдействий по приготовлениюпеченья на твороге.Повторяют правилабезопасности с варочнойпанелью.Выполняют практическуюработу, с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований, с опорой натехнологическую карту, спомощью учителя.Обсуждают и разбираютвыполненную работу, спомощью учителя

Знакомятся с алгоритмомдействий по приготовлениюпеченья на твороге.Повторяют правилабезопасности с варочнойпанелью.Выполняют практическуюработу, с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований, с опорой натехнологическую карту.Обсуждают и разбираютвыполненную работу, спомощью

192 Практическая работа«Приготовлениепеченья на твороге»
1

193 Технологияприготовления печенья«Минутка»
1 Поиск рецептов печенья«Минутка» в сетиИнтернет.Описание рецепта.Оформление рецепта врабочую тетрадь

С помощью учителя участвуютв групповой работе по поискурецептов печенья «Минутка» всети Интернет.Описывают рецепт, спомощью.Оформляют рецепт печенья«Минутка» в рабочую тетрадь

Участвуют в групповой работепо поиску рецептов печенья«Минутка» в сети Интернет.Описывают рецепт.Оформляют рецепт печенья«Минутка» в рабочую тетрадь
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194 Практическая работа«Приготовлениепеченья «Минутка»»
1 Ознакомление салгоритмом действий поприготовлению печенья«Минутка», по рецепту.Повторение правилбезопасности с варочнойпанелью.Выполнение практическойработы, с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований, с опорой натехнологическую карту.Обсуждение и разборвыполненной работы

Проговаривают алгоритмдействий по приготовлениюпеченья «Минутка», порецепту.Выполняют практическуюработу, с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований, с опорой натехнологическую карту, порецепту.Обсуждают и разбираютвыполненную работу, с помощь

Проговаривают алгоритмдействий по приготовлениюпеченья «Минутка», порецепту.Выполняют практическуюработу, с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований, с опорой натехнологическую карту, порецепту.Обсуждают и разбираютвыполненную работу

195 Практическая работа«Приготовлениепеченья «Минутка»»
1

196 Технологияприготовления желе Работа по учебнику:описание десерта «желе».Знакомство с технологиейприготовления желе

С помощью учителя находят вучебнике описание десерта«желе».Знакомятся с технологиейприготовления желе

Работают по учебнику:описание десерта «желе».Знакомятся с технологиейприготовления желе
197 Практическая работа«Приготовление желеиз красной смородины»

Повторение схемы«Приготовление желе изкрасной смородины».Повторение правилбезопасности с горячейжидкостью.Выполнение практическойработы, с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований, с опорой натехнологическую карту.Обсуждение и разборвыполненной работы

Рассматривают схему«Приготовление желе изкрасной смородины».Повторяют правилабезопасности с горячейжидкостью.Выполняют практическуюработу, с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований, с опорой натехнологическую карту, спомощью учителя.Обсуждают и разбирают

Повторяют схему«Приготовление желе изкрасной смородины».Повторяют правилабезопасности с горячейжидкостью.Выполняют практическуюработу, с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований, с опорой натехнологическую карту.Обсуждают и разбираютвыполненную работу
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198 Практическая работа«Приготовление желеиз красной смородины»
выполненную работу, спомощью

199 Мороженое и конфеты Определение понятия«Мороженое» – пищевойпродукт-десерт,представляющий собойзамороженную в процессенепрерывного взбиваниямассу, которая содержитпитательные, вкусовые,ароматические вещества.Работа по учебнику:традиционные видымороженого, о реализациимороженого в розничнойторговле

С помощью, работают сословарём, находят значениеслова «Мороженое» – пищевойпродукт-десерт,представляющий собойзамороженную в процессенепрерывного взбивания массу,которая содержит питательные,вкусовые, ароматическиевещества.Работают по учебнику:традиционные видымороженого, о реализациимороженого в розничнойторговле

