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Пояснительнаязаписка 

Вопросыправильногопитанияиздоровогообразажизнистановятсявсеболее 

актуальнымивжизнисовременногочеловека.Изучениеосновздоровогообразажизниирац

иональногопитаниявшколебудет способствоватьвоспитаниюфизически 

нравственноздоровогопоколения,развитиюуучащихсячувствагармонииикрасоты,способн

остивосприниматьмир какединоецелое. 

В среднем подростковом возрасте учащиеся с удовольствием 

посещаютразличныекружки,факультативыидругиедополнительныезанятия.Особенной

популярностью у них пользуются кружки по кулинарии, в которых дети 

судовольствиемучатсяготовить. 

Актуальностьпрограммы«Вкусныеистории»втом,чтообучениедетейиподростков

направленонаихсамоопределениеипрофессиональнуюориентацию, 

являющихсяважнымиэтапаминапутисоциализацииличности.Впроцессеобучениявоспитан

никиучатсябережноислюбовьюотноситсяк своемунациональному 

богатству,сохраняютиразвиваюттрадициисвоегонарода,своихсемей. 
Цельрабочейпрограммы:датьучащимсязнанияорациональномпитании,сформиров

атьуменияпоприготовлениюздоровойпищи,развитьспособность 

критическиотноситьсякразногородамоднымдиетам,воспитатьвкускздоровойпище. 
Для достижения цели были поставлены следующие 

задачи:Задачипрограммы: 

Обучающие: 

-

познакомитьдетейсисториейкулинарии,историейнациональныхкухоньсточкизренияраци

ональногопитанияиспособовобработкипродуктов;познакомитьс 

сущностьюдиетическогопитания,особенностьюразличныхдиет,лечебными 
свойстваминекоторыхпродуктов,организациейтрудаприприготовлениипищи; 

- обучитьтехнологииприготовленияосновныхблюдрусскойинациональнойкул

инарии; 

- приобщитькразнообразнымвидамхозяйственно-бытовойдеятельности; 

Развивающие: 

-пробудитьинтересккулинарномуискусствуудетей; 
- развить творческую активность через индивидуальное

 раскрытиекулинарныхспособностейкаждогоребенка; 

- развитьэстетическоевосприятиеитворческоевоображение; 

Воспитательные: 

- воспитыватьтрудолюбие,аккуратность; 

- привитьнавыкиработывгруппе; 

- формировать любовь и уважение к традициям русской кухни

 инациональнойкухни. 

- Возрастдетей,участвующихвреализациипрограммы. 

- Программаориентировананавоспитанниковс12-14лет.Приобретѐнныеназанятияхзнания 

и навыки помогут воспитанникам в повседневной жизни. Формы и 

методыориентированы на их индивидуальные и возрастные особенности. Программа 

кружкарассчитана на тех, кто делает первые шаги в приготовлении несложных блюд, 

учиториентироватьсявмногообразиипродуктов. 

- Занятиявкружкепозволятразвиватьтворческиеспособности,самостоятельность,про



являтьиндивидуальность,фантазиюиполучатьрезультатсвоеготруда. 

Теоретическаячастьпрограммывключаетвсебясведенияобосновныхпродуктах 

питания,ихсоставе,способахобработки,влияниинаорганизмчеловека, сведения 

окультурепотребленияпищи. 

Практическая часть программы предполагает практикумы по подбору 

продуктов,приготовлениюнесложныхблюдиздоступныхпродуктов,дегустациюиформиров

аниесервировкистола. 

 

Срокреализациипрограммы–1год 

 

Методическое обеспечение дополнительной образовательной 

программыВнастоящейпрограммеотдаетсяпредпочтениеследующимметодами

формамобучения: 

Объяснительно-иллюстративный–позволяетстимулироватьвоспитанниковк 

постоянномупополнениюзнанийобокружающейсредеспомощьюпрезентаций,бесед,сюж

етно-ролевыхзанятийилиделовыхигр,докладовобучающихся,конкурсовидр. 

