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Пояснительная записка

          
    Дополнительная общеразвивающая программа «Хозяюшка» составлена в соответствии с нормативными документами:

- Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации» от 29.12.2012 N 273-ФЗ;

- Концепция развития дополнительного образования детей до 2030 года (утверждена распоряжением Правительства Российской Федерации от 31 марта 2022 г. N 678-р);
- Стратегия развития воспитания в РФ на период до 2025 года (распоряжение Правительства РФ от 29 мая 2015 г. № 996-р);

- Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 28 сентября 2020 г. № 28 «Об утверждении санитарных правил СП 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи» (далее - СанПиН);

- Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 05.05.2018 № 298 «Об утверждении профессионального стандарта «Педагог дополнительного образования детей и взрослых»;

- Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 09.11.2018 г. № 196 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по дополнительным общеобразовательным программам» (далее - Порядок);

- Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 30 сентября 2020 года № 533 «О внесении изменений в Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по дополнительным общеобразовательным программам, утвержденный приказом Министерства просвещения Российской Федерации от 9 ноября 2018 г. № 196«;

- Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 03.09.2019 № 467 «Об утверждении Целевой модели развития региональных систем дополнительного образования детей»;

- Приказ Министерства общего и профессионального образования Свердловской области от 30.03.2018 г. № 162-Д «Об утверждении Концепции развития образования на территории Свердловской области на период до 2035 года».

Новизной дополнительной общеобразовательной программы разработана система деятельности по обучению детей самообслуживанию с использованием личностно - ориентированного и игрового метода обучения обслуживать себя самостоятельно в приготовлении несложных блюд, приготовление несложных салатов, бутербродов, напитков, сервировки стола, пользоваться миксером, скалкой, формочками, ножом, теркой. Незаметно для себя дети учатся наблюдать, думать, фантазировать, делать соответствующие выводы. разработана система деятельности по обучению детей приготовления салатов, сервировка стола, полезность витаминов, чистота и аккуратность, безопасность в разных жизненных ситуациях, культура поведения. Незаметно для себя дети учатся наблюдать, думать, фантазировать, делать соответствующие выводы
Отличительной особенностью данной программы являются практические работы, беседы,

демонстрации, сюжетно- ролевые игры. В большинстве тем предусмотрено проведение практических работ. Каждый ученик должен овладеть основными способами приготовления пищи. В зависимости от задач занятия и оснащенности кабинета используются коллективные, групповые и индивидуальные формы организации практических работ. На занятиях отводится время для изучения правил техники безопасности.

Актуальность программы: программа направлена на самоопределение детей и на их

профессиональную ориентацию, являющихся важными этапами на пути к социализации

личности. Образовательный процесс направленный на социализацию и активизацию собственных знаний и умений в области кулинарии, актуален в условиях необходимости

осознания себя в качестве личности, способной к самореализации в подростковом возрасте, что повышает и самооценку обучающегося, и его оценку в глазах окружающих.

Педагогическая целесообразность программы обусловлена тем, что у детей развита способность к самообслуживанию, но они не умеют реализовать свои умения в приготовлении салатов, детских бутербродов, не достаточно знаний культуры поведения, не соблюдают правила с бытовыми предметами. У ребёнка сформировано представление о доброте, но он не умеет действовать и находить выход из каких-либо ситуаций. Дети любят узнавать новое, с удовольствием учатся. Именно обучаясь, получая знания, навыки ребенок чувствует себя уверенно. Педагог должен пробудить в каждом ребенке веру в его творческие способности, индивидуальность, неповторимость, веру в то, что он пришел в этот мир творить добро и красоту, приносить людям радость и пользу.  В большей степени учитывать интересы, желания, способности ребенка, стремиться к сотрудничеству в познавательном, продуктивном, трудовом, бытовом взаимодействии, к партнерству.  

Результатом реализации данной программы является: овладение начальными знаниями и умениями в области кулинарии. Успешная социализация и адаптация воспитанников в дальнейшей жизни, формирование культуры питания. Полученные знания и умения помогут детям и подросткам вступить во взрослую жизнь, а может быть и сделать первый шаг в выбранной специальности. 
Цель программы - создание условий для формирования социальной компетентности учащихся, подготовка их к самостоятельной жизни и лучшей адаптации в современных 

условиях.
 Задачи:
Образовательные:
- подготовить воспитанников к пониманию жизни, тех забот и проблем, с которыми они столкнутся, став взрослыми.
- обучить воспитанников правилам сервировки стола и приёма гостей, и т.д.
Развивающие:
-  развивать словарный запас и кругозор детей;
 - формировать у воспитанников умение практически применять свои знания в быту, в повседневной жизни; 
-формирование потребности в приобретении навыков самообслуживания и взаимопомощи.

Воспитательные:
-воспитывать любовь к порядку и аккуратности;
-способствовать профессиональному самоопределению через формирование основных знаний, умений и навыков приготовления пищи.
-способствовать развитию коммуникативных навыков и навыков общения в группе;
- привить культурно-гигиенические навыки;

- воспитывать любовь и заботу к семье к родным и близким.
Методы обучения:

Словесные: беседа, объяснение, поощрение.

