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Пояснительная записка
Адаптированная основная общеобразовательная программа учебного предмета «Профильный труд /поварское дело» (далее – Программа) составлена в соответствии с требованиями:
· Федерального закона от 29 декабря 2012 г. №273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»;
· Федеральной адаптированной основной общеобразовательной программы обучающихся с умственной отсталостью (интеллектуальными нарушениями), утвержденной приказом Министерства Просвещения Российской Федерации от 24 ноября 2022 года № 1026.
· Федерального государственного образовательного стандарта образования обучающихся с умственной отсталостью (интеллектуальными нарушениями), утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 19 декабря 2014 г. №1599;
· Адаптированной основной общеобразовательной программой общего образования обучающихся с умственной отсталостью (интеллектуальными нарушениями) ГБОУ «ШИ №5» Минпросвещения КБР в 
с.п. Заюково.
Программа по поварскому делу разработана для обучающихся 6 класса с умственной отсталостью в целях конкретизации содержания ФГОС О УО (ИН) с учѐтом предметных и личностных связей, учебного процесса и возрастных особенностей школьников.
Основной целью обучения профильному труду является:
· всестороннее развитие личности обучающихся с легкой умственной отсталостью (интеллектуальными нарушениями) старшего возраста в процессе формирования их трудовой культуры.
· получению обучающимися первоначальной профильной трудовой подготовки, предусматривающей формирование в процессе учѐбы и общественно полезной работы трудовых умений и навыков; развитие мотивов, знаний и умений правильного выбора профиля и профессии с учѐтом личных интересов, склонностей, физических возможностей и состояния здоровья.
Задачи программы:
· развитие социально ценных качеств личности (потребности в труде, трудолюбия, уважения к людям труда, общественной активности);
· обучение обязательному общественно полезному, производительному труду; подготовка учащихся к выполнению необходимых и доступных видов труда дома, в семье и по месту жительства;
· расширение культурного кругозора, обогащение знаний о культурно-исторических традициях в мире вещей;
· расширение знаний о продуктах, их свойствах, технологиях использования;
· ознакомление с ролью человека-труженика и его местом на современном производстве;
· ознакомление с массовыми рабочими профессиями, формирование устойчивых интересов к определенному виду труда, побуждение к сознательному выбору профессии и получение первоначальной профильной трудовой подготовки;
· формирование представлений о производстве, структуре производственного процесса, деятельности производственного предприятия, содержании и условиях труда по «поварскому делу»;
· ознакомление с условиями и содержанием обучения по профилю «поварское дело» и испытание своих сил в процессе практических работ в условиях школьных учебно-производственных мастерских в соответствии с физическими возможностями и состоянием здоровья учащихся;

· формирование трудовых навыков и умений, технических, технологических и первоначальных экономических знаний, необходимых для участия в общественно полезном, производительном труде;
· формирование знаний о научной организации труда и рабочего места, планировании трудовой деятельности;
· совершенствование практических умений и навыков использования различных продуктов в предметно-преобразующей деятельности;
· коррекция и развитие познавательных психических процессов (восприятия, памяти, воображения, мышления, речи);
· 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.
Формами организации урока являются: индивидуальная, групповая, парная, дифференцированно-групповая, фронтальная работы.
Виды: урок, практическая работа, самостоятельная работа, диагностические и контрольные проверочные работы.
Формы и методы работы обучающегося и педагога:
· способы преподавания: рассказ, беседа, объяснение, то есть приѐмы, в которых основная роль принадлежит учителю. Задача ученика сводится к восприятию, к пониманию, запоминанию и воспроизведению полученной в ходе урока информации и преподаваемого материала;
· способы учения: выполнение упражнений, самостоятельные и практические работы, то есть приѐмы, главная роль в которых принадлежит ученикам, учитель же контролирует усвоение знаний, помогает и направляет учащегося.

Общая характеристика учебного предмета

Профильный труд, являясь одним из важных общеобразовательных предметов, готовит обучающихся с отклонениями в интеллектуальном развитии к жизни и овладению доступными профессионально – трудовыми навыками.
Процесс обучения профильному труду неразрывно связан с коррекцией и развитием познавательной деятельности, личностных качеств ребенка с умственной отсталостью, а также воспитанием трудолюбия, самостоятельности, терпеливости, настойчивости, любознательности, формированием умений планировать свою деятельность, осуществлять контроль, самоконтроль, взаимоконтроль.
Обучающиеся, нуждающиеся в дифференцированной помощи со стороны учителя, участвуют во фронтальной работе класса:
· выполняют более легкие задания;
· повторяют объяснения учителя или обучающихся;
· выполняют практические работы с помощью учителя.
Для самостоятельных работ этим учащимся предлагают облегченный вариант заданий.

