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I. КОМПЛЕКС ОСНОВНЫХ ХАРАКТЕРИСТИК ДОПОЛНИТЕЛЬНОЙ 

ОБЩЕРАЗВИВАЮЩЕЙ ПРОГРАММЫ 

 

1.1. Пояснительная записка 

Мастерство приготовления вкусных лакомств — кондитерских изделий — 

ценилось во все времена, а секреты изысканного вкуса тортов, конфет и других 

сладостей всегда хранятся в строгой тайне. Кондитер — специалист, обладающий 

знаниями, навыками приготовления кондитерских изделий и технологией данного 

процесса. Кондитер должен обладать изысканным вкусом, фантазией и иметь 

склонность к творчеству. Лучшие творения специалистов этого профиля по праву 

сравнивают с произведениями  искусства.  

В настоящее время кондитер  представляет собой одну из самых популярных 

и актуальных профессий в мире. Не каждый кондитер может приготовить 

кондитерское изделие быстро и к тому же вкусно. Искусных кондитеров часто 

именуют мастерами приготовления изделий, которые величают шедеврами или 

произведениями искусства. Главной целью кондитера является донесение до 

посетителей  определенного настроения и ощущений, качественно подбирая 

сочетание цветовой гаммы и вкуса и изысканно оформляя кондитерское изделие.  

Самой важной особенностью данной профессии является наличие у 

кондитера художественного вкуса, очень развитого восприятия вкуса и тонкого 

обоняния. 

 Программа  «Творческая  мастерская «Бисквит»  разработана на

 основании законодательных и нормативно -правовых документов:   

• ФЗ от 29.12.2012 № 273 «Об образовании в Российской Федерации»); 

• ФЗ от 02.12.2019 № 403 «О внесении изменений в Федеральный закон «Об 

образовании в  Российской Федерации»; 

• ФЗ от 31.07.2020 № 304 «О внесении изменений в Федеральный закон «Об 

образовании в Российской Федерации» по вопросам воспитания 

обучающихся»; 

• Приказом Министерства просвещения Российской Федерации от 27.07.2022 

№ 629 «Об утверждении Порядка организации и осуществления 

образовательной деятельности по дополнительным общеобразовательным 

программам»; 

• Постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 

28.09.2020 г. № 28 «Об утверждении санитарных правил СП 2.4.3648-20 

«Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и 

обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи»; 

• Приказом Министерства просвещения Российской Федерации от 03.09.2019 

г. № 467 «Об утверждении Целевой модели развития региональных систем 

дополнительного образования детей»; 

• Распоряжением Правительства Российской Федерации от 29.05.2015 №996-р 

об утверждении Стратегии развития воспитания в Российской Федерации на 

период до 2025 года; 
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• Распоряжением Правительства РФ от 31 марта 2022 г. N 678-р Об 

утверждении Концепции развития дополнительного образования детей до 

2030 г. и плана мероприятий по ее реализации; 

• Уставом МАУ ДО ДТ «Октябрьский» г. Липецка. 

  

Направленность дополнительной программы 

 

Дополнительная общеобразовательная общеразвивающая программа 

«Творческая мастерская «Бисквит» имеет социально-гуманитарную 

направленность. 

            Новизна  

 - занятия по данной программе помогут расширить и углубить знания о 

профессиях, связанных с питанием человека (пекарь, хлебопек, мучник). 

-  использование ролевых игр, способствующих активизации познавательной 

деятельности; 

- сотрудничество педагога и обучающихся с представителями профессии 

кондитерского производства 

Актуальность программы связана с необходимостью освоения учащимися 

современного подхода к рациональному и здоровому  натуральному питанию. 

Сегодня это – важнейшая составная часть формирования в российском обществе 

здорового образа жизни. 

Педагогическая целесообразность данной программы объясняется тем, что 

на современном этапе развития общества она отвечает запросам детей и родителей: 

формирует социально значимые знания, умения и навыки оказывает комплексное 

обучающее, развивающее, воспитательное и здоровьесберегающее воздействие, 

способствует формированию эстетических и нравственных качеств личности, 

приобщает учащихся к творчеству. 

 Возраст   обучающихся, на   которых   рассчитана     образовательная 

программа 

 Возраст детей, участвующих в реализации данной образовательной 

программы: от 7 до 18 лет.  

        Условия набора обучающихся: принимаются все желающие. Наполняемость в 

группах составляет  10 человек;   

Сроки реализации программы 

 Программа рассчитана на 3 года обучения. Первый год обучения – 144 часа, 

второй год – 216 часов и третий год – 216 часов. 

 

Режим занятий 

 В первый год обучения занятия проводятся 2 раза в неделю по 2 часа, 

недельная нагрузка 4 часа. Во второй и третий год обучения – 2 раза в неделю по 3 

часа, недельная нагрузка 6 часов.  

 

 Форма обучения: очная. 
 

Особенности организации образовательного процесса 
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 Образовательный процесс (занятия) осуществляются в группах с учащимися 

разного возраста. Состав группы постоянный; количество обучающихся 8-10 

человек. 

 Программа предоставляет обучающимся возможность освоения учебного 

содержания занятий с учетом их общего развития, способностей, мотивации, с 

опорой на диагностику  стартовых возможностей  каждого из участников.  

Программа «Кондитерская мастерская «Бисквит» многоуровневая. 

1) «Стартовый уровень» - 1 год обучения. Участнику предлагается знакомство с 

основными представлениями, не требующими владения специализированными 

предметными знаниями и концепциями, участие в решении заданий и задач, 

обладающих минимальным уровнем сложности, необходимым для освоения 

содержания программы.  

2) «Базовый уровень» - 2 год обучения. Участнику предлагается участие в 

постановке и решении таких заданий и задач, для которых необходимо 

использование специализированных предметных знаний.   

3) «Продвинутый уровень» - 3 год обучения. Учащиеся опираясь на ранее 

полученные знания самостоятельно решают задачи по изготовлению кулинарных 

изделий. Образовательный уровень – творческо-профессиональный. Уровень 

коммуникации педагога и учащихся – креативный.  

 

 1.2. Цель и задачи   
 

Цель – создание условий для личностного, социального и 

профессионального самоопределения обучающихся в процессе приобщения к 

кулинарному мастерству. 

