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I. КОМПЛЕКС ОСНОВНЫХ ХАРАКТЕРИСТИК 

ДОПОЛНИТЕЛЬНОЙ ОБЩЕРАЗВИВАЮЩЕЙ ПРОГРАММЫ 

1.1. Пояснительная записка 

 

Нормативная база 

Дополнительная общеразвивающая программа разработана в соответствии с: 

• 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; 

• 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 и локальными нормативными актами МАУ ДО ДТ 

«Октябрьский» г. Липецка. 
 

Направленность дополнительной программы 

 Дополнительная общеобразовательная общеразвивающая программа 

«Юный кулинар» имеет социально-гуманитарную направленность. 

Данная программа направлена на развитие индивидуальных 

способностей детей и охватывает часть богатейшего наследия русской кухни. 
 

Новизна программы заключается в увеличении количества блюд из овощей, 

в знакомстве учащихся с  особенностями рецептов русских блюд Липецкого 

края. Большое внимание в программе уделено основам здорового питания 

детей и подростков. 
 

Актуальность программы связаны с необходимостью  освоения детьми 

современного подхода к рациональному и здоровому  натуральному питанию. 
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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 детей к 

творчеству. 
 

Отличительные особенности программы 

 Отличительной особенностью программы «Юный кулинар» является то, 

что она обращена в наше прошлое и настоящее, в ней прослеживается связь с 

традициями, народными обычаями, дети знакомятся со старинными 

обрядовыми блюдами, а затем - с современной кухней, оборудованием 

современных предприятий общественного питания, основными профессиями 

пищевой промышленности. Учащиеся изучат правила санитарии и гигиены 

при кулинарных работах; безопасные приемы работы с оборудованием и 

инструментами; усвоят классификацию блюд современных национальных 

кухонь и правила сервировки стола; смогут самостоятельно готовить блюда по 

рецептам, проводить экономические расчеты, а также будут способны 

выдвигать творческие идеи, сотрудничать в коллективе. 

Данная программа охватывает помимо преподавания практических 

навыков, развитие познавательной сферы через преподавание основ 

кулинарии и домоводства. Весь курс обучения представляет единую систему 

взаимосвязанных тем, которые постепенно усложняются, и при этом 

раскрывают многообразные связи предметной практической деятельности 

человека с его историей и культурой.  
 

Возраст   обучающихся,   на   которых   рассчитана     образовательная 

программа 

 Возраст детей, участвующих в реализации данной образовательной 

программы: от 6 до 18 лет.  

        Условия набора обучающихся: принимаются все желающие. 

Наполняемость в группах составляет: первый год обучения — 12 человек; 

второй год обучения — 10 человек; третий год обучения — 8 человек. 

Уменьшение числа обучающихся в группе на втором и третьем годах обучения 

объясняется увеличением объема и сложности изучаемого материала. 
 

Сроки реализации программы 

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

часа, второй год – 216 часов, третий год – 216 часов. 
 

 

Режим занятий 
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 Занятия 1 года обучения проводятся 2 раза в неделю по 2 часа, недельная 

нагрузка 4 часа (144 часа в год). 

Занятия 2 года обучения проводятся 2 раза в неделю по 3 часа, недельная 

нагрузка 6 часов (216 часов в год). 

Занятия 3 года обучения проводятся 2 раза в неделю по 3 часа, недельная 

нагрузка 6 часов (216 часов в год). 
 

Форма обучения: очная. 
 

Особенности организации образовательного процесса 

 Образовательный процесс (занятия) осуществляются в группах с детьми 

разного возраста. Состав группы постоянный; количество обучающихся 10-12 

человек. 

 Программа предоставляет обучающимся возможность освоения 

учебного содержания занятий с учетом их уровней общего развития, 

способностей, мотивации, с опорой на диагностику  стартовых возможностей  

каждого из участников.  Содержание, предлагаемые задания и задачи, 

предметный материал программы дополнительного образования детей 

организованы в соответствии со следующими уровнями сложности:  

1) «Стартовый уровень»  (первый год обучения) модуль «Основы 

кулинарии» представляет собой знакомство с процессом подготовки сырья к 

производству, формами нарезки овощей. У учащихся формируется ряд знаний 

и умений по изготовлению украшений из овощей, фруктов и других 

продуктов. Учащиеся изучают особенности замеса вафельного теста, теста для 

пельменей, пресного и песочного теста.  

2) «Базовый уровень» (второй год обучения) модуль «Полезно и 

правильно себя накормить». На данном уровне происходит 

совершенствование приобретенных знаний и умений при приготовлении 

кондитерских изделий.  Учащиеся обучаются приготовлению и красивому 

оформлению салатов и других поварских блюд, и кондитерских изделий; 

знакомятся с особенностями приготовления блюд русской кухни.  

3) «Продвинутый уровень» (третий год обучения) модуль «Приобщение 

к кулинарному мастерству». Данный уровень предусматривает более глубокое 

изучение основных видов теста и этапов приготовления поварских блюд. 

Учащиеся изучают способы консервирования. Участвую в исследовательской 

работе. 
 

1.2.Цель и задачи программы 
 

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: 
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• удовлетворение индивидуальных потребностей обучающихся в 

интеллектуальном, нравственном, художественно-эстетическом 

развитии; 

• формирование знаний и умений при приготовлении поварских блюд и 

кондитерских изделий; 

• знакомство с историей русской кухни; 

• формирование стремления самостоятельно приобретать знания, 

умения наблюдать, обобщать. Научить пользоваться литературой; 

• формирование ряда знаний, умений по изготовлению украшений из 

овощей, фруктов и других продуктов; 

• профессиональная ориентация обучающихся. 
 

