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Пояснительная    записка
Дополнительная  общеразвивающая  модульная  программа  реализуется в социально – педагогической  направленности.   
Актуальность
 Программа  направлена на  изучение блюд русской  кухни и формирование умений приготовления  и оформления блюд,  а  так  же сервировки стола. 
Данная программа востребована детьми и родителями. Она   актуальна тем, что знакомит обучающихся с различными технологиями  приготовления блюд, что  необходимо в  личной  жизни, прививает потребность в здоровом питании, помогает в профессиональном самоопределении.

 Программа  соответствует основным требованиям нормативных документов: Федеральный закон Российской Федерации от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»; 
В приказе  Министерства образования и науки Российской Федерации (Минобрнауки России) от 29 августа 2013 г. N 1008. «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по дополнительным общеобразовательным программам», определено, что «образовательная деятельность должна быть направлена на  социализацию и адаптацию обучающихся к жизни в обществе и профессиональную ориентацию учащихся». 
Программа   модульная,  что соответствует целям и задачам программы развития Дома детского творчества. 
Цель  программы  «Русская кухня»:

Формирование у обучающихся умений по приготовлению и  презентации  блюд.          

Для  достижения  данной  цели   необходимо  решение  следующих  задач:

-сформировать знания об  особенностях русской  кухни;
-изучить различные  технологии приготовления  блюд русской кухни;

 -изучить правила и способы   оформления блюд, сервировки стола и этикета;
 -учить анализировать, оценивать и презентовать свои блюда.

Отличительные особенности программы 
Особенностью данной  программы является то, что она формирует практические навыки по приготовлению  и  оформлению блюд в повседневной жизни и в  праздники,  а  так  же дополняет и углубляет материал программы по технологии школьного курса.  
В первый   год обучающие осваивают стартовый уровень программы. В учебный план включены часы для ознакомления содержания   из   пяти модулей. В дальнейшем эти модули будут изучаться в полном расширенном объеме на базовом и продвинутом уровнях. Эти занятия являются пробными, чтобы ребенок в дальнейшем смог определиться с выбором модулей.
 На  втором году  обучения  обучающимся предоставляется  возможность  выбора модулей, не превышающих количество часов, заложенных в учебном плане.  Обучающиеся осваивают пять  обязательных модулей: «Бутерброды», «Салаты», «Блины»,  «Блюда из круп», «Напитки».
 Выбор  модулей  проходит  в  начале учебного  года  на  основании пробных занятий по пяти модулям. После  этих занятий дети     определяются с набором модулей  и из предложенных  пяти,  выбирают три. Модуль  считается  рабочим  при наборе желающих с  ним  работать в  количестве   трех и  более человек. 
Возможен дополнительный набор в группы 2-3 года обучения. 

Обучающиеся первого  года  обучения  автоматически  зачисляются на стартовый уровень  выбранного  модуля. Для  зачисления  обучающегося  на  базовый  или продвинутый  уровень  он  должен  успешно пройти  соответствующие тестовые  испытания.  
В учебном  плане третьего года обучения   к  двум   обязательным  модулям  (выпечка из теста и мучные изделия) добавляются  индивидуальные  часы на проектно – исследовательскую деятельность. 

Достоинством программы можно считать и то,  что она  направлена на  развитие  умений  анализировать и оценивать свою деятельность.

Педагогическая  целесообразность  в  том, что  он  позволяет  развить интерес к творчеству через  деятельностный  подход.  
Ожидаемые  результаты  реализации  программы 

Уровни  обучения 

На  стартовом уровне  обучения  обучающиеся  получат знания  и умения:
- правила санитарии  и  гигиены,  требования  безопасности  и  противопожарной  безопасности;

- назначение измерительных  приборов,  посуды,  тары,  правила  пользования  и  ухода  за  ними;

-правила  приема  и  последовательность  выполнения  операций  по  механической  кулинарной  обработке   яиц, овощей, фруктов; 

- кулинарное  назначение  яиц, овощей  и  приемы  их  варки; 
-  виды  и способы  оформления  блюд из яиц,   овощей и фруктов;

-умения по приготовлению блюд  русской  кухни из   яиц,  овощей и фруктов.

