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Пояснительная записка

  Рабочая программа курса «Занимательные уроки кулинарии»  разработана в соответствии с: 
1.Федерального государственного образовательного стандарта основного общего образования, утвержденным приказом Минпросвещения РФ от 31.05.2021 № 287
2. Основной образовательной программы основного общего образования МБОУ Мокрушинской СОШ; 
3 Плана внеурочной деятельности МБОУ Мокрушинской СОШ на 2023-2024  учебный год;
4. Положения о рабочей программе по учебному предмету (курсу) педагога
5. Концепция духовно-нравственного развития и воспитания российских школьников;
6.Рабочая программа внеурочной деятельности – «Занимательные уроки кулинарии», составлена на основе:
- авторской комбинаторной программы: «Школа юного кулинара» учителя Никитевич Елены Александровны.
Утверждена школьным методическим советом (Протокол №1 от 23.08.2022).

Программа «Занимательные уроки кулинарии» по своей направленности образовательная программа «Занимательные уроки кулинарии», относится к социальному направлению, тип программы - модифицированная, имеет срок реализации – 1 год, возраст обучающихся 5-9 классы. 
Актуальность программы в концепции духовно-нравственного развития и воспитания	личности гражданина России, Стандартов второго поколения сказано: первичной задачей для всех учебных заведений воспитывать духовную личность. Воспитывать у детей патриотизм, любить свою Родину, знать и уважать Русскую культуру, Русские народные	традиции.
 Программа «Занимательные уроки кулинарии» направлена на приобщение детей к традициям русского народа. Наряду с новыми знаниями умениями приготовления пищи ребенок познакомится с традиционными Русскими блюдами, с празднованием русских, традиционных, обрядовых праздников. Научится готовить блюда различной кухни.
Новизна программы «Занимательные уроки кулинарии» состоит в том, что она ставит и решает традиционную для подобных программ задачу обучения детей основам кулинарии в широком культурологическом контексте с использованием приёмов художественного творчества и современных здоровье сберегающих технологий. Эти дополнительные аспекты усиливают социально значимый смысл программы и придают ей особую актуальность как программы, содействующей социальной адаптация обучающихся.

Цель программы:
-развитие и коррекция личности обучающихся в процессе трудового и эстетического воспитания;
русского быта;
развить у обучающихся устойчивую мотивацию к здоровому питанию, основанному на следовании традициям национальной Русской кухни, через постижение основ кулинарного искусства
Задачи программы: 
Обучающие:
-ознакомить детей с традициями русской кухни и их местом в народной бытовой культуре;
-сформировать знания по приготовлению основных блюд русской, славянской кухни и кухни некоторых народов мира;
-обучить приёмам художественного оформления блюд и сервировки стола;
-сформировать представление о рациональном и здоровом натуральном питании;
-ознакомить обучающихся с технологией осуществления проектно-исследовательской деятельности в сфере изучения кулинарных традиций.
Развивающие:
-развить интерес к творческому познанию и самовыражению;
-сформировать и поддержать интерес к народному творчеству и культуре в сфере быта;
-способствовать развитию художественного вкуса;
-развить терпение, настойчивость, трудолюбие;
Воспитательные:
-расширить трудовой опыт детей, приучить к самообслуживанию;
-сформировать навыки работы в коллективе.
-осуществить профилактику зависимого поведения.

В программе используются межпредметные связи с другими образовательными областями: изобразительное искусство, история, экология. В качестве информационно- методического обеспечения занятий используются учебные пособия по технологии пищи, ремеслам, журналы, альбомы, каталоги, учебно-популярные материалы с использованием возможностей информационных технологий.
     -адаптацию обучающихся к жизни в семье, в социуме;
воспитание чувства ответственности перед семьёй;
опосредованно, через знание и вкус к русской национальной кухни, осуществлять патриотическое воспитание, пробуждая интерес к Родине и её истории, к истории

Для реализации программного содержания используются:
Список литературы для обучающихся: 

Поскребышева Г.И. Новейшая кулинарная энциклопедия. — М.: ОЛМА-ПРЕСС, 2019. Похлебкин В.В. Собрание избранных произведений.
Похлебкин	В.В.	Собрание	избранных	произведений.	Кулинарный	словарь.	— М.: Центрполиграф, 2018г.
Эткер. Выпечка на скорую руку. Красиво, оригинально, вкусно / Пер. с нем.	М.: БММ AO, 2018.

