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[bookmark: _GoBack]I. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ КУРСА ВНЕУРОЧНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ
Рабочая программа курса внеурочной деятельности «Готовим дома» обеспечивает достижение обучающимися следующих личностных, метапредметных и предметных результатов.

Личностные результаты


У обучающегося будут сформированы:
В рамках гражданского воспитания:
- активное участие в жизни Организации, местного сообщества;
- представление об основных социальных нормах и правилах межличностных отношений;
- готовность к разнообразной совместной деятельности, стремление к взаимопониманию и взаимопомощи, активное участие в самоуправлении детского дома.

В рамках патриотического воспитания:
- проявление интереса к познанию истории, культуры Российской Федерации, своего края;
- ценностное отношение к достижениям своей Родины - России, искусству, технологиям и трудовым достижениям народа.

В рамках духовно-нравственного воспитания:
- ориентация на моральные ценности и нормы в ситуациях нравственного выбора;
- готовность оценивать свое поведение и поступки, поведение и поступки других людей с позиции нравственных и правовых норм с учетом осознания последствий поступков;
- активное неприятие асоциальных поступков, свобода и ответственность личности в условиях индивидуального и общественного пространства.

В рамках эстетического воспитания:
- восприимчивость к разным видам искусства, традициям и творчеству своего и других народов, понимание эмоционального воздействия искусства; осознание важности художественной культуры как средства коммуникации и самовыражения;
- стремление к самовыражению в разных видах искусства.

В рамках физического воспитания, формирования культуры здоровья и эмоционального благополучия:
- соблюдение правил безопасности;
- умение осознавать эмоциональное состояние себя и других, умение управлять собственным эмоциональным состоянием;
- сформированность навыка рефлексии, признание своего права на ошибку и такого же права другого человека.

В рамках трудового воспитания:
- установка на активное участие в решении практических задач технологической и социальной направленности, способность инициировать, планировать и самостоятельно выполнять такого рода деятельность;
- интерес к практическому изучению профессий и труда различного рода, в том числе на основе применения изучаемого предметного знания;
- осознание важности обучения на протяжении всей жизни для успешной профессиональной деятельности и развитие необходимых умений для этого;
- уважение к труду и результатам трудовой деятельности.
В рамках экологического воспитания:
- ориентация на применение знаний из социальных и естественных наук для решения задач в области окружающей среды, планирования поступков и оценки их возможных последствий для окружающей среды;
- повышение уровня экологической культуры, осознание глобального характера экологических проблем и путей их решения;
- активное неприятие действий, приносящих вред окружающей среде;
- осознание своей роли как гражданина и потребителя в условиях взаимосвязи природной, технологической и социальной сред.

В рамках формирования ценности научного познания:
- установка на осмысление опыта, наблюдений, поступков и стремление совершенствовать пути достижения индивидуального и коллективного благополучия.

В рамках личностных результатов, обеспечивающих адаптацию обучающегося к изменяющимся условиям социальной и природной среды:
- освоение обучающимися социального опыта, основных социальных ролей, соответствующих ведущей деятельности возраста, норм и правил общественного поведения, форм социальной жизни в группах и сообществах, включая семью, группы, сформированные по профессиональной деятельности, а также в рамках социального взаимодействия с людьми из другой культурной среды;
- способность обучающихся во взаимодействии в условиях неопределенности, открытость опыту и знаниям других;
- способность действовать в условиях неопределенности, повышать уровень своей компетентности через практическую деятельность, в том числе умение учиться у других людей, осознавать в совместной деятельности новые знания, навыки и компетенции из опыта других;
- умение оценивать свои действия с учетом влияния на окружающую среду, достижений целей и преодоления вызовов, возможных глобальных последствий;
- быть готовым действовать в отсутствие гарантий успеха.

Метапредметные результаты


Обучающийся научится:
Регулятивные универсальные учебные действия
В рамках формирования навыков самоорганизации:
- ориентироваться в различных подходах принятия решений (индивидуальное, принятие решения в группе, принятие решений группой);
- самостоятельно составлять алгоритм решения задачи (или его часть), выбирать способ решения учебной задачи с учетом имеющихся ресурсов и собственных возможностей, аргументировать предлагаемые варианты решений;
- составлять план действий (план реализации намеченного алгоритма решения), корректировать предложенный алгоритм с учетом получения новых знаний об изучаемом объекте;
- делать выбор и брать ответственность за решение.