Развивающие: 

• развитие творческих способностей, эстетического вкуса в оформлении 

блюд; 

• формирование умений планировать работу и самостоятельно 

контролировать ее поэтапное выполнение; 

• адаптация обучающихся к жизни в обществе; 

• совершенствование профессионального самоопределения; 

• пробуждение интереса к исследовательской работе в области 

этнографии.  

 

Воспитательные: 

• обеспечение духовно-нравственного, гражданско-патриотического 

воспитания обучающихся; 

• воспитание трудолюбия, усидчивость, терпение, настойчивость, 

аккуратность; 

• организация разностороннего общения учащихся на основе общих 

интересов; 

• пробуждение интереса к народным традициям и обычаям; 

• создание атмосферы, способствующей воспитанию духовно богатой, 

нравственной личности; 

• формирование культуры здорового и безопасного образа жизни, 

организация свободного времени обучающихся; 

• воспитание рационального отношения к продуктам и уважительное 

отношение к труду. 

 

1.3. Содержание программы 1 года обучения  

(стартовый уровень) 

Модуль «Основы кулинарии» 

 

1. Вводное занятие – 2 часа (2 теорет. ч.) 
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Теория. Знакомство с целью и задачами детского объединения «Юный 

кулинар». 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 

теоретических часа 

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. Формы нарезки овощей – 6 часов (2 теорет.ч., 4 практич.ч.) 

Теория. Значение овощей в питании. Первичная обработка овощей. 

Знакомство с простыми формами нарезки, и их использование в 

приготовлении блюд. Отработка приема шинковки овощей. Знакомство с 

фигурными формами нарезки овощей и их использование в приготовлении 

блюд. Инструменты, применяемые в работе. Составление форм нарезки 

картофеля и их использование. 

Практика. Выполнение простых и фигурных форм нарезки овощей. 

4. Украшение из овощей, фруктов и других продуктов – 20 часов (5 

теорет.ч., 15 практич.ч.) 

Теория. Блюда, подаваемые к столу должны быть не только вкусными, но и 

привлекательными. Аппетитный вид любому блюду можно придать с 

помощью различных овощей, фруктов и других продуктов. Надо лишь 

всего немного фантазии, терпения и капельку умения и в ваших руках 

зацветут цветочки, поплывут лебеди, и все это съедобное. 

Практика.  

 Лилия, пион из репчатого лука, пальмовая ветвь, фонарики из зеленого 

лука. 

 Ежик, лебедь, корона, елочка из яблока. 

 Изготовление украшений из огурца: цветочек – лилия, спираль, лягушка, 

крокодил. 

 Изготовление украшений из моркови: тюльпан, наборная роза, 

звездочки, зайцы. 

 Карбование моркови, огурца, лимона, апельсина. 

 Корзиночки из апельсина, помидора, кабачка, тыквы. 

 Съедобные мухоморы, «гномики», цыплята, чашечки, лесовички. 

 Лебедь из яйца, ромашки, ландыш, бабочки. 

 Конкурс на лучшую фантазию «Ваша выдумка на столе». 
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5. Принадлежности для выпечки. Подготовка сырья к производству – 

6 теоретических часов 

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. 

6. Вафельное тесто – 4 часа (1 теоретич.ч., 3 практич.ч.) 

Теория. Особенности приготовления вафельного теста. Повторение правил 

техники безопасности при работе с электровафельницей. Запись рецептов 

в тетрадь: хрустящие, деликатесные. Вафельный торт со сгущенным 

молоком. 

Практика.  

 приготовление вафель хрустящих; 

 приготовление торта со сгущенным молоком. 

7. Работа в мастерской Деда Мороза – 8 практических часа 

Практика. Работа в мастерских Деда Мороза. Выпечка продукции к 

празднику. 

8. Тесто для пельменей и вареников – 6 часов (2 теорет.ч., 4 практич.ч.) 

Теория. Способы приготовления теста. Выемки для Варенников, 

пельменей. Знакомство с историей появления этих блюд. Понятие: 

колдуны, манты, равиоли (пельмени по-итальянски). Начинки для 

вареников. Советы по приготовлению. 

Практика.  

 приготовление пельменей постных; 

 приготовление пельменей русских; 

 приготовление вареников с картошкой, с творогом. 

9. Блюда из творога – 8 часов (2 теоретич.ч., 6 практич.ч.) 

Теория. Значение творога в питании. Как получить творог в домашних 

условиях. Какой творог полезнее, и с какими продуктами он сочетается. 

Практика. 

 приготовление сырников, творога со сметаной и морковью; 

 приготовление творожной лакомки; творожные пончики. 

 приготовление творожного печенья. Рулет из творога. 

Познавательно-развлекательная программа «Молоку поем мы гимн – не 

расстанемся мы с ним». 

10. Пресное тесто – 10 часов (4 теоретич.ч., 6 практич.ч) 

Теория. Особенности замешивания теста, подготовка продуктов, входящих 

в состав этого теста, знакомство с перечнем изделий, который можно 

приготовить из пресного теста. 

Практика.  

 приготовление хвороста в виде косичек.  
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 приготовление хвороста воздушного с помощью формочек. 

 приготовление пончиков «Московские» и горячих сердечек. 

Конкурс «Юные сладкоежки», обучающиеся получают карточку-задание и 

выполняют каждый сове задание, проявив творческий интерес, полученные 

знания и умения. 

11. Тесто для блинов, блинчиков, оладий – 8 часов (3,5 теоретич.ч., 4,5 

практич.ч.) 

Теория. Особенности приготовления теста. Подготовка продуктов. История 

праздника «Масленица». Какие бывают блины, в зависимости от способа 

замешивания теста. Что такое припек. 