Работают со словарём,находят значение слова«Мороженое» – пищевойпродукт-десерт,представляющий собойзамороженную в процессенепрерывного взбиваниямассу, которая содержитпитательные, вкусовые,ароматические вещества.Работают по учебнику:традиционные видымороженого, о реализациимороженого в розничнойторговле200 Мороженое и конфеты Работа по учебнику:нахождение определенияпонятия «конфеты» -кондитерское изделие наоснове сахарно-паточногосиропа, с добавлением

С помощью учителя находят вучебнике определение понятия«конфеты» - кондитерскоеизделие на основе сахарно-паточного сиропа, сдобавлением различных видов

Работают по учебнику:нахождение определенияпонятия «конфеты» -кондитерское изделие наоснове сахарно-паточногосиропа, с добавлением
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различных видов пищевогосырья.Знакомство с видамиглазури для конфет, сопорой на текст учебника

пищевого сырья.Знакомятся с видами глазуридля конфет, с опорой на текстучебника

различных видов пищевогосырья.Знакомятся с видами глазуридля конфет, с опорой на текстучебника201 Классификация конфет Просмотр мультимедийнойпрезентации«Классификация конфет».Составление вывода:конфеты с шоколаднымислоями, диетические,сахарки.Словарь терминов:мороженое, конфета,глазированная конфета,шоколадная конфета,диетическая конфета,сахарки

Смотрят мультимедийнуюпрезентацию «Классификацияконфет».С помощью учителя делаетвывод: конфеты сшоколадными слоями,диетические, сахарки.Проговаривают словарьтерминов: мороженое, конфета,глазированная конфета,шоколадная конфета,диетическая конфета, сахарки

Смотрят мультимедийнуюпрезентацию «Классификацияконфет».Делают вывод: конфеты сшоколадными слоями,диетические, сахарки.Называют значение терминов:мороженое, конфета,глазированная конфета,шоколадная конфета,диетическая конфета, сахарки

202 Классификация конфет Рассматривание схемы«Классификация конфет».Приведение примеров ккаждому типу конфет

Рассматривают схему«Классификация конфет»,называют, с помощью, видыконфет.Приводят примеры к каждомутипу конфет

Рассматривают схему«Классификация конфет»,называют виды конфет.Приводят примеры к каждомутипу конфет
203 Рецепт мороженого вдомашних условиях Поиск информации оприготовлении мороженогов домашних условиях, всети Интернет.Запись рецепта в рабочуютетрадь

Участвуют в поискеинформации о приготовлениимороженого в домашнихусловиях, в сети Интернет.Записывают рецепт в рабочуютетрадь

Участвуют в поискеинформации о приготовлениимороженого в домашнихусловиях, в сети Интернет.Записывают рецепт в рабочуютетрадь204 Технологияприготовления Просмотр видеоматериала спошаговым рецептом Смотрят видеоматериал спошаговым рецептом Смотрят видеоматериал спошаговым рецептом
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фруктового десерта фруктового десерта, сфотографиями.Комментированиеувиденного учебногоматериала

фруктового десерта, сфотографиями.Комментируют учебныйматериал с помощью учителя

фруктового десерта, сфотографиями.Комментируют учебныйматериал о технологииприготовления фруктовогодесерта205 Практическая работа«Приготовлениефруктового десерта»
Ознакомление салгоритмом действий поприготовлению фруктовогодесерта.Выполнение практическойработы, с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований, с опорой натехнологическую карту.Обсуждение и разборвыполненной работы

Знакомятся с алгоритмомдействий по приготовлениюфруктового десерта.Выполняют практическуюработу, с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований, с опорой натехнологическую карту, спомощью учителя.Участвуют в обсуждении иразборе выполненной работы

Знакомятся с алгоритмомдействий по приготовлениюфруктового десерта.Выполняют практическуюработу, с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований, с опорой натехнологическую карту.Участвуют в обсуждении иразборе выполненной работы

206 Практическая работа«Приготовлениефруктового десерта»

207 Контрольная работа.Тест «Десерты» Определение правильногоответа на поставленныевопросы, с использованиемсвоих знаний и умений

Выполняют тестовое задание спомощью учителя Выполняют тестовое задание,с определением правильногоответа на поставленныевопросы, с использованиемсвоих знаний и уменийПриготовление и оформление блюд - 26часов
208 Первичная обработкапродуктов питания 1 Беседа о значенииоформления блюд вкулинарии.Определение понятия«первичная обработкапродуктов питания».

