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Пояснительная записка.

 Программа «Кулинария и культура быта»  технической  направленности
является ознакомительной и рассчитана для детей  старшего школьного возраста. 
         Программа курса включает материал, который вызывает познавательный интерес учащихся к традициям здорового питания, технологиям обработки продуктов, грамотному приготовлению блюд.
        Умение вкусно готовить хорошая привычка. Умение красиво подать блюдо, правила сервировки — воспитывает эстетический вкус. Навыки и умение, сформированные в детстве, закладывают установку для дальнейшей жизни.                         На занятиях по кулинарии воспитанники учатся искусству приготовления пищи, творчески оформлять блюда к праздникам, выставкам, готовить разные закуски, салаты, первые и вторые блюда, десерты и торты.     
                                                                                                                 
Актуальность программы. В материалах реформы общеобразовательной и профессиональной школы подчеркивается, что большое внимание нужно уделять трудовому воспитанию школьников, говорится, что трудовое воспитание следует рассматривать как важнейший фактор формирования личности, указывается на необходимость расширять самообслуживание учащихся. Занятия по программе  «Кулинария и культура быта»  направлены на реализацию поставленных задач, на привитие обучающимся трудовых навыков, навыков  самообслуживания (умения приготовить пищу дома и в походе, содержать в чистоте рабочее место, посуду, помещение (кухню), следить за личной гигиеной и др.); воспитание творческого подхода  к своей работе и самостоятельности (оформление блюд и кондитерских изделий); умение заменить один вид продуктов другими в соответствии с качеством и вкусом; сервировка стола и др.

      КУЛИНАРИЯ – искусство приготовления пищи. Зачем нужна пища, знает каждый. Вопросы правильного питания и здорового образа жизни становятся все более актуальными в жизни современного человека. Изучение основ здорового образа жизни и рационального питания в школе будет способствовать воспитанию физически нравственно здорового поколения, развитию у учащихся чувства гармонии и красоты, способности воспринимать мир как единое целое.

В среднем подростковом возрасте школьники с удовольствием посещают различные кружки, факультативы и другие дополнительные занятия. Особенной популярностью у них пользуются кружки по кулинарии, в которых дети с удовольствием учатся готовить.

 Программа социально-педагогической направленности. Обучение детей направлено на их самоопределение и профессиональную ориентацию, являющихся важными этапами на пути социализации личности.
 Новизна программы заключается в том, что большое внимание уделяется экономному ведению домашнего хозяйства, бережному отношению к продуктам питания, особенно к хлебу.  В программу  включены бесед о рациональном питании, об использовании остатков хлеба в кулинарии, работы по приготовлению блюд из черствого хлеба. 

 Главная педагогическая идея заключается в применении национально-регионального компонента в образовательном процессе.   В процессе обучения воспитанники учатся бережно и с любовью относится к своему национальному богатству, сохраняют и развивают традиции своего народа, своих семей.
Образовательная область и предмет обучения
Образовательная область программы заключается в том, что при ее освоении в учащиеся знакомятся с организацией работы на кухне, технологией механической кулинарной обработки сырья, историей кулинарного искусства, организацией диетического питания, детского питания, национальной кухней.

Цель программы:

· обеспечение условий для творческого становления учащихся, проявляющих интерес к приготовлению пищи;

· подготовка учащихся к самостоятельной трудовой жизни.
Задачи:

Обучающие задачи:

· дать основные знания о питании и приготовлении пищи, о составлении меню и особенностях кулинарной обработки различных продуктов;

· научить экономному ведению домашнего хозяйства, бережному отношению к продуктам питания;

· Обучить технологии приготовления различных блюд;
· Формировать навыки работы с инструментами и приборами при обработке различных продуктов. 
Развивающие задачи:

· привитие  трудовых навыков, навыков самообслуживания ( приготовление пищи дома и в походе, содержание в чистоте рабочего места, посуды, кухни; соблюдение личной гигиены);

· развитие эстетического вкуса, творческих возможностей учащихся, самостоятельности (оформление блюд и кондитерских изделий; умение заменить один вид продуктов другими в соответствии с качеством и вкусом; сервировка стола и др.

Воспитательные задачи:
· Воспитывать трудолюбие, аккуратность.  
·  Привить навыки работы в группе; формировать культуру общения.

·  Формировать любовь и уважение к традициям русской кухни.

·  Формировать позитивную установку на семейную жизнь.       

 Возраст детей: 13 – 15 лет.

Срок реализации программы – 1 год. 
Формы и режим занятий

Форма работы: групповая и индивидуальная. 

