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Основой программы служит: практическое воплощение интересов обучающихся научиться во внеурочное время самостоятельно  готовить вкусной и здоровой пищи. Для социализации в обществе.

Цель: 

Воспитание самостоятельности, формирование самообслуживания в рамках  умения  приготовить себе еду из того перечня продуктов, который  будет в наличии. 

Задачи: 

1.Привить практические навыки приготовления и правильного оформления  разнообразных блюд;
2.Способствовать развитию творчества в создании кулинарных блюд;
3.Реализовать индивидуальные наклонности и навыки приготовления.


Формы работы:   
Руководитель объясняет новый материал, подбирает материал (литературу, рецепты), показывает, разъясняет, затем выполняется практическая работа. 
Основные сведения записываются в тетрадь. Проводится дегустация приготовленного блюда. 
Кружок работает 1 раз в неделю воскресенье (4 часа). В конце каждого месяца проводятся кулинарные конкурсы, практические кулинарные семинары.

Пояснительная записка

         Труд – это не только сборник различных блюд, но еще и своеобразное пособие и навык по обустройству семейного быта рассказывающее о том, как при небольшом достатке всегда иметь разнообразный и вкусный стол.
Одно из обязательных правил гласит: чтобы пища была и полезной, и вкусной, ее надо готовить с хорошим настроением. А если еще и с улыбкой – тогда и польза будет двойная.
          Целью программы является подготовка воспитанников к самостоятельной  жизни и труду, посредством формирования  прочных знаний и умений, способствующих социальной адаптации воспитанников. Сюда входит обучение детей технологии приготовления разных видов блюд: холодные блюда, закуски, первые блюда, гарниры, овощей, блюда из пресного и дрожжевого теста. А так же пополнение знаний об особенностях диетического питания и особенностях кухни народов мира. Материал подобран по принципу усложнения технологии приготовления пищи и увеличения объема информации.
         Семья – это микро общество, в которое человек попадает при рождении. Ведь именно в семье формируются основные нормы поведения, морали – процессы социализации человека. 
Родители окружают ребенка – любовью, заботой. Учат своих чад домашнему хозяйству. 
В семье идет процесс общественного взросления человека. В нашем обществе, как это не прискорбно есть и негативная сторона. Проблема детей-сирот и  детей,  оставшихся без попечения родителей – где характерны нарушения социализации подрастающего поколения, адаптации в обществе. И с какими бы трудностями не сталкивались такие дети, наша задача научить их усвоить необходимые социальные нормы, приобрести  социальный опыт.
На первое место, пожалуй, стоит поставить такую функцию, как создание хороших коммуникативных качеств, как участие проявлять свои ценностные установки в ориентации в сфере хозяйственно-бытового труда, повышения культуры в будущей семейной жизни.
Создавая кружок «Учимся готовить» я преследовала цель, как можно больше вовлечь детей-сирот и детей,  оставшихся без попечения родителей. Чтобы они непросто научились готовить различные блюда, но еще получили бы дополнительные знания, практические умения и навыки, и смело входили в самостоятельную жизнь.

Практическая значимость

Умение готовить – это труд, а не только сборник различных рецептов – блюд, но еще своеобразное умение и навык по обустройству семейного быта, создания в будущем семейного очага, где можно узнать, как при небольшом достатке всегда иметь разнообразный и вкусный стол.
В наше время, как никогда, важно знать как правильно вкусно и обязательно полезно питаться. 
Спорт – и правильное питание всегда стоят вместе. Полезно уметь и знать – как приготовить блюдо, какие продукты полезны для здорового образа жизни.
Каждая отдельная программа направлена на закрепление знаний о разных разделах кулинарии: терминологии, продуктов питания, рецептов, виды нарезки, виды тепловой обработки, содержание полезных веществ,  продуктов и т.д. Она учитывает принцип: от простого к сложному.
                           
  Основные разделы программы
Программа состоит их 4-х разделов.

