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1. Пояснительная записка
  
В системе воспитания школьников важное место занимает трудовое, нравственное, эстетическое, экологическое воспитание подрастающего поколения. Основным  условием  образовательного  процесса  является  систематизация  нравственного отношения к труду, к теоретической и практической созидательной деятельности. 

     В процессе труда формируются такие личностные качества, как привычки к трудовому усилию, способность работать в коллективе, что является важным условием для дальнейшей социально – трудовой адаптации обучающихся. Трудовая деятельность оказывает большое внимание на физическое развитие детей. В процессе труда   у обучающихся улучшается общее физическое состояние, развиваются работоспособность, координированность движений.    Практика показала, что не только девочки, но и мальчики 10-14 лет успешно и с интересом занимаются  кулинарией. Приобретенные на занятиях знания и навыки очень помогают им в повседневной жизни, а некоторым дают ориентацию в выборе профессии. 
В основе организации работы в кружке лежат субъект - субъектные взаимоотношения руководителя кружка и детей, где они равноправные партнеры, что обеспечивает комфортный психологический климат,  способствующий  созданию  благоприятных  условий  для  раскрытия  и  развития способностей каждого ребенка с ориентацией на общечеловеческие ценности. 
  Кружок  «Волшебное тесто»,  проводится      в  кабинете  СБО  (социально-бытового  обслуживания),  при оборудовании  которого  предусмотрено  все  необходимое  для  занятий,  отвечающее  санитарно-гигиеническим требованиям. Помещение светлое, сухое, с естественным доступом воздуха. Центральное место на занятиях занимает практическая работа. Кроме непосредственно практической работы, определенное время отводится на приобретение обучающимися знаний познавательного характера, они изучают технику безопасности и санитарно – гигиенические требования к занятиям по кулинарии.     
Цель:  содействовать  процессу  социальной  адаптации  воспитанников детского дома  посредством получения  знаний  и  опыта  конкретных  жизненных  ситуаций,  а  также  формирование необходимых знаний, умений и навыков по приготовлению вкусной и здоровой пищи.  

Задачи:

- обучающие - расширение знаний обучающихся в кулинарии, учить  соблюдению  правил  техники безопасности  при  работе  с электроприборами, учить  экономно и рационально  использовать  продукты  питания;

- воспитательные - формирование общественной активности личности, культуры общения и поведения в социуме, развивать и совершенствовать  умения   работать  в команде,  повышать  уровень  сплоченности коллектива;
- развивающие - формирование и развитие творческих способностей обучающихся в кулинарии, развитие эстетического вкуса обучающихся, развивать  навыки  партнерского   взаимодействия,  развивать  уважительное  отношение  к продуктам   питания, навыков здорового образа жизни;
  Программа кружка «Волшебное тесто» рассчитана на 1 год обучения, 1 час в неделю, 36 учебных часов.

Количество обучающихся  не более 6 человек. 

Возраст обучающих: 11 - 15 лет. 
В кружок принимаются  девочки  и мальчики. 

Программа обучения кулинарии содержит перечень изделий, изготовлением которых должны овладеть обучающиеся.
2. Учебно-тематический план
	№
	Тема
	Общее кол-во часов
	В том числе

	
	
	
	Теоретические

 часы
	Практические 

часы

	1
	Вводное занятие. Инструктаж по ТБ 
	1
	1
	

	2
	Основные продукты и наполнители
	1
	1
	

	3
	История возникновения дрожжевого теста. Основные рецепты дрожжевого теста
	1
	1
	

	4
	Приготовление открытого яблочного пирога
	2
	
	2

	5
	Приготовление ватрушки
	2
	
	2

	6
	Приготовление пирога со свежей капустой и яйцом
	2
	
	2

	7
	Пицца -  любимое блюдо итальянской кухни
	2
	
	2

	8
	Пресное сдобное и слоеное тесто
	1
	1
	

	9
	Приготовление рогаликов с вареньем
	1
	
	1

	10
	Приготовление печенья к чаю
	1
	
	1

	11
	Пирожки из слоеного теста
	1
	
	1

	12
	Приготовление слоеного пирога «Наполеон»
	2
	
	2

	13
	История возникновения бисквитного теста и изделий из него. Рецепт бисквитного теста
	1
	1
	

	14
	Приготовление бисквитного рулета
	1
	
	1

	15
	Рождественский пирог
	1
	
	1

	16
	История возникновения песочного теста и изделий из него. Рецепт песочного теста
	1
	1
	

	17
	Пирожные «Плетенка» с фруктовой начинкой
	1
	
	1

	18
	Печенье «Листики»
	1
	
	1

	19
	Пельмени и вареники
	2
	1
	1

	20
	Тесто для блинов и оладий 
	1
	1
	

	21
	Блины на дрожжах. Оладьи
	2
	
	2

	22
	Масленица широкая. Приготовление блинов в ассортименте
	2
	
	2

	23
	История возникновения пряников. Приготовление пряников
	1
	
	1

	24
	 Хворост
	2
	
	2

	25
	Татарская кухня. Чебуреки
	1
	
	1

	26
	Выставка кулинарно -  кондитерских изделий

 «Интересное блюдо»
	2
	
	2

	
	Итого 
	36
	8
	28


3.Содержание дополнительной образовательной программы
(36 часов)

Тема № 1

Вводное занятие. Выбор актива, инструктаж по технике безопасности. Обсуждение плана работы. Оформление тетрадей для рецептов.