Количество  детей  в группе: 4-5 человек.

 Групповая форма работы используется для освоения детьми основных разделов учебно-тематических планов программы по этапам обучения. 

Режим занятий – 2 часа один раз в неделю. 68 час/год.
В процессе занятий сочетается коллективная работа и индивидуальная. 
Ожидаемые результаты и способы их проверки

После освоения данной программы обучающиеся будут

знать:
    - правила по технике безопасности при кулинарных работах;

- санитарно гигиенические требования;

- основные этапы истории развития кулинарии;

- основы рационального питания;

- правила поведения за столом;

- правила подачи блюд; 

- пищевую ценность продуктов.


    уметь: 
    - соблюдать санитарно - гигиенические и экологические требования;

- правильно подбирать формы нарезки овощей при приготовлении блюд; 

- готовить изделия из теста;

- сервировать стол к завтраку, обеду, ужину;

- самостоятельно смогут составить меню.
Формы и методы оценивания результатов

    Результаты выполнения программы каждым ребенком отслеживаются и оцениваются с помощью:

- промежуточных практических работ;

- итогового (конец учебного года) мини-проекта; 

- текущего опроса;

- тестирования.

Учебно-тематический план
	№

п/п
	Наименование разделов, тем
	Количество часов

	
	
	Всего
	Теория
	Практика

	1
	Вводное занятие.
	2
	2
	-

	2
	История возникновения кулинарии. В гостях у этикета.
	2
	2
	-

	3
	Сервировка стола. Сервировка стола к завтраку, обеду, ужину и чаю. Назначение столовых приборов.
	3
	1
	2

	4
	Разновидности бутербродов.
	2
	1
	1

	5
	Витамины. Овощные салаты. Блюда из овощей.
	4
	1
	3

	6
	Основы рационального питания
	2
	1
	1

	7.
	Способы обработки пищевых продуктов
	2
	1
	1

	8.
	Соль и сахар. Заготовка продуктов в прок.
	2
	1
	1

	9.
	Холодные закуски.
	2
	1
	1

	10.
	Животные продукты питания.
	2
	1
	1

	11.
	Молоко и молочные продукты
	2
	0.5
	1.5

	12.
	Растительные продукты питания. Виды круп.
	4
	1
	3

	13.
	Блюда из яиц
	2
	0.5
	1.5

	14.
	Что такое меню. Составление меню.
	3
	1
	2

	15.
	Первые блюда
	4
	1
	3

	16.
	Вторые блюда
	4
	1
	3

	17.
	Третьи блюда
	2
	1
	1

	18.
	Секреты вкусной выпечки.
	2
	2
	-

	19
	Мучные блюда. Дрожжевое и без дрожжевое тесто.
	12
	2
	10

	20
	История чая
	2
	1
	1

	21
	История русской кухни. Приготовление блюд русской кухни
	8
	1
	7

	22
	 Итоговые занятия.
	4
	-
	4

	Итого:
	72
	23
	49


Содержание  программы

	Наименование темы
	Форма
занятия
	                           Содержание
	Кол-во занятий

	1.Вводное занятие
	Беседа
	Правила безопасности кулинарных работ. Правила санитарии и гигиены.
	1

	2. История возникновения кулинарии.
	Беседа
	Теория: Этапы развития кулинарии в России. Традиционные кухни народов России. Правила этикета.
	1

	3. Сервировка стола.
	Инструктаж. Презентация. Практическое занятие.
	Теория: Правила сервировки стола к завтраку, обеду, ужину и чаю. Назначение столовых приборов.

Практика: Сервировка стола.
	1

	4. Бутерброды.
	Инструктаж. Презентация. Практическое занятие. Дегустация.
	Теория:  Правила хранения продуктов, сроки годности. Виды бутербродов, приёмы оформления бутербродов.

Практика: изготовление открытых, закрытых и горячих бутербродов. Сервировка стола к чаю
	1

	5. Витамины. Овощные салаты.
	Инструктаж. Презентация. Практическое занятие. Дегустация
	Теория: виды овощей. Влияние овощей на организм человека. Первичная и тепловая обработка овощей.

Практика: салаты из моркови, капусты, картофель отварной, жаренный, картофельное пюре.
	2

	6. Основы рационального питания.
	Инструктаж. Презентация. Практическое занятие. Дегустация
	Теория: Рациональное питание. Обмен веществ и энергии. Суточный расход энергии человека. Потребность в пище в зависимости от возраста, пола, физических нагрузок. Составление меню на день.

