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Раздел I.

Комплекс основных характеристик  программ

1.1 Пояснительная записка
Дополнительная общеразвивающая программа «Кулинария»» относится к программам социальной направленности и разработана на основе

· Федерального закона от 29 декабря 2012 года № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»,

· Концепции развития дополнительного образования детей (утверждена      

Распоряжением Правительства Российской Федерации  от 04 сентября 2014 года № 1726-р),

· Приказа Министерства образования и науки Российской Федерации от 09 ноября 2018 года № 196  «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по дополнительным общеобразовательным программам»,

· Письма Комитета общего и профессионального образования Ленинградской области «О методических рекомендациях по разработке и оформлению дополнительных общеразвивающих программ  различной направленности» от 01.04.2015 г. № 19-1969\15-0-0.

· Письма Комитета общего и профессионального образования Ленинградской области« О соблюдении законодательства Российской Федерациив сфере образования при реализации дополнительных общеразвивающих программ» о 09.04. 2014 №19-1932\14-0-0
· Рабочая программа "Технология кулинарного приготовления пищи" для профессии 35.01.23  Хозяйка (ин) усадьбы

          Актуальность данной программы:  программа актуальна для школьников, так как деятельность, предлагаемая в программе, соответствует интересам, потребностям, возрастным особенностям детей, открывает возможности для  раннего профессионального развития подростков.
      Отличительные  особенности программы: Данный курс предусматривает изучение технологии кулинарного приготовления пищи учащимися школы.
        Адресат программы:  программа адресована школьникам 7-8 классов.

       Объем и срок освоения. 
Общее количество учебных часов:  68 
Программа курса рассчитана на 2 года обучения: 
1 год обучения- 34 часа в год

2 год обучения -34 часа в год
Форма обучения. Язык преподавания: русский (родной). Форма обучения – очная. Форма проведения занятий: аудиторная, работа в лаборатории поваров.
 Особенности организации образовательного процесса.

 Дополнительная общеразвивающая программа "Кулинария" предусматривает обучение учащихся одного возраста, разного уровня знаний, умений и навыков.    Учебная группа состоит из 10-15 учащихся. Состав группы постоянный.
 Форма организации занятий: групповые занятия.
          Возможность для  продолжения образования: учащиеся,  которые завершили обучение по программе "Кулинария" могут продолжить обучение  по программам среднего профессионального образования по профессии "Повар". 
      Учебный процесс  данной программы  в рамках одного занятия формируется  со всей группой вместе с индивидуальным подходом к каждому ребенку.

Режим занятий. Программой предусмотрено следующее распределение учебных часов по годам обучения.

Количество часов на программу  в год (34,34)
(На 68 часов)  Занятия  проводятся 1 раз в неделю по 1 часу. Продолжительность одного занятия 1 часа по  45 минут для учащихся   первого и второго года обучения. 

                                1.2 Цель и задачи программы

        Цель:  формирование у детей основ культуры питания, как одной из составляющих здорового образа жизни.
         Задачи: 

•ознакомить с организацией труда при приготовлении пищи, экономическими расчётами;

•развить практико-деятельностные умения в области кулинарии;
•развить навыки самоорганизации, самоанализа и самооценки;

•ознакомить с особенностями приготовления  горячих блюд;
•воспитать уважение к своему здоровью и труду;

•развить коммуникативные навыки, способствующие развитию умений работать в группе.
1.3 Учебно- тематический  план на 2 года
	Наименование разделов
	Содержание учебного материала
	Объем часов
	Формы аттестации, контроля

	1
	2
	3
	4

	                    1 год обучения ( 7 класс)

	Тема 1.Физиология питания.
	Введение в предмет
	1
	устный опрос

	
	Биологическое значение пищи и ее химический состав
	3
	Контрольная работа

	
	Правила хранения продуктов для сохранности витаминов
	2
	Контрольная работа

	
	Основы рационального питания
	1
	Контрольная работа

	 Тема 2. Первичная обработка различных продуктов.
	 Первичная обработка  овощей
	3
	Контрольная работа

	Лабораторно - практические занятия
	Формы нарезки картофеля, моркови, свеклы, капусты
	6
	Практическая лабораторная работа

	
	Первичная обработка круп, бобовых, макаронных изделий
	1
	Практическая лабораторная работа

	Тема 3. Обработка и разделывание рыбы.


