Государственное областное  бюджетное  учреждение

для детей - сирот и детей, оставшихся без попечения родителей,
«Кандалакшский центр помощи детям, оставшимся без попечения родителей, «Берег»

ПРИНЯТО





             УТВЕРЖДЕНО
Педагогическим Советом



           Директор ГОБУ  «КЦПД «Берег»
ГОБУ  «КЦПД «Берег»

                                   ______________ Е.П. Потапова

протокол № 5 от 10.09.2019 г.



приказ №194 от 10.09.2019 г.

ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПРОГРАММА

СОЦИАЛЬНО – ПЕДАГОГИЧЕСКОЙ НАПРАВЛЕННОСТИ

«Я УМЕЮ…»

Возраст обучающихся: 13 - 17 лет

Срок реализации: 2 года
Составитель: Слуднякова

Ольга Анатольевна,
                                                                                                                    инструктор по труду
Кандалакша

2019 г.
ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

Дополнительная общеобразовательная программа «Я умею…» имеет социально-педагогическую направленность.
Программа  разработана в соответствии с требованиями Федерального закона Российской Федерации от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации» и приказа Минобрнауки России от 09.11.2018 № 196 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по дополнительным общеобразовательным программам».

Программа  является модифицированной, разработанной на основе образовательных программ  дополнительного образования детей «Берегиня» (русская кулинария и современная культура питания) Лебедевой Е.Е., 2008 года и «Юный кулинар» (русская кулинария и современная культура питания) Горной И.И., 2006 года. 

Проанализировав программы, в программу для работы с детьми внесены коррективы с учётом  их интересов, подготовки и возможностей.

 Программа направлена на оказание дополнительной помощи  социально запущенным детям, воспитанникам государственного учреждения в приобретении навыков самообслуживания и взаимопомощи, на  необходимость освоения ими современного подхода к рациональному и здоровому натуральному питанию. Она формирует социально значимые знания, умения и навыки, оказывает комплексное обучающее, развивающее, воспитывающее и здоровьесберегающее воздействие, способствует формированию эстетических и нравственных качеств личности. 

Большинство воспитанников, посещающих кружок,  дети с задержкой психического развития, дети с нарушениями эмоционально-волевой сферы. Данная программа позволяет учитывать физические и психические возможности детей, построена с учётом их возрастных и индивидуальных особенностей. В соответствии с Уставом ГОБУ «КЦПД «Берег» и режимом пребывания детей, она адаптирована к условиям  государственного учреждения  и  отвечает запросам воспитанников. У них появляется возможность широкого и разнообразного применения своих знаний, которые им могут быть полезны после выпуска из детского дома. 
Принципы реализации программы

-  любовь и уважение к ребенку как активному субъекту воспитания и развития; 

-  учет  индивидуально-психологических особенностей детей; 

-  учёт возрастных особенностей детей; 

-  создание ситуаций успеха для каждого воспитанника;

-  доступность и последовательность; 

-  наглядность,  результативность, актуальность; 

-  сотрудничество и ответственность;

-  связь теории с практикой.

Цель программы: создание условий для формирования у обучающихся через постижение основ кулинарного искусства устойчивой мотивации к здоровому питанию, основанному на следовании традициям национальной русской кухни.
Задачи
программы
Обучающие: 

· ознакомить воспитанников с традициями русской кухни и их местом в народной бытовой культуре;
· пробудить интерес к кулинарному искусству у детей; 

· обучить технологии приготовления основных блюд русской  и славянской кухни;
· обучить приёмам художественного оформления блюд и сервировки стола.

Развивающие: 
· развить  интерес к творческому познанию и самовыражению;


· сформировать и поддержать интерес к народному творчеству и культуре в сфере быта;

· сформировать у подростков правильные вкусовые предпочтения, развить навыки здорового образа жизни. 

Воспитательные: 
· расширить трудовой опыт детей, приучить к самообслуживанию;

· воспитать терпение, настойчивость, желание добиваться хорошего результата;

· осуществить профилактику зависимого поведения.


Возраст детей
На  кружок принимаются мальчики и девочки  от 13-17 лет  по желанию и обязующиеся выполнять правила поведения и техники безопасности на занятиях. 
Состав группы может меняться в течение учебного года из-за прихода новых детей в учреждение и ухода детей из учреждения.

Сроки реализации программы
Программа рассчитана  на два года обучения. Общий  объём программы – 228 часов, по 114 часа в каждый год обучения. 
Программой  предусмотрено 75% учебного времени на практические занятия, 25% учебного времени на  теоретические занятия.
Режим занятий

Первый год обучения – 3 часа в неделю; 2 раза по 1.5 часа с пятнадцатиминутным перерывом;
второй год обучения – 3 часа в неделю; 2 раза по 1.5 часа с пятнадцатиминутным перерывом.
Занятия проводятся  в помещении, оборудованном в соответствии с установленными нормами и требованиям к кабинету.
Структура занятий

- изучение новой темы, заполнение инструкционной карты;

-  вводный инструктаж;

- практическая работа по приготовлению блюда и сервировке стола с текущим инструктажем;

-   дегустация блюд, обсуждение результатов занятия, подведение итогов;

-  уборка помещения.
Формы занятий
- групповая (для проведения  конкурсов, праздников, выставок -  демонстраций блюд  с дегустацией для детей других кружков и педагогов детского дома, экскурсий на предприятия общественного питания; посиделок посвящённых дню именинника и окончанию учебного года); 

-  подгрупповая (во время постижения основ кулинарного искусства).
Ожидаемые результаты
В результате первого года обучения воспитанники:

- будут знать основы техники безопасности при работе на кухне: работу с колющими и режущими инструментами, мясорубкой, кухонным комбайном, нагретыми духовкой и плитой, микроволновой печью, электроприборами;

-   будут знать о культуре питания народов России, кухне и традициях в области кулинарии;

- овладеют навыками и умениями приготовления основного набора блюд русской кухни;

-  усвоят азы рационального питания и здорового образа жизни;

- научатся рационально организовывать своё рабочее место, аккуратно выполнять работу, красиво оформлять готовые изделия.

У воспитанников  также будут закреплены и развиты следующие личностные качества:

-  терпение, настойчивость, желание добиваться хорошего результата;

-  умение работать в коллективе;

-  доброжелательность;

-  ответственность.

В результате второго года обучения будут сформированы и закреплены следующие знания, умения и навыки:

- знание техники безопасности и личной гигиены при работе с пищевыми продуктами;
- умение приготовить типичные блюда старорусской, славянской и обрядовой кухни;

- навыки  приготовления некоторых блюд  разных областей России;

-   умение организовывать и убирать рабочее место.

Получат дальнейшее развитие следующие личностные качества:

-  отзывчивость, умение помогать друг другу в процессе работы;

-  личная потребность в проявлении художественного вкуса;

-  устойчивая мотивация к здоровому питанию и образу жизни;

- умение адекватно реагировать на проявление зависимого поведения среди подростков.
Для отслеживания результативности образовательного процесса предусмотрены виды контроля:
1. начальный контроль (сентябрь);

2. текущий контроль (в течение года);

3. промежуточный контроль (январь);

4. итоговый контроль (май).
Формы подведения итогов реализации программы

Результативность освоения программы выявляется на основании:  устных ответов воспитанников,  во время проведения тематических викторин; обсуждения итогов работы, дегустации приготовленных блюд. Увидеть результаты достижений каждого воспитанника поможет также педагогическое наблюдение, анализ результатов тестирования.

В конце учебного года проводится отчёт кружка в форме организации выставки кондитерских и кулинарных изделий,  где воспитанники первого и второго годов обучения  демонстрируют полученные умения и навыки в приготовлении изделий и сервировки стола.

