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Аннотация к рабочей программе

Рабочая программа по внеурочной деятельности «Смак» для учащихся 7-8 классов - составлена в соответствии с нормативно-правовыми документами и рассчитана на 2 часа в неделю (70 часов):
· Федеральный закон от 29.12.2012 №273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»;
· Постановление Главного государственного врача РФ от 29.12.2010г.  №189 «Об утверждении СанПиН 2.4.2.2821-10.» р. «Санитарно-эпидемиологические требования к условиям и организации обучения в общеобразовательных учреждениях»;
· Приказ МОиН РФ от 17 декабря 2010 года №1897 «Об утверждении и введении в действие федерального государственного стандарта основного общего образования» (с изменениями и дополнениями); 
· Информационное письмо МОиН РФ №03-296 от 12 мая 2011г. «Об организации внеурочной деятельности при введении федерального государственного образовательного стандарта общего образования»; 
· Письмо МОиН РФ от 14 декабря 2015 года №09-3564 «О внеурочной деятельности и реализации дополнительных образовательных программ»;

Программа «СМАК» предполагает углублённое изучение раздела «Кулинария», является актуальной и учитывает интересы учащихся. Занятия строятся с учетом подготовленности школьников, сочетается теория с практикой. В школьной программе по технологии отводится определенное количество часов на занятия по кулинарии. Приобретенные на занятиях знания и навыки помогут учащимся в повседневной жизни, а некоторым дадут ориентацию в выборе профессии. Опираясь в своей работе на знания и навыки по приготовлению пищи, полученные обучающимися на уроках технологии, должны расширить и углубить эти знания и навыки, способствовать профориентации школьников.
Курс «СМАК» включает в себя теоретическую и практическую части. В теоретической учащиеся получают сведения о здоровом питании, правилах приготовления блюд и сервировки стола. В практической получают навыки приготовления и украшения простых и быстрых блюд, изготовления украшений для стола, поиска необходимой информации.
Кулинария – искусство приготовления пищи. «В здоровом теле – здоровый дух!» - говорили древние, здоровье и настроение, готовность трудиться во многом зависят от питания и отдыха. Важно не только правильно готовить, но и правильно питаться. Умение вкусно готовить хорошая привычка. Умение красиво подать блюдо, правила сервировки — воспитывает эстетический вкус. Навыки и умение, сформированные в детстве, закладывают установку для дальнейшей жизни. На занятиях по кулинарии обучающиеся учатся искусству приготовления пищи, творчески оформлять блюда к праздникам, выставкам, готовить разные закуски, салаты, первые и вторые блюда, десерты и торты.

Цель программы: формирование знаний и умений учащихся, способствующих социальной адаптации, подготовка детей к самостоятельной жизни в плане организации здорового образа жизни.
Задачи программы:
Обучающие:
· Обучить технологии приготовления различных блюд.
· Познакомить детей с историей кулинарии, историей национальных кухонь с точки зрения рационального питания и способов обработки продуктов; лечебными свойствами некоторых продуктов, организацией труда при приготовлении пищи;
· Обогатить словарный запас детей, на основе использования соответствующей терминологии.
· Формировать навыки работы с инструментами и приборами при обработке различных продуктов.
· Приобщить к разнообразным видам хозяйственно-бытовой деятельности.
· Ознакомить с санитарно-гигиеническими правилами и нормами и техникой безопасности при выполнении кулинарных работ

Развивающие:
· Пробудить интерес к кулинарному искусству у детей.
· Развить творческую активность через индивидуальное раскрытие кулинарных способностей каждого ребенка.
· Развить эстетическое восприятие и творческое воображение.

Воспитательные:
· Воспитывать трудолюбие, аккуратность.
· Привить навыки работы в группе; формировать культуру общения.
· Формировать любовь и уважение к традициям русской кухни.

Актуальность программы «СМАК» в том, что обучение детей направлено на их самоопределение и профессиональную ориентацию, являющихся важными этапами на пути социализации личности.
Предусмотренные программой занятия могут проводиться как на базе одного отдельно взятого класса, так и в смешанных группах, состоящих из учащихся нескольких классов.
   