             Описание места учебного предмета в учебном плане

Учебный предмет «Профильный труд / Поварское дело» в соответствии с учебным планом входит в предметную область «Профильный труд». 
Количество часов, выделяемое на освоение программы, составляет:
в 6 классе - 6 часов в неделю, 204 часа в год.
Планируемые результаты освоения учебного предмета «Профильный труд/ поварское дело в 6 классе

Планируемые результаты формирования базовых учебных действий учащимися 6  класса программы по предмету «Профильный труд/ поварское дело,\	направлены на получение следующих умений:
Личностные базовые учебные действия:
· испытывать чувство гордости за свою страну;
· гордиться школьными успехами и достижениями как собственными, так и своих товарищей;
· адекватно эмоционально откликаться на произведения литературы, музыки, живописи и др.;
· уважительно и бережно относиться к людям труда и результатам их деятельности;
· активно включаться в общеполезную социальную деятельность;
· бережно относиться к культурно-историческому наследию родного края и страны.
Коммуникативные учебные действия:
· вступать	и	поддерживать	коммуникацию	в	разных	ситуациях	социального взаимодействия (учебных, трудовых, бытовых и др.);
· слушать собеседника, вступать в диалог и поддерживать его;

· использовать разные виды делового письма для решения жизненно значимых задач;
· использовать доступные источники и средства получения информации для решения коммуникативных и познавательных задач.
Регулятивные учебные действия:
· принимать и сохранять цели и задачи решения типовых учебных и практических задач,
· осуществлять коллективный поиск средств их осуществления;
· осознанно действовать на основе разных видов инструкций для решения практических и учебных задач;
· осуществлять взаимный контроль в совместной деятельности;
· обладать готовностью к осуществлению самоконтроля в процессе деятельности;
· адекватно реагировать на внешний контроль и оценку, корректировать в соответствии с ней свою деятельность.
Познавательные учебные действия:
· дифференцированно воспринимать окружающий мир, его временно-пространственную организацию;
· использовать усвоенные логические операции (сравнение, анализ, синтез, обобщение, классификацию, установление аналогий, закономерностей, причинно-следственных связей) на наглядном, доступном вербальном материале, основе практической деятельности в соответствии с индивидуальными возможностями;
· использовать в жизни и деятельности некоторые межпредметные знания, отражающие несложные, доступные существенные связи и отношения между объектами и процессами.
Предметные результаты
Минимальный уровень:
· знание названий некоторых продуктов;
· знание правил организации рабочего места и умение самостоятельно его организовать в зависимости от характера выполняемой работы, (рационально располагать инструменты, материалы, приспособления и оборудование на рабочем столе, сохранять порядок на рабочем месте);
· знание	и	соблюдение	правил	хранения	инструментов,	оборудования,	продуктов, санитарно-гигиенических требований при работе с ними;
· узнавание и называние правил, последовательности составления технологической карты;
· знание названий элементов организации текущей работы на производстве;
· знание степени готовности сырья, поступающего на предприятия общественного питания;
· определение технологии приготовления простых блюд
· понимание общественной значимости своего труда, своих достижений в области трудовой деятельности.
Достаточный уровень:
· знание названий некоторых продуктов; блюда, которые из них изготавливаются;
· представления об основных свойствах используемых продуктов;
· отбор (с помощью учителя) продуктов, инструментов, оборудования необходимых для работы;
· знание и использование правил безопасной работы с режущими и колющими инструментами, оборудованием, соблюдение санитарно-гигиенических требований при выполнении трудовых работ;
· знание технологического процесса, цеховой структуры, санитарного режима на производстве, нормы закладки продуктов;
· знание организации текущей работы на предприятии общественного питания, сходства и различия различных видов меню;

· знание последовательности, правил чтения и составления технологической карты, используемой в процессе изготовления блюда (с помощью учителя);
· экономное расходование материалов, продуктов;
· знание единиц (мер) измерения стоимости, длины, массы, времени и их соотношения;
· использование в работе разнообразной наглядности: составление плана работы с опорой на предметно-операционные и графические планы, распознавание простейших технических рисунков, схем, чертежей, их чтение и выполнение действий в соответствии с ними в процессе приготовления различных блюд;
· требование к качеству, оформлению, способу подачи, условиям хранения различных блюд, продуктов;
· осуществление текущего самоконтроля выполняемых практических действий и корректировка хода практической работы;
· определение времени по часам разными способами с точностью до 1 секунды;
· понимание значения и ценности труда; понимание красоты труда и его результатов.