Для реализации программы большое значение придается организации комфортной творческой атмосферы в кружке, учебно-методическому обеспечению, техническому оснащению, художественному оформлению кружка, влияющих на хорошее полноценное проведение занятий.
Учебно-тематический план программы
	№

п/п
	Разделы программы
	Количество

часов

1 год
	Количество

часов

2 год

	1.
	Вводное занятие.
	1.5
	1.5

	2.
	История возникновения кулинарии.
	1.5
	-

	3.
	Искусство сервировки стола.
	1.5
	-

	4.
	Заготовка продуктов впрок.
	7.5
	7.5

	5.
	Холодные блюда и закуски.
	10.5
	-

	6.
	Изделия из теста.
	27
	-

	7.
	Горячие блюда русской кухни.
	39
	-

	8.
	Сладкие блюда и напитки.
	9
	-

	9.
	Традиционная русская кухня.
	-
	27

	10.
	Кухня разных областей России.
	-
	66

	11.
	Конкурсы, праздники.
	6
	4.5

	12.
	Экскурсии, выставки.
	7.5
	4.5

	13.
	Итоговые занятия.
	3
	3

	
	Всего:
	114 ч.
	114 ч.


Учебно-тематический план первого года обучения
	№

п/п
	Перечень разделов, тем
	Всего часов
	Часов

теории


	Часов

практики

	1.
	Вводное занятие.
	1.5
	1.5
	-

	2.
	История возникновения кулинарии.
	1.5
	1.5
	-

	3.
	Искусство сервировки стола.
	1.5
	1
	0.5

	4.

4.1

4.2

4.3
	Заготовка продуктов впрок.

Консервирование.

Экскурсия на природу.

Приготовление  варенья.
	7.5

1.5

1.5

4.5


	1

0.3

0.2

0.5
	6.5

1.2

1.3

4

	5.

5.1

5.2

5.3

5.4
	Холодные блюда и закуски.

Салаты из овощей.  

Конкурс-соревнование «Самый оригинальный овощной салат».

Бутерброды. Горячие напитки.

Экскурсия на хлебозавод.
	10.5

7.5

3


	2

1.5

0.5


	8.5

6

2.5



	6.
6.1

6.2

6.3

6.4

6.5

6.6

6.7
	Изделия из теста.

Блинное тесто.

Песочное тесто.

Дрожжевое тесто.

Бисквитное тесто.

Экскурсия на комбинат общественного питания.

Итоговое занятие.

Новогодние посиделки.
	27

1.5

9

9

7.5


	7

0.3

2.2

2.5

2


	20

1.2

6.8

6.5

5.5



	7.

7.1

7.2

7.3

7.4

7.5

7.6

7.7

7.8

7.9

7.10

7.11
	Горячие блюда русской кухни.

Изделия из круп.

Блюда из яиц и творога.

Макаронные изделия.

Первые блюда.
Блюда из овощей.
Экскурсия на овощную базу.

Мясные блюда.

Варёные изделия из пресного теста в рационе славянских народов.

Рыбные блюда.

«Необычное кулинарное 

путешествие» - конкурсы, игры, викторины.

Экскурсия на выставку-дегустацию хлебобулочных изделий.
	39

7.5

4.5

3

6

6

4.5

3

4.5


	10

2

1

0.5

2

2

1

0.5

1
	29

5.5

3.5

2.5

4

4

3.5

2.5

3.5

	8.

8.1

8.2
	Сладкие блюда и напитки.

Итоговое занятие.

Экскурсия.
	9


	2
	7

	9.
	Конкурсы, праздники.
	6
	-
	6

	10.
	Экскурсии, выставки.
	7.5
	-
	7.5

	11.
	Итоговые занятия.
	3
	-
	3

	
	Итого:
	114
	26
	88


Учебно-тематический план второго года обучения
	№

п/п
	Перечень разделов, тем
	Всего часов
	Часов 

теории
	Часов

практики

	1.
	Вводное занятие.
	1.5
	1
	0.5

	2.
	Заготовка продуктов впрок.
	7.5
	1.5
	6

	2.1
	Консервирование.
	1.5
	0.5
	1

	2.2
	Экскурсия на природу.
	1.5
	0.2
	1.3

	2.3
	Приготовление варенья.
	4.5
	0.8
	3.7

	3.
	Традиционная русская кухня.
	27
	7
	20

	3.1
	Старорусская кухня.
	6
	2
	4

	3.2
	Славянская кухня.
	12
	3
	9

	3.3
	Обрядовая кухня.
	9
	2
	7

	3.4
	Итоговое занятие.
	
	
	

	4.
	Кухня разных областей России.
	66
	16.5
	49.5

	4.1
	Холодные блюда из овощей.
	6
	2
	4

	4.2
	Холодные закуски.
	3
	0.5
	2.5

	4.3
	Блюда из яиц и творога.
	3
	0.5
	2.5

	4.4
	Экскурсия в магазин.
	
	
	

	4.5
	Новогодние посиделки.
	
	
	

	4.6
	Изделия из круп и макарон.
	6
	1.5
	4.5

	4.7
	Изделия из теста.
	15
	4
	11

	4.8
	Конкурс, посвящённый Дню Защитника Отечества.
	
	
	

	4.9
	Первые блюда.
	10.5
	3
	7.5

	4.104.11
	Вторые блюда.

Экскурсия на выставку-дегустацию хлебобулочных изделий.
	9


	2
	7

	4.12
	Сладкие блюда.
	13.5
	3
	10.5

	4.13

4.14
	Итоговое занятие. Викторина. Выставка-дегустация.
Экскурсия.
	1
	
	

	5.
	Конкурсы, праздники.
	4.5
	-
	4

	6.
	Экскурсии, выставки.
	4.5
	-
	4.5

	7.
	Итоговое занятие.
	3
	-
	3

	
	Итого:
	114
	26
	88


Содержание программы первого  года обучения

Раздел 1. Вводное занятие. 

Цели и задачи кружка. Значение питания для жизнедеятельности организма. Правила безопасности труда, санитарии и гигиены. Общие сведения о материалах, инструментах и приспособлениях, необходимых для кулинарных работ. Современная бытовая техника для приготовления пищи в домашних условиях. 
  

Раздел2. История возникновения кулинарии. 

Этапы возникновения кулинарии в России. Традиционные кухни народов России. Ознакомление с организацией рабочего места для проведения кулинарных работ.

Раздел 3. Искусство сервировки стола.


Влияние условий приема пищи на ее усвоение организмом. История появления и совершенствования посуды и столовых приборов. Правила сервировки. Способы сворачивания салфеток, правила поведения за столом.

Практические занятия. Сервировка стола к завтраку, обеду, ужину. Сервировка праздничного стола. 

Раздел4. Заготовка продуктов впрок.
Тема 4.1.Консервирование. 

Традиционные заготовки русской кухни. Сохранение пищевых достоинств  у продуктов на длительный срок, без использования консервантов. Значение консервирования как способа длительного хранения пищевых продуктов и его экономической целесообразности.

 Требования к сырью для консервирования. Санитарно-гигиенические требования и правила безопасного труда. Подготовка посуды и продуктов. Современные способы консервирования.

Практическое занятие. Консервирование компота с фруктами.
Тема 4.2.  Экскурсия на природу.

Правила безопасности при нахождении в лесу.

Практическая работа. Сбор ягод.
Тема 4.3. Приготовление варенья.


 Заготовка варенья. Подготовка банок для варенья. Санитарно-гигиенические требования и правила безопасного труда.

Практические занятия. Переборка ягод. Подготовка банок. Варка брусничного варенья.


Раздел 5.Холодные блюда и закуски

Тема 5.1.  Салаты из овощей. 