Практика.  

 приготовление блинчиков с маслом и сахаром, с яблоками и бананами, с 

творогом и изюмом; 

 приготовление блинов славянских; 

 приготовление оладий с яблоками, с изюмом. 

12. Постные блюда – 4 часа (1,5 теоритич.ч., 2,5 практич.ч.) 

Теория. «Истинный пост есть злых дел отчужденных» - беседа. 

Значение постов в питании. Чайный стол православного. 

Практика.  

 выпечка печенья постного; 

 печенье медово-ореховое. 

 

13. Песочное тесто и изделия из него – 20 часов (6,5 теорет.ч., 13,5 

практич.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. 

Срезы ЗУН по теме «Песочное тесто и изделия из него»; «Тесто для 

блинчиков, блинов, оладий». 

 

14. Советы юному кулинару – 2 теоретических часа 

Теория. Запись полезных советов. Повторение новых слов, изученных за 

учебный год. 
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15. Мастерская по изготовлению выпечки на благотворительные цели – 

4 часа (1,5 теорет.ч., 2,5 практич.ч.) 

Теория. Цикл бесед о людском бескорыстии, о совершении добрых дел, о 

не осуждении ближнего, и о любви к ближнему. Оживление работы по 

возрождению традиций доброделания для оказания помощи детям с 

ограниченными возможностями. 

Практика. 

 выпечка изделий кондитерских на день именинника.  

Сбор книг, игрушек для детей социально-незащищенных и для детей с ОВЗ. 

 

16. Экскурсии – 4 практических часа 

Экскурсии в музей декоративно-прикладного искусства ДТ 

«Октябрьский». Знакомство с кухонной утварью и другими предметами 

быта жителей Липецкого края. 

Экскурсия в Христорождественский собор: знакомство с убранством храма 

к Рождеству Христову. 

 

17. Выставки, праздники – 24 практических часа 

Практика. Участие обучающихся в массовых мероприятиях выставках-

ярмарках, выпечка изделий к праздникам. 

 

18.  Промежуточная аттестация – 4 практических часа 

Проводится в виде контрольной работы 

 

19. Итоговое занятие – 2 часа (1 теоретич.ч., 1 практич.ч) 

Теория.   Анализ деятельности детского объединения. 

Практика. Викторина. 

 

1.4. Содержание программы 2 года обучения 

(базовый уровень) 

Модуль «Полезно и правильно себя накормить» 

 

1. Вводное занятие – 3 часа (2 теорет.ч., 1 практич.ч) 

Теория. Повторение пройденного материала. Знакомство с целями и 

задачами на год.  

Практика. Игра «Вопросы на смекалку». 

 

2. Повторение правил техники безопасности и правил санитарии – 3 

практич.ч. 

Практика. Работа с карточками. 

 

3. Кухонная посуда и ее применение – 3 часа (2 теорет.ч., 1 практич.ч) 

Теория. История возникновения кухонной посуды. Ее разновидность. 

Историческая справка о появлении тарелки, вилки, ножа.  
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Практика. Игра «Что изменилось?». 

 

4. Салаты – 30 часов (12 теорет.ч., 18 практич.ч) 

Теория. Рассказ об истории возникновения блюда. Способы нарезки 

овощей для салатов. Советы по приготовлению салатов. Историческая 

справка о винегрете. Украшение из овощей и других продуктов. 

Практика: 

 приготовление салатов: из фасоли, моркови с чесноком, из свеклы с 

чесноком, из белокочанной капусты, салата из овощей, салата 

«Невеста», винегрета. 

Игра «Поле чудес» на тему: «Салаты». 

 

5. Блюда из овощей – 24 часов (10,5 теорет.ч., 13,5 практич.ч)  

Теория. Рассказ об овощах, как богатом источнике витаминов, 

минеральных веществ, органических компонентов. Организация питания 

детей. Загадки об овощах. Рассказ о моркови, свекле, кабачках, помидорах, 

капусте, картофеле (чем полезны овощи, и какими витаминами богаты). 

Практика: 

 морковный пудинг с рисом и творогом; 

 игра из свеклы; 

 свекла, фаршированная с яблоками и рисом; 

 кабачки с картофелем; 

 котлеты из кабачков двумя способами; 

 помидоры с рисом и луком; 

 помидоры с еврейской закуской; 

 капуста тушеная с макаронами; 

 капустные оладьи. 

Игра «Поле чудес» на тему: «Овощи». Игра «Рассортируй овощи». 

Проведение мини-выставки блюд из овощей ко Дню Матери.  

 

6. Блюда русской кухни – 6 часов (2 теорет.ч., 4 практич.ч) 

Теория. Русское гостеприимство. Выпечка в русской кухне. 

Практика:   

 кулебяка с капустой; 

 булочки с корицей 

 

7. Повторение теории о кондитерском производстве – 3 часа (2 

теорет.ч, 1 практич.ч) 

Теория. Принадлежности для кондитерского производства. Способы 

украшения кондитерских изделий.  

Практика. Конкурс «Юные сладкоежки». 

 

8. Домашние торты – 21 часов (6 теоретич.ч., 15 практич.ч.) 
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Теория. Знакомство учащихся с технологией приготовления домашних 

тортов. Рассказ о целебных свойствах меда, о питательных и полезных 

свойствах творога. Повторение этапов приготовления украшений 

посыпкой, из желе, из сахарной глазури, шоколада, орехов, свежих и 

сушеных фруктов. 

Изучение способов приготовления кремов. Изучение приготовления 

начинок для торта. 

Практика: 

 торт, который не надо печь; 

 медовый тор; 

 торт «Наполеон»; 

 песочные корзиночки с фруктами.  