 Достижение цели осуществляется в образовательном процессе путем 

решения следующих задач: 

Обучающие: 

• формирование знаний и умений при приготовлении поварских блюд и 

кондитерских изделий; 

•  формирование стремления самостоятельно приобретать знания, умения 

наблюдать, обобщать. Научить пользоваться литературой; 

• формирование ряда знаний, умений по изготовлению кулинарных украшений   
 

Развивающие: 

• развитие творческих способностей, эстетического вкуса в оформлении блюд; 

• формирование умений планировать работу и самостоятельно контролировать 

ее поэтапное выполнение; 

• совершенствование профессионального самоопределения; 
 

Воспитательные: 

• воспитание трудолюбия, усидчивость, терпение, настойчивость, 

аккуратность; 

• организация разностороннего общения учащихся на основе общих 

интересов; 
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•  создание атмосферы, способствующей воспитанию духовно богатой, 

нравственной личности; 

• воспитание рационального отношения к продуктам и уважительное 

отношение к труду. 

 

   

1.3 Содержание программы первого года обучения (стартовый уровень) 

МОДУЛЬ  «ОСНОВЫ КОНДИТЕРА» 

 

1. Вводное занятие – 2 часа (2 теор. ч.) 

Теория. Знакомство с целью и задачами детского объединения   Знакомство с 

программой обучения. Инструктаж по охране труда. Изучение правил техники 

безопасности при работе с ножом. 

История русской кухни.  

Практика: игра на знакомство «Волшебный клубочек». Викторина. 
 

2.  Правила санитарии и личной гигиены. Техника безопасности – 2 часа (2 

теор.ч.) 

Техника безопасности при работе с электрооборудованием, режущими 

инструментами. 

Мы работаем с продуктами, а при этом  

Очень важно соблюдать чистоту рук, чистоту рабочего места, очень важно, 

чтобы на голове был головной колпачок или косынка, фартучек. Готовить пищу 

можно только чистыми руками, в чистой посуде, на чистом столе. Правила 

посуды мытья посуды. «Крендель с маком есть у белки – тем, кто любит мыть 

тарелки». 

3. Принадлежности для выпечки. Подготовка сырья к производству – 6 часов 

(6 теор.ч.) 

Принадлежности для замеса, формовки и выпечки мучных изделий в домашних 

условиях. 

Знакомство с противнями, формами для выпечки, формами-выемками, ситами, 

скалками, взбивалками, миксером, кисточками, кондитерским мешком, 

корнетиком, насадками. 

Продукты для выпечки: мука, крахмал, сахар, масло, маргарин, молоко, 

молочные продукты, яйца. 

4. Технология приготовления фаршей и начинок – 12 часов (2теор.ч.,10 

практ.ч) 

Виды тепловой обработки и процессы, происходящие при этом. Приготовление 

фаршей и начинок. Технология приготовления фарша капустного, фарша из 

квашенной капусты, фарша из зеленого лука с яйцом, фарша рисового с яйцом, 

фарша рыбного с рисом и визигой. Технология приготовления начинок из 

фруктов и сухофруктов.  

5. Виды без дрожжевого теста – 2 часа (2 теор. ч.) 
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Теория:  Виды без дрожжевого теста:  тесто для пельменей, вареников, лапши; 

блинчатое; вафельное, песочное; сдобное пресное; пряничное; воздушное; 

миндальное; бисквитное; заварное; слоеное и изделий из него. 

6. Технология приготовления без дрожжевого теста – 46 часов (10 теор.ч.,36 

практ.ч) 
 Теория Приготовление без дрожжевого теста. Тесто для пельменей, вареников, 

лапши; блинчиков;   сдобное пресное; пряничное; воздушное; миндальное; 

бисквитное; заварное; слоеное и изделий из него. 

Практика. Приготовление пельменей постных; приготовление пельменей 

русских; приготовление вареников с картошкой, с творогом; приготовление 

вафель хрустящих; приготовление торта со сгущенным молоком; выпечка 

изделий кондитерских на день именинника.  

7. Общие сведения по контролю качества полуфабрикатов – 2 часа (2 теор. ч.) 

 Теория: Технологическая схема приготовления полуфабриката: приготовление 

теста, его формование, выпечка, охлаждение полуфабриката, выстойка и 

подготовка к отделке. Процессы, происходящие при выпечке полуфабрикатов: 

увеличение полуфабриката в объеме, свертывание белков, клейстеризация 

крахмала, карамелизация сахара на поверхности изделий и образование колера, 

разложение белков, углеводов. Процессы, связанные с жизнедеятельностью 

микроорганизмов; испарение влаги, уменьшение щелочности. Условия и сроки 

хранения полуфабрикатов. Проверка качества полуфабрикатов органолептическим 

методом, по внешнему виду, форме, характеру поверхности, состоянию мякиша. 

Ознакомление с физико-химическими показателями качества выпеченных 

полуфабрикатов (по влажности, содержанию сахара и жира). 

8. Песочное тесто и изделия из него – 20 часов (6 теор.ч., 14 практ.ч.) 

Теория. Особенности замеса песочного теста. Продукты для песочного теста. 

Повторение: подготовка продуктов для производства. Хитрости замеса 

песочного теста. 

Практика. Печенье песочное, апельсиновое печенье, сахарное печенье, пирог 

песочный с фруктами; песочные корзиночки, тарталетки для салата; печенье 

двухцветное; печенье домашнее; пирожное песочное с повидлом; печенье из 

ржаной муки; песочный торт с фруктовым кремом. 

9. Бисквитное тесто. – 16 часов (3 теор.ч., 13 практ.ч) 

Теория. Знакомство учащихся с особенностями замеса бисквитного теста. 

Подготовка сырья для бисквитного теста. 

Практика. Бисквит сухой; бисквит с какао; бисквит с яблоками; бисквитный 

рулет; бисквитный пирог с вареньем. 

10.  Дрожжевое тесто – 32 часа (10 теор.ч., 22 практич.ч) 

Теория. Основные особенности замеса дрожжевого теста. 

Два способа замешивания дрожжевого теста. 

Практика.  Кулебяка; расстегай; крендель; ватрушки; булочки-плюшки. 

11. Промежуточная аттестация – 2часа (2 практ. ч.) 

Проведение промежуточной аттестации учащихся 

12.  Итоговое занятие – 2часа  (1 теор.ч., 1 практ.ч) 
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Теория. Подведение итогов за год. Рекомендации на летние каникулы. 

Практика.  Викторина 

 

 1.4 Содержание программы второго года обучения (базовый уровень) 

МОДУЛЬ «ПРИГОТОВЛЕНИЕ ТЕСТА» 

 

1. Вводное занятие  – 3 часа (1 теор. ч.2 практ.ч.) 

 Теория. Знакомство с целью и задачами детского объединения   Знакомство с 

программой обучения. Инструктаж по охране труда. Изучение правил техники 

безопасности при работе с ножом. 

 Практика: входная диагностика; повторение пройденного. 

2.Товароведная характеристика сырья, Калькуляция и учёт– 3 часа (1 теор. 

ч.2 практ.ч.) 

