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Адаптированная дополнительная 

общеобразовательная программа 

социально-педагогической направленности

 «Поварёнок»
                                          Раздел 1. «Пояснительная записка» 

Адаптированная дополнительная общеразвивающая программа социально-педагогической направленности (далее АДОП) «Поваренок» составлена на основе нормативно-правовых документов:
     
закона Российской Федерации от 29 декабря 2012 г.  № 273 «Об образовании в Российской Федерации»;

          федеральной адаптированной основной общеобразовательной программы обучающихся с умственной отсталостью (интеллектуальными нарушениями). Утверждена приказом Министерства просвещения Российской Федерации от 24 ноября 2022 г. № 1026;

     приказа Министерства образования и науки Российской Федерации и от 19 декабря 2014 г. № 1599 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта образования обучающихся с умственной отсталостью (интеллектуальными нарушениями)»; 

    постановления Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 28 сентября 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»;

    постановления Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 28 января 2021 г. № 2 «Об утверждении санитарных правил и норм СанПин 1.2.3685-21 «Гигиенические нормативы и требования к обеспечению безопасности и (или) безвредности для человека факторов среды обитания»;

    адаптированной основной общеобразовательной программы образования обучающихся с умственной отсталостью (интеллектуальными нарушениями) ГКОУ «Специальная (коррекционная) общеобразовательная школа-интернат № 7»;

    учебного плана государственного казенного общеобразовательного учреждения «Специальная (коррекционная) общеобразовательная школа-интернат № 7.
АДОП «Поваренок» направлена на приобщение ребенка к миру общечеловеческих ценностей, на формирование у подрастающего поколения интереса к различным профессиям, к истории народного кулинарного творчества, бережного отношения к труду.  

    Кулинарное искусство – основа жизни  любого народа, основа его нравственности, всех представлений пищи. Поэтому необычайно важно, не просто обучать детей, а делать это с опорой на народный опыт, на вековые народные традиции, показывая детям, как продукт труда истинных умельцев становится настоящим произведением кулинарного искусства. Необходимо научить детей ценить настоящую красоту кулинарного творчества, привить навыки работы с продуктами питания.  

              Питание - неотъемлемая составная часть жизни. Зачем нужна пища, знает каждый, о хлебе насущном человек думает в течение всей своей жизни, каким бы трудом он ни занимался. Еда - топливо, на котором работает организм, и знать это топливо, уметь грамотно его использовать должен любой человек.

             Пища восполняет энергию, затраченную человеком на какую - либо работу. Чем тяжелее работа, тем больше энергетического материала необходимо компенсировать. За счет пищи организм в достаточно короткие сроки полностью обновляется. Большое значение имеет вид пищи. Пища должна радовать, вызывать аппетит, доставлять удовольствие. 
             Всем этим занимается наука о приготовлении пищи - Кулинария. Великие тайны откроются перед теми, кто захочет научиться готовить по всем правилам, превращать сырые продукты во вкусную и полезную пищу. 

Умение приготовить вкусную пищу — необходимо всем. Особенно это касается женской половины человечества, хотя лучшие повара, по статистике - мужчины. 

Сложности социальной адаптации часто ставят непреодолимые барьеры на пути психологического и физического становления личности воспитанников с умственной отсталостью (интеллектуальными нарушениями). В связи, с чем дети оказываются не готовыми к преодолению неблагоприятных воздействий социальной среды.
Полученные на занятиях кружка знания помогут накормить семью, принять гостей, а может быть и сделать первый шаг в выбранной специальности. Способность самим приготовить простейшие блюда вызывает повышенный интерес к работе и приносит удовлетворение результатами своего труда, возбуждает желание к дальнейшим действиям. 

Данная программа служит подготовкой детей с умственной отсталостью (интеллектуальными нарушениями) к самостоятельной жизни в социуме (преодолению бытовых трудностей, связанных с организацией здорового и вкусного питания). 
Актуальность программы:

В адаптированной основной общеобразовательной программе образования обучающихся с умственной отсталостью (интеллектуальными нарушениями) ГКОУ «Специальная (коррекционная) общеобразовательная школа-интернат № 7» по СБО (социально-бытовая ориентировка) отводится небольшое количество времени для приобщения обучающихся к кулинарии, что недостаточно для приобретения навыков самообслуживания, приготовления пищи.

