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1. пояснитЕлънАя зАписItА

В основу составлен}Iя програх,{N,{ы сетеI]ого взаи\{одейс,гl]ия образовательlIых
организаций в рамках реализации дополнительньш обrцеразвивающих програN,llt былrt
заложены основные положения Федерапьного закона "Об образовании в Poccttiicttoй
Федерации" от 29.|2.2012 },I 273-ФЗ и Концеllции развrIтия доllоJtllительного образоваltrtя
детеЙ, которые ориентируют образоватеJIьные организации lia эффектlrвпtlс
использование возх.{ояtттостей сетевого взаимодействия.

При реапизации програ,\{N,lI)I сетевого взаимоJlействия образоваr,еjtl,ttой оргаlrлtзitцtti.i
в paN,IKax реализации дополнитеJIыlых обпдеразвиваllоutих прогрzlN,Iм поводо\l ti

формированито сетевого взаип,tодействия в сфере образования стLIо I]ei]_пI.1,:i:]ItLIrI

образователыrой прогрtlмNlLl IIред профтt.irьноti ltсlдготсlвitll кКулl,tгtар}rя).
Уровень усвоенlIя. YpoBetlb усвоениrl - спl{tрtllовьtГt - гIреj(Irо.]tаl,ас,г ttспользовttг{I.1L,

И Реализацию обrцедоступных и YHиBepCtl|lbll1,IX (lорп,r оргаlIиза,llltlI,l \1t],герtli1_1il.

JаIИНИ},IаJIЬНУЮ СЛО}КНОСТЬ ПРеДПО,rlаГае\.{ОГО ДЛЯ ОСL}ОеНИЯ СОДеРЖtlНИrl ПРОГРаNI\,{Ы.
Направленность. ffогlолllilтельная обшlеразви]]аlоLl1ilя общеобрtвовате_ltьFIая

програ]\1\,Iа <Кrrлинария ) имеет TexHLl ческ)rIо нzlпl)авл ен I IocTb.
Акт\'альность разработки данной програN,lN,Iы заключаетсrI в ToNI. что сlбl,чегt1,1е

к}'"rrинарFlы}l навыка\{ у обучаtощихся наIlрtl.влено H|l разIttl,гие спсlсобttсlс teii
сах,{остоятеJIьного приготовления III1щи" составлеIIия меню здорового 11и,IанlIя. сервi,Iроljкr
сто.ца и эстетическое офорпллеrtие блюд перед лодаче}"I, ведь крtlс}Iво I.I OpI.Iгi.IIttLtIjllo
Офорп,rленная еда способна ЕIе,голько разжечь аппетLIт, I]o и llоiцlять настроение.

Новlrзна данноri програN,rN{ь] заключае,гся в TоNI. что ребята проii;lr,,t
предпрофильнуIо подготоl]ку, кулинарное нz1IIраRJение яltлrtе,гся одноЙ ltз tзосr,ребованнtlii
профессиоtiальной сферы деяте,цьности.

ПРОt'Рапrпlа призвана обога,гить зн;lнI.IrI}Il{ о liчлинарЕIых BO:]NIO}IiHocTrlx I,i il()Lii;I\
\,IетОдах" Ilовышак)щих пl]ои:]t]оl{Ll,гсllьнс)сть 14 эф(lективнос,tt, в Ii\,лиt{ilрLIll. 1]ii,JLJI.IiiLtl,t,
творческие сltособността обччаtощIlхся I]o BpeNlrl прLl l,оlоI]_пеIlиrl IlиlIll4.

Педагогическitя целесообразность программы. l Iедагtlг,tr чес t(itя

ЦеЛеСООбразность сетевоЙ доi]оjI] I1.1те.;rьноЙ обшеобразова,гсльноЙ общера,звивlrоLL{еii
ПРОГРаN4N,lЫ <Кулинария) заклIочаIотся в TON,I, ч,го она учи,гывает возрtlсl,ные LI

ИНДИВИДУальные особеннос,ги детеЙI (творчесlсие, эN,IоцLIонaUIьные, интеллекl,уaLllьные LI

(lизические), предусN,Iа,Iривает саNIос,гоятельнуlо деятельнос,гь уq2lщ"хся. создает ,yc.Toi]l]rl
ДПя их творческого роста. а Tzlitilie сttособствl,е,г развI{тию р;tботьт в KOIJilllj{e.

