























Адаптированная рабочая программа
по предмету
«Трудовое обучение»
(для детей с лёгкой умственной отсталостью, вариант 1)

5-9 классы







































РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПО ТРУДОВОМУ ОБУЧЕНИЮ

[bookmark: _GoBack]Рабочая программа по предмету «Трудовое обучение» для 5-9 классов разработана на основе требований к результатам освоения Адаптированной основной общеобразователь-ной программы для учащихся с легкой умственной отсталостью (интеллектуальными нару-шениями) МКОУ СОШ №2 .

Учебный предмет «Трудовое обучение» реализуется через обязательную часть учебно-го плана. Рабочая программа «Трудовое обучение» рассчитана на 1292 часа в соответствии с учебным планом МКОУ СОШ №2 :

· 5 класс ОВЗ – 204 часа (6 часов в неделю);
· 6 класс ОВЗ – 204 часа (6 часов в неделю);

· 7 класс ОВЗ – 272 часа (8 часов в неделю);
· 8 класс ОВЗ – 272 часа (8 часов в неделю);

· 9 класс ОВЗ – 340 часов (10 часов в неделю). Срок реализации программы – 5 лет.

ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРЕДМЕТА
«ТРУДОВОЕ ОБУЧЕНИЕ»
В 5-9 КЛАССАХ

ПРЕДМЕТНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ
Требования к знаниям и умениям учащихся.

Учащиеся должны знать:
правила по технике безопасности при работе с пищевыми продуктами;
характеристику и биологическую ценность различных пищевых продуктов;

признаки их доброкачественности и органолептические методы их определения; сроки хранения и реализации сырья и готовой продукции, полуфабрикатов; особенности кулинарной обработки продуктов;
технологию приготовления блюд и изделий, режим и продолжительность тепловой обработки;

нормы, соотношение и последовательность закладки сырья.

Учащиеся должны уметь:
определять доброкачественность пищевых продуктов по внешним признакам; составлять меню завтрака и обеда; выполнять механическую и тепловую обработку продуктов; соблюдать правила хранения;

заготавливать на зиму овощи и фрукты;

оказывать первую помощь при пищевых отравлениях и ожогах.

использовать приобретенные знания и умения для:

приготовления пищевых продуктов;

соблюдения правил этикета за столом;

приготовления блюд по готовым рецептам, включая блюда национальной кухни; сервировки стола, оформления приготовленных блюд.












СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА
· класс
Вводное занятие (2 ч)

Содержание предмета. Последовательность его изучения. Санитарно - гигиенические тре-бования и правила по технике безопасности. Правила внутреннего распорядка в школьных мастерских.

Физиология питания (2 ч)

Понятие «кулинария», питание. Рациональное питание. Пищевые продукты как источник белков, жиров, углеводов, витаминов, минеральных солей.

Первичная обработка овощей (8 ч)

Обработка овощей и грибов. Классификация, пищевая ценность овощей. Качественная оценка овощей при приемке на производство. Виды нарезки. Обработка картофеля.
Первичная обработка рыбы (6 ч)

Значение в питании, классификация рыбы. Технологическая схема обработки. Требования к качеству, сроки и условия хранения. Способы разделки рыбы.
Первичная обработка мяса (6 ч)

Значение в питании, виды мяса. Технологическая схема обработки. Требования к качеству, сроки и условия хранения.

Приемы тепловой обработки (6 ч)

Правила ТБ при работе с горячими жидкостями. Способы тепловой обработки.
Варка.

Супы (12 ч)

Значение супов в питании, классификация. Технология приготовления бульонов, требова-ние к качеству, сроки и условия хранения. Технология приготовления супов, оформление, отпуск, требования к качеству, сроки и условия хранения, нормы выхода.
Блюда из овощей (8 ч)

Значение овощных блюд в питании. Правила варки овощей. Приобретение навыков приго-товления блюд из сырых и вареных овощей. Принцип нарезки. Требования к качеству и оформлению готовых блюд, правила подачи блюд, сроки и условия хранения.
Блюда из круп (12 ч)