Практика показала, что дети 14-17 лет успешно и с интересом занимаются в кружках по приготовлению пищи. Работа с пищей развивает интерес, любознательность, а это очень важно, чтобы обучающиеся не впадали в скуку, в уныние, что ведет к нежелательным последствиям в формировании личности ребенка с умственной отсталостью (интеллектуальными нарушениями). Именно такая работа позволяет комплексно решать коррекционные, эстетические, нравственно-волевые задачи: умение планировать свою деятельность, умение доводить начатое дело до конца, усидчивость, внимание, аккуратность, желание помочь друг другу, ценить результаты своей работы и работы товарища, восхищаться произведениями своего труда.

На  занятиях учитывается дифференциация  обучающихся по трем группам:

I группа. Обучающиеся данной группы способны достаточно полно воспроизводить изучаемый материал, отвечая на вопросы. Технико-технологические знания усвоены достаточно полно. Планирование новой работы в пределах программных требований осуществляют самостоятельно. Приемы контроля сформированы, работоспособность высокая, трудовые приемы в объеме программных требований усвоены успешно.

II группа. Обучающиеся данной группы изучаемый материал воспроизводят в основном правильно, но допускают незначительные ошибки. Самостоятельно использовать знания теоретической и практической деятельности могут только в простейших случаях. Самостоятельно трудовую деятельность планируют с трудом, чаще прибегают к помощи преподавателя. Приемы контроля сформированы недостаточно, наблюдаются недостатки в усвоении профессиональных приемов, но только в связи с двигательными дефектами воспитанников; работоспособность средняя.

III группа. Обучающиеся данной группы изучаемый материал воспроизводят отдельно, чаще всего частями, главное в содержании выделить не могут. Некоторые технико-технологические знания усвоены на уровне конкретных представлений. К самостоятельному планированию работы не способны. Приемы контроля не сформированы, трудовые профессиональные двигательные навыки выполняют с ошибками; темп работы низкий.

АДОП «Поваренок»  ориентирована на данные группы детей с умственной отсталостью (интеллектуальными нарушениями) в возрасте от 14 до 17 лет. Комплектация группы производится с учетом возраста обучающихся в начале учебного года.
Цель и задачи АДОП: 
Цель: содействовать процессу социальной адаптации обучающихся с умственной отсталостью (интеллектуальными нарушениями) посредством получения знаний и опыта конкретных жизненных ситуаций, а также формирование необходимых знаний, умений и навыков по приготовлению вкусной и здоровой пищи.

Задачи:

- развивать  коммуникативные навыки  и навыки общения в группе;

- развивать ВПФ (мелкую  моторику рук, память, внимание, логическое  мышление;
- прививать  культурно-гигиенические навыки;
- развить творческую активность через индивидуальное раскрытие кулинарных          способностей каждого ребенка;

- учить навыкам организации своего быта и питания;

- развивать  эстетический вкус обучающихся, культуру приема пищи;

- воспитывать трудолюбие, потребности в труде, уважения к людям труда;

- ориентировать в выборе дальнейшей профессии.
Формы и методы  организации обучающихся используемые для реализации АДОП:

Решение общеразвивающих, коррекционно-развивающих и воспитательных задач требует использования на занятиях различных методов обучения:

           1). Словесные:  беседа, объяснения, рассказ.


При использовании словесных методов соблюдаются следующие требования: 

- объем изучаемого материала в рассказе должен быть оптимальным для обучающихся;

- новый материал должен быть связан с уже имеющимися знаниями; 

- время рассказа должно быть непродолжительным; 

- речь преподавателя должна быть правильной, простой, понятной  для  обучающихся. 


2). Наглядные: наблюдение натуральных объектов или изображений (рисунков, таблиц, фильмов, презентаций).


3). Практические: практические работы, инструктаж.

      Практические работы – целесообразнее проводить, разделив обучающихся на бригады из 3 человек для самостоятельного выполнения задания. В зависимости от задач занятия и оснащенности кабинета могут использоваться разные формы организации практических работ, как коллективные, так и индивидуальные. 


