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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
Кулинария – одно из самых древних искусств. В настоящее время умение создавать красивую еду приравнивается к искусству, устраиваются международные чемпионаты, выставки и соревнования в области кулинарного и кондитерского дела. Всякое мастерство нуждается в тренировке и постоянном совершенствовании, ведь одного только врожденного таланта недостаточно, чтобы прослыть лучшим. Данный курс является продолжением и развитием системы раннее приобретённых программных знаний, его цель – создать целостное представление о культуре питания, о том насколько важно грамотно готовить пищу. 

Успешное освоение учениками данного курса кулинарии поможет им в дальнейшем правильно питаться и лучше познакомиться с профессией повара и кондитера. 

Школьники смогут приобрести компетентности в приготовлении здоровой еды и позволят им быть успешными на следующей образовательной ступени. Владение кулинарией требует большого объёма знаний и навыков, значительной культуры и эрудиции, чтобы соответствовать современным требованиям.

Дополнительная  образовательная программа «Кондитерские баталии» имеет социально-педагогическуют направленность и  предназначена для предпрофильной подготовки старшеклассников.  Цель этой программы подготовить выпускника школы  к самостоятельной жизни в обществе и выбору  профессии.

Педагогическая целесообразность. Предпрофильная подготовка –  это и есть «пробы» собственных умений, навыков и возможностей. Занятия по данной программе могут расширить и углубить  знания о профессиях, связанных с питанием человека и позволят углубить начальные навыки по приготовлению пищи, полученные обучающимися на уроках технологии в основной школе.

Актуальность. Выбор профиля обучения школьниками сложный психологический  аспект, требующий эффективной педагогической деятельности, способствующей наиболее адекватному самоопределению на стадии предпрофильной подготовки. Программа  по предпрофильному обучению  позволяет лучше познакомиться с азами профессии, осознать правильность выбора направления, а также приобрести знания и навыки необходимые в повседневной жизни.  
Особенность данной программы в том, что она является модульной и представляет обучающимся возможность пройти как 1 модуль, так и всю программу, что даёт возможность профессиональной пробы  выбранного направления, а также закладывает основу правильного питания.
Новизна  программы  усматривается в том, что обучающимся предоставляется возможность  попробовать  себя во многих профессиях, связанных с кулинарией, питанием  (повар, пекарь, кондитер, бармен). 

Цель программы:  Подготовить учеников к осознанному выбору будущей профессии.
Научить учащихся использовать полученные знания и навыки в повседневной жизни.

Задачи:

· Подготовить обучающихся к осознанному выбору профиля дальнейшего обучения.

· Воспитывать  трудолюбие и любовь к выбранной профессии.

· Способствовать воспитанию интереса к кулинарии и уважению к мастерам этого дела.
· Ознакомить учащихся с условиями работы повара, повара-кондитера и родственными профессиями.

· Привить навыки соблюдения санитарно – гигиенических правил и правил по технике безопасности.
· Подготовить школьников к жизни в обществе в современных изменяющихся социально – экономических условиях, развить их личностные качества: волю, мышление, творческий потенциал, помочь в профессиональном самоопределении.

   Данная программа предназначена для курсов общеобразовательного и начального профессионального обучения учащихся 6 – 11 классов технологического профиля. Объём  профессиональных навыков и технологических знаний, предусмотренных в программе, отвечает действующим стандартам.

Формы и режимы занятий:

В процессе обучения каждый воспитанник может  раскрыть и реализовать свои творческие способности.
В программу может вводиться реорганизация в содержательный компонент и учебно-тематический план. Содержание корректируется в зависимости от потребностей всех участников воспитательно-образовательного процесса: педагога, обучающихся,  образовательного учреждения.
Одновременно в группе могут заниматься не более 8 человек.              
Каждое занятие по темам программы включает теоретическую и практическую часть: рассказ с целью получения знаний (теоретическая часть), познавательные беседы, практическая часть (совместная, индивидуальная, самостоятельная), конкурсы.

  Форма занятий  
· индивидуальная;

· бригадная;

· групповая.
           Средства обучения:

· наглядные пособия;

· использование инновационных технологий;

· раздаточный материал;

· мультимедийный проектор;

· инструкционные карты;

· творческие проекты.

 Занятия проводятся 1 раз в неделю по 2 часа.

Методы обучения:

· Словесные: рассказы, лекции, беседы.

· Наглядные: демонстрации, иллюстрации.

· Практические: упражнения, показы, практическая работа, практические упражнения, конкурсы.

Применение наглядных методов сочетается со словесными методами.

Практические методы применяются в сочетании с наглядными и словесными.