Витамины, их классификация, содержание в овощах. Особенности приготовления пищи для сохранения витаминов. Заболевания, связанные с недостатком витаминов в пище. Понятие о пищевой ценности овощей. 
Виды овощей, используемых в кулинарии. Сохранность питательных веществ в овощах при кулинарной обработке. Назначение и правила первичной обработки овощей (сортировка, мойка, очистка, промывание, нарезка).


 Способы и формы нарезки. Современные бытовые овощерезки. Кулинарное использование различных форм нарезки овощей. Приготовление холодных блюд из овощей.


Виды салатов. Технология приготовления салатов из свежих овощей. Заправка овощных салатов. Оформление салатов. Подача к столу.

Практические занятия. Приготовление блюд богатых витаминами:салатов  «Школьный», «На здоровье», «Витаминный», «Ассорти».
Тема 5.2.  Конкурс – соревнование «Самый оригинальный овощной салат». Дегустация блюд для воспитанников других кружков.

Тема 5.3.  Бутерброды. Горячие напитки.

Пищевое и эстетическое значение закусок. Традиции приготовления, оформления и подачи закусок. Сервировка стола к завтраку. 


Бутерброды как вид быстрого питания, варианты «полезных» бутербродов. Продукты, используемые для приготовления бутербродов. Значение хлеба в питании человека. Способы обработки продуктов для приготовления бутербродов. Способы нарезки продуктов для бутербродов.  Инвентарь и посуда для приготовления бутербродов.
 Виды бутербродов: открытые, закрытые, канапе, тартинки. Технология приготовления простых бутербродов. Подача их к столу. Способы нарезки продуктов для бутербродов. Требования к качеству готовых бутербродов и срокам их хранения.


Традиции чаепития на Руси. Горячие напитки. Виды и правила заваривания чая. Сервировка стола к чаю.
Практические занятия. Приготовление бутербродов со сливочным маслом и  сыром, овощами и зеленью;  с вареньем. Заваривание чая. Оформление и сервировка стола. Чаепитие.

Тема 5.4.  Экскурсия на хлебозавод.
Раздел 6. Изделия из теста.

Тема 6.1. Блинное  тесто.

Традиционные русские выпечные изделия. Выпечка блинов по старинным рецептам. Технология приготовления блинного теста. Правила безопасности при работе с электроплитой. Посуда, инструменты и приспособления. Работа с миксером.

Практические занятия.Приготовление блинов. Подача на стол. Заваривание чая.

Тема 6.2.Песочное тесто.


Технология приготовления песочного теста.  Изделия из  песочного теста. Беседа о печенье и тортах. Правила техники безопасности при работе с электрической духовкой. Знакомство с технологией приготовления песочного теста.

Практические занятия. Приготовление печений «Венское»,«Хризантемы», «Золотистое»; коржиков,  пирога «Гость на пороге»,  торта  «Медовик». Подача на стол.

 
Тема  6.3. Дрожжевое тесто.

Технология приготовления дрожжевого теста и изделий из него. Знакомство с технологией приготовления дрожжевого жидкого теста, выпечки разнообразных изделий.Правила техники безопасности при работе. Санитарно-гигиенические требования.
Практические  занятия. Приготовление оладий, пончиков, булочки «Янтарной», пирожков  с рисом и яйцом, сибирских шанежек. Подача на стол.
Тема 6.4.Бисквитное тесто.


Технология приготовления бисквитного теста и изделий из него. Разрыхлители. Кремы, помадки, глазури. Оформление кондитерских изделий.

Практические занятия. Приготовление торта «Сметанник»,бисквитного пирога с яблоками, лимонного бисквита, кекса «Экономного». Заваривание чая. Оформление и сервировка чайного стола.
Тема 6.5. Экскурсия на комбинат общественного питания.

Тема 6.6. Итоговое занятие. Дидактические игры «Помоги другу», «Пословицы запутались», «Кладовая народной мудрости».

Тема 6.7. Новогодние посиделки.
Раздел 7. Горячие блюда русской кухни.
Тема 7.1.  Изделия из круп. 

Повседневные блюда русской кухни. Традиции приготовления блюд из злаков. Каша как традиционное блюдо русской кухни. Их польза для здоровья.Виды круп. Первичная обработка круп. Приготовление каш разной  консистенции. 

Санитарно-гигиенические требования и правила безопасного труда.
Практические занятия.  Приготовление каш манной,  рисовой молочной,  овсяной,  гречневой  рассыпчатой, пшенной. Оформление и подача на стол.
Тема 7.2. Блюда из яиц и творога.


Значение яиц и молочных блюд в питании человека. Пищевая ценность и применение в кулинарии. Способы определения доброкачественности  яиц. Требования, предъявляемые к качеству блюд.  Хранение яиц и молочных продуктов. Правила техники безопасности при работе с электроплитой.  Посуда, инструменты, применяемые при приготовлении блюд из яиц и молочных продуктов.  

Практические занятия.  Приготовление отварных яиц, омлета с зеленым луком, творожной запеканки с изюмом. Оформление и подача на стол.
Тема 7.3. Макаронные изделия. 

Питательная ценность. Требования к их качеству. Механическая обработка и правила приготовления блюд из макаронных изделий.

Практические занятия. Приготовление  отварных макарон  с сыром, макарон запеченных с луком и яйцом. Подача на стол.
Тема  7.4.Первые блюда. 

Истоки возникновения жидких питательных (первых) блюд в рационе русского народа. Виды первых блюд, их пищевая ценность. Устаревшие и утраченные, традиционные и современные первые блюда.Новые тенденции в вопросах приготовления  и употребления  бульонов и супов.

Практические  занятия.Сервировка стола к обеду. Приготовление супов: вермишелевого,  щей со свежей капустой, борща вегетарианского, рассольника.

Тема 7.5. Блюда из овощей.

Использование традиционных и завезённых огородных культур в русской кухне. «Всякому овощу своё место» и свои блюда. Значение овощных блюд и гарниров в повседневном рационе. Вкусовые и декоративные особенности блюд из овощей.

 Технология приготовления блюд из варёных овощей. Влияние способов обработки на пищевую ценность продукта. Инструменты, посуда для работы. Правила безопасности труда. Организация рабочего места.

Практические занятия.  Приготовление свеклы, запеченной с луком; капусты тушеной под молочным соусом; моркови тушеной с рисом и черносливом; запеканки картофельной. Оформление и подача на стол.

Тема 7.6.  Экскурсия на овощную базу (рынок).

Тема 7.7.  Мясные блюда.
Ознакомление со значением мяса и мясных продуктов в питании человека. Требования к блюдам из мяса. Признаки доброкачественности мяса.  Правила хранения. Разделка мяса. Приготовление блюд и определение их готовности. Варианты приготовления и подачи горячих (вторых) блюд из мяса. Способы тепловой обработки продуктов. Санитарно-гигиенические правила и условия безопасного труда.

 Сервировка стола к обеду с учетом национальных традиций.
Практические занятия.Приготовление  мясного фарша и изделий из него: котлет, бифштексов с картофельным пюре, биточков, запеканки. Оформление и подача на стол.
Тема 7.8.  Варёные изделия из пресного теста в рационе славянских народов.

 Традиции приготовления и подачи на стол пельменей в России. Варианты начинок для пельменей. Ближайшие «родственники» пельменей в кухнях других народов.

Практическиезанятия. Приготовление изделий из пресного теста (татарские пельмени с мясом, украинские вареники с картофелем). Подача изделий на стол.

Тема 7.9.Рыбные блюда.

Высокая пищевая ценность рыб.  Признаки доброкачественности. Правила хранения рыбы.  Разделка рыбы. Правила безопасной работы с рыбой.  Изделия из рыбы.Оформление рыбных блюд и подача на стол.