Инструктаж проводится на каждом практическом занятии.
Периодичность занятий 1 раз в неделю, продолжительностью 2 часа. Срок  реализации программы: составляет 34 учебные недели. Всего за год - 68 часов.
Планируемые  результаты   освоения  АДОП

Обучающиеся должны знать: 

- санитарные требования к помещению кухни;
- безопасные приемы работы с кухонным оборудованием, горячими жидкостями; 
- виды бутербродов и технологию их приготовления;
- способы определения свежести яиц и технологию приготовления несложных блюд из яиц;

 - виды овощей, правила их первичной обработки, способы варки и технологию   приготовления блюд из вареных овощей;

 - о кулинарном значении молока, способах  определения качества молока; 

-  о роли кисломолочных продуктов в питании человека об ассортименте кисломолочных продуктов, технологию приготовления блюд из творога;
- правила варки крупяных каш и макаронных изделий;
- общие сведения о пищевой ценности рыбы, методы определения качества рыбы, способы первичной обработки рыбы, правила варки; 
- кулинарные свойства крахмала, приготовления киселя; 

- общие сведения о значении фруктов и ягод, виды консервирования овощей и фруктов;
- способы заготовки и сохранение методом сушки и замораживания;
- технологию соления, квашения, овощей и фруктов;

- технологию приготовления открытых и закрытых холодных и горячих бутербродов.
Обучающиеся должны уметь: 

- проводить уборку помещения кухни;
- работать с кухонным оборудованием;

- определять качество продуктов (овощей, яиц, молока, рыбы) и производить первичную обработку;

 работать с бытовыми электроприборами, мыть посуду, применять моющие средства;
- выполнять нарезку овощей; 

- готовить блюда из вареных овощей, рыбы, горячие блюда из творога; 
- готовить блюда из сырых овощей, яиц, молока, круп и макаронных изделий, рыбы;
- консервировать овощи и фрукты;
- готовить открытые и закрытые холодные и горячие бутерброды.
Раздел 2. Содержание программы
Вводный урок

 Правила ТБ и санитарии. Правила безопасного поведения в кабинете и правила безопасной работы при приготовлении блюд. Санитарно-гигиенические требования на кухне. 

Заготовка продуктов впрок

Роль запасов в экономном ведении домашнего хозяйства. Способы приготовления домашних запасов. Сушка ягод и фруктов. Условия сушки. Замораживание овощей и фруктов. Условия замораживания.

Способы консервирования овощей: соление, маринование, квашение. Первичная обработка продуктов. Подготовка тары к консервированию. Приготовление рассола, пряности и приправы, применение при консервировании. 

Практическая работа:
- замораживание ягод малины;
- подготовка тары к консервированию огурцов и томатов;
- консервирование огурцов и томатов.

Значение яиц в питании
 
Значение яиц в питании человека. Блюда, приготовленные из  яиц. Использование яиц в кулинарии. Способы определения свежести яиц. Технология приготовления отварных яиц и яичниц.

Практическая  работа: 

- приготовление отварных яиц: всмятку, вкрутую; 
- приготовление яичницы — глазуньи. 

Овощи (сырые)

 Пищевая ценность овощей.  Основные виды первичной обработки. Понятие о пищевой ценности овощей. Виды овощей, используемых в кулинарии. Сохранность питательных веществ в овощах при кулинарной обработке. Назначение и правила первичной обработки овощей (сортировка, мойка, очистка, промывание, нарезка). Способы и формы нарезки. Приготовление блюд из сырых овощей. Виды салатов. Технология приготовления салатов из свежих овощей. Оформление салатов. Подача к столу. 

Практическая  работа:

- нарезка овощей для салатов, фигурная нарезка; 

- приготовление салата из свежих овощей: капуста с морковью и свеклой. 
 Овощи (вареные) 

Виды тепловой обработки продуктов. Блюда из вареных овощей.

 Значение и виды тепловой обработки продуктов (варка, жаренье, тушение, запекание, припускание). Вспомогательные приемы тепловой обработки (пассирование, бланширование). Способы варки  (в воде, на пару). Варка в различных жидкостях (воде, молоке и т. д.). Время варки овощей. Способы определения готовности. Охлаждение овощей после варки. Технология приготовления блюд из отварных овощей.