         Контроль качества знаний и их корректировка:
· Практические работы: приготовление блюд по технологическим картам, наблюдение за учебной деятельностью, анализ практических работ, выставки работ.
· Устный контроль: беседа, объяснение, чтение технологических карт и схем.

· Письменный контроль: составление схем и технологических карт, реферат,  дидактические тесты.

· Зачет: наиболее активная и обстоятельная проверка знаний, защита творческих проектов
Межпредметные связи: биология, химия, искусство, русский язык, математика, история.

Ожидаемые результаты:

После освоения курса образовательной программы обучающиеся:

будут иметь представление:

· об истории возникновения кулинарного искусства;

·     о профессиях, связанных с искусством кулинарии, питанием.

· о многообразии национальных блюд;

· о способах оформления блюд;

могут знать:

· правила  техники безопасности при работе режущими и колющими инструментами, электроприборами;

· санитарно-гигиенические требования к приготовлению пищи;

· правила этикета;

· основы технологии приготовления блюд из дрожжевого и без дрожжевого теста;

· основы правила подачи блюд;

могут уметь:

· владеть приёмами обработки продуктов;
·  готовить блюда, выпечку и напитки;

· украшать готовые блюда;

· правильно вести себя за столом.

Для успешной реализации поставленных задач занятия проходят в кабинете кулинарии, отвечающем санитарно- гигиеническим требованиям; хорошо освещенном кабинете, сухим с естественным доступом воздуха и хорошей вентиляцией;  есть вся необходимая  материально-техническая база; в наличии учебно-методический комплекс и наглядно-демонстрационный материал.

Обязательное условие занятий – соблюдение санитарно-гигиенических требований. Одно из правил гигиены приготовления пищи – наличие спецодежды: фартука и косынки для девочек; фартука и колпака для мальчиков, а также сменной обуви. Только при соблюдении правил личной гигиены, гигиены помещения, рабочих мест, посуды и продуктов можно приготовить доброкачественную, полезную, вкусную пищу.

Задача педагога - создать условия для активной и самостоятельной деятельности учащихся на основе положительной мотивации учащихся к позитивной деятельности. Для этого необходимо добиться формирования или развития интереса к выбранной профессии, как положительное оценочное отношение к конкретной профессии. 

Для этого можно использовать несколько способов: 

· опора на личностный профессиональный опыт педагога. Учащиеся очень тонко чувствуют квалификационный уровень преподавателя, и как следствие возрастает авторитет наставника;

· увлекательная подача самого учебного материала (новизна, показ современных достижений науки, посещение профессиональных выставок, проведение обзора кулинарной литературы для учащихся);

· использование традиционных методов и форм обучения, которые  побуждают учащихся к самостоятельной познавательной деятельности: методы проблемного обучения, групповая работа, взаимообучение, использование средств наглядности, внеурочные мероприятия (кулинарный клуб, недели кулинарии и т. д.).
Сроки реализации программы:
Программа обучения предназначена для 7-11 классов и  рассчитана на 1 год обучения. Общая продолжительность реализации программы составляет 72 часа. Продолжительность 1 модуля составляет 24 часа.
Продолжительность и количество групповых и индивидуальных занятий регулируется Уставом образовательного учреждения. 
Индивидуальные занятия обеспечивают более глубокий подход к личности каждого обучаемого и организацию его самостоятельной творческой деятельности. Обязательным  в работе должен быть результат – выполнение работы и участие в различных конкурсах, проектах и выставках.

Учебно – тематический план
1 модуль 

Кулинария
	№


	Тема занятия

	Количество учебных часов

	
	
	всего
	теория
	практика
	экскурсия

	1


	Вводное занятие. Программа курса. Санитарно-гигиенические требования           
	2
	1
	1
	

	2


	Общественное питание. Структура производства. Профессии и документация.
	4
	1
	1

	2

	3
	Оборудование, механизмы и инструменты.
	2
	1
	1
	

	4
	Ассортимент и хранение продуктов.
Выбор продуктов.
	2
	1
	1
	

	5
	  Составление меню.
	2
	1
	1

	

	6
	Сладкие блюда и напитки
	2
	1
	1
	

	7
	Закуски и бутерброды
	2
	1
	1
	

	8
	Мера и вес. Порционные блюда.
	2
	1
	1
	

	9
	Заготовки и полуфабрикаты
	2
	1
	1
	

	10
	Сервировка стола и подача блюд
	4
	1
	1
	2

	
	                                                  Всего:
	24 часа
	10
	10
	4


2 модуль
Кондитерские мечты
	№


	Тема занятия

	Количество учебных часов

	
	