В рамках формирования навыков самоконтроля:
- владеть способами самоконтроля, самомотивации и рефлексии;
- давать адекватную оценку ситуации и предлагать план ее изменения;
- учитывать контекст и предвидеть трудности, которые могут возникнуть при решении учебной задачи, адаптировать решение к меняющимся обстоятельствам;
- объяснять причины достижения (недостижения) результатов деятельности, давать оценку приобретенному опыту, уметь находить позитивное в произошедшей ситуации;
- вносить коррективы в деятельность на основе новых обстоятельств, изменившихся ситуаций, установленных ошибок, возникших трудностей;
- оценивать соответствие результата цели и условиям.

В рамках формирования эмоционального интеллекта:
- различать, называть и управлять собственными эмоциями и эмоциями других;
- выявлять и анализировать причины эмоций;
- ставить себя на место другого человека, понимать мотивы и намерения другого;
- регулировать способ выражения эмоций.

В рамках формирования навыков принятия себя и других:
- признавать свое право на ошибку и такое же право другого;
- принимать себя и других, не осуждая;
- открытость себе и другим;
- осознавать невозможность контролировать все вокруг.

Познавательные универсальные учебные действия
В рамках формирования базовых логических действий:
- выявлять и характеризовать существенные признаки объектов (явлений);
- устанавливать существенный признак классификации, основания для обобщения и сравнения, критерии проводимого анализа;
- с учетом предложенной задачи выявлять закономерности и противоречия в рассматриваемых фактах, данных и наблюдениях;
- выявлять причинно-следственные связи при изучении явлений и процессов;
- самостоятельно выбирать способ решения учебной задачи (сравнивать несколько вариантов решения, выбирать наиболее подходящий с учетом самостоятельно выделенных критериев).

В рамках формирования базовых исследовательских действий:
- самостоятельно формулировать обобщения и выводы по результатам проведенного наблюдения;
- прогнозировать возможное дальнейшее развитие процессов, событий и их последствия в аналогичных или сходных ситуациях, выдвигать предположения об их развитии в новых условиях и контекстах.

Коммуникативные универсальные учебные действия
В рамках формирования умений процесса общения:
- воспринимать и формулировать суждения, выражать эмоции в соответствии с целями и условиями общения;
- распознавать невербальные средства общения, понимать значение социальных знаков, знать и распознавать предпосылки конфликтных ситуаций и смягчать конфликты, вести переговоры;
- понимать намерения других, проявлять уважительное отношение к собеседнику и в корректной форме формулировать свои возражения;
- в ходе диалога и (или) дискуссии задавать вопросы по существу обсуждаемой темы и высказывать идеи, нацеленные на решение задачи и поддержание благожелательности общения.

В рамках формирования умений осуществлять совместную деятельность:
- понимать и использовать преимущества командной и индивидуальной работы при решении конкретной проблемы, обосновывать необходимость применения групповых форм взаимодействия при решении поставленной задачи;
- принимать цель совместной деятельности, коллективно строить действия по ее достижению: распределять роли, договариваться, обсуждать процесс и результат совместной работы;
- уметь обобщать мнения нескольких людей, проявлять готовность руководить, выполнять поручения, подчиняться;
- планировать организацию совместной работы, определять свою роль (с учетом предпочтений и возможностей всех участников взаимодействия), распределять задачи между членами команды, участвовать в групповых формах работы (обсуждения, обмен мнений, «мозговые штурмы» и иные);
- выполнять свою часть работы, достигать качественного результата по своему направлению и координировать свои действия с другими членами команды;
- оценивать качество своего вклада в общий продукт по критериям, самостоятельно сформулированным участниками взаимодействия;
- сравнивать результаты с исходной задачей и вклад каждого члена команды в достижение результатов, разделять сферу ответственности и проявлять готовность к предоставлению отчета перед группой. 

Предметные результаты
По завершении учебного курса обучающийся будет знать:
- правила,  приемы и последовательность выполнения операций по механической кулинарной обработке птицы, рыбы, овощей, круп  и других продуктов;
- виды каш и правила их варки;
- виды и приемы приготовления пищи;
- кулинарное назначение отдельных пищевых продуктов;
- признаки доброкачественности продуктов и органолептические методы их определения; 
- правила тепловой обработки различных пищевых продуктов и полуфабрикатов;
- назначение инвентаря, инструментов, мерной посуды, тары, правила пользования и ухода за ними;
- правила приготовления блюд;
- правила подачи блюд;
- способы рациональной организации труда на рабочем месте;
- правила санитарии и гигиены; 
- требования безопасности труда и противопожарной безопасности. 