Пищевая ценность круп в питании. Виды круп, бобовых и макаронных изделий. Подготовка круп к варке. Правила варки рассыпчатых, вязких и жидких каш. Соотношение крупы и жидкости. Способы определения их готовности. Требования к качеству и оформлению гото-вых блюд, правила подачи блюд, сроки и условия хранения.
Рыбные блюда (12 ч)

Значение рыбных блюд в питании. Способы тепловой обработки рыбы. Требования к каче-ству и оформлению готовых блюд, правила подачи блюд, сроки и условия хранения.
Блюда из нерыбных продуктов моря (6 ч)

Значение нерыбных блюд в питании. Кулинарное использование нерыбных продуктов мо-ря. Требования к качеству и оформлению готовых блюд, правила подачи блюд, сроки и усло-вия хранения.

Мясные блюда (24 ч)

Значение нерыбных блюд в питании. Способы тепловой обработки мяса. Требования к ка-честву и оформлению готовых блюд, правила подачи блюд, сроки и условия хранения.
Блюда из яиц и творога (8 ч)

Пищевая ценность яиц и творога. Признаки и способы определения доброкачественности яиц. Особенности кулинарного использования яиц и творога. Способы варки яиц. Требова-ния к качеству и оформлению готовых блюд, правила подачи блюд, сроки и условия хране-ния.

Холодные блюда (22 ч)

Значение холодных блюд в питании. Приобретение навыков приготовления блюд из сырых и вареных овощей. Принцип нарезки. Технология приготовления бутербродов, салатов и ви-

негрета. Требования к качеству и оформлению готовых блюд, правила подачи блюд, сроки и условия хранения.

Соусы (12 ч)

Роль соусов в питании классификация. Сырье и полуфабрикаты для приготовления соусов. Пассерование муки, томата, овощей. Особенности приготовления бульонов для соусов. Требования к качеству и оформлению готовых блюд, правила подачи блюд, сроки и условия хранения.

Сладкие блюда и напитки (18 ч)

Значение сладких блюд в питании. Сырье и полуфабрикаты для приготовления сладких блюд. Ассортимент сладких блюд. Условия сохранения витаминов при тепловой обработке фруктов и ягод. Горячие и холодные напитки. Правила подачи свежих фруктов и ягод. Тре-бования к качеству и оформлению готовых блюд, правила подачи блюд, сроки и условия хранения.
Тесто (18 ч)

Пищевая ценность и механическая обработка муки. Отличительные особенности в рецеп-туре и способах приготовления теста. Технология приготовления теста. Инструменты и ин-вентарь для приготовления теста и выпечки. Требования к качеству и оформлению готовых блюд, правила подачи блюд, сроки и условия хранения.
Гарниры (6 ч)

Роль гарниров в питании. Виды гарниров. Простые и сложные гарниры. Принцип подачи гарниров к мясным, рыбным блюдам. Требования к качеству и оформлению готовых блюд, правила подачи блюд, сроки и условия хранения.
Пряности и приправы (6 ч)

Роль пряностей и приправ в питании. Классификация. Правила, сроки и условия их хране-ния.

Организация производства (10 ч)

Типы предприятий. Контроль качества продукции. Организация рабочих мест. Принцип со-ставления меню. Бракераж продукции. Контроль качества продукции. Правила этикета.

· класс
Вводное занятие (2 ч)

Содержание предмета. Последовательность его изучения. Санитарно - гигиенические тре-бования и правила по технике безопасности. Правила внутреннего распорядка в школьных мастерских.

Физиология питания (2 ч)

Понятие «кулинария», питание. Рациональное питание. Пищевые продукты как источник белков, жиров, углеводов, витаминов, минеральных солей.

Первичная обработка овощей (8 ч)

Обработка овощей и грибов. Классификация, пищевая ценность овощей. Качественная оценка овощей при приемке на производство. Виды нарезки. Обработка луковых овощей.
Первичная обработка рыбы (6 ч)

Значение в питании, классификация рыбы. Технологическая схема обработки. Требования к качеству, сроки и условия хранения. Способы разделки рыбы.
Первичная обработка мяса (6 ч)

Значение в питании, виды мяса. Технологическая схема обработки. Панированные полу-фабрикаты. Требования к качеству, сроки и условия хранения.
Приемы тепловой обработки (6 ч)

Правила ТБ при работе с горячими жидкостями. Способы тепловой обработки.
Жарка.

