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Данное пособие представляет собой методическую разработку внеклассной   работы, профессионально – технического направления для учащихся СГПТТ, в ходе которого раскрываются   умение  и  мастерство  студентов.   Автор знакомит студентов   с  новыми   информационными, производственными  технологиями,  применяемыми    на  предприятиях  питания.
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Пояснительная  записка.

Социальная значимость профессии в обществе: 
В 90-х годах прошлого столетия стали бурно развиваться предприятия общественного питания, и появилась острая необходимость в профессионалах поварского искусства. К тому же, владельцы кафе, ресторанов подметили, что успех заведения, во многом, зависит от мастерства шеф — повара, от разнообразия, эксклюзивности или экзотичности предлагаемых блюд. Особое значение эта профессия получила в наш век скоростей и быстротечности жизни. Люди, нацеленные на карьеру и успех, не могут, да и не успевают готовить пищу в домашних условиях. Поэтому, обеды, бизнес — ланчи, ужины — явление повсеместное. Да и не каждый человек имеет возможность дома полакомиться, например, национальным блюдом какой-либо страны, отведать шедевры экзотических кухонь. А если вспомнить, что пища для человека — это не только источник энергии и питательных веществ, но и огромного вкусового удовольствия, то станет ясно, что человек, который может придать пище восхитительный вкус, аромат и вид, будет пользоваться большим спросом на свои услуги. К тому же, не стоит забывать, что повара требуются не только в кафе и рестораны, но и в таких заведениях, как детские садики, школы, больницы.

            Профессия повар, по-своему, уникальна. Хотя, некоторые люди не воспринимают её такой, считая, что в поварском искусстве нет ничего сложного: надо просто соединить ингредиенты, а печь сама доведёт блюдо до кондиции. Да и кто в наше время готовить не умеет? Любой человек смог бы работать поваром! Однако это не так. В этом деле главное — талант, чувство вкуса, фантазия. С одной стороны, эта профессия требует скрупулёзной точности, с другой — наличия творческой жилки, чтобы придумать оригинальный рецепт или изысканное украшение блюда. Обоняние и тонкие вкусовые ощущения помогут повару достичь высот в своей карьере. Так же, хороший повар должен быть внимателен, аккуратен, организован, должен иметь хорошую память.

     Сделав шаг в новое тысячелетие, человечество столкнулось с ситуацией изменения условий своего существования. Технологический прогресс, информационные технологии, политические, социально – экономические обстоятельства, привели, прежде всего, к необходимости изменения концепции образования. Для того чтобы выжить современное общество должно подготовить новое поколение людей, способных комплексно подходить к оценке результатов и выбору способов своей деятельности.

         Своеобразие ситуации заключается в том, что успех продуктивной деятельности учащегося определяется его активным участием в непрерывном дополнительном образовании, одной из важных задач которого становиться формирование мотивации на профессионально-личностное развитие, готовность к самообучению и самообразованию.

       Кружок профессионального творчества выступает как средство дифференциации и индивидуализации обучения, позволяющее за счет изменений в структуре, содержании и организации образовательного процесса более полно учитывать интересы, склонности и способности студентов, а, следовательно, позволяет удовлетворить сформировавшиеся потребности, т.е. дает студентам возможность раскрыть свой творческий потенциал, само выразиться. Это является наиболее острой проблемой для подростков в современном мире. Для её решения  необходимы кружки   дополнительного образования.   
Вся  работа  кружка  направлена:

- повышение  качества  профессиональной  подготовки;

- практических  навыков  при  изготовлении  наглядных  пособий;

- активную  трудовую  деятельность  и  улучшение  трудовой  дисциплины;

- участие  в  олимпиадах и  конкурсах  профессионального  мастерства;

- на  проведение  массовых  мероприятий  в  группах  и  техникуме;

- на  расширение  творческих  возможностей  и  практической  деятельности  студентов.

Программа кружка  «СМАК» является программой  профессионально- технической направленности, по функциональному предназначению –прикладной. Программа является экспериментальной.

Новизна программы состоит в том, что для изучения выбраны различные темы:

1. «Типичный повар ( новости с производства)»

2. «Элементы кулинарного декорирования»

3. «Beautiful food»   (лучшие интернет рецепты)»

4. «Интересные рецепты от известных шефов (мастер классы)»

5. «По страницам кулинарных книг»
6. «Кухня разных народов».  В процессе обучения учащиеся получают знания об азах  национальной кухни, истокам её зарождения. Знакомятся с традициями народов, с правилами приготовления, элементами декорирования, подачи блюд и кулинарных изделий.