                 







Содержание учебного курса 6 класс (204ч. - 6 часов в неделю)
1. Значение продуктов в жизни человека /20 часов/
Овощи: определение, польза, группы, способы тепловой обработки, блюда из овощей.
Овощеводство – отрасль сельского хозяйства.
Фрукты: определение, группы. Ягоды: определение, виды. Значение в питании человека.

Витамины: роль в жизни человека. Суточная потребность витамин. Содержание витаминов в продуктах растительного и животного происхождения.
Крупы, бобовые, макаронные изделия: определение, виды, содержание полезных веществ, значение в питании человека. Гарнир – понятие, виды, сочетание с другими продуктами.
Значение мясных и рыбных продуктов. Виды мяса, содержание витаминов, норма употребления. Состав рыбы, усвоение, норма употребления. Включение в рацион мясных и рыбных продуктов.
Суп – определение, виды, основа, роль в пищеварении. Бульон – понятие, виды.
Молоко - различие молока по виду. Состав молока, питательная ценность. Ассортимент кисломолочных продуктов. Условия хранения, срок годности, проверка качества. Получение кисломолочных продуктов на производстве и в домашних условиях. Роль молочных и кисломолочных продуктов для организма человека.
2. Продовольственные товары. Продовольственный магазин /14 часов/
Продовольственные товары и магазины – определение, история возникновения, отделы, виды товаров. Чек – понятие, содержание, значимость; этикетка, ярлык. Срок годности товаров – место расположения, обозначения.
Экскурсия в магазин – правила поведения, последовательность покупки товаров, пользование инвентарем, оборудованием. Чтение ярлыка.
3. Кухня – место приготовления пищи /20 часов/
Кухня – определение, оборудование, электробытовые приборы. Техника безопасности при эксплуатации кухонного и электрического оборудования, при приготовлении пищи. Организация рабочего места – требования, последовательность выполнения работы.
Пользование электробытовыми приборами – правила и последовательность выполнения.
Уборка кухни и рабочих поверхностей кухонного оборудования.
4. Кухонный инвентарь: шинковка. Разделочные доски/26 часов/
Кухонный инвентарь: определение перечень, базовый набор, назначение, средства за уходом (виды, техника безопасности), приспособления для мытья. Шинкование – понятие, правила выполнения, последовательность работы. Карвинг: определение, виды, оборудование. Нарезка моркови, знакомство с приспособлениями для нарезки.
5. Кухонная посуда: сковорода, кастрюля./16 часов/
Кухонная посуда: виды, назначение, материалы, покрытие, уход, правила пользования.
Последовательность, правила, техника безопасности при мытье посуды. Сушка и   расстановка предметов посуды.
6. Знакомство с продуктами и материалами, используемыми в поварском деле: сахар, соль, пищевая сода, крахмал /8 часов/
Природные и промышленные продукты – ассортимент, виды, сходства и различия, использование при приготовлении блюд. Определение наличия крахмала в продукте. Подготовка к использованию соли, сахара, соды, крахмала. Ёмкости для хранения (виды, материал), требование к помещению для хранения. Срок годности.
7. Виды зелени/14 часов/
Зелень – понятие, виды, роль в питании человека, полезные вещества, витамины,
эфирные масла. Переработка зелени, температура и упаковка для хранения, сортировка, очистка, переборка, мойка.
Использование зелени в кулинарии. Определение вида зелени в зависимости от строения, вкуса и аромата.

