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Раздел 1. «Комплекс основных характеристик программы»

1.1. Пояснительная записка

Данная программа является дополнительной общеобразовательной общеразвивающей художественной направленности, очной формы обучения, сроком реализации 1 год, 10 часов в неделю, 340  часов в год. Возраст детей 11 -13 лет - уровня освоения, программа разработана на основе Е.А.Мыслицкой

Программа составлена в соответствии с государственными требованиями к образовательным программам системы дополнительного образования детей на основе следующих нормативных документов (список необходимо отслеживать и обновлять)

Нормативные документы, используемые при разработке программы:  
·   Федеральный закон от 29.12.2012г. № 273 – ФЗ «Об образовании в Российской Федерации».

· Концепция развития дополнительного образования детей до 2030 года от 31.03.2022 г. № 678 - р.

· Стратегия развития воспитания в Российской Федерации до 2030 года от 07.10.2021 г. № 1701.

· Приказ Министерства просвещения РФ от 27.07.2022г. № 629 «Об утверждении порядка организации и осуществления образовательной деятельности по дополнительным общеобразовательным программам».

· Санитарные правила СП 2.4.3648-20 «Санитарно – эпидемиологические требования, к организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи», утвержденные постановлением Главного санитарного врача РФ от 28.09.2020г. № 28.

· Приказ директора МКОУ «СОШ с. Ек -  Никольское» от 08.09.2023г. №200 «Об утверждении дополнительных общеобразовательных программ  на 2023-2024 учебный год».

Актуальность данной программы заключается в развитии творческих способностей учащихся, возможность проявить себя в активной деятельности широкого диапазона. Наиболее эффективный путь в визуальных способностей, я творческого подхода к своему труду - приобщение детей к продуктивной творческой деятельности.

 Новизна данной дополнительной общеобразовательной общеразвивающей              программы состоит в процессе глубоких перемен, происходящих в современном образовании, выдвигает в качестве приоритетной проблему развития творчества и творческих способностей, способствующих формированию разносторонне - развитой личности, отличающейся неповторимостью, оригинальностью. В педагогической энциклопедии творческие способности определяются как способности к созданию оригинального продукта, изделия, в процессе работы над которыми самостоятельно применены усвоенные знания, умения, навыки, индивидуальность, художественное творчество. С философской точки зрения творческие способности включают в себя способность творчески воображать, наблюдать, неординарно мыслить. Таким образом, творчество - создание на основе того, что есть того, чего еще не было. Это индивидуальные психологические особенности ребенка, которые не зависят от умственных способностей и проявляются в детской фантазии, воображении, своей точке зрения на окружающую действительность рамках образовательной программы профессии «Повар, кондитер» учащиеся получают основных свойств, применяемого сырья, полуфабрикатов, используемых для приготовления кондитерских изделий. Развитие питания в современных условиях непрерывно научно-техническим прогрессом, одним направлений которого совершенствование технологии приготовления кондитерских изделий. Кружок  Юный кондитер» предназначен дополнительных занятий учащимися целью повышения профессиональных знаний и  навыков по вопросам технологии приготовления кондитерских развития познавательной творческой активности учащихся, повышения имиджа профессии Повар, расширения кругозора области современных производственных технологий. коллектив принимаются все. Для занятий кружке обедняются учащиеся, проявляющие достаточно устойчивый, длительный интерес конкретным практической трудовой деятельности, приготовлению изделий, выполнению практических работ.
Отличительная особенность данной программы заключается в внешнем виде (цвет, форма, состояние поверхности), вкус и запах, внутренне строение (вид на разрезе, пористость, прорез и т. д.) или структура.

Особенности возрастной группы

Обучение рассчитано на детей 11 – 13 лет

Уровень освоения программы –  базовый
 Объём программы5 – 340 часов

Срок освоения программы – 1 год 
Режим занятий: Всего на работу кружка отводится 3дня в неделю: 1 день – 4 часа;                    2 дня  3 часа 
Условия реализации программы:  Программа  создаёт условия для приобретения навыков приготовления и оформления кулинарных изделий.                                                  

Цель программы:

-  развитие личности подростка способного к творческому самовыражению через владение основами технологии приготовление мучных изделий своими руками.