Практические занятия. Разделка рыбы, приготовление фарша. Изготовление рыбных котлет, пельменей; рыбы,  запеченной  с сыром.

Тема 7.10. «Необычное кулинарное путешествие» - конкурсы, игры, викторины.

Тема 7.11.  Экскурсия на выставку-дегустацию хлебобулочных изделий.
Раздел  8.Сладкие блюда и напитки. 
Ассортимент сладких блюд и напитков. Продукты для приготовления. Пищевая ценность блюд. Значение и вкусовые качества. Применение электробытовых приборов. Техника безопасности при работе с ними.  Посуда, инструменты, приспособления. Условия для сохранения витаминов, содержащихся в ягодах и фруктах,  при приготовлении сладких блюд.

Практические занятия. Приготовление киселя яблочного, компота из смеси фруктов, желе из апельсинов, молочное желе, морса из брусничного варенья, какао с молоком, печёных яблок, фруктового салата.
Тема 8.1. Итоговое занятие. Мониторинг знаний. Итоговая выставка – дегустация  кондитерских изделий кружковцев. Чаепитие.
Раздел 9. Конкурсы, праздники.

Раздел 10. Экскурсии, выставки.
Раздел 11. Итоговое занятие.

Содержание программы второго  года обучения

Раздел 1. Вводное занятие.

Приготовление пищи – древнейшее из  ремёсел, его связь с культурой нашей страны. Содержание и формы работы  второго года обучения. Правила безопасности труда, санитарии и гигиены на занятиях. Оборудование кухни. Современная бытовая техника для приготовления пищи в домашних условиях.

Инвентарь и посуда для  приготовления чая. Технология приготовления чая.Травы для заваривания чая.  
Викторина. Чаепитие.

Практические занятия. Приготовление витаминного чая, сервировка стола.

Раздел 2. Заготовка продуктов впрок.

Тема 2.1. Консервирование. 
Способы заготовки продуктов впрок. Традиционные заготовки русской кухни и обряды с ними связанные. Сохранение пищевых достоинств продуктов на длительный срок, без использования консервантов.
Требования к сырью для консервирования. Санитарно-гигиенические требования и правила безопасного труда. Подготовка посуды и продуктов. Современные способы консервирования.

Практическое занятие. Консервирование огурцов.
Тема 2.2.  Экскурсия на природу.

Правила безопасности при нахождении в лесу.

Практическая работа. Сбор ягод.
Тема 2.3.  Приготовление варенья.


Дары леса.  Заготовка на зиму варенья. Подготовка банок для варенья. Санитарно-гигиенические требования и правила безопасного труда. Дефекты варенья и их исправления.
Практические занятия. Переборка ягод.  Подготовка банок. Варка брусничного варенья. Варка яблочного повидла.

Раздел 3. Традиционная русская кухня.

Тема 3.1. Старорусская кухня.

Уклад домашней жизни, традиционные кушанья, продукты для их приготовления, связанные с этим обычаи на Руси. «Домострой» – образец хозяйствования в XVI веке. Приём гостей и пиршества, отношение к пьянству на Руси. Старинные домашние обряды и ритуальные кушанья. 

Влияние петровских преобразований на русскую кухню. Кухня XVIII и XIX веков, отличительные особенности приёма пищи различными слоями населения России. Традиционное русское хлебосольство.

Правила безопасной работы и личной гигиены при выполнении кулинарных работ.  Кухонная и столовая посуда, столовые приборы, инструменты, приспособления необходимые для приготовления блюд. Правила нарезки овощей, разделки мяса-птицы, приготовления теста для блинов.


Практические занятия. Приготовление запечённых овощей, гречневых блинов, курника. Оформление блюд. Подача на стол.
Тема 3.2. Славянская кухня.

Общие черты и различия в кухнях славянских народов. Влияние особенностей географического положения и истории страны на кухню её народа. Взаимосвязь славянской кухни и кухонь стран Европы и Востока. Очаг – основа кулинарных традиций. Культ злаков и хлеба у славянских народов. Наиболее традиционные славянские блюда. Кулинарные традиции советского периода.

Правила безопасного труда при работе с пищевыми продуктами. Способы нарезки и варки овощей.  Приготовление пресного теста.  Правила приготовления каш.Правила работы с электроплитой. 

Практические занятия. Приготовление  борща  крестьянского с галушками, винегрета овощного, вареников с капустой, драников, вертунов,пшённой каши с творогом, овсяного  киселя. Сервировка стола. Оформление блюд. Подача на стол.
Тема 3.3. Обрядовая кухня.
Домашние обряды и праздники в старину и сегодня. Языческие обряды, православные обряды, их влияние на уклад жизни и кухню народа. Родины и крестины, брак, новоселье, смерть и погребение – вехи жизни человека, особенности обрядовых кушаний. Праздничные обряды и блюда, к ним приготавливаемые. 
Посуда, оборудование, инструменты для работы с мучными изделиями. Правила безопасного труда и личной гигиены при выполнении кулинарных работ. 

Практические занятия. Приготовление обрядовых блюд, связанных с праздничным народным календарём (куличи, печенье «тетёры» и «лесенки»,булочки «Жаворонки», блины на дрожжах с мёдом). Приготовление чая. Сервировка стола.
Тема 3.4.Итоговое занятие. Дидактические игры «Найди ошибки Буратино», «Составь меню», «Доскажи пословицу».
Раздел 4. Кухня разных областей России.

Отличительные особенности кухни разных областей России. Влияние климатических особенностей на ассортимент блюд, традиционно приготавливаемых в конкретном регионе. Загадки названий различных блюд. Региональные особенности приготовления и подачи на стол блюд разных уголков России (Центральная Россия: Владимирская, Ярославская, Ивановская, Рязанская и др. области; юг центральной России: Смоленская, Тульская, Воронежская и др. области; Русский Север: Архангельская и Вологодская области; Поволжье; Крайний Север и Дальний Восток). 

Тема 4.1. Холодные блюда из овощей.

Виды овощей, используемых в кулинарии. Санитарно-гигиенические требования к обработке продуктов для салатов. Назначение и правила первичной обработки овощей (сортировка, мойка, очистка, промывание, нарезка).
 Способы и формы нарезки. Знакомство с «карвингом» - способом для   использования различных форм нарезки овощей. Приготовление холодных блюд из овощей.

Виды салатов. Технология приготовления салатов из свежих овощей. Заправка овощных салатов. Оформление салатов. Подача к столу.

Приготовление блюд из варёных овощей. Правила безопасного труда при работе с электроплитой.

Практические занятия.Приготовление фаршированных помидор, икры овощной, салата «Нежность». Оформление блюд. Подача на стол. Сервировка стола.
Тема 4.2. Холодные закуски. 

Продукты, используемые для приготовления сложных бутербродов. Подсушивание хлеба для бутербродов. Знакомство с микроволновой печью. Сочетание продуктов по вкусу в бутербродах «ассорти на хлебе». Инвентарь и посуда для приготовления бутербродов. Способы нарезки продуктов для бутербродов. Требования к качеству готовых бутербродов и срокам их хранения.

Практические занятия. Приготовление сложных  бутербродов по желанию детей. Приготовление чая с мятой.  Сервировка стола.
Тема 4.3. Блюда из яиц и творога.

Использование яиц в кулинарии. Значение яиц в питании человека. Влияние времени варки на приготовление яиц. Технология приготовления фаршированных яиц. 

Значение кисломолочных продуктов в питании человека. Ассортимент кисломолочных продуктов (простокваша, кефир, творог, сметана).Ассортимент творожных изделий. Употребление творога в кулинарии. Технология приготовления блюд из творога.

Практические занятия. Приготовление сырников, фаршированных яиц. Подача на стол.

Тема 4.4. Экскурсия в магазин.