Характеристика основных групп продуктов, используемых в кондитерском 

производстве. Ознакомление со сборником рецептур кондитерского 

производства; понятия об материальной ответственности работников; о 

правилах приёмки продуктов, инвентаризации и составлении отчётности 

Практическая часть: Оборудование, используемое при изготовлении теста, 

полуфабрикатов, выпечки и хранении готовых кондитерских изделий   

Устройство, принцип работы, правила эксплуатации и техники безопасности 

оборудования, используемого на занятиях. 

3. Дрожжевое тесто - 69 часов (6 теор.ч. 63 практ.ч.)  

Теоретическая часть: технология приготовления, основной рецепт. 

Практическая часть: приготовление разнообразных булочных изделий из 

дрожжевого теста по выбору обучающихся.  

 4.Участие в мероприятиях ДТ-6 часов (6 практ.ч) 

Практическая часть: Участие в праздничных мероприятиях ДТ. Проведение 

мастер-классов. 

5. Пресное тесто -69 часов (6 теорет.ч. 63 практ.ч.) 

 Теоретическая часть: технология приготовления, основной рецепт пресного 

теста; Приготовление изделий из пресного отварного теста.Технология 

приготовления, основные рецепты.  

Практическая работа – освоение приемов и приобретение навыков при 

изготовлении изделий из пресного отварного теста, закрепление теоретических 

знаний; освоение приемов и приобретение навыков при изготовлении изделий 

из пресного жареного теста, закрепление теоретических знаний; освоение 

приемов и приобретение навыков при изготовлении изделий из пресного 

запечённого теста, закрепление теоретических знаний. 

6. Пряничное тесто  - 54 часа (6 теор.ч. 48 практ.ч.) 

Теоретическая работа- технология приготовления, основной рецепт 

пряничного теста.  

Практическая работа – освоение приемов и приобретение навыков при 

изготовлении штучных изделий из пряничного теста, закрепление 

теоретических знаний;  освоение приемов росписи пряников. 
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 7.Участие в мероприятиях ДТ-6 часов (6 практ.ч) 

Практическая часть: Участие в праздничных мероприятиях ДТ. Проведение 

мастер-классов. 

    8.Промежуточная аттестация – 3 часа (3 практ. ч.) 

Практика: Проведение промежуточной аттестации учащихся 

   9. Итоговое занятие – 3 часа  (1 теор.ч., 2 практ.ч) 

Теория. Подведение итогов за год. Анализ; самоанализ.  

Практика: открытое занятие для родителей. 

 

1.5   Содержание программы третьего года обучения (продвинутый уровень) 

МОДУЛЬ «Приготовление бисквита» 

 

1. Вводное занятие  – 3 часа (1 теор. ч.2 практ.ч.) 

 Теория. Знакомство с целью и задачами детского объединения   Знакомство с 

программой обучения. Инструктаж по охране труда. Изучение правил техники 

безопасности при работе с ножом. 

 Практика: входная диагностика; повторение пройденного. 

2.Товароведная характеристика сырья, Калькуляция и учёт– 3 часа (1 теор. 

ч.2 практ.ч.) 

Характеристика основных групп продуктов, используемых в кондитерском 

производстве. Ознакомление со сборником рецептур кондитерского 

производства; понятия об материальной ответственности работников; о 

правилах приёмки продуктов, инвентаризации и составлении отчётности 

Практическая часть: Оборудование, используемое при изготовлении теста, 

полуфабрикатов, выпечки и хранении готовых кондитерских изделий   

Устройство, принцип работы, правила эксплуатации и техники безопасности 

оборудования, используемого на занятиях. 

3. Бисквитное тесто классическое - 24 часа (2 теор.ч. 22 практ.ч.)  

Теоретическая часть: технология приготовления, основной рецепт. 

Практическая часть: приготовление разнообразных изделий из бисквитного 

теста, различные приемы и техники.  

 4.Участие в мероприятиях ДТ-6 часов (6 практ.ч) 

Практическая часть: Участие в праздничных мероприятиях ДТ. Проведение 

мастер-классов. 

5. Бисквитное тесто масляное (шифоновое) - 24 часа (2 теорет.ч. 22 

практ.ч.) 

 Теоретическая часть: технология приготовления, основной рецепт теста; 

Приготовление изделий из бисквитного теста. Технология приготовления, 

основные рецепты.  

Практическая работа – освоение приемов и приобретение навыков при 

изготовлении изделий из бисквитного теста, закрепление теоретических знаний,  

различные приемы и техники. 

6. Виды крема для тортов  - 36 часов (6 теор.ч. 30 практ.ч.) 

Теоретическая работа- технология приготовления, основные рецепты кремов.  
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Практическая работа – освоение приемов и приобретение навыков при 

изготовлении кремов, закрепление теоретических знаний;  освоение приемов. 

7. Мероприятие посвященное празднику «Новый год» - 3 часа (1 теор.ч., 2 

практ.ч) 

Теоретическая работа - правил техники безопасности, озвучивание цели и 

задач мероприятия.  

Практическая работа – изготовление кулинарного изделия на выбор, выпечка 

и организация чаепития.  

8. Бисквит «Медовый» - 12 часов (4 теор.ч. 8 практ.ч.) 

Теоретическая работа - технология приготовления, основные рецепты и 

приемы.  

Практическая работа – подготовительный процесс, выпекание коржей, сборка 

и декор торта. 

9. Печенье «Медовое» - 6 часов (1 теор.ч. 5 практ.ч.) 

Теоретическая работа - технология приготовления, основные рецепты и 

приемы.  

Практическая работа – подготовительный процесс, выпекание. 

10. Бисквит «Красный бархат»  - 12 часов (4 теор.ч. 8 практ.ч.) 

Теоретическая работа - технология приготовления, основные рецепты и 

приемы.  

Практическая работа – подготовительный процесс, выпекание коржей, сборка 

и декор торта. 

11. Печенье «Красный бархат» - 6 часов (1 теор.ч. 5 практ.ч.) 

Теоретическая работа - технология приготовления, основные рецепты и 

приемы.  

Практическая работа – подготовительный процесс, выпекание. 

12. Выпечка в подарок – 9 часов (1 теор.ч. 8 практ.ч.) 

Теоретическая работа – выбор кулинарного изделия в подарок, технология 

приготовления, основные рецепты и приемы.  

Практическая работа – подготовительный процесс, выпекание коржей, сборка 

и декор. 

13. Бисквит «Молочная девочка» - 12 часов (4 теор.ч. 8 практ.ч.) 

Теоретическая работа - технология приготовления, основные рецепты и 

приемы.  

Практическая работа – подготовительный процесс, выпекание коржей, сборка 

и декор торта. 

