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Пояснительная записка
Нормативные документы и материалы, на основе которых составлена рабочая программа:

• Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации» от 29 декабря 2012 года № 273-ФЗ; 
• Распоряжение Правительства Российской Федерации от 31.03.2022 №678-р «Об утверждении Концепции развития дополнительного образования детей до 2030 года»;
 • Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 28.09.2020 N 28 "Об утверждении санитарных правил СП 2.4.3648-20 "Санитарноэпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи" (вместе с "СП 2.4.3648-20. Санитарные правила..."); 
• Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи;
 • Постановление главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 28.01.2021 №2 «Об утверждении санитарных правил и норм СанПин 1.2.3685-21 «Гигиенические нормативы и требования к обеспечению безопасности и (или) безвредности для человека факторов среды обитания»; 
• Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 28.01.2021 N 4 (ред. от 25.05.2022) "Об утверждении санитарных правил и норм СанПиН 3.3686-21 "Санитарно-эпидемиологические требования по профилактике инфекционных болезней" (вместе с "СанПиН 3.3686-21. Санитарные правила и нормы..."); 
• Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 22 сентября 2021 г. № 652н «Об утверждении профессионального стандарта «Педагог дополнительного образования детей и взрослых»; 
• Приказ Министерства Просвещения Российской Федерации от 27 июля 2022 г. № 659 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по дополнительным общеобразовательным программам»; 
• Распоряжение Министерства образования Сахалинской области от 22 сентября 2020 г. № 3.12-902-р «Об утверждении концепции персонифицированного дополнительного образования детей в Сахалинской области; 
• Письмо Министерства образования Сахалинской области от 11.12.2023 3.12- Вн-5709/23 «Методические рекомендации по проектированию и реализации дополнительной общеразвивающей программы, реализуемой в Сахалинской области. • Устав образовательной организации;
 • Локальные акты образовательной организации




                                         Пояснительная записка

Актуальность  программы   «Хозяюшка» направлена на  формирование необходимых бытовых навыков и умений у воспитанников, на подготовку  к самостоятельной жизни и деятельности в естественном социальном окружении, являющихся важными этапами на пути социализации личности.
Отличительные особенности данной программы в том то, что она способствует формированию у  воспитанников кулинарных способностей, занятия направлены на практическую подготовку к  самостоятельной жизни, организации правильного питания.  
        Педагогической целесообразностью является формирование и развитие творческих способностей в кулинарии и для осознанного выбора профессии.  
        Новизна    
Программа ориентирована на изучение и применение новых простейших рецептов. Это дает возможность учащимся раскрыть   кулинарные способности.  

Цель
Создание условий для использования труда, как эффективного средства социализации и индивидуализации личности учащихся, формирование навыков самостоятельного приготовления разнообразной и здоровой пищи, подготовка к самостоятельной жизни в плане организации здорового образа жизни.

Задачи
Предметные:
научить готовить различные блюда;
сформировать аккуратность и трудолюбие в работе;
научить основам оформления блюд;
сформировать навыки рационального использования продуктов.
научить соблюдать правила СГТ и ТБ на кухне
Метапредметные:
пробудить интерес к кулинарному искусству;
развивать творческую активность через индивидуальное раскрытие кулинарных способностей;
развивать эстетическое восприятие и творческое воображение;
научить правилам общения в совместной деятельности учащихся
Личностные:
привить навыки работы в группе; 
формировать познавательный интерес к кулинарному искусству;
формировать любовь и уважение к традициям русской кухни;

Форма обучения: очная 

Методы обучения: словесные, наглядные, практические, проблемные, творческие, проектные.
Основные общедидактические методы являются объяснительно-иллюстративный, репродуктивный.
Программа предназначена для воспитанников, проявляющих интерес к кулинарии. 

Возраст учащихся: 10-18 лет

Наполняемость группы: 4-6 чел.

Состав группы: разновозрастной.