Литература для педагога
Ермакова В.И. Основы кулинарии: Учеб. для 8-11 кл. общеобразоват. учреждений. 2-е изд., дораб. — М.: Просвещение, 2018.
Кенгис Р.П. Домашнее приготовление тортов, пирожных, печенья, пряников, пирогов. 3-e изд. — М.: Легкая и пищевая промышленность, 2020.
Ковалев В.М., Могильный Н.П. Русская кухня: традиции и обычаи. — М.: Сов. Россия, 2019.
Костомаров Н.И. Домашняя жизнь и нравы великорусского народа / Сост., предисл., примеч. С.Л. Николаева. — М.: Экономика, 2017.
Линде Г., Кноблох Х. Кругосветка девятой музы / Сост., предисл., подг. текста Г.А.
Ляховская Л.П. Русская кухня. — CП6.: Кристалл, 2019. Михайлов В.С. Православная кухня. — М.: КУбК-а, 2019.
Поскребышева Г.И. Новейшая кулинарная энциклопедия. — М.: ОЛМА-ПРЕСС, 2018. Поскребышева Г.И. Энциклопедия домашних заготовок. — М.: ОЛМА-ПРЕСС, 2018. 
Социальная педагогика: Kypc лекций: Учеб. пособие для студ. высш. учеб. заведений / Под общ. ред. М.А. Галагузовой. — М.: Гуманит. изд. центр ВЛАДОС, 2017.
Сучкова Е.М., Поскребышева Г.И. Выпечка. — М.: ОЛМА-ПРЕСС, 2018.
«Школа	гастронома.	Коллекция	рецептов».	Популярный	журнал	/ Издатель: 3AO
«Вкусная жизнь».
«Школа гастронома». Популярный журнал / Издатель: 3AO «Вкусная жизнь».

Место курса во внеурочной деятельности
Курс «Занимательные уроки кулинарии»   рассчитан на 34 часа: 1 час в неделю по 1 часу.

Оценка достижения планируемых результатов:
Формы контроля итогов реализации программы
В ходе реализации данной программы обучающиеся приобретают знания, умения и навыки на теоретических и закрепляют на практических частях занятий. 
Эти знания выявляются в устных ответах на каждом занятии, во время проведения тематических викторин — после прохождения определённой темы.
Результатом овладения практическим материалом являются готовые блюда, которые приготавливаются и дегустируются почти на каждом занятии, а затем проводятся обсуждения итогов работы.
Кроме того, проводятся: конкурс украшения закусок как итог темы «Веселые бутерброды; смешные салаты» конкурс pocпucи пряников — как итог темы «История и традиции русского застолья»; конкурс украшения тортов и пирожных — как итог темы
«Пей чай, не вдавайся в печаль»; праздник-конкурс «Масленица» и т.д..
В этих конкурсах принимают участие обучающиеся, которые наиболее успешно освоили тему, а остальные ребята участвуют в конкурсах зрителей.
В конце учебного года проводится заключительное занятие с викторинами, конкурсами, обсуждением результатов и награждением победителей.
Обучающиеся принимают участие в конкурсах и праздниках в качестве детского жюри и таким образом показывают собственные знания и умения.

Требования к организации контроля:
индивидуальный	характер	контроля,	требующий	осуществления контроля результатов работы каждого обучающегося;
систематичность,	регулярность	проведения	контроля	на	всех	этапах процесса обучения;
разнообразие форм контроля, обеспечивающее выполнение его обучающей, развивающей и воспитывающей функции;
объективность;
дифференцированный подход, учитывающий особенности учебного курса.

Планируемые результаты освоения курса 
В ходе реализации программы обучающиеся должны овладевать специальными знаниями, умениями и навыками. К ним относятся:
- когнитивные – знания обучающихся о труде, знание о рациональном питании, приготовление здоровой пищи, вкусе здоровой жизни;
- мотивационно - личностные – отношение к труду, интерес к профессии, желание овладеть какой-либо профессиональной деятельностью;
поведенческие - навыки трудовой деятельности, ответственность, дисциплинированность, самостоятельность в труде.
Личностные и метапредметные результататы программы курса внеурочной деятельности по социальному направлению «Занимательные уроки кулинарии»  - является формирование следующих универсальных учебных действий (УУД).