распределение ролей для более э(lфективного получеi]ия резуJILта,га.
отличительные особенности. ОсобеrrностьIо даFItIоl.i програл,lл.t1,I rIв,rlяе,l,сil

ОРГаНИЗация индивидуальноЙ и коллек,гивIIо-творrтескоri деятельFIостlл обучаIошI14хся tl()
ПРиОбретениIо новых знаниЙ о технологии пригоIовIIеI{иrI ilищll, р€lзllllчIiых спсlсобах
ОбРабОТки пишевых прод)/ктов и са\IостоятеJьLIое IIриготовлеI{ие кулинарI{оI,о про.i(у1(,гх.

ПРОграптшrа FIапраtsлеltа Htt активизациIо деятеJьностIJ tlбr,.talt,ltttllxc>l Ij

профессиоtlfuTlbных пробах i(yJl l1 I l арн(lt1 нatt tраBrtенностt l.

Обr,епл tl cI)oK 0cBocнltrl Ill)oгl)2llllNlы
ПРОграп,rма к]{l,линztрия ) p;lcc(tl]Tilнat rtar 2 ллесяца обу,чсrrия с обttlrtлl li()л!ttlес,I,l]оr\l

у,чебttых часов - 17

Форпrа обу.rенлrя - очItilя
PeiKlrпr заltятrrir: грчппо]]ые заlнятL]я с j{е,I]ьNlи (от 5 до 15.rertoBett)
Програмлrа предполагает проведенIIе теоритиLIеских заня,гиl.i, практL{LIеских заtгtltt1.Iii.

КОЛлективный труд значитель[Iо ускоряет IIpoliecc приго,го]зJ]еltия. по:]L]()Jlrtс,t

распреде,цить задания с yLleToN,I ушлеrrий и FIавыIIов ках(дого об1..лающегосяt.
(Irорпrы рабоr-ы:

- лекции,
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- презентации;
- практические заня.гия

щель: формирование у обучающихс't элеN{ентарньlх навыков
приобретение навыков офорп,tления блюд, сервировки стола и
правильной пода.rи блюд.

IlрLlготовJIения пиillI{.
ПОВеДеНИЯ За CTOrIO\,I.

. Визуально оценивать качество сырья для приготовлениrI 1,kpalleHltit;
, Пользоваться инструментами для карвинга. столовыN{и приборашrи:
. Создавать стиль ts украшении посудLl, стола и блюл:
. Разрабатывать новые l]иды оформлеrrия;
о Выбирать отделочные полу{lабрикаr:ы для оформлеIt}Iя кондитерскtrх ttзде_ltt.lti;

' ПришtенятЬ практиLIеские навыки |i умеtlия. рilзвLrl]ать наб.lюдате.rlьIIосl.L"
композиционное LIyBсTBO и худо}I(ест.tзенный вкус,

. ПроявJIять свою творLIескую индивидуальность,

. Приготовить холо/lные зalliуски, ролJты
В paaynurura oauoar"r, ,lroapunrnro, y.rarrn доr,rr,"п ,rr,r,о,
, Характеристику и ассортиN{ент основных продуктов дJIrl 11р1.IготоI]леl1I]rI

украшеrrий;

' ПРаВИЛа ВЫбОРа ОСЕIовIiых продуктов и допоJIII}Iтельных lIнгредr]снтоI] д_rIrI
создания гарN,{оничньш блюд и кондитерских изделtий;

. Основные приеN,Iы изготовления украшений

. Примеры/_lекоратртвнойвырезки]

. Технологию приготовJеFIIiя хоJIодЕIых закусок.