8. Свежие и отваренные овощи/24 часа/
Использование свежих и отварных овощей в кулинарии. Определение свежести, виды повреждения, условия и срок хранения.
Последовательность и правила обработки овощей для салатов. Требования к качеству салатов.
Определение «салат», виды, продукты, заправка. Нарезка овощей для салатов (правила и формы). Изготовление овощного салата – последовательность, правила выполнения. Порез: определение, виды. Техника безопасности при работе с режущими инструментами.
9. Яйца /14 часов/
Технология приготовления блюд из яиц. Расчѐт сырья на приготовление яичницы.
Внешний вид, способы подачи готовых блюд из яиц.
10. Бутерброды. Виды бутербродов. Закусочные бутерброды (канапе) /22 часа/
Бутерброды «канапе» - определение, виды, основа. Способы нарезки продуктов, правила приготовления, оформления и подачи. Последовательность приготовления различных канапе, выкладывание на тарелку.
Приспособления для оформления и подачи канапе: виды, материалы.
11. Горячие напитки: кофе, какао /16 часов/
История появления кофе и какао в России. Способы приготовления, требования к качеству готовых напитков. Польза и негативное воздействие в результате чрезмерного употребления кофе.
Приготовление растворимого кофе, сервировка стола –последовательность выполнения работы.
12. Тестирование /8 часов/
Практическая работа № 1: тестирование за I четверть. 
Практическая работа № 2: тестирование за II четверть. 
Практическая работа № 3: тестирование за III четверть.
Практическая работа № 5: контрольное тестирование за год. 
Практические работы, экскурсии
Практическая работа № 1 «Изучение и чтение ярлыков». 
Практическая работа № 2 «Организация рабочего места».
Практическая работа № 3 «Проверка умений пользоваться электрической плитой». 
Практическая работа № 4 «Проверка умений пользоваться микроволновой печью». 
Практическая работа № 5 «Уборка рабочих поверхностей кухонного оборудования. Уборка кухни».
Практическая работа № 6 «Шинкование овощей» (капусты).
Практическая работа № 7 «Нарезка моркови. Знакомство со специальными приспособлениями для нарезки».
Практическая работа № 8 «Посуда чистая. Посуда грязная. Правила мытья посуды». 
Практическая работа №9 «Правила безопасности при мытье посуды.Сушка посуды. Расстановка предметов посуды».
Практическая работа № 10 «Определение вида зелени в зависимости от строения, вкуса, аромата».
Практическая работа № 11 «Очистка, переборка и мойка укропа, петрушки, зеленого лука».
Практическая работа № 12 «Изготовление овощного салата из капусты и моркови».
Практическая работа № 13 «Простые формы нарезки отварных овощей. Форма соломка и кубики».
Практическая работа 14 «Варка яиц. Очистка яиц. Способы подачи отварных яиц». 
Практическая работа № 15 «Приготовление канапе с колбасой, сыром».
Практическая работа № 16 «Приготовление канапе. Выкладывание на тарелку». 
Практическая работа №17 «Приготовление растворимого кофе. Сервировка стола к кофе».
Экскурсия № 1в продовольственный магазин.
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	№  
	Тема урока
	Кол
-
во 
 
часов
 

	Программное содержание
	Дифференциация видов деятельности 
	Дата

	
	
	
	
	Минимальный  уровень
	Достаточный  уровень
	план
	факт

	
	Значение продуктов в жизни человека - 20 часов
	
	

	1-2
	Вводный урок. Правила техники безопасности в кабинете поварского дела.
	2
	Знакомство с основными правилами поведения в учебной мастерской и правилами техники безопасности в кабинете поварского дела.
	Знакомятся с правилами техники безопасности
	Знакомятся с правилами техники безопасности
	06.09
	

	3-4













	Значение овощей, фруктов, зелени, ягод в питании человека.












	4















	 Правильное /здоровое, рациональное/ питание. Растительная и животная пища. Питательные вещества: белки, жиры, углеводы, витамины – их роль в жизни человека и продукты, в которых они содержатся.
Роль воды в организме человека.
Количество энергии для полноценной жизни: калории, калорийность. Режим и правила здорового питания.
	 Знакомятся с названиями некоторых продуктов

	Знакомятся с названиями некоторых продуктов; с блюдами, которые из них изготавливаются;
имеют представления об основных свойствах используемых продуктов

	07.09
08.09












	

	
	
	
	
	
	
	
	

	5-6
	Витамины. Потребность в витаминах.
	4
	Витамины: роль в жизни человека. Суточная потребность витамин. Содержание витаминов в продуктах растительного и животного происхождения.

	Знакомятся с витаминами: роль в жизни человека. Суточная потребность витамин.
	Знакомятся с витаминами: роль в жизни человека. Суточная потребность витамин. Содержание витаминов в продуктах растительного и животного происхождения.

	13.09
14.09
	

	7-10
	Значение круп, бобовых, макаронных изделий в питании человека.
	4
	Крупы, бобовые, макаронные изделия: определение, виды, содержание полезных веществ, значение в питании человека. Гарнир – понятие, виды, сочетание с другими продуктами.
	Знакомятся с разнообразием круп, бобовых, макаронных изделий: определение, виды.
	Знакомятся с разнообразием круп, бобовых, макаронных изделий: определение, виды.
Гарнир – понятие, виды, сочетание с другими продуктами.
	15.09
20.09
	

	11-14
	Значение мясных и рыбных продуктов. Значение супов.
	4
	Значение мясных и рыбных продуктов. Виды мяса, содержание витаминов, норма употребления. Состав рыбы, усвоение, норма употребления. Включение в рацион мясных и рыбных продуктов.
Суп – определение, виды, основа, роль в пищеварении. Бульон – понятие, виды.
	Знакомятся с мясными и рыбными продуктами. Разнообразием супов.
	Знакомятся с мясными и рыбными продуктами. Разнообразием супов. Виды мяса, содержание витаминов, норма употребления. Состав рыбы, усвоение, норма употребления. Включение в рацион мясных и рыбных продуктов.