Личностные результаты: 
- ответственное отношение к учению;
- готовность и способность обучающихся к саморазвитию и самообразованию на основе мотивации к обучению и познанию;
- умение ясно, точно, грамотно излагать свои мысли в устной и письменной речи, понимать смысл поставленной задачи, выстраивать аргументацию, приводить примеры;
- начальные навыки адаптации в динамично изменяющемся мире;
- экологическая культура: ценностное отношение к природному миру, готовность следовать нормам природоохранного, здоровье сберегающего поведения;
- умение контролировать процесс и результат учебной деятельности;
Духовнно-нравственного воспитания:
проявлять самостоятельность и личную ответственность за свои поступки на основе представлений о нравственных нормах, доброжелательность и эмоционально-нравственную отзывчивость, понимание и сопереживание чувствам других людей; проявлять положительные качества личности, дисциплинированность, трудолюбие, эстетичности.
Трудового воспитания:
- ценностно-смысловая компетенция (умение принимать решения, ставить цель и    
определять направление своих действий и поступков)
- общекультурная компетенция {принимать и понимать точку зрения   
другого человека)
- учебно-познавательная компетенция (самостоятельно находить материал, необходимый для работы, составлять план, оценивать и анализировать, делать выводы)
- коммуникативная компетенция (умение представлять себя и свою работу, отстаивать личную точку зрения, вести дискуссию, убеждать, задавать вопросы);
- выполнять работу над исследованием, учиться быть личностью, осознавать необходимость и значимость труда, который выполняешь.
Экологического воспитания
экологически целесообразного отношения к природе как источнику Жизни на Земле, основе её существования, понимания ценности здорового и безопасного образа жизни, ответственного отношения к собственному физическому и психическому здоровью, осознания ценности соблюдения правил безопасного поведения при работе с веществами, а также в ситуациях, угрожающих здоровью и жизни людей;
способности применять знания, получаемые при изучении предмета, для решения задач, связанных с окружающей природной средой, повышения уровня экологической культуры, осознания глобального характера экологических проблем и путей их решения посредством методов предмета;
экологического мышления, умения руководствоваться им в познавательной, коммуникативной и социальной практике

Метапредметными результатами изучения курса является формирование УУД:

Регулятивные:
- учитывать выделенные учителем ориентиры действия в учебном материале,
- осуществлять пошаговый контроль по результату,
- вносить необходимые коррективы в действия,
- работать по плану,
- адекватно воспринимать оценку своей работы,
- принимать роль в сотрудничестве,
- мобилизовать силы в преодолении препятствий,
- контролировать и оценивать свои действия.
Познавательные:
-развитие творческой инициативы учащихся; развитие технологического мышления и интереса учащихся к труду;
- пользоваться знаками, символами, таблицами, схемами,
- проводить сравнение, классификацию,
- обобщать,
- проводить аналогии,
Коммуникативные:
- участвовать в работе парами и группами,
- договариваться, приходить к общему решению,
- использовать в общении правила вежливости,
- формулировать собственное мнение и позицию,
- строить понятные для партнёра высказывания.

      Основной формой обучения является учебно-практическая деятельность учащихся. 
      Выбор методов, средств, технологий обучения должен опираться на требования к качеству современного образования, определяющемуся образовательными достижениями учащихся, под которыми ученые и практики понимают:
-освоение предметных знаний;
-умение применять эти знания на практике (в контексте учебной дисциплины и в реальной жизненной ситуации);
-овладение междисциплинарными умениями;
-коммуникативными умениями;
-умениями работать с информацией, представленной в различном виде;
-овладение информационными технологиями и их использование при решении различных задач;
-умения сотрудничать и работать в гpyппax, учиться и самосовершенствоваться, решать проблемы и др.
Приоритетными методами являются упражнения, учебно-практические работы, предусмотрено выполнение школьниками практических работ. 

Ведущей структурной моделью для организации занятий по программе является комбинированное занятие (теория и практика.
Формы организации работы учащихся: индивидуальная, фронтальная, групповая.

