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Пояснительная записка:
Направленность программы: социально-педагогическая
Новизна, актуальность, педагогическая целесообразность
В материалах реформы общеобразовательной и профессиональной школы подчеркивается, что большое внимание следует уделять трудовому воспитанию школьников, говорится, что трудовое воспитание следует рассматривать как важнейший фактор формирования личности, указывается на необходимость расширять самообслуживание учащихся. Воспитание детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, в современном российском обществе реализуется, в основном, в детских домах, которые остаются  основными социальными институтами, обеспечивающими воспитательный процесс и подготовку детей к жизни в обществе. Учитывая особый образ жизни в детском доме, вследствие которого  развиваются  в детях такие качества, как беспомощность, потребительство,  приспособленчество, возникла необходимость подготовки воспитанников к самостоятельной жизни и формирования у них определенных социальных знаний, умений, навыков. По статистическим данным на вопрос о трудностях, возникающих перед выпускниками детских домов, 25% детей ответили, что это неумение готовить, самостоятельно распределять имеющиеся средства для проживания, устраивать быт. Поэтому, организация кружка по кулинарии, его работа поможет подготовить воспитанников детского дома к преодолению трудностей социализации. Обучение навыкам кулинарии является одним из приоритетных направлений в работе с воспитанниками. Так как их ориентация в окружающем мире затруднена, для успешной социализации воспитанников работа с детьми в нашем детском доме ведется с первых дней поступления ребенка в детский дом и на протяжении всего времени  проживания в учреждении общественного воспитания.  Образовательная программа кружка « Кулинарная студия» направлена на оказание дополнительной помощи воспитанникам детского дома в производственном обучении и профессиональной подготовке. Она играет важную роль в воспитании  детей, в развитии творческих способностей, повышает инициативу и предприимчивость воспитанников.  Занятия в кружке позволяют развивать творческие способности, самостоятельность, проявлять индивидуальность, фантазию и получать результат своего творчества. У воспитанников формируются навыки в приготовлении блюд разных национальностей и их  эстетического оформления. Основными целями и задачами программы является получение детьми дополнительных знаний, умений и навыков по кулинарии, необходимых для дальнейшей профессиональной деятельности и применения в быту.  Особенностью данной  программы является то, что у воспитанников появляется возможность широкого и разнообразного применения своих знаний, которые им  могут быть полезны после выпуска из детского дома.           Воспитанникам интернатных учреждений детских домов необходима поддержка и помощь окружающих их взрослых в овладении необходимыми для самостоятельной жизни бытовыми умениями и навыками. Занятия в кружке «Кулинарная студия» направлены на привитие детям трудовых навыков, навыков самообслуживания, таких как умение приготовить пищу, содержать в чистоте рабочее место, посуду, помещение (кухню), следить за личной гигиеной и др;  воспитание творческого подхода к своей работе и самостоятельности (оформление блюд и кондитерских изделий; умение заменить один вид продуктов другими в соответствии с качеством и вкусом; сервировка стола и др.). 
Кроме того,  программа «Кулинарной студии» является одной из составляющих содержания Комплексной программы духовно-нравственного воспитания и социализации воспитанников в условиях детского дома «Огонек», принятой как основной образовательной программой  учреждения. Содержание программы «Кулинарной студии» согласуется с установками духовно-нравственного развития и воспитания детей, с традиционными источниками нравственности, которыми являются следующие ценности:             
· семья - забота, помощь и поддержка, равноправие, здоровье, достаток, уважение к родителям, забота о старших и младших, любовь и верность, забота о продолжении рода;
· личность — саморазвитие и совершенствование, смысл жизни, внутренняя гармония, самоприятие и самоуважение, достоинство;
·  труд и творчество — уважение к труду, творчество и созидание, целеустремлённость и настойчивость, трудолюбие;
Из этого следует, что программа рассчитана на: 