 Повторение приёмовпервичной обработки

Участвуют в беседе о значенииоформления блюд в кулинарии.С помощью учителяпроговаривают понятие«первичная обработкапродуктов питания».
 Проговаривают приёмыпервичной обработки

Участвуют в беседе означении оформления блюд вкулинарии.Называют понятие «первичнаяобработка продуктовпитания».
 Повторяют приёмы первичнойобработки продуктов
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продуктов питания:очисткапродуктовотзагрязнений и несъедобныхчастей; удалениеизпродуктовчастей,имеющих низкую пищевуюценность; приданиепродукту необходимогоразмера, формы исостояния для дальнейшегоиспользования; применениеметодов для ускоренияпоследующейтепловойобработкипродукта

продуктов питания:очисткапродуктовотзагрязнений и несъедобныхчастей; удалениеизпродуктовчастей, имеющихнизкую пищевую ценность;придание продуктунеобходимого размера, формыи состояния для дальнейшегоиспользования; применениеметодов для ускоренияпоследующейтепловойобработки продукта

питания: очисткапродуктовотзагрязнений и несъедобныхчастей; удалениеизпродуктовчастей, имеющихнизкую пищевую ценность;придание продуктунеобходимого размера, формыи состояния для дальнейшегоиспользования; применениеметодов для ускоренияпоследующейтепловойобработки продукта

209 Задачи первичнойобработки 1 Работа по учебнику: чтение задач первичнойобработки; описание сроковхранения продуктовживотного (мясо, рыба,птица, субпродукты); растительного (овощи,фрукты, ягоды)происхождения, ввакуумной упаковке

С помощью учителя,работают по учебнику, читают задачи первичнойобработки; описывают сроки храненияпродуктов животного (мясо,рыба, птица, субпродукты); растительного (овощи,фрукты, ягоды) происхождения,в вакуумной упаковке.Отвечают на вопросы

Работают по учебнику: выделяют задачи первичнойобработки; описывают срок храненияпродуктов животного (мясо,рыба, птица, субпродукты); растительного (овощи,фрукты, ягоды)происхождения, в вакуумнойупаковкеОтвечают на вопросы210 Задачи первичнойобработки 1 Повторение задачпервичной обработки.Комментирование способовразмораживания,промывания, удалениязагрязнений

Повторяют задачи первичнойобработки.Рассказывают способыразмораживания, промывания,удаления загрязнений, спомощью учителя

Повторяют задачи первичнойобработки.Рассказывают способыразмораживания, промывания,удаления загрязнений
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211 Технология первичнойобработки моркови 1 Знакомство с технологиейпервичной обработкиморкови.Работа по таблице:называниепоследовательностиобработки моркови

Слушают учителя о технологиипервичной обработки моркови.Работают по таблице:называние последовательностиобработки моркови, с помощьюучителя

Знакомятся с технологиейпервичной обработкиморкови.Работают по таблице:называниепоследовательностиобработки моркови212 Практическая работа«Первичная обработкаморкови»
1 Ознакомление салгоритмом действий попервичной обработкеморкови.Выполнение практическойработы, с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований, с опорой натаблицу.Обсуждение и разборвыполненной работы

Проговаривают алгоритмдействий по первичнойобработке моркови.С помощью учителя выполняютпрактическую работу, ссоблюдением санитарно-гигиенических требований, сопорой на таблицу.Участвуют в обсуждении иразборе выполненной работы

Называют алгоритм действийпо первичной обработкеморкови.Выполняют практическуюработу, с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований, с опорой натаблицу.Участвуют в обсуждении иразборе выполненной работы

213 Практическая работа«Первичная обработкаморкови»
1
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214 Технология первичнойобработки картофеля 1 Знакомство с технологиейпервичной обработкикартофеля.Работа по таблице:называниепоследовательностиобработки картофеля

Знакомятся с технологиейпервичной обработкикартофеля.Работают по таблице: называютпоследовательность обработкикартофеля, с помощью учителя.Переносят таблицу в рабочуютетрадь, с помощью учителя