Тема 4.5. Новогодние посиделки. Приготовление торта «Новогоднего».
Тема 4.6. Изделия из круп и макарон.

Использование отварных макарон и готовых каш в приготовлении блюд. Технология приготовления котлет и биточков (варка вязкой каши, заправка каши сырыми яйцами, разделка и обжаривание). Время тепловой обработки и способы определения готовности. Требования к качеству блюд. Технология приготовления котлет, биточков, запеканок. 

Практические занятия. Приготовление  каш, запеканок из них:  манной с фруктами, пшённой с изюмом, творожной запеканки с манкой,  лапшевника с творогом.  Сервировка стола. Подача на стол.
Тема 4.7. Изделия из теста.

Традиционные русские выпечные изделия. Технология приготовления пресного теста для домашней лапши, пельменей, вареников. Способы защипки краев пельменей, вареников. Правила  варки пельменей, вареников. Способы определения готовности.


Приготовление  песочного теста для тортов, пирожных. Фруктовые начинки и кремы для тортов и пирожных.


Дрожжевое тесто (опарное, безопарное). Приготовление дрожжевого теста без подхода. Виды начинки для пирожков из дрожжевого теста.


Знакомство с электроорешницей. Правила техники безопасности с электрооборудованием.

Практические занятия. Приготовление блинов на дрожжах, пиццы, торта «Наполеон», кекса «Лимонного», пряников медово-сахарных, орешков с сгущёнкой, пасхи Царской, вареников с капустой,ватрушек с творогом.  Сервировка стола. Подача на стол.

Тема 4.8. Конкурс, посвящённый Дню Защитника Отечества
Тема 4.9. Первые блюда.

Истоки возникновения жидких питательных (первых) блюд в рационе русского народа Значение первых блюд, их пищевая ценность. Устаревшие и утраченные, традиционные и современные первые блюда. Новые тенденции в вопросах приготовления  и употребления  бульонов и супов.

 Классификация супов по способу приготовления –заправочные, супы-пюре, прозрачные, молочные, холодные, сладкие супы. Продолжительность варки продуктов во время тепловой обработки. Продукты для приготовления галушек. Правила безопасного труда.

Сервировка  стола к обеду.  Культура поведения за столом.

Практические занятия. Приготовление супа молочного с клёцками, супа рисового с фрикадельками, борща полтавского с галушками, солянки домашней,  ухи, холодного супа – окрошки овощной. Сервировка стола к обеду.
Тема 4.10. Вторые блюда.

Разнообразие продуктов для приготовления вторых блюд. Требования, предъявляемые к ним. Кухонная и столовая посуда, столовые приборы, инструменты, приспособления для кулинарных работ. Правила безопасного труда и санитарно-гигиенические  требования при работе с пищевыми продуктами.

Блюда из мяса, технология их приготовления. Признаки доброкачественности мяса. Разделка мяса.

Значение рыбного стола в русской народной кулинарии. Пищевая ценность рыбы и морепродуктов. Признаки их доброкачественности. Разделка рыбы. Технология приготовления блюд из рыбы.

Практические занятия.Приготовление плова с курицей, голубцов ленивых, фаршированных перцев,  рыбы тушёной в томате с овощами, тефтелей с пюре. Оформление блюд и подача на стол.

Тема 4.11.Экскурсия на выставку-дегустацию хлебобулочных изделий.
Тема 4.12. Сладкие блюда и напитки.

Питательность,  высококалорийность сладких блюд и напитков. Посуда и продукты для приготовления блюд. Правила безопасности при работе. Условия для сохранения витаминов в ягодах и фруктах при приготовлении сладких блюд. Требования к качеству. Знакомство с формочкой для леденцов.

Практические занятия. Приготовление яблок в тесте,домашнего мороженого, пирожного картошка с орешками, киселя яблочного, мусса с манной крупой, пудинга сухарного, гурьевская каша, трюфельные конфеты, конфеты «Петушки».  Оформление и подача на стол.

Тема 4.13.Итоговое занятие. Мониторинг знаний. Викторина. Выставка – дегустация.
Раздел 5. Конкурсы, праздники.


Раздел 6.  Экскурсии, выставки.
Раздел 7. Итоговые занятия.

МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДОПОЛНИТЕЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

ПЕРВЫЙ ГОД ОБУЧЕНИЯ
	Название

разделов
	Формы

занятий
	Методы и

приёмы

образовательного

процесса
	Дидактическое обеспечение
	Формы подведения итогов

	1.

Вводное

занятие.
	беседа
	1. словесный, наглядный;

2. вводный инструктаж,

показ наглядных пособий.


	плакаты: «Правила безопасности труда», «Санитарно-гигиенические требования», «Правила ухода за посудой».
	опрос

	2.

 История

возникно-

вения кулинарии
	рассказ, беседа
	1. объяснительно-иллюстративный;

2. показ иллюстраций.
	журналы
	опрос



	3.

Искусство сервировки

стола.
	рассказ,

практическая работа


	1. словесный,

наглядный,

практический;

2. показ

наглядных пособий, презентации.


	плакаты  «Правила ухода за посудой», «Сервировка стола»;

презентация «Меню и сервировка праздничного стола»;

иллюстрации.
	опрос



	4.

Заготовка

продуктов

впрок.
	беседа,

практическая работа,

экскурсия 
	1.словесный,

наглядный;

практико-ориентированный,

стимулирования, деятельностный;

2.показ наглядных

пособий, показ педагогом.
	плакаты: «Консервирование»

«Правила безопасности труда», «Санитарно-гигиенические требования».
	опрос



	5.

Холодные блюда и закуски.
	беседа,

практическая работа,

конкурс-дегустация,

экскурсия  
	1.словесный,

наглядный,

практико-ориентирован-ный,

стимулирования и мотивации;

деятельностный;

2.показ наглядных пособий, 

презентации;

показ педагогом, наблюдение,

поручение, поощрение.


	папка 

«Холодные блюда и закуски»;

презентации 

«Наш любимый бутерброд»,

«Первичная обработка овощей. Приготовление салатов из сырых овощей»;

плакаты: «Правила безопасности труда», «Санитарно-гигиенические требования»;

коллекции: муляжи плодов и овощей.
	дегустация блюд  и обсуждение результата;

опрос;

конкурс-соревнова-ние «Самый оригиналь-ный овощной салат»

(Тема «Салаты и овощи»).



	6.Изделия из теста.
	рассказ,

беседа,

практичес-кая работа,

экскурсия,

посиделки
	1.словесный,

наглядный,

репродуктивный,

практико-ориентирован-ный,

стимулирования и мотивации,

социальные,

деятельностный;

2.показ

наглядных

пособий,

презентации;

игра,

 показ педагогом,

наблюдение,

похвала, поощрение.


	папка «Изделия из теста»;

дидактические игры «Помоги другу», «Пословицы запутались», «Кладовая народной мудрости»,

«Путешествие по лабиринту»

(приложение№4);
плакаты: «Правила безопасности труда», «Санитарно-гигиенические требования»,
фотографии и цветные иллюстрации оформления блюд.


	дегустация блюд  и обсуждение результата,

опрос;

итоговое занятие,

новогодние посиделки,

участие в конкурсах.

	7.

Горячие блюда русской кухни.
	рассказ,

беседа,

практическая работа,

экскурсии,

конкурсы,

викторина.


	1.словесный,

наглядный,

практико-ориентирован-ный,

стимулирования и мотивации,

деятельностный;

2.инструктаж, показ наглядных пособий,

презентации; 

игра, показ  педагогом

наблюдение; похвала.


	папки: «Изделия из круп, яиц и молока», «Первые блюда», «Блюда из овощей», «Мясные блюда», «Рыбные блюда»;

плакаты: «Правила безопасности труда», «Санитарно-гигиенические требования».

