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В современном обществе куJIинария рассматривается как искусство, требующий навыков и опыта.

IIo больШинстве сJIучаев, процесС приготовЛения сопровождается риском ожога, порезов или

возниклIовения беспорядка на кухне, Конечно, чтобы этого не происходило, надо с раннего

I1lкоJIьного возраста вовлекагь детей в процесс l1риготовления пищи,

Сеголня у многих лтодей нет времени готовить IIиtцу дома. lIоэтому они покупаЮТ еДУ В

ресторанах или уличных магЕ}зинах. Но в настоящее время врачи настоятеJIьно рекомендуют

избегатЬ продуктоВ из ресторанов И уJrичных магазинов, поскольку они вредны для здоровья.

пояснительная записка

Залогом здорового тела является здоровое питание,

здоровой еды вам необходимо обладать отличными

это так важно, и следующие причины объяснят

IIреподаваться.

а для fiриготовления вкусной и аппетитной

навыками приготовпения пищи. Вот почему

причину того, почему кулинария должна

рабо.Iая программа кружка кгот,овим вместе) направлена на поJIучение обучающимися, новых

l,еоретиtlеских и практических знаний в интересном мире кулинарии.

о.гличиr,е.ltьной особенностью программы <готовим вместе) является создание условий для

раскрьшиЯ творческого потенtIиала каждоГо ребенIса, для его самореаJIизации через освоение ocl{oB

кулиr{арного искусства и знаний о здоровом питании. Учащиеся изуча1, правила санитарии и

гигиеIIы при куJIинарных работах; безопасные приемы работы с оборулованием и инструмеFIтами;

усвоят Iслассификацию блюд современных национаJIьных кухонь и правила сервировки стола;

смогу1 самос1оятельно готовить блюда llo рецеtIтам, проводить экономические расчёты, а ,гак)ке

булуr' сгtоообны выдвига,гь творческие илеи, сотрудничать в колJIективе.

I] основе IIрограммы JIежит идея сочеТания теории и практики. В содержаIrии программьl 75 о/о

временИ отвоlIится на практиЧеские заtIятия, 25 % - на теореТическрIе. [Iрактическая /{еятельность

уLIаtцихся Ilоои,I, ,t,ворческий xapalcTep, сгtособствует приобретениtо и активному испоlIьзоваI{ию

знаний, формированиIотехноJIогрILIеской и кулинарrrой rсультуры.

Работа по программе связана с использованием нагревательных приборов, режущих инструмеIIтов,

с варtсой, жzlрением и выIIеLIкой продуктов. lIоэтому особое вrIимание в IIрограмме отведено I{a

изуLIение правиJl безоrlасности ,lpуда. На первом же заtIятии ребята знакомятся с помещением, его

оборуловаlIием, проводится tlодробrtый инструктarк, а на IIосJIедуIоIцих занятиях повторяIотся



правила безопасной работы, которые необходимо соблюдать в данный момент. Плакатtl с

правилами гигиены и безопасности труда вывешены на видном месте в учебной кухне,

Программа <Готовим вместе) построена по принципу (систематичности и

последовательности) (учащиеся готовят, в зависимости от подготовленности) и реаJIизуется по

принципу разноуровневого подхода в зависимости от запросов и возможностей учащихся.

Актуальность программы, обусловлена тем, что в том, что обучение детей и подросткоl]

направлено на их самоопределение и профессиональную ориентацию, являющихся важными

этапами на пути социализации личности. В процессе обучения воспитанники учатся бережно и с

любовьlо относится к своему национаJIьному богатству, сохраняют и развивают традиции сl]оего

народа, своих семей,

Форма обучения - очная. Занятия проводятся в группе до 8 человек, так как именIIо в

группе до 8 человек, можно найти индивиду.rльный подход к каждому ребенку.

Объем программы

Срокреализации-lгод.

Продолжительность годового курса - 37 недель, занятия проходят l раз в неделю по 2 часа.

обцее количество занятий - 37. Всего -74 часа,

Адресат программы

Программа кГотовим вместе) адресована обучающимся7-112 лет, организованным в группы

от 3 до 8 человек. Не требует наличия специфических способностей и подготовки.