	Чешуйчатая рыба
	2
	Контрольная работа

	
	Бесчешуйчатая рыба  с костным скелетом и осетровые
	1
	Контрольная работа

	
	Изделия из рыбной котлетной  и кнельной массы
	1
	Контрольная работа

	Лабораторно - практические занятия
	Приготовление полуфабрикатов из рыбы для варки, жарки, припускания
	3
	Практическая лабораторная работа

	Тема 4. Первичная обработка мяса.


	Первичная обработка мяса
	1
	Контрольная работа

	
	Говядина
	1
	Контрольная работа

	
	Свинина
	1
	Контрольная работа

	
	Баранина
	1
	Контрольная работа

	
	Изделия из рубленной массы
	1
	Контрольная работа

	
	Субпродукты
	1
	Контрольная работа

	
	Домашняя птица
	1
	

	Лабораторно - практические занятия 
	 Полуфабрикаты из котлетной массы с хлебом
	3
	Практическая лабораторная работа

	
	Теория
	Практика
	Всего

	Итого:
	21
	13
	34 часа

	 2 год обучения (8 класс)

	Тема 5. Тепловая обработка продуктов.
	Основные приемы тепловой обработки
	1
	Контрольная работа

	Лабораторно - практические занятия
	Пассерование овощей и муки
	1
	Практическая лабораторная работа

	
	Припускание моркови
	1
	Практическая лабораторная работа

	Тема 6. Первые блюда.
	Виды бульонов. Правила варки.
	1
	Контрольная работа

	
	Мясной бульон
	1
	Контрольная работа

	
	Заправочные супы
	4
	Контрольная работа

	Лабораторно - практические занятия
	Технология приготовления щей из свежей капусты с картофелем
	3
	Практическая лабораторная работа

	
	Технология приготовления борща с капустой и картофелем
	3
	Практическая лабораторная работа

	
	Технология приготовления рассольника домашнего.
	3
	Практическая лабораторная работа

	
	Супы- пюре
	1
	Практическая лабораторная работа

	
	Молочные супы
	1
	Практическая лабораторная работа

	
	Прозрачные супы
	1
	Практическая лабораторная работа

	
	Холодные супы
	1
	Практическая лабораторная работа

	Лабораторно - практические занятия
	Технология приготовления окрошки овощной
	2
	Практическая лабораторная работа

	
	Технология приготовления свекольника
	2
	Практическая лабораторная работа

	Тема 7. Соусы.
	Соусы с мукой
	2
	Контрольная работа

	Лабораторно - практические занятия
	Технология приготовления соуса  сметанного, соуса молочного жидкого
	2
	Практическая лабораторная работа

	
	Соусы без муки
	1
	Практическая лабораторная работа

	Лабораторно - практические занятия
	Технология приготовления соуса  сухарного, маринада овощного с томатом, заправки салатной
	1
	Практическая лабораторная работа

	
	Сладкие соусы
	1
	Практическая лабораторная работа

	Лабораторно - практические занятия
	Технология приготовления соуса  яблочного
	1
	Практическая лабораторная работа

	
	Теория
	Практика
	Всего

	Итого:
	9
	25
	34


                                                                    Раздел II. 

                  Комплекс организационно – педагогических условий

            2.1 Календарный учебный график 1 и 2 год обучения  
	Этапы образовательного процесса
	1  год обучения

	Продолжительность учебного года

Начало основного этапа  - 01.09.2019
	29 недель

	 Первая четверть
	02.09-01.11

	
	

	
	4  недели

	Вторая четверть
	11.11.-27.12

	
	

	
	 6 недель

	Третья четверть
	13.01.- 20.03
10 недель

	Четвертая четверть 
	02.04.20-29.05.20
9 недель

	Продолжительность  занятия
	1 по   45  мин.

	Промежуточная аттестация
	29.10-30.10; 

24.12-25.12;
18.03-19.03;



	Итоговая аттестация
	27.05-28.05

	Мероприятия по окончанию учебного года
	29-31 мая

	Окончание учебного года
	31  мая


    Распределение количества часов     в течение года в соответствии с расписанием

	Часы
	сентябрь
	октябрь
	ноябрь
	декабрь
	январь
	февраль
	март
	апрель
	май

	1 ч. в неделю
34 часа
	4
	4
	3
	3
	4
	4
	4
	4
	4


2.2 Условия реализации программы

1. Необходимые материалы и инструменты.