 

9. Работа в мастерской Деда Мороза – 12 практических часов 

Практика: Беседа о Новогодних праздниках. Изготовление праздничной 

продукции. 

 

10. Бисквитное тесто. – 18 часов (3,5 теорет.ч., 14,5 практич.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. 

Игра «Поле чудес» (тема: «Кондитерские изделия»). Итоговое занятие в 

форме викторины. 

 

11.  Желе – 12 часов (3 теорет.ч., 9 практич.ч) 

Теория. История возникновения желе. Разные способы приготовления 

желе. 

Практика: 

 желе из апельсина; 

 молочное желе; 

 мозаичное желе. 

Пищевые красители для желе. Какао – натуральный краситель. 

 

12.  Повторение песочного теста. – 3 часа (1 теорет.ч., 2 практи.ч.) 

Теория. Главные этапы замеса песочного теста. 

Подготовка продуктов. 

Практика. Кроссворд о песочном тесте. Изготовление корзиночек из 

песочного теста с желе и консервированными фруктами.  
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13. Обрядовые блюда – 3 часа (1 теорет.ч., 2 практич.ч.) 

Теория. Знакомство с обрядовыми блюдами – «жаворонками», «голубями», 

«крестами» 

Практика.  

 «Жаворонки» 

 «Кресты» 

 

14.  Дрожжевое тесто – 15 часов  (4,5 теорет.ч., 10,5 практич.ч) 

Теория. Основные особенности замеса дрожжевого теста. 

Два способа замешивания дрожжевого теста. 

Практика.  

Практическая работа: 

 кулебяка; 

 расстегай; 

 крендель; 

 ватрушки; 

 булочки-плюшки. 

Ответы на вопросы викторины по дрожжевому тесту. 

 

15. Эти вкусные сладости – 6 часов (1,5 теорет.ч., 4,5 практич.ч.) 

Теория. Фантазия на праздничном столе, украшение кондитерских изделий. 

Праткика: 

 кондитерская колбаса (печенье); 

 печенье «Звездочка». 

 

16. Пасхальные чудеса – 15 часов (3 теорет.ч., 12 практич.ч.) 

Теория. Пасха – самый большой и светлый праздник Христианской церкви. 

Знакомство с пасхальными блюдами, пасхальной выпечкой. 

Практика.  

 Работа над пасхальной композицией 

 Мастер-класс по изготовление пасхальных сувениров 

 Приготовление пасхальных чудес из теста «Под напев молитв 

пасхальных» 

 

17.  Правила поведения за столом. Сервировка стола – 9 часов (6 

теорет.ч., 3 практи.ч.) 

Теория. Сервировка стола. Беседа об умении вести себя за столом. 

Соблюдение этикета. Запись правил поведения в тетрадь. 

Рассказ о салфетке и способах ее складывания. 

Практика: 

 сервировка стола к чаю. 

Конкурс «Вырежьте салфетку». 

 

18. Полезные советы – 3 часа (1 теорет.ч., 2 практич.ч) 
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Теория. Словарь юного кулинара. Запись полезных советов. Повторение 

новых слов, изученных за учебный год. 

Практика. Конкурс «Хозяюшка». 

 

19. Выставки, праздники.– 18 практических часов  

Практика. Участие обучающихся в массовых мероприятиях выставках-

ярмарках, выпечка изделий к праздникам.  

 

20. Промежуточная аттестация – 3 практич.ч. 

Контрольная работа 

 

21.  Итоговое занятие – 3 практич.ч. (1 теорет.ч., 2 практич.ч) 

Теория. Подведение итогов за год. Рекомендации на летние каникулы. 

Практика.  Защита  своих   изделий.    Коллективное        обсуждение     

выполненных работ. 

  
 

1.5. Содержание программы 3 года обучения 

(продвинутый уровень) 

Модуль «Приобщение к кулинарному мастерству» 

 

1. Вводное занятие – 3 часа (2 теорет.ч., 1 практич.ч) 

Теория. Задачи и план работы детского объединения 3-го года обучения. 

Особенности нового учебного года. 

Организации вопросы. 

Практика. Входной контроль Игра «Вопросы на смекалку». 

 

2. Правила техники безопасности и санитарии – 3 часа (1 теорет.ч., 2 

практич.ч.) 

Теория. Вопросы по технике безопасности при работе с 

электрооборудованием, режущими инструментами. 

Практика. Вопросы по правилам санитарии. Работа с карточками. 

3. «Лето в банке» - 18 часов (3 теоретических часа, 15 практических 

часа) 

Теория. Изучение способов консервирования. Обучение укупориванию 

банок при помощи ручной закаточной машинки. 

Практика: 

 ассорти «Радуга»,  

 маринованные кабачки,  

 салат из огурцов «Старичок»;  

 засолка капусты: сухим способом, квашение; 

  «Оранжевое чудо» - несколько способов заготовки моркови. 

 

4. Наши любимые и такие разные пиццы – 12 часов (2 теорит.ч., 10 
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Теория. Классификация пиццы по видам теста, по составу начинок. 

Практика: 

 пицца из дрожжевого теста с беконовой и овощной начинкой; 

 пицца песочная с фруктовой начинкой; 

 пицца смешанная с грибной начинкой; 

 пицца – салат; 

 

5. Пряничное тесто – 24 часа (4 теорет.ч., 20 практич.ч.) 

Теория. Особенности замеса пряничного теста, его разновидности. 

Историческая справка о пряниках, формы для выпечки пряников. 

Подготовка продуктов для теста. 