- развитие мотивации личности к познанию и творчеству;
- духовное развитие личности;
- приобщение детей к общечеловеческим ценностям;
- развитие интеллектуальных, творческих, коммуникативных способностей;
- эмоциональное благополучие ребенка;
- профилактику асоциального поведения;
- охрану и укрепление физического и психического здоровья детей;
- взаимодействие педагога с воспитанниками.
Цель и задачи программы
Цель: создание условий для успешной социализации будущих выпускников детского дома  посредством освоения кулинарного искусства. 
Задачи:
Обучающие:
- ознакомить с историей кулинарного ремесла;
- расширить знания, умения и навыки по технологии приготовления  блюд, их подаче и сервировке стола;
- ознакомить с профессией повара и пути их получения;
- обучить безопасному обращению с инвентарем и оборудованием.
Развивающие:
- развивать целеустремлённость и настойчивость в достижении результата;
- развивать эстетический вкус у воспитанников;
- развивать память, логическое мышление, внимание, трудолюбие.
Воспитывающие:
- сформировать компетентность в области кулинарии;
- привить чувство национального достоинства и уважения ко всем народам;
воспитать трудолюбие и культуру труда. 
Задачи решаются в комплексе во время обучающих бесед, показа и практической самостоятельной работы по изготовлению блюд, наблюдений, упражнений, презентаций.
Отличительные особенности
Программа является компонентом воспитательной системы ГОБОУ «Оленегорский детский дом «Огонек». Занятия по программе построены таким образом, чтобы удовлетворить потребности детей в содержательном досуге, в творческом самовыражении, подготовить их к самостоятельной жизни вне стен детского дома. Данная программа рассчитана на  воспитанников  детского дома в возрасте от 7 до 17 лет, так как именно в этом возрасте у педагогов имеется возможность скорректировать отношение ребенка к самостоятельности и трудовой деятельности в целом.
Немаловажными для воспитанников являются и вопросы коммуникативной сферы: установление доверительных и безопасных отношений с социумом, построение отношений с лицами противоположного пола. В основе программы лежит идея сочетания теории и практики.
Решение педагогических задач в  программе  «Кулинарная студия» осуществляется в соответствии со следующими принципами:
· Принцип непрерывного дополнительного образования   как механизм обеспечения полноты и цельности образования в целом;
· Принцип гражданственности  ориентирует образовательный процесс на изучение истории, обычаи, традиции народов, их блюд;
· Принцип творчества  помогает  развивать фантазию, эстетический вкус, мыслить и действовать;
· Принцип коллективной деятельности  реализуется на создании совместных рецептов, фантазий, при организации коллективных праздников, конкурсов, проведении и участия в выставках;
· Принцип индивидуального подхода  ориентирует педагога на учет индивидуальных и возрастных возможностей и способностей воспитанников.
· Принцип самореализации  предполагает создание творческой среды, проведение открытых занятий.

Программа составлена с учетом реализации межпредметных связей по разделам:
· «Развитие речи», на котором у детей пополняется и активизируется словарный запас на основе предметов ближайшего окружения.
· «Ознакомление с художественной литературой», где дети знакомятся с литературными произведениями, которые учат трудолюбию и умению доводить начатое дело до конца, радовать близких людей результатами своего труда.
· «Ознакомление с окружающим», где дети знакомятся с природными явлениями, с явлениями общественной жизни, с предметами ближайшего окружения, а также с новыми продуктами, способами их изготовления.
· «Математическое развитие», где дети используют способы отмеривания  продуктов с помощью разнообразных мерок, отсчитывание порций, ориентировку в пространстве и на плоскости.