14. Печенье «Молочная девочка» - 6 часов (1 теор.ч. 5 практ.ч.) 

Теоретическая работа - технология приготовления, основные рецепты и 

приемы.  

Практическая работа – подготовительный процесс, выпекание. 

15. Печенье «Лимонное» - 6 часов (1 теор.ч. 5 практ.ч.) 

Теоретическая работа - технология приготовления, основные рецепты и 

приемы.  

Практическая работа – подготовительный процесс, выпекание. 
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16. Участие в мероприятиях ДТ-6 часов (6 практ.ч) 

Практическая часть: Участие в праздничных мероприятиях ДТ. Проведение 

мастер-классов. 

17. Печенье «Мраморное» - 6 часов (1 теор.ч. 5 практ.ч.) 

Теоретическая работа - технология приготовления, основные рецепты и 

приемы.  

Практическая работа – подготовительный процесс, выпекание. 

18. Печенье «Сахарное» - 6 часов (1 теор.ч. 5 практ.ч.) 

Теоретическая работа - технология приготовления, основные рецепты и 

приемы.  

Практическая работа – подготовительный процесс, выпекание. 

19. Шоколадный пряник - 6 часов (1 теор.ч. 5 практ.ч.) 

Теоретическая работа - технология приготовления, основные рецепты и 

приемы.  

Практическая работа – подготовительный процесс, выпекание. 

20. Выпечка в подарок – 9 часов (1 теор.ч. 8 практ.ч.) 

Теоретическая работа – выбор кулинарного изделия в подарок, технология 

приготовления, основные рецепты и приемы.  

Практическая работа – подготовительный процесс, выпекание коржей, сборка 

и декор. 

21. Медовый пряник - 6 часов (1 теор.ч. 5 практ.ч.) 

Теоретическая работа - технология приготовления, основные рецепты и 

приемы.  

Практическая работа – подготовительный процесс, выпекание. 

22. Участие в мероприятиях ДТ-6 часов (6 практ.ч) 

Практическая часть: Участие в праздничных мероприятиях ДТ. Проведение 

мастер-классов. 

23. Промежуточная аттестация – 3 часа (3 практ. ч.) 

Практика: Проведение промежуточной аттестации учащихся 

24. Итоговое занятие – 3 часа  (1 теор.ч., 2 практ.ч) 

Теория. Подведение итогов за год. Анализ; самоанализ.  

Практика: открытое занятие для родителей. 

 

1.6 Планируемые результаты освоения программы 

 

Личностные результаты: 

- формирование установки на здоровый образ жизни; 

- наличие мотивации к творческому труду, работе на результат; 

- бережное отношение к материальным и духовным ценностям; 

- развитие навыков сотрудничества со взрослыми и сверстниками в разных 

социальных ситуациях, умения не создавать конфликтов и находить выходы из 

спорных ситуаций; 

- развитие этических чувств, доброжелательности и эмоционально-нравственной 

отзывчивости, понимания и сопереживания чувствам других людей. 
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- формирование эстетических потребностей, ценностей и чувств; 

- развитие самостоятельности и личной ответственности за свои поступки на 

основе представлений о нравственных нормах, социальной справедливости и 

свободе. 

- выражение желания трудиться в кулинарном производстве для удовлетворения 

текущих и перспективных потребностей; 

- воспитание трудолюбия и ответственности за качество своей деятельности; 

- самооценка своих умственных и физических способностей для труда в различных 

профессиях, связанных с приготовлением пищи; 

- становление профессионального самоопределения в выбранной сфере 

профессиональной деятельности; 

- планирование профессиональной карьеры. 

 

Образовательные результаты 

 

Первого года обучения 

Знания: 

- основ  кондитерского производства; 

- требований, предъявляемых к качеству полуфабрикатов для тортов и 

пирожных; 

-  кулинарное назначение отдельных пищевых продуктов; 

- назначение оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

измерительных приборов, посуды, тары, правила пользования и ухода за ними; 

- способы рациональной организации труда на рабочем месте; 

Умения: 

- приготавливать полуфабрикаты для тортов и пирожных. 

- выполнять требования безопасности труда, санитарии и гигиены, правила 

внутреннего распорядка и пожарной безопасности 

-     вырезать ножом или выбивать выпеченный бисквит из форм, зачищать формы 

и бисквит, подвозить полуфабрикаты к рабочим местам; 

- под руководством педагога  высчитывать рецептуры полуфабрикатов; 

-  под руководством оформляют торты, пирожные, рулеты; 

   

 

Второго года обучения 

Знания: 

- знает требования, предъявляемые к качеству полуфабрикатов для тортов и 

пирожных; 

- знает правила обслуживания оборудования, виды дефектов, причины их 

возникновения и способы устранения; 

- знает  сроки хранения изделий, требования безопасности труда, правила 

пожарной безопасности и внутреннего распорядка, правила санитарии и гигиены. 

- кулинарное назначение отдельных пищевых продуктов; 
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-  признаки доброкачественности продуктов и органолептические       методы 

их определения. 

Умения: 
  

-   объяснить технологию приготовления кондитерских изделий;   

-   вырезать ножом или выбивать выпеченный бисквит из форм, зачищать формы 

и бисквит, подвозить полуфабрикаты к рабочим местам; 

-  рационально организовывать рабочее место и применять передовые методы 

труда; 

-  выполнять требования безопасности труда, санитарии и гигиены, правила 

внутреннего распорядка и пожарной безопасности.     

- владеет приемами приготовления пластов бисквита, набивки или намазывания 

тортов и пирожных кремом или начинкой; 

- приготавливать бездрожжевое тесто: пресное, бисквитное, песочное, заварное, 

вафельное; 

-    самостоятельно высчитывать рецептуры полуфабрикатов; 

- самостоятельно оформляют торты, пирожные, рулеты. 

 

Третьего года обучения 

Знания: 

- знает требования, предъявляемые к качеству бисквитов и кремов для тортов 

и печенья; 

- знает правила обслуживания оборудования, виды дефектов, причины их 

возникновения; 

- знает сроки хранения изделий, требования безопасности труда, правила 

пожарной безопасности и внутреннего распорядка, правила санитарии и гигиены. 

- кулинарное назначение бисквитов и кремов для тортов и печенья; 

-  признаки доброкачественности бисквитов и кремов для тортов и печенья и 

их органолептические методы определения. 

Умения: 
  

-   объяснить технологию приготовления бисквитов и кремов для тортов и печенья;   

-   вырезать ножом или выбивать выпеченный бисквит из форм, зачищать формы 

и бисквит, подвозить полуфабрикаты к рабочим местам; 

-  рационально организовывать рабочее место и применять передовые методы 

труда; 

-  выполнять требования безопасности труда, санитарии и гигиены, правила 

внутреннего распорядка и пожарной безопасности.     