Формы учебных занятий: ролевые игры,	творческие	работы практическое занятие, презентации.
Виды	деятельности	учащихся:	устные	сообщения, рефлексия.
Формы: занятие, мастер-классы.

Методы обучения:

Методы организации и осуществления учебно-познавательной деятельности:
Словесные, наглядные, практические.
Индуктивные, дедуктивные.
Репродуктивные, проблемно-поисковые.
Самостоятельные, несамостоятельные.

Методы контроля и самоконтроля за эффективностью учебно-познавательной
деятельности:
1. Устного контроля и самоконтроля. 
2.Практического контроля и самоконтроля.
Возраст обучающихся 11—16 лет. В гpyппy принимаются все желающие. Специального отбора не производится. Набор детей производится на принципах добровольности и самоопределения обучающихся.
Оптимальное количество детей в группе не должно превышать 10-15 человек. Такой количественный состав позволяет педагогу обратить внимание на восприятие индивидуальных особенностей каждого ребёнка, а затем на основании проведённого анализа проводить каждое следующее занятие с учётом индивидуальности. Задания направлены на активизацию наблюдательности и фантазии; умению пользоваться необходимыми инструментами. Предусматривается широкое привлечение жизненного опыта детей, примеров из окружающей действительности. Программа имеет спиральный принцип построения, который предполагает постепенное расширение и углубление знаний, совершенствование практических и творческих умений и навыков.
В данной программе большое внимание уделяется мастер-классам индивидуальным и групповым. Результат обучения — изготовление мастер-классов по приготовлению блюд национальной кухни. Каждый ученик должен поучаствовать не менее двух авторских разработках  мастер-классов. Весь технологический процесс от замысла, до краткого изложения, учащиеся представляют на защите творческой работы.

Отличительные особенности и новизна программы
Программа «Занимательные уроки кулинарии»   по своим целевым установкам, структуре и содержанию существенно отличается от традиционных программ по кулинарии, в частности, от широко известной программы для общеобразовательных школ В.И. Ермаковой «Основы кулинарии» (Ермакова В.И. Программы общеобразовательных учреждений: Основы кулинарии: М.: Просвещение, 2018).
Эти отличия заключаются:
1)в изучении основ кулинарии на материалах национальных кулинарных традиций, при этом национальная русская кухня рассматривается как часть материального и духовного наследия русского народа;
 2)в изучении связи культуры питания с бытовой культурой народов;
 3)в увеличенном количестве рецептов национальных русских блюд;
 4) знакомстве обучающихся с некоторыми особенностями кухонь народов мира;
                           5)в акцентировании внимания на основах здорового питания детей и подростков;
               6)в большем, чем в традиционных школьных программах, объёме практических занятий, самостоятельной работы обучающихся, в том числе и с литературой;
Таким образом, новизна программы «Занимательные уроки кулинарии»    состоит в том, что она ставит и решает традиционную для подобных программ задачу обучения детей основам кулинарии в широком культурологическом контексте с использованием приёмов художественного творчества и современных здоровье сберегающих технологий.
Эти дополнительные аспекты усиливают социально значимый смысл программы и придают ей особую актуальность как программы, содействующей социальной адаптации обучающихся.
Возраст детей. Программа рассчитана на детей от 11 до 16 лет.
Дети уже достаточно осознанно делают выбор предметной сферы для своего дополнительного образования. Они открыты для восприятия нового материала, в большинстве своём имеют высокий уровень обучаемости и познавательной мотивации, легко идут на контакт и готовы к сплочению в дружный коллектив, начинают задумываться о необходимости беречь своё здоровье, интересуются историей и культурой своей страны.
Группа детей второго года обучения и последующих лет обучения, в случае хорошей мотивации продолжают обучение кулинарии.


