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Пояснительная записка

Актуальность программы

Кружок кулинарного мастерства, опираясь в своей работе на знания и умения по приготовлению пищи, полученные учащимися на уроках теоретического обучения и учебной практики, студенты должны расширить и углубить эти  умения и знания, способствовать интерес к избранной профессии "Повар, кондитер"
Цель программы заключается в том, чтобы учить самостоятельности через организацию практической деятельности, в том числе деятельности по самообслуживанию.

Задачи:

Расширить знания студентов о разнообразии видов питания

Расширять интерес к кулинарии.

Расширять знания и практические умения по выполнению различных видов приготовления пищи

Развивать и корригировать мелкую моторику и координацию рук.

Развивать и корригировать эстетический вкус и творческую инициативу.

Формировать чувство сотрудничества и взаимопомощи.

Формировать настойчивость и терпение во время выполнения практических упражнений

Воспитывать уважение и развивать интерес к народным традициям.

Воспитывать самостоятельность, трудолюбие, аккуратность

Программа адаптирована к условиям СПО
Курс предназначен для студентов СПО. Срок реализации 2 года, всего 80 часов.

По целевой направленности программа развивающая и корригирующая.

По виду деятельности - технология приготовления пищи.

Формы и методы обучения и воспитания – рассказ, диалог, беседа.

Учитывая особенности студентов, занятия рекомендуется проводить, применяя разнообразные методы обучения с использованием наглядных материалов и образцов. С студентами проводятся беседы о народных традициях и обычаях, где являются не только зрителями и слушателями, но и активными участниками.

Итогом работы студентов является конкурс национальных блюд. Из этого следует, что основная форма проведения занятий – практическая работа.

Пройдя курс студенты должны знать:

Начальные сведения об инструментах, приспособлениях используемых в кулинарии.

Безопасные приемы работы. 
Виды национальных блюд.

Способы приготовления национальных блюд.
Должны уметь:

Готовить некоторые простые национальные блюда

Подбирать инструменты и материалы для работы.

Изготавливать изделие.

В процессе работы ориентироваться на качество и эстетический вид изделий.

Календарно-тематический план

	№
	Тема

	 Часы
	Цель
	Уметь. Знать 
	Контроль
	Словарь

	1
	Знакомство с планом работы кружка. ТБ при работе в мастерской.
	1
	Коррекция мышления, памяти
	Знать: ТБ при работе в мастерской.
	текущий
	кулинария

	2
	 Осенняя пора - консервирования

	2
	
	Знать свои обязанности
	
	

	3
	 Значение и виды консерваций. 
	1
	Коррекция памяти

	Знать: традиционные  виды консервирования
	текущий
	традиции

	4
	 Засолка овощей и грибов. 
	2
	Коррекция внимания, мелкой моторики рук

	Уметь: записывать рецепты

	Национальное блюдо
	

	5

	 Варка компотов и варений 
	2
	Развивать и корригировать мелкую моторику и координацию рук.
	Знать: технику приготовления.
	Поэтапный

Соблюдение ТБ


	шаурма



	6
	 Сушка овощей и грибов
	1
	Развивать и корригировать эстетический вкус и творческую инициативу
	Уметь:  производить сушку овощей.
	
	

	7
	 Замораживание 

	1
	Развивать и корригировать мелкую моторику и координацию рук.
	Знать:  Технологический процесс 

заморозки
	Поэтапный

Соблюдение ТБ


	Технология

заморозки

	8
	 Зелёная аптека
	1
	Коррекция внимания, памяти
	Уметь:  различать лекарственные травы
	
	 

	9
	 Характеристика лекарственных трав
	2
	Развивать мышление
	Знать традиционные  особенности   
	
	

	10
	 Виды лекарственных растений нашего района
	1
	Формировать навыки самостоятельной работы
	    
	
	

	11
	 Значение лекарственных трав

	1
	Развивать и корригировать мелкую моторику  рук.
	Знать:   ценность  растений
	Поэтапный

Соблюдение ТБ


	заправка



	12
	 Бабушкины советы
	1
	Развивать санитарно-гигиенические навыки
	 
	
	

	13
	 Правила этикета 
	2
	Развивать и корригировать мелкую моторику и координацию рук.
	Знать:  Правила этикета
уметь  применять правила этикета

	Поэтапный

Соблюдение ТБ


	 Этикет 


	14
	Этикет - что это?  Чаепитие
	1
	Развивать умение вести себя за столом
	Уметь культурно вести себя за столом

	
	

	15
	 Подарок - как его подобрать... 
	1
	Развивать и корригировать мелкую моторику и координацию рук.
	Знать:  правила подбора подарков в зависимости от торжества
	Поэтапный

Соблюдение ТБ


	

	16
	 Правила приёма подарков
	1
	Развивать умение вести себя в гостях за столом
	Знать: правила поведения за столом
	
	