По завершении учебного курса обучающийся будет уметь:
- варить картофель и другие овощи, макаронные изделия и каши;
- жарить картофель, овощи, изделия из овощной котлетной массы, блины, оладьи, блинчики;
- запекать овощные  изделия;
- формировать изделия из теста, жарить и выпекать их;
- формировать и панировать полуфабрикаты из котлетной массы (из  овощей);
- проводить вспомогательные работы по приготовлению блюд и кулинарных изделий (процеживание, протирание); 
- вести процессы механической кулинарной обработки сырья: овощей, круп, мясных продуктов (промывать, очищать и нарезать овощи и зелень; размораживать мясо; потрошить птицу);
- порционировать и оформлять блюдо к подаче;
- соблюдать требования безопасного труда. 
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II. СОДЕРЖАНИЕ КУРСА ВНЕУРОЧНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ С УКАЗАНИЕМ ФОРМ ОРГАНИЗАЦИИ И ВИДОВ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ
	№ п/п
	Наименование разделов, тем
	Кол-во часов
	Содержание курса внеурочной деятельности
	Характеристика форм организации внеурочной деятельности
	Характеристика видов деятельности обучающихся

	
Год обучения - 1 (96 часов, 2 часа в неделю)

	1.
	Введение
	2
	 

	1.1.
	Профессия повара. Техника безопасности на кухне. Инструктаж по технике безопасности
	2
	Профессия повара. История возникновения профессии. Уникальность профессии. Требования к будущему повару. Основы кулинарии. Техника безопасности на кухне. Инструктаж по технике безопасности.
	Теоретическое занятие
	Целенаправленно воспринимать информацию, анализировать ее, делать на ее основе выводы. 
Слушать и вступать в диалог, участвовать в коллективном обсуждении вопроса. 
Устанавливать причинно-следственные связи. 
Знать и понимать понятия, рассматриваемые на занятии.
Соблюдать трудовую и технологическую дисциплину. 
Соблюдать нормы и правила безопасного труда, пожарной безопасности, санитарно-гигиенических правил.

	2.
	Санитарно-гигиенические требования
	4
	

	2.1.
	Уход за кухонной утварью и  моющие средства ухода
	2
	Гигиенические требования по уборке кухни. Моющие средства и их использование. Обработка бытовой техники и посуды, сушка посуды. Внешний вид, соблюдение правила на кухни. 
	Практико-теоретическое занятие
	Целенаправленно воспринимать информацию, анализировать ее, делать на ее основе выводы. 
Слушать и вступать в диалог, участвовать в коллективном обсуждении вопроса. 
Устанавливать причинно-следственные связи. 
Знать и понимать понятия, рассматриваемые на занятии.
Соблюдать трудовую и технологическую дисциплину. 
Соблюдать нормы и правила безопасного труда, пожарной безопасности, санитарно-гигиенических правил.

	2.2.
	Правила безопасной работы при приготовлении пищи. Сведения о личной гигиене
	2
	Уход  за кухонной и столовой посудой. Моющие средства, применяемые   при мытье посуды Правила безопасности при  работе с  режуще-колющим инвентарем. Общие сведения о гигиене, о санитарно - гигиенических требованиях к помещению, личной гигиене и правилах хранения продуктов.
	Практико-теоретическое занятие
	

	3.
	Рабочее место. Инструменты. Электробытовая техника
	4
	

	3.1.
	Рабочее место повара
	2
	Организация рабочего места: рациональное размещение инструментов и продуктов и электробытовой техники. 
	Практико-теоретическое занятие
	Целенаправленно воспринимать информацию, анализировать ее, делать на ее основе выводы. 
Слушать и вступать в диалог, участвовать в коллективном обсуждении вопроса. 
Устанавливать причинно-следственные связи. 
Знать и понимать понятия, рассматриваемые на занятии.
Соблюдать трудовую и технологическую дисциплину. 
Соблюдать нормы и правила безопасного труда, пожарной безопасности, санитарно-гигиенических правил.