Супы (12 ч)







Значение супов в питании, классификация. Технология приготовления бульонов, требова-ние к качеству, сроки и условия хранения. Технология приготовления супов, оформление, отпуск, требования к качеству, сроки и условия хранения, нормы выхода.
Блюда из овощей (8 ч)

Значение овощных блюд в питании. Припускание. Приобретение навыков приготовления блюд из сырых и вареных овощей. Принцип нарезки. Требования к качеству и оформлению готовых блюд, правила подачи блюд, сроки и условия хранения.
Блюда из круп (12 ч)

Пищевая ценность круп в питании. Виды круп, бобовых и макаронных изделий. Подготовка круп к варке. Правила варки рассыпчатых, вязких и жидких каш. Соотношение крупы и жидкости. Способы определения их готовности. Требования к качеству и оформлению гото-вых блюд, правила подачи блюд, сроки и условия хранения.
Рыбные блюда (12 ч)

Значение рыбных блюд в питании. Способы тепловой обработки рыбы. Требования к каче-ству и оформлению готовых блюд, правила подачи блюд, сроки и условия хранения.
Блюда из нерыбных продуктов моря (6 ч)

Значение нерыбных блюд в питании. Кулинарное использование нерыбных продуктов мо-ря. Требования к качеству и оформлению готовых блюд, правила подачи блюд, сроки и усло-вия хранения.

Мясные блюда (24 ч)

Значение нерыбных блюд в питании. Способы тепловой обработки мяса. Требования к ка-честву и оформлению готовых блюд, правила подачи блюд, сроки и условия хранения.
Блюда из яиц и творога (8 ч)

Пищевая ценность яиц и творога. Признаки и способы определения доброкачественности яиц. Особенности кулинарного использования яиц и творога. Способы варки яиц. Требова-ния к качеству и оформлению готовых блюд, правила подачи блюд, сроки и условия хране-ния.

Холодные блюда (22 ч)

Значение холодных блюд в питании. Приобретение навыков приготовления блюд из сырых

· вареных овощей. Принцип нарезки. Технология приготовления бутербродов, салатов и ви-негрета. Требования к качеству и оформлению готовых блюд, правила подачи блюд, сроки и условия хранения.

Соусы (12 ч)

Роль соусов в питании классификация. Сырье и полуфабрикаты для приготовления соусов. Пассерование муки, томата, овощей. Особенности приготовления бульонов для соусов. Требования к качеству и оформлению готовых блюд, правила подачи блюд, сроки и условия хранения.

Сладкие блюда и напитки (18 ч)

Значение сладких блюд в питании. Сырье и полуфабрикаты для приготовления сладких блюд. Ассортимент сладких блюд. Условия сохранения витаминов при тепловой обработке фруктов и ягод. Горячие и холодные напитки. Правила подачи свежих фруктов и ягод. Тре-бования к качеству и оформлению готовых блюд, правила подачи блюд, сроки и условия хранения.
Тесто (18 ч)

Пищевая ценность и механическая обработка муки. Отличительные особенности в рецеп-туре и способах приготовления теста. Технология приготовления теста. Инструменты и ин-вентарь для приготовления теста и выпечки. Требования к качеству и оформлению готовых блюд, правила подачи блюд, сроки и условия хранения.
Гарниры (6 ч)

Роль гарниров в питании. Виды гарниров. Простые и сложные гарниры. Принцип подачи гарниров к мясным, рыбным блюдам. Требования к качеству и оформлению готовых блюд, правила подачи блюд, сроки и условия хранения.



Пряности и приправы (6 ч)

Роль пряностей и приправ в питании. Классификация. Правила, сроки и условия их хране-ния.

Организация производства (10 ч)

Типы предприятий. Контроль качества продукции. Организация рабочих мест. Принцип со-ставления меню. Бракераж продукции. Контроль качества продукции. Правила этикета.