. Технологиюприготовленliяроллов

. ТехникY выреза}Iия укр:lпIения из овошIей и (lрl,к.гов.
о ТехнологиIо приготовления заварного теста и lrзле-tтrй и3 Itего.
. Технологию приl.отоI]ленр{я tIздеJIий из караNlели.
, ТехпологиЮ прi.II,отоI]-хенLtя I]зготовле}Iия N{астики rt lrзделиli ttз неё.
. Техн1lку сI<JIадывания ca;l(leTtlt< дJя сервировкI,{ стола.

Зад:rчr.r:
Обучолоuluе:
о Познакомить обl,чаюulихся с технологиrlN,{и llр1,II-сlто]]-цения разли.тньш б_;rtод.
о ЩатЬ учащиN{сЯ IIредставJIенис об эстетIlке IIр}lготовлеI]иrI, о(lор;чtлени;r ll

приеп.{а пищи,
, На!,чИть соблтодать технику безсlпасносr,и rrpiT работе с остры}4и I] pe)ltуIlt1.lNII,I

инструментtlми, электllооборудованиеN,I.
, НауTить экономи.IноN.I)/ (раrtиональному) исIlоJьзоt]аtнию гrродукто1].
Разв ltBctюultte:
о Развитие v обучаЮщliхсЯ саN,IостояТелLностИ l] процессе trратсr.ичесt<оl:i

деятельFIости;
О РаЗВИТИе ТRОРLIеСКИХ СttОсобtrосr,ей сlбучакlщtтхсяt. создtttsi],rl с1.1.г\,аIlllt()

усtIешности, сttособстl]уюLLt},к) форпrировt,lн}.lIо поJlожитсльttых :,tп,tсlцлtйl

о I)азвива,гь У обучаtttllцlахся iIaBl,lltl] коIIструliт].IвIlого ]lo:JLlT1,1I]Ilot-tl
взаимодейстt]ия со сIJерс,гIIикаN{Lt l}o время Ilрitli.гиt{еских заня,t.ий

, Форшtировать умение планL{ровать работу и саNIостоятельно кон.l,рол}ll]ов|tтL ее
поэтаIIное выtlолнение

Щели учебной программы:



. Развивать глазоNtер, N{ы[шение, паN{ять обyчаrощихсrI
В octt. umапtеJ r.b t I bl е :

. Формировать 1, обучаюrцихся )IN"lение эстетIтIIеского прI.IготоI]ленLiя пIIII(1.1 с

oTJl ичl{ых{и вкусовы\.,Iи KaLIecTBaN,Iи

. Воспитывать трудолrобие. услIдLIивость, терllение, настой.tивость, аккурiтllIос,гь
обучающихся

. Способствовать саNlоопределениIо обучаюшдttхся в выборе про(lессии

. Воспитывать чувство ответствеI{IIости за свое булуrчее.

Реализация програNINIы проходlrт в cllet{иa-rlbнo оборулованных лаrбора,горl.tяtх

<Юхtного аграрного техникyма). На начальнох{ этilпе ребята пройдут ttepl]1.1LIlloe

тестирование на определение уровl]я подготовки обучающихся перед реализiuцисii
програN,{мы. Теоритические занятия булут проходить в форме ;lекций, презентациti tr

тематических видеофильп,tах,
Напрактических занятиях у обучаtош{ихся (lорп,lируrотся lla,lвtII(и гrри рабо,ге с Ilo)Iio\,I" с

оборулованием. определение ассортиN,{ента продуктоt], сырьrI I] их каLIестtза. В KOHLle

практиLiеских занятиli делаеl,ся а1llilJIl]з, l]ьiя]].lяtо,гсяt сlшllбttи, tlрl4чl.til1,1 tl NIel,oj(LI 1.1x

устранения. Практические заFIятиrl наLIинаIо,гся с инсl,рyкта)liil по ,l,exн}il(e безtlпitсtlt]с,гIl.
Во врел,tя практиLIеского занятLlя все )/rIашIиеся сlбеспе.tllваютсrl спецодеждоii: (lар,гl riо\l I.)

ttосынкой, 11ролукты 1lrllщиеся приобрегают са\tостоятельно из расчета приготовлениrI на
количество учащихся в подгруппе.