	дегустация блюд  и обсуждение результата;

опрос;

итоговое занятие: «Необычное кулинарное 

путешествие» - конкурсы, игры, викторины;

участие в конкурсах.



	8.

Сладкие блюда и напитки.
	беседа,

практичес-кая работа, 

викторина,

выставка-дегустация,чаепитие.
	1.словесный,

наглядный,

практико-ориентирован-ный,

стимулирования и мотивации,

деятельностный;

2.показ презентации,

наглядных пособий; наблюдение;

  тесты, кроссворды.


	папка «Сладкие блюда и напитки»;

плакаты «Сладкие блюда», «Правила безопасности труда», «Санитарно-гигиенические требования».


	дегустация блюд  и обсуждение результата;

опрос;

итоговое занятие,

мониторинг знаний-тестовые задания (приложение№1,3);

итоговая выставка – дегустация; чаепитие.


ВТОРОЙ ГОД ОБУЧЕНИЯ
	Название

разделов
	Формы

занятий
	Методы и

приёмы

образовательного

процесса
	Дидактическое

обеспечение
	Формы подведения итогов

	1.

Вводное

занятие.


	беседа,  викторина.
	1. словесный, наглядный;

2. показ наглядных пособий, проведение инструктажа


	плакаты: «Правила безопасности труда», «Санитарно-гигиенические требования».
	 Викторина

«Кулинарное

путешествие»;чаепитие

«И вот опять мы встретились».



	2.

Заготовка

продуктов

впрок.
	беседа,

практичес-кая работа,

экскурсия

	1. словесный,

наглядный;

практико-ориентирован-ный, 

стимулирования,

деятельностный;

2. показ наглядных

пособий.


	Плакаты

«Консервирование»

 «Правила безопасности труда», «Санитарно-гигиенические требования».

	опрос



	3.

Традицион-ная

русская кухня.
	беседа, 

практичес-кая работа


	1. словесный,

наглядный;

практический;

стимулирования;

2.показ наглядных пособий, презентации.


	дидактические игры «Найди ошибки Буратино», «Составь меню», «Доскажи пословицу»

(приложение№4);

журналы, иллюстрации;

плакат «Оформление блюд»;

презентация

«Меню и сервировка праздничного стола».
	дегустация блюд  и обсуждение результата;

опрос;

итоговое занятие.

	4.Кухня разных областей России.
	рассказ, беседа, практичес-кая работа,

викторина;

конкурс,

экскурсии,

посиделки.
	1.словесный,

наглядный;

практико-ориентирован-ный,

стимулирования и мотивации,

деятельностный;

2.показ наглядных пособий, презентации,

наблюдение.


	плакаты:

«Горячие напитки»,

«Правила безопасности труда»;

презентация

«Кухня разных областей России».
	дегустация блюд  и обсуждение результата,

опрос;

итоговое занятие - викторина «Разговор о правильном питании»,

мониторинг знаний –

тестовые

 задания

(приложение№2,3);

итоговая выставка – дегустация; чаепитие.


Для  кружковцев  оформлен  «Уголок воспитанника», где есть расписание работы кружка, ознакомительный материал с учебно-тематическим планом занятий, заметки о кулинарном искусстве, материал  по итогам конкурсов, материал посвящённый именинникам.
В течение учебных годов используются карточки,  которые позволяют

 ввести поэтапную систему контроляза обучением детей и отслеживать динамику образовательных результатов ребёнка по отношению к нему самому, начиная от первого момента взаимодействия с педагогом.  Регулярное отслеживание результатов это основа стимулирования, поощрения обучающегося за его труд, старание, что поддержит его стремление к новым успехам.
     Суммарный итог, определяемый путем подсчета тестового балла, дает возможность определить уровень измеряемого качества у конкретного обучающегося и отследить реальную степень соответствия того, что ребёнок усвоил, заданным требованиям, а также внести соответствующие коррективы в процесс его последующего обучения. Результаты освоения программы определяются по трем уровням: высокий, средний, низкий. Оценка проводится по пятибалльной шкале. Методы проверки: наблюдение, анкетирование, тестирование, опрос, итоговые работы  (Приложение № 5,6,7).
Для работы с детьми существует «Учебно-методический  комплект» тестов, кроссвордов, дидактических игр  (Приложение № 1,2,3,4).
МАТЕРИАЛЬНО - ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ

  
 Для реализации данной программы занятия проходят в кабинете, который оборудован системами хозяйственного питьевого, противопожарного и горячего водоснабжения, канализацией и водостоками. Помещение  имеет естественное освещение и хорошо проветривается. В кабинете предусмотрено необходимое оборудование для занятий, которое отвечает санитарно-гигиеническим требованиям.
В наличии  имеются:

столы, стулья, шкафы для посуды, две электроплиты с жарочными шкафами,  холодильник, микроволновая печь, миксер, кофемолка, мясорубка, кухонный комбайн;

доски деревянные разделочные с маркировкой  для мяса, рыбы, сырых  и варёных овощей, теста; сушилка для тарелок и чашек;
посуда: кастрюли, сковороды, тарелки, салатницы, ложки, набор чайной посуды, чайник, чайники заварные, сахарницы, столовый сервиз, кофейный сервиз;

 дуршлаги, сито, тёрка, ступка, скалки, противни;


формы для выпечки торта, куличей, кексов; формы-выемки для печенья и пряников; формы для вареников и пельменей, формы для желе и мороженого;

кондитерский шприц для крема; ножи кухонные промаркированные, нож консервный, инструмент для «карвинга»;  лопатки, ложки, вилки, половники; подставки под горячее, подносы, эмалированные вёдра, весы,рыбочистка;  банки для хранения сухих продуктов, специй и пряностей.
В наличие имеются  для каждого воспитанника спецодежда: передник, косынка или колпак.

Продукты питания для реализации программы приобретаются за счет средств законных представителей.

Литература для педагога

1. Афанасьева Е. Любимые пироги. -  М.: Издательство Эксмо, 2017
2. Баранов А. Рецепты нашего детства. Полезное питание для всей семьи. - Издательство: Виват, 2019

3. Баранова А. И. Пчелиный мед - здоровье круглый год. - Издательство: Виват, 2017

4. Баранова А.И. Чудо - кладовая. Полезные деликатесы из овощей и фруктов. – Издательство: Виват, 2019

5. Баранова А.И. Осенние заготовки из овощей, грибов, фруктов, ягод и рецепты с ними. – Издательство: Виват, 2017
6. Батова И.С. Вместе с ребенком вкусно готовим. Закуски и салаты. - Волгоград: Издательство Учитель, 2019

7. Глебова Е. Моя русская кухня: традиционные блюда.- М.: Издательство  Эксмо, 2018
8. Кайзер Э. Энциклопедия хлеба. – Издательство: Эксмо, 2018

9. Маллерба Д. Вкусный атлас. -  Издательство: Мозаика-Синтез, 2016
10. Михайлова И. Все о хлебе. Готовим в хлебопечке и духовке. - М.: Издательство Эксмо, 2014

11. Першина С. Здоровое питание. Готовим на пару.- М.: Издательство Эксмо, 2017
12. Погожева В. Вкусная и здоровая пища. Как научиться сочетать. – Издательство: Эксмо, 2016
13. Преображенская Е. Фруктовые истории. Из чего делают сок, варенье и другие вкусности. - Издательство: Альпина Паблишер, 2017
14. Слейтер Найджел. Главные блюда зимы. Рождественские истории и рецепты. -  Издательство: ХлебСоль, 2018

15. Тарасова Н.П. Витамины круглый год. Лучшие рецепты витаминных блюд. – Издательство: Виват, 2018

16. Чадеева И. В.Выпечка по ГОСТу. – М.:  Издательство Эксмо, 2017
Литература для воспитанников