Наглядные: показ, демонстрация.

Практические: выполнение практических работ.

Аналитические: наблюдение.
Планируемые результаты 

Личностные:

- проявление познавательных интересов и активности в области кулинарии;

- готовность и способность делать осознанный выбор питания, в том числе ориентироваться в ассортименте продуктов, сознательно выбирать наиболее полезные.

-выраженная потребность в здоровом питании;

Метапредметные:

- способность и готовность к освоению систематических знаний о кулинарии, их самостоятельному пополнению, переносу и интеграции;

- способность к сотрудничеству и коммуникации;

- способность к самоорганизации, саморегуляции и рефлексии в области кулинарии.

Предметные:

- планирование технологического процесса труда;

- осознание ответственности за качество питания;

 «Культура дома» «Кулинария»

Знать/ понимать: Правила содержания кухни в чистоте. Названия и назначения предметов кухонной мебели, оборудования (мойка, плита, холодильник, вытяжка). Содержание оборудование в порядке. Правила техники безопасности при работе на кухне. Виды столовой посуды, основные требования к сервировке стола к обеду. Последовательность мытья кухонной и столовой посуды. Правила безопасности при уборке холодильника, пользовании другими кухонными электроприборами.

Уметь: поддерживать чистоту на кухне; отличать чистую посуду от грязной, мыть посуду. Правильно выбирать средства для мытья кухонной посуды. Бережно относиться к столовой, кухонной посуде и бытовой технике. Соблюдать санитарно-гигиенические правила и правила безопасной работы на пищеблоке и обеденном зале.

Форма и методы организации деятельности, обучающихся на занятиях: игра, проблемно-деловые ситуации, практическая деятельность детей, коллективно-творческие дела.

     Сроки реализации: На изучение курса программы «Хозяюшка» выделяется в 5-8,10 классах по 34 часа, 9,11 классов по 33 часа (1 ч. в неделю, по 1 академических часа (продолжительность академического часа 40 минут (в соответствии с СанПин 2.4.4.3172-14)

Программа рассчитана на 1 год обучения. Возраст детей: разновозрастной.

Содержание программы

Культура дома. Кулинария.
Уход за кухонной и столовой посудой. Гигиена. Санитарно- гигиенические требования в помещении и на кухне. Технологическая обработка пищевых продуктов\
Санитарные требования к помещению кухни и столовой, правила санитарии и гигиены при обработке пищевых продуктов. Правила оказания первой помощи при ожогах, поражении электрическим током, пищевых отравлениях. Продукты, употребляемые для приготовления бутербродов. Виды бутербродов. Способы определения свежести яиц. Приспособления и оборудования для приготовления блюд из яиц.
Виды горячих напитков. 
Кулинарное значение молока и молочных продуктов. Питательная ценность молока.
Виды овощей, используемых в кулинарии. Содержание в овощах минеральных веществ, белков, жиров, углеводов, витаминов. Виды салатов. Технология приготовления салатов из свежих овощей. Правила жарки и варки овощей и способы определения готовности.
Состав пресного теста и способы его приготовления. Состав слоёного теста и способы его приготовления. Состав дрожжевого теста и способы его приготовления. Состав песочного теста и способы его приготовления. Приготовление выпечки.
Роль десерта в праздничном обеде. Технология приготовления компотов из свежих, сушёных фруктов и ягод. 
Требования к качеству и оформлению блюд. Сервировка стола.  
Культура поведения за столом. приёмы складывания салфеток.

Ведение домашнего хозяйства.
ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН

1 год обучения

	№ заня

тия
	Тема занятия
	Теория 
	Прак

тика
	Всего часов

	1
	Введение. Правила ТБ и санитарии. Спец.одежда.
	1
	-
	1

	2
	«Чистота залог здоровья»- правила мытья посуды и уход за кухней
	
	1
	1

	3
	«Ты идешь в гости или ждешь гостей сама»
(как вести себя в гостях и принимать гостей дома)
	1
	
	1

	4
	Основные правила хорошего тона.  Как приглашать гостей

 ( составление пригласительных).
	
	1
	1

	5
	«Столовые приборы: что для чего?»
	1
	
	1

	6
	Приёмы складывания бумажных салфеток.
	
	1
	1

	7
	Сервируем стол .
	
	1
	1

	8
	«Угощаем друга чаем»
(расширить знания об этикете гостеприимства)

	
	1
	1

	9
	Назначение и правила первичной обработки овощей (сортировка, мойка, очистка, промывание, нарезка). Правила ТБ.
	1
	
	1

	10-11
	«Праздничные салаты». Приготовление салатов.
	
	2
	2

	12
	Приготовление десерта Чаепитие.
	
	1
	1

	13-14
	«Вкусные и полезные салаты». Рецепты овощных и фруктовых салатов.
	1
	1
	2

	15
	Пословицы и поговорки о гостеприимстве и еде.
	1
	
	1

	16
	Приготовление напитков: киселя, компота.  Правила ТБ. 
	-
	1
	1

	17
	Хлеб и его значение. Бутерброды.
	