УЧЕБНО-ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН

	№

	Наименование разделов и тем
	Количество часов

	
	
	Теорет.
	Практич.
	Вceгo

	1.1
	Раздел 1	
Введение в искусство
кулинарии. Вводное занятие.
Правила по техники безопасности
	1
	
	1

	1.2
	Основы здорового питания.
	1
	
	1

	2.3
	Раздел 2 
Особенности осеннего меню.
Овощи. Блюда из овощей. Овощи и фрукты. Первичная обработка, формы нарезки.
Многообразие использование овощей и фруктов кулинарии
Приемы фигурной нарезки овощей. Мастер- классы: «Украшение блюд». «Блюда из овощей».
	2
	3
	5

	3.4
	Раздел 3
Традиции русской кухни и русского
гостеприимства
	1
	1
	2

	3.5
	Сервировка стола к завтраку.
 Заваривание чая. Искусство чаепития.
 Русское чаепитие.
	1
	3
	4

	4.6
	Раздел 4 
 История «Русской кухни».
Обрядовые, традиционные, праздничные блюда Русской кухни».
	1
	4
	5

	5.7
	 Раздел 5 
Веселые бутерброды. Смешные салаты.

	2
	4
	6

	6.8
	Раздел 6 
«Весенние праздники и блюда к  [image: ]


	2
	6
	8

	7
	«Рождественский пряник».
	1
	1
	2

	8
	«Пасхальный сувенир».
	
	1
	1

	9
	Итоговое занятие: Конкурсы, праздники
	
	2
	2

	
	ИТOГO:
	13
	21
	34



СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО КУРСА ВНЕУРОЧНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ «ЗАНИМАТЕЛЬНЫЕ УРОКИ КУЛИНАРИИ»

	№ пп
	Наименование разделов
	Количество часов 
	Тема.

	Характеристика основных видов внеурочной  деятельности учащихся
	Формы внеурочной деятельности
	Основные направления воспитательной деятельности

	
	
	всего
	теория
	практика
	
	
	
	

	

	Раздел I  


	1
	Введение в искусство кулинарии.
	2
	1
	
	 Вводное занятие.
Правила по техники безопасности
	Знакомство  с  предметом,
с правилами поведения в кабинете.
Техника безопасности.
Ознакомление с учебным помещением, техникой и оборудованием, правилами безопасности труда и личной гигиены.
	Опрос.
Беседа
	Трудовое 

	2
	
	
	1
	
	Основы здорового питания.
Искусство приготовления пищи
	Искусство  приготовления
пищи как неотъемлемая часть жизни и культуры народа. Знакомство с содержанием и формами работы в учебной группе.
	Самостоятельная работа
Наблюдение.
Беседа

	Трудовое

	
	Раздел II  


	II

3
4

	
Особенности осеннего
меню.
	2
	1
	1
	Овощи. Блюда из овощей.
Овощи и фрукты. Первичная
обработка, формы нарезки.
Многообразие использование
овощей и фруктов кулинарии
	Ознакомление с учебным
помещением, техникой и оборудованием, правилами безопасности труда и личной гигиены. Овощи. Блюда из овощей. Виды овощей.
Приготовление блюд„ богатых витаминами. Блюда из сырых овощей, фруктов, ягод, зелени. Сезонность приготовления различных блюд. Приготовление салата
«Витаминный» в двух видах. Технология приготовления блюд из овощей. Техника безопасности.
	Самостоятельная работа
Наблюдение.
Беседа

	Трудовое

	5
6
7
	
	3
	1
	2
	Приемы фигурной нарезки овощей.
Мастер-классы: «Украшение
блюд». «Блюда из овощей».



	
	Самостоятельная работа
Наблюдение.
Беседа

	Трудовое

	
	Раздел III  


	8
9
	 
Традиции русской кухни
и русского гостеприимства
	2
	1
	1
	-Обряды и таинства приготовления и приёма пищи в разных областях России
-Сервировка стола    к завтраку.
-Заваривание чая.
-Искусство чаепития. 
-Русское чаепитие.
	Обряды и таинства
приготовления и приёма пищи в разных областях России. Преемственность поколений в области кулинарного мастерства. Заимствование лучших кулинарных традиций у других народов
Завтрак. Блюда для завтрака. Чай. История, приёмы, традиции, искусство. 
заваривания	чая. Традиции Русского чаепития.
	Самостоятельная работа
Наблюдение.
Беседа

	Трудовое

	10
11
12
13
	
	4
	1
	3
	-Русские народные угощения к
чаю.
-Приготовление пирогов скороспелых.
-Ватрушка. 
-История приготовления
ватрушки.
-Приготовление Ватрушки.
	