Практи.rеские занятия булут проходить в форме rrрофессиона,riьных гlроб в услOвllях
лаборатории, оснащенной кухонныI,{ оборулованиеN{, где каждый об1..лtttощиl.iся доjt/Iiеll
сап.{остоятеJ{ь но вып олнить определе l]H о е з адание.

Итогоп.л реа"Iизации програlчIмы является показательное вт,Iступление обучаtошII{хся в

форме игры кКулинарный ба,гл>.

Програшrr,rа рассчитана на б неде,rь по З часа в неделtо.

Учебно-тематический план программы <<Кулинария))

Содержание теоретического материала, практические занятия
оГlт,спл
tltc(}lt

1 z
Содержание теоретического материала _)

1 Первичное тестирование.
Эстетика и дизайн в поварском и кондитерском деле.
Основные наrтравления развития эстетики.
IfBeT в кулинарии.
Эстетика и дизайн в оформлении кондитерских изделий.
Основы рисования и лепки

2, Карвинг.
Виды фигурной нарезки овощей и фруктов
Инструпленты для украшения б"цюд. Характеристика иIIструN.IеI{тоI] для
карвинга.

1

1 Подготовка к обслуживанию и сервировка столов.
Сервировка в стиле хай-тек, фристайл, классический. Техника
складывания са-шфеток для сервировки стола.

1

Практические занятия |4
1 ПриготовленtIе rr декор xo.r,lol{ltLIх :]:lli),с0lt.

Инстрl,ктаж по техrtике-безоllalсllости при работе с ос,tрыN{и
иrrструментам и.

2
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Тепrа 1: !)cTeTtlкa lI дIlзitr:ilI В пов:rрскоýl lI кOнлЦтерскоNI делс. Oбy.ratoll{rlcc.rt
приобре,гаIот элементар}I bie нLtI]ыки офорпллени;r б:ttо,l{. cepBllpOBI(Ii cTO]ia и поt]еj(енI,Irl :]it
с,IолоN,{. ПолучаIот основtIые сведеI{ия о питательной ценtrос],и пищевых ilрол\li(тов. их
КУЛИНаРНОМ НаЗНаЧеНИИ, ТеХНОЛОГИИ ОфОРМЛеНИЯ бЛЮД. ЗНакоптяtтся с ocHORulNI11 саllи,{.i,l])I,II.I
и гигиены, культурой обслуrrtивания потребите_llей. В процессе об устройстI]е. FIil:зlIi1чeIlltI.1
и правилах безопасной эксплуатации механического оборудованияl.

Тепrа 2: Карвlлнг.
Введение Инструктаж по технИке безолаСности и правила\,I санитарии Слособы обработки
овощеЙ и фруктоВ с сохранеНиех,{ llllTaTeJlbllbж веrцеств и вIJт|I\.Iинов. Нарезка oBorrleii 1.1

фруктов, ее знаLIенИе. Способы нарезкИ. Их хараКтеристика. Форпtы llllрезl(и оtlсlщсй l.t

фруктов (простая, слоltснаяr). 
", 

*орпraraристикi.l. iil,r,"nupnoe IIа1:]I'аltlеl]ие и }lсllольз()вilI{llс
различныХ форМ нарезкИ при пригОтов,цениIi блтод. Практика: нарезка (lpyItToB и овоlцей.

Телrа 3. Прпготовленllе rr декор ХОj'ItrДН1,Iх закусOк.
OcHoBHbie поI]ятия: бr"тербролы, cLlнlIBI,Ittи. каtItlпе. Зttat.tcHlte холодI{LIх блtод il1.1laLI1l.i}.I
LIеЛОВеitа, СОб;rЮДеГlt,tе lli]aвi,l"rI Са}Ir{ТilРии и глIгиеIIы Ilp}I гIl)j,Il-отовлсI]I.1I,1 , Поjll tlT(lt,t;ll
lrродуктоВ для хоJlодt{ых блtод. Бу,тербрсlды: зLrкры,i]ые. открыl,ые. зilli\.ci]lliil)te.
!екоративные свойства прод)тtтоl] для },крашен}Iя хо-цодны' б-пкlд tl зttк\,сок.
Подсушивание хлеба для каtlагtе lз }кароч}iо\{ шкафу, LIли T.OcTcpe. l_[риrrIенснrtс
I]ластмассовых вилочек или шпажек для канапе. Пода.lа их к с.голу, Услсlвия и сроки
хранения, Требования к качеству холодньтх блюд. Праtстическая работil: гIриготоl],цеII1.1е
бутербродов открытых, закрытых. каlнапе.