             Для  реализации программы необходимо иметь каждому ребенку:  письменные принадлежности, специальную одежду и обувь.
2. Материально-техническое обеспечение: характеристика помещения, перечень оборудования:
Реализация программы учебной дисциплины  предполагает наличие учебного кабинета, кабинета - лаборатории  «Кулинарное приготовление пищи».

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:

· комплект учебно-методической документации;

· наглядные пособия;

· посадочные места по количеству учащихся;

· мультимедийное оборудование

3. Информационное обеспечение: 

Основная литература:

1.Л.З. Шильман Технология кулинарной продукции, М.Академия, 2016

      2.Н.А.Анфимова "Кулинария", М: Академия 2016 

3. Н.Э.Харченко "Технология приготовления пищи", М: Академия,2016

4.Н.И.Дубровская "Кулинария" лабораторный практикум, М: Академия,2016

5.В.И.Ермакова «Основы кулинарии», М: Академия, 2015

6.В.И.Ермакова «Основы кулинарии», М: Просвещение, 2015

7.Информационные справочные и поисковые системы: Rambler, Yandex, Google.

2.3.  Формы аттестации

        Аттестация обучающихся по дополнительной программе  проводится в течение учебного года: 

· вводная аттестация  (первичная диагностика) – сентябрь-октябрь, 

· текущая аттестация  – в соответствие с дополнительной общеразвивающей программой,

·  промежуточная (итоговая) – апрель-май.

       Вводная аттестация (первичная диагностика) осуществляется путем собеседования.
      Текущий контроль осуществляется путем поурочной беседы-опроса, где обучающийся объясняет, чем он занимался на предыдущем занятии, с каким инструментом и материалом работал, какой вид деятельности выполнял, чему научился.

     Промежуточный – путем выполнения лабораторно- практических работ по итогам каждой   предложенной темы, где при выполнении практических заданий  учащиеся должны продемонстрировать свои навыки и умения, полученные в ходе теоретических занятий по  данной  теме.
      Итоговый – путем выполнения  тестовых заданий в конце каждой четверти  и в конце учебного года. 

     Итоговое занятие по проверки теоретической  и практической части курса  проводится в форме тестовой работы.
2.4 Оценочные материалы.
Критериями оценки при выполнении лабораторно- практических работ   являются достижения учащихся в  приготовлении блюд горячей кулинарной продукции, выполненных в соответствии с технологией приготовления данного блюда. Работы оцениваются по 5 бальной шкале.

 Тематика вопросов  письменных контрольных работ.
Контрольная работа №1 по теме:  «Основы физиологии питания»

1.Какова роль белков, жиров, углеводов, минеральных веществ, витаминов и воды в жизнедеятельности человека?

2.Каковы нормы потребления основных питательных веществ?

3.Каковы правила кулинарной обработки овощей, предупреждающие разрушение витамина С?

4.Какие органы выделяют активные пищеварительные соки и каков их состав?

5.Какие физические и химические изменения претерпевает пища в процессе пищеварения?

6.Почему усвояемость пищи растительного происхождения ниже, чем животного?

7.Что такое обмен веществ?

8.Какие факторы влияют на обмен веществ?

9.Как протекает обмен веществ у людей разного возраста?

10.От чего зависит суточный расход энергии человека?

11. Что называется энергетической ценностью пищи?

12.Как определяется энергетическая ценность продукта и рациона?

13.Какое питание называют рациональным, сбалансированным?

14. Каковы принципы составления  меню суточных рационов?

15.Какие продукты рекомендуют для питания детей?

16.Какая пища снижает двигательную функцию органов желудочно- кишечного тракта?

17.Что такое микробы?

18.Каковы отличительные признаки отдельных групп микробов?

19.Почему микробы быстро развиваются в пищевых продуктах?

20.Какие средства используют в общественном питании для уничтожения микробов?

21.Какие микробы обнаруживают на теле, руках, ротовой полости и в кишечнике человека?

22.Почему острые кишечные инфекции называют болезнями «грязных рук»?

23.Назовите пищевые продукты и причины, вызывающие острые кишечные инфекции и зоонозы?

24.Каковы меры предупреждения ботулизма?

25. при каких условиях стафилококк размножается на пищевых продуктах и выделяет яд?

27.Каковы основные меры предупреждения глистных заболеваний?

28. Каковы основные мероприятия предупреждают профессиональный травматизм на производстве?

29.Какую первую помощь следует оказать при ожоге небольшого или обширного участка тела?

30.Каким требованиям должен отвечать внешний вид рук повара, кондитера, официанта.