Возможна адаптация программы для работы с одаренными детьми, с детьми с ОВЗ,

Щель программы: формирование навыков учащихся по самостоятельному приготовлеIIиIо 14

оформлению блюд через знакомство с основами кулинарии,

Обучающие задачи:

- обучить технологии приготовления рtlзличных блюд;

- пОзнакомить с правилами поведения, техникой безопасности и основными правилами гигиены;

- учить понимать и при помощи взрослого пользоваться схемами выполнения трудового процесса;

- закрепить знания об овощах, фруктах ягодах, их пользе для организма человека и способах

использования в кулинарии;

- познакомить с назначением электроприборов на кухни,

Развиваrощие задачи:

- ра:}вивать мелкую моторику рук;

- фОрмировать навыки безопасного поведения на кухне, пользования орудиями труда в lIроцессс

работы на кухне.

Воспитательные задачи :



_ восIIитывать аккуратнос,гь, трудолюбие, дру}кеские взаимоотношения в процессе совместной

деятельности.

учебный план

Nь

Название раздела, темы
количество часов Форма

аттестации,
контролявсего теория

практи
ка

Раздел 1. Введение в мир кулинарного
искчсства

4 3 1 Опрос

l Вводное занятие 2 l l

2 кухня. оборчдование кухни 1 1

J Правила техники безопасности и санитарно-
гигиен ические требования

l l

Разлел 2. Сладкие хлебобулочные изделия 10 10

Мини-
Выставка,

опрос

l Яблочный штрудель 2 2

2 Венские вафли 2 2

J Кексы 2 2

4 Бисквитное пирожное 2 2

5 ооешки со сгущенкой 2 2

Раздел 3. Несладкая выпечка б б

Мини-
Выставка,

опрос
l Бургер 2 2

2 Домашняя пицца 2 2
1J ПиDолtки из слоеного теста 2 2

Раздел 4. Салаты 8 8

Мини-
выставка,

опрос

I С a.lt ат, Kt|l tly t<r,o вая l]аllос,гt,) 2 2

2 Салат <осенний е)кик)) 2 2

J. Салат (винегретD 2 2

4 Салат <<Цезарь> 2 2

Раздел 5. Вторые блюда |2 |2
Мини-

выставка,
опрос

I Картофельное пюре с котлетой 2 2

2 Itартофельная запеканка 2 2

з Пельмени 2 2

4 О"цадьи 2 2

5 Спагетги с тефтелями в сливочном соусе 2 2

6 Плов 2 2

Раздел б. Блюда из творога 8 8

Мини-
выставка,

опрос

l кРафюлло>) из творога 2 2

2 Сырники 2 2

з Ватрушка с дрожя(евым тестом 2 2

4 вареники с творогом 2 2

Раздел 7. Сладкая выпечка l4 |4
Мини-

выставка,
опрос

l ToDT <Полосатик)) 2 2

2 Пиролtное (корзиночкиD 2 2
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J Хворост 2 2

4 Пончики 2
,)

5 Пасхальные кексы с цукатами и изюмом 2 2
6 Круассаны с шоколадом 2 2
1. Пряники 2 2

Раздел 5. Холодные ш горячие закуски 12 |4 Мини-
выставка

1 Мини-пицца 2 2
2 слойка с сыром 2 2
3, Шаурма 2 2
4 Чебуреки 2 2

5 Итоговое открытое занятие 2 2

Итого 74 4 73

Формы аттестации:

Промеiкуточная аттестация организуется в формах: мини-выставка, опрос, викl,ориllаt.

Оформляется согласно Полоrкению о формах, периодичности и порядке текуIцего коrIтроJIя

успеваемости и проме}куточной аттестации в НКО <Умка>,

Содержание программы:

Программа включает в себя следующие разделы,

1) Введение в мир кулинарного искусства.

2) Сладкие хлебобулочные изделия.

3) Несладкая выпечка.

4) Салаты.

5) Вторые блюда.

6) Блюда из творога.

7) Сладкая выпечка.

8) Холодные и горячие закуски.

Материально-техническое обеспечение

Кружок кГотовим вместе) функционирует в I{eHTpe Семьи и Щетства кУмка> в спеI{иаJl1,Ilо

ОбОРУЛОванном кабинете. Кабиrtет /_lля учебttых заtlя,гий и мее,г с xopolilcc cc,l,cc гl]сIlll()с lt

искусственное освещение, естественный приток воздуха и вентиляцию,

Учебная кухня оборудована подвесными шкафами, разделочными столами, электричесI(ими

плитами, нагревателем для воды, моечными ваннами из неря(авеющей стztJIи, вытя)Itками.