· класс
Вводное занятие (2 ч)

Содержание предмета. Последовательность его изучения. Санитарно - гигиенические тре-бования и правила по технике безопасности. Правила внутреннего распорядка в школьных мастерских.

Физиология питания (2 ч)

Понятие «кулинария», питание. Рациональное питание. Пищевые продукты как источник белков, жиров, углеводов, витаминов, минеральных солей.

Первичная обработка овощей (12 ч)

Обработка овощей и грибов. Классификация, пищевая ценность овощей. Качественная оценка овощей при приемке на производство. Виды нарезки. Обработка и нарезка белоко-чанной капусты.

Первичная обработка рыбы (8 ч)

Значение в питании, классификация рыбы. Технологическая схема обработки. Требования к качеству, сроки и условия хранения. Способы разделки рыбы. Обработка соленой рыбы.
Первичная обработка мяса (8 ч)

Значение в питании, виды мяса. Технологическая схема обработки. Требования к качеству, сроки и условия хранения.

Приемы тепловой обработки (8 ч)

Правила ТБ при работе с горячими жидкостями. Способы тепловой обработки.
Припускание.

Супы (16 ч)

Значение супов в питании, классификация. Технология приготовления бульонов, требова-ние к качеству, сроки и условия хранения. Технология приготовления супов, оформление, отпуск, требования к качеству, сроки и условия хранения, нормы выхода.
Блюда из овощей (10 ч)

Значение овощных блюд в питании. Правила варки овощей. Приобретение навыков приго-товления блюд из сырых и вареных овощей. Принцип нарезки. Требования к качеству и оформлению готовых блюд, правила подачи блюд, сроки и условия хранения.
Блюда из круп (14 ч)

Пищевая ценность круп в питании. Виды круп, бобовых и макаронных изделий. Подготовка круп к варке. Правила варки рассыпчатых, вязких и жидких каш. Соотношение крупы и жидкости. Способы определения их готовности. Технология приготовления панированных полуфабрикатов. Требования к качеству и оформлению готовых блюд, правила подачи блюд, сроки и условия хранения.
Рыбные блюда (16 ч)

Значение рыбных блюд в питании. Способы тепловой обработки рыбы. Требования к каче-ству и оформлению готовых блюд, правила подачи блюд, сроки и условия хранения.
Блюда из нерыбных продуктов моря (8 ч)

Значение нерыбных блюд в питании. Кулинарное использование нерыбных продуктов мо-ря. Требования к качеству и оформлению готовых блюд, правила подачи блюд, сроки и усло-вия хранения.

Мясные блюда (34 ч)

Значение нерыбных блюд в питании. Способы тепловой обработки мяса. Требования к ка-честву и оформлению готовых блюд, правила подачи блюд, сроки и условия хранения.


Блюда из яиц и творога (14 ч)

Пищевая ценность яиц и творога. Признаки и способы определения доброкачественности яиц. Особенности кулинарного использования яиц и творога. Способы варки яиц. Требова-ния к качеству и оформлению готовых блюд, правила подачи блюд, сроки и условия хране-ния.

Холодные блюда (32 ч)

Значение холодных блюд в питании. Приобретение навыков приготовления блюд из сырых

· вареных овощей. Принцип нарезки. Технология приготовления бутербродов, салатов и ви-негрета. Требования к качеству и оформлению готовых блюд, правила подачи блюд, сроки и условия хранения.

Соусы (16 ч)

Роль соусов в питании классификация. Сырье и полуфабрикаты для приготовления соусов. Пассерование муки, томата, овощей. Особенности приготовления бульонов для соусов. Требования к качеству и оформлению готовых блюд, правила подачи блюд, сроки и условия хранения.