	3.2.
	Электробытовые инструменты: назначение, устройство
	2
	Электробытовая техника, инструменты: назначение, устройство. Нормы и правила противопожарной безопасности.
	Практико-теоретическое занятие
	

	4.
	Пищевкусовые добавки
	2
	

	4.1.
	Основные пищевые и вкусовые добавки
	2
	Классификация пищевых добавок. Вещества, улучшающие цвет вкус и аромат пищевых продуктов. Соленые вещества. Вещества, регулирующие консистенцию продуктов. Вещества, способствующие увеличению сроков годности.
	Практико-теоретическое занятие
	Целенаправленно воспринимать информацию, анализировать ее, делать на ее основе выводы. 
Слушать и вступать в диалог, участвовать в коллективном обсуждении вопроса. 
Устанавливать причинно-следственные связи. 
Знать и понимать понятия, рассматриваемые на занятии.
Выполнять технологические операции с соблюдением установленных норм, стандартов, ограничений.
Соблюдать трудовую и технологическую дисциплину. 
Соблюдать нормы и правила безопасного труда, пожарной безопасности, санитарно-гигиенических правил.

	5.
	Способы  приготовления блюд
	12
	

	5.1.
	Основные способы  приготовления блюд
	2
	Значение тепловой обработки, классификация способов приготовления.
Основные способы тепловой обработки.
Комбинированные способы тепловой обработки.
Вспомогательные способы тепловой обработки. 
Изменение пищевых веществ в процессе тепловой обработки.
	Практико-теоретическое занятие
	Целенаправленно воспринимать информацию, анализировать ее, делать на ее основе выводы. 
Слушать и вступать в диалог, участвовать в коллективном обсуждении вопроса. 
Устанавливать причинно-следственные связи. 
Знать и понимать понятия, рассматриваемые на занятии.
Выполнять действия по приготовлению блюда, отрабатывать навыки по нарезке продуктов, организовывать рабочее место и выполнять правила по содержанию рабочего места.
Соблюдать трудовую и технологическую дисциплину. 
Соблюдать нормы и правила безопасного труда, пожарной безопасности, санитарно-гигиенических правил. 

	5.2.
	Способы  приготовления блюд: жаренье
	2
	
	Практико-теоретическое занятие
	

	5.3.
	Способы  приготовления блюд: обжаривание
	2
	
	Практико-теоретическое занятие
	

	5.4.
	Способы  приготовления блюд: тушение
	2
	
	Практико-теоретическое занятие
	

	5.5.
	Способы  приготовления блюд: варка
	2
	
	Практико-теоретическое занятие
	

	5.6.
	Способы  приготовления блюд: запекание
	2
	
	Практико-теоретическое занятие
	

	6.
	Первые блюда
	8
	

	6.1.
	Уха
	2
	Общие сведения о супах. Приготовление бульонов. Заправочные супы. Супы-пюре. Холодные супы.
Технология приготовления  супов. Требования к качеству супов, сроки хранения.

	Практико-теоретическое занятие
	Целенаправленно воспринимать информацию, анализировать ее, делать на ее основе выводы. 
Слушать и вступать в диалог, участвовать в коллективном обсуждении вопроса. 
Устанавливать причинно-следственные связи. 
Знать и понимать понятия, рассматриваемые на занятии.
Выполнять действия по приготовлению блюда, отрабатывать навыки по нарезке продуктов, организации  рабочего места и  выполнение правил по содержанию рабочего места.
Выполнять технологические операции с соблюдением установленных норм, стандартов, ограничений.
Соблюдать трудовую и технологическую дисциплину. 
Соблюдать нормы и правила безопасного труда, пожарной безопасности, санитарно-гигиенических правил.

	6.2.
	Щи из куриного мяса
	2
	
	Практико-теоретическое занятие
	

	6.3.
	Свекольник
	2
	
	Практико-теоретическое занятие
	

	6.4.
	Французский суп
	2
	
	Практико-теоретическое занятие
	

	7.
	Овощные блюда
	10
	

	7.1.
	Блюда из картофеля
	2
	Физиологическая ценность овощей. Ассортимент  горячих овощных блюд. Технология приготовления горячих овощных блюд. Требования к качеству. Подача овощных блюд. Требования к качеству.
	Практико-теоретическое занятие
	Целенаправленно воспринимать информацию, анализировать ее, делать на ее основе выводы. 
Слушать и вступать в диалог, участвовать в коллективном обсуждении вопроса. 
Устанавливать причинно-следственные связи. 
Знать и понимать понятия, рассматриваемые на занятии.
Выполнять действия по приготовлению блюда, отрабатывать навыки по нарезке продуктов, организации  рабочего места и  выполнение правил по содержанию рабочего места.
Выполнять технологические операции с соблюдением установленных норм, стандартов, ограничений.
Соблюдать трудовую и технологическую дисциплину. 
Соблюдать нормы и правила безопасного труда, пожарной безопасности, санитарно-гигиенических правил.