	17
	 Встреча гостей 
	1
	Коррекция внимания, мышления
	Знать: состав пищи предлагаемой в меню (белки, жиры, углеводы, витамины)

	текущий
	Состав пищи
Меню 

	18
	 Сервировка стола на обед 
	1
	Развивать и корригировать эстетический вкус и творческую инициативу
	Уметь:  организовывать сервировку стола  
	
	Столовые приборы

	19
	 Сервировка стола на ужин
	1
	Развивать память, и мышление 
	Знать:  правила сервировки

	Поэтапный

Соблюдение ТБ


	

	20
	 Сервировка чайного стола 
	1
	Развивать и корригировать эстетический вкус и творческую инициативу
	Уметь: Изготавливать изделие, оформлять блюдо
для чайного стола
	итоговый
	

	21
	 Правила проведения в гостях 
	1
	Коррекция памяти
	Знать характерные особенности  поведения в гостях
	 
	

	22
	Правила подачи блюд
	1
	Формировать навыки самостоятельной работы
	Уметь оформлять рецепты в меню
	
	

	23
	Правила составления пригласительных 
	1
	Развивать  мышление и интерес к профессии
	Знать:  особенности составление пригласительных 

	Поэтапный

Соблюдение ТБ


	

	24
	Изготовление подарков своими руками для друзей
	1
	Развивать и корригировать эстетический вкус и творческую инициативу
	Уметь: Изготавливать изделие, оформлять  подарок
	
	Топиари 

	25
	Изготовление подарков своими руками для друзей
	1
	Развивать и корригировать эстетический вкус и творческую инициативу
	Знать:  правила изготовления подарков.
	
	

	26
	 Изготовление подарков своими руками для близких
	1
	Формировать и развивать   эстетический вкус и творческую инициативу
	Уметь: Изготавливать изделие, оформлять  подарок
	
	Изделия из солёного теста

	27
	 Ох уж эти пироги и тортики...
	2
	Развивать и   мелкую моторику и координацию рук.
	Знать:  Технологический процесс 

 Приготовления тортов
	Поэтапный

Соблюдение ТБ


	Технология

Кондитерские полуфабрикаты

	28
	 Значение тортов на праздничном столе
	1
	Развивать интерес к профессии
	Уметь: анализировать виды тортов по составу сырья.
	
	

	29
	 Пироги на моём столе 
	1
	Формировать самостоятельность 
	
	
	

	30
	Запись рецептов. Чаепитие 
	1
	Развивать   инициативу и самостоятельность
	Уметь:  организовывать сервировку стола  
	
	

	31
	 Рецептуры наших мам и бабушек 
	2
	Развивать память, и мышление 
	Знать:  правила сервировки и рецепты 

	Поэтапный

Соблюдение ТБ


	

	32
	 Рассказ о национальной выпечки. Запись рецептов.
	1
	Развивать  память и интерес к профессии
	Уметь: Изготавливать изделие, оформлять блюдо
 
	 
	

	33
	Домашний очаг 

	1
	Коррекция памяти и самостоятельности
	Знать характерные особенности в оформлении уюта  
	 
	Домашний очаг

	34
	 Тепло в доме, тепло на душе 
	1
	Формировать навыки самостоятельной работы
	Уметь  создавать изделия своими руками
	
	Уют 

	35
	 Тепло своими руками (вяжем) 
	2
	Развивать  мышление и интерес к профессии
	Знать:  особенности   
подбора ниток и спиц для вязания
	Поэтапный

Соблюдение ТБ


	

	36
	 Красивые шарфы, шапки 
	1
	Формировать знания и умения создавать изделия из ниток и пряжи.
	Уметь: расшифровывать схемы и выкройки 
	
	

	37
	 Чаепитие 
	1
	Формировать и развивать   эстетический вкус и творческую инициативу
	Уметь: Изготавливать изделие, оформлять  подачу бутербродов 
	Поэтапный

Соблюдение ТБ


	

	38
	«Путешествие чудесных ручек».
	1
	Воспитывать бережное отношение к иголки. 
	
	
	

	39
	 «Учимся шить» 
	2
	 Формировать навыки работы с иголкой. 
	Знать: ручные швы: вперед иголку, через край, строчка, делаем узелки и т.д.
	
	

	40
	 «Уроки вышивания»
	2
	Закрепить безопасное обращение с иголкой.
	
	
	Нити "Мулине"
"Ирис"

	41
	 «Что такое лоскутки» 
	1
	Воспитывать аккуратность, усидчивость.
	
	
	

	42
	 «Игрушка своими руками».
	2
	Развивать творческую фантазию в создании игрушки и её украшения.
	Знать: последовательность изготовления изделий
	
	

	43
	Широкая "Масленица" 
	1
	
	Знать: предысторию проведения праздника
	
	

	44
	Вегетарианство и постная пища 
	1
	Дать обучающимся возможность проявить свое творчество и показать свое умение
	
	
	

	45
	 «Зиму провожаем - весну встречаем» 
	1
	Показать возможность приготовления различных блюд из вареных самостоятельных овощей   овощная (витаминная)- фантазия.
	
