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Пояснительная записка


Рабочая программа курса внеурочной деятельности по кулинарии «Карельская кухня» имеет социально-педагогическую направленность. 
           Актуальность программы определена тем, что позволяет учащимся 
познакомиться с технологией приготовления блюд, выходящими за рамки 
школьной программы и  соответствует познавательным возможностям 
учащихся основной школы. Это «проба» собственных умений, навыков и 
возможностей. Занятия по данной программе могут расширить и углубить 
знания о профессиях, связанных с приготовлением пищи, а также расширить 
представление о здоровом питании и здоровом образе жизни.
          Срок реализации дополнительной образовательной программы 1 год (35 часов).  Занятия проводятся 1 раз в неделю. Возраст учащихся  11-15 лет Предусмотрено проведение практических групповых занятий. 
Цель программы – содействовать формированию всесторонне развитой личности, расширяя и углубляя знания по культуре питания и технологии приготовления пищи, входящий в рацион питания жителей нашего региона.
Задачи:
Обучающие: 
(Познакомить с технологией приготовления и правилами подачи блюд, вариантов украшения блюда, сервировки стола и правилам этикета;
Развивающие:
(развивать умение планирования расходов на продукты и контроля;
(формировать эстетический и художественный вкус в процессе
приготовления блюда;
(Формирование потребности к саморазвитию и
самосовершенствованию;
Воспитательные:
(способствовать воспитанию творческой активности;
(формировать умение самоконтроля, 
(формировать умение сотрудничества через работу в парах или 
группе;
· способствовать формированию уважения к кухне народов, живущих на территории региона. 

· (оказать помощь в профессиональном самоопределении учащихся
     
·   Актуальность.
Создание условий для повышения мотивации к обучению технологии через 
практическую деятельность, формирование системы знаний и представлений 
об окружающей действительности, стремление развивать творческие и 
интеллектуальные способности учащихся.
      Системность.
Программа строится по принципу последовательного усложнения материала 
– от простого к сложному в соответствии с психологической природой 
ребенка и предлагает изделия, которые ребенок выберет сам по мере своих 
возможностей.
     Обеспечение мотивации.
Все приготовленные блюда употребляются сразу в пищу, дети могут угостить гостей кружка, получить отзывы о блюде. Приготовление блюд не требует больших временных затрат, изучаемые блюда учащиеся могут 
самостоятельно приготовить для своей семьи.
     Практическая направленность.
Содержание занятий кружка направлено на освоение основных приемов 
первичной обработки продуктов, тепловой обработки, правил подачи блюда, 
сервировки стола, уборки рабочего места.
     Межпредметные связи.
На занятиях используются знания, полученные на уроках по другим 
предметам: окружающий мир, изобразительное искусство, биология, химия.
     Профориентационная направленность.
Осуществляется знакомство с профессиями пищевой отрасли.
     Вариативность содержания. 
Программа является вариативной, допускает некоторые изменения в 
содержании занятий, форме их проведения, количестве часов на изучение 
программного материала.
         Форма занятий: 
Теоретический материал
Практические занятия
         Методы обучения:
(Словесные: рассказы, лекции, беседы.
(Наглядные: демонстрации, иллюстрации.
(Практические: упражнения, показы, практическая работа,
практические упражнения, конкурсы.
         Формы контроля:
Для закрепления теоретического материала применяется: презентация и
дегустация готовых блюд, тестирование, работа по инструкционно-
технологическим карточкам.
         Ожидаемые результаты:
После освоения курса образовательной программы обучающиеся
должны:
Знать:
(правила техники безопасности при работе режущими и колющими
инструментами, электроприборами;
(санитарно-гигиенические требования к приготовлению пищи;
(правила этикета;
(основы технологии приготовления блюд из круп, мяса, рыбы, яиц,
дрожжевого и без дрожжевого теста;
(основы правила подачи блюд;
(о многообразии национальных блюд;
(о способах оформления блюд;
Уметь:
(правильно подбирать формы нарезки овощей при приготовлении
блюд;
(готовить блюда следуя рецепту;
(украшать готовые блюда;
(правильно вести себя за столом.
          Для успешной реализации поставленных задач необходимо выполнение обязательных условий занятий – соблюдение санитарно-гигиенических требований. Одно из правил гигиены приготовления пищи – наличие спецодежды: фартука и косынки для девочек; фартука и колпака для
мальчиков. Только при соблюдении правил личной гигиены, гигиены
помещения, рабочих мест, посуды и продуктов можно приготовить
доброкачественную, полезную, вкусную пищу.
         
Тематическое планирование занятий 

	№
	наименование занятия
	кол-во часов
	содержание 
	практические работы

	1.
	Особенности поморской и карельской кухни
	1
	беседа об особенностях кухни
	Знакомство с рецептами кухни поморов и карел

	2.
	Бутерброды
	2
	Бутерброды в карельской кухне
	Приготовление бутербродов

	3.
	Салаты и винегреты
	3
	Салаты из сырых, вареных овощей, салаты с рыбой и овощами, закуски 
	Приготовление салатов «Осенний»,  «Лакомка», «Ассорти»

	4.
	Рыба и рыбные блюда
	3
	Рыба – основной пищевой карел и помор
	Уха по-старо-карельски, рыба по-карельски, жареха поморская

	5.
	Молочные продукты
	2
	Молочные продукты в питании карел
	Суп молочный, сырники, 

	6.
	Яйца 
	2
	Яйца – важнейший продукт питания
	Яичница, омлет, «бабушкина яичница»

	7.
	Хлеб и каша пища наша
	2
	Крупяная и мучная пища
	Приготовление каш 

	8.
	Выпечные изделия
	6
	Разнообразие выпечных изделий
	Рыбники, калитки, пироги для зятя, сканцы (sulcina), картофельные пироги, колобы 

	9.
	Овощные блюда
	4
	Значение овощей в питании
	салат из свежей капусты, репная каша, картофельные котлеты

	10.
	Ягоды
	5
	Ягодная польза
	варенье, повидло, желе, ягодный суп, мусс

	11.
	Напитки
	2
	
	кисель ягодный, морс, травяной чай, клюквенный квас, черничный напиток

	12.
	Проект «Любимое блюдо» 
	2
	Итоговое занятие