- владеет приемами приготовления пластов бисквита, набивки или намазывания 

кремами тортов и печенья и пряников; 

- приготавливать бисквитное классическое и масляное тесто; 

-    самостоятельно высчитывать рецептуры бисквитов; 

- самостоятельно оформляют торты, печенье, пряники. 
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II. КОМПЛЕКС ОРГАНИЗАЦИОННО-ПЕДАГОГИЧЕСКИХ УСЛОВИЙ 

РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

 

2.1. Учебный план 

 

Таблица 1 
№ 

п/п 

Тема занятия Количество часов Формы аттестации/ 

контроля всего теори

я 

практ

ика 

   1 ГОД ОБУЧЕНИЯ МОДУЛЬ  «Основы кондитера» 

(Стартовый уровень) 

1. Вводное занятие 2 1 1  Входная диагностика 

2.  Правила санитарии и личной 

гигиены. Техника 

безопасности. 

2 2 - Беседа 

Опрос 

3.  Принадлежности для 

выпечки. Подготовка сырья к 

производству 

6 6 - 

4. Технология приготовления 

безе. 

12 2 10  Практические 

задания 

5. Виды без дрожжевого теста  2 2  Опрос  

6. Технология приготовления 

без дрожжевого теста 

 46  10 36  Педагогическое 

наблюдение 

7. Общие сведения по контролю 

качества полуфабрикатов 

2 2  - Опрос  

8. Песочное тесто и изделия из 

него 

 20 6 14 Педагогическое 

наблюдение  

Практические задания  9. Бисквитное тесто 16 3 13 

10. Дрожжевое тесто 32 10 22 

11. Промежуточная аттестация 2 - 2 Контрольная работа 

12. Итоговое занятие 2 1 1  Подведение итогов 

 Итого: 144  45 99  

 2  ГОД ОБУЧЕНИЯ МОДУЛЬ «Приготовление теста» 

(Базовый уровень) 

1. Вводное занятие 3 1 2  Входная диагностика 

2. Товароведная характеристика 

сырья, калькуляция и учёт 

3 2 1 Опрос  

3. Дрожжевое тесто 69 6  63 Практические задания 

4. Участие в мероприятиях ДТ 6  - 6  Педагогическое 

наблюдение 

5. Пресное тесто 69 6 63 Практические задания 
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6. Пряничное тесто  54 6 48 Практические задания 

7. Участие в мероприятиях ДТ 6 - 6  Педагогическое 

наблюдение 

8. Промежуточная аттестация 3 - 3 Контрольная работа  

9. Итоговое занятие 3 1 3 Подведение итогов 

 Итого: 216 22 194  

 3 ГОД ОБУЧЕНИЯ МОДУЛЬ «Приготовление бисквита» 

(Продвинутый уровень) 

1 Вводное занятие 3 1 2  Входная диагностика 

2 Товароведная характеристика 

сырья, калькуляция и учёт 

3 1 2 Опрос  

3 Бисквитное тесто 

классическое 

24 2 22 Практические задания 

4 Участие в мероприятиях ДТ 6 - 6 Педагогическое 

наблюдение 

5 Бисквитное тесто масляное 

(шифоновое)  

24 2 22 Практические задания 

6 Виды крема для тортов 36 6 30 Практические задания 

7 Мероприятие посвященное 

празднику «Новый год» 

3 1 2 Беседа 

8 Бисквит «Медовый»  12 4 8 Беседа 

Практические задания 

9 Печенье «Медовое» 

(подготовительный процесс) 

6 1 5 Беседа 

Практические задания 

10 Бисквит «Красный бархат»  12 4 8 Беседа 

Практические задания 

11 Печенье «Красный бархат»  6 1 5 Беседа 

Практические задания 

12 Выпечка в подарок 9 1 8 Беседа 

Практические задания 

13 Бисквит «Молочная девочка»  12 4 8 Беседа 

Практические задания 

14 Печенье «Молочная девочка» 6 1 5 Беседа 

Практические задания 

15 Печенье «Лимонное» 6 1 5 Беседа 

Практические задания 

16 Участие в мероприятиях ДТ 6 - 6 Беседа 

Практические задания 
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17 Печенье «Мраморное» 6 1 5 Беседа 

Практические задания 

18 Печенье «Сахарное» 6 1 5 Беседа 

Практические задания 

19 Шоколадный пряник 6 1 5 Беседа 

Практические задания 

20 Выпечка в подарок 9 1 8 Беседа 

Практические задания 

21 Медовый пряник 6 1 5 Беседа 

Практические задания 

22 Участие в мероприятиях ДТ 3 - 3 Беседа 

Практические задания 

23 Промежуточная аттестация 3 - 3 Контрольная работа 

24 Итоговое занятие 3 1 2 Подведение итогов 

 Итого: 216 36 180  

 ВСЕГО 576 103 473  

 

 

2.2. Учебный план индивидуальной работы 

Таблица 2 

№ ТЕМА 

 

Кол-

во  

ч 

Краткое содержание 

занятия 

Формы 

аттестации/ 

контроля 

1  Вводное занятие 2 Знакомство с курсом. 

Правила ОТ и ПДД. 

История развития 

кондитерского мастерства 

Входная 

диагностика 

2 Приготовление и 

оформление 

основных 

мучных 

кондитерских 

изделий 

 

 20   Методы и способы 

приготовления. 

Технология и правила 

приготовления. 

Показатели готовности и 

требования к качеству. 

Порционирование, 

сервировка и варианты 

оформления. Возможные 

Педагогическое 

наблюдение; 

Выполнение 

практических 

заданий 
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виды дефектов основных 

мучных кондитерских 

изделий и способы их 

устранения. Правила и 

условия хранения 

приготовленных 

основных мучных 

кондитерских изделий. 

 

3 Технология 

приготовления 

классических 

тортов 

 

 24 Ассортимент тортов.   

Способы приготовления. 

Технология и правила 

приготовления. 

Показатели готовности 

и требования к качеству 

тортов. 

Порционирование, 

сервировка и варианты 

оформления тортов. 

Возможные виды 

дефектов тортов и 

способы их 

устранения. Правила и 

условия хранения 

приготовленных тортов. 

 

Педагогическое 

наблюдение; 

Выполнение 

практических 

заданий 

4 Технология 

приготовления 

классических 

пирожных 

 

 24 Ассортимент пирожных.   

Способы приготовления. 

Технология и правила 

приготовления. 

Показатели 

готовности и требования к 

качеству. 

Порционирование, 

сервировка и 

варианты оформления. 

Возможные виды 

дефектов пирожных и 

способы их устранения. 

Правила и условия 

хранения приготовленных 

пирожных. 