Актуальность программы  обусловлена тем, что происходит сближение содержания программы с требованиями жизни. В настоящее время возникает необходимость в новых подходах воспитания, способных решать современные задачи творческого восприятия и развития личности в целом. Умение видеть и понимать красоту окружающего мира, способствует воспитанию культуры чувств, развитию художественно-эстетического вкуса, трудовой и творческой активности, воспитывает целеустремленность, усидчивость, чувство взаимопомощи, дает возможность творческой самореализации личности. 

Педагогическая целесообразность программы объясняется формированием высокого интеллекта духовности через мастерство. Программа  направлена  на приобщение  студентов  к творчеству и рационализаторству.

Основная  цель  программы: 
Приобщение через творчество к профессионализму, развитие умении видеть форму, цвет, декор кулинарных блюд и изделий, самостоятельности в выборе композиционных решений, воспитание  аккуратности и творческого воображения, формирование художественно-творческой активности.

Цели:  

1) Расширение и углубление знаний по предметам профессионального цикла. 

2) Изучение основных направлений научно-технического прогресса в данной отрасли.

3) Формирование у студентов учебных, трудовых и профессиональных способностей, творческой активности, стремления к самообразованию, рационализации и изобретательству, умений самостоятельной работы со справочной и научно-технической литературой, а также умением пользоваться Интернет-ресурсами.

Задачи:                                                                           

1) Использовать часы дополнительного образования на реализацию индивидуальных способностей   студентов  на основе их возможностей, познавательных интересов, творческой активности.

2) Использовать личностно-ориентированный подход в обучении и воспитании.

3) Учитывать запросы    студентов  при планировании работы дополнительного образования.

Срок реализации: 2016-2017  уч.г.

 Форма и режим занятий:

В программе реализован принцип практико – ориентированного подхода к отбору содержания учебного материала.  Одно из главных условий успеха обучения и развития творчества обучающихся – это индивидуальный подход к каждому студенту. Важен и принцип обучения и воспитания  в коллективе. Он предполагает сочетание коллективных, групповых, индивидуальных форм организации на занятиях. Теоретические знания по всем разделам программы даются на самых первых     занятиях, а затем закрепляются в практической работе.

     Практические занятия и развитие художественного восприятия представлены в программе в их содержательном единстве. Применяются такие методы, как репродуктивный  (воспроизводящий); иллюстративный  (объяснение сопровождается демонстрацией наглядного материала); проблемный (педагог ставит проблему и вместе с кружковцами ищет пути её решения); эвристический (проблема формулируется учащимися, ими и предлагаются способы её решения).

       Занятия проводятся 3раза в неделю, продолжительностью - два академических часа. 

    Занятие любым видом деятельности не должно вредить здоровью студента.

Поэтому для охраны здоровья, предусмотрено во время учебных занятий, делать перерывы после окончания каждого академического часа. 

    Во время этих перерывов студенты имеют возможность свободно подвигаться, отдохнуть и т.д. В целях охраны здоровья и жизни студента, все поступающие в кружок, проходят инструктаж по технике безопасности, о чём делается соответствующая запись в рабочем журнале. Такие инструктажи проводятся 1 раз в месяц.  Кроме этого, соблюдение правил безопасности находится под постоянным контролем педагога.

Методики и технологии обучения и воспитания 

   Занятия  кружка  проводятся  по  тематическому  плану,  в  соответствии  с  расписанием  кружка,  в  кабинете  «Вводный инструктаж»  и  « Лаборатория».     Мастерские  оснащены  необходимым  оборудованием  для  проведения  занятия.

  Организация  работы  кружка  рассчитана:  на  одновременное  обучение  студентов,   с  разным  уровнем  профессиональной  подготовки,  с  учётом  индивидуальных  психофизиологических  способностей.

         Кроме  того,  работа  кружка  ориентирована,  на  работу  и  с  одарёнными  студентами,  и  со студентами,  трудно  усваивающими  учебную  программу,  с  целью  привлечения  их  к  творческой  деятельности,  создание  ситуации  успеха.

         Содержание  и  формы  работы  кружка  определены  в  зависимости  от  специфики  учебной  группы  и  особенностей  развития  личности;  расположены  по  разделам.

        В  работе  кружка  допускается  индивидуальное  и  коллективное  выполнение  работы.

Основные  требования  и  рекомендации  -
Направлены  на  повышение  эффективности  организации  технического  творчества  и  рационализаторской  деятельности  студентов:

1.Учебно-воспитательный  процесс  должен  воедино  слить  высокопроизводительный  труд  студентов,  овладение  специальностью  и  рабочей  профессией  и  развитие  элементов  технического  творчества.