	7.2.
	Приготовление драников
	2
	
	Практико-теоретическое занятие
	

	7.3.
	Блюда из стручковой фасоли. Приготовление гарнира из стручковой фасоли
	2
	
	Практико-теоретическое занятие
	

	7.4.
	Блюда из свеклы. Приготовление тушеной свеклы
	2
	
	Практико-теоретическое занятие
	

	7.5.
	Блюда из цветной капусты. Приготовление  цветной капусты
	2
	
	Практико-теоретическое занятие
	

	8.
	Салаты
	10
	

	8.1.
	Приготовление салата из свежей капусты
	2
	Ассортимент и технология приготовления салатов. Нарезка овощей. Заправка  салатов. Подача  салатов. Требования к качеству.
	Практико-теоретическое занятие
	Целенаправленно воспринимать информацию, анализировать ее, делать на ее основе выводы. 
Слушать и вступать в диалог, участвовать в коллективном обсуждении вопроса. 
Устанавливать причинно-следственные связи. 
Знать и понимать понятия, рассматриваемые на занятии.
Выполнять действия по приготовлению блюда, отрабатывать навыки по нарезке продуктов, организации  рабочего места и  выполнение правил по содержанию рабочего места.
Выполнять технологические операции с соблюдением установленных норм, стандартов, ограничений.
Соблюдать трудовую и технологическую дисциплину. 
Соблюдать нормы и правила безопасного труда, пожарной безопасности, санитарно-гигиенических правил.

	8.2.
	Приготовление салата из свежих помидоров и огурцов
	2
	
	Практико-теоретическое занятие
	

	8.3.
	Приготовление салата из моркови с чесноком
	2
	
	Практико-теоретическое занятие
	

	8.4.
	Приготовление салата из свеклы
	2
	
	Практико-теоретическое занятие
	

	8.5.
	Приготовление салата из свежей редиски
	2
	
	Практико-теоретическое занятие
	

	9.
	Молоко, кисломолочные продукты и изделия из них
	16
	

	9.1.
	Молоко. Кисломолочные продукты. Молочные блюда
	2
	Молоко. Кисломолочные продукты. 
Использование в кулинарии молока и кисломолочных продуктов. Приготовление  молочных блюд. Требования к качеству.
	Практико-теоретическое занятие
	Целенаправленно воспринимать информацию, анализировать ее, делать на ее основе выводы. 
Слушать и вступать в диалог, участвовать в коллективном обсуждении вопроса. 
Устанавливать причинно-следственные связи. 
Знать и понимать понятия, рассматриваемые на занятии.
Выполнять действия по приготовлению блюда, отрабатывать навыки по нарезке продуктов, организации  рабочего места и  выполнение правил по содержанию рабочего места.
Выполнять технологические операции с соблюдением установленных норм, стандартов, ограничений.
Соблюдать трудовую и технологическую дисциплину. 
Соблюдать нормы и правила безопасного труда, пожарной безопасности, санитарно-гигиенических правил.

	9.2.
	Каши, приготовленные на молоке
	

	9.2.1.
	Каша  геркулесовая
	2
	Крупяные каши. Виды. Приготовление. Требования к качеству и   подача блюда.
	Практико-теоретическое занятие
	

	9.2.2.
	Каша манная
	2
	
	Практико-теоретическое занятие
	

	9.3.
	Выпечка, приготовленная на молоке/кисломолочных продуктах
	

	9.3.1.
	Приготовление блинов
	2
	Виды блинного теста. Выпечка и подача блинов. Требования к качеству и   подача блюда.
	Практико-теоретическое занятие
	

	9.3.2.
	Приготовление оладий (на кефире)
	2
	Технология приготовления  оладьев  на кефире. Требования к качеству и   подача блюда.
	Практико-теоретическое занятие
	

