Мищенко Христина Александровна		  

Урок № 53				        Технология 5 класс					 01.06.2022

Тема урока: Обобщение по теме «Технологии обработки пищевых продуктов».
Цели урока: обобщить знания, полученные при изучении темы «Технологии обработки пищевых продуктов».

Добрый день, дорогие учащиеся 5 класса!

В рабочей тетради запишите число и тему урока.

I. Теоретический материал.

Правила работы в кулинарной мастерской
1. Надеть сменную обувь.
2. Тщательно вымыть руки с мылом и вытереть их полотенцем (ногти должны быть коротко подстрижены).
3. Надеть фартук, убрать волосы под головной убор.

Санитарно-гигиенические требования к подготовке продуктов при приготовлении 
пищи.
1. Овощи перед обработкой необходимо хорошо промыть в холодной воде.
2. Овощи и фрукты, употребляемые в пищу в сыром виде, следует ополаскивать тёплой кипячёной водой.
3. Продукты, готовые к употреблению, должны храниться отдельно от сырых.
4. Для разделки мяса, рыбы, нарезки овощей и хлеба нужно иметь отдельные разделочные доски с соответствующими маркировками: Х. — хлеб, О. С. — овощи сырые, О. В. — овощи варёные, Р. С. — рыба сырая, Р. В. — рыба варёная, М. С. — мясо сырое, М. В. — мясо варёное, Г. (гастрономия) — сыр, колбаса и др.

Правила хранения пищевых продуктов
1. Нельзя хранить открытые консервы в жестяных банках.
2. Скоропортящиеся продукты (мясо, рыба, молоко, творог и др.) следует хранить в холодильнике.
3. Помните, что пищевые отходы нельзя долго хранить на кухне, их следует собирать в специальное ведро с крышкой, лучше, если это ведро будет открываться нажимом ноги на педаль.

II. Закрепление материала.

[bookmark: _GoBack]Посмотрите видео по теме: https://youtu.be/mIejJhef5Ow 


III. Домашнее задание.

Написать или подготовить в печатном виде на листе А4 технологию приготовления любимого блюда. Не забудьте про иллюстрации.


Спасибо за урок! 


Работу выполняйте в рабочей тетради. После выполнения, делайте фотографию работы и высылайте на почту: kristina.mishchenko.1995@mail.ru