!ля эффективной работы кружка имеется необходимый кухонный инвеt-lтарь. IIa Ka)I(.)l()l,()

обучающегося есть: разделочные доски с обязательной маркировкой для сырых и вареных otзcllllc:tiл

для мяса и рыбы и т.д., скалки для теста, кухонные ножи различноЙ величины, Ho)lt KoнcepBrT1,1ii.

ложки и вилки из нержавеющей стали, р€вливные ложки, шумовки, дуршлаги, чайники, полIlос1,1,

5



подс,гавки под горячую посуду, миски емкостью от 0,5 ло 2 ли,гров, кас],рюли емкостыо от 1 до 3

Jlи,гроts, окоtsороды разных размеров, миксеры, мясорубки, сито, наборы выемок для печенья, формы

lulr] торта, противни, cToJIoBarI и чайная посуда.

Рабочая программа

Раздел <<Введение в мир кулинарного искусстваD

J\&

п/п
тема занятия Программное содер}кание Материал

Раздел 1. Введение в мир
кчлинарного искусства

l

Вводное занятие

Ознакомление с программой,

расписанием, правилами рабо,гы на

занятие. Инструктал( по технике
безопаснос,ги.

2 Кухня. Оборулование кухни Познакомить детей с понятием
((кухня), функциями и виДами
столовых предметов и приборов.

Столовые предметы
и приборы,

J Правила тех}]ики безопасности
требоваttия

Правила поведения в крркке. План и

задачи крркка. Заполнение анкет.
Организация рабочего места,
инвентарь. Значение питания в жизни
человека. Уход за кухонной и столовой
посудой. Моющие средства,
применяемые при мытье посуды.
Соблюдение санитарно-гигиенических
требований к приготовлению пищи
Правила техники безопасности при

работе с механическими
приспособлениями и

электрооборудованием.

Раздел 2. Сладкие
хлебобчлочные изделия

l flблочный штрудель Ингредпенты:
слоеное тесто.
Яблоки.
Сахарная пудра.
Орехи.
Яйцо,

Противень,
силиконовый коврик,
ска-лка.

2 Венские вафли Ингредиепты:
Молоко,
Яйцо.
Сахар.
Масло сл.
Мука.
Разрыхлитель.

Миксер, вафельница,
миска дЛя замеса теста,
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J Кексы Ингредиенты:
Разрыхлитель.
Яйцо.
Сливки.
Мука.
Сахар,
Сыр,
Сливки.

Миксер, формочки
силиконовые,
кондитерский мешок,

4 Бисквитное пирожное Ингредиенты:
Яйцо.
Сахар.
Соль по вкусу.
Мука.
Какао.
Разрыхлитель.
Молоко.
Масло сл,
Вареная сryщенка.
орехи.

Против9нь, миксер)
силиконовый коврик.

5 Орешки со сгущенкой Ингредиенты:
Мука,
Масло сл.
Сахар.
Яйцо,
Сгущенка.

Орешница, миксер.

Раздел 3. Несладкая
выпечка

l Бургер Ипгредиенты:
Булка.
Мясо.
Лук.
Яйцо,
Помидор.
Огуреu соленый,
Сыр.
Соус (томат-сметана)

Сковорода,
сервировоч ная тарел ка.

2 .Щомашняя пицца Ингредиенты:
Тесто.
Сыр твёрдый.
Колбаса.
Помидор (крупный)
Кетчуп.
Перец красный сладкий.
масло сливочное.
лук зелёный.

Противеt-tь, сI(алка,
силиконовый ковриI<.

J. Пирожки из слоеного тесрЬ Ингредшенты:
слоеное тесто.
Кагryста.
Яйцо.
Раст. Масло.
Соль, перец.

Противень, ск,Ulка,
силиконовый коврик.

Раздел 3. Салаты



l Салат кфруктовая радость)) Ингредиенты:
Яблоко.
Груша.
Банан.
Мандарин.
Виноград.
Иогурr,.

Сервировочное блюдо.

2 Салат косенний ежик)) Иttгредиенты:
Куриная грудка.
шампиньоны.
Яйцо.
Лук репка.
Морковь.
Картофель.
Маслины.
Майонез.

Сервировочное блюдо.

з Салат (винегрет)) с сосиской Ингредиенты:
Свекла.
Морковь.
Картофель.
Зел. горошек,
Зел. лук.
Соленые огурцы.