Формы и режим занятий
Организация занятий строится с учетом разновозрастного комплектования групп – семей: дети от 7 до13 лет– 2 раза в месяц по 1 часу- 20 часов в год;  дети от 13 до 17 лет– 2 раза в месяц по 1 часу-20 часов в год. При комплектовании групп также учитывается различный жизненный опыт воспитанников, так как это является причиной овладения разного уровня ЗУН в области кулинарии. 
 Режим работы «Кулинарной студии» 1 час в неделю, всего 40 часов в год. 
          Используются следующие формы организации учебной деятельности: индивидуальная (воспитанникам дается самостоятельные задания с учетом его возможности); фронтальная (работа в коллективе при объяснении нового материала или при отработке определенного технологического приема); групповая
(разделение на мини группы для выполнение определенной работы). 
Также формами образовательного процесса являются:  практико - ориентированные учебные занятия, творческие мастерские, экскурсии на предприятия общественного питания.
Ожидаемые результаты и способы их определения:
- воспитанники изучат правила санитарии и гигиены при кулинарных работах;
- безопасные приемы работы с кулинарным оборудованием и инструментами;
- познакомятся историей, обычаями и традициями национальной кухни; 
- узнают различия кухонь и  будут иметь представления об  организации современных предприятий общественного питания; 
- усвоят классификацию блюд современных национальных кухонь и правила сервировки стола;
-  смогут самостоятельно готовить блюда по рецептам, а также будут способны выдвигать творческие идеи, сотрудничать в коллективе. 
  Для определения  усвоением изученного материала будут использоваться - тесты, проверочные  практические работы, собеседования, творческие задания.
 Главный показатель эффективности программы является:  повышение интеллектуального уровня у воспитанников;  личностный рост каждого воспитанника; общекультурный уровень воспитанности; формирование социально-бытовых и коммуникативных  компетенций.
Способы определения главного показателя реализации программы отражены в Комплексной программы духовно-нравственного воспитания и социализации воспитанников в условиях детского дома «Огонек» (Стр. 21- таблица Критерии эффективности  воспитательной программы).
Формой подведения итогов реализации программы является представление творческого проекта в конце учебного года.

Учебно-тематическое планирование
Младшая возрастная группа

	Тема занятия
	Количество часов

	
	теория
	практика
	всего

	1. Вводное занятие.
	0,5
	0,5
	1

	2. Гигиена приготовления пищи. 
	0,5
	0,5
	1

	3. Правила безопасности труда на занятиях. 
	0,5
	0,5
	1

	4. Сервировка стола. Правила поведения за столом.
	0,5
	0,5
	1

	5. Первичная обработка овощей.
	0,5
	0,5
	1

	6. Холодные блюда и закуски. 
	0,5
	0,5
	1

	7.Первые блюда. 
	0,5
	0,5
	1

	8. Первые блюда. 
	0,5
	0,5
	1

	9. Изделия из круп.
	0,5
	0,5
	1

	10. Овощные блюда и гарниры
	0,5
	0,5
	1

	11. Овощные блюда и гарниры. 
	0,5
	0,5
	1

	12.  Мясные блюда. 
	0,5
	0,5
	1

	13. Мясные блюда. 
	0,5
	0,5
	1

	14.Рыбные блюда
	0,5
	0,5
	1

	15. Рыбные блюда. 
	0,5
	0,5
	1

	16. Изделия из яиц
	0,5
	0,5
	1

	17.Сладкие блюда и напитки. 
	0,5
	0,5
	1

	18.Изделия из теста. 
	0,5
	0,5
	1

	19. Изделия из теста.
	0,5
	0,5
	1

	20.Итоговое занятие
	0,5
	0,5
	1



	№
	Тема
	Содержание теоретического материала
	Практическая часть

	1.
	Вводное занятие
	Правила поведения на занятиях по развитию кулинарных способностей. Значение питания в жизни человека. Понятие о рациональном питании. Режим питания школьника.
	Подготовка рабочих мест и инвентаря. Составление меню воспитанниками с учетом времени года и сбалансированного питания. 

	2.
	Гигиена приготовления пищи.
	Общие сведения о гигиене, о санитарно-гигиенических требованиях к помещению, личной гигиене, гигиене питания. Содержание в чистоте кухни и инвентаря. Личная гигиена во время приготовления пищи; Специальная одежда (фартук, косынка или поварской колпак, сменная обувь).
	Выполнение правил гигиены во время приготовления пищи.