 

Педагогическое 

наблюдение; 

Выполнение 

практических 

заданий 
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2.3. Календарный учебный график  

 

График разработан в соответствии с Федеральным законом от 29 декабря 2012 года 

№ 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации», СанПиН 2.4.3648-20 

«Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и 

обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи». 

Таблица 2 

Элементы учебного 

графика 

Этапы образовательного процесса 

Продолжительность 

учебного года, его 

начало и окончание 

1 год обучения 

(стартовый 

уровень) 

2 год обучения  

(базовый 

уровень) 

3 год обучения  

(продвинутый 

уровень ) 

Начало учебного 

года: 

10 сентября  

  

1 сентября 1 сентября 

Окончание учебного 

года: 

31 мая  

  

31 мая 31 мая 

Сроки 

комплектования 

учебных групп: 

1 сентября - 

10 сентября 

  

- - 

Продолжительность 

учебного года 

36 недель  

  

36 недель 36 недель 

Продолжительность   

занятия 

2 часа (где 1 час 

= 45 мин) 

  

3 часа (где 1 час 

= 45 мин) 

  

3 часа (где 1 час = 

45 мин) 

 

Учебная неделя  Продолжительность учебной недели –7 дней. 

Первый год обучения - не более 4 часов в неделю 2 раза 

в неделю.  

Второй и третий год обучения- не более 6 часов в 

неделю 2 раза в неделю 

Режим работы в 

каникулярное время 

(осенние, зимние, 

весенние) 

• расписание не меняется; 

• допускается смена форм организации 

образовательного  процесса; 

• допускается проведение занятий с несколькими 

группами одновременно; 

• активизируется работа с родителями, проводятся 

массовые мероприятия различной направленности и пр. 

7 Итоговое занятие 2 Подведение итогов; 

анализ; самоанализ 

Подведение 

итогов 

Итого 72 

часа 
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Режим работы в 

период летних 

каникул 

• расписание занятий может меняться; 

• могут быть сформированы сводные группы из числа 

обучающихся; 

• может быть организована работа с одаренными 

детьми и детьми с ОВЗ; 

• по отдельному плану ведется работа со школьными 

оздоровительными лагерями (кружковая деятельность 

и массовые мероприятия); 

• проводится рекламная кампания по комплектованию 

учебных групп на новый учебный год.Разрабатывается 

программа на летний период.  
 

2.4. Условия реализации программы 

Материально-техническое обеспечение 

Для реализации данной программы необходим большой светлый кабинет, 

соответствующий санитарным нормам (СанПиН 2.4.3648-20).  

Оснащение кабинета: 

- система водоснабжения и канализации; 

- огнетушитель; 

- столы и стулья; 

- плита электрическая с жаровочным шкафом; 

- холодильник; 

- миксер; 

- набор столовой мебели (столы кухонные); 

- шкафы для посуды; 

- доски деревянные разделочные; 

- сушилки для тарелок; 

- посуда: кастрюли, сковороды, тарелки, ложки, набор ножей,  набор чайной 

посуды; 

- чайники заварочные, чайник; 

- моющие средства. 

Кадровое обеспечение 

Образовательную деятельность осуществляет педагог со средним 

профессиональным или высшим педагогическим образованием по профилю 

преподаваемого предмета. 

 

2.5. Педагогический мониторинг 

Педагогический мониторинг включает в себя: текущий контроль и 

промежуточную аттестацию (проводится в конце учебного модуля).  

Текущий контроль осуществляется регулярно в течение учебного года 

руководителем детского объединения. Начинается текущий контроль с входной 

диагностики (определения уровня подготовки учащегося к освоению программы) 

и проводится на протяжении всего учебного года. Формы проведения: 

педагогическое наблюдение; опрос; выполнение практических заданий. 
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Промежуточная аттестации проводится в конце учебного года. Форма 

проведения промежуточной аттестации – контрольная работа.  

Промежуточная аттестация при сопоставлении с входной диагностикой и 

текущим контролем позволяет выявить динамику изменений образовательного 

уровня. Уровни владения навыками: базовый, выше базового, ниже базового. 

 

2.6. Оценочные материалы 
 

Диагностические материалы для проведения промежуточной аттестации     

Модуль «Основы кондитера» 

тестирование 

1. На какие виды делятся кондитерские изделия? 

+ сахаристые и мучные 

- сахарные и мучные 

- сладкие и бисквитные 

- с сахаром и с тестом. 

2. В этом заключается суть сахаристых кондитерских изделий: 

- сахаристые кондитерские изделия готовят с добавлением большого количества 

муки; 

+ сахаристые кондитерские изделия готовят с добавлением сахара или 

подсластителей; 

- эти кондитерские изделия готовят на востоке в плантациях тростника; 

- эти кондитерские изделия состоят исключительно из сахара. 

3. В этом заключается суть мучных кондитерских изделий: 

+ мучные кондитерские изделия готовят с добавлением большого количества 

муки; 

- мучные кондитерские изделия готовят с добавлением сахара или 

подсластителей; 

- эти кондитерские изделия готовят на востоке в плантациях тростника; 

- эти кондитерские изделия состоят исключительно из муки. 

4. Кондитерские изделия имеют вот эти виды и подвиды: 

- сладкие изделия в виде плиток, шариков, батончиков; 

- восточные сладости из сахара, тертых и обжаренных орехов; 

- изделия из теста небольшого размера, в форме геометрических фигур; 

+ все ответы верные. 

5. Кондитерские изделия имеют вот эти виды и подвиды: 

- сладкие изделия в виде плиток, шариков, батончиков; 

- восточные сладости из сахара, тертых и обжаренных орехов; 

- изделия из теста небольшого размера, в форме геометрических фигур; 

+ все ответы верные. 

6. Кондитерские изделия имеют вот эти виды и подвиды: 

- изделия из бисквитного, песочного или слоеного теста с кремом, фруктами, 

цукатами или орехами; 

- изделия, приготовленные из ржаной муки, смешанные с медом или ягодным 

соком; 
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- изделия из теста небольшого размера в форме геометрических фигур; 

+ все ответы верные. 

7. Найдите наиболее подходящее определение термину «конфеты»: 

- мучные изделия круглой или прямоугольной формы, глазированные кремовыми 

начинками; 

+ сладкие изделия круглой, квадратной или прямоугольной формы, с начинками и 

без начинок, глазированные и неглазированные; 

- изделия большого размера, приготовленные из теста и начиненные кремом и 

глазурью; 

- среди ответов нет верного. 

8. К этим кондитерским изделиям относятся халва, пахлава, шербет, нуга: 

- конфеты и карамельки; 

- торты, пироги и пирожные; 

+ восточные сладости; 

- печенья и пряники. 