	21.09
22.09
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	1518
	Значение молока и кисломолочных продуктов.
	4
	Молоко - различие молока по виду. Состав молока, питательная ценность. Ассортимент кисломолочных продуктов. Условия хранения, срок годности, проверка качества. Получение 
	Знакомятся с составом молока, питательной ценностью. Ассортиментом кисломолочных продуктов.
	Знакомятся с составом молока, питательной ценностью. Ассортиментом кисломолочных продуктов. Условия хранения, срок годности, проверка качества. Получение кисломолочных продуктов на производстве и в домашних 
	27.09
28.09
	

	
	
	
	кисломолочных продуктов на производстве и в домашних условиях. Роль молочных и кисломолочных продуктов для организма человека.
	
	условиях. Роль молочных и кисломолочных продуктов для организма человека.
	
	

	
		Продовольственные товары. Продовольственный магазин - 14 часов
	

	19-24
	Продовольственный магазин.
	6 
 
 
 
 


	Продовольственные товары и магазины – определение, история возникновения, отделы, виды товаров. Чек – понятие, содержание, значимость; этикетка, ярлык.
	Знакомятся с продовольствен-
ными товарами  и магазинами.
	Знакомятся с продовольствен-
ными товарами  и магазинами,
отделы, виды товаров. Чек – понятие, содержание, значимость; этикетка, ярлык.
	29.09
04.10
05.10






	

	25-30 
	Покупка продуктов.
	6 
	Чек – понятие, содержание, значимость; этикетка, ярлык. Срок годности товаров – место расположения, обозначения.
	Знакомятся со сроком годности товаров.
	Знакомятся со сроком годности товаров.
	06.10
11.10
12.10
	

	31-32
	Экскурсия в продовольствен
ный магазин.
Практическая работа № 1 «Изучение и чтение ярлыков». 

	2
	Экскурсия в магазин – правила поведения, последовательность покупки товаров, пользование инвентарем, оборудованием. Чтение ярлыка.

	Знакомятся с правилом поведения, последовательностью покупки товаров, пользованием инвентарем, оборудованием.
	Знакомятся с правилом поведения, последовательностью покупки товаров, пользованием инвентарем, оборудованием.

	13.10
	



	Кухня – место приготовления пищи - 20 часов

	33-48
	Кухонное оборудование: плита, микроволновая печь, холодильник, мойка.
Практическая работа № 3 «Проверка умений пользоваться электрической плитой». 
Практическая работа № 4 «Проверка умений пользоваться микроволновой печью». 
Тестирование за I четверть.
	16
	Кухня – определение, оборудование, электробытовые приборы. Техника безопасности при эксплуатации кухонного и электрического оборудования, при приготовлении пищи. Организация рабочего места – требования, последовательность выполнения работы.
Пользование электробытовыми приборами – правила и последовательность выполнения.
Уборка кухни и рабочих поверхностей кухонного оборудования.
	Знакомятся с техникой безопасности при эксплуатации кухонного и электрического оборудования, при приготовлении пищи. 
	Знакомятся с техникой безопасности при эксплуатации кухонного и электрического оборудования, при приготовлении пищи. Правилами пользования электробытовыми приборами – правила и последовательность выполнения.

	18.10
19.10
20.10
25.10
26.10








27.10
	

	49-54
	Кухонное оборудование: плита, микроволновая печь, холодильник, мойка.
Практическая работа № 3 «Проверка умений пользоваться электрической плитой». 
Практическая работа № 4 «Проверка умений пользоваться микроволновой печью». 
	6
	Кухня – определение, оборудование, электробытовые приборы. Техника безопасности при эксплуатации кухонного и электрического оборудования, при приготовлении пищи. Организация рабочего места – требования, последовательность выполнения работы.
Пользование электробытовыми приборами – правила и последовательность выполнения.
Уборка кухни и рабочих поверхностей кухонного оборудования.
	Знакомятся с техникой безопасности при эксплуатации кухонного и электрического оборудования, при приготовлении пищи. 
	Знакомятся с техникой безопасности при эксплуатации кухонного и электрического оборудования, при приготовлении пищи. Правилами пользования электробытовыми приборами – правила и последовательность выполнения.