     Формы занятий и методы работы 
Особенностью данной программы является разнообразие форм проведения
-беседы 
-практические работы  
-творческие задания 
-деловые игры 
-тестирование
-практикумы 
- экспресс-тесты и опросы 
Система отслеживания и оценивания результатов обучения детей проходит через практические работы.  Промежуточная аттестация проводится   в форме защиты мини – проекта. Занятия в кружке завершаются итоговым мероприятием, на котором учащиеся демонстрируют умение готовить, сервировать стол и правильно вести себя за столом.

1. Планируемые результаты изучения курса
Личностные: 
- уважительное отношение к чужому труду и мнению, готовность и способность вести конструктивный диалог, достигать взаимопонимания, понимания чувств других людей; 
- компетентность организации технологических процессов, в организации своей трудовой деятельности, осознанное отношение к собственным поступкам; 
- целостный, социально-ориентированный взгляд на мир в его ограниченном единстве и разнообразии;
- овладение навыками эффективного сотрудничества со сверстниками и педагогами. 

Метапредметные:
· познавательные: развитие творческой инициативы учащихся; развитие технологического мышления и интереса учащихся к труду;
· коммуникативные: овладение способами позитивного взаимодействия со сверстниками в группах; умение объяснять ошибки при выполнении практической работы;
· регулятивные: умение выполнять задание в соответствии с поставленной целью; организовывать рабочее место; понимать причины успеха/неуспеха учебной деятельности и конструктивно действовать даже в ситуациях неуспеха; умение планировать, контролировать и оценивать учебные действия в соответствии с поставленной задачей и условиями ее реализации; определение наиболее эффективных способов достижения результата; овладение логическими действиями сравнения, анализа, синтеза, обобщения, классификации по родовым признакам, установление аналогий и причинно-следственных связей, построение рассуждений, отнесение к известным понятиям.

По итогам обучения воспитанники должны 
знать:
· правила поведения, правила санитарии и гигиены, общие правила организации рабочего места и безопасности на занятиях по обработке пищевых продуктов;
· оборудование кухни; кухонную, столовую и чайную посуду, инструменты и приспособления для приготовления пищи; правила ухода за кухонной, столовой и чайной посудой;
· значение питания; основные группы продуктов питания; общие требования к качеству продуктов питания и их хранению;
· пищевую ценность хлеба, яиц, круп и макаронных изделий, молока и молочных продуктов, рыбы и мяса;
· виды бутербродов, горячие напитки, блюда из яиц, из круп и макаронных изделий, из молока и молочных продуктов,
· виды теста, технологию приготовления;
· приготовление рыбных и мясных блюд;
· правила организации рабочего места, санитарно-гигиенические правила и правила безопасности при чистке и мытье кухонной посуды и приспособлений, мытье столовой посуды и приборов, чайной посуды.
            уметь:
· соблюдать	правила	санитарии	и	гигиены	при	первичной обработке продуктов;
· применять	безопасные	приемы работы с кухонным	оборудованием, горячими жидкостями;
· перебирать зелень, плоды, овощи, ягоды, картофель;
· производить первичную обработку всех видов овощей;
· выполнять нарезку овощей простыми формами и в виде украшений;
· составлять план-меню;
· оценивать качество сырья и полуфабрикатов;
· проводить тепловую обработку продуктов различными видами;
· сервировать стол, складывать салфетки;
· правильно вести себя за столом, встречать гостей;
· разделывать сельдь;
· готовить холодные блюда и закуски, первые блюда, вторые блюда, сладкие        блюда и напитки.
· правильно вести себя за столом, встречать гостей.