Знакомятся с технологиейпервичной обработкикартофеля.Работают по таблице:называниепоследовательностиобработки картофеля.Переносят таблицу в рабочуютетрадь215 Практическая работа«Первичная обработкакартофеля»
1 Ознакомление салгоритмом действий попервичной обработкекартофеля.Выполнение практическойработы, с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований, с опорой натаблицу.Обсуждение и разборвыполненной работы

Проговаривают алгоритмдействий по первичнойобработке картофеля.Выполняют практическуюработу, с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований, с опорой натаблицу, с помощью учителя.Участвуют в обсуждении иразборе выполненной работы

Называют алгоритм действийпо первичной обработкекартофеля.Выполняют практическуюработу, с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований, с опорой натаблицу.Участвуют в обсуждении иразборе выполненной работы

216 Практическая работа«Первичная обработкакартофеля»
1

217 Искусство подачи блюд 1 Просмотр мультимедийнойпрезентации «Искусствоподачи блюд».Составление вывода:искусство подачи иукрашения блюд зависит,прежде всего, от вкуса ивоображения конкретногочеловека

Просмотр мультимедийнойпрезентации «Искусство подачиблюд».Составляют короткие ответы -по картинке, по предложеннойситуации и по опорным словам,с помощью.С помощью учителяпроговаривают вывод:искусство подачи и украшенияблюд зависит, прежде всего, отвкуса и воображения

Просмотр мультимедийнойпрезентации «Искусствоподачи блюд».Делают вывод: искусствоподачи и украшения блюдзависит, прежде всего, отвкуса и воображенияконкретного человека
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конкретного человека
218 Правила подачихолодных и горячихблюд

1 Работа по учебнику: чтениеправил подачи холодных игорячих блюд
Работают по учебнику: чтениеправил подачи холодных игорячих блюд.Составляют короткие ответы -по картинке, по предложеннойситуации и по опорным словам,с помощью учителя

Работают по учебнику: чтениеправил подачи холодных игорячих блюд.Находят в тексте факты,которые подтверждают подачухолодных и горячих блюд
219 Правила подачихолодных и горячихблюд

1 Работа по учебнику: чтениеправил подачи холодных игорячих блюд.Заполнение карточки поправилам подачи, с опоройна текст

Работают по учебнику: чтениеправил подачи холодных игорячих блюд.Заполняют карточку поправилам подачи, с опорой натекст, с помощью учителя

Работают по учебнику: чтениеправил подачи холодных игорячих блюд.Заполняют карточку поправилам подачи, с опорой натекст220 Карвинг. Инструментыдля карвинга 1 Определение понятия«карвинг».Работа по учебнику:описание инструментов длякарвинга.Словарь терминов:желобковые ножи,карбовочные ножи,овальные ножи, тайскийнож, нуазетный нож

С помощью учителяопределяют понятие «карвинг».Работают по учебнику:описание инструментов длякарвинга.Проговаривают термины:желобковые ножи, карбовочныеножи, овальные ножи, тайскийнож, нуазетный нож

Определяют понятие«карвинг».Работают по учебнику:описание инструментов длякарвинга.Проговаривают термины:желобковые ножи,карбовочные ножи, овальныеножи, тайский нож, нуазетныйнож
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221 Правила украшенияблюд овощами 1 Просмотр мультимедийнойпрезентации «Правилаукрашения блюд».Формулирование вывода:главное правило –блюдо иего украшение должныдополнять и сочетатьсядруг с другом.Рассматривание образцов:картофель в виде грибковили цветков идеальнодополнит мясо; а розочка излимона украсит блюда изморепродуктов; цветслужит основнымсредством создания иподчеркивания вкуса пищи

Просмотр мультимедийнойпрезентации «Правилаукрашения блюд».С помощью учителя составляютвывод: главное правило –блюдои его украшение должныдополнять и сочетаться друг сдругом.Рассматривают образцы:картофель в виде грибков илицветков идеально дополнитмясо; а розочка из лимонаукрасит блюда изморепродуктов; цвет служитосновным средством создания иподчеркивания вкуса пищи