Практика: 

 приготовление пряника медового; 

 пряника «Мятного»; 

 пряник шоколадный; 

 пряник «Детские забавы»; 

 коврижка медовая. 

 

6. Разновидности дрожжевого теста и изделия из него – 33 часа (8 

теорет.ч., 25 практич.ч.) 

Теория. Способы приготовления дрожжевого теста. Подготовка продуктов. 

Секреты приготовления начинок. 

Практика: 

 украшения из дрожжевого теста; 

 пирог с яблоками; 

 пирог с творогом закрытый; 

 пирожки с капустой и яйцом; булочка с маком; 

 праздничная кулебяка; 

 куличи сдобные. 

 

7. Работа в мастерской Деда Мороза – 21 час (3 теорет.ч., 18 практич.ч) 

Теория. Беседа о празднике. 

Практика: выпечка праздничных изделий. 

 

8. Блюда православного поста – 9 часов (1 теорет.ч., 8 практич.ч) 

Теория. Знакомство с традициями православного поста и его значение в 

питании. 

Практика: 

 булочки с халвой; 

 постные чебуреки. 

 

9. Кремовые чудеса – 24 часа (4 теорет.ч., 20 практич.ч) 

Теория. Способы приготовления кремов, помадки, карамели. Подготовка 

продуктов. 
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Практика: 

 крем масляный на сахарной пудре и украшения из него; 

 крем масляный на сгущенном молоке и украшения из него; 

 крем творожный; 

 крем белковый заварной и украшения из него; 

 помадка шоколадная; 

 карамельная мастика и украшения из нее. 

 

10. Заварное тесто – 21 час (3 теорет.ч., 18 практич.ч) 

Теория. Особенности приготовления данного теста. Подготовка продуктов. 

Практика: 

 украшения из заварного теста; 

 звездочки, цветочки, елки; 

 заварные кольца; 

 заварные мелкие изделия к бульону; 

 пирожное «Гнездо аиста»; 

 печенье заварное с сыром. 

 

11. Гостеприимство русской кухни – 12 часов (1 теорет.ч., 11 практич.ч) 

Теория. Особенности русской кухни. Православные праздники. 

Практика: 

 баба маковая; 

 пирог с картофелем; 

 детская фигурная сдоба. 

 

12. Обрядовые блюда – 3 часа (1 теорет.ч., 2 практич.ч.) 

Теория. Обрядовые изделия из теста по православному календарю 

Практика.  

 «Голуби» 

 

13. Блюда в походных условиях. Обед на костре – 3 часа (1 теорет.ч., 2 

практич.ч.) 

Теория. Особенности приготовления  блюд в походных условиях. 

Практика.  Игра «Завтрак туриста». Викторина 

 

14. Полезные советы – 3 часа (1 теорет.ч., 2 практич.ч) 

Теория. Словарь юного кулинара. Запись полезных советов. Повторение 

новых слов, изученных за учебный год. 

Практика. Конкурс «Хозяюшка». 

 

15. Выставки, праздники – 12 часа (25 практич.ч.) 

Практика. Участие обучающихся в массовых мероприятиях выставках-

ярмарках, выпечка изделий к праздникам.  
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16. Промежуточная аттестация – 3 практич.ч. 

Контрольная работа. 

 

17. Итоговое занятие – 3 часа (1 теорет.ч., 2 практич.ч) 

Теория. Подведение итогов работы за год.  

Практика.  Защита своих изделий. Коллективное обсуждение 

выполненных работ. 

 
 

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. 

- 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: 

 

Первый год обучения (стартовый уровень). 

Модуль «Основы кулинарии»: 

Знания: 

− форм нарезки овощей; 

− правил пользования инструментами для нарезки овощей; 

− способов украшения блюд; 

− способов замеса вафельного теста, пресного, песочного теста.  

Умения: 

− правильно организовать рабочее место; 
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− пользоваться трафаретами; 

− овладение простейшими приемами кондитерского производства, так 

как самостоятельное изготовление изделий – основная цель для детей. 

 

Второй год обучения (базовый уровень). 

Модуль «Полезно и правильно себя накормить»: 

Знания: 

− новых видов теста (песочного, бисквитного, дрожжевого), способов 

замеса;  

− кухонной посуды и ее применения;  

− способов украшения тротов;  

− блюд русской кухни;  

правил поведения за столом и его сервировки.  

Умения: 

− правильно организовать рабочее место;  

− приготовить блюда из овощей;  

− приготовить домашние торты;  

− приготовить блюда из песочного теста, бисквитного, дрожжевого;  

− приготовить блюда русской кухни. 

 

Третий год обучения (продвинутый уровень). 

Модуль «Приобщение к кулинарному мастерству»: 

Знания: 

− новых видов теста (заварное, пряничное); 

− различных способов консервирования; 

− способов оформления тортов; 

− блюд русской кухни; 

− правил поведения за столом и его сервировки;  

Умения: 

− правильно организовать рабочее место; 

− приготовить блюда из овощей; 

− приготовить блюда из заварного и пряничного теста; 

− правильно приготовить различные крема и помадки; 

− приготовить блюда православного поста. 
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КОМПЛЕКС ОРГАНИЗАЦИОННО-ПЕДАГОГИЧЕСКИХ УСЛОВИЙ 

РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

 

2.1. Учебный план  

Таблица 1 
№ 

п/п 

Тема занятия Количество часов Формы 

аттестации/ 

контроля 
всего теория практика 

1 год обучения 

(стартовый уровень). 

Модуль «Основы кулинарии» 

1. Вводное занятие 2 1 1 Викторина 

2. Правила санитарии и личной 

гигиены. Техника 

безопасности. 