	Самостоятельная работа
Наблюдение

	Социальное направление

	
	Раздел IV 


	14
15
16
17
18
	История «Русской
кухни»
	5
	1
	4
	-Обряды и таинства приготовления и приёма пищи в разных областях России  
-Традиционное сырьё для приготовления пищи на Руси.
-«Профессии» русской печи.
-Домашняя утварь. -«Родословная»
обеденной ложки.
-Отличительные особенности кухни
разных областей России
	Отличительные
особенности кухни разных областей России. Влияние климатических особенностей	на
ассортимент		блюд, традиционно приготавливаемых			в конкретном	регионе.
Загадки названий различных			блюд. Региональные особенности приготовления и подачи на стол блюд разных уголков России	(Центральная
Россия: Владимирская, Ярославская, Ивановская, Рязанская и др. области; юг Центральной	России:
Смоленская, Тульская, Воронежская и др. области; Русский			Север: Архангельская				и Вологодская		области; Поволжье; Крайний Север и Дальний Восток).
Практические занятия. 
-Блюда разных уголков России.
-Приготовление блюд	по рецептам, привезённым обучающимися из экспедиций в города и сёла России.
-Региональные особенности приготовления и подачи на стол различных блюд.				 
	Самостоятельная работа.
Наблюдение.
Беседа и оценивание своих работ коллективно.

	Трудовое

	
	Раздел V 


	19
20
21


	Веселые бутерброды.
Смешные салаты
	3
	1
	2
	Виды бутербродов. Инструменты
приспособления, материалы.
Техника безопасности. Технология
изготовления бутербродов.
Приготовление
бутербродов
с сыром, овощами и
зеленью. Сервировка стола.

	Бутерброды   как   вид
быстрого	питания,
варианты «полезных» бутербродов.
Практические занятия. Приготовление	и оформление закусок и винегретов. Выполнение закусок и винегретов из различных продуктов по традиционным рецептам. Оформление и подача на стол.	Приготовление бутербродов с сыром, овощами и зеленью. Сервировка стола.
	Самостоятельная работа.
Наблюдение.
Беседа и оценивание своих работ коллективно.
Беседа.

	Трудовое

	22
23
24
	
	3
	1
	2
	Смешные салаты. Пищевое и
эстетическое значение закусок.
Традиции приготовления,
оформления и подачи закусок.
Сервировка стола к завтраку.
Винегреты как один из видов
салатов. Инструменты
приспособления, материалы.
Техника безопасности. Технология
изготовления салатов.

	
	Самостоятельная работа.
Беседа и оценивание своих работ коллективно.

	Трудовое

	
	Раздел VI 


	
	«Весенние праздники и блюда к ним».
	2
	1
	1
	Заклинание весны. Печенье
«Тетерки». «Жаворонки». Технология приготовления. Рецептура.
Технология приготовления.
Рецептура. Печенье «Тетерки».
«Жаворонки».
	Традиционная Русская
народная выпечка. Печенье
«Тетерки». «Жаворонки». Кликанья весны. Куличи. Пасхальные яйца. История обрядовых блюд.
Технология приготовления обрядовых блюд.
Рецептура блюд. Ассортимент блюд. Приемы подачи блюд. Поверья, поговорки, легенды.
	Самостоятельная работа.
Беседа и оценивание своих работ коллективно.

	экологическое

	
	
	2
	1
	1
	Пacxa.  История обрядовых блюд.
Технология приготовления обрядовых блюд. Рецептура блюд. Ассортимент блюд. 
Пасхальные яйца. История
обрядовых блюд. Приемы росписи.

	
	Самостоятельная работа.
Беседа и оценивание своих работ коллективно.

	экологическо

	
	
	1
	
	1
	Куличи.
	
	Самостоятельная работа.
Беседа и оценивание своих работ коллективно.

	Трудовое

	
	
	2
	
	2
	Конкурсы, праздники.
	
	Самостоятельная работа.
Беседа и оценивание своих работ коллективно.

	Трудовое

	
	
	1
	
	1
	«Рождественский пряник».
	
	Самостоятельная работа.
Беседа и оценивание своих работ коллективно.

	Трудовое

	
	
	
	2
	
	Итоговое занятие.
	Подведение итогов,
Разгадывание награждение,
чаепитие.
	