2.Занятия  по  техническому  творчеству  следует  начинать  с  изучения рецептур и приготовления    несложных  блюд и кулинарных изделий.  Важно, чтобы  студенты справились  с  работой,  почувствовали  уверенность  в  себе,  испытали  первый  успех,  потребность  в  творческой  деятельности;

3.Проектная и исследовательская   деятельности  студентов,  даже  на  первоначальном  этапе,  должны  включать элементы   самостоятельного  творческого  поиска.  Для  этого  следует  ставить  их  в  проблемные  ситуации,  требующие  самостоятельности,  напряжения  мыслительной  деятельности.

4.Перед  приготовлением блюда или кулинарного изделия, изготовлением муляжа   следует  обсудить со студентом,  возможные  рационализаторские  изменения  по приготовлению оформлению и подаче блюда или кулинарного изделия. Ознакомить его  с новыми производственными технологиями. 

5.Важно,  чтобы  студенты  доводили  свою  работу  до  конца  и  прилагали  пояснительную  записку, технико – технологическую документацию,  к  изготовленному  блюду, кулинарному изделию или муляжу.
 Эффективным  результатом   работы   кружка  является:

- творческий  опыт  учащихся  с  презентацией  экспонатов и готовых блюд и кулинарных изделий;

- организация  и  проведение    выставок;

- предоставление  экспонатов  на выставку – ярмарку готовой продукции.
Приоритетные направления развития кружка:

1) Формирование творческих способностей.

2) Гуманизация и индивидуализация обучения и воспитания.

3) Повышение качества обучения.

4) Работа с одаренными студентами.

5) Обеспечение преемственности в системе основного и дополнительного образования.

6) Использование современных педагогических технологий в обучении и воспитании.

Содержание образовательной программы направлено на изучение: 

· Повышение качества обучения;

· Развитие практических навыков при приготовлении блюд и кулинарных изделий;

· На подготовку к трудовой деятельности в соответствии с современными требованиями работодателей;

· Изучение этапов проектирования и создания кулинарных изделий с учётом дизайн – подхода;  

· Применение современных производственных технологий;

· применение информационных технологий.

На занятиях предусматривается деятельность, создающая условия для творческого развития студентов  и учитывается дифференцированный подход. 

Основные дидактические принципы программы: доступность и наглядность, последовательность и систематичность обучения и воспитания, учет возрастных и индивидуальных особенностей студентов. 

Отличительные особенности  данной образовательной программы заключается в том, что программа ориентирована на применение широкого комплекса различного дополнительного материала.   

       Программой предусмотрено, чтобы каждое занятие было направлено на приобщение обучающихся к активной познавательной и творческой работе. 

Образовательный процесс имеет ряд преимуществ:

*занятия в свободное время; обучение организовано на добровольных началах всех сторон (студенты , педагоги);

*студентам  предоставляется возможность удовлетворения своих интересов и сочетания различных направлений и форм занятий;

*предоставление студенту  свободы в выборе деятельности, в выборе способов работы, в выборе тем;

*система постоянно усложняющихся заданий с разными  вариантами сложности позволяет  овладевать приемами творческой работы всеми студентами;

*в каждом задании предусматривается  исполнительский и творческий компонент; создание увлекательной, но не развлекательной атмосферы занятий (наряду с элементами творчества необходимы трудовые усилия);

*создание ситуации успеха, чувства удовлетворения от процесса деятельности;

*объекты творчества  обучающихся имеют значимость для них самих и для общества.

I. Методы по источнику получения знаний:

А) Устные словесные методы:

• Объяснение характеризуется лаконичностью и четкостью изложения. При подготовке к работе объясняю, как рационально организовать рабочее место. При планировании работы – как составить инструкционно- технологическую карту и определить последовательность работы, в процессе объяснения знакомлю обучаемых с ассортиментом и требованиям к качеству используемого сырья,   с видами необходимого оборудования,  инвентаря и инструмента, с правилами работы и техникой безопасности. С историей возникновения блюд,  кулинарными терминами.

• Инструктаж – это объяснение способов трудовых действий, направленных на формирование представлений о правильном и безопасном выполнении трудовых действий, на корректировку практической деятельности студентов. 

• Рассказ применяется на занятиях для сообщения новых знаний. На рассказ отводится мало времени, поэтому содержание его очень краткое. Использую рассказ в изучении темы, где коротко рассказываю исторические сведения, теоретические основы темы и т.п. На занятиях рассказ часто переходит в беседу.