	3.
	Техника безопасности на занятиях по кулинарии.
	Правила пользования нагревательными приборами. Правила обращения с режущими инструментами. Правила обращения с горячей посудой и продуктами. 
	Выполнение правил техники безопасности во время приготовления пищи

	4.
	Сервировка стола. Правила поведения за столом.
	Сервировка стола к завтраку, обеду, ужину, чаю. Праздничная сервировка стола. Правила поведения за столом.
	Сервировка стола и выполнение правил поведения за столом.

	5.
	Первичная обработка овощей. 
	Сортировка, мойка, очистка и нарезка. Формы простой, сложной, фигурной нарезки овощей и их применение. Правила обработки овощей с целью сохранения витаминов. 
	Очистка и нарезка овощей кружочками, соломкой, брусочками, кубиками, дольками и ломтиками. Приготовление витаминного салата

	6.
	Холодные блюда и закуски.
	Значение холодных блюд в питании. Оформление блюд. Салаты и заправки к ним. Винегрет. Бутерброды. Украшения из овощей и яиц.
	Приготовление салата «Оливье», украшение готового блюда

	7.
	Первые блюда.
	Значение первых блюд в питании.
	Приготовление овощного супа на основе готового отвара

	8.
	Первые блюда.
	Классификация супов по способу приготовления. Супы холодные в кулинарии разных стран – окрошка, гаспачо, таратор, довга.
	Приготовление окрошки

	9.
	Изделия из круп.
	Питательная ценность круп, обработка, способы приготовления различных каш. Изделия из круп.
	Приготовление каши рассыпчатой гречневой с использованием современного способа (12—15 мин варить и столько же настаивать)

	10.
	Овощные гарниры.
	Значение блюд и гарниров из овощей, их вкусовые, питательные и декоративные качества.
	Приготовление картофеля отварного с укропом

	11.
	 Овощные блюда 
	Разнообразие блюд из овощей, их вкусовые, питательные и декоративные качества.
	Приготовление рагу из овощей

	12.
	Мясные блюда.
	Виды мяса, питательная ценность, хранение и обработка мяса. Изделия из рубленого мяса (котлеты, биточки, шницеля, зразы, тефтели). Оформление вторых блюд из мяса.
	Приготовление котлетной массы и изделий из нее – тефтели

	13.
	 Мясные блюда.
	Виды мяса птицы – кура, утка, индейка, питательная ценность, хранение и обработка мяса птицы. Изделия из мяса птицы. Оформление вторых блюд из мяса птицы
	Приготовление рагу с использованием филе индейки

	14.
	Рыбные блюда.
	Питательная ценность рыбы. Рыба, рекомендуемая для детского питания. Признаки ее доброкачественности. Обработка мороженой рыбы и филе. Разделка рыбы, изделия из нее.
	Разделка рыбы и приготовление рыбы, припущенной в сметане

	15.
	Рыбные блюда.
	Разнообразие видов рыбы, используемой в кулинарии. Разделка рыбы, изделия из нее.
	Разделка и приготовление рыбы, запеченной с овощами

	16.
	Изделия из яиц
	Пищевая ценность яиц (питательные и кулинарные качества). Блюда из яиц (яичницы, омлеты, яйца отварные).
	Приготовление омлета.

	17.
	Сладкие блюда и напитки.
	Значение и вкусовые качества сладких блюд. Технология приготовления сладких блюд из ягод (компота, киселя, желе, мусса). Горячие и холодные напитки.
	Приготовление киселя из северных ягод – клюквы, черники, брусники.

	18.
	Изделия из теста.
	Виды теста (пресное, дрожжевое, слоеное, песочное, бисквитное, заварное, пряничное, хлебное). 
	Приготовление печенья из песочного теста

	19.
	Изделия из теста.
	Виды теста (пресное, дрожжевое, слоеное, песочное, бисквитное, заварное, пряничное, хлебное). Начинки, кремы, помадки, глазурь. Украшение кондитерских изделий.
	Приготовление хлебного теста и изделий из него (булочки, лепешки). 

