Рабочая программа  Элективных курсов по технологии в 9 классе “Секреты кулинарии”

Пояснительная записка

Руководствуясь концепцией модернизации Российского образования, в том числе концепцией  предпрофильной  подготовки составлена программа элективных  курсов  по выбору учащихся в 9 классе “Секреты кулинарии”. Курс состоит из 3 блоков, общее количество часов 34 (1 час в неделю). Программа построена таким образом, что изучение последующих тем обеспечивается предыдущими теоритическими знаниями и основывается на практических  методах обучения. Теоретический материал курса переплетается со следующими предметами: химией, биологией, экономикой, историей, информатикой и ОБЖ. Курс включает материал, не содержащийся в базовой программе по технологии, содержит знания, вызывающие познавательный интерес учащихся к традициям здорового питания, к технологии обработки продуктов и грамотному приготовлению разнообразных блюд. Очень важно также то, что полученные знания и умения при изучении курса будут полезны в любом случае, так как в будущем каждая ученица будет хозяйкой своего дома. 
 Содержание курса знакомит со спецификой вида деятельности при выборе технологического профиля и представляет собой введение в такие профессии, как кулинар-кондитер, пекарь и повар.
 При изучении курса ученик получает более углубленные теоретические знания на уроках, работает с дополнительной литературой самостоятельно, выполняет практические работы на уроках и дома в соответствии с инструкционными картами, готовит рефераты, доклады, сообщения, оценивает свои знания по результатам тестов и викторины.
Цели курса:
· Способствовать самоопределению учащихся в выборе технологического профиля в старших классах и дальнейшего пути обучения. 
· Создание условий для формирования и развития творческих способностей учащихся в кулинарии. 
Задачи курса:
· Расширение знаний учащихся в кулинарии. 
· Формирование культуры общения. 
· Реализация системного подхода к изучению курса на основе ранее полученных знаний. 
· Формирование и развитие творческих способностей учащихся в кулинарии. 



Основное содержание  (34 часа)

1. Культура кухни. (12)
 Введение. (1)
Цели и задачи курса. Обсуждение плана творческих проектов: выбор темы, требования к содержанию и оформлению. Инструктаж по технике безопасности
 Содержание и задачи элективного курса “Секреты кулинарии”. Прохождение теоретического материала курса, выполнение практических и самостоятельных работ. Влияние правильного питания на здоровый образ жизни человека. Повторение инструкций по технике безопасности при кулинарных работах.
 Кухня современной молодой хозяйки.
Оборудование и оснащение современной кухни. Как и в чем правильно и вкусно готовить. 
 Основы рационального питания (5): 
История кулинарии; профессия повара, пекаря и кулинара (1);
Когда стали выпекать хлеб, готовить  мясные и рыбные блюда, использовать  различные  травы  и пряности ,  что делали из молока и  какие фрукты употребляли.
Пищевые источники витаминов и минеральных веществ; тайна “щепотки соли”, или О приправах и пряностях при здоровом питании (1);
Различные заболевания при недостатке витаминов и минеральных веществ.
Рацион питания в  зависимости  от времени года.
Соль – необходимый пищевой продукт, готовая приправа. Жиры в современном правильном питании, или еще раз о холестерине (1);
Пищевые жиры, как источник энергии. 
Организация питания в зависимости от возраста, профессии, климата и социально-бытовых условий(1);
· внешний вид, вкус и запах, упаковка пищевых продуктов;
·  как отличить качественный продукт от некачественного (1);
Критерии качества продуктов: питательность, натуральность, свежесть, внешний вид, вкус и запах.
4. Эстетика сервировки стола и культура потребления пищи (4): 

· украшение блюд; гармоничное сочетание цветов, форм и объемов (1)
· декоративное украшение стола салфетками и цветами, подбор посуды (1);

Как и чем украсить стол. Сервировка стола к завтраку, ужину, обеду. Сервировка праздничного стола.  Как правильно сложить салфетки(1);

Скатерть – не только украшение стола, но и основа сервировки. Новогодний праздник – это праздник изобилия!. 
Застолье в честь именинника – самое распространенное семейное торжество, когда в дом приглашаются гости. 
· правила приема гостей (с застольем, а-ля фуршет и др.) (1).
5. Итоговое занятие. Повторение знаний по пройденному материалу.

II. Мучные изделия. (10 часов)
1. Хлеб (белый и черный) и хлебобулочные изделия,или О хлебе насущном (3): 
· от муки до проросших злаков, или О роли хлебопродуктов в правильном питании; кулинарная азбука начинается с хлеба; (1)

· хлеб – основа жизни и стола; пять секретов хлебопечения; профессия хлебопека (1)

· приготовление блюд из теста; с применением теста, как исходного материала для разнообразных мучных блюд; У хлебопека после приготовления теста работа кончается, а у повара только начинается.(1)

2. Технология приготовления кондитерских изделий из теста: (6)

· виды теста; разрыхлители; фарши и начинки;(1)

Все виды теста :дрожжевое и бездрожжевое. Виды разрыхлителей: химические и механические
· технология приготовление изделий из дрожжевого теста: пироги, расстегаи, ватрушки, блины и оладьи;(2)

Приготовление изделий из дрожжевого теста 
технология приготовления изделий из бездрожжевого теста; торты и пирожные из песочного и бисквитного теста; слоеного и заварного; изделия из белкового, пряничного, миндального, овсяного и другого особого вида теста. (3)