• Беседа имеет целью приобретение новых знаний и закрепление их путем устного обмена мнениями педагога и воспитанников. Провожу беседы на темы: «По страницам кулинарных книг», «Декор блюд и кулинарных изделий»,  и т.д. Беседа способствует активизации мышления. Беседа обычно занимает 10-15 минут, в ходе ее предусматривается также, обсуждение технологии приготовления блюд и кулинарных изделий, оценка качества работы, работа над проектом.
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Б) Наглядные методы обеспечивают непосредственное восприятие у студентов  конкретных предметов и их образов. На  занятиях  использую: сырьё,  оборудование, инструменты необходимые для приготовления блюд и кулинарных изделий, образцы готовых  изделий,  муляжи,  материалы для изготовления муляжей, инструкционно – технологическую  литературу и интернет ресурсы. 

В) Практические методы. 

Вместе со студентами обсуждается план выполнения всей работы, изучаются рецептуры блюд и кулинарных изделий,  разрабатываются проекты, анализируются этапы работы, обсуждаются способы оформления и подачи блюд и кулинарных изделий, составляются инструкционно – технологические карты, компонуются и оформляются проекты. 

II. Методы по познавательной активности

А) Репродуктивный метод способствует формированию умений запоминать информацию и воспроизводить ее. 
Б) Проблемно-поисковый метод включает в себя элементы репродуктивной и поисковой деятельности. 

III. Методы стимулирования и мотивации познавательной деятельности
Важнейшая задача педагога – обеспечение появления у студентов положительных эмоций по отношению к учебной деятельности, к ее содержанию, формам и методам осуществления.

Одним из приемов создания ситуации успеха служит подбор не одного, а небольшого ряда заданий нарастающей сложности. В изучении каждой темы первое занятие проще, чем последующие.

Другим приемом служит дифференцированная помощь при выполнении задания.

Сильное влияние на студентов оказывают поощрения. Одобрение, похвала, награда, признание достижений товарищами за короткое время изменяют у них мотивы поведения, отношение к труду. 

Результативность и успешность применения методов обучения зависит от того, насколько они способствуют развитию самостоятельности и творческой активности обучающихся.

В современных условиях одной из актуальных задач является повышение эффективности методов обучения. Трудно отдать предпочтение одному или нескольким методам. Здесь необходим комплексный подход. Успех обеспечивает система методов обучения. Нужно знать специфические условия, в которых проявляется преимущество каждого из методов. Разработка такого комплексного подхода является наиболее перспективной.

Прогнозируемый результат
Подготовить специалиста с высоким уровнем развития, применяющего полученные знания и навыки для решения производственных  задач, умеющего реализовать свой творческий потенциал. 

Формы и методы оценки результатов
Результаты работы могут быть представлены в форме коллективных выставок творческих работ, итоговых занятий, участия в     олимпиадах конкурсах  творческих работ. Итоговые работы выполняются студентами  в конце  учебного года.

Контроль позволяет студенту, педагогу и всему коллективу увидеть результаты своего труда, что создаёт ситуацию «успеха» у каждого студента.

Материально-технические условия –  учебная мастерская.

Оборудование – компьютер,  рабочее место для студента  (электро - жарочный шкаф,  производственный стол, индукционная плита, кухонный комбайн, взбивальные машины, посуда, инвентарь).

Методические условия – комплекты наглядных, дидактических, электронные диски.

Внешние условия – взаимодействие с ИП «Терещенко С.И.»

Документы и материалы, с учетом которых составлена программа:
 Закон РФ "об образовании", Конвенция о правах ребенка, Устав ОУ,  должностная инструкция педагога дополнительного  образования, инструкции по технике безопасности и др.
                                                               Утверждаю:

                                                                                                                 зам.  директора  по  УМПР         

                                                                                                                 «      »______________

                        __________________    
Тематический  план и программа
Кружок  технического  и  прикладного  творчества

«СМАК» (содружество молодых активных  кулинаров)

  на  2016 – 2017  учебный  год.
	№

темы
	Наименование  разделов,  тем.
	Количество часов  

	
	
	всего
	теории
	практики

	Раздел № 1.  Организационная    работа.
	
	
	

	1.
	Вводное  занятие. Техника безопасности.
	2
	2
	-

	Раздел № 2. Углубление  и  расширение  профессиональных  и  общетехнических   

знаний,  умений  и  навыков. Организация практических  работ.
	
	
	

	2.1.  
	«По страницам кулинарных книг»


	36
	18
	18

	2.2.
	«Beautiful food»   (лучшие интернет рецепты)»


	36
	18
	18

	2.3
	«Элементы кулинарного декорирования»


	36
	18
	18

	2.4
	Типичный повар (новости с производства)»

 «Интересные рецепты от известных шефов (мастер классы)»
	42
	20
	22

	2.5
	«Кухня разных народов мира».

	60
	30
	30

	3.
	Раздел №3   Участие  в  выставках.
	12
	6
	6

	4.
	Итоги  работы  кружка.