Просмотр мультимедийнойпрезентации «Правилаукрашения блюд».Делают вывод: главноеправило –блюдо и егоукрашение должны дополнятьи сочетаться друг с другом.Рассматривают образцы:картофель в виде грибков илицветков идеально дополнитмясо; а розочка из лимонаукрасит блюда изморепродуктов; цвет служитосновным средством созданияи подчеркивания вкуса пищи

222 Правила украшенияблюд фруктами Просмотр мультимедийнойпрезентации «Правилаукрашения блюд».Формулирование вывода:яблоки и груши подаютцелыми, поскольку мякотьяблока, немного полежав,темнеет, а груша вянет;яблоки сначала очищаютножом; фрукт берут левойрукой, а правой тонкосрезают кожицу поспирали; когда яблокоочищено, кожицуотодвигают на край

Просмотр мультимедийнойпрезентации «Правилаукрашения блюд».С помощью учителя составляютвывод: яблоки и груши подаютцелыми, поскольку мякотьяблока, немного полежав,темнеет, а груша вянет; яблокисначала очищают ножом; фруктберут левой рукой, а правойтонко срезают кожицу поспирали; когда яблоко очищено,кожицу отодвигают на крайтарелки, а яблоко кладут всередину

Просмотр мультимедийнойпрезентации «Правилаукрашения блюд».Делают вывод: яблоки игруши подают целыми,поскольку мякоть яблока,немного полежав, темнеет, агруша вянет; яблоки сначалаочищают ножом; фрукт берутлевой рукой, а правой тонкосрезают кожицу по спирали;когда яблоко очищено,кожицу отодвигают на крайтарелки, а яблоко кладут всередину
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тарелки, а яблоко кладут всередину223 Карвинг – украшениеблюд овощами Определение понятия«карвинг»- Карвинг —этовырезание из фруктов иовощей необычныхукрашений.Поиск информации в сетиИнтернет способовукрашения блюд черезкарвинг.Обсуждение выполненнойработы

Находят в словаре значениеслова «карвинг» —этовырезание из фруктов иовощей необычных украшений,с помощью.Участвуют в поискеинформации в сети Интернетспособов украшения блюдчерез карвинг.Обсуждают выполненнуюработу

Находят в словаре значениеслова «карвинг» —этовырезание из фруктов иовощей необычныхукрашений.Участвуют в поискеинформации в сети Интернетспособов украшения блюдчерез карвинг.Обсуждают выполненнуюработу
224 Технологияприготовленияукрашения из свежегоогурца

Знакомство с технологиейприготовления украшенияиз свежего огурца
Знакомятся с технологиейприготовления украшения изсвежего огурца

Знакомятся с технологиейприготовления украшения изсвежего огурца
225 Практическая работа«Украшение из свежегоогурца»

Ознакомление салгоритмом действий повыполнению практическойработы «Украшение изсвежего огурца».Выполнение практическойработы, с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований, с опорой натаблицу.Повторение правилбезопасности синструментами.Обсуждение и разбор

Знакомятся с алгоритмомдействий по выполнениюпрактической работы«Украшение из свежегоогурца».Выполняют практическуюработу, с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований, с опорой натаблицу, на доступном уровне.Повторяют правилабезопасности с инструментами

Знакомятся с алгоритмомдействий по выполнениюпрактической работы«Украшение из свежегоогурца».Выполняют практическуюработу, с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований, с опорой натаблицу.Повторяют правилабезопасности синструментами

226 Практическая работа«Украшение из свежегоогурца»
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выполненной работы
227 Технологияприготовленияукрашения изапельсина

Знакомство с технологиейприготовления украшенияиз апельсина
Знакомятся с технологиейприготовления украшения изапельсина, с помощью

Знакомятся с технологиейприготовления украшения изапельсина
228 Практическая работа«Украшение изапельсина»

Ознакомление салгоритмом действий повыполнению практическойработы «Украшение изапельсина».Выполнение практическойработы, с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований, с опорой натаблицу.Повторение правилбезопасности синструментами.Обсуждение и разборвыполненной работы