	всего
	теория
	практика
	экскурсия

	1
	Пресное тесто. Изделия из пресного теста.
	4
	1
	3
	

	2
	Песочное тесто. Виды и технология приготовления.
	4
	1
	3
	

	3
	Слоёное тесто. Технология приготовления и использование.
	4
	1
	3
	

	4
	Дрожжевое тесто. Дрожжи и их функции.
	6
	1
	3
	2

	5
	Бисквиты. Технология и применение.
	4
	1
	3
	

	
	                                                  Всего:
	24 часа
	6
	16
	2


3 модуль
Профессии кулинарного производства
	№


	Тема занятия

	Количество учебных часов

	
	
	всего
	теория
	практика
	экскурсия

	1


	Введение в профессию.
	2
	1
	1
	

	2


	Смета, технологическая карта, инструкция.
	2
	1
	1

	

	3
	Оборудование и технологические процессы кондитерского цеха.
	2
	1
	1
	

	4
	Основы ресторанного бизнеса. Плюсы и минусы.
	2
	1
	1
	

	5
	  Проектная деятельность. Изучение рынка труда. Выбор темы проекта.
	6
	2
	4

	

	6
	Новое применение старых рецептов
	4
	1
	3
	

	7
	Конкурс на лучший рецепт
	2
	0
	2
	

	8
	Организация праздника
	4
	1
	1
	2

	
	                                                  Всего:
	24 часа
	10
	10
	4


Содержание программы
1 модуль 

Кулинария
	Темы программы

	Тема 1

 Вводное занятие.

	Санитарно – гигиенические требования. Правила техники безопасности. Краткое содержание курса.

	Тема 2

Общественное питание. Структура производства. Профессии и документация.

	Что такое общественное питание. Типы предприятий. Основные помещения. Основы общественного питания. Этапы производства. Основные профессии структуры общественного питания. Материальная база производства.

	Тема 3

Оборудование, механизмы и инструменты.

	Электрические плиты и духовые шкафы. Организация рабочего места. Приспособления, механизмы и электрооборудование для горячего цеха кухни. Подготовка и хранение рабочего инвентаря и инструмента. Личная гигиена и санитарные требования.

	Тема 4

Ассортимент и хранение продуктов.

Выбор продуктов.

	Мясные и молочные продукты. Овощи и фрукты. Зелень и приправы. Основы рационального питания. Виды и применение пряностей и приправ.


	Тема 5


  Составление меню. 

	    Порядок составления меню. Размер порций. Полезность и калорийность продуктов.   Суточная потребность в белках, жирах, углеводах. Калорийность блюд. Важнейшие источники холестерина. Важнейшие источники белков, жиров и углеводов.

	Тема 6

Сладкие блюда и напитки

	Холодные сладкие блюда. Горячие сладкие блюда.      Горячие и холодные напитки. Русские национальные напитки.

	Тема 7

Закуски и бутерброды 

	Виды закусок и бутербродов. Основные ингредиенты для приготовления бутербродов и закусок. Особенности подачи закусок и бутербродов. 

	Тема 8

Мера и вес. Порционные блюда.

	Соотношение продуктов в блюдах. Меры и ёмкости применяемые в кулинарном производстве. Понятие порции. Подготовка технологического процесса.

	Тема 9

Заготовки и полуфабрикаты 

	Выбор и подготовка продуктов. Технологический процесс. Хранение и использование.

	Тема 10

Сервировка стола и подача блюд

	Выбор текстиля, столовых приборов и оформления. Выбор освещения. Вынос блюд. 


2 модуль

Кондитерские мечты
	Темы программы

	Тема 1

Пресное тесто. Изделия из пресного теста. 

	Виды муки и её свойства. Виды и назначение пресного теста. Технология приготовления. Начинки и соусы. Применение и подача блюд из пресного теста. Условия хранения.

	Тема 2

Песочное тесто. Виды и технология приготовления.

	Основные компоненты для приготовления песочного теста. Технология приготовления. Разновидности песочного теста. Применение и подача блюд из песочного теста. Условия хранения.

	Тема 3

Слоёное тесто. Технология приготовления и использование.

	Виды слоёного теста. Технология приготовления. Особенности процесса приготовления теста. Применение и подача блюд из слоёного теста. Условия хранения.

	Тема 4

Дрожжевое тесто. Дрожжи и их функции.

	Виды дрожжей и их функции. Технология приготовления. Особенности процесса приготовления теста. Температурный режим. Применение и подача блюд из дрожжевого теста. Условия хранения.


	Тема 5
Бисквиты. Технология и применение.

	Особенности приготовления и выпекания бисквитов. Пропитка коржей. Крема и джемы для промазки бисквитов. Оформление пирожного и тортов. 


