
 



ПРОГРАММА КРУЖКА « КУЛИНАР» 

Пояснительная записка 

 

 Федеральный закон РФ от 29.12.2012 г. № 273 «Об образовании в Российской Федерации»; 

 Федеральный закон РФ от 31 июля 2020 года №304-ФЗ «О внесении изменений в 

Федеральный закон об образовании»; 

 Приказ Минобрнауки России от 19.12.2014г. № 1599 «Об утверждении федерального 

государственного образовательного стандарта образования обучающихся с умственной отсталостью 

(интеллектуальными нарушениями)»; 

 Приказ Минобрнауки России от 31.05.2021г. № 287 «Об утверждении федерального 

государственного образовательного стандарта основного общего образования)»; 

 Постановление Главного санитарного врача РФ от 28.09.2020г. № 28 «Об утверждении 

санитарных правил СП 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи» (Зарегистрировано в Минюсте 

РФ 18.12.2020г. № 61573); 

 Постановление Главного санитарного врача РФ от 30.06.2020г. № 16 «Об утверждении 

санитарно-эпидемиологических правил СП 3.1/2.4. 35.98-20 «Санитарно- эпидемиологические 

требования к устройству, содержанию и организации работы образовательных организаций и других 

объектов социальной инфраструктуры для детей и молодежи в условиях распространения новой 

короновирусной инфекции (COVID- 19)» (Зарегистрировано в Минюсте РФ03.07.2020г. № 58824); 

 Постановление правительства Свердловской области от 23.04.2015 г. № 270-ПП 

«Об утверждении Порядка регламентации и оформления отношений государственной и 

муниципальной образовательной организации и родителей (законных представителей) обучающихся, 

нуждающихся в длительном лечении, а также детей-инвалидов в части организации обучения по 

основным общеобразовательным программам на дому или в медицинских организациях, 

находящихся на территории Свердловской области» (с изменениями от 29.01.2016 г. № 57-ПП, от 

27.10.2016 г. № 757- ПП). 

 Локальные акты образовательного учреждения. 

Уровень программы — ознакомительный. 

 Актуальность программы. 

 

Школа призвана не только передавать необходимые знания основной школьной программы, но и 

подготовить детей к самостоятельной жизни, способствовать их правильной социализации. Особого 

внимания требует подростковый возраст, ведь это время перестройки всей социальной ситуации 

развития школьника. У ребят появляется интерес к собственному миру, возникает желание понять, 

лучше узнать самого себя и иметь возможность сформировать адекватную самооценку. Поэтому 

занятия в кружке
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кулинарного искусства «Кулинар» будут способствовать расширению кругозора воспитанников на 

основе значения питания в жизни и деятельности человека; формированию знаний о разнообразии 

пищи, её лечебных свойствах, о культуре питания; формированию умений определить простейшими 

приемами экологически чистые продукты; развитию навыков приготовления блюд, эстетическому их 

оформлению, проявлять элементы творчества при создании новых вариантов кулинарных рецептов. 

Кружок кулинарного искусства 

«Кулинар», опираясь в своей работе на знания и навыки по приготовлению пищи, полученные 

учащимися на уроках технологии, должны расширить и углубить эти знания и навыки, 

способствовать профориентации школьников. 

 

 

Цель программы: создание условий для использования труда, как эффективного средства 

социализации и индивидуализации личности ребёнка. 

Задачи: 

 Ознакомление учащихся с культурными традициями разных народов, формирование у детей основ 

целостной эстетической культуры и толерантности через познание кулинарных изделий и 

народных традиций; 

 Привитие навыков нравственного поведения, этики в ближайшем (семейном) окружении; 

 Дать учащимся знания о рациональном питании, сформировать умения по приготовлению 

здоровой пищи, воспитать вкус к здоровой пище; 

 Пробудить интерес к кулинарному искусству у детей; 

 Развить творческую активность через индивидуальное раскрытие кулинарных способностей 

каждого ребенка; 

 Развить эстетическое восприятие и творческое воображение 

Особенностью данной программы является то, что у учащихся появляется возможность 

широкого и разнообразного применения своих знаний, которые им могут быть полезны дома. 

Каждый блок программы предусматривает обязательное включение следующих вопросов: 

- историческая справка; 

- экологические и экономические вопросы; 

- техника безопасности 

Каждый блок программы предусматривает практикум, который составляет не менее 75%-80% 

времени от общего количества часов на тему. 