	08.11
09.11
10.11
	

	55-58
	Требования к организации рабочего места.
Практическая работа № 2 «Организация рабочего места».
Практическая работа № 5 «Уборка рабочих поверхностей кухонного оборудования. Уборка кухни».

	4
	Организация рабочего места – требования, последовательность выполнения работы.
Уборка кухни и рабочих поверхностей кухонного оборудования.
	Знакомятся с организацией рабочего места – требования, последовательность выполнения работы.
Уборка кухни и рабочих поверхностей кухонного оборудования.
	Знакомятся с организацией рабочего места – требования, последовательность выполнения работы.
Уборка кухни и рабочих поверхностей кухонного оборудования.
	15.11
16.11

	

	
	                                                                                    Кухонный инвентарь: шинковка.                      Разделочные доски - 26 часов
	

	59-68

	Подготовка к работе, хранение кухонного инвентаря.
	10
	Кухонный инвентарь: определение перечень, базовый набор, назначение, средства за уходом (виды, техника безопасности), приспособления для мытья.
	Знакомятся с кухонным инвентарем: базовый набор, назначение.
	Знакомятся с кухонным инвентарем: базовый набор, назначение,  средства за уходом (виды, техника безопасности), приспособления для мытья.
	17.11
22.11
23.11
24.11
29.11
	

	69-84 
	Средства ухода за кухонным инвентарем.
Практическая работа №6 «Шинкование овощей» (капусты).
Практическая работа №7 «Нарезка моркови. Знакомство со специальными приспособлениями для нарезки».

	16
	Шинкование – понятие, правила выполнения, последовательность работы. Карвинг: определение, виды, оборудование. Нарезка моркови, знакомство с приспособлениями для нарезки.

	Знакомятся с понятием шинкование, карвинг.
	Знакомятся с понятием шинкование – правила выполнения, последовательность работы. Карвинг: определение, виды, оборудование. Нарезка моркови, знакомство с приспособлениями для нарезки. 
	30.11
01.12
06.12
07.12
08.12
13.12
14.12
15.12
	

	
	                              Кухонная посуда: сковорода, кастрюля - 16 часов
	

	85-92
	Металлическая посуда.
Практическая работа № 8 «Посуда чистая. Посуда грязная. Правила мытья посуды». 
Тестирование за II четверть.
	8
	Кухонная посуда: виды, назначение, материалы, покрытие, уход, правила пользования.

	Знакомятся со столовой посудой.
	Знакомятся со столовой посудой: назначение, виды, использование, сходство и различия.

	20.12
21.12
22.12
27.12
	



	93-100
	 Последовательность мытья посуды.
Практическая работа №9 «Правила безопасности при мытье посуды. Сушка посуды. Расстановка предметов посуды».

	8







	 Последовательность, правила, техника безопасности при мытье посуды. Сушка и расстановка предметов посуды.

	Знакомятся с последовательностью, правилой мытья, сушкой и расстановкой посуды.
	Последовательность, правила мытья, сушка и расстановка посуды. Оборудование для мытья и моющие средства: виды, инструкция по применению, правила техники  
безопасности при использовании.

	28.12
28.12
10.01







	

	
Знакомство с продуктами и материалами, используемыми в поварском деле: сахар, соль, пищевая сода, крахмал - 8 часов


	101-104
	Основные свойства сахара, соли, пищевой соды, крахмала.
	4
	 Природные и промышленные продукты – ассортимент, виды, сходства и различия, использование при приготовлении блюд. Определение наличия крахмала в продукте.
	Знакомятся с природными и промышленными продуктами.
	 Знакомятся с природными и промышленными продуктми – ассортимент, виды, сходства и различия, использование при приготовлении блюд. Определение наличия крахмала в продукте
	11.01
12.01
	

	105-108
	Подготовка к использованию сахара, соли, соды, крахмала.
	4
	 Подготовка к использованию соли, сахара, соды, крахмала. Ёмкости для хранения (виды, материал), требование к помещению для хранения. Срок годности.

	 Знакомятся с правилами подготовки к использованию соли, сахара, соды, крахмала.
	Знакомятся с подготовкой  к использованию соли, сахара, соды, крахмала. Ёмкости для хранения (виды, материал), требование к помещению для хранения. Срок годности.

	17.01
18.01
	

	

Виды зелени - 14 часов

	109-112 
	Значение зелени в питании. Укроп и петрушка.