	9.3.4.
	Приготовление пончиков (на кефире)
	2
	Технология приготовления  пончиков. Требования к качеству и   подача блюда.
	Практико-теоретическое занятие
	

	9.4.
	Изделия из творожного теста
	

	9.4.1.
	Приготовление сырников
	2
	Технология приготовления сырников. Требования к качеству и   подача блюда.
	Практико-теоретическое занятие
	Целенаправленно воспринимать информацию, анализировать ее, делать на ее основе выводы. 
Слушать и вступать в диалог, участвовать в коллективном обсуждении вопроса. 
Устанавливать причинно-следственные связи. 
Знать и понимать понятия, рассматриваемые на занятии.
Выполнять действия по приготовлению блюда, отрабатывать навыки по нарезке продуктов, организации  рабочего места и  выполнение правил по содержанию рабочего места.
Выполнять технологические операции с соблюдением установленных норм, стандартов, ограничений.
Соблюдать трудовую и технологическую дисциплину. 
Соблюдать нормы и правила безопасного труда, пожарной безопасности, санитарно-гигиенических правил.

	9.4.2.
	Приготовление ленивых вареников
	2
	Технология приготовления  ленивых вареников из творога
	Практико-теоретическое занятие
	

	10.
	Бутерброды
	6
	

	10.1.
	Горячие, холодные, «национальные» бутерброды
	2
	Виды: открытые, закрытые, слоенные, горячие и холодные. Технология приготовления. Требования к качеству
	Практико-теоретическое занятие
	Целенаправленно воспринимать информацию, анализировать ее, делать на ее основе выводы. 
Слушать и вступать в диалог, участвовать в коллективном обсуждении вопроса. 
Устанавливать причинно-следственные связи. 
Знать и понимать понятия, рассматриваемые на занятии.
Выполнять действия по приготовлению блюда, отрабатывать навыки по нарезке продуктов, организации  рабочего места и  выполнение правил по содержанию рабочего места.
Выполнять технологические операции с соблюдением установленных норм, стандартов, ограничений.
Соблюдать трудовую и технологическую дисциплину. 
Соблюдать нормы и правила безопасного труда, пожарной безопасности, санитарно-гигиенических правил.

	10.2.
	Канапе, тартинки
	2
	
	Практико-теоретическое занятие
	

	10.3.
	Сэндвичи, бургеры
	2
	
	Практико-теоретическое занятие
	

	11.
	Кондитерские изделия. Выпечка печенья
	8
	

	11.1.
	Кондитерские изделия
	2
	Виды теста, технология приготовления. Зависимость  свойств от состава. Требования к качеству. 
	Практико-теоретическое занятие
	Целенаправленно воспринимать информацию, анализировать ее, делать на ее основе выводы. 
Слушать и вступать в диалог, участвовать в коллективном обсуждении вопроса. 
Устанавливать причинно-следственные связи. 
Знать и понимать понятия, рассматриваемые на занятии.
Выполнять действия по приготовлению блюда, отрабатывать навыки по нарезке продуктов, организации  рабочего места и  выполнение правил по содержанию рабочего места.
Выполнять технологические операции с соблюдением установленных норм, стандартов, ограничений.
Соблюдать трудовую и технологическую дисциплину. 
Соблюдать нормы и правила безопасного труда, пожарной безопасности, санитарно-гигиенических правил.

	11.2.
	Изделия из теста песочного
	2
	
	Практико-теоретическое занятие
	

	11.3.
	Печенье 
	2
	
	Практико-теоретическое занятие
	

	11.4.
	Пирог заливной
	2
	Виды начинок. Технология приготовления. 
	Практико-теоретическое занятие
	

	12.
	Приготовление кремовых тортов
	6
	

	12.1.
	Приготовление торта для именинников
	4
	Оборудование, организация  рабочего места, технологическая карта приготовления. Требования к качеству
	Практико-теоретическое занятие
	Целенаправленно воспринимать информацию, анализировать ее, делать на ее основе выводы. 
Слушать и вступать в диалог, участвовать в коллективном обсуждении вопроса. 
Устанавливать причинно-следственные связи. 
Знать и понимать понятия, рассматриваемые на занятии.
Выполнять действия по приготовлению блюда, отрабатывать навыки по нарезке продуктов, организации  рабочего места и  выполнение правил по содержанию рабочего места.
Выполнять технологические операции с соблюдением установленных норм, стандартов, ограничений.
Соблюдать трудовую и технологическую дисциплину. 
Соблюдать нормы и правила безопасного труда, пожарной безопасности, санитарно-гигиенических правил.