Практический–способствуетразвитиюмышлениячерезформирование 

интеллектуальных умений: обобщение, анализ, синтез, сравнение, моделирование, 

атакжепозволяетвовлечьучащихсявпрактическуюдеятельностьсцельюприобретениянав

ыков приготовления блюд разного уровня сложности: самостоятельная 

работа,экскурсии,работа сдополнительной литературой. 

Дидактическоеобеспечение 

- интернет-ресурсы 
- книгиовкуснойиздоровойпище 

- журналыокулинарии 

Функциирабочейпрограммы: 

Программа обучения направлена на знакомство с историей кулинарии, 

основамирационального питания. Обучающиеся получают первоначальные знания и 

навыкиприготовлениянесложныхблюд:закусок,первыхивторыхблюд,салатов,песочногоид

рожжевоготеста. 

 

 

Позавершенииобучения,обучающиесядолжнызнать: 

- правилагигиеныибезопасноститруда; 

- основныеэтапыисторииразвитиякулинарии; 
- основырациональногопитания; 

- правилаповедениязастолом; 
- способынарезкиовощей; 

названия круп;технологиюприготовленияпервыхивторыхблюд; 

Должныуметь: 

- работать сножом; 
- сервироватьстолкзавтраку,обеду,ужину; 

- готовитьсупы,каши; 

- завариватьчай; 

- готовитьнекоторыевиды салатов; 
- готовитьпесочноеидрожжевоетестоиизделияизних. 

Воспитательнаяработа 

Реализацияпрограммы«Вкусныеистории»призванаспособствоватьрешениюцелого 



ряда воспитательных задач, изложенных выше. Воспитание является 

неотъемлемойчастью процесса социализации, развития личности. Воспитательный 

процесс вобъединенииреализуетсявходеобученияичерезсистемуследующихмероприятий: 

праздники, сопровождающиеся красочными народными обычаями, обрядами; выставки-

дегустацииприготовленияблюддля родителейидрузейидр. 

Для создания целостной системы воспитания и обучения основам кулинарии 

инациональнойроссийскойкухнибольшоеместоотводитсяприобщениюродителейкучасти

ювжизнидетскогоколлектива.Вобъединениисталитрадиционнымитакие 

мероприятия,какпраздникидлямамибабушек,чествованиепожилыхчленовсемьи,рождеств

енскиеипасхальныечаепития,вечервыпускниковидр. 

Педагогомиспользуютсяследующиегруппыметодовиформывоспитания: 

- методыформированиясознанияличности(взглядов,убеждений,идеалов):лекции,бес

еды,рассказы. 

- методыорганизациидеятельностииформированияопытаобщественногоповедения:пед

агогическиетребования,поручения,созданиевоспитывающихситуаций, 

практическаядеятельностьпопрограмме. 

- методыстимулированиядеятельностииповедения:поощрение,порицание,конкурс. 

Основнымрезультатомвоспитательнойработыдолжнабытьготовность обучающихсяк 

самостоятельной жизни и труду, к осознанному выбору 

профессиональногообразования,сформированностьунихнавыковсамообразования,самов

оспитания, 

саморазвития. 

Поокончаниюобученияучащийсядолжениметьясноеиконкретноепредставлениеозначим

ых личностных качествах современного человека, нравственных нормах,позитивно 

относится к ним. Устойчиво проявлять в своем поведении 

следующиеличностныекачества: 

- адекватнаясамооценка,уверенностьвсвоихсилах,самостоятельность,цел

еустремленность; 

- бережноеотношениектрадициямсвоегонарода; 

- гуманность,доброжелательность,милосердие,толерантность; 

- трудолюбие; 
коллективизм,взаимопомощь 



 
 

Календарно-тематическийплан 
 

№ Дата Темаучебногозанятия 

В
се

г
о

ч
а

со
в

 

Содержание Воспитательнаяработа 

п/п деятельности 
 Теоретическ Практическ 
 аячасть аячасть 
 занятия занятия 
 /форма /форма 
 организаци организаци 
 и и 
 деятельност деятельност 
 и и 

1.  Вводноезанятие.Историявозникновения 2 1  Воспитывать,интересккулинарии. 
 кулинарии.  1  

 Правилатехникибезопасности.    