	
	

	46
	«Если хочешь быть красивой»
	1
	Формировать знания о состоянии здоровья
	 Создать условия для   проявляя своих творческих способностей и умения.
	
	

	47
	 Как научиться одеваться стильно
	1
	Воспитывать аккуратность 
	Уметь: замечать неполадки в одежде и вовремя и самостоятельно их устранять.
	
	Стиль 
Мода 

	48
	Роскошные волосы – это просто.
	1
	Раскрыть вместе с обучающимися очень важные секреты  красивых волос 
	
	
	

	49
	Ты и косметика.
	1
	Формировать знания о состоянии здоровья 
	
	
	

	50
	Уход за зубами,  кожей тела и  ногами.
	1
	Развивать самостоятельность, аккуратность 
	Знать правила проведения личной гигиены 
	
	

	51
	Пасха.
	2
	Коррекция внимания, памяти 
	 Знать традиционные  особенности   
	
	

	52
	Чаепитие.
	1
	Развивать мышление
	Разговор о целебных свойствах чая
	
	

	53
	Основные особенности национальных кухонь.
	1
	Формировать навыки самостоятельной работы
	Уметь: Изготавливать изделие, оформлять блюдо

	
	

	54
	Японская кухня
	1
	Развивать и корригировать мелкую моторику  рук.
	Знать:   пищевую ценность   и особенности данной кухни
	Поэтапный

Соблюдение ТБ


	

	55
	Греческая кухня
	1
	Развивать санитарно-гигиенические навыки
	 Знать:   пищевую ценность   и особенности данной кухни
	
	

	56
	Итальянская кухня
	1
	Развивать и корригировать мелкую моторику и координацию рук.
	 Знать:   пищевую ценность   и особенности данной кухни

	Поэтапный

Соблюдение ТБ


	

	57
	Индийская кухня 
	1
	Развивать умение вести себя за столом
	Уметь  различать сырьё по качеству 
	
	

	58
	Армянская кухня
	1
	Развивать и корригировать мелкую моторику и координацию рук.
	Знать:  правила подбора  сырья
	Поэтапный

Соблюдение ТБ


	

	59
	Беседа “Из чего состоит наша пища?”
	1
	Коррекция внимания, мышления
	Знать: состав пищи (белки, жиры, углеводы, витамины)

	текущий
	Состав пищи

	60
	Конкурс рисунков “Состав пищи”

	1
	Развивать и корригировать эстетический вкус и творческую инициативу
	Уметь: изобразить на рисунке состав пищи
	итоговый
	

	61
	Струдель с яблоками
	1
	Развивать  мелкую моторику и координацию рук.
	Знать : технологию приготовления теста

	Поэтапный

Соблюдение ТБ


	струдель



	62
	Чаепитие
	1
	Развивать и корригировать эстетический вкус и творческую инициативу
	Уметь: Изготавливать изделие, оформлять блюдо

	
	

	63
	Итоговое занятие
	1
	Коррекция памяти
	Знать характерные особенности украинской кухни
	итоговый
	

	64
	Запись рецептов
	1
	Формировать навыки самостоятельной работы
	Уметь оформлять рецепты в тетради
	
	

	65
	Торт “Чак-чак”
	1
	Развивать и корригировать мелкую моторику и координацию рук.
	Знать: технологию приготовления теста

	Поэтапный

Соблюдение ТБ


	Чак-чак



	66
	Беседа: Кулинарные советы.
	1
	Корректировать память и самостоятельность 
	
	
	

	67
	Запись рецептов.
	1
	Формировать навыки самостоятельной работы
	Уметь оформлять рецепты в тетради
	
	

	68
	Итоговое занятие кружка. Планирование на следующий год.
	1
	
	
	
	

	69
	Чаепитие
	 1
	Формировать и развивать   эстетический вкус и творческую инициативу
	Уметь: Изготавливать изделие, оформлять  подачу  
	Поэтапный

Соблюдение ТБ


	

	
	Всего 
	80 ч
	
	
	
	


Предполагаемые результаты

Студенты получат знания:

- виды национальных блюд

- способы приготовления и оформления блюд

- правила подачи блюд

- пищевая ценность овощей

- правила поведения за столом

- правила по техники безопасности при выполнении кулинарных работ

- санитарно-гигиенические требования

- экологическая подготовка

- секреты русской кухни

Студенты приобретут умения:
- правильно подбирать формы нарезки овощей при приготовлении блюда;

- приемы тепловой кулинарной обработки;

- готовить холодные блюда;

- украшать готовое блюдо;

- готовить изделия из теста;

- витаминизировать пищу;

- сервировать стол;

- соблюдать санитарно-гигиенические и экологические требования;

- соблюдать правила по техники безопасности;

- правильно вести себя за столом.
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