В I-м разделе рассмотрены способы образовательного процесса:
а) санитарно-гигиенические нормы (спецодежда, чистые руки и т.д.);
б) развитие эстетического вкуса обучающихся в кулинарии;
в) планирования с учетом анализа о вкусной и здоровой пищи;
г) работа с обучающимися (оформление стендов, оформления личных записей - рецептов, технологического приготовления блюда);
д) изучение опыта работы, технологий, проведение кулинарных конкурсов, небольших игровых семинаров.

Например: тематика игровых семинаров – это подведение итогов, закрепления пройденного материала через игру.

Во II-м разделе программы методы здорового правильного питания, полезность продуктов:
а) как правильно хранить и обрабатывать продукты;
б) лечебное питание (диетпитание и т.д.);
в) новые теории питания, старые «бабушкины рецепты».

III. Форма работы кружка «Учимся готовить»
Краткое описание основных методов:

Прежде, чем приступить к основной практике – приготовления пищи мы должны соблюдать все санитарные и бытовые нормы:
а) спецодежда – фартук, косынки и т.д.;
б) чистые руки, чистая посуда;
в) исправность бытовых и электронагревательных приборов;
г) свежесть и не испорченность продуктов.

IV. План мероприятий практическое применение в  приготовления пищи.

Требования: В результате изучения тем обучающиеся должны:
а) иметь представление о технологии приготовления того или иного блюда;
б) владеть знаниями (кулинарными, правилами личной гигиены, безопасными условиями труда;
в) определять количество готовых изделий и блюд.



[bookmark: _GoBack]Предполагаемые результаты:
обучающиеся получат знания:
- виды блюд
- способ приготовления и оформления блюд
- правила подачи блюд
- пищевую ценность овощей
- правила поведения за столом
- правила по техники безопасности при кулинарных работах
- санитарно – гигиенические требования
- экологической подготовки
- секреты русской кухни.
Обучающиеся приобретут умения:
- правильно подбирать формы нарезки овощей при приготовлении блюда
- приемы тепловой обработки
- готовить холодные блюда
-украшать готовое блюдо
- готовить изделия и теста
- витаминизировать пищу
- сервировать стол
- соблюдать санитарно – гигиенические и экологические требования
- соблюдать правила по техники безопасности
- правильно вести себя за столом.

	Месяц
	Название занятия
	Время

	
	
	теория
	практика

	сентябрь 
	- Организационная работа – вводный инструктаж
(выборы старосты и участников кружка)
обсуждения меры безопасности с электроприборами, технологии приготовления, подбор материала (рецепты, планы);
- Несложного блюда, сладкие блюда.
(выпечка блинов, оладьи, тарталетки, тартинки, канопе). Напитки: Морс, кисель, компот.
	8
	8

	
	
	Всего: 16 ч.

	октябрь 
	- Несложные блюда ( Омлеты - фруктовые, овощные. Драники, бутерброды, салаты-фруктовые, с   консервов фруктовых и рыбных. Каши - молочные с фруктами,  цукатами,  приготовление макаронных изделий.
- «Выпечка» (теоретические занятия приготовления теста);
- II блюда (гарниры, запеканки, салаты);
	8
	8

	
	
	Всего: 16 ч.

	ноябрь 
	- I блюда (бульоны, супы);
- «Экономные хозяйки» пироги +выпечка;
- Мясные блюда запекание  в духовке.
- Конкурс «Прекрасный кулинар»;
- Игровой семинар «Полезное, аппетитное приятное»;
- Теоретические занятия (технологическая обработка сырья).
	4
	11

	
	
	Всего: 15 ч.

	декабрь 
	- Закрепление пройденного материала «Пироги + пирожки»;
- Кулинарный семинар «Все виды теста»;
- Конкурс «Мои шедевры» мясные блюда;
- Составление новогоднего меню «Праздничный стол».
	4
	11

	
	
	Всего: 15 ч.