9. Найдите определение, наиболее подходящее термину «Печенье»: 

+ мучные изделия круглой или прямоугольной формы, неглазированные или 

глазированные кремовыми начинками; 

- сладкие изделия круглой, квадратной или прямоугольной формы, с начинками и 

без начинок, глазированные и неглазированные; 

- изделия большого размера, приготовленные из теста и начиненные кремом и 

глазурью; 

- все ответы верные. 

тест 10. Найдите определение, наиболее подходящее термину «Торт»: 

- мучные изделия круглой или прямоугольной формы, неглазированные или 

глазированные кремовыми начинками; 

- сладкие изделия круглой, квадратной или прямоугольной формы, с начинками и 

без начинок, глазированные и неглазированные; 

+ изделия большого размера, приготовленные из теста и начиненные кремом и 

глазурью; 

- пряничные и конфетные сладости для проведения детских праздников. 

11. Эти кондитерские изделия часто называют «медовым хлебом»: 

+ пряники; 

- конфеты; 

- шоколад; 

- ржаной хлеб. 

12. Как только не называют эти кондитерские изделия, напоминающие торт, 

пирог, большую конфету без фантика, которые готовятся из теста, 

измельченного печенья, кремов, глазури, с помощью фруктов и других 

украшений: 

- хлеб; 

- оладьи; 

+ пирожные; 

- мармелад. 
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13. Определите верное утверждение: 

+ шоколад – сладкая плитка темного или светлого цвета, чаще всего бывает в 

красивой обертке; 

- шоколад – большая конфета из слоеного теста с кремом и глазурью; 

- шоколад – печенье с кокосовым вкусом томного цвета и рассыпчатой 

консистенции; 

- шоколад – ягодный мармелад с кофейным привкусом. 

14. Отметьте правила подготовки рабочего места для приготовления 

кондитерских изделий: 

- вымыть тщательно руки; 

- очистить рабочее место от мусора и ненужных продуктов; 

- приготовить необходимый инвентарь, лучше с маркировкой; 

+ все ответы верные. 

15. Что важнее при приготовлении кондитерских изделий? 

- выбор правильного и хорошего рецепта 

- качество сырьевой продукции для приготовления изделия по рецепту 

Критерии оценки знаний учащихся   

Выше базового  уровня – 86-100%; правильных ответов 

Базовый  уровень – 66-85%;             правильных ответов 

Ниже базового уровня — 50-65%    правильных ответов 

 

 

Диагностические материалы для проведения промежуточной аттестации     

Модуль  «Приготовление теста» 

 

Тестирование 

  

1. Какой продукт предохраняет изделия от черствения, сиропы от 

засахаривания? 

А. помада. 

В. карамельная патока. 

С. инвертный сироп. 

D. сироп для глазирования. 

E. желатин 

2. Пирожное "Десертного набора" реализуют? 

А. Отдельно по полуфабрикатом. 

В. Отдельно по видам. 

С. Поштучно. 

D. Попарно. 

Е. На вес 

3. Какое тесто используют для приготовления блинов? 

А. дрожжевое. 

В. заварное. 

C. Бездрожжевое. 
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D. Бисквитное 

E. пресное 

4. Вытяжку, следует приготовить для крема? 

А. Кофейного, основного. 

В. "Гляссе", основного. 

С. Фруктового, "Шарлотт" 

D. Шоколадного, сливочного 

Е. Орехового, "Нового" 

5. При помощи корнетика наносят? 

А. Конусы. 

В. Надписи. 

С. Изящные рисунки. 

D. Цветы. 

Е. Все ответы верны 

6. Для каких изделий используют тесто, приготовленное опарным способом? 

А. с большим количеством сдобы. 

В. с малым количеством сдобы. 

С. с кремом, глазированные. 

D. с фаршами 

Е. с начинками 

7. Пирожное крошковое "Яблоко"? 

А. Глазируют шоколадом. 

В. Обсыпают какао-порошком. 

С. Обсыпают крошкой. 

D. Обсыпают сахарной пудрой 

Е. Глазируют помадой 

8. Для приготовления сахарной сырцовой мастики необходимы следующие 

ингредиенты: 

А. сахарная пудра, яичные белки, вода. 

В. сахарная пудра, патока, вода. 

С. сахарная пудра, желатин, вода 

D. сахарная пудра, патока, желатин, эссенция, вода. 

Е. инвертный сироп, сахар, агар 

9. Какое кондитерское изделие подают к бульону 

А. блинчики. 

В. рулет дрожжевой. 

С. профитроли . 

D. меренги. 

Е. вафли. 

10. К биологическим разрыхлителям относятся: 

А. прессованные и сухие дрожжи 

В. Крахмал кукурузный. 

С. взбивание. 

D. углекислый аммоний 
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Е. сода пищевая 

  11. Для чего добавляют лимонную кислоту в слоеное пресное тесто? 

А. для придания вкуса. 

В. для слоеобразования. 

С. для блеска готовых изделий. 

D. для улучшения качества клейковины муки 

Е. для образования румяной корочки 

12. Основными видами сырья, в кондитерском производстве, являются: 

А. молочные продукты, фрукты, ягоды, орехи, вино, разрыхлители; 

В. мука, сахар, сливочное масло (маргарин), яйца; 

С. мука, яйца, сахар, сливочное масло, разрыхлители, эссенции. 

D. мука, крахмал, яйца, масло растительное 

Е. мука, сахар, молоко, пряности 

 13. Воздушные пирожные? 

А. Формуют. 

В. Нарезают. 

С. Штампуют. 

D. Заваривают. 

Е. Отсживают 

14. Для чего используют марципан? 

А. Улучшения вкуса изделий. 

В. Изменения цвета изделий . 

С. Украшения изделий. 

D. Склеивания пластов 

Е. Выпекания изделий 

15. Во сколько раз увеличивается первоначальный объем яичных белков при 

взбивании без сахара? 

А. в 2 раза. 

В. в 4-5 раз. 

С. в 7 раз. 

D. в 5-6 раз. 

Е. 2-3 раза 

 16. Чтобы восстановить темп брожения в дрожжевом тесте его.. 

А. накрывают. 

В. ставят в прохладное место. 

С. обминают. 

D. ставят в теплое место. 

Е. смазывают жиром 

17. Меланж это: 

А. яичный порошок; 

В. замороженная смесь желтков и белков; 

С. диетические яйца. 

D. сухой яичный порошок (альбумин) 

Е. желток яйца 
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18. К мучным восточным изделиям относятся такие изделия как: 

А. пахлава сдобная, кята карабахская, шакер-чурек; 

В. пралине, кандир, марципан; 

С. сдоба обыкновенная, выборгская и выборгская фигурная. 