1. Вулмер А. Поваренок с пеленок. Как проводить время на кухне весело и с пользой. - Издательство: Альпина Паблишер, 2017

2. Кайдаш-Лакшина С. Где блины, там и мы. Все любят пряники. - М.: Издательство Детская литература, 2018
3. Куприн О. Вкусные истории. Душевные рецепты для теплой компании. – М.: Издательство Эксмо, 2017
4. Тэри Э. Маленький шеф. Простые рецепты для всей семьи. -  Издательство: МИФ, 2018
5. Девчонки – мальчишки. – 2015. - № 1 -12

6. Девчонки – мальчишки. – 2016. - № 1 -12

7. Девчонки – мальчишки. – 2017. - № 1 -12

8. Девчонки – мальчишки. – 2018. - № 1 -12

9. Девчонки – мальчишки. – 2019. - № 1 -12

ПРИЛОЖЕНИЕ №1

Тестовые задания для 1-го года обучения:

1.Отметьте буквой «с» санитарно-гигиенические требования, а буквой «т» 
правила безопасных приемов работы при обработке продуктов:
- руки помойте с мылом; 
- проверьте исправность шнура перед включением электроприбора; 
- наденьте фартук; 
- уберите волосы под косынку; 
- включать и выключать электроприборы сухими руками. 
2. Обработка продуктов для приготовления бутерброда заключается в: 
- очистке;    - варке;   - мытье;   - нарезке;   - жарке.
З. По способу приготовления бутерброды делятся на: 
- простые и не простые;   - сложные и не сложные;  - простые и сложные; 
- открытые и закрытые. 
4. К горячим напиткам относятся: 
- чай;   - лимонад;   - кофе;   - какао;   - компот. 
5. Свежее яйцо в подсоленной воде:
- всплывает;   - опускается на дно.
6. Определите последовательность первичной обработки овощей: 
- промывание;   - сортировка;   - мойка;   - нарезка;   - очистка. 
7. Формы нарезки овощей:
- соломка;   - кольца;   - кубики;   - шарики;   - треугольники.

8. Салат-это…
- блюдо из различных продуктов; 
- холодное блюдо из овощей; 
- холодное блюдо из одного или нескольких видов овощей, а также в 
сочетании с мясом, рыбой и т.д.
9. Чтобы предохранить молоко от скисания в домашних условиях, молоко: 
- нагревают;   - кипятят;   - хранят в холодильнике;   - перебирают.
10. Перед варкой крупы: 
- моют;   - просушивают;   - перемешивают;   - просеивают.
11. Рыбу нельзя употребить в пищу, если у неё: 
- неприятный запах;   - мясо отделилось от костей; 
- жабры красного цвета;   - жабры белого цвета. 
12. Определите последовательности первичной обработки рыбы: 
- промывание;   - пластование;   - очистка от чешуи;  - удаление внутренностей; 
- разрезание брюшка. 
13. Мороженое мясо следует оттаивать в: 
- закрытой кастрюле;   - холодной воде;   - теплой воде;   - духовом шкафу. 
14. К основным видам теста относится:
- кислое;  - сладкое;   - пресное;   - соленое. 


15. Свежая мука по вкусу будет: 
- сладковатая;   - горьковатая;   - безвкусная. 
16. Разрыхлителями теста являются: 
- сахар;   - ванилин;   - дрожжи;   - маргарин;   - сода. 
17. Из пресного теста можно приготовить: 
- блины;   - пироги;   - печенье;   - оладьи. 
18. К холодным сладким блюдам относится: 
- чай;   - кисель;   - компот;   - лимонад.
19. Удаление влаги из продуктов это: 
- сушка;   - замораживание. 
20. Обозначьте цифрами последовательность мытья посуды:

Сушка…..

Ополаскивание…..

Очистка грязной посуды…..

Мытье более грязной посуды….

Сортировка грязной посуды…..

Мытье менее грязной посуды….

Отметьте знаком “+” все правильные ответы.

1.Витамин А содержится в:

	(….)  молоке 
	(….)  яичном белке

	(….)  яичном желтке
	(….)  печени животных

	(….)  печени трески
	


2. В качестве разрыхлителей теста применяются:

	(….)  сахар 
	(….)  желатин

	(….)  дрожжи 
	(….)  маргарин

	(….)  пищевая сода
	


3. Предметами общего пользования в сервировке стола являются:

	(….)  вилки 
	(….)  ложки

	(….)  хлебница 
	(….)  скатерть

	(….)  солонка 
	(….)  тарелки


4.Чтобы смягчить стук приборов и тарелок по столу, под скатерть кладут:

	(….)  тонкий поролон 
	(….)  клеенку

	(….)  тонкую бумагу
	

	(….)  шелковую ткань 
	(….)  тяжелую мягкую ткань


5.Перед приготовлением рис:

	(….)  промывают 
	(….)  обжаривают

	(….)  сушат 
	(….)  перебирают

	(….)  проверяют на наличие вредителей
	


6.Салат из свежих овощей украшают:

(….)  зеленью;

(….)  искусственными цветами;

(….)  майонезом;

(….)  фигурной нарезкой.

ПРИЛОЖЕНИЕ №2
Тестовые задания для 2-го года обучения:

1.Отметьте буквой «с» санитарно-гигиенические требования, а буквой «т» 
правила безопасных приемов работы при обработке продуктов: 
- руки помойте с мылом; 
- проверьте исправность шнура перед включением электроприбора; 
- наденьте фартук; 
- уберите волосы под косынку; 
- включать и выключать электроприборы сухими руками. 
2. По способу приготовления бутерброды делятся на: 
- простые и не простые; 
- сложные и не сложные; 
- простые и сложные; 
- открытые и закрытые. 
З. Гренки – это…
- обжаренный хлеб;   - обсушенный хлеб. 
4. Омлет-это…
- яичная смесь;   - яично-молочная смесь. 
5. К тепловой обработке продуктов относится: 
- тушение;   - варка;   - кипячение;   - жаренье;   - нагревание. 
6. Винегрет-это…
- блюдо из овощей;   - разновидность салата, но обязательно со свеклой. 
7. Ккисломолочным продуктам относится: 
- кефир;   - молоко;  - масло;   - сыр;   - творог. 
8. Блюда из творога бывают: 
- горячие;   - теплые;   - холодные; 

9. для приготовления запеканок и биточков используют кашу: 
- вязкую;   - жидкую;   - рассыпчатую. 
10. Рыбу нельзя употребить в пищу, если у неё: 
- неприятный запах;   - мясо отделилось от костей; 
- жабры красного цвета;   - жабры белого цвета. 
11. При жарении рыбу панируют в: 
- муке;   - сухом молоке;   - сухарях. 
12. Мороженое мясо следует оттаивать в: 
- закрытой кастрюле;   - холодной воде;   - теплой воде;   - духовом шкафу. 
13. Разрыхлителями теста являются: 
- сахар;   - ванилин;   - дрожжи;   - маргарин;   - сода. 
14. Песочное тесто используют для приготовления: 
- печенья;   - пирогов;   - тортов;   - пельменей;   - оладий. 
15. Дрожжевое тесто называют: 
- кислым; - пресным; - сладким;- соленым. 
16. Изделия из дрожжевого теста: 
- пироги;   - печенье;   - зефир;   - плюшки;   - торты. 

17. К горячим сладким блюдам относится: 
- компот;   - пудинг;   - яблоки в тесте;   - кофе;   - сладкие каши. 
18. Для заготовки продуктов применяются: 
- сушка;   - кипячение;   - соление;   - маринование;   - нагревание. 
19. Фрукты консервируют следующим образом:
- варенье; 
- компоты консервированные; 
- соление; 
- замораживание; 
- квашение. 