3 модуль

Профессии кулинарного производства

	Темы программы

	Тема 1

Введение в профессию.

	Основные профессии кулинарного производства. Права и обязанности персонала. Специфика работы на предприятиях общественного питания.

	Тема 2

Смета, технологическая карта, инструкция.

	Понятие смета, составление. Использование и составление технологических и инструкционных карт. Поэтапное разделение труда на производстве.

	Тема 3

Оборудование и технологические процессы кондитерского цеха.

	Производственное оборудование,  отличие и сходство. Изучение основных процессов кондитерского цеха. 

	Тема 4

Основы ресторанного бизнеса. Плюсы и минусы.

	Значение местоположения. Уставной капитал. Обустройство интерьера. Подбор персонала. Выбор стиля и кухни. Работа с клиентами.


	Тема 5

Проектная деятельность. Изучение рынка труда. 
Выбор темы проекта.

	Изучение рынка и спроса (анкетирование и маркетинг). Выбор и обоснование темы проекта. Разработка основных этапов проекта. Экономическая часть. Выводы. Защита.

	Тема 6

Новое применение старых рецептов.

	Продукты и ингредиенты, применяемые в старинных рецептах. Термическая обработка продуктов. Выбор блюд. Выполнение и защита блюда.

	Тема 7

Конкурс на лучший рецепт

	Выбор и обоснование. Подбор ингредиентов. Составление технологической карты. Приготовление и защита блюда. Оценка вкусовых качеств.

	Тема 8

Организация праздника.

	Подготовка сценария. Выбор сервировки и меню. Расчет сметы. Подготовка. Проведение. 


Практические работы
Варианты объектов труда к темам:

1 модуль

1. Овощи и фрукты. Виды нарезки. Салаты, винегреты, нарезка овощей и фруктов.

2. Тепловая обработка круп и макарон. Макароны с сыром, каши, лапша.

3. Работа с оборудованием. Заготовка салатов и овощей. Тёртые овощи и фрукты. Драники из картошки.

4. Приготовление блюд из мяса с гарниром. Курица с овощами, печёночный торт, отбивные с фасолью.
5. Меню для обеда. Суп-пюре с грибами, мясной рулет, компот.

6. Ягодные кисели, муссы, квас.

7. Горячие бутерброды с помидорами, паштет из куриной печени с зеленью.

8. Нарезка овощная, вторые блюда: биточки с салатом, котлета по Киевски.

9. Пельмени, вареники, фаршированные блины.

10. Сервировка стола к дню Рождения.

2 модуль
1. Лазанья, штрудели, галушки.
2. Песочный пирог с яблоками, песочное печенье с миндалём.

3. Солёный пирог, торт «Наполеон», пицца.

4. Пончики с повидлом, пирожки, рулеты, рогалики.

5. Торт Прага, бисквитный пирог с творогом, пирожное фруктовое.

3 модуль
1. Подготовка помещения к проверке.

2. Фаршированная рыба, пирог с мясом, напитки, десерт.

3. Бизе, ватрушки, сливочно-банановый десерт, коктель.

4. Салат с фигурной вырезкой, фрукты с оформлением.
5. Разработка проекта по теме « Мой ресторан», «Оригинальный рецепт», «Доставка еды на дом».

6. Клюквенный квас, калачи, улитки и тд.

7. Выбор учащегося.

Экскурсии

1. Посещение столовой (знакомство с первичной и тепловой обработкой продуктов, техническое оснащение на предприятии).

2. Посещение кафе (сервировка стола, знакомство с профессией повар и родственными профессиями).
3. Посещение пекарни (знакомство с профессией пекаря, оборудованием и технологическим процессом).

4. Посещение ресторана (оформление зала, сервировка стола, профессия официант).
Материальные ресурсы

Уроки, связанные с приготовлением пищи, проходят в специально оборудованных помещениях (кабинет кулинарии), предназначенных только для проведения этих занятий. Обязательное условие для такого помещения – подведение горячей и холодной воды, которая необходима для мытья продуктов, посуды и для соблюдения правил гигиены школьниками.

Для термической обработки продуктов (варка, жарение, запекание, тушение, припускание) необходимы нагревательные приборы – электрические плиты –и СВЧ – печи. Исправность приборов, как и вся электрическая сеть кабинета, должна контролироваться соответствующим специалистом.

Для обработки продуктов в кабинете обычно ставят несколько столов, предназначенных для разных работ:

· для первичной обработки сырых продуктов;

· для обработки готовых продуктов;

· для оформления готовых блюд;

· для дегустации готовых продуктов.

· для сервировки стола

Так же потребуется различная кухонная утварь и столовая посуда для сервировки стола. 
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