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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

Курс «Технология приготовления пищи» разработан для студентов 5 курса индустриально-педагогического факультета. Программа курса составлена с учетом государственного образовательного стандарта по специальности 030600 «Технология и предпринимательство» и предполагает повышение уровня теоретических знаний студентов в области научных основ обработки пищевых продуктов и практических умений по квалифицированному приготовлению разнообразных блюд и напитков.

Основной целью курса является повышение уровня профессиональной подготовки выпускников, будущих учителей технологии, в области кулинарии – одного из основных разделов в общеобразовательной программе трудового обучения.

Изучение курса предполагает:

· Приобретение (накопление) основных знаний о питании и особенностях кулинарной обработки различных продуктов; 

· Овладение студентами навыков приготовления вкусной и разнообразной пищи при наименьших затратах труда, максимальном сохранении питательных веществ и экономном расходовании продуктов питания;

· Развитие творческих способностей студентов при оформлении блюд, сервировки стола и т.д.;

· Обучение студентов составлению инструкционных карт для приготовления блюд, с учетом необходимого количества человек;

· Ознакомление с этикетом и правилами поведения за столом как одним из показателей культурного развития человека;

· Обучение поурочному планированию занятий по кулинарии в школе.

Программа рассчитана на изучение в течение двух семестров с промежуточным контролем знаний и умений в форме зачета после 9 семестра и итогового экзамена после 10 семестра. Занятия проводятся в форме лекций и лабораторно-практических работ. Часть материала выносится на самостоятельное изучение с последующим контролем на занятиях.

Программа рассчитана на 76 аудиторных часов, из них 40 часов отведено на изучение теоретического курса, 36 часов – лабораторно-практическим занятиям.

ПРИМЕРНЫЙ  ТЕМАТИЧЕСКИЙ  ПЛАН 

 КУРСА "ТЕХНОЛОГИЯ  ПРИГОТОВЛЕНИЯ  ПИЩИ"

№
Тема занятия
Всего часов
Аудиторных
Сам. раб.




ЛК
ПР


Раздел 1. Кулинарная характеристика блюд. Основные способы и приемы кулинарной обработки продуктов

1.1
Основы рационального питания.
2
1

1

1.2
Приемы кулинарной обработки пищевых продуктов.
4
2

2

1.3
Холодные блюда и закуски.
12
2
4
6

1.4
Обработка и приготовление блюд из рыбы.
12
2
4
6

1.5
Обработка и приготовление блюд из мяса.
12
2
4
6

1.6
Обработка и приготовление блюд из птицы, дичи и кролика.
12
2
4
6

1.7
Основные приемы приготовления первых блюд. Супы.
12
2
4
6

1.8
Приготовление соусов.
8
2
2
4

1.9
Блюда и гарниры из круп, бобовых и макаронных изделий.
12
2
4
6

1.10
Овощные блюда и гарниры.
8
2
2
4

1.11
Блюда из яиц и творога.
12
2
4
6

1.12
Сладкие блюда.
4
2

2

1.13
Изделия из теста.
12
2
4
6

1.14
Приготовление напитков.
4
2

2

1.15
Правила этикета и поведения за столом.
4
2

2

1.16
Варенье, маринады, соленья.
4
2

2

1.17
Правила составления меню.
4
2

2

1
2
3
4
5
6

1.18
Кулинарная характеристика национальных блюд.
4
2

2

Раздел 2. Методика работы по технологии приготовления пищи

2.1
Особенности планирования и проведения уроков по кулинарии в школе.
4
2

2

2.2
Разработка уроков по кулинарии для учащихся 5 – 7 классов.
6
3




ВСЕГО:
152
40
36
76

Содержание программы

Тема 1. Основы рационального питания.

Значение для человека отдельных питательных веществ, потребность в них в зависимости от возраста, профессии, климата, социально-бытовых условий.

Потребность человека в калориях. Вещества, влияющие на рост, развитие организма, на восполнение его энергетических затрат.

Использование пищи организмом человека в зависимости от вкуса, внешнего вида и разнообразия.

Тема 2. Приемы кулинарной обработки пищевых продуктов. 

Основные задачи первичной обработки пищевых продуктов. Значение тепловой обработки в питании человека: ее положительные и отрицательные стороны. Основные и вспомогательные приемы тепловой обработки.