Тема № 2

Знакомство с основными продуктами, используемые для приготовления теста, начинок. Понятие о муке, видах и значение. Записи в книгу рецептов.

Тема № 3

Знакомство с историей возникновения дрожжевого теста. Записи основных рецептов дрожжевого теста.
Тема № 4

Приготовление открытого яблочного пирога. Научить готовить дрожжевое тесто, раскатывать его,   выкладывать его на противень и защипывать края пирога.
Тема № 5

Виды ватрушек. Приготовление ватрушки.  Усвоение нового вида защипывание теста с начинкой из творога.
Тема № 6

Приготовление пирога со свежей капустой и яйцом.  Пищевая ценность изделия. Работа с большими пластами теста. Фигурное оформление изделия.
Тема № 7

Пицца -  любимое блюдо итальянской кухни. Разновидности пиццы и их отличительная особенность. Приготовление пиццы из дрожжевого теста.
Тема № 8

Пресное сдобное и слоеное тесто. Основные рецепты сдобного и слоеного теста. Записи в рецептурную книгу.
Тема № 9

Приготовление рогаликов с вареньем. Применение сдобного теста для сладкой выпечки. Умение оформлять изделие в виде рогаликов.
Тема № 10

Приготовление печенья к чаю. Изготовление слоеного теста, выпечка из него.
Тема № 11

Пирожки из слоеного теста. Оформление маленьких пирожков с начинкой.
Тема № 12

Приготовление слоеного пирога «Наполеон». Раскатывание теста на тонкий пласт, выпекание коржей. Оформление из коржей пирога. Украшение крошкой.
Тема № 13

История возникновения бисквитного теста и изделий из него. Рецепт бисквитного теста. Основные рецепты бисквитного теста, записи в рецептурную книгу.

Тема № 14

Приготовление бисквитного рулета. Приготовление бисквитного теста, выпекание и оформление в рулет с начинкой из повидла.
Тема № 15

Рождественский пирог. Применение знаний по приготовлению бисквитного теста на практике. Выпекание и самостоятельное оформление пирога к празднику.
Тема № 16

История возникновения песочного теста и изделий из него. Рецепт песочного теста. Записи в рецептурную книгу.
Тема № 17

Пирожные «Плетенка» с фруктовой начинкой. Оформление пирожного переплетением из песочного теста.
Тема № 18

Печенье «Листики». Самостоятельное приготовление теста и оформление в виде листика при помощи ножа. Выпекание печенья.
Тема № 19

Пельмени и вареники. Продукты, используемые для приготовления пельменей и вареников. Записи рецептов в рецептурную книгу. Способы оформления изделия.
Тема № 20

Виды теста. Рецептура и технология приготовления теста с различными видами разрыхлителей. Влияние соотношения компонентов теста на качество готового изделия.  Записи рецептов в рецептурную книгу.

Тема № 21
Приготовление оладий и блинов на дрожжах. Умение самостоятельно читать рецепт и применять его на практике.
Тема № 22

Масленица широкая. Приготовление блинов в ассортименте. Виды начинок и украшений для изделий из теста.
Тема № 23

История возникновения пряников. Записи рецептов в рецептурную книгу. Приготовление пряников.
Тема № 24

История возникновения блюда Хворост. Способ приготовления из крутого теста, жарка.
Тема № 25

История возникновения блюда Чебуреки. Оформление изделия, жарка.
Тема № 26
Подготовка к выставке кулинарно -  кондитерских изделий «Интересное блюдо». Приготовление блюда  по выбранным, обучающимися рецептам. Итоговое занятие.

3. Предполагаемые результаты
Учащиеся получат знания :
- о видах разнообразной  выпечки; 

- о способах приготовления мучных изделий  и оформления блюд;
- о правилах  техники безопасности при выполнении кулинарных работ;
- о санитарно-гигиенических требованиях;

- о правилах поведения за столом;
- об оформлении и заполнении кулинарной  книжки;
- о правилах подачи блюд;
- о пищевой ценности продуктов.
Учащиеся приобретут умения:
- правильно подбирать формы нарезки овощей при приготовлении блюда;
- приемы тепловой кулинарной обработки;
- готовить изделия из различного вида теста;
- украшать полуфабрикат и готовое блюдо;
- читать рецептуру и применять на практике; 

- соблюдать санитарно-гигиенические и экологические требования;
- соблюдать правила по техники безопасности;

- организовывать свое рабочее место;
- сервировать стол;
- правильно вести себя за столом.

4. Методическое обеспечение дополнительной образовательной программы
 Занятия кружка проводятся  в оборудованном кабинете СБО, отвечающем санитарно - гигиеническим требованиям.
Для работы кружка необходим инвентарь:

· разделочные доски с обязательной маркировкой для сырых и вареных овощей, для мяса и рыбы и т.д., 

· разделочные доски для теста, 

· кухонные ножи маленькие и средние,
· скалки, 

· подносы,
· подставки под горячую посуду, 

· миски емкостью от 0,5 до 2л, 

· кастрюли емкостью от 1 до 3 л.,

· сковороды разных размеров,
· миксер, 

· мясорубка, 

· сито, 

· форма для торта, 

· столовый и чайный сервизы.