	1
	1

	18
	 Пироги с яблоками. Чаепитие.
	
	1
	1

	19
	Булочки с повидлом, вареньем. Чаепитие.
	
	1
	1

	20
	Приготовление блинов. Чаепитие.
	
	1
	1

	21
	Приготовление блинчиков. Чаепитие.
	
	1
	1

	22
	«Чудеса из печенья»- рецепты, сервировка чайного стола, заваривание чая, торт из печенья
	
	1
	1

	23-24
	Блюда из картофеля.
	
	2
	2

	25
	Приготовление шанег с картофелем.
	
	1
	1

	26
	«Плюшки- завитушки». «Угощаем друга чаем».
	
	1
	1

	27-28
	Приготовление бисквита.
	
	2
	2

	29-30
	Приготовление пончиков. «Угощаем друга чаем».
	
	2
	2

	31
	Приготовление теста для хвороста.
	
	1
	1

	32
	«Сладкий хворост». Чаепитие.
	
	1
	1

	33
	Ведение домашнего хозяйства.
	
	1
	1

	34
	Итоговое занятие. Чаепитие.
	
	1
	1

	
	Итого: 
	6
	28
	34


Список литературы
Использованная литература

1.  Учебник «Технология ведения дома», 6 кл. -сост. А. Т. Тищенко, Н. В. Синицына. 
Тестовые задания для 1-го года обучения

1. Отметьте буквой «с» санитарно-гигиенические требования, а буквой «т» 
правила безопасных приемов работы при обработке продуктов: 
- руки помойте с мылом; 
- проверьте исправность шнура перед включением электроприбора; 
- наденьте фартук; 
- уберите волосы под косынку; 
- включать и выключать электроприборы сухими руками. 
2. Обработка продуктов для приготовления бутерброда заключается в: 
- очистке; 
- варке; 
- мытье; 
- нарезке; 
- жарке; 
З. По способу приготовления бутерброды делятся на: 
- простые и не простые; 
- сложные и не сложные; 
- простые и сложные; 
- открытые и закрытые. 
4. К горячим напиткам относятся: 
- чай; 
- лимонад; 
- кофе; 
- какао; 
- компот. 
5. Свежее яйцо в подсоленной воде: 
- всплывает; 
- опускается на дно. 
6. Определите последовательность первичной обработки овощей: 
- промывание; 
- сортировка; 
- мойка; 
- нарезка; 
- очистка. 
7. Формы нарезки овощей: 
- соломка; 
- кольца; 
- кубики; 
- шарики; 
- треугольники. 

8. Салат-это... 
- блюдо из различных продуктов; 
- холодное блюдо из овощей; 
- холодное блюдо из одного или нескольких видов овощей, а также в 
сочетании с мясом, рыбой и т.д. 
9. Чтобы предохранить молоко от скисания в домашних условиях, молоко: 
- нагревают; 
- кипятят; 
- хранят в холодильнике. 
- перебирают; 
10. Перед варкой крупы: 
- моют; 
- просушивают; 
- перемешивают; 
- просеивают. 
11. Рыбу нельзя употребить в пищу, если у неё: 
- неприятный запах; 
- мясо отделилось от костей; 
- жабры красного цвета; 
- жабры белого цвета. 
12. Определите последовательности первичной обработки рыбы: 
- промывание; 
- пластование; 
- очистка от чешуи; 
- удаление внутренностей; 
- разрезание брюшка. 
13. Мороженое мясо следует оттаивать в: 
- закрытой кастрюле; 
- холодной воде; 
- теплой воде; 
- духовом шкафу. 
14. К основным видам теста относится: 
- кислое; 
- сладкое; 
- пресное; 
- соленое. 
15. Свежая мука по вкусу будет: 
- сладковатая; 
- горьковатая; 
- безвкусная. 
 16. Разрыхлителями теста являются: 
- сахар; 
- ванилин; 
- дрожжи; 
- маргарин; 
- сода. 
17. Из пресного теста можно приготовить: 
- блины; 
- пироги; 
- печенье; 
- оладьи. 
18. К холодным сладким блюдам относится: 
- чай; 
- кисель; 
- компот; 
- лимонад; 
19. Удаление влаги из продуктов это: 
- сушка; 
- замораживание. 


Анкета “Расскажи о себе”. 

Фамилия, имя
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Посещаешь ли ты еще какие-нибудь кружки?






Ф.И.О. мамы, телефон









Ф.И.О. папы, телефон









Часто ли ты помогаешь маме готовить еду? (Укажи что именно)




Игра на знакомство. “Моя эмблема, мой девиз”.

Каждый игрок получает лист бумаги и карандаш. По сигналу ведущего каждый придумывает и рисует то, что может быть его эмблемой, и пишет ту фразу или слово, которое может служить его девизом. В конце игры сделаем выставку работ, где каждый рассказывает о себе, своих увлечениях.
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