Практическая работа: 

- приготовление салата из отварных овощей — винегрет; 
- приготовление картофельных оладий (драников). 
Молоко и  молочные продукты 

Значение молока и молочных продуктов в питании человека. Кулинарное значение молока и молочных продуктов. Питательная ценность молока. Способы определения качества молока. Сроки хранения молока. Санитарно-гигиенические требования при приготовлении блюд из молока. Технология приготовления молочных супов. 

Практическая  работа: 

- приготовление молочного супа с рисом. 

Молоко. Кисломолочные продукты 

Использование в кулинарии. Значение кисломолочных продуктов в питании человека. Ассортимент кисломолочных продуктов (простокваша, кефир, творог, сметана и т. д.). Технология приготовления творога из простокваши без подогрева и с подогревом. Способы удаления сыворотки. Ассортимент творожных изделий. Употребление творога в кулинарии. Технология приготовления блюд из творога.

Практическая работа: 

- приготовление творога из простокваши; 
- приготовление сырников. 

Крупы и макаронные изделия 

Значение в питании человека. Виды круп. Их первичная обработка. Виды макаронных изделий и их первичная обработка. Технология приготовления каш и макарон. 

Практическая  работа: 

- подготовка крупы  и приготовление рассыпчатой гречневой каши на воде;
- приготовление отварных макарон с тушеными овощами.

Рыба 

Пищевая ценность и блюда из нее. Понятие о пищевой ценности рыбы. Условие хранения рыбы. Признаки доброкачественной рыбы (по запаху, по цвету жабр, по глазам...). Первичная обработка рыбы. Способы разделки рыбы. Способы тепловой обработки рыбы. Правила варки рыбы. Технология приготовления супов из рыбы, а также вторых блюд из вареной рыбы.

Практическая работа: 
- приготовление супа рыбного.
Холодные сладкие блюда 
            Питательная ценность. Сахар, его роль в кулинарии и в питании человека. Технология приготовления компота из свежих и сушеных фруктов и ягод. Виды крахмала и его свойства. Технология приготовления киселей различной консистенции (жидкий, средний, густой). 

Практическая работа: 
-  приготовление жидкого киселя из замороженных ягод;

-  приготовление густого киселя из замороженных ягод.
Хлеб и его значение
 
Бутерброды. Значение хлеба в питании человека. Продукты, используемые для приготовления бутербродов. Способы обработки продуктов для приготовления бутербродов. Способы нарезки продуктов для бутербродов. Виды бутербродов. Технология приготовления  открытых и закрытых  бутербродов. Технология приготовления горячих открытых бутербродов.

Практическая  работа: 

-  приготовление закрытых  бутербродов со сливочным маслом сыром и колбасой;

- приготовление горячих открытых  бутербродов с сыром.
Подготовка к  Последнему звонку

Практическая работа:

- самостоятельное составление меню праздничного стола;

-  приготовление различных видов бутербродов к чаепитию;

- сервировка праздничного стола к чаепитию, чаепитие (подведение итогов работы за год).
Раздел 3. Формы аттестации и оценочные материалы
     Педагогическое наблюдение, опрос и анкетирование позволяют определить результативность освоения программы, учитывая сформированные осознанные теоретические и практические знания, умения и навыки. В ходе реализации программы практикуются и другие формы работы:

•      выполнение заданий, тестов;

•      демонстрация практических и теоретических знаний и умений на занятиях;

•      индивидуальные беседы;

•      выполнение практических и самостоятельных  работ.
Контрольно-диагностический материал

Для проверки эффективности и качества реализации АДОП применяются различные виды контроля и формы отслеживания результатов. 
Виды контроля включают: 

1) текущий контроль  (индивидуальная беседа, анкетирование, практическая работа, педагогическое наблюдение) проводится в начале и в течение всего года обучения. Ведется для выявления у обучающихся имеющихся знаний, умений и навыков; 
2) промежуточная аттестация (тестирование, практическая работа) проводится в середине обучения. Позволяет оценить степень освоение программы на данном этапе;
3) аттестация по завершению реализации программы (анкетирование, тестирование, практическая  самостоятельная работа) проводится в конце года обучения и позволяет оценить результативность освоения программы.
Раздел 4. Организационно-педагогические условия реализации программы.
Материальная  база.
 Список  литературы
Для педагога:
1. Данилкин Ю.Н. «Советы по домоводству». М.: Изд-во «Зеркало», 1992. -124с.
2. Дятлова Г.В., Хворостукина С.А. «Современная энциклопедия этикета». - М.: ООО ТД «Издательство Мир книги», 2011. -175с.