2 2 - Викторина 

3. Формы нарезки овощей 6 2 4 Тестирование 

4. Украшение из овощей, 

фруктов и других продуктов 

20 5 15 Тестирование 

5. Принадлежности для 

выпечки. Подготовка сырья 

к производству 

6 6 - Викторина 

6. Вафельное тесто 4 1 3 Тестирование 

7. Работа в мастерской Деда 

Мороза 

8 - 8 Викторина 

8. Тесто для пельменей и 

вареников 

6 2 4 Тестирование 

9. Блюда из творога 8 2 6 Игра «Молоку 

поем мы гимн» 

10. Пресное тесто 10 4 6 Карточки-

задания 

11. Тесто для блинов, блинчиков 8 3,5 4,5 Тестирование 

12. Постные блюда 4 1,5 2,5 Викторина 

13. Песочное тесто и изделия из 

него 

20 6,5 13,5 Кроссворд 

14. Советы юному кулинару 2 2 - Викторина 

15. Мастерская по 

изготовлению выпечки на 

благотворительные цели 

4 1,5 2,5 Карточки-

задания 

16. Экскурсии 4 - 4 Викторина 

17. Выставки, праздники 24 - 24  

18. Промежуточная аттестация 4 - 4 Контрольная 

работа 

18. Итоговое занятие 2 1 1 Викторина 

 Итого: 144  41 103  
ДОКУМЕНТ ПОДПИСАН ЭЛЕКТРОННОЙ ПОДПИСЬЮ Идентификатор: 4e4b32ba-c575-4b1d-949f-db195abe945e

ОТПРАВЛЕНО МУНИЦИПАЛЬНОЕ АВТОНОМНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 
ДОПОЛНИТЕЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ ДОМ ТВОРЧЕСТВА 
"ОКТЯБРЬСКИЙ" ГОРОДА ЛИПЕЦКА, Алисова Анастасия 
Ивановна, директор

16.09.23 20:56 
(MSK)

Сертификат 00AE2E8B60FE83FD87D66360D13435E71C

Оператор ЭДО ООО "Компания "Тензор"



21 
 

2 год обучения 

(базовый уровень) 

Модуль «Полезно и правильно себя накормить» 

1. Вводное занятие 3 2 1 Игра «Вопросы 

на смекалку» 

2. Повторение правил техники 

безопасности и правил 

санитарии 

3 - 3 Задания-

карточки 

3. Кухонная посуда и ее 

применение 

3 2 1 Игра «Что 

изменилось?» 

4. Салаты 30 12 18 Тестирование 

5. Блюда из овощей 24 10,5 13,5 Кросворд 

«Овощи» 

6. Блюда русской кухни 9 3 6 Тестирование 

6. Повторение теории о 

кондитерском производстве 

3 2 1 Тестирование 

7. Домашние торты 21 6 15 Карточки-

задания 

8. Работа в мастерской Деда 

Мороза 

12 - 12 Педагогическое 

наблюдение 

9. Бисквитное тесто 18 3,5 14,5 Викторина 

10. Желе 12 3 9 Тестирование 

11. Повторение песочного теста 3 1 2 Кроссворд 

12. Обрядовые блюда 3 1 2 Педагогическое 

наблюдение 

13. Дрожжевое тесто 15 4,5 10,5 Карточки-

задания 

14. Эти вкусные сладости 6 1,5 4,5 Тестирование 

15. Пасхальные чудеса 15 3 12 Викторина 

16. Правила поведения за 

столом. 

Сервировка стола 

9 6 3 Тестирование 

17. Полезные советы. Словарь 

юного кулинара 

3 1 2 Викторина 

18. Выставки, праздники.  18 - 18 Викторина 

19. Промежуточная аттестация 3  3 Контрольная 

работа 

20. Итоговое занятие 3 1 2 Викторина 

 Итого: 216 63 153  

3 год обучения 

(продвинутый уровень) 

Модуль «Приобщение к кулинарному мастерству» 

1. Вводное занятие 3 2 1 опрос 
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2. Правила техники 

безопасности и санитарии 

3 3 - Карточки-

задания 

3. «Лето в банке» 18 3 15 Тестирование 

4. Пиццы    12 2 10 Тестирование 

5. Пряничное тесто 24 4 20 Карточки-

задания 

7. Дрожжевое тесто  33 8 25 Карточки-

задания 

8. Работа в мастерской Деда 

Мороза 

21 3 18 Викторина 

9. Блюда православного поста 9 1 8 Тестирование 

10. Кремовые чудеса 24 4 20 Игра «Что 

изменилось» 

11. Пасхальные чудеса 9 2 7 Викторина 

12. Заварное тесто 21 3 18 Тестирование 

13. Гостеприимство русской 

кухни 

12 1 11 Блиц-опрос 

14. Обрядовые блюда  3 1 2 Педагогическое 

наблюдение 

15. Блюда в походных условиях. 