2.  Традициирусскойкухниирусскогого

степриимства. 

1 1  Воспитывать

 доброжелательное,

уважительноеотношениеклюдям,кобы

чаямразныхнародов. 
3.  Традициинациональнойкухнии 2 1  Основыздоровогообразажизни. 

 национальногогостеприимства.  1  

 Питаниеиздоровье. 1 1  

 Особенностименю. 1 1  

4.  Чтотакоеменю? 3 1  Прививать навыки правильного 
 Овощиифрукты.  2 питания,воспитаниездоровогообраза 
    жизни. 

5.  Сервировкапраздничногостола.

Украшениестола– салфетками. 

2  2 Хорошее

 воспитание.

подростков. 

Этикет для 

6.  Практическоезанятие«Нарезкапродуктов».П

равилатехникибезопасности. 

2  2 Аккуратность

 при

продуктамипитания. 

работе с 



 

 
 

7.  Салаты из сырых 

овощей.Правиланарезки

овощей.Украшениеблюд. 
Безопаснаятехникаработысножом. 

2 
1 
1 

 2 
1 
1 

Воспитывать трудолюбие, 

потребность в творческом 

 труде,аккуратность, 

 эстетические чувства 
   приоформленииготовыхблюд. 

8.  Салаты. 
Требованиякприготовлениюсалатов.С

алат«Винегрет». 

2 
 

2 

1 1 
 

2 

Воспитывать

 трудолюбие,

потребностьвтворческомтруде,аккура

тность,эстетическиечувстваприоформ

ленииготовыхблюд. 

9.  Салаты из отваренных 

овощей.Использованиекухонныхприспособ

лений. 

2 
1 

 

1 
2 Показать значимость

 салатовздоровьячело

века. 

для 

 Техникабезопасности.      

10.  Салаты. 1   1 Дать представление о пищевой 
 Требованиякприготовлениюсалатов. 1 1   ценности овощей, значении их в 

 Салат«Мимоза». 2  2  питаниичеловека. 

11.  Хлеб–

всемуголова.Значениехлебавпитаниич

еловека. 

4 1 3 Создать целостный

 образпредставлении

 учащихсяпрофессия

ххлебопѐк,хлебороб. 

о

о 

12.  ЕговеличествоБутерброд.Видыб

утербродов. 

Бутербродыдлядетскогопраздника. 

2  2 Воспитать бережное отношение

 кпродуктам,  

 трудолюбие, 

коллективистские

 отношения,

технологическуюдисциплину,этикет. 



13.  Готовим веселые бутерброды 

сиспользованиемперепелиныхяиц. 

2  2 Воспитывать  культуру 

 труда,ответственное

 отношение к труду, 
  Требованиякприготовлению

бутербродов. 

1 1  аккуратность,самостоятельность. 

14.  «Гость в дом – счастье в 

нем».Праздничнаякулинария. 

Приготовлениепельменейивареников.Правил

азавариваниячая. 

3 
 

4 

1 

1 

 
 

1 

2 
 

4 

Познакомить с правилами

 приемагостей,

 традициями 

 чаепития.Воспитывать

  

 бережливость,аккуратност

ьиэстетическийвкус. 

15.  Десерткчаю.
Пирожное. 
Требованияккачествупродуктов. 

3 
1 

1 2 
1 

Воспитывать трудолюбие, 
аккуратность, терпение во

 времяприготовленияд

есертов. 

16.  Молокоимолочныепродукты.Разнообразиебл

юдизмолочныхпродуктов. 

2 2  Воспитыватьбережноеотношениексво

емуздоровью,кпродуктампитания,ува

жение ктрудулюдей. 

17.  Разнообразиеизделийизблинноготеста.Н
ациональноеблюдо «Чуду» 

1 
10 

1 
1 

 

9 
Воспитаниетрудолюбия, 

аккуратности,бережливости, 

культурытруда,ответственности,у

сидчивости,терпения. 

18.  Приготовлениетеста.Выпечкасырников.Т

ехника безопасности с 

нагревающимисяприборами. 