31. Какие виды медицинского обследования обязан проходить работник предприятия общественного питания?

32. Каковы основные санитарно- гигиенические требования к планировке помещений предприятий общественного питания?

33. Какие санитарно- гигиенические требования предъявляют к материалу для изготовления оборудования,  посуды, инвентаря?

34.Каково значение маркировки разделочных досок, ножей?

35. Каким требованиям должны отвечать кухонная и столовая посуда после мытья?

36. Каковы основные санитарно - гигиенические условия хранении я пищевых продуктов?

37.Какие санитарные требования предъявляют к содержанию рабочего места повара и кондитера в процессе работы?

Контрольная работа № 2 по теме «Первичная обработка различных продуктов».

1. Технология  обработки корнеплодов, капустных овощей, лука, тыквы, кабачков.

2. Технология  обработки помидоров, баклажанов, листовых овощей, бобовых, десертных овощей.

3.Правила обработки грибов.

4.Предварительная обработка рыбы.

5. Разделка рыбы. Обработка рыбы с костным скелетом.

6. Обработка осетровых рыб.

7. Приготовление полуфабрикатов из рыбы.

8. Предварительная обработка мяса.

9.Разделка говяжьих полутуш.

10. Приготовление полуфабрикатов.

11. Разделка туш мелкого скота.

12. Приготовление полуфабрикатов из частей туш мелкого скота.

13. Обработка субпродуктов и костей.

14. Предварительная обработка птицы.

15. Приготовление полуфабрикатов из птицы.

16. Значение и приемы тепловой обработки.

17. Способы нагрева пищевых продуктов.

18. Классификация и характеристика приемов тепловой обработки.


Контрольная работа № 3  по теме «Тепловая обработка продуктов».

1. Назовите основные способы тепловой кулинарной  обработки продуктов.

2.Изменение пищевых веществ в процессе тепловой обработки.

3. Технология приготовления супов.

4. Технология приготовления бульонов.

5. Технология приготовления заправочных супов.

6. Технология приготовления щей.

7.Технология приготовления борщей.

8. Технология приготовления рассольников.

9. Технология приготовления солянок.

10. Технология приготовления суров картофельных с овощами, крупой, бобовыми и макаронными изделиями.

11. Технология приготовления молочных супов.

12. Технология приготовления суров- пюре.

13. Назовите требования к качеству супов. Сроки хранения.

14. Технология приготовления мучных пассировок и бульонов для соусов.

15.Технология приготовления соусов с мукой. Технология приготовления соусов мясных красных. 

16. Технология приготовления соусов белых на мясном бульоне.

17. Технология приготовления соусов белых на рыбном бульоне.

18. Технология приготовления соусов сметанных.

19.Назовите общие правила варки каш.

20. Технология приготовления гречневой, рисовой, пшеничной, перловой, манной, геркулесовой  каш.

21. Технология приготовления блюд из макаронных изделий.

22. Блюда и гарниры из вареных овощей.

23.Блюда и гарниры из припущенных овощей.

24. Блюда и гарниры из жаренных овощей.

25. Блюда и гарниры из тушеных овощей.

26. Технология приготовления блюд из запеченных овощей.

27.Технология приготовления рыбы отварной.

28. Технология приготовления рыбы припущенной.

29.Технология приготовления рыбы жареной.

30. Технология приготовления рыбы запеченной.

31.Технология приготовления блюд из рыбной массы.

32.Назовате требования к качеству рыбных блюд. Сроки хранения.

33.Технология приготовления мыса отварного, окорока, корейки отварной, сосисок, сарделек отварных.

34.Технология приготовления жаренного мяса крупными кусками, порционными кусками.

35. Технология приготовления жаренного бифштекса, филе, лангета, котлет натуральных, шашлыка.

36. Технология приготовления жаренного мяса мелкими кусками, бефстроганов, поджарки, шашлыка из говядины, шашлыка по- кавказски.

37. Технология приготовления жаренного мяса панированными кусками, ромштекса, шницеля, котлет отбивных.

38.Технология приготовления мяса тушеного.

39. Технология приготовления мяса духового

40.Технология приготовления зраз отбивных.

41. Технология приготовления  жаркого по- домашнему, гуляша, азу, плова.

42.Технология приготовления запеканки картофельной с мясом, голубцов с мясом и рисом.

43.Назовите требования к качеству мясных блюд. Сроки хранения.
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Электронные источники:

Информационные справочные и поисковые системы: Rambler, Yandex, Google.
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