-умения оформления  блюд из яиц,   овощей и фруктов;
На  базовом  уровне  обучения  обучающиеся  получат знания и умения:
- определять   доброкачественность продуктов  органолептическим методом;

-пользоваться  кулинарным  и  поварским  инвентарем;
-варианты оформления блюд;
-готовить несколько  блюд  из  овощей;

-готовить несколько видов супов;

-производить  замес  и  выпечку нескольких  изделий  из  дрожжевого  теста;

-готовить  несколько  видов напитков;

-оформлять блюда  из  овощей;

-готовить  несколько  блюд  русской  кухни  из  изученных  блюд;

-сервировать  стол  из    изученных блюд. 

На  продвинутом   уровне  обучения  обучающиеся  получат:  Знания основ  проектно – исследовательской  деятельности. 

Умения построения алгоритма написания исследовательской работы.

Публичная защита результатов собственного исследования.

 Умения  анализировать и оценивать свою деятельность. 
Умения замешивать, формовать, оформлять и выпекать изделия  из  бездрожжевого  теста;

Применять  правила  этикета  на  практике.

Адресат программы.   Разработана   для  обучающихся   7-16  лет. 
В группу обучения принимаются желающие научиться готовить блюда русской кухни,   на основании собеседования.  В работе объединения  могут участвовать совместно с несовершеннолетними учащимися их родители (законные представители) без включения в основной состав,  а  так  же  дети  инвалиды  и дети  с  ОВЗ с  включением  в  основной  состав.
.

Объем программы.
Продолжительность  обучения  по  программе  3 года, из расчета:

1 г/о  2 занятия в неделю по 2  часа = 4 часа, 144часа в год; 10- 12 чел

2 г/о 2 занятия  в неделю  по 3 часа = 6 часов; 216 часов в год; 8 – 10 чел

3 г/о  2 занятия  в неделю  по 3 часа = 6 часов, 216 часов в год; 5 – 6 чел

Формы обучения -  очная.  В  процессе  обучения  используются  групповые  и  индивидуальные формы  занятий такие, как:
 - аудиторные занятия, которые  проводятся одновременно со всей группой, при этом каждый обучающийся работает по выбранному модулю в самостоятельно выбранном темпе;

- и индивидуальные занятия, по  проектированию  и  исследовательской деятельности. 

 - презентации,  выставки, конкурсы,  дегустация блюд,  встречи,  мастер-классы, экскурсии, фотовыставки, проекты,  социальные практики.

Формы контроля и учета знаний. Контроль проводится  не  менее 3 раз в год:  начальный, промежуточный  и итоговый, кроме того,  после каждой темы – текущий. Формы контроля: 

1г.о.- тесты, кроссворды, викторины, выставки.

2 г.о. – «Защита  творческой  работы», по окончании  обучения  по  модулю.

 3 г.  - «Защита  творческой  работы», по окончании  обучения  по  модулю. «Защита  творческого проекта» и  исследовательских  работ.

Учебный  план (модули,  предлагаемые  на  выбор для  2-3  г.о.)
	№ 
	Разделы модуля
	2 г.о
	3 г.о

	
	
	тео
	пр
	итого
	тео
	пр
	итого

	1
	 Вводное занятие. «Введение в образовательную программу». Правила  санитарии  и  гигиены,  требования  безопасности  и  противопожарной  безопасности
	1
	-
	1
	1
	-
	1

	2
	Признаки  доброкачественности  продуктов и органолептические методы  их  определения 
	1

	1

	2

	
	
	

	3
	Назначение  кулинарного  и  поварского  инвентаря,  инструментов
	2
	2
	4
	
	
	

	4
	 Модуль « Блюда из овощей и фруктов» 


	15
	45
	60

	
	
	

	5
	Модуль «Салаты»
	
	
	69
	
	
	

	6
	 Модуль «Супы»
	6
	34
	40
	
	
	

	7
	Блюда и гарниры из овощей
	2
	16
	18
	
	
	