	Периодичность 1 в неделю	
Указывается в программе в академических часах. 
1 акад. час =   40 мин. занятия + 10 мин. перерыв

Планируемый результат

В результате освоения программы учащийся должен приобрести следующие знания, умения и навыки:
Предметные: 
знает правила СТГ и ТБ при выполнении кулинарных работ, организации рабочего места и сервировки стола.
знает, как правильно ухаживать за кухонной и столовой посудой;
владеет простыми формами нарезки;
знает технологию приготовления простейших блюд;  
может правильно производить первичную обработку продуктов;
может прочитать рецепт блюда, подобрать продукты для его изготовления.
Метапредметные: 
может сотрудничать с учителем и сверстниками;   
может самостоятельно оценивать свою работу. 
Личностные: 
может общаться и сотрудничать со сверстниками, старшими, младшими, в группе, в коллективе при коллективном выполнении работ или проектов с учётом общности интересов и возможностей членов трудового коллектива;
может аккуратно выполнять работу;  
сформирует познавательный интерес к кулинарному искусству;













Учебный план
 
	№ п/п
	Название тем
	Количество часов
	

	
	
	Всего
часов
	Теоретические занятия
	Практические
занятия
	Форма контроля

	
	Раздел.1 Вводное занятие. (2ч.)
	2
	2
	0
	

	1.1
	Правила СГТ и ТБ при проведении кулинарных работ. История кулинарии.
	1
	2
	0
	Инструктаж. Презентация.
Беседа (устный опрос)
Тест: Соблюдение правил ТБ и СГТ.

	
	Раздел.2 Предприятия общественного питания. (2ч.)
	2
	2
	0
	

	[bookmark: _Hlk176806597]2.1
	[bookmark: _Hlk176806476]Знакомство с предприятиями общественного питания. Классификация предприятий. Экскурсия в школьную столовую.
	2
	2
	0
	Беседа (устный опрос).

	
	Раздел.3 Сервировка стола. История появления столовых приборов. (4ч.)
	4
	2
	2
	

	3.1
	[bookmark: _Hlk176806651]Правила этикета.  Сервировка стола.

	4
	2
	2
	Презентация. Практическая работа (Мини-конкурс
«Кто быстрее и красивее свернет салфетку»)

	
	Раздел.4 Его величество бутерброд. (6ч.)
	6
	1
	5
	

	4.1
	История возникновения бутерброда. Правила хранения продуктов, сроки годности.
	2
	1
	1
	Инструктаж. Презентация. Практическая работа.

	4.2
	Простые и сложные бутерброды.
	2
	0
	2
	Практическая работа (Самостоятельное приготовление бутербродов).

	4.3
	Горячие и сладкие бутерброды.
	2
	0
	2
	Практическая работа
(Самостоятельное приготовление бутербродов).

	
	Раздел.5 Овощи в питании человека. (12ч.)
	12
	1
	11
	

	5.1
	Знание о содержании в овощах полезных веществ (углеводы, витамины, минеральные соли и др.). Физиологические нормы их потребления. Правильное хранение овощей. Виды нарезки
	2
	1
	1
	Презентация. Практическая работа.

	[bookmark: _Hlk176809082]5.2
	Салаты из свежих овощей
	3
	0
	3
	Практическая работа.

	5.3
	Салаты из вареных овощей.
	2
	0
	2
	Практическая работа.

	5.4
	Приготовление овощных гарниров.
	2
	0
	2
	Практическая работа.

	5.5
	Картофель – второй хлеб.
	1
	0
	1
	Практическая работа.

	5.6
	Приготовление канапе.
	2
	0
	2
	Практическая работа.

	
	Раздел.6 Закуски. (4ч.)
	4
	1
	3
	

	6.1
	Виды закусок, их назначение. Холодные и горячие закуски.
	4
	1
	3
	Инструктаж. Беседа (Устный опрос) Практическая работа.

	
	Раздел.7 Первые блюда. (12ч.)
	12
	2
	10
	

	7.1
	Значение первых блюд в питании.
	1
	1
	0
	Презентация.
Беседа

	7.2
	Классификация супов по способу приготовления.
	1
	1
	0
	Презентация.
Беседа

	7.3
	Приготовление бульона
	2
	1
	1
	Практическая работа.

	7.4
	Картофельный суп
	2
	0
	2
	Практическая работа.

	7.5
	Вермишелевый  суп
	2
	0
	2
	Практическая работа.

	7.6
	Щи
	2
	0
	2
	Практическая работа.

	7.7
	Борщ
	2
	0
	2
	Практическая работа.

	
	Раздел.8 Блюда из круп и макаронных изделий. (12ч.)
	12
	1
	11
	

	8.1
	Питательная ценность круп, обработка, способы приготовления различных каш. Изделия из круп.
	1
	1
	0
	Презентация.
Беседа

	8.2
	Каша манная
	2
	0
	2
	Презентация.
Беседа

	8.3
	Каша рисовая
	2
	0
	2
	Практическая работа.

	8.4
	Каша «Дружба»
	2
	0
	2
	Практическая работа.

	8.5
	Запеканка из круп
	2
	0
	2
	Практическая работа.

