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Технология обработкипищевых продуктов
• 5-7 класс 16 часов
• 8 класс 8 часов
• Выполнение технологическихопераций с соблюдениемустановленных норм, стандартов,ограничений; соблюдениетрудовой и технологическойдисциплины; соблюдение норм иправил безопасного труда,пожарной безопасности, правилсанитарии и гигиены;



Деятельностный подход

практическая работа теоретическая часть



Структура урока
• Проверка домашнего задания (тестирование,наличиезаполненного рецептурника,готовность к уроку)
• Инструктаж (ТБ,технология обработки,критерии оценивания)
• Практическая работа в группе
• Дегустация (анализ,выводы,релаксия)
• Уборка
• Домашнее задание (жеребьевка блюд,распределениепродуктов,теоретическое задание)



Тема «Профилактика пищевых отравлений»



ИНСТРУКТАЖ
•ТБ,
•технология обработки,
•критерии оценивания



Коммуникативные УУД

• Критерии при групповых занятиях:
1. молчит или дистанцируется
2. может попросить о помощи у одноклассницы
3. помогает однокласснице
4. контролирует работу в группе



Дегустация
анализ,выводы,рефлексия



УБОРКА





Запись рецепта блюда



-фиксированныедомашние задания- вырос объемописания задания- возможностьдополнить заданиефайлом- «скрытое» заданиевыдаю в такомформате«Задание смотрим впрезентации»

ДНЕВНИК.ру



http://5.43.128.37/moodle/course/view.php?id=125



•Интернетурок
•Инфоурок
•Видеоурок
•Видеоуроки.нет
•РЭШ
•Библиотека ЦОК https://lesson.edu.ru/

https://lesson.edu.ru/


Технологии обработки пищевых продуктов
•5 класс 6 часов
•6 класс 6 часов
•7 класс 10 часов

Рабочая программа курса Технологии 2023-24 уч год



Содержание 7 класс
• Рыба, морепродукты в питании человека. Пищевая ценность рыбы иморепродуктов. Виды промысловых рыб. Охлаждённая, мороженаярыба. Механическая обработка рыбы. Показатели свежести рыбы.Кулинарная разделка рыбы. Виды тепловой обработки рыбы.Требования к качеству рыбных блюд. Рыбные консервы.
• Мясо животных, мясо птицы в питании человека. Пищевая ценностьмяса. Механическая обработка мяса животных (говядина, свинина,баранина), обработка мяса птицы. Показатели свежести мяса. Видытепловой обработки мяса.
• Блюда национальной кухни из мяса, рыбы.
• Групповой проект по теме «Технологии обработки пищевыхпродуктов».





1.Технологии обработки пищевыхпродуктов.Пищевые инфекции.ТБ



2. Рыба, морепродукты в питаниичеловека
• Составляем интеллект карту(опорный конспект) формата А3используя информацию в презентации



3. Мясо животных, мясо птицы в питании человека

• Рассчитатьсебестоимость блюда
• Тест "Блюда изжареного и вареногомяса"
https://videouroki.net/tests/tiest-bliuda-iz-zharienogho-i-varienogho-miasa.html



4.Технологии обработки пищевыхпродуктов. Супы.



5.2 Технология обработки пищевыхпродуктов.Сладкие блюда и десерт.
• Запись рецептов



5.1 Профессии повар, технолог
• Онлайн –экскурсия на шоколадную фабрику
• https://frenchkiss.ru/news/onlayn-ekskursiya-na-shokoladnuyu-fabriku/
• Заполнить таблицу
• Профессия + найти должностные обязанности

https://frenchkiss.ru/news/onlayn-ekskursiya-na-shokoladnuyu-fabriku/
https://frenchkiss.ru/news/onlayn-ekskursiya-na-shokoladnuyu-fabriku/
https://frenchkiss.ru/news/onlayn-ekskursiya-na-shokoladnuyu-fabriku/


готовность к уроку

готовы к труду симулянты

Вывод.



выполнение домашнего задания

5 4 3 2



• Работа с одареннымидетьми
• Олимпиада
• Проектная работа



курс Технологии
• Раздел 1. Производство итехнологии
• Раздел 2. Компьютернаяграфика. Черчение
• Раздел 3. 3D-моделирование,прототипирование,макетирование
• Раздел 4. Технологии обработкиматериалов и пищевыхпродуктов
• Раздел 5. Робототехника