	20.
	Итоговое занятие
	Викторина — вопросы, раскрывающие содержание работы кружка.
	Демонстрация детьми умения сервировать стол и навыков поведения за столом, конкурс на лучшее оформление холодных блюд, соревнование на правильную и быструю нарезку овощей, награждение лучших кружковцев, праздничный чай





Старшая возрастная группа
	Тема занятия
	Количество часов

	
	теория
	Практика
	всего

	1. Вводное занятие.
	0,5
	0,5
	1

	2. Гигиена приготовления пищи. 
	0,5
	0,5
	1

	3. Правила безопасности труда на занятиях. 
	0,5
	0,5
	1

	4. Сервировка стола. Правила поведения за столом.
	0,5
	0,5
	1

	5. Первичная обработка овощей.
	0,5
	0,5
	1

	6. Холодные блюда и закуски. 
	0,5
	0,5
	1

	7. Первые блюда. 
	0,5
	0,5
	1

	8. Первые блюда. 
	0,5
	0,5
	1

	9. Изделия из круп.
	0,5
	0,5
	1

	10. Овощные блюда и гарниры
	0,5
	0,5
	1

	11. Овощные блюда и гарниры. 
	0,5
	0,5
	1

	12. Мясные блюда. 
	0,5
	0,5
	1

	13. Мясные блюда. 
	0,5
	0,5
	1

	14.Рыбные блюда
	0,5
	0,5
	1

	15. Рыбные блюда. 
	0,5
	0,5
	1

	16. Изделия из яиц
	0,5
	0,5
	1

	17.Сладкие блюда и напитки.
	0,5
	0,5
	1

	18.Изделия из теста. 
	0,5
	0,5
	1

	19. Изделия из теста.
	0,5
	0,5
	1

	20.Итоговое занятие.
	0,5
	0,5
	1



	[bookmark: _GoBack]№
	Тема
	Содержание теоретического материала
	Практическая часть

	1.
	Вводное занятие
	Правила поведения на занятиях по развитию кулинарных способностей. Значение питания в жизни человека. Понятие о рациональном питании. Режим питания школьника.
	Подготовка рабочих мест и инвентаря. Составление меню воспитанниками с учетом времени года и сбалансированного питания.

	2.
	Гигиена приготовления пищи.
	Общие сведения о гигиене, о санитарно-гигиенических требованиях к помещению, личной гигиене, гигиене питания. Содержание в чистоте кухни и инвентаря. Личная гигиена во время приготовления пищи; Специальная одежда (фартук, косынка или поварской колпак, сменная обувь).
	Выполнение правил гигиены во время приготовления пищи.

	3.
	Техника безопасности на занятиях по кулинарии.
	Правила пользования нагревательными приборами. Правила обращения с режущими инструментами. Правила обращения с горячей посудой и продуктами. 
	Выполнение правил техники безопасности во время приготовления пищи

	4.
	Сервировка стола. Правила поведения за столом.
	Сервировка стола к завтраку, обеду, ужину, чаю. Праздничная сервировка стола. Правила поведения за столом.
	Сервировка стола и выполнение правил поведения за столом.

	5.
	Первичная обработка овощей. 
	Сортировка, мойка, очистка и нарезка. Формы простой, сложной, фигурной нарезки овощей и их применение. Правила обработки овощей с целью сохранения витаминов. 
	Очистка и нарезка овощей кружочками, соломкой, брусочками, кубиками, дольками и ломтиками. Приготовление винегрета.

	6.
	Холодные блюда и закуски.
	Значение холодных блюд в питании. Оформление блюд. Салаты и заправки к ним. Винегрет. Бутерброды. Разделка и украшение сельди. Украшение из овощей и яиц.
	Приготовление бутербродов с помидорами – «Черри». Забавные украшения из яиц и овощей.