Практика: Составление схем приготовления различных блюд. Пшенная каша с тыквой.
	1

	7. Способы обработки пищевых продуктов.
	Инструктаж. Презентация. Практическое занятие. Дегустация
	Теория: Характеристика способов обработки пищевых продуктов. Преимущества приготовления пищи на пару.

Практика: Составление инструкционных карт по приготовлению варёных, тушеных и паровых блюд. Приготовление паровых блюд: суфле морковно-яблочное, яичный омлет.
	1

	8. Заготовка продуктов впрок.
	Инструктаж. Презентация. Практическое занятие. Дегустация
	Теория: Сахар и соль, потребность в них организма, нормы потребления. Заготовка продуктов впрок. Способы консервирования. Условия сохранения скоропортящихся продуктов. Способы обработки продуктов с целью сохранения витаминов.

Практика: заготовка продуктов впрок: квашение капусты, компот из яблок.
	1

	9. Холодные закуски.
	Инструктаж. Презентация. Практическое занятие. Дегустация
	Теория: Разнообразие вариантов приготовления закусок.

Практика: правильная нарезка колбасы, твердого сыра, приготовление закуски.
	1

	10. Блюда из мяса.
	Инструктаж. Презентация. Практическое занятие. Дегустация
	Теория: виды мясных продуктов. Виды из полуфабрикатов из рубленного мяса.

Практика: изготовление котлет, запекание мяса в духовке.
	1

	11. Молоко и молочные продукты.
	Инструктаж. Презентация. Практическое занятие. Дегустация
	Теория: Значение молока и молочных продуктов в питании взрослых и детей. Лечебно-профилактические свойства кисломолочной пищи.

Практика: Приготовление молочной лапши.
	1

	12. Растительные продукты питания.
	Инструктаж. Презентация. Практическое занятие. Дегустация
	Теория: Растительные продукты питания и их использование в профилактике и лечении болезней. Возникновение и предупреждение заболеваний, связанных с избыточным или недостаточным употреблением растительных продуктов питания. 

Практика: Приготовление блюд из пищевых растений: картофельные оладьи, капустные котлеты.
	2

	13. Блюда из яиц.
	Инструктаж. Презентация. Практическое занятие. Дегустация
	Теория: Значение яиц в питании человека. Яйцо, его пищевая ценность и применение в кулинарии.

Практика: Приготовление блюд из яйца: яйцо в мешочек, омлет с зелёным луком.
	1

	14. Что такое меню?
	Инструктаж. Практическое занятие.
	Теория: расчет продуктов на день, разработка меню.

Практика: составление меню на день, праздничного меню.
	1

	15. Первые блюда.
	Инструктаж. Презентация. Практическое занятие. Дегустация
	Теория: виды супов, последовательность закладки продуктов в суп

Практика: приготовление куриного бульона, борщ, гороховый суп.
	2

	16. Вторые блюда
	Инструктаж. Презентация. Практическое занятие. Дегустация
	Теория: виды круп, роль круп и макаронных изделий в рационе человека

Практика: приготовление гречневой каша с мясом, макароны с сыром.
	3

	17. Третьи блюда.
	Инструктаж. Презентация. Практическое занятие. Дегустация
	Теория: знакомство с видами третьих блюд: мороженым, пирожным, муссом, жиле.

Практика: приготовление кондитерских колбасок.
	1

	18. Секреты вкусной выпечки.
	Инструктаж. Презентация. Практическое занятие. Дегустация
	Теория: Историческая справка. Особенности приготовления теста.

Практика: приготовление сдобного дрожжевого теста, выпечка булочек.
	1

	19. Различные мучные блюда
	Инструктаж. Презентация. Практическое занятие. Дегустация
	Теория: разнообразие мучных блюд. Особенности приготовления пресного, бисквитного и дрожжевого теста.

Практика: выпечка блинов, оладий, «хвороста», вафельных трубочек, пирожков.
	6

	20. История чая.
	Инструктаж. Презентация. Практическое занятие. Дегустация
	Теория: история появления чая, сорта, состав.

Практика: приготовление цветочного чая.
	1

	21. История русской кухни.
	Инструктаж. Презентация. Практическое занятие. Дегустация
	Теория: Изучение особенностей приготовления пищи. Исторические сведения о национальной русской кухне.

Практика: Традиции в сервировке, подаче и употреблении блюд. Приготовление пельменей, вареников, картофель с луком.
	4

	22. Итоговые занятия.
	Инструктаж. Практическое занятие. Дегустация
	Теория: закрепление пройденного, оформление рецептов.

Практика: приготовление блюда русской кухни , демонстрация навыков по сервировке стола, заключительное чаепитие.
	2


Организационно-педагогические условия реализации программы

1. Методы и формы обучения.