	январь 
	- Кулинарный тест «Что мы едим»;
- Конкурс «Сладкоежка»;
- «Закуски»;
- «Горячие блюда».
	4
	16


	
	
	Всего: 20 ч.

	февраль 
	- «Все о морепродуктах»- хранение, обработка, приготовление блюд.;
- Конкурс «Выдумываем сами»;
- Холодные овощные закуски;
- «Выпечка»- приготовление различных кондитерских  изделий, различных по сложности  изготовления теста и использование различной начинки.
	4
	11

	
	
	Всего: 15 ч.

	март 
	- Праздничное меню;
- «Праздничный стол по русским традициям»;
-  конкурс « содружество»  - изготовление сладких  блюд  народов мира;
- Полезные рецепты (здоровая полезная пища).
	8
	8

	
	
	Всего: 16 ч.

	апрель 
	- Кулинарный конкурс «Хорошие хозяйки»;
- Конкурс «Сладкие и горькие»;
- Игровой семинар (интересное, полезное вкусное)
- Конкурс «Таланты».
	8
	8

	
	
	Всего: 16 ч.



Содержание программы
Название кружка «Учимся готовить» - говорит само за себя. Мы будем учиться, изучать, показывать свои умения и знания, творить своими руками – кулинарные шедевры. В наше время, как никогда важно знать как правильно вкусно и полезно питаться – на прилавках магазинов есть практически все! Необходимо сделать верный выбор продуктов – чтобы правильно и полезно питаться. В кружке «Учимся готовить» - мы будем приобретать опыт и знания. 

Ожидаемые результаты
- познакомятся с общими  сведениями  о процессе пищеварения;
- научаться соблюдать  санитарные требования к помещению кухни;
- освоят правила санитарии и гигиены при санитарной обработке продуктов,  научаться безопасным  приемам работы с кухонным оборудованием, горячими жидкостями;
- научатся делать  различные виды бутербродов  и горячие напитки;
- способы определения свежести яиц;
- виды овощей правила первичной обработки овощей;
- о кулинарном значении молока, способы определения качества молока;
- правила варки крупяных каш и макаронных изделий;
- общие сведения о пищевой ценности рыбы, методы определения качества рыбы, способы первичной обработки рыбы, правила варки;
- способы определения качества муки, питательную ценность изделий из теста, виды разрыхлителей, виды теста;
- кулинарные свойства крахмала, приготовления киселя;
- правила оказания первой помощи при ожогах, поражении электрическим током;
- технологию приготовления сложных бутербродов, фаршированных яиц и омлетов;
- способы варки овощей, технологию приготовления блюд из вареных овощей;
- общие сведения о роли кисломолочных продуктов, технологию приготовления блюд из творога;
- об использовании готовых каш и отварных макарон в дальнейшем приготовлении;
- технологию приготовления пресного теста для различных видов изделий, песочного теста для тортов, дрожжевого теста;
- виды сладких блюд, технологию приготовления горячих сладких блюд;
- общие сведения о значении фруктов и ягод, виды консервирования ягод и фруктов.

Воспитанники должны уметь:

- работать с кухонным оборудованием, определять качество продуктов (овощей, яиц, молока, рыбы, мяса) и производить первичную обработку, работать с бытовыми электроприборами, мыть посуду, применять моющие средства;
- выполнять нарезку овощей;
- готовить блюда из сырых овощей, яиц, молока, круп и макаронных изделий;
- приготавливать тесто и выпекать блины, оладьи, печенье;
- проводить уборку помещения кухни;
- оказывать первую помощь при ожогах, поражении электрическим током;
- готовить сложные бутерброды и травяной чай, блюда из вареных овощей, жареной рыбы и мяса, горячие блюда из творога, биточки и запеканки из вязких молочных каш и макарон отварных;
- приготовить изделия из пресного теста, сладкого и несладкого, из песочного теста – торты и пирожные из дрожжевого теста без подхода пироги и плюшки;
- солить овощи, варить варенье.
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