Тешlа ;l: ТехноЛогIlя прIlго'оl}ленlIrI Il прIIго'ов.пеIII,Iе роJI.поI}.
[JВСДеНИе, ИПСТРУКТаЖ ЛО ТеХНИrtе беЗогritсItостll и правrlлilх,I санL{т,арttи. с)зtIltitо\I_Igцllg aосновными ингредиентаN,Iи. Подt,о,rовка rrеобхолиý{ых 1io51}1i}I1u^ti't'OB, Btil.i,le{tlt],t ii tii._t
РОЛЛОВ, l]НеШНirЙ ВIiД РОЛЛОВ. СllОСобов гlрi.]гi-,}тOв-rлi]нliri [)оллdiR ll ilitч}{Hill( ;iJrt Ii:i_\,.
Правилыrая нарезка ро.l]лоfi. Сrлособ пoJlatll] рOл.i{Ot].
Тепrа 5: ТехноЛоl,пrl прIIГот0I}леIIIIrI завrlрIIоI,0 l,ecl,:l ll лIзjlелlll-{ IIз Ilег0. }Зtзслеttl.tе.
Инструкта}к по техниttе бе:зопасности I{ IIраlзила\,I сани,гllрилt (]оотноше]lLIе I(O]\{ll()Ite].l i.Oil
заварFIогО теста, Технологиr{ его пригс),говлеFIliя. XapaKтelrrrt,te ошltбк1] при tIр1.Iго,t()t]Jlеli1.1 l.]

заварногО теста и сгtособЫ IIХ l1ctlpaiBJleнltя. z\cccl1l,rLIN,Ieltl I(Otlдl.I,iel)ct{ttx.ttJ/,|.c,]lrl ii iij
ЗаВаРlrОГО ТеСТа. Приёvrы о(lорп,tлеltия коliдитерских i,t:зде,тtиli, Характерис,I.иiii1 кilчес.i.l]j
готовых изделий. Испо.llьзованrtе заварноl.о.гесl.а в др)/г},lх сlбласт;tх liy"rlиHapLI]J; ]J

Приготовление бутербродов, канапе.

Технология приготовления 
" .rр".оrБrrйй ро.rrrrо*

Технология приготовления заварнOго теста ,a 
"aде""йИнструктаrк при работе с бытовыми приборами.

профитролейс начинкой из сыра и ветчины.

из него.
Приготовление

Приготовление изделий из карамели.
технология изготовления мастики и изделий из неё.
Конкурсная игровая программа
<Кулинарный батл>>

Общее количество часов

2.
2

2
aJ.

4.
2

5.
2

6.
2

].
2
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холодных блюдах и :]акусках, в супах I{ проtIее. l1рактtлческая работа: пр}IготовлсIIие
профитролей, заварных пирожных.

Тепrа б: Приготовленltе rrзделrrrYr lIз кllрамелtl.
Основные поIIятия: карамель. Способы ]lриготовJIе}Iия караN,тели: с подогревопл. Рецегlт,ура
карамели. Характеристика KaLIecTB карамели. Ассортип,tеtlт изделий из карамели. Приёл,lы
оформления. Инвентарь и оборудоваIII,Iе, исllользуеN{ые при приготовлении и оформ;ен1,1я
изделий из карамели. Санитарные требоваtlия I( приготовлеiJ}Itо LI хранеIlиIо KalpllNlc,rll.I.

l1раrtтическая работа: прлIготовле}I}Iе изделий и украшеIlий из караlг\,IеJIи.