В настоящей программе отдается предпочтение следующим методам и формам обучения:

Объяснительно - иллюстративный  позволяет стимулировать воспитанников к постоянному пополнению знаний об окружающей среде с помощью презентаций, бесед, сюжетно-ролевых занятий или деловых игр, докладов обучающихся, конкурсов и др.

Практический – способствует развитию мышления через формирование интеллектуальных умений: обобщение, анализ, синтез, сравнение, моделирование, а также позволяет вовлечь учащихся в практическую деятельность с целью приобретения навыков приготовления блюд разного уровня сложности: самостоятельная работа, экскурсии, работа с дополнительной литературой.

Учитывая психические и интеллектуальные особенности обучающихся детей, занятия рекомендуется проводить, применяя разнообразные методы обучения с использованием наглядных материалов и образцов. Итогом работы обучающихся является конкурс национальных блюд. Из этого следует, что основная форма проведения занятий – практическая работа.

2. Необходимые условия реализации программы
Для реализации данной программы необходим большой светлый кабинет. Он должен быть оборудован системами хозяйственного питьевого, противопожарного и горячего водоснабжения, канализацией и водостоками. Помещение должно иметь естественное освещение и хорошо проветриваться. В наличии необходимо иметь оборудование: плиту электрическую с жарочным шкафом, холодильник, миксер, мясорубку, набор столовой мебели (столы кухонные); шкафы для посуды; доски деревянные разделочные; сушилки для тарелок; посуду: кастрюли, сковороды, тарелки, ложки, набор чайной посуды, ведро эмалированное, чайники заварные, набор ножей, столовый сервиз, чайник; косынки, фартуки; моющие средства. Все продукты, необходимые для приготовления блюд, приобретаются за счет спонсорской помощи.

Дидактическое обеспечение

- интернет - ресурсы

- книги о вкусной и здоровой пище

- журналы о кулинарии

 Список используемой литературы
1. Аксакова О.В.Блюда из свинины. Слово, 2011.

2. Бочкова И.А. Кулинария для детей. Кухни народов мира.- М., 2011.

3. Зима Д.Д. Такие разные салаты. – М.: Ринол классик, 2012.

4. Зима О.И. Кулинарные рецепты на каждый день. – М.: Ринол классик, 2001.

5. Иванова В.А. Детская поваренная книга. – М., 2000.

6. Киреевский И.Р. Капустная семейка. Слово, 2013.

7.  Левина М. Сервировка праздничного стола. – М., 2000.

8. Обсуждаем проблему воспитания. / Под ред. Е.Н. Степанова Н.А.

9.  Руфанова Е. Италия. Кухни народов мира. Слог, 2011.

10.  Радина Т. Фантазии из овощей и фруктов. Коллекция Лучших Рецептов.

11.  Симоненко В.Д., Технология. Обслуживающий труд.  М, 2009.

Интернет в помощь учителю
Дополнительную информацию по методике преподавания предмета можно получить, используя поисковые системы Интернет:

Alta Vista (http://www.altavista.digital.com);

Excite (http://www.excite.com);

Google (http://www.google.com);

HotBot (http://www.hotbot.com);

Lycos (http://www.lycos.com);

Open Text (http://search.opentext.com);

Rambler (http://www.rambler.ru);

Yandex (http://www.yandex.ru).
Общеобразовательные ресурсы
http://www.alledu.ru - Каталог «Все образование Интернета».http://www.1september.ru/ru/index.htm - Объединение педагогических изданий "Первое сентября".

http://www.catalog.alledu.ru/ - Все образование Интернета.

http://www.teleschool.ru - Телешкола - это образовательное учреждение нового типа, созданное при поддержке Министерства образования РФ.

http://www.curator.ru - Сайт посвящен применению Интернет-технологий в образовании. http://www.ucheba.com - Информация учебно-методического плана: учебные планы и программы, программы, сопровождаемые учебно-методическими документами; образовательные стандарты и документы, которые публикует Минобразования России.http://www.websib.ru/noos/it/kons.htm - Дистанционные консультации по общеобразовательным предметам.

http://www.it-n.ru/ - Сеть творческих учителей.

http://umka.noonet.ru/met_raz.php - Методическая копилка.

http://www.vestnik.edu.ru - Сайт электронного журнала «Вестник образования»

http://rusolymp.ru/ - Всероссийская олимпиада школьников

http://www.prosv.ru - Издательство "«Просвещение»".

http://www.naukaran.ru - Издательство "Наука".

