                          [image: image1.png]


[image: image2.png]


[image: image3.png]


[image: image4.png]


[image: image5.png]


[image: image6.png]


Пояснительная записка
В системе воспитания школьников важное место занимает трудовое, нравственное, эстетическое, экологическое воспитание подрастающего поколения.
В школьной программе по технологии отводится определенное количество времени для приобщения учащихся к кулинарии, предусматривает занятия только для девочек, а приобретение навыков самообслуживания, приготовление пищи необходимо и мальчикам.

Практика показала, что мальчики 10-14 лет успешно и с интересом занимаются в кружках кулинарии. Приобретенные на занятиях знания и навыки очень помогают им в повседневной жизни, а некоторым дают ориентацию в выборе профессии.

Кружки «Юная хозяйка», опираясь в своей работе на знания и навыки по приготовлению пищи, ведению хозяйства полученные учащимися на уроках технологии, должны расширить и углубить эти знания и навыки, способствовать профориентации школьников.
Кружок организуется в школе в оборудованном кабинете кулинарии, отвечающим санитарно- гигиеническим требованиям, кабинет светлый, с естественным доступом воздуха.

Учебная кухня оборудована шкафами, разделочными досками. Для работы кружка имеется электроплита, холодильник, кухонный инвентарь.

Программа занятий рассчитана на 35 учебных часа. В группу рекомендуется записывать не более 10 человек. В кружок принимаются девочки и мальчики.
Занятия строятся с учетом подготовленности школьников, правильно сочетается теория с практикой.
Программа состоит из следующих разделов:

--кулинария;

--уход за комнатными растениями;

--рукоделие;

--технология изготовления одежды.

Обязательное условие занятий – соблюдение санитарно-гигиенических требований. Одно из правил гигиены приготовления пищи – наличие спецодежды: фартука и косынки для девочек; фартука и колпака для мальчиков, а также сменной обуви. Руководитель кружка должен строго следить за соблюдением учащимися правил гигиены. 
Работа кружка связана с пользованием нагревательными приборами (электрической плитой), режущими инструментами (ножами, мясорубками и др.), с варкой, жарением и выпечкой продуктов. Это обязывает педагога особое внимание обращать на правила безопасности труда. На первом же занятии, знакомя ребят с помещением, его оборудование помещением, руководитель кружка обучает их правилам обращения с нагревательными приборами и режущими инструментам.

Наиболее характерна комбинированная структура 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.

Тематический план работы кружка составлен с учетом местных условий и национальных традиций. В план кружка практических работ полностью включены приготовление национальных блюд, введение домашнего хозяйства, как правильно ухаживать за комнатными растениями и т. д.
В целях воспитания самостоятельности, активности кружковцев в каникулярное время проводятся дни открытых дверей кружка. В эти дни инициатива передается детям. Педагог лишь распределяет обязанности среди кружковцев, закрепляет за ними определенные участки работы и в дальнейшем фактически является наблюдателем, контролируя и направляя работу ребят. Учащиеся показывают гостям оформление готовых блюда, выполненные изделия, рассказывают о правилах сервировки и поведения за столом, дают советы по приготовлению различных блюд, проводят викторину, угощают победителей чаем. Для подготовки к приему гостей дежурная бригада приходит на час раньше.

Цель данного мероприятия заключается также в том, чтобы познакомить широкий круг ребят с работой кружка, привить им интерес к культуре быта, показать, как приготовляются и оформляются некоторые блюда.
Основные цели кружка: 
· развитие эстетического вкуса учащихся 

· расширение знаний учащихся в кулинарии 
· уметь вести домашнее хозяйство
· формирование культуры общения 

· формирование и развитие творческих способностей учащихся 

· формировать экологические убеждения 
Формы работы:
· теоретические занятия

· выход в Интернет с целью сбора материалов

· работа в библиотеке

Методы работы:
· репродуктивный

· исследовательский

Гласность результатов:
· школьные праздники

· родительские собрания

· ярмарки
· дни открытых дверей
                Предполагаемые результаты

Учащиеся получат знания:
- виды национальных блюд

- способы приготовления и оформления блюд

- правила подачи блюд

- пищевую ценность овощей 

- правила поведения за столом

- правила по технике безопасности при кулинарных работах
- санитарно-гигиенические требования

- экологической подготовки

- секреты русской и татарской кухни
--виды комнатных растений

--уход за комнатными растениями

--вредители комнатных растений

--оформление интерьера дома

--декупаж

--виды рукоделия

--технологию изготовления одежды
Учащиеся приобретут умения:
- правильно подбирать формы нарезки овощей при приготовлении блюда

- приемы тепловой кулинарной обработки

- готовить холодные блюда

- украшать готовое блюдо

- готовить изделия из теста

- витаминизировать пищу

- сервировать стол

- соблюдать санитарно-гигиенические и экологические требования

- соблюдать правила по техники безопасности

- правильно вести себя за столом
--ухаживать за комнатными растениями

--оформление интерьера в технике декупаж

--изготавливать юбки, фартуки.