2 1 1 Воспитывать культуру труда, 

чувствоответственностизавыполненн

уюработу. 



19.  Выпечка блинчиков и 

блинов.Правила техники 

безопасности 

снагревающимисяприборами.. 

2  2 Воспитать эстетический 

вкус,внимательность,прививатьнав

ыки 

культурытрудаиаккуратности,атакже

учебно-производительную 
самостоятельность. 

       

20.  Выпечкаоладий. 
Правилатехникибезопасности. 

2  2 В ходе занятия

 воспитывать:аккуратность,самост

оятельность. 

21.  Вторыеблюдаитребованиякним.За

печенныйкартофельсбеконом. 

2 1 1 Формироватьуобучающихся 
самостоятельностьпривыполнении,з

акреплятьнавыксамоконтроля. 

22.  Требованияккачествублюдизмуки.Пе

ченье«Хворост». 

3 1 2 Воспитать аккуратность, опрятность 

вработе,воспитыватькультурутруда. 

23.  Технологияприготовленияпесочноготестаииз

делияизнего. 

4 2 2 Воспитать аккуратность, опрятность 

вработе,воспитыватькультурутруда. 

24.  Способычисткиинарезкикартофеля.Т

ехникабезопасностисножом. 

2  2 Воспитыватьчувствобережливости,эк

ономичного

 расходования

продуктоввпроцессеобработки. 

25.  Приготовлениеблюдизсырогокартофеля. 
«Картофельныедраники». 

2  2 Воспитыватьчувствобережливости,эк

ономичного

 расходования

продуктоввпроцессеобработки. 



26.  Приготовлениеблюдизотварногок

артофеля. 

2  2 Воспитыватьчувствобережливости,эк

ономичного

 расходования

продуктоввпроцессеобработки. 



 

 
 

27.  Макаронныеизделия,ихвидыиспособыпригот

овления. 

Блюдоизриса. 

1 
 

2 

1  
 

2 

Воспитание практического 

ирационального 

представления об ассортименте 

икачестве 

макаронныхизделий,оспособахп

риготовления. 

28.  Секретывкуснойвыпечки.

Приготовлениепирогов. 

6 
4 

2 4 
4 

Воспитание чувства 

ответственностиза свою работу, 

уважительногоотношениядруг 

кдругу 

29.  Приготовление сдобного дрожжевого 

теста,выпечкабулочек 

Секретывкуснойвыпечки. 

4 

2 

1 

1 

3 
1 

Воспитыватьэстетическийвкус,внима

тельность. Развитие интереса 

ксвоейкультуре,воспитаниекультуры 
трудаипитания. 

30.  Приготовлениетортов:«Медовик», 
«Сникерс»,«Птичьемолоко»,«Бисквитный» 

10 3 6 Воспитывать бережное отношение 

кпродуктампитания,экономичностьв

работе. 

31.  Приготовлениекоржей.
Приготовлениерулетов. 

4 
2 

 4 
2 

Развивать знания учащихся 

оздоровом,правильномпитании 

32.  Приготовлениепервыхблюд.Разнообразиепер

выхблюд. 

1 1  Подготовкадетейксамостоятельной 
жизни, развитие 

коммуникативныхнавыков. 

33.  Видыфруктовыхсалатов.
 Способы
подготовкифруктовдля салатов. 

2 1 1 Воспитыватьаккуратностьи 



 

 
 

  Приготовлениенациональныхсладостей 

«Муравейник»(Чак-чак),«Пахлава» 

6 2 4 опрятностьприработе. 

34.  Тортбанановыйсосметанномикремом 5 1 4 Создатьцелостныйобразо 

представлении учащихся

 опрофессиик

ондитер 
35  Приготовление блюд из яйца: яйцо в 

мешочек,омлет сзелѐнымлуком. 

2  2 Развиватьзнанияучащихсяоздоровом,п

равильномпитании 

 

36 
 Конкурстворческихработпокулинарии. 

«Мой любимый рецепт». 
2  2  

  Итого 136 41 95  

 

 