3. Зима Д. Д. «Такие разные салаты». - М.: Изд-во «Ринол классик», 2001. –78с.
4. Исаева Е.Л. «Постный стол». - М.: ООО ТД «Издательство «Мир книги», 2015.- 136с.

5. Львова С.А. Практический материал к урокам социально-бытовой  ориентировки в специальной (коррекционной) общеобразовательной школе VIII вида: пособие для учителя 5-9 классы. М.: Гуманитар. изд. центр  ВЛАДОС,  2006. – 75с. (Коррекционная педагогика).
6. Ляховская, Л.П. . «Большая кулинарная энциклопедия на каждый день». - М.: ЭКСМО - Пресс, 2008. - 428c.
7. Поскребышева Г. «Энциклопедия домашних заготовок». - М.: ОЛМА – Пресс, 2014.- 210с.
8. Похлебкин В.В. «Тайны хорошей кухни». - М.: Изд-во «Экономика», 2016. – 96с.

9. Павлова Л.В, Смирнова В.А. Практические занятия по технологии приготовления пищи. – М.: «Экономика», 1988. - 213с.

10. Радина Т. Фантазии из овощей и фруктов. Коллекция Лучших Рецептов. - М.: ООО Изд-во «Книжный Клуб»,  2008. - 115с.
Для обучающихся:

1.   Бочкова И. А. Кулинария для детей. Кухни народов мира. М.: Изд-во ЭКСМО - Пресс, 

      2001. - 137с.

2.   Безруких М., Филиппова Т. Рабочая тетрадь для школьников. «Разговор о здоровье и

      правильном питании». М.: ОЛМА Медиа Групп, 2014. - 71с.   

3.   Иванова В. А. Детская поваренная книга. – М.:ООО Изд-во Астрель, 2003.- 544с.
4.   Максимова М., Кузьмина М. Первоклассная повариха. - М.: Изд-во ЭКСМО-

      Пресс, 2013.- 87с.

5.   Русская кухня. 1000 любимых рецептов. – М.: ЭСТ – ПРЕСС КНИГА, 2014.- 143с.

Интернет-ресурсы:

http://www.kulinariya.su/Кулинария (кулинарные рецепты с фотографиями).

http://www.1001recept.com/Кулинария 1001 рецепт. Путешествие в страну Кулинария.

Материальная  база:
•      специально оборудованный кабинет, имеющий учебную и кухонную зоны, оснащенные специальной мебелью, всем необходимым кухонным оборудованием и приборами.
•      технические средства обучения: ноутбук, интерактивная доска, проектор. 
Календарно – тематическое планирование 
	№ п.п.
	Кол-во часов
	Дата
	Тема занятия

	1
	1
	
	Вводное занятие. Правила ТБ и санитарии. 

Санитарно-гигиенические требования на кухне.

	          Заготовка продуктов впрок 

	2
	1
	
	Роль запасов в экономном ведении домашнего хозяйства.

 Способы приготовления домашних запасов.

	3
	1
	
	 Сушка ягод и фруктов. Условия сушки. 

	4
	1
	
	Замораживание овощей и фруктов. 

Условия замораживания.
Практическая работа:

- замораживание ягод малины.

	5
	1
	
	Способы консервирования овощей: соление, маринование, квашение. Технология приготовление рассола, пряностей и приправы к консервированию. 



	6
	1
	
	Практическая работа:

Подготовка тары к консервированию овощей. 

	7
	2
	
	Практическая работа:
-  консервирование томатов и огурцов.

	         Значение яиц в питании

	8
	1
	
	 Значение яиц в питании человека.
 Блюда, приготовленные  из яиц.

	9
	1
	
	 Использование яиц в кулинарии. 
Способы определения свежести яиц.

	10
	1
	
	Технология приготовления отварных яиц и яичниц.