Обед на костре 

3 1 2 Викторина 

16. Полезные советы  3 1 2 Опрос 

17. Выставки, праздники.  12   - 12 Викторина 

18. Промежуточная аттестация 3 - 3 Контрольная 

работа 

19. Итоговое занятие 3 1 2 Викторина 

                               Итого: 216 40 176  

 Всего: 576 144 432  

 

2.2. 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 

1. Продолжитель

ность 

учебного года, 

его 

начало и 

окончание 

1 год 

обучения 

(стартовый 

уровень) 

2 год 

обучения 

(базовый 

уровень) 

3 год 

обучения 

(продвину-

тый уровень) 

ДОКУМЕНТ ПОДПИСАН ЭЛЕКТРОННОЙ ПОДПИСЬЮ Идентификатор: 4e4b32ba-c575-4b1d-949f-db195abe945e

ОТПРАВЛЕНО МУНИЦИПАЛЬНОЕ АВТОНОМНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 
ДОПОЛНИТЕЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ ДОМ ТВОРЧЕСТВА 
"ОКТЯБРЬСКИЙ" ГОРОДА ЛИПЕЦКА, Алисова Анастасия 
Ивановна, директор

16.09.23 20:56 
(MSK)

Сертификат 00AE2E8B60FE83FD87D66360D13435E71C

Оператор ЭДО ООО "Компания "Тензор"



23 
 

Начало учебного 

года: 

1 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 

1. Продолжитель-

ность   занятия 

2 часа (где 1 

час = 45 мин) 

3 часа (где 1 

час = 45 мин) 

3 часа (где 1 

час = 45 мин) 

2.Учебная неделя  Продолжительность учебной недели –7 дней. 

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

в неделю. 

Второй год обучения - не более 6 часов в неделю – 3 

раза в неделю по 2 часа или 2 раза в неделю по 3 часа. 

Третий год обучения - не более 6 часов в неделю – 3 раз 

в неделю по 2 часа или 2 раза в неделю по 3 часа и т.д. 

2. 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. 

3. 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.  
 

2.3. Условия реализации программы 

 

Материально-техническое обеспечение 

Для реализации данной программы необходим большой светлый 
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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. 

 

2.4. 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). 

Промежуточная аттестации проводится в конце каждого модуля 

данной образовательной программы. 

Промежуточная аттестация при сопоставлении с входной диагностикой 

и текущим контролем позволяет выявить динамику изменений 

образовательного уровня. Уровни владения навыками: базовый, выше 

базового, ниже базового. 

Форма проведения промежуточной аттестации – контрольная работа.  

 

2.5. Оценочные материалы 
 

Диагностические материалы для проведения промежуточной 

аттестации учащихся по модулю «Основы кулинарии» 
 

Контрольная работа 
Контрольная работа проводится по вариантам (4 варианта). Состоит из 

теоретической и практической части.  

Вариант 1.  

Теоретическая часть.  
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1) Правила санитарии. 

2) Какие блюда Липецкого края мы знаем? 

3) Правила обработки овощей. 

4) Фигурные формы нарезки моркови.  

5) Особенности приготовления вафельного теста. 

Практическая часть. 
1) Выполните простые формы нарезки картофеля и моркови.  
2) Приготовьте песочные корзиночки с фруктами. 

Вариант 2.  

Теоретическая часть.  

1) Правила мытья посуды. 

2) Фигурные формы нарезки картофеля 

3) Какие украшения из лука. 

4) Особенности приготовления пресного теста.  

5) В чем различия при приготовлении теста для пельменей и вареников. 

Практическая часть. 

1) Сделайте украшения из яблока.  

2) Приготовьте вафельные трубочки.  

Вариант 3.  

Теоретическая часть.  

1) Формы нарезки овощей. 

2) Украшения из моркови. 

3) В чем различие в технологии приготовления теста для блинов и блинчиков. 

4) Способы нарезки лука.  

5) Украшения из огурца. 

Практическая часть. 

1) Приготовьте цыпленка из яйца.  

2) Сделайте корзины из апельсина. 

Вариант 4.  

Теоретическая часть: 

1) Способы нарезки капусты 
2) Какие украшения из яблока 
3) Какие украшения из яйца 
4) Особенности приготовления песочного теста 
5) Технологический процесс приготовления песочного теста 
Практическая работа: 

1) Приготовьте лягушку из огурца 
2) Приготовьте печенье из песочного теста. 
 

Критерии оценки теоретической части: 

За каждый правильный ответ на теоретический вопрос обучающийся получает 

1 балл. Максимальное количество баллов за теоретическую часть: 5 баллов.  

Критерии оценки практической части: 

Таблица 3 
Критерии                        Оценочные баллы 
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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. 

11-13 баллов – выше базового уровня 

8-10 баллов – базовый уровень 

Менее 8 баллов – ниже базового  уровня. 
 

Диагностические материалы для проведения промежуточной 

аттестации учащихся по модулю «Полезно и правильно себя накормить» 
 

Контрольная работа 
Теоретическая часть (тестирование): 

Выбери правильный ответ: 

1. Какими продуктами можно украсить салат из вареных продуктов? 

а) крупой 

б) продуктами, которые входят в состав и зеленью; 

в) грибами 

2. Для украшения репчатый лук нарезают: 

а) фигурной нарезкой 

б) дольками 

в) Колечками 

3.Салат из свежих овощей украшают: 

а) зеленью 

б) майонезом 

в) папильотками 

4.Какие способы карбования вы знаете? 
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а) с помощью ножа 

б) с помощью выемки 

5.Для приготовления каши гречневой крупу: 

а) сушат 

б) промывают 

в) просеивают 

г) перебирают 

д. обжаривают 

6. Перед замешиванием теста муку: 

а) сушат 

б)  проверяют на наличие вредителей 

в)  просеивают 

г)  перебирают 

д)  обжаривают 

7. Для тушения картофель нарезают: 

а)  брусочками 

б)  кубиками 

в)  дольками 

г)  соломкой 

д)  кружочками 

8. Пирожки пекут в духовке 

а)  15 мин. 

б)  20 мин. 

в)  40 мин. 

г)  60 мин. 