	6
	 Зелень – понятие, виды, роль в питании человека, полезные вещества, витамины,
эфирные масла. Определение вида зелени в зависимости от строения, вкуса и аромата.
	Знакомятся с понятием, видом, ролью в питании человека, полезными веществами, витаминами,
эфирными маслами.  
	Знакомятся с понятием, видом, ролью в питании человека, полезными веществами, витаминами,
эфирными маслами. Определение вида зелени в зависимости от строения, вкуса и аромата. 
	19.01
24.01
25.01
	


 	 
	113-116 
	Переборка зелени.
Практическая работа № 10 «Определение вида зелени в зависимости от строения, вкуса, аромата».

	4
	 Переработка зелени, температура и упаковка для хранения, сортировка, очистка, переборка, мойка.
	Знакомятся с правилами переработки зелени.
	Знакомятся с правилами переработки зелени, упаковки для хранения, сортировки, очистки, переборки, мойки.
	26.01
31.01
	

	117-120
	Использование зелени в кулинарии.
Практическая работа № 11 «Очистка, переборка и мойка укропа, петрушки, зеленого лука».

	4
	Использование зелени в кулинарии. Определение вида зелени в зависимости от строения, вкуса и аромата.
	Знакомятся с использованием зелени в кулинарии.
	Знакомятся с использованим зелени в кулинарии. Определение вида зелени в зависимости от строения, вкуса и аромата.
	01.02
02.02
	

	
	
	Свежие и отваренные овощи - 24 часа
	

	
	



	121-126
	 Определение свежести овощей.
	6
	Использование свежих и отварных овощей в кулинарии. Определение свежести, виды повреждения, условия и срок хранения.
Использование в пищу овощей: полезные и питательные вещества, ценность. Группы овощей. 
	 Знакомятся  с использованием свежих и отварных овощей в кулинарии.
	 Знакомятся с правилами определения свежести, виды повреждения, условия и срок хранения.
Использование в пищу овощей: полезные и питательные вещества, ценность.
	07.02
08.02
09.02
	

	127-130 
	Последовательность и правила обработки овощей для салатов.
	 4
	Правила, последовательность обработки, хранение и приготовление, способы нарезки овощей. Требования к качеству салатов. Определение «салат», виды, продукты, заправка.
	Знакомятся с правилами, последовательностью обработки, хранение и приготовление, способы нарезки овощей.
	Знакомятся с правилами, последовательностью обработки, хранение и приготовление, способы нарезки овощей. Требования к качеству салатов. Определение «салат», виды, продукты, заправка.
	14.02
15.02

	

	
	
	

	131-134
	Последовательность обработки овощей.
Практическая работа № 12 «Изготовление овощного салата из капусты и моркови».
	4
	 Нарезка овощей для салатов (правила и формы). Изготовление овощного салата – последовательность, правила выполнения. 
	 Знакомятся с нарезкой овощей для салатов (правила и формы).
	 Знакомятся с нарезкой овощей для салатов (правила и формы). Изготовление овощного салата – последовательность, правила выполнения. 
	16.02
21.02
	

	135-142
	Правила и формы нарезки отварных овощей.
Практическая работа № 13 «Простые формы нарезки отварных овощей. Форма соломка и кубики».
	8
	Последовательность и правила обработки овощей для салатов. Нарезка овощей для салатов (правила и формы). Изготовление овощного салата – последовательность, правила выполнения.
	Знакомятся с последовательностью и правилами обработки овощей для салатов.
	Знакомятся с последовательностью и правилами обработки овощей для салатов. Нарезкой овощей для салатов (правила и формы). Изготовление овощного салата – последовательность, правила
	22.02
28.02
29.02
01.03
	

	143-144
	Техника безопасности при работе с режущими инструментами.
	2
	Порез: определение, виды. Техника безопасности при работе с режущими инструментами.

	Знакомятся с техникой безопасности при работе с режущими инструментами.

	Знакомятся с техникой безопасности при работе с режущими инструментами.

	06.03
	


	

Яйца - 14 часов
	145-154
	Знакомство с технологией приготовления блюд из яиц.

	10 
	Строением яйца, категория, маркировка, срок годности, хранения. Полезные вещества и свойства; определение качества, свежести яиц. Использование в кулинарии. Значение яиц в питании человека.
	 Знакомятся со строением яйца, категория, маркировка, срок годности, хранения.
	Знакомятся со строением яйца, категория, маркировка, срок годности, хранения. Полезные вещества и свойства; определение качества, свежести яиц. Использование в кулинарии. Значение яиц в питании человека.
	07.03
13.03
14.03
15.03
20.03
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	155-158 
	Расчет потребности сырья и продуктов для изготовления яичницы.
Практическая работа 14 «Варка яиц. Очистка яиц. Способы подачи отварных яиц». 
Тестирование за II четверть.
	4
	 Использование в кулинарии. Значение яиц в питании человека.
Способы приготовления яиц; правила безопасности труда во время тепловой обработки яиц. Время приготовления различных блюд из яиц.
Варка, очистка отварного яйца: последовательность выполнения работы.