Подготовка и проведение  внеклассного мероприятия «Защита творческих проектов».
	16
	12
	4

	
	                                             Итого
	240
	80
	160


                     Содержание образовательной дополнительной программы.

Тема № 1 Вводное занятие.
Содержание плана работы кружка, связь с другими предметами.

Ознакомление с рекомендациями ведения портфолио.

Организации безопасного выполнения  работ на рабочем месте в 

соответствии с санитарно-техническим требованиям и требованиям охраны труда.

 Определение целей и задач, актуальности, новизны работы кружка.

Новые  производственные и информационные  технологии. Понятие о новых производственных и информационных технологиях. Ознакомление с информационным банком данных по НПТ, пользование сетью ИНТЕРНЕТ.
Тема  № 2.1. «По страницам кулинарных книг»
Теоретические сведения.

За обилием рецептов в сети мы стали забывать о печатных кулинарных книгах. А ведь как приятно полистать настоящую бумажную книгу, которую можно подержать в руках, почитать рецепт и рассмотреть картинки к нему. В данной теме у нас появиться  такая возможность. Изучить и просмотреть старинные кулинарные книги, рецепты наших предков, историю развития кулинарии, некоторых продуктов, особенности питания, составления меню и т.д.  Подборка  интересных  рецептур блюд наших мам, бабушек, знаменитых людей, артистов и т.д.  
Практическая работа.
Приготовление блюд и кулинарных изделий, составление технологических карт, по рецептам из бумажных книг, с указанием издания и автора, и желательно с фото конечного блюда. 
Тема  № 2.2 «Beautiful food»   (лучшие интернет рецепты)»

Теоретические сведения.

Пользование сетью ИНТЕРНЕТ. Подборка  интересных  рецептур блюд от пользователей интернета.
Практическая работа.

Приготовление блюд и кулинарных изделий, составление технологических карт, по интернет рецептам, с указанием автора, и желательно с фото конечного блюда. 

Современная подача, оформление, декорирование блюд и кулинарных изделий.
Оформление информационного банка данных по НПТ  в папке – накопителе.  Подготовка материала и обзор новинок в областях технологии. 
Изготовление  творческих  работ, для кабинета, учебной мастерской.  
Подготовка их для участия в выставке.

Тема  № 2.3 «Элементы кулинарного декорирования»

Теоретические сведения.

Карвинг.  Элементы декорирования из овощей;  мяса, рыбы, трав, и других продуктов.

Соусы. Элементы декорирования блюд соусами. НПТ при приготовлении соусов. Подборка  интересных  рецептурсоусов. 

Молекулярная кухня. Элементы декора. 
Ознакомление с информационным банком данных по НПТ, пользование сетью ИНТЕРНЕТ.

Практическая работа.

Приготовление  Элементы декорирования из овощей;  мяса, рыбы, трав, и других продуктов.  Составление композиций.  Приготовление соусов, современная их подача, оформление, декорирование блюд и кулинарных изделий.

Оформление информационного банка данных по НПТ  в папке – накопителе, работа в сети ИНТЕРНЕТ.

Подготовка материала и обзор новинок в областях технологии.
Изготовление  творческих  работ, для кабинета, учебной мастерской.  
Подготовка их для участия в выставке.
Тема  № 2.4 Типичный повар (новости с производства)»

 Интересные рецепты от известных шефов (мастер классы)
Теоретические сведения.

Изучение особенности   приготовления блюд и кулинарных изделий от известных шеф поваров (мастер классы).  Подборка  интересных  рецептур. Просмотр мастер- классов  видео, онлайн. Ознакомление с информационным банком данных по НПТ, пользование сетью ИНТЕРНЕТ.
Практическая работа.
Приготовление блюд и кулинарных изделий от известных шеф поваров. Составление технологических карт.

 Оформление информационного банка данных по НПТ  в папке – накопителе, работа в сети ИНТЕРНЕТ. 
Подготовка материала и обзор новинок в областях технологии.
Изготовление  творческих  работ, для кабинета, учебной мастерской.  
Подготовка их для участия в выставке.
Тема  № 2.4  «Кухня разных народов».
Теоретические сведения.
Изучение истории развития кухни  народов, национальные традиции, особенности питания  и приготовления блюд.  Подборка  интересных  рецептур блюд.  Составление технологических карт.
Новые  производственные и информационные  технологии. Современные производственные технологии при приготовлении блюд и кулинарных изделий, применяемых в современных П.О.П.  .
Ознакомление с информационным банком данных по НПТ, пользование сетью ИНТЕРНЕТ.
Практическая работа.
Приготовление блюд и кулинарных изделий из национальной кухни.
Оформление информационного банка данных по НПТ  в папке – накопителе, работа в сети ИНТЕРНЕТ. 
Подготовка материала и обзор новинок в областях технологии.
Изготовление  творческих  работ для кабинета, учебной мастерской.  
Подготовка их для участия в выставке.
Тема № 3. Принятие участия в выставках.