	7.
	Первые блюда.
	Значение первых блюд в питании.
	Приготовление супа с фрикадельками на основе готового отвара

	8.
	Первые блюда.
	Классификация супов по способу приготовления. Супы холодные в кулинарии разных стран– окрошка, гаспачо, таратор, довга.
	Приготовление свекольника холодного. 

	9.
	Изделия из круп.
	Питательная ценность круп, обработка, способы приготовления различных каш. Изделия из круп.
	Приготовление каши рассыпчатой (гречневой, рисовой, пшенной – по выбору воспитанник) с использованием современного способа (12—15 мин варить и столько же настаивать)

	10.
	Овощные гарниры.
	Значение блюд и гарниров из овощей, их вкусовые, питательные и декоративные качества.
	Приготовление картофельного пюре

	11.
	 Овощные блюда 
	Разнообразие блюд из овощей, их вкусовые, питательные и декоративные качества.
	Приготовление болгарского перца, фаршированного овощами.

	12.
	Мясные блюда.
	Виды мяса, питательная ценность, хранение и обработка мяса. Изделия из рубленого мяса (котлеты, биточки, шницеля, зразы, тефтели). Оформление вторых блюд из мяса.
	Приготовление котлетной массы и изделий из нее – зразы

	13.
	 Мясные блюда.
	Виды мяса птицы – кура, утка, индейка, питательная ценность, хранение и обработка мяса птицы. Изделия из мяса птицы. Оформление вторых блюд из мяса птицы
	Приготовление куры, запеченной в духовке.

	14.
	Рыбные блюда. 
	 Питательная ценность рыбы. Рыба, рекомендуемая для детского питания. Признаки ее доброкачественности. Обработка мороженой рыбы и филе. Разделка рыбы, изделия из нее.
	Разделка рыбы и приготовление рыбы, тешенной с овощами

	15.
	Рыбные блюда.
	Разнообразие видов рыбы, используемой в кулинарии. Разделка рыбы, изделия из нее.
	Разделка рыбы на филе и  приготовление рыбы, жареной в кляре.

	16.
	Изделия из яиц
	Пищевая ценность яиц (питательные и кулинарные качества). Блюда из яиц (яичницы, омлеты, яйца отварные).
	Приготовление яичницы и бутерброда с ней.

	17.
	Сладкие блюда и напитки.
	Значение и вкусовые качества сладких блюд. Технология приготовления сладких блюд из ягод (компота, киселя, желе, мусса). Горячие и холодные напитки.
	Приготовление киселя из северных ягод – клюквы, черники, брусники.

	18.
	Изделия из теста.
	Виды теста (пресное, дрожжевое, слоеное, песочное, бисквитное, заварное, пряничное, хлебное). Производство хлебного теста и изделий из него (булочки, лепешки)
	Приготовление пирожков со сладкой начинкой из дрожжевого теста.

	19.
	Изделия из теста.
	Виды теста (пресное, дрожжевое, слоеное, песочное, бисквитное, заварное, пряничное, хлебное). Начинки, кремы, помадки, глазурь. Украшение кондитерских изделий.
	Приготовление кексов. 

	20.
	Итоговое занятие
	Викторина — вопросы, раскрывающие содержание работы кружка.
	Демонстрация детьми умения сервировать стол и навыков поведения за столом, конкурс на лучшее оформление холодных блюд, соревнование на правильную и быструю нарезку овощей, награждение лучших кружковцев, праздничный чай




Содержание занятий подбираются, прежде всего, с учетом реальных жизненных событий «семьи», обеспечиваются их практическая направленность.
Методическое обеспечение: 
· Технологические карты;
· Информационный банк сообщений об истории происхождения блюд;
· Конспекты занятий;
· Фототека занятий и мероприятий кружка «Кулинарная студия»;
· Сборник рецептов для обучающихся.
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