Сладкие блюда и напитки (24 ч)

Значение сладких блюд в питании. Сырье и полуфабрикаты для приготовления сладких блюд. Ассортимент сладких блюд. Условия сохранения витаминов при тепловой обработке фруктов и ягод. Горячие и холодные напитки. Желе, муссы, самбук. Правила подачи свежих фруктов и ягод. Требования к качеству и оформлению готовых блюд, правила подачи блюд, сроки и условия хранения.
Тесто (24 ч)

Пищевая ценность и механическая обработка муки. Отличительные особенности в рецеп-туре и способах приготовления теста. Технология приготовления теста. Инструменты и ин-вентарь для приготовления теста и выпечки. Требования к качеству и оформлению готовых блюд, правила подачи блюд, сроки и условия хранения.
Гарниры (8 ч)

Роль гарниров в питании. Виды гарниров. Простые и сложные гарниры. Принцип подачи гарниров к мясным, рыбным блюдам. Требования к качеству и оформлению готовых блюд, правила подачи блюд, сроки и условия хранения.
Пряности и приправы (6 ч)

Роль пряностей и приправ в питании. Классификация. Правила, сроки и условия их хране-ния.

Организация производства (10 ч)

Типы предприятий. Контроль качества продукции. Организация рабочих мест. Принцип со-ставления меню. Бракераж продукции. Контроль качества продукции. Правила этикета.

· класс
Вводное занятие (2 ч)

Содержание предмета. Последовательность его изучения. Санитарно - гигиенические тре-бования и правила по технике безопасности. Правила внутреннего распорядка в школьных мастерских.

Физиология питания (2 ч)

Понятие «кулинария», питание. Рациональное питание. Пищевые продукты как источник белков, жиров, углеводов, витаминов, минеральных солей.

Первичная обработка овощей (12 ч)

Обработка овощей и грибов. Классификация, пищевая ценность овощей. Качественная оценка овощей при приемке на производство. Виды нарезки. Обработка картофеля.
Первичная обработка рыбы (8 ч)

Значение в питании, классификация рыбы. Технологическая схема обработки. Подготовка рыбы к фаршированию. Требования к качеству, сроки и условия хранения. Способы разделки рыбы.


Первичная обработка мяса (8 ч)

Значение в питании, виды мяса. Технологическая схема обработки. Требования к качеству, сроки и условия хранения.

Приемы тепловой обработки (8 ч)

Правила ТБ при работе с горячими жидкостями. Способы тепловой обработки.
Варка.

Супы (16 ч)

Значение супов в питании, классификация. Технология приготовления бульонов, требова-ние к качеству, сроки и условия хранения. Технология приготовления супов, оформление, отпуск, требования к качеству, сроки и условия хранения, нормы выхода.
Блюда из овощей (10 ч)

Значение овощных блюд в питании. Правила варки овощей. Приобретение навыков приго-товления блюд из сырых и вареных овощей. Принцип нарезки. Требования к качеству и оформлению готовых блюд, правила подачи блюд, сроки и условия хранения.
Блюда из круп (14 ч)

Пищевая ценность круп в питании. Виды круп, бобовых и макаронных изделий. Подготовка круп к варке. Правила варки рассыпчатых, вязких и жидких каш. Соотношение крупы и жидкости. Способы определения их готовности. Требования к качеству и оформлению гото-вых блюд, правила подачи блюд, сроки и условия хранения.
Рыбные блюда (16 ч)

Значение рыбных блюд в питании. Способы тепловой обработки рыбы. Требования к каче-ству и оформлению готовых блюд, правила подачи блюд, сроки и условия хранения.
Блюда из нерыбных продуктов моря (8 ч)

Значение нерыбных блюд в питании. Кулинарное использование нерыбных продуктов мо-ря. Требования к качеству и оформлению готовых блюд, правила подачи блюд, сроки и усло-вия хранения.

Мясные блюда (34 ч)

Значение нерыбных блюд в питании. Способы тепловой обработки мяса. Требования к ка-честву и оформлению готовых блюд, правила подачи блюд, сроки и условия хранения.
Блюда из яиц и творога (14 ч)

Пищевая ценность яиц и творога. Признаки и способы определения доброкачественности яиц. Особенности кулинарного использования яиц и творога. Способы варки яиц. Требова-ния к качеству и оформлению готовых блюд, правила подачи блюд, сроки и условия хране-ния.

Холодные блюда (32 ч)

Значение холодных блюд в питании. Приобретение навыков приготовления блюд из сырых

· вареных овощей. Принцип нарезки. Технология приготовления бутербродов, салатов и ви-негрета. Требования к качеству и оформлению готовых блюд, правила подачи блюд, сроки и условия хранения.