	8
	Модуль «Слоеное тесто»
	4
	36
	42
	
	
	

	9
	 Модуль «Напитки»
	1
	5
	6
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	10
	 Модуль «Мучные изделия»

2.1 Пельмени, вареники

2.2 Чебуреки

2.3 Начинки

Модуль «Блины, блинчики,  оладьи»
	
	
	
	4
	32
	36

	11
	 Модуль «Изделия из дрожжевого теста»
	
	
	
	12
	75
	92



	14
	Изделия из  бездрожжевого  теста

модуль  «слоеное тесто»

модуль « песочное тесто»
	
	
	
	8
	49
	57

37

	14
	Виды  и способы  оформления  изделий   из   бездрожжевого  теста
	
	
	
	3
	6
	9

	15
	Правила  этикета
	
	
	
	1
	7
	8

	16
	Социально – значимая деятельность
	
	
	
	-
	18
	18

	17
	итого
	37
	145
	216
	
	
	216


Учебный  план  1  года  обучения

	№
	тема
	теория
	практика
	всего

	1
	Правила  санитарии  и  гигиены,  требования  безопасности  и  противопожарной  безопасности
	1
	
	1

	2
	Способы  рациональной организации труда.
	1
	
	1

	3
	Назначение измерительных  приборов,  посуды,  тары,  правила  пользования  и  ухода  за  ними
	1
	
	1

	4
	Правила  приема  и  последовательности  выполнения  операций  по  механической  кулинарной  обработке  овощей, круп
	1
	
	1

	5
	Приготовление блюд из яиц, бутерброды.
	1
	9
	10

	6
	 Блюда из круп. Виды  каш  и  правила  их  приготовления. 
	2
	24
	27

	6.1
	Вязкие каши
	1
	16
	17

	6.2
	Рассыпчатые 
	1
	3
	4

	6.3
	Жидкие 
	1
	5
	6

	7
	 Блюда из овощей. Кулинарное  назначение  овощей  и  приемы  их  варки 
	2
	28
	42

	7.1
	Кулинарная обработка овощей и фруктов
	1
	3
	4

	7.2
	Нарезка овощей и фруктов Приготовление салатов
	1
	5
	6

	7.3
	Варка овощей. Правила варки
	1
	3
	4

	7.4
	Приготовление салатов из вареных овощей
	1
	17
	18

	7.5 
	Приготовление салатов и закусок из свеклы
	1
	3
	4

	7.6
	Украшения из овощей и фруктов
	1
	3
	4

	7.7
	Правила подачи и сервировка холодных блюд и закусок 
	2
	4
	6

	8
	Виды  и способы  оформления блюд  из  овощей
	2
	6
	8

	9
	Блюда   русской  кухни из  овощей
	2
	4
	6

	10
	Итоговые занятия. Выставки, экскурсии, встречи, конкурсы.
	
	
	10

	
	Итого:
	24
	120
	144


Содержание программы 1 года обучения.

Тема1: Правила  санитарии  и  гигиены,  требования  безопасности  и  противопожарной  безопасности. 1час
Вводное организационное занятие. Правила техники безопасности. Организация рабочего места. Правила санитарии и гигиены. Ознакомление с учебным планом на год, расписанием занятий, а также правилами поведения и требованиями к  учащимся.  

Инструктаж по технике безопасности, по правилам  санитарии и гигиены. Знакомство с материалами и инструментами, необходимыми для работы и способами  правильной организации рабочего места.

Тема 2: Способы  рациональной организации  труда. Назначение измерительных приборов, посуды, т ары, правила пользования и ухода за ними.1час
Тема 3. Назначение измерительных  приборов,  посуды,  тары,  правила  пользования  и  ухода  за  ними. 1час
Тема 4. Правила  приема  и  последовательности  выполнения  операций  по  механической  кулинарной  обработке  овощей,  круп.1 час
Тема 5. Приготовление блюд из яиц, бутерброды. 10час
Теория:  Пищевая ценность; определение доброкачественности яиц; первичная обработка.