Программой не устанавливается строгий перечень объектов трудовой деятельности, что позволяет в 

зависимости от возможностей учителя и учащихся, специфики работы учителя использовать 

вариативность, при условии, что учащиеся должны овладеть определенным объемом знаний и умений. 

Содержание блока «Введение» предусматривает ознакомление учащихся с правилами техники 

безопасности при проведении кулинарных работ, физиологией питания, этикетом за столом, 

сервировкой стола, основными профессиями пищевой промышленности. Общими сведениями о 

материалах, инструментах и приспособлениях, необходимых для кулинарных работ. 

Содержание блока «Холодные блюда и закуски» предусматривает ознакомление учащихся с видами 

холодных блюд, способами их приготовления. Оформление и подачи на стол. Видами бутербродов. 

Технологией приготовления. Подача готовых блюд. Требования к качеству готовых блюд. Условия и 

сроки хранения. 

Содержание блока «Первые блюда» предусматривает ознакомление учащихся с приготовлением 

первых блюд. Знакомство с технологией приготовления супов. Подача готовых блюд. Требованиея к 

качеству готовых блюд. Условия и сроки хранения. 

Содержание блока «Овощные гарниры и изделия из круп» предусматривает ознакомление 

учащихся со способами хранения овощей и круп, определение доброкачественности по внешнему 

виду. Правила первичной обработки и особенностями обработки овощей и круп. Технологией 

приготовления блюд из овощей и круп. Требованием к качеству и оформлению готовых блюд. 

Условиям и срокам хранения. 

Содержание блока «Изделия из мяса» предусматривает ознакомление учащихся с видами 

домашней птицы и животных. Блюдами из птицы и мяса. Определение качества птицы и мяса. 

Первичная обработка птицы и мяса. Видами тепловой обработки, применяемые при приготовлении 

блюд из птицы и мяса. Разделка птицы и мяса для приготовления блюд и украшение перед подачей к 

столу. Время приготовления и способы определения готовности кулинарных блюд. Оформление 



готовых блюд при подаче к столу. Условиям и срокам хранения. 

Содержание блока «Рыбные блюда» предусматривает ознакомление учащихся с видами рыб: 

морская и речная. Пищевая ценность рыбы. Условия и сроки хранения живой, мороженой, копченой, 

вяленой, соленой рыбы и рыбных консервов. Методы определения качества рыбы. Блюда из рыбы. 

Технологией приготовления. Требованием к качеству готовых блюд. Оформление готовых блюд. 

Условиям и срокам хранения  

Содержание блока «Изделия из яиц и творога» предусматривает ознакомление учащихся со значением 

яиц и творога в питании человека. Использование в кулинарии. Меры предосторожности при работе с 

яйцами и творогом. Технологией приготовления блюд из яиц и творога. Требованием к качеству 

готовых блюд. Подача готовых блюд. Условиям и срокам хранения. 

 Содержание блока «Изделия из теста» предусматривает ознакомление учащихся с видами теста. 

Рецептурой и технологией приготовления теста с различными видами разрыхлителей. Влияние 

соотношения компонентов теста на качество готовых изделий. Видами начинок и украшений для изделий 

из теста. Технологией приготовления. Требованием к качеству готовых блюд. Условиям и срокам 

хранения. 

 Содержание блока «Сладкие блюда» предусматривает ознакомление учащихся с продуктами, 

необходимыми для приготовления муссов и желе. С желирующими веществами. Технология 

приготовления желе и муссов. Требованием к качеству готовых блюд. Условиям и срокам хранения. 

 

Программа ориентирована на 70 часовой годичный курс обучения учащихся 10-12 лет. Дети данного 

возраста успешно и с интересом занимаются кулинарией на уроках технологии. Приобретенные на 

занятиях знания и навыки очень помогают им в повседневной жизни. Формы и методы работы 

ориентированы на их индивидуальные и возрастные особенности. 

Главный показатель реализации программы - личностный рост каждого ученика, его творческих 

способностей, превращение группы в единый коллектив, способный к сотрудничеству и совместному 

творчеству. 

Критерием уровня эффективности программы является усвоение образовательной части, 

повышение интеллектуального уровня, воспитанности и готовность к самостоятельной жизни в плане 

организации своего быта. 