Telra 7: ТехнологIIя лIзготOв.пенltя N{rlcTllкlt и lлзделиri lrз неё.
Основные понятия: ]\,lастиltа, )I(eJIaTиIl, сахарпая пудра, лиN,{онная liислотLl.
Последовательность операций при приготовлении N,IастикII. Рirзделка L4itcT}lкlt I{iI ltyc[it4"

взвешиваIлlле. Разделка Kycкol} л,{астIiки, oкpi;lmlI]Ja}Trie" llaKpшi:}a{lиe tT:TettKoli. Изгот;.-ttl:tелtttг

роз" }lзготовление рс}N{апrек. отделка кtrllдlитерскогi-r Iлздслия. Убор:са tlсtrlольз\,сh{{lг(]

Iiнвентаря.

Ито го в о е ме р о пр lI ятlrс << Кул l I н :l р н ы I"I б чrтл>>

Отбор участников. Организация рабо.lего места для каждого уtIастника. Определеi{ие
trабора продуктов. Опредlелеtlие конкурсных задаltlir"1. Презеttтаци;l гoToI]bтх б,rrо;1.

Н агражден}lе участников.
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1. Аглиуллина Р.Ф.,
доIIолнительных

Спuсоlс jIлIтературы

Ме,гс,l/_(1,1.tеские рекоN,lеIIдаtIи].{ по разработке tI о(lорлrленtrкl

про гра:rлм//Р егиональный
Красноярс ког о кр ая- 2022

общеобразоватеJIьных общеllазвиваIощLIх
модельt,tый цегil,р доllоJILIи,геJIьIIого образованtля деr,ей

2. Рабочая програх{ма по технологии, 5-9 класс, Васильева'Г,Т.,2012
З. Технология, Твоя профессиональная карьера, 8-9 класс, Лернер П.С., Миха-rlьLlеllко

Г.Ф., Прудило А.В., 2010
4. Разработка пиrllевых продуктов, Эрл М., Эрл Р,, Дrrд{ерсон Д., Дшкинази В..

Ф,чрманскаяТ..2007
5. Ковалев Я. И., Куткина М. Я., Кравцова В. А. Технология прl]готоl]jlсlIl]rI

пиrци//Деловая литература, Опrега-Л N4ocKBa, 2003г.
6. Ермакова ВИ. Осповl,т l{улинарии: Учеб. для 8-11 кл. общеобразоlзltl-.

учрех(дений. 2-е изд., дораб. - М.: ПросвещенлIе, 1 996.
1. Кузнецова N4.Е. Украшение б,цюд. IJветы из oBorr{eri. - N4.: ОЛМz\-ПРЕСС. 2012.
8. Кулинарные шедевры за З0 \{иFIуl,/ I1ep. с LlILгjI. - ЗАО <Изда,гельскийt дсlпt Рrtдерз

Дайдяtест>). 201З.
9. Левl.tна М. Сервировка праз.I(l{}trI}Iоl,о стола. - N4., 2014.
10. Новые санитарItо-эпидеN,{tlологиLIеские пl]авилil и IlорN.tативы дJIrI }/LIpeiliдell1.1rI

дополнительного образования. - М., 2004
11. Поскребышева Г.И. Эrrциклопедия доN,{ашних заготовок. - М.: ОJIМА-ГIРЕСС,

2004. з0
12. Похлебкин В.В. Собрание избранных лроизведенrIr"t. К1,.ltитlарlлt,tй словарь. М.:

I{ентрполиграф, 2006.
1З" кШкола гастроноN,Iа. Itоллеttция petleпToB>. Популярный xtypнal-r / Издатель: ЗАО

<Вкусная жизнь).
14. кТI[кола гастроно\{а>. Популярный ж).рнаLII / Издатель: ЗАО кВкl,сная )Iiизtlь).
15. Энцик.ltопедия легкой ttулинарии, Поваренная кItllга. 400 калорил"I I] Kal)Ii.iltl\I

блюде / Пер. с анг,ц. - ЗАО кИздательский дом Рилерз Дайдхtест>),2014. Этrtер.
Выпечка на cкopylo руку. Красиво, оригина-цьно, вкусно / Пер. с FIе},I. - М.: Б\4N,I

Ao,20l5.