ярмарка рабочих мест, выставка - ярмарка готовой продукции, выставка творческих работ кружковцев.
Тема № 4. Итоги  работы  кружка.

Подведение итогов работы за год. Подготовка и проведение  внеклассного мероприятия «Защита творческих проектов».
Анализ работы.

История профессии повар, кондитер

       Краткое описание: 
Повар — это человек, который занимается приготовлением пищи в заведениях общественного питания. Но эти сухие и скучные слова не могут в полной мере охарактеризовать поварскую профессию. Потому что повара, иногда, называют настоящим волшебником, который может из самых обыкновенных продуктов приготовить блюдо, имя которому — шедевр вкуса.

Конечно, приготовить что-либо съедобное, например яичницу, может, практически, любой человек, А вот повар из тех же самых продуктов приготовит нежнейшее яичное суфле. Ведь повар, это не только человек, который приготовит блюдо технологически правильно и в строгом соответствии с рецептом, а тот, кто любит свою работу, получает от неё искреннее удовольствие и рад, когда результаты его труда восхищают клиентов.
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История профессии: От поколения к поколению передавали люди опыт приготовления пищи. Они бережно хранили все традиции, связанные с едой, понимая, что пища - основа жизни, здоровья и благополучия. Еще в Древней Греции возник культ Акслепия, мифического врача-целителя, получившего в Риме имя Эскулап. Его дочь Гигея считалась покровительницей науки о здоровье, а верной помощницей их была кухарка Кулина. Она стала покровительницей поварского дела, получившего название "кулинария" (от лат. culina - кухня). В древнейших письменных памятниках Вавилона, Египта, Китая и арабского Востока уже содержатся записи отдельных кулинарных рецептов. Всемирную славу приобрели сочинения французских гастрономов XIX века: Карема, Кремона, Эскофье и др. 

Профессия повар развивалась вместе с цивилизацией, так что можно сказать — это древнейшая профессия. Как только пещерные люди приручили огонь и стали жарить мясо на костре, они быстро выяснили, у кого из соплеменников мамонт получается вкуснее и сочнее, и стали доверять эту важную миссию только ему. Так родился первый шеф — повар. В дальнейшем течении истории профессия повар получила своё воплощение в оказании личных услуг по приготовлению пищи для богатых и знатных людей и только с развитием ресторанного бизнеса эта профессия приобрела массовость.… 

Кулинария как наука возникла в России лишь в конце XVIII века. Развитие профессиональной кулинарии связано с появлением предприятий внедомашнего питания. Возникли они еще в Древней Руси. Вначале это были корчмы (от славянского корня "корм"), в которых путники могли найти приют и пищу. Затем появились придорожные трактиры (от лат. "trakt" - путь, поток) - гостиницы с обеденным залом и кухней. В то же время наряду с трактирами в крупных городах России стали появляться рестораны (от фр. "restauration" - восстановление). В России первая кулинарная книга "Поваренные записки" была составлена С. Друковцовым в 1779 г. 

 Первая кулинарная школа была открыта в Петербурге 25 марта 1888 г. по инициативе профессора И. Е. Андриевского и кулинара Д. В. Каншина.

Список используемой литературы:

Для педагогов и учащихся:

1. А.А. Константинов Дальневосточная кухня Хабаровское книжное издательство. 2011г. 160с
2. Восточная кухня. Салаты. Супы. Профиздат 2010. – 193с.

3. Энциклопедия «Дальний Восток» 2000г. 235с.

4. Журналы «Питание и общество», «Украшение блюд», «Гастроном».

5. Пособие «Методические рекомендации», Хабаровск, 2005г.

6. В.Я. Даниленко Краткосрочные учебные задания – средства активизации творческой интуиции. // Техническая эстетика, 1984г. №5

Интернет ресурсы:

bookmix.ru›book.phtml?id=247545 А.А. Константинов Дальневосточная кухня
clubs.ya.ru›Наша любимая кухня›replies.xml…
povarenok.ru›Рецепты›Блюда из рыбы и морепродуктов
bluda-iz-riby.ru Блюда из рыбы 

povarenok.ru›Рецепты›Папоротник
product-eco.ru›recepty-prigotovleniya-blud-s-…

gotovim.ru›Овощи и бахчевые культуры›
povary.ru›Рецепты›Блюда из грибов
povar.ru›Рецепты›Грибы

gotovim.ru›Национальная кухня›Японская кухня
ru.wikipedia.org›Японская кухня
gotovim.ru›Национальная кухня›Каитайская кухня
kulina.ru›Кухни мира›Китайская кухня
kuking.net›Китайская кухня
nashakitchen.sitecity.ru›ltext_2203100721.phtml…

Расписание занятий кружка

	День недели


	Кабинет, лаборатория
	время

	Среда


	Водный инструктаж
	1400- 1530ч.