Сервировочное блюдо.

4 Салат кI {езарь> Инiредиенты:
зеленый смат.
Помидоры.
Куриное филе.
Белый хлеб.
Соус кЩезарь>

Сл. Масло
Чеснок.
Сыр.

Сервировочное блюдо.

Раздел 5. Вторые блюда

l

ltарто(lельное пюре с
lсотлетой

Ингредиенты:
Картофель.
Мясо.
Батон.
Яйцо.
Масло сл.
Молоко.
Лук репка.
Соль, перец.
Сухари.
Мука.

Кастрюлька,
сковорода.

2

Картофельная запекан ка

Ингредиенты:
Картофель,
Мясо,
Яйцо.
Масло сл.
Молоко.
Лук репка.
Соль, перец.
Счхари.

[1роr,ивень для
заt|екания, мясорубка.

J

Пельмени
Ингредиенты:
Мука.
Соль.

Кастрlолька, cl(aJll(a,

мясорубка.
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Яйцо.
Мясо.
Лук.
Соль, перец.

4

Оладьи

Ингредиенты:
Кефир.
Мука.
Сода,
Сахар.
Ванилин.
Яйца.

Сковорода.

5

Спагетти с тефтелями
сливочном соусе

Ингредионты:
Спагетги,
Мясо.
Лук.
Яйцо.
Сливки.
Соль. пеDец,

Фирма для запекания.

6.

Плов

Ингредиенты:
Рис,
Куриная грудка.
Морковь.
Репчатый лук.
Чеснок.
Соль.
растительное масло.

Форма для плова.

Раздел 6. Блюда из творога

l

<Рафюлло> из творога

Ингредиенты:
Творог,
Сахар.
Кокосовая стружка.
орехи.

Сервировочная
тарелка.

2

Сырники

Ингредиенты:
Творог.
Яйцо.
Мука.
Сахар.

Проти вен ь, cKoBopo/la.

з

}

Ватрушка с дрожжевым
тестом

Ингредиенты:
Дрожжqвое тесто:
Вода.
Мука.
,Щрожжи сухие.
Сл. Масло.
Яйцо.
Соль, сахар,
Начинка:
Творог.
Сахар.
Ванильный сахар.
Яйцо.
Мука,

Противень, скалка.

4

Вареники с творогом

Ингредиенты:
Молоко.
Сахар.
Яйцо,
Мука.

Кастрюлька, cl(aJlKa,
противеllь.
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Соль.
Сл. Масло.
Сметана.
Творог.

Раздел 7. Сладкая выпечка

l

Торт <Полосатик))

Ингредиенты:
Печенье прямоугольное,
Молоко сгущённое.
Масло сл.
Какао порошок.
Грецкие орехи.

Сервировочная
тарелка.

2

Пирожное (корзиночки)

Ингредиенты:
Тесто:
Мука.
Сл. Масло,
Яйцо.
Сахар.
Разрых.ltител ь.

Начинка:
Дlltем.

силиконовые
формочки.

J

Хворост

Ингредиенты:
Мука.
Яйца,
Вода.
Соль.
Раст. Масло
сахарная пудра

Кастрюля для жарки.

4

Погt.tи ки

Ингредиенты:
Молоко.
Мука.
Яйцо.
Сл. Масло.
,Щрозжи.
Сахар.
Соль.
Раст, Масло.

Кастрюля для жарки.

5

Пасхальные кексы с цукатами
и изюмом

Ингредиенты:
Сл. Масло.
Сахар.
Кефир.
Яйцо,
Мука.
Соль.
Разрыхлитель.
Ванилин.
Iýкаты.

силиконовые
формочки.

6

Круассаны с шоколадом

Ингредиенты:
Тесто.
Плитка шоколада.
Яйцо.

[1ротивень,
силиконовый коврик,
с кzLл ка.

7,

Пряники

Ингредиенты:
Мука.
Яйцо.
Мед.

Проти вень,
силикоtlовы й ttоврик,
скалка,
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Сода.
Сахар.
Белок.
Сахарная пудра.
Сок лимона.
Краситель.

Раздел 5. Холодшые и
горячие закускш

l

Мини-пицца

Ингредиенты:
Тесто дрожжевое,
Колбаса,
Сыр.
Оryреч соленый.
Соус (кетчуп- майонез)

I IротиBetlь, сl(aJI l(a.