D. курник, кулебяка, печенье «меренги» 

Е. коврижка медовая, чебуреки, пирожное «киш-пешт» 

Критерии оценки знаний учащихся   

Выше базового  уровня – 86-100%; правильных ответов 

Базовый  уровень – 66-85%;             правильных ответов 

Ниже базового уровня — 50-65%    правильных ответов 

 

 Диагностические материалы для проведения промежуточной аттестации     

Модуль  «Приготовление бисквита» 
 

Контрольная работа 
Учащиеся получают индивидуальные задания по приготовлению блюд. 

Продолжительность 2 учебных часа. По завершении работы педагогом 

производится оценка готовых кулинарных изделий. 

Критерии оценки 

Таблица 4 
Критерии                        Оценочные баллы 

Техника 

безопасности и 

организация 

рабочего места 

1. При работе полностью соблюдалась ТБ и было организовано 

рабочее место – 2б. 

2. При работе были нарушения, замечания от учителя по ТБ и 

организации рабочего места – 1 б. 

3. При работе были получены травмы при нарушении ТБ, было 

получено много замечаний по организации рабочего места – 0 б. 

Соблюдение 

последовательности 

и технологии 

приготовления  

1. Соблюдена последовательность практической работы и технология 

обработки продуктов – 2б. 

2. При работе были нарушения, замечания от учителя – 1б. 

3. При практической работе не соблюдалась последовательность 

практической работы и технология обработки продуктов – 0б. 

Внешний вид 

готового изделия 

1. Готовое изделие украшено, внешний вид красивый, вызывает 

аппетит – 2б. 

2. Готовое изделие не украшено, но внешний вид красивый, вызывает 

аппетит – 1б. 

3. Внешний вид готового изделия не красивый, не вызывает аппетит 

– 0б. 

Вкус готового 

изделия 

1. Готовое изделие вкусное – 2б. 

2. Готовое изделие недосолено (не хватает других вкусовых качеств) – 

1б. 

3. Готовое изделие несъедобно – 0б. 

Максимальное 

количество баллов: 
8 баллов 

Исходя из суммы баллов, набранных в двух частях контрольной работы, 

определяется уровень знаний и умений обучающихся. 

7-8 баллов – выше базового уровня 
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6-7 баллов – базовый уровень 

Менее 6 баллов – ниже базового уровня. 

 

2.7. Методическое обеспечение 

Дидактические материалы 

- схемы приготовления блюд; 

- фото и репродукции художественных натюрмортов (разделы «Национальная 

кухня», «Овощные и фруктовые салаты», «Украшение кондитерских изделий») 

- тесты для контроля знаний, умений, навыков; 

- дидактические карточки для контроля знаний, умений, навыков; 

- игровой материал; 

- наглядный иллюстративный материал; 

- библиотечка «Юного кулинара», учебно-методические пособия, справочники, 

энциклопедии. 

В настоящей программе отдается предпочтение следующим методам и 

формам обучения: 

Объяснительно - иллюстративный – позволяет стимулировать обучающихся к 

постоянному пополнению знаний  с помощью бесед, сюжетно-ролевых занятий или 

деловых игр, докладов обучающихся, конкурсов и др. 

Практический – способствует развитию мышления через формирование 

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

а также позволяет вовлечь учащихся в практическую деятельность с целью 

приобретения навыков приготовления блюд разного уровня сложности: 

самостоятельная работа, экскурсии, работа с дополнительной литературой. 

Метод проектов – позволяет организовать поисковую творческую деятельность 

учащихся по решению новых для них проблем через проектную деятельность. 

Основные формы проведения занятий: 

- лекции 

- беседы 

- теоретическая работа 

- практическая работа 
 

Наиболее характерна комбинированная форма занятий: организационный 

момент, повторение пройденного материала, изложение новой темы, вводный 

инструктаж, подготовка к практической работе, практическая работа и текущий 

инструктаж, уборка рабочих мест, сервировка стола, дегустация. Заключительный 

инструктаж, мытье посуды и уборка помещения. 

 

 

2.8. Рабочая программа воспитания 
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Цель – создание условий для формирования у учащихся технической 

грамотности и культуры.  

 

Задачи: 

− приобщить обучающихся к кулинарному искусству; 

− способствовать формированию гибких навыков, умений работать в 

команде, дружеских отношений в коллективе; 

− воспитывать такие нравственные качества как бережное отношение к 

природе, ответственность, трудолюбие, самостоятельность, любовь к 

родному краю; 

− формирование у учащихся их собственного опыта в кулинарном искусстве 

и компетенций; 

− создать условия для творческой и иной самореализации личности 

учащихся; 

− воспитывать у детей чувство ответственности. 

 

Основные направления воспитательной работы: 

− участие в кулинарных конкурсах различного уровня; 

− организация и проведение природоохранных акций (посадка деревьев, 

субботники, сбор макулатуры, пластика, макулатуры, пластиковых крышек, 

отработанных элементов питания и т.д.);  

− творческие выступления на воспитательных мероприятиях; 

− вовлечение учащихся в другие мероприятия учреждения в соответствии с 

планом деятельности в рамках воспитательной системы «Воспитание 

гражданина России». 
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Календарный план воспитательной работы 

Таблица 4  

№ мероприятие периодичность 

1 Проведение родительских собраний Три раза в год 

2 Проведение экскурсий учащихся и их родителей в 

Этнографический музей  ДТ «Октябрьский»; в 

музей «Живой истории» ДТ «Октябрьский»;; в 

музей Боевой Славы ДТ «Октябрьский» 

В течение года 

3 Участие учащихся и их родителей в проведении    

«Недели православной культуры» 

Раз в год 

4 Участие учащихся и их родителей в проведении  

Новогодних праздников 

Раз в год 

5 

Проведение открытых занятий для родителей 

 Согласно плану 

работы  

6 Участие в экологических субботниках   Два раза в год  

7 Участие родителей в мероприятиях ДТ 

«Октябрьский» 

 Согласно плану 

работы  

8 

Проведение Уроков Мужества 

 Согласно плану 

работы  

9 

Проведение мастер-классов для родителей 

Согласно плану 

работы  

 

Планируемые результаты: 

− успешная самореализация личности учащихся; 

− готовность и способность обучающихся к саморазвитию и личностному 

самоопределению; 

− формирование мотивации к образовательной деятельности; 

− развитие самостоятельности и личной ответственности за свои поступки; 

− развитие навыков сотрудничества и коммуникации со взрослыми и 

сверстниками в разных социальных ситуациях; 

− формирование креативного мышления в процессе творческой деятельности; 

− формирование установки на наличие мотивации к творческому труду, работе 

на результат. 
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