3. Итоговое занятие. “Праздник Хлеба”. (1)

III.Технология обработки продуктов. (12 часов) 

1. Механическая кулинарная обработка продуктов
(овощей и грибов, мяса и мясопродуктов, рыбы и морепродуктов, птицы и дичи). (1)
Механическая кулинарная обработка продуктов, получение полуфабрикатов. Подготовка  к тепловой обработке. 
.
2. Тепловая кулинарная обработка: (2) 
· характеристика приемов тепловой обработки (1)

Большинство пищевых продуктов непригодно для употребления в сыром виде и их приходится подвергать тепловой обработке: варка, жарка и т.д.
· влияние тепловой обработки на качество готовой продукции (1)

Температурный режим приготовления пищи, влияние температурного режима приготовления  на качество блюд
3. Технология приготовления блюд: (8) 
· технология приготовления соусов (с мукой, без муки, сладкие) (1)

Виды соусов,  их калорийность, влияние правильного  подбора соусов на вкус и внешний вид  основного блюда
. 
· технология приготовления холодных и горячих закусок (из рыбы, мяса, овощей) (2)

Все  виды холодных блюд и закусок делящиеся  на следующие группы: бутерброды, салаты и винегреты,блюда из овощей, блюда из рыбы, блюда из мяса. 
· технология приготовления блюд из мяса и мясопродуктов; (2)
Сочетание мяса с различными продуктами, блюда из мяса, виды тепловой обработки мяса

· технология приготовления блюд из рыбы и морепродуктов; (1)

виды тепловой обработки рыбы – варка,припускание, тушение, жарка (в большом количестве жира, на решетке, на вертеле), запекание в жарочном шкафу.
Главные требования, предъявляемые  к любому рыбному продукту. 

· блюда из овощей и грибов, технология их приготовления; (1)
Виды грибов, первичная обработка грибов, 
термическая обработка грибов блюда из них, 
Виды овощей, первичная обработка овощей,
термическая обработка овощей и блюда из них
· технология приготовления горячих напитков (чай, кофе, какао) и холодных (молочные коктейли, прохладительные напитки из фруктов и овощей); десерты (муссы, желе, компоты и др.). (1)

Чай – любимый напиток миллионов людей. Свойства чая. разнообразные прохладительные напитки из свежих ягод, овощей и фруктов.
4 Итоговое занятие. (1)
 Викторина по пройденной программе обучения.



Перечень знаний и умений, формируемых у обучающихся 
 9 классов

Должны знать:
· правила санитарии и безопасной работы;
· определения понятий профессия, профессиональная деятельность, сфера, отрасль, значение здоровья при выборе профессии; 
· правила оказания первой медицинской помощи при ожогах, поражении током, пищевых отравлениях;
· общие сведения о полезном и вредном воздействии микроорганизмов на пищевые продукты, источники и пути проникновения болезнетворных микробов в организм человека, о пищевых инфекциях, заболеваниях;
·    приготовление дрожжевого безопарного теста и изделий из него, способы определения готовности;
·    технологию приготовления мясных бульонов и супов, требования к качеству и оформлению блюд;
· признаки качественной птицы, правила её первичной обработки, технологию приготовления блюд из птицы,  способы украшений блюд,
правила подачи блюд, пользование столовыми приборами, сервировку стола к обеду, требования к качеству и оформлению блюд, правила поведения и приёма гостей;
· о значении кислотности плодов для консервирования и время стерилизации, способы консервирования, их преимущества и недостатки, условия сохранения витаминов, сроки и условия хранения заготовок;
· правила использования  бытовых микроволновых печей и холодильников, первая помощь человеку, поражённому электрическим током, получившему ожог;



Должны уметь:

·   оказывать первичную помощь при ожогах, поражении электрическим током, отравлении;
·   соблюдать правила санитарии и безопасной работы;
·   приготовлять пироги из безопарного дрожжевого теста и изделий из него, определять готовность изделия;
·   готовить мясные бульоны и супы, определять их готовность, оформлять блюда, применять знания на практике;
·   подавать блюда к столу, пользоваться столовыми приборами, соблюдать правила поведения за столом;
·   готовить блюда национальной кухни;
·   консервировать и мариновать овощи,  салаты из овощей; владеть способами консервирования, их преимуществом и недостатками,
     владеть условиями сохранения витаминов, сроками и условиями  хранения заготовок;
·   разбираться в новых тканях и нетканых материалах;
·   применять  в работе приспособления малой механизации;
  использовать  бытовые микроволновые печи и холодильники,  оказывать первую помощь человеку, поражённому электрическим током,   получившему ожог;

Тематическое планирование по разделам
	№ п/п
	Раздел
	Количество часов

	1
	Культура кухни
8 часов

	1.1
	Введение.

	1

	1.2
	Кухня современной молодой хозяйки
	2

	1.3
	Эстетика сервировки стола и культура потребления пищи

	5

	2
	Мучные изделия
10 часов

	2.1
	Хлеб (белый и черный) и хлебобулочные изделия
	4

	2.2
	Технология приготовления кондитерских изделий из теста:

	6

	3
	Технология обработки продуктов
12 часов

	3.1
	Механическая кулинарная обработка продуктов
	2

	3.2
	Тепловая кулинарная обработка
	2

	3.3
	Технология приготовления блюд
	8
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