Соусы (16 ч)

Роль соусов в питании классификация. Сырье и полуфабрикаты для приготовления соусов. Пассерование муки, томата, овощей. Особенности приготовления бульонов для соусов. Требования к качеству и оформлению готовых блюд, правила подачи блюд, сроки и условия хранения.

Сладкие блюда и напитки (24 ч)

Значение сладких блюд в питании. Сырье и полуфабрикаты для приготовления сладких блюд. Ассортимент сладких блюд. Условия сохранения витаминов при тепловой обработке фруктов и ягод. Горячие и холодные напитки. Правила подачи свежих фруктов и ягод. Тре-бования к качеству и оформлению готовых блюд, правила подачи блюд, сроки и условия хранения.
Тесто (24 ч)


Пищевая ценность и механическая обработка муки. Отличительные особенности в рецеп-туре и способах приготовления теста. Технология приготовления теста. Инструменты и ин-вентарь для приготовления теста и выпечки. Требования к качеству и оформлению готовых блюд, правила подачи блюд, сроки и условия хранения.
Гарниры (8 ч)

Роль гарниров в питании. Виды гарниров. Простые и сложные гарниры. Принцип подачи гарниров к мясным, рыбным блюдам. Требования к качеству и оформлению готовых блюд, правила подачи блюд, сроки и условия хранения.
Пряности и приправы (6 ч)

Роль пряностей и приправ в питании. Классификация. Правила, сроки и условия их хране-ния.

Организация производства (10 ч)

Типы предприятий. Контроль качества продукции. Организация рабочих мест. Принцип со-ставления меню. Бракераж продукции. Контроль качества продукции. Правила этикета.

· класс
Вводное занятие (2 ч)

Содержание предмета. Последовательность его изучения. Санитарно - гигиенические тре-бования и правила по технике безопасности. Правила внутреннего распорядка в школьных мастерских.

Физиология питания (2 ч)

Понятие «кулинария», питание. Рациональное питание. Пищевые продукты как источник белков, жиров, углеводов, витаминов, минеральных солей.

Первичная обработка овощей (14 ч)

Обработка овощей и грибов. Классификация, пищевая ценность овощей. Качественная оценка овощей при приемке на производство. Виды нарезки. Обработка картофеля.
Первичная обработка рыбы (10 ч)

Значение в питании, классификация рыбы. Технологическая схема обработки. Требования к качеству, сроки и условия хранения. Способы разделки рыбы.
Первичная обработка мяса (10 ч)

Значение в питании, виды мяса. Технологическая схема обработки. Требования к качеству, сроки и условия хранения.

Приемы тепловой обработки (10 ч)

Правила ТБ при работе с горячими жидкостями. Способы тепловой обработки.
Варка.

Супы (18 ч)

Значение супов в питании, классификация. Технология приготовления бульонов, требова-ние к качеству, сроки и условия хранения. Технология приготовления супов, оформление, отпуск, требования к качеству, сроки и условия хранения, нормы выхода.
Блюда из овощей (14 ч)

Значение овощных блюд в питании. Правила варки овощей. Приобретение навыков приго-товления блюд из сырых и вареных овощей. Принцип нарезки. Требования к качеству и оформлению готовых блюд, правила подачи блюд, сроки и условия хранения.
Блюда из круп (18 ч)

Пищевая ценность круп в питании. Виды круп, бобовых и макаронных изделий. Подготовка круп к варке. Правила варки рассыпчатых, вязких и жидких каш. Пудинги, запеканки. Соот-ношение крупы и жидкости. Способы определения их готовности. Требования к качеству и оформлению готовых блюд, правила подачи блюд, сроки и условия хранения.
Рыбные блюда (20 ч)

Значение рыбных блюд в питании. Способы тепловой обработки рыбы. Требования к качеству и оформлению готовых блюд, правила подачи блюд, сроки и условия хранения.
Блюда из нерыбных продуктов моря (10 ч) Значение нерыбных блюд в питании. Кулинарное использование нерыбных продуктов мо-ря. Требования к качеству и оформлению готовых блюд, правила подачи блюд, сроки и условия хранения.