 

Ожидаемые результаты 

По окончании обучения обучающиеся смогут не только закрепить свои знания в области 

кулинарии, сервировки стола и оформления готовых блюд, но и смогут приготовить вполне 

конкурентоспособную продукцию, что, несомненно, явится стимулом к самоусовершенствованию и 

дальнейшим поискам новых кулинарных и творческих решений. 

Наиболее важным результатом занятий кружка должно стать осознание себя каждым 

кружковцем как уникальной личности, имеющей право на свободный выбор, на ошибку, на уважение 

и понимание его творческих наклонностей, его устремлений, а также наличие при коллективном 

сотворчестве благоприятной среды для самоутверждения, самовыражения и самосовершенствования. 

Занятие конкретным делом, творчеством поможет обучающимся чувствовать себя увереннее в 

жизни. 

 

Требования к уровню подготовки учащихся 

   По завершении обучения, обучающиеся должны знать: 
- правила гигиены и безопасности труда; 

- основные этапы истории развития кулинарии; 

- блюда уральского региона 

- основы рационального питания; 

- правила поведения за столом; 

- способы нарезки овощей; 

- названия круп; 

- технологию приготовления первых и вторых блюд; 

- виды теста; 

-технологию приготовления изделий из теста; 

- изделия из яиц и творога; 

-технологию приготовления изделий из яиц и творога; 

- сладкие блюда; 



- технологию приготовления сладких блюд. 

Должны уметь: 

- правильно обращаться с кухонными инструментами и приспособлениями; 

- сервировать стол к завтраку, обеду, ужину; 

- готовить супы, каши; запеканки, рагу, 

- заваривать чай; 

-готовить напитки; 

- готовить некоторые виды салатов; 

- готовить песочное и дрожжевое тесто и изделия из них 

 
Учебно-тематический план. 

 

Дата № п/п Наименование темы Кол-во часов 
 1 Введение 10 

 1.1 Вводное занятие. Правила техники безопасности и 

санитарной гигиены в кабинете. История возникновения 

кулинарии (чай) 

2 

 1.2 Основы здорового образа жизни. Основы рационального 
питания. 

2 

 1.3 Способы обработки пищевых продуктов. 
 

2 

 1.4 Соль и сахар. Заготовка продуктов (компот из 
сухофруктов). 

2 

 1.5 Витамины (салат "Греческий"). Минеральные вещества и 
здоровье (салат из свёклы с чесноком и грецким орехом). 

2 

 2 Холодные блюда и закуски 8 

 2.1 Салат "Оливье" 2 

 2.2 Бутерброды к празднику. Нарезка. 2 

 2.3 Салат "Витаминный" овощной. 2 

 2.4 Фруктовый салат. 2 

 3 Первые блюда 6 
 3.1  Суп с фрикадельками. 2 

 3.2 Вегетарианский борщ. 2 

 3.4 Окрошка 2 

 4 Овощные гарниры и изделия из круп 6 

 4.1 Овощное рагу 2 

 4,2 Каша «Дружба» с фруктами. 2 

 4.3 Картофельные оладьи, котлеты капустные 2 

 5 Изделия из мяса 6 

 5.1 Сосиски в тесте. 2 
 5.2 Пицца с вкусным краешком 2 
 5.3 Макароны по-флотски 2 
 6 Рыбные блюда 6 
 6.1 Салат «Мимоза» 2 

 6.2 Пирог с картофелем и рыбной консервой 2 

 6.3 Роллы с лавашом. 2 

 7 Изделия из яиц и творога 8 
 7.1 Омлет с начинкой. 2 
 7.2 Творожное печенье «Поцелуйчики» 2 
 7.3 Быстрый заливной пирог с зелёным луком и яйцом 2 
 7.4 Творожные пышки. 2 
 8 Изделия из теста 14 



 8.1 Блины. 2 
 8.2 Шарлотка. 2 
 8.3 Кексы с начинкой. 2 
 8.4 Творожно-сырные колечки. 2 
 8.5 Канапе с фруктами. 2 
 8.6 Эклеры 2 
 8.7 Круассаны 2 
 9 Сладкие блюда 6 
 9.1 Напиток из черной смородины 2 
 9.2 Витаминный напиток из шиповника 2 
 9.3 Желе «Разбитое стекло» 2 
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