	Четверг


	
	

	Пятница
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Перечень  тем, подтем

	Наименование темы
	число
	Наименование подтемы
	Кол- во 

часов
	Итого 

часов

	
	сентябрь

	1.Вводное  занятие.
	7.09
	Вводное  занятие. Техника безопасности.
	2ч
	24часа

	2.«По страницам кулинарных книг».  36ч


	8.09
	1. Книга «Кулинария»
	2ч
	

	
	9.09
	2. Книга «Кулинарный словарь»
	2ч
	

	
	14.09
	3. Книга «Кулинарный гороскоп»
	2ч
	

	
	15.09
	4. Книга «Справочник для повара»
	2ч
	

	
	16.09
	5. Книга «500необычных блюд из овощей» Маслякова   Е.В.
	2ч
	

	
	21.09
	6. Книга «500 блюд на скорую руку» Батурина Ю.В.
	2ч
	

	
	22.09
	7. Книга «500 постных блюд»  Поливалина Л.А.
	2ч
	

	
	23.09
	8. Книга «500  блюд для гурмана»  Поливалина Л.А.
	2ч
	

	
	28.09
	9. Книга «500  блюд раздельного питания»  Поливалина Л.А.
	2ч
	

	
	29.09
	10. Книга «500  блюд из мяса»  Моргун Л.Н.
	2ч
	

	
	30.09
	11. Книга «500 овощных блюд»  Самсонова А.В.
	2ч
	

	
	октябрь

	
	5.10
	12. Книга «700 салатов на любой вкус»  Моргун Л.Н
	2ч
	24часа

	
	6.10
	13. Книга «500 рецептов старого трактирщика»  Поливалина Л.А.
	2ч
	

	
	7.10
	14. Книга «500 корейских  салатов »  Моргун Л.Н
	2ч
	

	
	12.10
	15. Книга «500 рецептов славянской кухни» Поливалина Л.А 
	2ч
	

	
	13.10
	16. Книга «500блюд русской кухни» Маслякова   Е.В.
	2ч
	

	
	14.10
	17. Книга «Изделия из слоеного и дрожжевого теста» Смирнова Л.Н.
	2ч
	

	
	19.10
	18. 17. Книга «300 рецептов пирогов» Малеев Л.
	2ч
	

	3.«Beautiful food»   (лучшие интернет рецепты)». 36ч


	20.10
	1.Блюда из овощей
	2ч
	

	
	21.10
	2. Блюда из бобовых
	2ч
	

	
	26.10
	3. Блюда из круп
	2ч
	

	
	27.10
	4. Блюда из макаронных изделий
	2ч
	

	
	28.10
	5.Блюда из яиц
	2ч
	

	
	ноябрь
	24часа

	
	2.11
	6. Блюда из творога
	2ч
	

	
	3.11
	7. Блюда из морепродуктов
	2ч
	

	
	4.11
	8. Блюда из рыбы
	2ч
	

	
	9.11
	9. Блюда из мяса
	2ч
	

	
	10.11
	10.Блюда из птицы
	2ч
	

	
	11.11
	11.Соусы
	2ч
	

	
	16.11
	12.Супы
	2ч
	

	
	17.11
	13.Холодные закуски
	2ч
	

	
	18.11
	14.Салаты
	2ч
	

	
	23.11
	15. Десерты
	2ч
	

	
	24.11
	16. Пирожные
	2ч
	

	
	25.11
	17.Торты
	2ч
	

	
	декабрь

	
	30.11
	18.Изделия из дрожжевого теста
	2ч
	24часа

	4.«Элементы кулинарного декорирования».  36ч.


	1.12
	1.Карвинг, история развития, инструмент.
	2ч
	

	
	2.12
	2.Элементы декора из овощей
	2ч
	

	
	7.12
	3. Элементы декора из овощей
	2ч
	

	
	8.12
	4. Элементы декора из овощей
	2ч
	

	
	9.12
	5. Элементы декора из яиц
	2ч
	

	
	14.12
	6. Элементы декора из оливок, маслин
	2ч
	

	
	15.12
	7.Элементы декора из сыпучих продуктов
	2ч
	

	
	16.12
	8. Соусы, декорирование соусами
	2ч
	

	
	21.12
	9. Декорирование блюд  из мяса. Мастер классы
	2ч
	

	
	22.12
	10. Декорирование блюд  из мяса. Мастер классы
	2ч
	

	
	23.12
	11. Декорирование блюд  из рыбы. Мастер классы
	2ч
	

	
	Итого за первое полугодие
	
	96ч

	
	