Проговаривают алгоритмдействий по выполнениюпрактической работы«Украшение из апельсина».Выполняют практическуюработу, с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований, с опорой натаблицу, с помощью.Повторяют правилабезопасности с инструментами.Участвуют в обсуждении иразборе выполненной работы

Знакомятся с алгоритмомдействий по выполнениюпрактической работы«Украшение из апельсина».Выполняют практическуюработу, с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований, с опорой натаблицу.Повторяют правилабезопасности синструментами.Участвуют в обсуждении иразборе выполненной работы

229 Практическая работа«Украшение изапельсина»

230 Технологияприготовленияукрашения из фруктови овощей

Поиск информации отехнологии приготовленияукрашения из фруктов иовощей.Обсуждение выполненнойработы

Участвуют в поискеинформации о технологииприготовления украшения изфруктов и овощей.Обсуждают выполненнуюработу, с помощью учителя

Участвуют в поискеинформации о технологииприготовления украшения изфруктов и овощей.Обсуждают выполненнуюработу
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231 Практическая работа«Украшение из яблока -лебедь»
Ознакомление салгоритмом действий повыполнению практическойработы «Украшение изяблока».Выполнение практическойработы, с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований, с опорой натаблицу, с опорой наобразец.Повторение правилбезопасности синструментами.Обсуждение и разборвыполненной работы

Проговаривают алгоритмдействий по выполнениюпрактической работы«Украшение из яблока».Выполняют практическуюработу, с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований, с опорой натаблицу, с опорой на образец, спомощью.Повторяют правилабезопасности с инструментами.Обсуждают и разбираютвыполненную работу

Называют алгоритм действийпо выполнению практическойработы «Украшение изяблока».Выполняют практическуюработу, с соблюдениемсанитарно-гигиеническихтребований, с опорой натаблицу, с опорой на образец.Повторяют правилабезопасности синструментами.Обсуждают и разбираютвыполненную работу

232 Практическая работа«Украшение из яблока -лебедь»

233 Контрольная работа.Тест «Приготовление иоформление блюд»
Определение правильногоответа на поставленныевопросы, с использованиемсвоих знаний иумений

Выполняют тестовое задание спомощью учителя Выполняют тестовое задание,с определением правильногоответа на поставленныевопросы, с использованиемсвоих знаний и уменийИнструкция по технике безопасности при работе в школьной учебной мастерской - 5 часов
234 Промежуточнаяаттестация -(теоретическая ипрактическая части)

1 Выполнение заданийпромежуточной аттестации:- выбор правильного ответатеоретической части теста;- выполнение практическойработы «Приготовлениеполуфабрикатов»Повторение правилбезопасности: при

Выполняют заданияпромежуточной аттестации:- выбор правильного ответатеоретической части теста (надоступном уровне, с помощью)- выполняют практическуюработу «Приготовлениеполуфабрикатов» (надоступном уровне, с помощью

Выполняют заданияпромежуточной аттестации:- выбор правильного ответатеоретической части теста- выполняют практическуюработу «Приготовлениеполуфабрикатов»
235 Промежуточнаяаттестация -(теоретическая ипрактическая части)

1
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236 Промежуточнаяаттестация -(теоретическая ипрактическая части)

1 выполнении, послевыполнения кулинарныхработ
учителя)

237 Общие требованиябезопасности 1 Повторение общихтребований безопасности, сопорой на наглядность
Повторяют общие требованиябезопасности, с опорой нанаглядность.Выполняют зарисовку знаковбезопасности, с помощью

Повторяют общие требованиябезопасности, с опорой нанаглядность.Выполняют зарисовку знаковбезопасности238 Требованиябезопасности передначалом работы, привыполнениипрактической работы ипосле выполненияработ

1 Повторение требованийбезопасности передначалом работы, привыполнении практическойработы и после выполненияработ.Оформление памятки«Правила безопасности»

Повторяют требованиябезопасности перед началомработы, при выполнениипрактической работы и послевыполнения работ.Оформляют памятку «Правилабезопасности», с помощью

Повторяют требованиябезопасности перед началомработы, при выполнениипрактической работы и послевыполнения работ.Оформляют памятку «Правилабезопасности»
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