	12.2.
	Приготовление крема для тортов
	2
	
	Практико-теоретическое занятие
	

	13.
	Сервировка стола
	2
	

	13.1.
	Сервировка стола
	2
	Правила сервировки. Последовательность сервировки. Виды посуды.  Оформление стола. Виды тарелок и столовых приборов. Бокалы,  стаканы. Салфетки. Декор.
	Практико-теоретическое занятие
	Целенаправленно воспринимать информацию, анализировать ее, делать на ее основе выводы. 
Слушать и вступать в диалог, участвовать в коллективном обсуждении вопроса. 
Устанавливать причинно-следственные связи. 
Знать и понимать понятия, рассматриваемые на занятии.
Выполнять действия по приготовлению блюда, отрабатывать навыки по нарезке продуктов, организации  рабочего места и  выполнение правил по содержанию рабочего места.
Выполнять технологические операции с соблюдением установленных норм, стандартов, ограничений.
Соблюдать трудовую и технологическую дисциплину. 
Соблюдать нормы и правила безопасного труда, пожарной безопасности, санитарно-гигиенических правил.

	14.
	Оформление блюда перед  подачей
	2
	
	
	

	14.1.
	Оформление блюда перед  подачей
	2
	 Выбор тарелки, расположение ингредиентов, дизайн, работа с соусами. Украшения
	Практико-теоретическое занятие
	Целенаправленно воспринимать информацию, анализировать ее, делать на ее основе выводы. 
Слушать и вступать в диалог, участвовать в коллективном обсуждении вопроса. 
Устанавливать причинно-следственные связи. 
Знать и понимать понятия, рассматриваемые на занятии.
Выполнять действия по приготовлению блюда, отрабатывать навыки по нарезке продуктов, организации  рабочего места и  выполнение правил по содержанию рабочего места.
Выполнять технологические операции с соблюдением установленных норм, стандартов, ограничений.
Соблюдать трудовую и технологическую дисциплину. 
Соблюдать нормы и правила безопасного труда, пожарной безопасности, санитарно-гигиенических правил.

	15.
	Подача блюд
	2
	
	
	

	15.1.
	Подача блюд
	2
	Правила подачи блюд  требования к качеству. Температура подачи.  Время нахождения  в  различных температурах
	Практико-теоретическое занятие
	Целенаправленно воспринимать информацию, анализировать ее, делать на ее основе выводы. 
Слушать и вступать в диалог, участвовать в коллективном обсуждении вопроса. 
Устанавливать причинно-следственные связи. 
Знать и понимать понятия, рассматриваемые на занятии.
Выполнять действия по приготовлению блюда, отрабатывать навыки по нарезке продуктов, организации  рабочего места и  выполнение правил по содержанию рабочего места.
Выполнять технологические операции с соблюдением установленных норм, стандартов, ограничений.
Соблюдать трудовую и технологическую дисциплину. 
Соблюдать нормы и правила безопасного труда, пожарной безопасности, санитарно-гигиенических правил.

	16.
	Столовый этикет
	2
	
	
	

	16.1.
	Столовый этикет
	2
	Понятия столового этикета. Использование салфеток. Обращение со столовыми приборами. Расположение на столе. Специальные жесты и знаки.
	Практико-теоретическое занятие
	Целенаправленно воспринимать информацию, анализировать ее, делать на ее основе выводы. 
Слушать и вступать в диалог, участвовать в коллективном обсуждении вопроса. 
Устанавливать причинно-следственные связи. 
Знать и понимать понятия, рассматриваемые на занятии.
Выполнять действия  по организации  рабочего места и  выполнение правил по содержанию рабочего места
Выполнять технологические операции с соблюдением установленных норм, стандартов, ограничений.
Соблюдать трудовую и технологическую дисциплину. 
Соблюдать нормы и правила безопасного труда, пожарной безопасности, санитарно-гигиенических правил.