Тема 3.  Холодные блюда и закуски.

Закуски в русской кулинарии. Основные группы холодных изделий. Бутерброды. Подготовка и использование продуктов для бутербродов. Салаты и винегреты. Посуда и приспособления для приготовления салатов. Основные способы и форма нарезки овощей. Украшения блюд. Блюда и закуски из овощей. Блюда и закуски из рыбы. Блюда и закуски из мяса. Приготовление закрытых и открытых бутербродов, канапе, хот-догов. Приготовление салатов из сырых и вареных овощей.

Тема 4.  Обработка и приготовление блюд из рыбы.

Значение рыбы в питании человека. Содержание в рыбе белков, жиров, витаминов, минеральных веществ. Различные способы кулинарной обработки рыбы. Предварительная обработка рыбы. Правила вымачивания соленой рыбы. Разделка чешуйчатой рыбы. Разделка осетровой и бесчешуйчатой рыбы. Приготовление полуфабрикатов из рыбы. Использование пищевых отходов. Русские национальные блюда из рыбы. Вареная, припущенная, жареная, тушеная и запеченая рыба: особенности приготовления. Приготовление рыбы по-капитански, рыбы, жареной в тесте, котлет и тефтелей из рыбы. 

Тема 5. Обработка и приготовление блюд из мяса.

Значение мяса в питании человека. Основные элементы, из которых состоит мясо. Предварительная обработка мяса. Правила оттаивания мороженого мяса. Разделка говяжьей и свиной туши. Приготовление полуфабрикатов из мяса (крупнокусковые, мелкокусковые, порционные, рубленные). Обработка субпродуктов. Жареное, тушеное, вареное и запеченое мясо: особенности приготовления. Приготовление бефстроганов, котлет, тефтелей, азу, жаркое по-домашнему, котлет отбивных, мясного рулета.

Тема 6. Обработка и приготовление блюд из птицы, дичи и кролика.

Значение птицы и дичи в питании человека. Использование мяса в зависимости от вида птицы. Предварительная обработка птицы: оттаивание, ощипывание, опаливание, потрошение, промывание, обсушивание и заправка. Приготовление полуфабрикатов из птицы. Использование пищевых отходов. Вареная, припущенная, жареная, тушеная, запеченая птица и кролик: особенности технологии приготовления. Приготовление курицы чахохбили, цыплят табака, котлет и фаршированных цыплят.

Тема 7. Основные приемы приготовления первых блюд. Разновидности супов.

Отличительная характеристика супов. Значение первых блюд в питании человека. Классификация супов по способу приготовления, температуре подачи, по жидкой основе. Бульоны. Заправочные супы: основные правила варки. Борщ, суп, рассольник. Солянки. Овощные супы. Молочные супы. Пюреобразные супы. Гарниры к прозрачным супам. Холодные супы из овощей. Супы на фруктовых отварах. Подача и хранение супов. Приготовление украинского борща, ленинградского рассольника, щей, крестьянского супа.

Тема 8. Приготовление соусов. 

Основное назначение соусов в питании человека. Классификация соусов. Особенности приготовления соусов с мукой и без муки. Приготовление красного и белого основных соусов и их производных. Приготовление молочного соуса. Приготовление майонеза.

Тема 9. Блюда и гарниры из круп, бобовых и макаронных изделий. 

Значение круп, бобовых и макаронных изделий в питании человека. Виды каш в зависимости от консистенции. Основные правила варки каш. Рассыпчатые каши. Вязкие и жидкие каши. Изделия из каш. Основные правила варки бобовых. Основные правила варки макаронных изделий. Приготовление рассыпчатых, вязких, жидких каш из различных круп (рис, гречка, пшено). Приготовление макарон по-флотски, пудинга рисового, лапшевника. 

Тема 10. Овощные блюда и гарниры. 

Значение овощей в питании человека. Особенности варки овощей. Припущенные и жареные овощи, тушеные овощи. Запеченые и фаршированные овощи. Приготовление овощных котлет (из картофеля и моркови), рулета картофельного, картофельного пюре, картофеля жареного, пудинга морковно-яблочного, голубцов, запеченого картофеля.