силиконовый ковриt<,

2

Слойка с сыром

Ингредиенты:
слоеное тесто.
Сыр тверлый.
Мука.

Про,ги вень,
силиконовый ковриtt.

J

Шаурма

Ингредиенты:
Куриное филе.
Огурцы.
Помидоры,
Капуста.
Майонез.
Кетчуп.
Лаваш.
Соль.

Противень,
силиконовый ковриtt,
скrшка.

4.

Чебуреки

Ингредиенты:
Для теста:
Мука,
Вода.
Масло раст.
Соль.
Для начинки:
Мясо.
Зелень.
Вода.
Соль, перец,

Кастрюля для жарки,

Предполагаемые результаты к концу обучения

О бу чаю tцuеся d олltсн ьa з наmь :
о правила санитарии и гигиены;
о общие правила организации рабочего места и безопасности на занятиях по обработке

пищевых продуктов;
о правила поведения за столом;
о оборудование кухни;
о кухонную, столовую и чайную посудуl инструменты и приспособления для

приготовления пищи;
. значение здорового питания в жизни чеповека.

О бучаю щ ае ся О опtсны умелпь :
. строго соблюдать правила безопасной работы рожущими инструментами;
о соблюдать правила санитарии и гигиены при первичной обработке продуктов;

l1



. применять моющие средства при мытье посуды;
о применять безопасные приемы работы с кухонным оборудованием;
. производить первичную обработку продуктов;
. выполнять нарезку овощей простыми формами;
. правильно вести себя за столом, встречать гостей;
. готовить холодные и горячие блюда и закуски, сладкие блюда,

Плаrrируемые личпостные результаты освоения программы
. понима}Iие знаLIеFIия правильного питания и здорового образа жизни в целоМ;
о ува)китеJIьное и доброжелательное отношение к другому человеку, его мнениЮ;

о уважительное отношение к труду;
. умение сотрудничать со всеми участниками образовательного процеССа.

Планируемые метапредметные результаты освоения программы
о оценивание правильности выполнения учебной задачи, собственных возможностей её

решения
. самостоятельная организация своего рабочего место в соответствии с целью

выполнения заданиi1,
. умение участвовать в диаJIоге; слушать и понима],ь других, выск€вывать свою точку

зрения;
. умение организовывать учебное сотрудничество и совместную деятеЛЬносТЬ с

учителем и сверстниками.

Оценочные материалы

N,r Раздел программы Форма
контроля

Критерий
оценки

Система оценки

1 Практическое
задание

1 балл -
выполнил
меньше

ПОJIОВИНЫ

задания
2 балла-
выполнил

больше
IIОЛОВИНЫ

задания
3 балла -
выIlолнил

задание
полностью

0-1 балла-низкий

уровень освоения
программы;

2 бмла - средний

уровень освоения

программы;

3 балла - высокий

уровень освоения
программы

2 Практическое
задание

1 балл -
выполнил
меньше

половины
задания
2 быlла-
выполнил

больше

0-1 балла-низкий
уровень освоения

программы;
2 балла- средний

уровень освоения
программы;

3 балла-высокий
уровень освоения

1,2



половины
задания

3 балла -
выполнил
задание

цолностью

программы

J. Творческое
задание

1 балл -
выполнил
меньше

половины
задания
2 балла-
выполнил

больше
половины
задания

3 балла -
выполнил
задацие

полностью

0-1 балла- низкий

уровень освоения
1,Iроt,раN,lмы;

2 балла - сре,,1tlий

уровень освоения
программы;

з балла- высокий

уровень освоения
программы

4 Контрольное
упражнение (6

заланий)
,Щиагностика.

1 балл - менее

/]вух
правильных

ответов

2 балла-З4
правильных

ответа

3 балла - 5-б
правильных

ответов

0-1 балла - низкий

уровень OcBOetl иrI

программы;
2 бulла - срелlrий

уровень освоения
программы;

з балла - высокий
ypoBe[Ib освое}Iия

IIрогl]аммь]

5. итоговое занятие Qткрытое
занятие

(практическое
задание,

творческое
задание, игра)

1 балrл -
выполнил одно

задание/игру

2 балла-
выполнил два
заданияlигру

3 балла -
выполниJI все

заданияlигру

0-1 балла- низкий

уровень освоения
программы;

2 балла - средний

уровень освоеI]иrI

программы;
3 балла - высотсий

уровень освоения
программы

1з
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