 

9. Из яиц можно приготовить: 

а)  яичницу 

б)  белковый крем 

в)  гоголь-моголь 

г)  кулебяку 

д)  котлету 

10. Для приготовления желе применяют продукты: 

а)  крахмал 

б)  ваниль 

в)  сок 

г)  желатин 

д)  сахар 

11. Салат из свежих овощей украшают 

а)  зеленью 

б)  майонезом 

в)  фигурной нарезкой овощей 

г)  искусственными цветами 

д)  яйцом вареным 
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12. При сервировки стола к обеду вилку кладут: 

а)  справа от тарелки зубцами вверх 

б)  слева от тарелки зубцами вверх 

в)  справа от тарелки зубцами вниз 

г)  слева от тарелки зубцами вниз 

д)  в специальную укладку 

13. При сервировки стола к обеду ложку кладут 

а)  в тарелку 

б)  перед тарелкой 

в)  слева от тарелки 

г)  справа от тарелки 

д)  в специальную укладку 

14. При сервировки стола салфетки кладут 

а)  в кольцо 

б)  в стакан 

в)  на закусочную тарелку 

г)  слева от тарелки 

д)  справа от тарелки 

15. Стол к обеду накрывают 

а)  белой скатертью 

б)  белой скатертью с прозрачной клеенкой 

в)  цветной клеенкой 

г)  цветной скатертью 

д)  цветной скатертью с прозрачной клеенкой 

16. Особенности замешивания песочного теста 

а)  замешивают на воде 

б)  замешивают с маргарином 

в)  быстро формируют изделия 

г)  не спеша формируют изделия 

д)  как можно дольше формируют изделия 

 

Практическая часть: 

Приготовление изделий из дрожжевого теста и песочного по индивидуальным 

заданиям. 

 
Критерии оценки теоретической части: 

За каждый правильный ответ обучающийся получает 1 балл. Максимальное 

количество баллов за теоретическую часть: 16 баллов.  

 

Критерии оценки практической части: 

Таблица 4 
Критерии                        Оценочные баллы 

Техника 

безопасности и 

1. При работе полностью соблюдалась ТБ и было организовано 

рабочее место – 2б. 
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организация 

рабочего места 

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. 

21-24 балла – выше базового уровня 

15-20 баллов – базовый уровень 

Менее 15 баллов – ниже базового  уровня. 

 

Диагностические материалы для проведения промежуточной 

аттестации учащихся по модулю «Приобщение к кулинарному 

мастерству» 
 

Контрольная работа 
Теоретическая часть: 

1. Какое тесто готовят без разрыхлителя? 

2. Особенности приготовления дрожжевого теста 

3. Технологический процесс приготовления дрожжевого теста. 

4. Назовите способы консервирования. 

5. Назовите основные виды теста для пиццы.  

6. Особенности замеса пряничного теста.  
 

Практическая часть: 

Приготовление пиццы из различных видов теста с различными начинками по 

индивидуальным заданиям.  

 

Критерии оценки теоретической части: 

За каждый правильный ответ на теоретический вопрос обучающийся получает 

1 балл. Максимальное количество баллов за теоретическую часть: 6 баллов.  

Критерии оценки практической части: 
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Таблица 5 
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. 

12-14 баллов – выше базового уровня 

8-11 баллов – базовый уровень 

Менее 8 баллов – ниже базового  уровня. 

 

2.6. 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 
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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. 

 

2.7. Рабочая программа воспитания 

 

Цель – создание условий для осуществления духовно-нравственного, 

гражданско-патриотического, эстетического воспитания обучающихся.  

 

Задачи: 

− обеспечивать условия для духовно-нравственного, гражданско-

патриотического и трудового воспитания обучающихся; 

− способствовать формированию гибких навыков, умений работать в 

команде, дружеских отношений в коллективе; 

− воспитывать такие нравственные качества как ответственность, 

аккуратность, трудолюбие, самостоятельность, любовь к родному 

краю; 

− воспитание рационального отношения к продуктам и уважительное 

отношение к труду; 

− пробуждение интереса к народным традициям и обычаям; 

− формирование у учащихся их собственного жизненного опыта по 

взаимодействию с окружающим миром и компетенций; 

− создать условия для творческой и иной самореализации личности 

учащихся; 
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− укреплять здоровье, формировать культуру здорового и безопасного 

образа жизни; 

− профессиональная ориентация личности обучающихся; 

− формировать общую культуру обучающихся. 

 

Основные направления воспитательной работы: 

− участие в тематических конкурсах различного уровня; 

− организация и проведение воспитательных мероприятий различной 

тематики;  

− творческие выступления на воспитательных мероприятиях; 

− вовлечение учащихся в другие мероприятия учреждения в соответствии 

с планом деятельности в рамках воспитательной системы «Воспитание 

гражданина России». 

 

Календарный план воспитательной работы 

Таблица 6 

№ п/п Название мероприятия и форма организации Дата 

проведения 

1.  Участие в мероприятиях городской 

воспитательной акции 
В течение года 

2.  Экологический субботник «Чистый Липецк: 

эстафета созидания!» 

Сентябрь, 

апрель 

3.  Неделя православной культуры Раз в год 

4.  Новогодние утренники Раз в год 

5.  Экскурсии в Этнографический музей Дома 

творчества «Октябрьский» 
В течение года 

6.  Экскурсии в музей Боевой славы им. В.Ширяева 

7.  Экскурсии в музей Живой истории 

8.  Уроки мужества Согласно плану 

работы 

учреждения 

9.  Конкурс среди учащихся МАУ ДО ДТ 

«Октябрьский» г. Липецка  

«Лучший из лучших» 

Согласно плану 

работы 

учреждения 

10.  Экологические акции по сбору макулатуры, 

пластика, отработанных элементов питания, 

пластиковых крышек. 

В течение года 

 

 

 

 

 

Планируемые результаты: 
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− успешная самореализация личности учащихся; 

− формирование навыков осознанного потребления ресурсов; 

−  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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