20 .Установите соответствие: для каждого вида современной бытовой техники укажите ее значение.

	Техника
	Назначение

	А.   Миксер
	1. Для быстрого приготовления, разогрева и разморозки продуктов

	Б.    Тостер
	2. Жарочный шкаф для обжаривания мяса и рыбы

	В.    Фритюрница
	3. Для взбивания и перемешивания продуктов

	Г.     Гриль
	4. для поджаривания ломтиков хлеба

	Д.     Микроволновая печь
	5. Для приготовления блюд в жире, разогретом до высокой температуры


	А
	Б
	В
	Г
	Д

	
	
	
	
	


Отметьте знаком “+” все правильные ответы.

1.Из дрожжевого теста можно приготовить:

	(….)  пироги 
	(….)  печенье

	(….)  торт 
	(….)  оладьи

	(….)  кулич
	


2. Консервирующими веществами при заготовке продуктов являются:

	(….)  соль 
	(….)  пищевая сода

	(….)  сахар 
	(….)  уксусная кислота

	(….)  лимонная кислота
	


3. Для максимального сохранения минеральных солей в овощах их:

	(….)  варят в воде 
	(….)  варят в кожуре

	(….)  варят на пару 
	(….)  запекают в духовом шкафу 

	(….)  жарят
	


4.Салфетку на колени кладут:

(….)  полностью развернутой;

(….)  сложенной вдвое с уравненными краями;

(….)  сложенной вдвое с верхней частью короче нижней;

(….)  сложенной вдвое с верхней частью длиннее нижней.

ПРИЛОЖЕНИЕ №3

Кроссворд № 1.
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По горизонтали:

1. Блюдо из тушеных овощей.

3. Овощ – иногда его называют “вторым хлебом”.

7. То, что приходит во время еды.

8. Плоды кустарников и некоторых деревьев.

9. Кисломолочный продукт, который можно приготовить в домашних условиях.

По вертикали:

2. Продукт, полученный при размоле зерновых культур.

4. Овощ, очень богатый витамином А.

5. Напиток, приготовленный из сока ягод и крахмала.

6. Изделие из рубленого мяса.

Ответы: 


 1. Рагу. 



6. Котлета. 

2. Крупа. 



7. Аппетит. 

3. Картофель.

          8. Ягоды. 

4. Морковь. 5. Кисель.9. Творог.
Кроссворд № 2.
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По горизонтали:

  1. Открытый своеобразный итальянский пирог со всевозможными начинками.

  3. Древнейшее лакомство многих народов.

  5. Холодный суп.

  7. Первое блюдо, неотъемлемым компонентом которого является свекла.

  9. Блюдо из теста и мяса, являющееся излюбленным у народов Сибири.

По вертикали:

  2. Слово, происходящее от древнерусского “пир”.

  4. Острый суп, приготовленный на мясном, рыбном и грибном бульонах.

  6. Важнейшая овощная культура разностороннего использования.

  8. Национальное русское блюдо.

  10. Блюда, предназначенные для возбуждения аппетита.

Ответы:  

  1. Пицца. 



6. Картофель. 

2. Пирог. 



7. Борщ. 

3. Пряник. 



8. Щи. 

4. Солянка. 


9. Пельмени. 

5. Окрошка. 


10. Закуски.

Кроссворд № 3.
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По горизонтали:

2. Специальность человека, изготавливающего торты, пирожные, печенья, пряники и т.д.

3. Один из способов консервирования.

4. Единица измерения энергетической ценности продукта.

6. Описание приготовления какого-либо блюда.

По вертикали:

1. Подготовка и оформление стола.

3. Перечень блюд и напитков для завтраков, обедов, ужинов.

5. Работник общепита, занимающийся приготовлением блюд.

Ответы: 

   1. Сервировка. 



5. Калорий. 

2. Кондитер. 



6. Повар. 

3. Меню. 




7. Рецепт.

4. Маринование.
ПРИЛОЖЕНИЕ №4

1. Дидактическая игра «Помоги другу».
На столе 4 карточки, на которых написаны блюда для завтрака, обеда, полдника и ужина.  Положите карточки к тем часам, на которых указано время этого приёма пищи.

2. Дидактическая игра «Морские продукты».
Найти карточки с изображением продуктов моря, назвать их и сказать, что можно из них приготовить.

3. Дидактическая игра «Пословицы запутались».
Собрать карточки так, чтобы получилась целая пословица о кашах.

4. Дидактическая игра «Доскажи пословицу».
Каждая пословица написана на двух карточках,  надо найти правильное предложение. ( Кто  не умерен в еде – (враг себе).  Хочешь, есть калачи – (не сиди на печи). Когда я ем – (я глух и нем). Снег на полях – (хлеб в закромах).

5. Дидактическая игра «Приготовь блюдо».
На столе разложены карточки с названиями продуктов или рисунки. Надо приготовить традиционные русские блюда – выбрать продукты, необходимые для этого.

а) ЩИ

- вода, молоко, чай;

- картофель, капуста, свёкла, огурец,  помидор, лук, редис;

- соль, сахар;

- майонез, сметана.

б) УХА

- вода, лимонад, квас;

- рыба, мясо;

- соль, перец, сахар, горчица;

- огурец, картофель, морковь, помидор.

в) ОКРОШКА

- вода, квас, ряженка;

- картофель, огурец, помидор, морковь, лук, редис;

- варёное яйцо, сухари;

- сметана, хрен, горчица.

г) ГРЕЧНЕВАЯ КАША

- вода, молоко;

- макароны, рис, пшено, гречка;

- соль, сахар;

- масло растительное, масло сливочное.
ПРИЛОЖЕНИЕ №5

Карточка индивидуального развития ребенка.
Фамилия, имя__________________________________
Возраст_______________________________________
Название детского объединения___________________
	показатели
	исходное состояние
	через пол года
	через 1.5 года
	через 2года

	1.Мотивация к занятиям
	
	
	
	

	2.Познавательная

активность
	
	
	
	

	3.Творческая активность
	
	
	
	

	4.Коммуникативные

умения
	
	
	
	

	5.Коммуникабельность
	
	
	
	

	6.Достижения
	
	
	
	


ПРИЛОЖЕНИЕ №6

Диагностическая карта личностных достижений учащихся
Цель: Отработка критериев личностного роста обучающихся и изыскание способов дифференцированного подхода к обучению.
	ФИО
	1год
	2год
	1год
	2год
	1год
	2год
	1год
	2год
	1год
	2год
	1год
	2год

	
	Внимание
	Скорость восприятия и переработки информации
	Эмоциональ-

ный

самоконтроль
	Волевые

качества
	Коммуни-

кативно-адаптацион-ные

способности
	Уровень мотивации, интерес к кружку

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


ПРИЛОЖЕНИЕ №7

Диагностика учебных достижений ребенка
по дополнительной образовательной программе
	Показатели
	ФИО
	ФИО
	ФИО
	ФИО

	1.Учебно-организаторские навыки:

- умение организовывать своё рабочее место;

- соблюдение правил безопасности;

-умение выполнять аккуратно работу.
	
	
	
	

	2.Учебно-коммуникативные умения:

-умение слушать и слышать педагога;

-умение вести беседу.
	
	
	
	

	3.Практическая подготовка:

-владение оборудованием;

-практические умения и навыки, предусмотренные программой:   
а)
б) 
с) и т.д

	
	
	
	

	4.Теоретическая подготовка:
-теоретические знания:
а)
б)
с) и т.д.
- владение 
специальной 
терминологией

	
	
	
	


Результаты освоения программы определяются по трем уровням: · высокий, средний, низкий. Оценка проводится по пятибалльной шкале. 

Методы проверки:  наблюдение, анкетирование, тестирование, опрос, итоговые работы.
0