Практика: Способы варки яиц: всмятку, «в мешочек», вкрутую.

Особенности приготовления яичницы, омлета, глазуньи.

Приготовление масляных смесей для бутербродов. Виды бутербродов, приготовление , оформление и правила подачи.
Тема 6.Блюда из круп. Виды  каш  и  правила  их  приготовления. 27 час
Теория: Знакомство с крупами, названия каш. Пищевая ценность круп.

Практика: Правила варки различных видов каш. Приготовление блюд из каш.
Тема 7.Блюда из овощей. Кулинарное  назначение  овощей  и  приемы  их  варки.42 часа.
Теория: Классификация овощей. Механическая и тепловая обработка  овощей.

Практика:
Приготовление блюд из овощей.
Тема 8.Виды  и способы  оформления блюд  из  круп  и  овощей. 8 часов
Теория: Виды и способы оформления блюд ( цветы, листочки и т.д.)
Практика:

Оформление блюд различными способами (цветы, листочки т.д.)

Тема 9. Блюда   русской  кухни из  круп  и  овощей. 6 часов

Теория
Практика:
Приготовление блюд русской кухни из круп (гурьевская  каша, запеканка и др.)

Приготовление блюд русской кухни из овощей ( тюря, винегрет и др.)
Тема10. Итоговые занятия. Выставки, экскурсии, встречи, конкурсы. 10часов
Учебный  план  2  года  обучения, базовый уровень.
	№
	Тема, модули (на выбор)  5 модулей
	теория
	практика
	всего

	1.
	Правила  санитарии  и  гигиены,  требования  безопасности  и  противопожарной  безопасности. 
	1
	-
	1

	2.
	Признаки  доброкачественности  продуктов и органолептические методы  их  определения
	1
	1
	2

	3
	Назначение  кулинарного  и  поварского  инвентаря,  инструментов
	2
	2
	4

	4
	 Модуль «Блюда из овощей и фруктов»
	15
	45
	60

	5


	 Модуль «Супы»

	6
	34
	40

	6


	 Модуль «Блюда и гарниры из овощей»

	2
	16
	18

	7


	Модуль «Выпечка»

	4
	36
	40

	8


	Модуль «напитки» 


	1
	5
	6

	
	
	
	
	


Учебный  план  3  года  обучения, продвинутый уровень.
	№
	Тема и модули( 4 модуля)
	теория
	практика
	всего

	1
	Правила  санитарии  и  гигиены,  требования  безопасности  и  противопожарной  безопасности. 
	1
	-
	1

	2
	Модуль «Мучные изделия» .

	
	
	

	3
	МОДУЛЬ «Изделия из дрожжевого теста».
	12
	75
	87

	4
	Модуль « Изделия из  бездрожжевого  теста».

	
	
	42

	5
	Виды  и способы  оформления  изделий   из   бездрожжевого  теста
	
	
	37

	6
	Правила  этикета
	1
	7
	8

	7
	Проектная, исследовательская деятельность
	-
	18
	18


Содержание программы 2 года обучения. 
Тема 1.Правила  санитарии  и  гигиены,  требования  безопасности  и  противопожарной  безопасности. 
Тема 2.Признаки  доброкачественности  продуктов и органолептические методы  их  определения.

Тема 3.  Назначение  кулинарного  и  поварского  инвентаря,  инструментов. 
Тема 4. Модуль «Блюда из овощей и фруктов».60 часов.
Теория: правила обработки овощей; правила варки овощей. Виды заправок для салатов.
Практика: правила и способы  нарезки овощей. Приготовление заправок для салатов.
Салаты из свежих овощей

Салаты из вареных овощей

Способы оформления и украшения холодных блюд 
Тема 5. . Модуль. Супы 60 часов
Теория: виды супов, правила варки бульонов. Особенности варки некоторых видов супов.

Виды бульонов и супов, правила варки супов.
Практика: Приготовление бульонов. Приготовление заправки для супов. Варка супов. Нарезка продуктов для различных супов.  Заправочные супы, борщи,  щи, рассольники , супы- пюре.
Оформление и правила подачи супов.
Итоговое занятие

Тема 6. Модуль. Блюда и гарниры из овощей. 28 часов
Теория: Виды  и способы приготовления блюд из овощей.