Задачи:

Обучающие: 

· Формирование личностис широким творческим кругозором;

· научить соблюдать основными технологиями выпечки, требования охраны труда, техники безопасности и правилам санитарных норм

· способствовать к творческому самовыражению через овладения основами технологии приготовления изделия своими руками

· расширить знания кондитерского кругозора

· научить ставить и решать производить расчёт сырья

Воспитательные:
 Воспитывать эстетический вкус, чувство прекрасного и гордость за свой выполненный труд. Создать условия для развития фантазии, художественного вкуса и уважения к труду.  Воспитания чувства товарищества, чувство личной ответственности.

Развивающие:
Развить знания и умения, необходимые для приготовления и оформления основных и простых мучных изделий из традиционных видов продуктов: - развить эстетический и художественный вкус.

Тематический план 1 года обучения.

	№
	Наименование
	Всего
	Теория
	Практика
	Форма контроля

	1
	Введение
	2
	2
	
	

	2
	Ознакомление с инвентарем  посудой для приготовления мучных  изделий 
	4
	1
	3
	

	3
	технология приготовления теста песочного
	96
	1
	95
	

	4
	Технология приготовления изделий из дрожжевого теста
	57
	1
	56
	

	5
	технология приготовления блинного теста 
	19
	1
	18
	

	6
	Технология приготовления изделий из бисквитного теста
	50
	2
	48
	

	7
	Технология приготовления из бисквитного теста \тортов
	66
	2
	64
	

	8
	Технология приготовления медового теста 
	66
	2
	64
	

	
	Итого:               
	340
	12
	328
	


Календарно – тематическое планирование

	№
	Наименование
	Теория
	Практика
	Дата
	Подпись

	1
	Введение   -инструктаж
	2
	
	
	

	2
	Ознакомление с инвентарем  посудой для приготовления мучных  изделий
	1
	3
	
	

	3
	Технология приготовления из песочного теста

-ореховые кольца

-домашние печенья

-струдель

-вафельные трубочки

-орешки с сгущенкой

-рогалик с джемом

-круассан с вареной сгущенкой

-пирожное персик

-пирожное корзинка

-пирожное полоска

-пирожное муравейник

-пирожное школьное

-пирог посыпной

-кекс столичный

-кекс шоколадный

-кекс мандариновый

-сочни с творогом

-сочни с вареной сгущёнкой

-торт 8 слоев
	1
	3

4

4

4

4

4

4

4

6

6

6

6

6

6

4

4

4

4

4

8
	
	

	4
	технология приготовления изделий из дрожжевого теста

-рогалик

-кекс майский

-пирог с джемом

-булка витушка 

-кулич

-крендель

-французская булка

-плюшка

-рулет с маком
	1
	2

6

6

6

6

6

6

6

6

6
	
	

	5
	Технология приготовления блинного теста 

-классический блины

-на опаре блины

-на кефире блины

-торт блинный 
	1
	2

4

4

4

4
	
	

	6
	Технология приготовления изделий из бисквитного теста

-бисквитный рулет

-пирожное бисквитное

-пирожное ореховое

-пирожное пенек

-бисквитный кекс

-бисквитные мафины

-пирожное картошка

-пирожное зебра

-пирожное вини-пух

-пирожное лакомка

-пирожное изумительное

-пирожное шоколадное
	2
	4

4

4

4

4

4

4

4

4

4

4

4
	
	

	7
	Технология приготовления из бисквитного теста\тортов

-классический

-бабочка

-машина

-собачка

-ярус

-ореховое сердце

-птичье молоко

-йогуртовый
	2
	8

8

8

8

8

8

8

8
	
	

	8
	Технология приготовления медового теста

-пирожное крошка

-пирожное медовик

-пирожное рыжик

-пирожное диво-дивное

-печенье ежик

-медовые пряники

-печенье с орехом

-печенье с кремом

-печенье с кокосом

-пряник тульский

-мафины

-капкейки
	2
	8

8

8

8

4

4

4

4

4

4

4

4
	
	

	
	                            итог             340
	12
	328
	
	


Планируемые результаты
·  Обучающиеся будут знать:

-ассортимент кондитерских изделий.