	Знакомятся с использованием в кулинарии. Значение яиц в питании человека.

	 Знакомятся с использованием в кулинарии. Значение яиц в питании человека.
Способы приготовления яиц; правила безопасности труда во время тепловой обработки яиц. Время приготовления различных блюд из яиц.
Варка, очистка отварного яйца: последовательность выполнения работы.

	21.03
22.03
	



Бутерброды. Виды бутербродов. Закусочные бутерброды (канапе) - 22 часа

	159-162
	Закусочные бутерброды (канапе).
	4
	Бутерброды «канапе» - определение, виды, основа. Способы нарезки продуктов, правила приготовления, оформления и подачи. Последовательность приготовления различных канапе, выкладывание на тарелку.
Приспособления для оформления и подачи канапе: виды, материалы.
	Знакомятся с понятием «канапе», видами, основой.
	Знакомятся с понятием «канапе», видами, основой.
Последовательность приготовления различных канапе, выкладывание на тарелку.

	03.04
04.04
	

	163-168
	 Варианты приготовления канапе.
	6 
	Способы нарезки продуктов, правила приготовления, оформления и подачи.
	Знакомятся со способами нарезки продуктов.
	Знакомятся со способами нарезки продуктов,  правилой приготовления, оформления и подачи.
	05.04
10.04
11.04
	

	169-174 
	Нарезка колбасы и сыра для канапе.
Практическая работа № 15 «Приготовление канапе с колбасой, сыром».
	6
	Последовательность приготовления различных канапе, выкладывание на тарелку.
	Знакомятся с приготовлением различных канапе.
	Знакомятся с последовательностью приготовления различных канапе, выкладывание на тарелку.
	12.04
17.04
18.04
	

	175-178
	Применение вилочек и шпажек в канапе.
Практическая работа № 16 «Приготовление канапе. Выкладывание на тарелку». 

	4
	Приспособления для оформления и подачи канапе: виды, материалы.
	Знакомятся с приспособлениями для оформления и подачи канапе: виды, материалы.
	Знакомятся с приспособлениями для оформления и подачи канапе: виды, материалы.
	19.04
24.04
	

	179-180
	Виды подачи канапе.

	2
	Приспособления для оформления и подачи канапе: виды, материалы.
	Знакомятся с приспособлениями для оформления и подачи канапе: виды, материалы.
	Знакомятся с приспособлениями для оформления и подачи канапе: виды, материалы.
	25.04
	



Горячие напитки: кофе, какао 16 часов
	181-182
	История появления кофе, какао в России.
	2
	История появления кофе и какао в России. Способы приготовления, требования к качеству готовых напитков. Польза и негативное воздействие в результате чрезмерного употребления кофе.
Приготовление растворимого кофе, сервировка стола –последовательность выполнения работы.
	Знакомятся с историей появления кофе и какао в России.
	Знакомятся с историей появления кофе и какао в России.
	26.04
	

	
	

	183-186
	Способы приготовления кофе, какао.
	4 
	Способы приготовления, требования к качеству готовых напитков.
	Знакомятся со способами приготовления, требования к качеству готовых напитков.
	Знакомятся со способами приготовления, требования к качеству готовых напитков.
	08.05
15.05
	


	187-188
	Польза и негативные последствия чрезмерного употребления кофе.
	2
	Польза и негативное воздействие в результате чрезмерного употребления кофе.
	Знакомятся с пользой и негативным воздействием в результате чрезмерного употребления кофе.
	Знакомятся с пользой и негативным воздействием в результате чрезмерного употребления кофе.
	16.05
	

	189-196 
	Требования к качеству кофе, какао, готовых напитков.
Практическая работа №17 «Приготовление растворимого кофе. Сервировка стола к кофе».
	8
	 Требования к качеству готовых напитков.
	 Знакомятся с требованиями к качеству готовых напитков.

	 Знакомятся с требованиями к качеству готовых напитков.


	17.05
22.05
23.05
24.05




	


	197-200
	
Тестирование за IV четверть.

	4
	Повторить пройденный материал.
	
	
	
29.05
	


	200-204
	Повторение пройденного материала
	4
	Повторить пройденный материал. 
	
	
	30.05
31.05
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