	

	
	Итого
	34
	13
	21
	
	
	
	






КАЛЕНДАРНО-ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПЛАНИРОВАНИЕ

«Занимательные уроки кулинарии»

	№ занятия
	Тема занятия
	Дата
проведения
	Форма проведения
	Образовательные ресурсы,
включая электронно цифровые

	Раздел 1 Введение в искусство кулинарии.
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	1
	Вводное занятие. 
Правила техники безопасности и
санитарной гигиены в кабинете.
	


	Беседа, опрос 

	

	2
	Основы здорового образа жизни. Основы рационального
питания.
	
	
	

	Раздел 2 Особенности осеннего меню.

	
	

	3
	Искусство приготовления пищи
	
	Беседа, 
оценка работ педагогом
Практическая работа 

Самоанализ
	

	4
	Овощи и фрукты. Первичная
обработка, формы нарезки.
	
	
	

	5
	Приготовление салата (Винегрет)
	
	
	

	6
	Приемы фигурной нарезки
овощей.
	
	
	

	7
	Мастер-классы: «Украшение
блюд». «Блюда из овощей».
	
	
	

	Раздел З Традиции русской кухни и русского
гостеприимства
	

	

	8
	Обряды и таинства приготовления и
приёма пищи в разных областях
России.
	
	Беседа, опрос 







Практическая работа 

Самоанализ
	

	9
	Сервировка стола к завтраку.
 Заваривание чая. Искусство чаепития.
 Русское чаепитие.
	
	
	

	10
	Русские народные угощения к
чаю.
	
	
	

	11
	Приготовление пирогов скороспелых.
	
	
	

	12
	Ватрушка. История приготовления
ватрушки.

	
	
	

	13
	Приготовление Ватрушки.
	
	
	

	Раздел 4 История «Русской кухни».
	
	

	14
	Обряды и таинства приготовления и приёма пищи в
разных областях России
	
	Беседа, опрос 

	

	15
	Традиционное сырьё для
приготовления пищи на Руси.
	
	
	

	16
	«Профессии» русской печи.
	
	
	

	17
	Домашняя утварь. «Родословная»
обеденной ложки
	
	
	

	18
	Отличительные особенности кухни
разных областей России.
	
	Беседа, опрос 

	

	
Раздел 5 Веселые бутерброды. Смешные салаты.

	
	

	19

	Виды бутербродов. 
Инструменты приспособления, материалы.
Техника безопасности. 
Технология изготовления бутербродов.
	
	Беседа, опрос 

	

	20
	Приготовление бутербродов
с сыром, овощами и зеленью.
Сервировка стола.
	
	Практическая работа 
Самоанализ
	

	21
	Мастер-класс 
«Веселые бутерброды».
	
	Практическая работа 
Самоанализ
	

	22
	Смешные салаты. Пищевое и
эстетическое значение закусок.

	
	Практическая работа 
Самоанализ
	

	23
	Традиции приготовления,
оформления и подачи закусок.
Сервировка стола к завтраку
	
	Практическая работа 
Самоанализ
	

	24
	Разновидности салатов. 
Инструменты
приспособления, материалы.
Техника безопасности. 
Технология
изготовления салатов.
	
	Практическая работа 

Самоанализ
	

	
Раздел 6 «Весенние праздники и блюда к  [image: ]

	
	

	25
	Заклинание весны. Печенье
«Тетерки». «Жаворонки». Технология приготовления. Рецептура
	
	Наблюдение, оценивание работ коллективом
	

	26
	Технология приготовления.
Рецептура. Печенье «Тетерки».
«Жаворонки».
	
	Практическая работа 
Самоанализ
	

	27
	Пacxa. История обрядовых блюд.
Технология приготовления обрядовых блюд. Рецептура блюд. Ассортимент блюд.
	
	Практическая работа 
Самоанализ
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	28
29
	Пacxa. . История обрядовых блюд.
Технология приготовления обрядовых блюд. Рецептура блюд. Ассортимент блюд. Куличи.
	
	Беседа, опрос 

	

	30
31
	«Рождественский пряник».
	
	Практическая работа 
Самоанализ
	

	32
	«Пасхальный сувенир».
	
	Практическая работа 
Самоанализ
	

	33
34
	Итоговое занятие: Конкурсы, праздники.
	
	Подведение итогов,
Разгадывание загадок, награждение,
чаепитие.
	

	
	ИТOГO:
	34
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