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Пояснительная записка
В общеобразовательных программах по технологии в средней школе отведено не много часов на уроки по кулинарии, в частности по выпечке изделий из теста, что очень мало для формирования у детей умений и навыков в этой области , поэтому данная программа является педагогически целесообразной.
Актуальность программы  в том, что обучение детей направлено на их самоопределение и профессиональную ориентацию, являющихся важными этапами на пути социализации личности. 
Направленность дополнительной образовательной программы «Выпечка» - социально-педагогическая.
Цель программы: Сформировать умения по приготовлению изделий из теста.
Задачи:
Воспитательные:
- воспитывать уважение к труду;
- воспитывать нравственные качества (добросовестность, честность, взаимопомощь);
- Формировать   любовь и уважение к традициям русской кухни.
Образовательные:
- дать представление о различных  кухонных приспособлениях, электроприборах, инвентаре  для изготовления изделий из теста;
- дать представление о различных  видах теста, о технологии их приготовления;
- формировать умения, навыки в области кулинарии;
- формировать интерес к блюдам северной кухни;
-приобщить к разнообразным видам хозяйственно- бытовой деятельности
Развивающие:
- развивать творческую активность через индивидуальное раскрытие кулинарных способностей каждого ребенка;
- развивать эстетическое восприятие и творческое воображение;
- развивать мелкую моторику рук;
- развивать коммуникабельность детей.
Содержание программы построено с учетом межпредметных связей технологии с биологией, химией, историей.
Программа обучения направлена на знакомство с историей кулинарии, основами кондитерского дела, выпечки. Обучающиеся получат первоначальные знания, умения и навыки приготовления несложных выпечных изделий из различных видов теста.
Программа рассчитана на один учебный  год.
Форма организации занятий: групповая.
Занятия: один раз в неделю по 3 учебных часа. 
По окончании курса обучения дети должны знать и уметь:
- знать правила техники безопасности при работе с режущими инструментами, электроприборами и разнообразными  кухонными приспособлениями ;
- правила поведения за столом;
-знать основные приемы и технологии  приготовления песочного, бисквитного, заварного ,пресного, дрожжевого теста;
-уметь применять  кухонные приборы и приспособления при приготовлении выпечных изделий;
-уметь готовить разные виды теста из простых продуктов;
-уметь формовать и выпекать изделия из теста;
-уметь украшать готовые изделия.
Формы подведения итогов:
- организация дегустации готовых блюд;
-участие в конкурсах.

Учебный план на 2019-2020учебный год
	Тема
	Теория
	Практика
	Всего

	Вводное занятие
	2
	1
	3

	Учебно –практическая работа
	14
	58
	72

	Итоговое занятие
Итого
	0
16
	3
62
	3
78




	
Учебно – тематический план на 2019 – 2020 учебный год
	Тема

	Теория
	Практика
	Всего часов

	1.Вводное занятие. Инструктаж по технике безопасности при работе с режущими инструментами, с электроприборами, приспособлениями. Правила поведения на кухне. Знакомство с кухонными инструментами для приготовления изделий из теста.
	2
	1
	3

	2.Песочное тесто. Технология приготовления.
Печенье песочное.
3.Пирожные 
4.Пироги 
5.Торты

	
1
1
1
1

	
2
2
2
2

	
3
3
3
3


	6.Бисквитное тесто. Технология приготовления.
Рулеты
7.Бисквитные пироги 
8.Пирожные
	
1
0
0
	
2
3
3
	
3
3
3

	9.Заварное тесто. Технология приготовления.
Пирожные эклеры
	
1

	
2

	
3


	10.Слоеное тесто. Технология приготовления.
Печенье слоеное
	
1

	
2

	
3


	11.Жидкое тесто. Технология приготовления.
Блины
12.Хворост
13.Вафли
	
1
0
0
	
2
3
3
	
3
3
3

	14.Дрожжевое тесто. Технология приготовления.
Плюшки
15.Пирожки с начинкой.
16.Пироги открытые
17.Пицца
	

1

0
0
	

2
3
3
3
	

3
3
3
3

	18.Выпечные изделия Русского Севера.
Шаньги
19.Колобы
20.Рыбники
21.Козули.Куличи 
	
1
1
0
1
	
2
2
3
2
	
3
3
3
3

	22. Сладкие изделия без выпечки.
Пирожные 
23.Конфеты.Безе.
24.Торты
25.Мармелад
	
1
1
0
0
	
2
2
3
3
	
3
3
3
3

	26.Итоговое занятие. Игра- конкурс «Юный кондитер»
.
	
0
	
3
	
3

	Итого:
	16
	62
	78



Содержание программы
 Содержание данной программы направлено  на развитие интереса средних школьников к кулинарии.
Дети на первом  занятии познакомятся с правилами техники безопасности на кухне, с правилами санитарии и гигиены. Познакомятся с инструментами и инвентарем для приготовления выпечных изделий.
 Учащиеся научатся  готовить из простых, доступных и не дорогих продуктов разные виды теста.
На первых занятиях дети освоят навыки работы с песочным тестом, изготовят из него разные виды выпечки: пирожные, торты, печенье. 
Затем научатся готовить изделия из бисквитного теста.
Ребята познакомятся с тонкостями  приготовления слоеного и заварного теста и попробуют приготовить выпечные изделия  из них.
Учащиеся освоят навыки приготовления дрожжевого теста и научатся готовить из него разнообразную выпечку.
Учащиеся познакомятся с особенностями выпечки Русского Севера. Приготовят  по традиционным рецептам вкусную выпечку.
  В программу  включены темы по изготовлению сладких  изделий без выпечки. Дети научатся готовить из доступных продуктов вкусные сладости для себя и своей семьи. 
На последним занятии планируется игра- конкурс для  детей кружка, где ребята покажут чему они научились на занятиях.
На занятиях кружка дети освоят основные навыки работы с тестом и смогут применять полученные знания и умения в домашних условиях, радуя своих родственников вкусной выпечкой.
Такие занятия будут способствовать развитию трудовых умений и навыков, эстетического вкуса, фантазии у детей, дадут необходимые теоретические и технические знания, помогут школьникам раскрыть собственные творческие способности в области кулинарии.
Методическое обеспечение:
Для проведения занятий потребуются инструменты и оборудование: Электроплита, электромиксер, вафельница, формочки для выпечки, сковороды, противни, венчики, ложки, миски, ножи, толкушки, сковорододержатель, фартуки, моющие средства, мочалки и др.
Все необходимое оборудование и инструменты имеются в кабинете технологии. 
Необходимые продукты для приготовления теста дети будут приносить из дома.
Место проведения кружковых занятий: кабинет технологии.
Список использованной литературы:
1.Черемухина Л.А. Северная кухня.-Архангельск:Сев.-Зап.кн.изд-во,1992.
2.Хорламова Л.Н. Книга по кулинарии.М.Дрофа,1995.
3.Журналы по кулинарии: «Кухонька Михалыча», «1000 советов»,»Хозяюшка», «Лучшие рецепты выпечки».
