Календарно-тематичні плани

навчально-виховного процесу

з трудового навчання

9 клас

на І і ІІ півріччя 2015/2016 н.р.
	№
	Тема заняття
	к-сть годин
	дата
	Прим.

	Варіативний модуль

ТЕХНОЛОГІЯ ПРИГОТУВАННЯ СТРАВ. 
ТРАДИЦІЇ УКРАЇНСЬКОЇ НАЦІОНАЛЬНОЇ КУХНІ
	16
	

	ТЕМА 1. Загальні відомості про українську національну кухню. Технологія приготування страв із крупів
	4
	

	1
	Українська система харчування: режим повсякденного харчування, асортимент повсякденних та обрядових страв, звичаї, пов'язані з приготуванням і споживанням їжі
	1
	
	

	2
	Обрядовість у національній кухні України. Обрядові страви. Культурно-побутові традиції регіону: українська хата, її інтер'єр, традиційнии посуд, його застосування. Меню. Особливості складання меню до свят
	1
	
	

	3
	Поживні речовини в харчових продуктах. Страви з крупів. Способи визначення якості крупів. Каша як щоденна та обрядова страва українців. Технології приготування традиційних українських страв із крупів: розсипчастих, в'язких та рідких каш. Вимоги до якості готових страв
	1
	
	

	4
	Естетичне оформлення приготовлених страв, осрбливості подання їх до столу.# Сервірування столу до сніданку в народних традиціях. Особиста гігієна. Правила безпечної праці и санітарно-гігієнічні вимоги під час роботи з нагрівальними приладами, гарячими рідинами та жирами
	1
	
	

	ТЕМА 2. Технологія приготування страв із борошна
	4
	

	5
	Види борошна, технологія його виготовлення. Напівфабрикати з борошна. Макаронні вироби
	1
	
	

	6
	Вареники як національна, обрядова, щоденна страва. Види вареників
	1
	
	

	7
	Технологія приготування страв із борошна. Вимоги до якості готових страв
	1
	
	

	8
	Естетичне в оформлення приготовлених , страв, особливості подання їх до столу. Сервірування святкового столу в народних традиціях

Тематичне оцінювання
	1
	
	

	ТЕМА 3. Технологія виготовлення страв з молока та молочних продуктів
	2
	

	9
	Значення молока та молочних продуктів у харчуванні людини. Традиційні українські страви з молока і молоч​них продуктів, технологія їх приготування. Вимоги до якості страв та готових продуктів
	1
	
	

	10
	Способи та терміни зберігання молочних страв і продуктів. Правила поєднання молочних продуктів з іншими продуктами харчування. Подання до столу молочних страв. Особливості миття посуду після молочних продуктів
	1
	
	

	ТЕМА 4. . Проектування та приготування страви
	4
	

	11
	Визначення завдань для виконання проекту. Робота з інформаційними джерелами. Створення банку ідей. Аналіз та систематизація інформації
	1
	
	

	12
	Розроблення власного рецепту приготування страви. Складання технологічної послідовності приготування страви
	1
	
	

	13
	Приготування, оздоблення, подавання страв. Контроль якості страв
	1
	
	

	14
	Аналіз результатів проектної роботи. Визначення орієнтовної вартості страви
	1
	
	

	
	ТЕМА 5. Презентація та оцінювання результатів проектної діяльності
	2
	

	15
	Захист проектів
	1
	
	

	16
	Оцінювання результатів проектної діяльності
Тематичне оцінювання
	1
	
	

	Проектування та виготовлення комплексного виробу (Таця)
	16
	

	17
	Автоматизація, комп'ютеризація технологічних процесів,

застосування промислових роботів. Застосування автоматичних приладів на виробництві та в побуті. Застосування комп'ютерної техніки в сучасних технологічних процесах. Композиційні матеріали як сучасний вид і технологій зі створення нових конструкційних матеріалів
	1
	
	

	18
	Визначення завдань проекту. Пошук інформації, її аналіз і відповідно до поставлених завдань. Основи біоніки і в проектуванні
Практична робота Застосування комп'ютерної техніки в сучасних технологічних процесах. Визначення завдань проекту.
	1
	
	

	19
	Виконання моделей і макетів із різних матеріалів (пластилін, папір, картон, текстильний матеріал тощо)
	1
	
	

	20
	Обґрунтування вибору конструкційних матеріалів: деревина,  метал, пластмаса, шкіра, камінь тощо (можливе їх  поєднання). Добір інструментів і планування технологічного  процесу 
Практична робота Добір інструментів і планування технологічного  процесу
	1
	
	

	21
	Художнє проектування Ескізний рисунок проектованого виробу
	1
	
	

	22
	Документи для виготовлення виробу. Виконання проекту (комплексної роботи)
Практична робота Розробка проектної документації
	1
	
	

	23
	Документи для виготовлення виробу. Виконання проекту (комплексної роботи)
	1
	
	

	24
	Виготовлення та оздоблення виробу «Таця»
Практична робота перенесення елементів виробу на заготовки
Тематичне оцінювання
	1
	
	

	25
	Виготовлення та оздоблення виробу «Таця»
	1
	
	

	26
	Виготовлення та оздоблення виробу «Таця»
Практична робота Виготовлення деталей виробу
	1
	
	

	27
	Виготовлення та оздоблення виробу «Таця»
	1
	
	

	28
	Виготовлення та оздоблення виробу «Таця»
Практична робота Виготовлення деталей виробу
	1
	
	

	29
	Виготовлення та оздоблення виробу «Таця»
	1
	
	

	30
	Виготовлення та оздоблення виробу «Таця»
Практична робота Складання деталей виробу. Оздоблення виробу.
	1
	
	

	31
	Розроблення реклами. Елементарні економічні обґрунтування проекту.
	1
	
	

	32
	Оцінювання результатів проектної діяльності й виробу 
Практична робота Розроблення реклами. Перевірка якості роботи.
	1
	
	

	Підсумкове заняття
	
	

	33
	Захист проекту
	1
	
	

	34
	Захист проекту
Тематичне оцінювання
	1
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