Занятия в кружке завершатся выполнением и защитой проектов.
                               Календарно-тематический план  занятий кружка
	№
	Наименование темы
	Кол-во часов
	Дата проведения

	
	
	Всего
	теория
	Пракивт
	

	1
	Введение
	1
	1
	
	

	
	Раздел кулинарии
	10
	3,5
	6,5
	

	2
	Кулинария. ТБ при работе в кабинете домоводства.
	1
	1
	
	

	3
	Напитки Бутерброды.
	1
	0,5
	0,5
	

	4
	Салаты 
	2
	0,5
	1,5
	

	5
	Сервировка стола. Этикет. Праздничный стол
	1
	0,5
	0,5
	

	6
	Тесто.
	5
	1
	4
	

	
	Раздел комнатные растения
	4
	1
	3
	

	7
	Виды растений. Размножение
	1,5
	0,5
	1
	

	8
	Уход за растениями
	1,5
	0,5
	1
	

	9
	Оформление дома цветами
	
	
	1
	

	
	Раздел рукоделие
	10
	4
	6
	

	10
	Техника «макрамэ»
	1
	1
	
	

	12
	Изделие в техние макрамэ
	3
	1
	2
	

	13
	Техника «декупаж»
	3
	1
	2
	

	
	Цветы из ткани
	3
	1
	2
	

	
	Раздел Технология изготовления изделий
	6
	1,5
	4,5
	

	14
	Изделия поясной группы одежды
	2
	1
	1
	

	15
	Конструирование и моделирование
	1
	0,5
	0,5
	

	16
	Пошив изделия
	3
	
	3
	

	17
	Заключительный проект
	3
	
	1
	

	
	Итого
	34
	
	
	


Содержание программы
1. Введение (1 час) – цели задачи кружка. Обсуждение плана творческих проектов.

2. Раздел кулинария—10ч
ТБ при работе в кабинете домоводства. Разделы кулинарии. Правила и технологии изготовления блюд.
Продукты, используемые для приготовления бутербродов. Виды бутербродов

Способы оформления открытых бутербродов. Условия и сроки хранения бутербродов.

Организация рабочего места. Приготовления открытых, закрытых бутербродов и горячих напитков.

Составление меню. Оформление готовых блюд и правила их подачи к столу.

Правила подачи горячих напитков. Столовые приборы и правила пользования ими. Способы складывания салфеток. Эстетическое оформление стола. Правила поведения за столом. 
Салаты. Виды овощей используемых в кулинарии. Содержание в овощах минеральных веществ, белков, жиров, углеводов, витаминов. Сохранность витаминов в овощах в процессе хранения и кулинарной обработки. Влияние экологии окружающей среды на качество овощей. Методы определения качество овощей. Современные инструменты и приспособления для нарезки овощей. Виды салатов. Технология приготовления салата из несвежих помидор.
Тесто. Бездрожжевое и дрожжевое тесто.
Виды теста. Рецептура и технология приготовления теста с различными видами разрыхлителей. Влияние соотношения компонентов теста на качество готового изделия. Виды начинок и украшений для изделий из теста.

Практическая работа 
Сервировка стола к чаю. Складывание тканевых и бумажных салфеток различными способами. Приготовление салата из сырых овощей. Фигурная нарезка овощей для художественного оформления салата. Приготовление бутербродов Сервировка стола к чаю и праздничному столу.

3.Раздел комнатные растения-4ч.

Виды комнатных растений. Размножение комнатных растений. Уход за растениями. Вредители и болезни комнатных растений. Оформление дома цветами.

Практическая работа. Распределение растений в классах и дома по видам. Уход за растениями в школе. Борьба с вредителями. Оформление класса цветами.

4. Раздел рукоделие.-12ч.

Азбука макрамэ. Изделия из макрамэ. Технология работы декупаж. Технология выполнения искусственных цветов из ткани. Композиция.

Практическая работа. Кашпо, панно в технике макрамэ. Оформление тарелки, чашки в технике декупаж. Букет из искусственных цветов.

5. Раздел Технология изготовления изделий.

Изделия поясной группы одежды. Конструирование и моделирование юбки. Пошив юбки. ТБ при работе на швейной машине и при работе ручных работ.
Практическая работа. Выполнение юбки.

Предлагаемые темы проектов
- Это вкусный бутерброд

- Я иду в гости

- Это чудо овощи

- Оформление блюд
--Букет моей маме.

Литература для учителя
1. Программа технология. Хотунов Ю.А. Симоненко В.Д.

2. Выпечка домашнего приготовления Издательство ПРООР Лукъянченко О.Н. 1999г

3. Ресурсы из интернета
4.Технология обработки ткани Чернякова В. Н.

5. Азбука плетения М. Кузьмина.
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