	8.6
	Правила приготовления макаронных изделий
	1
	1
	0
	Беседа

	8.7
	Приготовление макарон
	2
	0
	2
	Практическая работа.

	
	Раздел.9 Сладкие блюда – «смузи и коктейли» (4ч.)
	4
	1
	3
	

	9.1
	Виды сладких блюд. Что относится к сладким блюдам? Технология приготовления и сроки хранения сладких блюд. Приготовление смузи.
	2
	1
	1
	Инструктаж. Практическая работа.

	9.2
	Приготовление коктейля.
	2
	0
	2
	Практическая работа.

	
	Раздел.10  Яйца в питании человека. Блюда из яиц. (4ч.)
	4
	1
	3
	

	10.1
	Пищевая ценность яиц и их использование в кулинарии при приготовлении блюд. Приготовление омлета.
	2
	1
	1
	Инструктаж.Беседа (Устный опрос) Практическая работа.

	10.2
	Яичные конвертики с сыром.
	2
	0
	2
	Практическая работа.

	
	Раздел.11 Выпечные изделия. (22ч.)
	22
	1
	21
	

	11.1
	Виды выпечки.
Приготовления хвороста.
	2
	1
	1
	Инструктаж. Презентация. Практическая работа.

	11.2
	Приготовление пиццы.
	2
	0
	2
	Практическая работа.

	11.3
	Приготовление шарлотки. 
	2
	0
	2
	Практическая работа.

	11.4
	[bookmark: _Hlk176812050]Оладьи
	2
	0
	2
	Практическая работа.

	11.5
	Пирог с яблоком.
	2
	0
	2
	Практическая работа.

	11.6
	Пирожки с картошкой
	2
	0
	2
	Практическая работа

	11.7
	Пирожки с повидлом.
	2
	0
	2
	Практическая работа.

	11.8
	Пирожки с капустой.
	2
	0
	2
	Практическая работа.

	11.9
	Блины  
	2
	0
	2
	Практическая работа.

	11.10
	Пирожное «картошка»
	2
	0
	2
	Практическая работа.

	11.11
	Кулич
	2
	0
	2
	Практическая работа.

	
	Раздел. 12 Третьи блюда. (4ч.)
	4
	1
	1
	

	12.1
	Виды чая. Приготовления чая.
	2
	1
	1
	Инструктаж. Беседа (Устный опрос) Практическая работа.

	12.2
	Фруктовый чай
	2
	0
	2
	Практическая работа.

	12.3
	Напиток из ягод.
	2
	0
	2
	Практическая работа.

	
	Всего:
	88
	16
	78
	






 Содержание учебного плана.
           Раздел. 1 Вводное занятие. (2ч).
Тема 1.1 Правила техники безопасности и санитарно-гигиенических требований при проведении кулинарных работ. История кулинарии (2ч.).
Теория: История кулинарии. Правила техники безопасности при проведении кулинарных работ. Правила внутреннего распорядка, оказание ПМП. Общие сведения о материалах, инструментах и приспособлениях, необходимых для кулинарных работ.  
        Раздел. 2 Предприятия общественного питания (2ч.).
Тема 2.1 Ознакомление с предприятиями общественного питания. Классификация предприятий. Экскурсия в столовую.
Теория: Общая характеристика предприятий общественного питания. Классификация предприятий. Основные типы предприятий, уровень и виды услуг.
Экскурсия в столовую.  

        Раздел. 3 Сервировка стола. История появления столовых приборов(2ч.). 
Тема3.1: Правила этикета.  Сервировка стола(2ч.). 
Теория (1ч.)  Расширить знания детей о столовом этикете; научить правильно сервировать разные виды стола. Показать отличия праздничной сервировки стола. Просмотр презентаций.
Практика (1ч.) «Накрой стол красиво, и еда покажется ещё вкусней».
Способы сворачивания салфеток.


Раздел.4 Его величество бутерброд. (6ч.) 
Тема 4.1 История возникновения бутерброда (2ч.)
Теория (1ч): Познакомить с различными видами хлебобулочных изделий. Уточнить и
закрепить знания о хлебобулочных изделиях. Виды бутербродов. Правила хранения продуктов, сроки годности. Многообразие продуктов, применяемых для приготовления бутербродов. Воспитание эстетического вкуса, умение подбирать совместные продукты для бутербродов. Варианты
оформления бутербродов.  
Практика (1ч.) Технология приготовления бутербродов - (правильный подбор продуктов).
Тема 4.2 Простые и сложные бутерброды (2ч.)
Практика (2ч.) Приготовление простых и сложных бутербродов по технологической карте. Приготовление простых бутербродов с одним видом продуктов, сложные с несколькими видами продуктов.
Тема 4.3 Горячие и сладкие бутерброды (2ч.)
Практика (2ч. ) Приготовление горячие и сладкие бутерброды по рецептам соблюдая правилам ТБ при работе с горячей духовкой.