Мясные блюда (42 ч)

Значение нерыбных блюд в питании. Способы тепловой обработки мяса. Требования к качеству и оформлению готовых блюд, правила подачи блюд, сроки и условия хранения.
Блюда из яиц и творога (18 ч)

Пищевая ценность яиц и творога. Признаки и способы определения доброкачественности яиц. Особенности кулинарного использования яиц и творога. Способы варки яиц. Требова-ния к качеству и оформлению готовых блюд, правила подачи блюд, сроки и условия хранения.

Холодные блюда (40 ч)

Значение холодных блюд в питании. Приобретение навыков приготовления блюд из сырых

· вареных овощей. Принцип нарезки. Технология приготовления бутербродов, салатов и ви-негрета. Требования к качеству и оформлению готовых блюд, правила подачи блюд, сроки и условия хранения.

Соусы (20 ч)

Роль соусов в питании классификация. Сырье и полуфабрикаты для приготовления соусов. Пассерование муки, томата, овощей. Особенности приготовления бульонов для соусов. Требования к качеству и оформлению готовых блюд, правила подачи блюд, сроки и условия хранения.

Сладкие блюда и напитки (32 ч)

Значение сладких блюд в питании. Сырье и полуфабрикаты для приготовления сладких блюд. Ассортимент сладких блюд. Условия сохранения витаминов при тепловой обработке фруктов и ягод. Горячие и холодные напитки. Правила подачи свежих фруктов и ягод. Тре-бования к качеству и оформлению готовых блюд, правила подачи блюд, сроки и условия хранения.
Тесто (30 ч)

Пищевая ценность и механическая обработка муки. Отличительные особенности в рецеп-туре и способах приготовления теста. Технология приготовления теста. Инструменты и ин-вентарь для приготовления теста и выпечки. Требования к качеству и оформлению готовых блюд, правила подачи блюд, сроки и условия хранения.
Гарниры (10 ч)

Роль гарниров в питании. Виды гарниров. Простые и сложные гарниры. Принцип подачи гарниров к мясным, рыбным блюдам. Требования к качеству и оформлению готовых блюд, правила подачи блюд, сроки и условия хранения.
Пряности и приправы (6 ч)

Роль пряностей и приправ в питании. Классификация. Правила, сроки и условия их хране-ния.

Организация производства (14 ч)

Типы предприятий. Контроль качества продукции. Организация рабочих мест. Принцип со-ставления меню. Бракераж продукции. Контроль качества продукции. Правила этикета.


Тематическое планирование
· класс


	№
	Название темы
	Кол-во часов по
	Кол-во лабораторных

	
	
	рабочей программе
	работ

	1
	Вводное занятие
	2
	

	2
	Физиология питания
	2
	

	3
	Первичная обработка овощей
	8
	4

	4
	Первичная обработка рыбы
	6
	4


	5
	Первичная обработка мяса
	6
	2

	6
	Приемы тепловой обработки
	6
	2

	7
	Супы
	12
	8

	8
	Блюда из овощей
	8
	6

	9
	Блюда из круп
	12
	8

	10
	Рыбные блюда
	12
	8

	11
	Блюда из нерыбных продуктов моря
	6
	2

	12
	Мясные блюда
	24
	18

	13
	Блюда из яиц и творога
	8
	6

	14
	Холодные блюда
	22
	18

	15
	Соусы
	12
	8

	16
	Сладкие блюда и напитки
	18
	12

	17
	Тесто
	18
	14

	18
	Гарниры
	6
	4

	19
	Пряности и приправы
	6
	8

	20
	Организация производства
	10
	

	
	Итого
	204
	132






Тематическое планирование
· класс


	№
	Название темы
	Кол-во часов по
	Кол-во лабораторных

	
	