	январь
	
	

	
	
	12. Декорирование блюд  из рыбы. Мастер классы
	2ч
	24часа

	
	
	13. Декорирование блюд  из теста. Мастер классы
	2ч
	

	
	
	14. Декорирование блюд  из теста. Мастер классы
	2ч
	

	
	
	15. Декорирование холодных блюд. Мастер классы
	2ч
	

	
	
	16. Декорирование холодных блюд. Мастер классы
	2ч
	

	
	
	17. Декорирование салатов. Мастер классы
	2ч
	

	
	
	18. Декорирование салатов. Мастер классы
	2ч
	

	5. Типичный повар (новости с производства)»

 «Интересные рецепты от известных шефов (мастер классы)»  42ч
	
	1.Блюда из овощей
	2ч
	

	
	
	2. Блюда из бобовых
	2ч
	

	
	
	3. Блюда из круп
	2ч
	

	
	
	4. Блюда из макаронных изделий (паста)
	2ч
	

	
	
	5.Блюда из яиц
	2ч
	

	
	
	февраль
	
	

	
	
	6. Блюда из творога
	2ч
	24часа

	
	
	7. Блюда из морепродуктов
	2ч
	

	
	
	8. Блюда из рыбы
	2ч
	

	
	
	9. Блюда из мяса
	2ч
	

	
	
	10. Блюда из птицы
	2ч
	

	
	
	11. Блюда из субпродуктов
	2ч
	

	
	
	12.Изделия из теста
	2ч
	

	
	
	13. Соусы
	2ч
	

	
	
	14. Соусы
	2ч
	

	
	
	15. Супы
	2ч
	

	
	
	16. Супы
	2ч
	

	
	
	17. Фуршетные закуски 
	2ч
	

	
	
	март
	
	

	
	
	18. Салаты
	2ч
	24часа

	
	
	19. Салаты
	2ч
	

	
	
	20. Десерты
	2ч
	

	
	
	21. Десерты
	2ч
	

	6.«Кухня разных народов мира».  60ч

	
	1.Английская    кухня
	2ч
	

	
	
	2.Австрийская  кухня
	2ч
	

	
	
	3.Болгарская  кухня
	2ч
	

	
	
	4.Венгерская  кухня
	2ч
	

	
	
	5.Голландская  кухня
	2ч
	

	
	
	6.Греческая  кухня
	2ч
	

	
	
	7.Итальянская  кухня
	2ч
	

	
	
	8.Испанская  кухня
	2ч
	

	
	
	апрель
	
	

	
	
	9.Немецкая  кухня
	2ч
	24часа

	
	
	10.Польская  кухня
	2ч
	

	
	
	11.Румынская  кухня
	2ч
	

	
	
	12.Финская  кухня
	2ч
	

	
	
	13.Французская  кухня
	2ч
	

	
	
	14.Чешская  кухня
	2ч
	

	
	
	15.Швейцарская  кухня
	2ч
	

	
	
	16.Индийская  кухня
	2ч
	

	
	
	17.Китайская  кухня
	2ч
	

	
	
	18.Японская  кухня
	2ч
	

	
	
	19.Русская  кухня
	2ч
	

	
	
	20.Украинская  кухня
	2ч
	

	
	
	май
	
	

	
	
	21.Корейская  кухня
	2ч
	24часа

	
	
	22.Турецкая  кухня
	2ч
	

	
	
	23.Белорусская  кухня
	2ч
	

	
	
	24.Грузинская  кухня
	2ч
	

	
	
	25.Молдавская  кухня
	2ч
	

	
	
	26.Киргизская  кухня
	2ч
	

	
	
	27.Узбекская  кухня
	2ч
	

	
	
	28.Литовская  кухня
	2ч
	

	
	
	29.Татарская  кухня
	2ч
	

	
	
	30.Осетинская  кухня
	2ч
	

	Участие  в  выставках.  12ч
	
	1. Подготовка материалов к выставке
	4ч
	

	
	
	июнь
	
	

	
	
	4.Проведение выставки   «Творческих проектов»
	8ч
	24часа

	Итоги  работы  кружка.

16ч.
	
	Итоги  работы  кружка.

Подготовка и проведение  внеклассного мероприятия «Защита творческих проектов».
	
	

	
	
	1. Подготовка творческих проектов
	8ч
	

	
	
	4. Подготовка внеклассного мероприятия
	6ч
	

	
	
	8. Проведение  внеклассного мероприятия
	2ч
	

	
	
	Итого за второе полугодие
	144ч
	

	
	
	итого
	
	240ч