-основные свойства применяемого сырья, п/ф, используемых для приготовление кондитерских изделий:

- технологию, режим приготовления кондитерских изделий;

- сочетание вкусовых и эстетических качеств крема: инвентарь, приспособления, применяемых при отделке пирожных, тортов:

- виды брака, причины их возникновения, пути устранения: - санитарные требования при оформлении тортов и пирожных

· Обучающиеся будут уметь:

- производить расчет сырья на необходимое количество: 

- определять стоимость изделия;

-приготавливать все виды теста, выпекать п/ф  для пирожных.

 торгов:

-пользоваться инвентарем, приспособлениями для оформления тортов,  пирожных:

- соблюдать санитарно-гигиенические требования, сроки хранения: - работать со сборником рецептур.

Раздел 2. «Комплекс организационно-педагогических условий»

2.1 Календарно - тематический план (составляется ежегодно) вынесено в отдельный документ.

2.2 Условия реализации программы.   

Материально техническое обеспечение

Успешной реализации учебного процесса способствует соответствующая материально- техническая база.        Наличие: 1. учебного кабинета для занятий с детьми; и т.д.
1. Альбомы

Наглядное обеспечение

2. Слайд-фильм 3.Учебные фильмы:



Дидактическое обеспечение

Дидактический материал включает в себя специальную и дополнительную литературу, разработки отдельных методических аспектов необходимых для проведения занятий.

2.1. Формы 
Два раза в год во всех группах проводится выставка, которая отслеживает личностный рост ребёнка по следующим параметрам:

· усвоение знаний по базовым темам программы;

· овладение умениями и навыками, предусмотренными программой;

· развитие художественного вкуса;

· формирование коммуникативных качеств, трудолюбия и работоспособности.

Используются следующие формы проверки:  выставка и т.д.

2.2. Контрольно-оценочные материалы

На занятиях применяется поурочный, тематический и итоговый контроль. Уровень освоения материала выявляется в беседах, в выполнении практических и творческих заданий. В течение года ведется индивидуальное педагогическое наблюдение за творческим развитием каждого обучающегося.

Результаты освоения программного материала определяются по трём уровням: высокий, средний, низкий.

Пример:

Используется 10- бальная система оценки результатов 8-10 баллов – высокий уровень,

3 - 7 баллов – средний уровень, 1 - 3 балла – низкий уровень

 Важными
показателями
успешности
освоения
программы
являются:
развитие

интереса обучающихся к творческой деятельности. 

2.1. Методическое обеспечение

Наиболее приемлемой формой организации образовательного процесса в этом виде  деятельности являет создание для обучающихся творческой, свободной, комфортной среды. Этому способствует использование педагогом методов обучения, позволяющих достичь максимального результата. К ним относятся беседа, рассказ, объяснения, показ, демонстрация иллюстративного материала и фотографий. Применяются активные методы обучения: выполнение практических работ, выставки, экскурсии, выход на фотосъемку натуры. Педагогом активно используются современные образовательные технологии: проектные, информационно-коммуникационные, личностно- ориентированного обучения, технологии мастерских.

Познавательный интерес детей усиливается за счет просмотра видеоматериалов, участия в выставках и творческих мастерских.

2.1. Рабочая программа

Составляется ежегодно и выносится в отдельный документ

Личностные результаты: Занятия по программе строятся на следующих принципах:

усвоения материала от простого к сложному, единства воспитания и обучения, последовательности, доступности, индивидуальности, самореализации.

Характер деятельности обучающихся: поисковый, исследовательский.

Программа рассчитана на подростково-юношеский возраст и предполагает установление оптимального разрешения его кризиса, в методико-педагогическом плане ориентирована на системно-комплексный подход в выборе форм и методов обучения.

Метапредметные результаты:  Программа предполагает обязательное освоение ряда взаимосвязанных учебных дисциплин: естественнонаучных (физика, химия, информатика); истории фотографии; изобразительного искусства (жанр-портрет, пейзаж, натюрморт); психологии общения):

- с алгеброй при проведении расчётных операций;

- с химией при изучении свойств продуктов и процессов теплой обработки продуктов;

- с физикой при изучении механических материалов, устройства и принцип работы технологического пищевого оборудования; 

- с искусством при оформлении мучных изделий.
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