	рабочей программе
	работ

	1
	Вводное занятие
	2
	

	2
	Физиология питания
	2
	

	3
	Первичная обработка овощей
	8
	4

	4
	Первичная обработка рыбы
	6
	4

	5
	Первичная обработка мяса
	6
	2

	6
	Приемы тепловой обработки
	6
	2

	7
	Супы
	12
	8

	8
	Блюда из овощей
	8
	6

	9
	Блюда из круп
	12
	8

	10
	Рыбные блюда
	12
	8

	11
	Блюда из нерыбных продуктов моря
	6
	2

	12
	Мясные блюда
	24
	18

	13
	Блюда из яиц и творога
	8
	6

	14
	Холодные блюда
	22
	18

	15
	Соусы
	12
	8

	16
	Сладкие блюда
	18
	12

	17
	Тесто
	18
	14

	18
	Гарниры
	6
	4

	19
	Пряности и приправы
	6
	8

	20
	Организация производства
	10
	

	
	Итого
	204
	132



Тематическое планирование
· класс
[image: ]


№	Название темы

1	Вводное занятие
	2
	Физиология питания
	2
	

	3
	Первичная обработка овощей
	12
	10

	4
	Первичная обработка рыбы
	8
	6

	5
	Первичная обработка мяса
	8
	6

	6
	Приемы тепловой обработки
	8
	4

	7
	Супы
	16
	14

	8
	Блюда из овощей
	10
	8

	9
	Блюда из круп
	14
	10

	10
	Рыбные блюда
	16
	14

	11
	Блюда из нерыбных продуктов моря
	8
	4

	12
	Мясные блюда
	34
	28

	13
	Блюда из яиц и творога
	14
	10

	14
	Холодные блюда
	32
	28

	15
	Соусы
	16
	12

	16
	Сладкие блюда
	24
	18

	17
	Тесто
	24
	18

	18
	Гарниры
	8
	6

	19
	Пряности и приправы
	6
	10

	20
	Организация производства
	10
	

	
	Итого
	272
	206





Кол-во часов по	Кол-во лабораторных
рабочей программе	работ

2




Тематическое планирование
· класс


	№
	Название темы
	Кол-во часов по
	Кол-во лабораторных

	
	
	рабочей программе
	работ

	1
	Вводное занятие
	2
	

	2
	Физиология питания
	2
	

	3
	Первичная обработка овощей
	12
	10

	4
	Первичная обработка рыбы
	8
	6

	5
	Первичная обработка мяса
	8
	6

	6
	Приемы тепловой обработки
	8
	4

	7
	Супы
	16
	14

	8
	Блюда из овощей
	10
	8

	9
	Блюда из круп
	14
	10

	10
	Рыбные блюда
	16
	14

	11
	Блюда из нерыбных продуктов моря
	8
	4

	12
	Мясные блюда
	34
	28

	13
	Блюда из яиц и творога
	14
	10

	14
	Холодные блюда
	32
	28

	15
	Соусы
	16
	12

	16
	Сладкие блюда
	24
	18

	17
	Тесто
	24
	18

	18
	Гарниры
	8
	6

	19
	Пряности и приправы
	6
	10

	20
	Организация производства
	10
	

	
	Итого
	272
	206



Тематическое планирование
· класс
	№
	Название темы
	Кол-во часов по
	Кол-во лабораторных

	
	
	рабочей программе
	работ

	1
	Вводное занятие
	2
	

	2
	Физиология питания
	2
	

	3
	Первичная обработка овощей
	14
	10

	4
	Первичная обработка рыбы
	10
	8

	5
	Первичная обработка мяса
	10
	8

	6
	Приемы тепловой обработки
	10
	6

	7
	Супы
	18
	14

	8
	Блюда из овощей
	14
	10

	9
	Блюда из круп
	18
	14

	10
	Рыбные блюда
	20
	16

	11
	Блюда из нерыбных продуктов моря
	10
	6

	12
	Мясные блюда
	42
	36

	13
	Блюда из яиц и творога
	18
	14

	14
	Холодные блюда
	40
	32

	15
	Соусы
	20
	16

	16
	Сладкие блюда
	32
	26

	17
	Тесто
	30
	14

	18
	Гарниры
	10
	8

	19
	Пряности и приправы
	6
	10

	20
	Организация производства
	14
	

	
	Итого
	340
	248
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