       Раздел.5 Овощи в питании человека. (20ч.)
Тема 5.1 Овощи в питании человека. Технология обработки овощей(2ч.).
Теория(1ч.) Знание о содержании в овощах полезных веществ (углеводы, витамины, минеральные соли и др.). Физиологические нормы их потребления. Правильное хранение овощей. Виды обработки овощей. Простые способы нарезки овощей.
Практика(1ч.) Соблюдение техники безопасности при работе с инвентарём. Очистка и нарезка овощей простыми видами нарезки. Простые: кружочки, соломка, брусочки, кубики, дольки, ломтики, шашки. Технология приготовления овощных салатов.
Тема 5.2 Салаты из свежих овощей (3ч.)
Практика (3ч.) Приготовление салатов из свежих овощей - «витаминный», «греческий», «заячья радость», «нежность»,  морковный, с рукколой.
Тема 5.3 Салаты из вареных овощей (2ч.)
Практика (2ч.) Приготовление салатов из отварных овощей - «оливье» «винегрет».
Тепловая обработка овощей. 
Тема 5.4 Приготовление овощных гарниров (2 ч.).
Практика (2ч.) Овощные гарниры. Приготовление овощное рагу.
Тема 5.5 Картофель - второй хлеб (1ч.)
Практика (1ч.) Приготовление блюд из картофеля. (Отварной картофель, картофельное пюре, картофель жареный, драники).
Тема5.6 Приготовление канапе (2ч.).
Практика (2ч.) Нарезка овощей и приготовление «Канапе»

        
         Раздел.6 Закуски. (4ч.) 
Тема6.1 Закуски.
Теория(1ч.) Виды закусок, их назначение. Холодные и горячие закуски.  
Практика(3ч.) Приготовление холодных и горячих закусок: тарталетки, брускетты, рулетики.

Раздел 7. Первые блюда (12ч.)
Тема  7.1 Значение первых блюд в питании.
Теория (1ч.). Значение супов в питании человека
Тема  7.2  Классификация супов по способу приготовления. 
Теория (1ч.)  Разновидность первых блюд 
Тема  7.3  
Практика (2ч.) Приготовление бульона.
Тема  7.4
Практика (2ч.) Приготовление супа с картофелем
Тема  7.5
Практика (2ч.) Приготовление супа с вермишелью
Тема  7.6
Практика (2ч.) Приготовление щей
Тема  7.7
Практика (2ч.) Приготовление борща

Раздел 8. Блюда из круп и макаронных изделий. (12ч.)
Тема  8.1 Блюда из круп.
Теория (1ч.). Питательная ценность круп, обработка, способы приготовления различных каш. Изделия из круп.
Тема  2.2  Каша манная 
Практика (2ч.)  Приготовление манной каши 
Тема  8.3  Каша рисовая
Практика (2ч.) Приготовление рисовой каши.
Тема  8.4 Каша «Дружба»
Практика (2ч.) Приготовление каши Дружба»
Тема  8.5 Запеканка из круп 
Практика (2ч.) Приготовление  запеканки
Тема  8.6 Правила приготовления макаронных изделий
Теория (1ч.) Классификация состава макаронных изделий  и способы приготовления
Тема  8.7 Блюда из макарон
Практика (2ч.) Приготовление макарон
         
          Раздел.9 Сладкие блюда - смузи и коктейли (2ч.) 
Тема 9.1 Виды сладких блюд. Что относится к сладким блюдам? Технология приготовления и сроки хранения сладких блюд. Смузи и коктейли. Роль бытовых приборов в приготовлении коктейлей.
Теория (1ч.) Познакомить с видами сладких блюд, с технологией приготовления смузи и коктелей.
Практика (1ч.) Технология приготовления смузи «Вкус лета».
Тема 9.2    Приготовление коктейля(2ч.).
Практика (2ч.) Приготовления бананового коктейля.
        