	Итого:
	96
	
	
	

	Всего:
	96
	
	
	



III. ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПЛАНИРОВАНИЕ
	
№п/п
	
Наименование раздела/темы

	Общее количество часов

	
	
	год обучения
	всего

	
	
	один
	

	1.
	Введение
	2
	2

	1.1.
	Профессия повара. Техника безопасности на кухне. Инструктаж по технике безопасности
	2
	2

	2.
	Санитарно-гигиенические требования
	4
	4

	2.1.
	Уход за кухонной утварью и  моющие средства  ухода
	2
	2

	2.2.
	Правила безопасной работы при приготовлении пищи. Сведения о личной гигиене
	2
	2

	3.
	Рабочее место. Инструменты. Электробытовая техника
	4
	4

	3.1.
	Рабочее место повара
	2
	2

	3.2.
	Электробытовые инструменты: назначение, устройство
	2
	2

	4.
	Пищевкусовые добавки
	2
	2

	4.1.
	Основные пищевые и вкусовые добавки
	2
	2

	5.
	Способы  приготовления блюд
	12
	12

	5.1.
	Основные способы приготовления блюд
	2
	2

	5.2.
	Способы  приготовления блюд: жаренье
	2
	2

	5.3.
	Способы  приготовления блюд: обжаривание
	2
	2

	5.4.
	Способы  приготовления блюд: тушение
	2
	2

	5.5.
	Способы  приготовления блюд: варка
	2
	2

	5.6.
	Способы  приготовления блюд: запекание
	2
	2

	6.
	Первые блюда
	8
	8

	6.1.
	Уха
	2
	2

	6.2.
	Щи из куриного мяса
	2
	2

	6.3.
	Свекольник
	2
	2

	6.4.
	Французский суп
	2
	2

	7.
	Овощные блюда
	10
	10

	7.1.
	Блюда из картофеля
	2
	2

	7.2.
	Приготовление драников
	2
	2

	7.3.
	Блюда из стручковой фасоли Приготовление гарнира из стручковой фасоли
	2
	2

	7.4.
	Блюда из свеклы. Приготовление тушеной свеклы
	2
	2

	7.5.
	Блюда из цветной капусты Приготовление  цветной капусты
	2
	2

	8.
	Салаты
	10
	10

	8.1.
	Приготовление салата из свежей капусты
	2
	2

	8.2.
	Приготовление салата из свежих помидоров и огурцов
	2
	2

	8.3.
	Приготовление салата из моркови с чесноком
	2
	2

	8.4.
	Приготовление салата из свеклы
	2
	2

	8.5.
	Приготовление салата из свежей редиски
	2
	2

	9.
	Молоко, кисломолочные продукты и изделия из них
	16
	16

	9.1.
	Молоко. Кисломолочные продукты. 
Молочные блюда
	2
	2

	9.2.
	Каши, приготовленные на молоке
	
	

	9.1.1
	Каша  геркулесовая
	2
	2

	9.1.2
	Каша манная
	2
	2

	9.3.
	Выпечка, приготовленная на молоке/кисломолочных продуктах
	
	

	9.3.1.
	Приготовление блинов
	2
	2

	9.3.2.
	Приготовление оладий (на кефире)
	2
	2

	9.3.4.
	Приготовление пончиков (на кефире)
	2
	2

	9.4.
	Изделия из творожного теста
	
	

	9.4.1.
	Приготовление сырников
	2
	2

	9.4.2.
	Приготовление ленивых вареников
	2
	2

	10.
	Бутерброды
	6
	6

	10.1.
	Горячие, холодные, «национальные» бутерброды
	2
	2

	10.2.
	Канапе, тартинки
	2
	2

	10.3.
	Сэндвичи, бургеры
	2
	2

	11.
	Кондитерские изделия. Выпечка печенья
	8
	8

	11.1.
	Кондитерские изделия 
	2
	2

	11.2.
	Изделия из теста песочного
	2
	2

	11.3.
	Печенье 
	2
	2

	11.4.
	Пирог заливной
	2
	2

	12.
	Приготовление кремовых тортов
	6
	6

	12.1.
	Приготовление торта для именинников
	4
	4

	12.2.
	Приготовление крема для тортов 
	2
	2

	13.
	Сервировка стола
	2
	2

	13.1.
	Сервировка стола
			2
	2

	14.
	Оформление блюда перед подачей 
	2
	2

	14.1.
	Оформление блюда перед подачей 
	2
	2

	15.
	Подача блюд
	2
	2

	15.1.
	Подача блюд
	2
	2

	16.
	Столовый этикет
	2
	2

	16.1.
	Столовый этикет
	2
	2

	Итого:
	96
	96