Тема 11. Блюда из яиц и творога.

Значение яиц в питании человека. Основные группы куриных яиц. Правила проверки яиц на доброкачественность. Яичный меланж и яичный порошок. Яйца, вареные всмятку, «в мешочек», вкрутую. Жареные и запеченые яйца. Значение творога в питании человека. Особенности приготовления блюд из творога. Приготовление омлета, фаршированных яиц, драчены, творожные запеканки, ленивых вареников, сырников, пудинга из творога.

Тема 12. Сладкие блюда.

Значение десертных блюд в питании человека в зависимости от состава продуктов, входящих в них. Подача свежих плодов и ягод. Компоты. Желированные блюда: кисели, желе, муссы, самбуки, кремы. Особенности приготовления замороженных блюд. Сладкие горячие блюда (суфле, пудинги). Приготовление шоколадного суфле, киселей из консервированных и сушеных фруктов, компотов, фруктового желе. 

Тема 13. Изделия из теста.

Качество муки, необходимое для приготовления изделий из муки. Виды разрыхлителей теста. Ароматизирующие добавки, улучшающие вкусовые качества изделий. Особенности приготовления дрожжевого теста опарным и безопарным способами. Виды изделий из дрожжевого теста. Приготовление и разделка бездрожжевого теста. Сдобное и песочное тесто. Слоеное тесто. Заварное тесто. Бисквитное тесто. Тесто для блинов и оладий. Фарши, начинки и кремы для изделий из теста. Приготовление пирожков, булочек и пирогов из дрожжевого теста, печенья песочного, заварных пирожных, слоек и языков из слоеного теста, бисквитного торта.

Тема 14. Приготовление напитков.

Русские национальные напитки. Чай. Кофе. Какао. Особенности приготовления различных видов напитков. Алкогольные и безалкогольные коктейли. Приготовление чая, кофе, какао, безалкогольного молочного коктейля.

Тема 15. Правила этикета и поведения за столом. 

Культура еды и поведения за столом в историческом развитии. Основные правила гостеприимства. Столовый инвентарь. Правила сервировки стола к завтраку, обеду и ужину. Особенности употребления различных продуктов. Приглашение гостей в дом. Приглашение в ресторан. Правила пользования приборами, требования к подаче и смене блюд на столе.

Тема 16. Варенье, маринады, соленья.

Варенье: подготовка ягод и фруктов. Технологии приготовления варенья. 

Маринады. Качество маринадов в зависимости от сорта уксуса. Подготовка ягод, фруктов и овощей для маринования. Технологии приготовления маринадов. Способы хранения маринада.

Соленья и другие заготовки. Квашение и соление – способы длительного хранения продуктов. Технологии приготовления соленых и квашеных овощей.

Заготовка грибов. Сушка, засолка, маринование. 

Тара и инвентарь для домашнего консервирования. Упаковка и стерилизация банок. Консервированные компоты. Приготовление сахарного сиропа. Фруктовые и овощные соки.

Тема 17. Правила составления меню.

Порядок составления меню. Состав меню в зависимости от возраста человека, его диеты и состояния здоровья, от взаимного сочетания блюд. Правила расчета количества продуктов в зависимости от количества человек. Составление меню для школьника при трехразовом питании (завтрак, обед, ужин).

Тема 18. Кулинарная характеристика национальных блюд.

Национальные блюда Украины и Белоруссии, а также других стран Ближнего зарубежья. Болгарская, венгерская, немецкая, английская, итальянская, французская кухни: технологии приготовления национальных блюд.

Тема 19. Особенности планирования и проведения уроков по кулинарии в школе. Особенности уроков по технологии кулинарных работ, их цели и задачи. Анализ структуры урока: его основные этапы. Проверка результатов работы на уроках кулинарии. Составление технологических карт для приготовления блюд. Оборудование кабинета кулинарии в школе.

Тема 20. Разработка уроков по кулинарии для учащихся 5-7 классов.

Анализ раздела кулинарии в школьной программе трудового обучения «Технология», какие цели и задачи ставит учитель при его изучении. Анализ, разработка тем по кулинарии для учащихся 5 – 7 классов. Составление инструкционных карт к разработанным урокам по кулинарии. 
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