II.  Содержание курса внеурочной деятельности.

       Учебная программа включает следующие основные разделы: Техника безопасности. Обработка пищевых продуктов. Способы приготовления и хранения продуктов. Правила поведения за столом, среди товарищей и в общественных местах. Вежливость, точность, обязательность.
1. Вводное занятие. Организация рабочего места, инвентарь. Значение питания в жизни человека. Понятие о рациональном питании. Соблюдение санитарно-гигиенических требований к приготовлению пищи правила техники безопасности при работе с механическими приспособлениями и электрооборудованием.
     Практические занятия. В гостях у этикета. Сервировка стола к завтраку, обеду, ужину и чаю Праздничная сервировка стола. Сервировка закусочного стола. Назначение столовых приборов.
2. Первичная обработка овощей и фруктов. Простые формы нарезки картофеля, моркови, свеклы, капусты. Виды украшений из овощей и фруктов.
      Практические занятия. Нарезка картофеля. Выполнение украшений из овощей, фруктов.
     3. Холодные блюда и закуски. Бутерброды. Классификация бутербродов, холодных блюд и закусок, технология приготовления бутербродов. 
     Практические занятия. Приготовление бутербродов.
 4. Салаты. Заправки для салатов. Технология приготовления горячих, холодных, фруктовых салатов. Технология приготовления салатов из свежих овощей, формы нарезки овощей для салатов. Технология приготовления салатов из вареных овощей, варка овощей для салатов. Технология приготовления салатов из мяса. Виды рыбы, необходимой для приготовления салатов, подготовка рыбы. Технология приготовления салатов из рыбы.
     Практические занятия. Приготовление салата овощного, салата фруктового. Приготовление салата из белокочанной капусты, салата из огурцов и помидор, салата из моркови. Приготовление винегрета. Приготовление мясных салатов. Приготовление салатов из морепродуктов
       5. Овощные блюда и гарниры. Значение блюд и гарниров из овощей, их вкусовые, питательные качества.
Практические занятия. Картофельное пюре, картофеля, запеченного в духовке.
      6. Макаронные изделия. Значение блюд из макаронных изделий. Технология приготовления блюд из макаронных изделий.
     Практические занятия. Приготовление макарон отварных с сыром, макарон по-флотски, запеканки из макарон.
      7. Блюда из яиц. Значение ценности белка, пищевая ценность. Технология приготовления блюда из яиц. Классификация омлетов.
[bookmark: _Hlk61658465]Практические занятия. Приготовление омлета смешанного, омлета фаршированного.
8. Молочные блюда. Питательные и вкусовые качества молока. Значение молочных блюд. Технология приготовления молочных блюд.
[bookmark: _Hlk61658555]Практические занятия. Приготовление каши.
9. Блюда из творога. Пищевая ценность творога, питательные, кулинарные качества. Технология приготовления блюд из творога: сырников, вареников, запеканок, пудингов.
Практические занятия. Приготовление творожной запеканки, сырников из творога.
         10. Блюда из птицы. Виды мяса, питательная ценность, хранение и обработка мяса. Тепловая обработка мяса. Первичная обработка мяса, технология приготовления рубленой, котлетной массы, технология приготовления блюд из котлетной массы. Виды, питательная ценность, хранение и обработка птицы. Технология приготовления блюд из птицы. Оформление вторых блюд.
 Практические занятия. Приготовление мяса курицы, запеченного в духовке, отбивных     из куриной грудки.
	11. Изделия из теста. Мука. Виды теста: лапшовое, дрожжевое, слоеное, песочное, заварное, пряничное, бисквитное. Технология приготовления дрожжевого теста и изделий из него. Технология приготовления бисквитного теста. Изделия из теста. Изделия из слоеного теста, виды слоеного теста: рубленое, венское, готовое замороженное. Пельменное тесто, технология приготовления блюд из пельменного теста. 
 Практические занятия. Тесто дрожжевое. Пирог с начинкой. Шарлотка с яблоками. Слоеные конвертики с начинкой. Вареники с картошкой. Приготовление лебедей из заварного теста.

III. Тематическое планирование.

	№п/п
	Тема занятия
	Количество часов
	Форма занятия

	
	
	Всего часов
	Теория
	Практика
	

	1
	Вводное занятие. Правила техники безопасности при кулинарных работах. Правила санитарии. Правила поведения. Инструктаж.
	2
	1
	1
	Беседа

	2
	 Первичная обработка овощей и фруктов
	4
	2
	2
	Беседа, практическая работа

	3
	Холодные блюда и закуски. Бутерброды.
	
6
	
4
	
4
	Беседа, практическая работа

	4
	Салаты. Заправки для салатов.
	10
	4
	6
	Беседа, практическая работа

	5
	Овощные блюда и гарниры
	4
	2
	2
	Беседа, практическая работа

	6
	Макаронные изделия
	4
	2
	2
	Беседа, практическая работа

	7
	Блюда из яиц
	4
	2
	2
	Беседа, практическая работа

	8
	Молочные блюда
	4
	2
	2
	Беседа, практическая работа

	9
	Блюда из творога
	6
	2
	4
	Беседа, практическая работа

	10
	Блюда из птицы
	10
	2
	8
	Беседа, практическая работа

	11
	Изделия из теста.
	14
	2
	10
	Беседа, практическая работа

	
	
	70
	25
	45
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