Подготовка овощей к приготовлению блюд. Способы нарезки овощей. Основные и вспомогательные приемы при приготовлении блюд из овощей.
Практика:  Приготовление гарниров и блюд из вареных овощей. Правила подачи и оформление. Вареные овощи

Жареные овощи

Тушеные овощи
Тема 7.  Модуль. Выпечка. 40 часов
Теория: Виды теста, способы замешивания дрожжевого теста. Продукты, необходимые для замеса теста.

Виды  выпечки  из  дрожжевого  теста .
Практика: приготовление изделий из дрожжевого теста. Приготовление  булочек, шанежек и т. д.
Тема 8. Напитки. 12 часов
Теория

Виды  напитков
Практика: приготовление различных напитков: чай, кофе, компот, кисель и др.
Тема 9. Итоговое занятие.
Содержание программы 3 года обучения.
Тема 1.Правила  санитарии  и  гигиены,  требования  безопасности  и  противопожарной  безопасности.
Тема 2.Мучные изделия.
Теория: Способы замеса теста для пельменей, вареников, чебуреков. Виды начинок. Способы приготовления изделий.
Практика: Замес теста для различных изделий.  Приготовление начинок для мучных изделий. Правила  подачи пельменей, вареников, чебуреков.
Тема 3. Изделия из дрожжевого теста.
Теория: Способы замеса теста: опарный, безопарный. Виды изделий их формы.
Практика: Замес теста. Приготовление различных изделий из дрожжевого теста. 
Тема 4. Изделия из  бездрожжевого  теста.
Теория:  Способы замеса теста: песочное, заварное, слоеное и др.
Практика: Приготовление  изделий из различных видов теста.
Тема 5. Модуль «Виды  и способы  оформления  изделий   из   бездрожжевого  теста»
Тема 6. Правила  этикета. 
Тема 7. Проектная, исследовательская деятельность.
Теория; Этапы организации проектной, исследовательской деятельности. Методика исследования, структура исследовательской работы.
Практика: Выбор темы, постановка проблемы, определение структуры работы, подбор методов исследования.  Требования к оформлению исследовательских работ. Подготовка к публичному выступлению.
Материально-техническая база:

Кабинет, оборудованный электрической плитой, холодильником, рабочими столами, раковинами, электронагревателем.

Кастрюли,  сковороды, электромясорубка, скалки, разделочные доски, ножи, терка чеснокодавилка, картофелемялка, консервный нож.

Необходимо приобрести: тесторезка, венчики для теста.
Учебно  - методическая база:
Разработаны ОБУЧАЮЩИЕ  модули: «Салаты», «Блины, блинчики, оладьи»,  «Блюда и гарниры из овощей», «Супы», «Изделия из дрожжевого теста», «Изделия из  бездрожжевого  теста»,  «Напитки», «Мучные изделия».
Технологические, инструкционные карты. Тесты, оценочные листы к каждому модулю, иллюстрации, альбомы.
Требования к педагогу: СРЕДНЕЕ СПЕЦИАЛЬНОЕ образование
Источники информации:
1.Кондитерские изделия – Нижний Новгород: Фидес, 1994 -359 с. 4. 2.Корефанов  Ю..Раз пирог, два пирог». М: РИПОЛ классик,2004г.416с.

3.Кулинария для начинающих. Автор – составитель Неклюдова Наталья Петровна,  г.Челябинск, изд. «Аркаим» 2003,2004г.