         Раздел.10  Яйца в питании человека. Блюда из яиц. (4ч.) 
Тема 10.1 Пищевая ценность яиц и их использование в кулинарии при приготовлении блюд. Приготовление омлета
Теория(1ч.) Познакомить с пищевой ценностью яиц и их использование в кулинарии при приготовлении блюд.
Практика(1ч.) Правильная варка яиц. Приготовление омлета.
Тема 10.2 Яичные конвертики с сыром(2ч.).
Практика(2ч.) Приготовление «Конвертики с сыром». 
         Раздел.11 Выпечные изделия. (22ч.) 
Тема 11.1 Виды выпечки (2ч.).
Теория(1ч.) Ознакомление с видами теста. Рецептура и технология приготовления теста с различными видами разрыхлителей. Виды начинок и украшений для изделий из теста. Практика(1ч.) Технологии приготовления хвороста.
Тема 11.2 Приготовление пиццы (2ч.). 
Практика (2ч.) Приготовление пиццы «Пепперони» по технологической карте.
Тема 11.3 Приготовление шарлотки(2ч.).
Практика (2ч.)
Приготовление шарлотки с яблоками (классика)в духовке по рецепту.
Тема 11.4 Оладьи (2ч.).
Практика (2ч.) Технология приготовления оладушек по технологической карте.
Тема 11.5 Пирог с яблоком(2ч.).
Практика (2ч.) Технология приготовления пирога с яблоком на дрожжевом тесте.
Тема 11.6 Пирожки с картошкой(2ч.)
Практика (2ч.) Приготовление пирожков с начинкой на дрожжевом тесте. Картофель предварительно почистить и отварить, потолочь, добавив сливочное масло и приправу.
Тема 11.7 Пирожки с повидлом(2ч.)
Практика (2ч.) Приготовление булочек с повидлом на дрожжевом тесте по технологической карте.
Тема 11.8 Пирожки с капустой(2ч.)
Практика (2ч.) Приготовление пирожков с капустой на дрожжевом тесте по технологической карте.
Тема 11.9 Блины(2ч.)
Практика (2ч.) Технология приготовления теста для блинов на молоке.
Тема 11.10 Пирожное «картошка» (2ч.)
Практика (2ч.) Приготовление пирожное «картошка» из печенья, сгущенного молока и какао по рецепту.
Тема 11.11 Кулич
Практика (2ч.) Приготовление кулича.
         Раздел. 12 Третьи блюда. (4ч.) 
Тема12.1 Виды чая. Приготовления чая(2ч.)
Теория(1ч.) Разновидность третьих блюд (горячие и холодные). Сырьё для приготовления третьих блюд. Познакомить детей с процессом приготовления чая, дать представление об основных видах чая.
Практика(1ч.) Приготовление чая. Правильное заваривание чая. 
Тема12.2 Напитки(2ч.).
Практика(2ч.) Приготовление витаминного фруктового чая.
Тема12.3 Напитки(2ч.).
Практика(2ч.) Приготовление витаминного напитка из ягод.




КОМПЛЕКС ОРГАНИЗАЦИОННО-ПЕДАГОГИЧЕСКИХ УСЛОВИЙ 

Материально-технические условия реализации программы 
Продуктивность работы во многом зависит от качества материально- технического оснащения процесса. 
 Для изучения программы были предоставлены следующие условия:
1. Инструменты и приспособления:  Столовые приборы, миксер, кухонные доски, скалки,  лопатки, ножи, кухонная посуда (кастрюля, сковорода, тазик и т.д.)
2. Используемые  продукты:   мука, сода, дрожжи, яйца,  овощи, повидло, какао, сливочное масло, растительное масло и т.д.
3. Дидактический материал:  книги, статьи, рецепты с описанием технологии изготовления блюд и выпечки, инструкционные и технологические карты.  
4. Электронный материал: компьютер и электронные носители с информацией по предмету.
Информационно-методическое обеспечение
Учебное занятие по данной программе состоит из теоретической и практической частей. Темы завершаются практическими работами, что способствует лучшему усвоению теоретического материала. Практические работы одновременно являются формой оценивания промежуточного результата реализации программы. 
В процессе обучения используются образовательные технологии личностно-ориентированного обучения. 
Практические работы могут осуществляться индивидуально, в малых группах из 4-6 обучающиеся.


Система оценки достижения планируемых результатов
Контроль осуществляется:
Текущий 
Задачами контроля являются оценка знаний, анализ уровня развитости качеств и способностей обучащегося, построение социально-психологического портрета для выбора эффективных средств и методов обучения с выходом на максимальную индивидуализацию работы с каждым  воспитанником.
Текущий контроль проводится в течение всего периода обучения для отслеживания уровня усвоения теоретических знаний, практических умений и своевременной корректировки образовательного процесса в форме педагогического наблюдения.
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