4.ПРАКТИЧЕСКАЯ ЭНЦИКЛОПЕДИЯ РУССКОЙ КУХНИ. ИЗДАТЕЛЬСТВО Василия КУРБАЦКИХ. г.ЧЕЛЯБИНСК.2005 Г.208 С.ИЛ.
5. Рецепты на бис. Составитель Е. Мартынова. ООО «Слог» 2014.
6. Русская кухня. Эльмира  Джеватовна  Меджитова  изд.4 –е, дополненное и переработанное - М: Изд-во Эксмо,2002 -416 с.
Учебный  план  1  года  обучения

	№
	тема
	теория
	практика
	всего

	1
	Правила  санитарии  и  гигиены,  требования  безопасности  и  противопожарной  безопасности
	1
	
	1

	2
	Способы  рациональной организации труда.
	1
	
	1

	3
	Назначение измерительных  приборов,  посуды,  тары,  правила  пользования  и  ухода  за  ними
	1
	
	1

	4
	Правила  приема  и  последовательности  выполнения  операций  по  механической  кулинарной  обработке  овощей,  круп
	1
	
	1

	5
	Приготовление блюд из яиц, бутерброды.
	1
	9
	10

	6
	 Блюда из круп. Виды  каш  и  правила  их  приготовления. 
	2
	24
	27

	6.1
	Вязкие каши
	1
	16
	17

	6.2
	Рассыпчатые 
	1
	3
	4

	6.3
	Жидкие 
	1
	5
	6

	7
	 Блюда из овощей. Кулинарное  назначение  овощей  и  приемы  их  варки 
	2
	28
	42

	7.1
	Кулинарная обработка овощей и фруктов
	1
	3
	4

	7.2
	Нарезка овощей и фруктов Приготовление салатов
	1
	5
	6

	7.3
	Варка овощей. Правила варки
	1
	3
	4

	7.4
	Приготовление салатов из вареных овощей
	1
	17
	18

	7.5 
	Приготовление салатов и закусок из свеклы
	1
	3
	4

	7.6
	Украшения из овощей и фруктов
	1
	3
	4

	7.7
	Правила подачи и сервировка холодных блюд и закусок 
	2
	4
	6

	8
	Виды  и способы  оформления блюд  из  овощей
	2
	6
	8

	9
	Блюда   русской  кухни из  овощей
	2
	4
	6

	10
	Итоговые занятия. Выставки, экскурсии, встречи, конкурсы.
	
	
	10

	
	Итого:
	
	
	144


Содержание программы 1 года обучения.

1. Правила  санитарии  и  гигиены,  требования  безопасности  и  противопожарной  безопасности. Вводное организационное занятие. Правила техники безопасности. Организация рабочего места. Правила санитарии и гигиены.1час
Теория:

Ознакомление с учебным планом на год, расписанием занятий, а также правилами поведения и требованиями к  учащимся.  

Инструктаж по технике безопасности, по правилам  санитарии и гигиены. Знакомство с материалами и инструментами, необходимыми для работы и способами  правильной организации рабочего места.

2. Способы  рациональной организации  труда. Назначение измерительных приборов, посуды, т ары, правила пользования и ухода за ними.1час
3.Назначение измерительных  приборов,  посуды,  тары,  правила  пользования  и  ухода  за  ними. 1час
4.Правила  приема  и  последовательности  выполнения  операций  по  механической  кулинарной  обработке  овощей,  круп.1 час
5. Приготовление блюд из яиц, бутерброды.10час
Теория:  Пищевая ценность; определение доброкачественности яиц; первичная обработка.

Практика: Способы варки яиц: всмятку, «в мешочек», вкрутую.

Особенности приготовления яичницы, омлета, глазуньи.

Приготовление масляных смесей для бутербродов. Виды бутербродов, приготовление , оформление и правила подачи.
6.Блюда из круп. Виды  каш  и  правила  их  приготовления
.27 часов
Теория: Знакомство с крупами, названия каш. Пищевая ценность круп.

Практика: Правила варки различных видов каш. Приготовление блюд из каш.
7.Блюда из овощей. Кулинарное  назначение  овощей  и  приемы  их  варки.42 часа.
Теория: Классификация овощей. Механическая и тепловая обработка  овощей.

Практика:

8.Виды  и способы  оформления блюд  из  круп  и  овощей. 8 часов
9.Блюда   русской  кухни из  круп  и  овощей.6 часов
10. Итоговые занятия. Выставки, экскурсии, встречи, конкурсы.10часов