Практическая  работа: 

- приготовление отварных яиц: всмятку, вкрутую.

	11
	1
	
	 Практическая  работа: 
- приготовление яичницы — глазуньи. 

	         Овощи (сырые)

	12
	1
	
	 Пищевая ценность овощей. 
 Основные виды первичной обработки.

	13
	1
	
	Понятие о пищевой ценности овощей. 
Виды овощей, используемых в кулинарии.

	14
	1
	
	Назначение и правила первичной обработки овощей (сортировка, мойка, очистка, промывание, нарезка).

	15
	1
	
	 Способы и формы нарезки.
 Приготовление блюд из сырых овощей.

	16
	1
	
	 Виды салатов. 

Технология приготовления салатов из свежих овощей.

	17
	1
	
	 Оформление салатов. Подача к столу. 

	18
	1
	
	Практическая  работа:

- нарезка овощей для салата (фигурная нарезка).

	19
	1
	
	 Практическая  работа:

- приготовление салата из свежих овощей: капуста с морковью и свеклой. 

	         Овощи (вареные)

	20
	1
	
	 Виды тепловой обработки продуктов.
 Блюда из вареных овощей.

	21
	1
	
	Значение и виды тепловой обработки продуктов (варка, жаренье, тушение, запекание,  припускание). 

	22
	1
	
	Способы варки  (в воде, на пару). 
Варка в различных жидкостях (воде, молоке и т. д.). 

	23
	1
	
	Время варки овощей.
Способы определения готовности. Охлаждение овощей после варки. 

	24
	1
	
	Технология приготовления блюд из отварных овощей.

	25
	1
	
	Практическая работа: 

- приготовление салата из отварных овощей — винегрет.

	26
	1
	
	 Технология приготовления картофельных оладий (драников).

	27
	1
	
	 Практическая работа:
- приготовление картофельных оладий (драников).

	          Молоко и молочные продукты 

	28
	1
	
	Молоко. Значение молока и молочных продуктов в питании человека.

	29
	1
	
	Кулинарное значение молока и молочных продуктов.

	30
	1
	
	Питательная ценность молока. 
Способы определения качества молока.

	31
	1
	
	Сроки хранения молока.
Санитарно-гигиенические требования при приготовлении блюд из молока. 

	32
	1
	
	Технология приготовления молочных супов. 

	33
	1
	
	Практическая  работа: 

- приготовление молочного супа с рисом.

	
	Молоко. Кисломолочные продукты 

	34
	2
	
	Использование в кулинарии.
Значение кисломолочных продуктов в питании человека.

	35
	2
	
	Ассортимент кисломолочных продуктов (простокваша, кефир, творог, сметана и т. д.). 
Технология приготовления творога из простокваши без подогрева и с подогревом.

	36
	1
	
	Употребление творога в кулинарии. 

	37
	1
	
	Технология приготовления  творожных сырников.

	38
	1
	
	Практическая работа: 

- приготовление творога из простокваши с подогревом.

	39
	1
	
	 Практическая работа: 
- приготовление творожных сырников. 

	          Крупы и макаронные изделия 

	40
	1
	
	Значение в питании человека. 
Виды круп.

	41
	1
	
	Виды макаронных изделий и их первичная обработка. 

Технология приготовления каш и макарон. 

	42
	1
	
	Практическая  работа: 

- подготовка гречневой  крупы к тепловой обработке.

	43
	1
	
	 Практическая  работа: 
- приготовление рассыпчатой гречневой каши со сливочным маслом.

	44
	2
	
	 Практическая  работа:
- приготовление отварных макарон с тушеными овощами.

	           Рыба

	45
	1
	
	Пищевая ценность и блюда из нее. Понятие о пищевой ценности рыбы. 

	46
	1
	
	Условие хранения рыбы. 

Признаки доброкачественной рыбы (по запаху, по цвету жабр, по глазам). 

	47
	1
	
	Первичная обработка рыбы.

	48
	1
	
	Способы тепловой обработки рыбы.

	49
	1
	
	Технология приготовления супов из рыбы, а также вторых блюд из вареной рыбы. 

	50
	1
	
	Технология приготовления супа рыбного. 

	51
	1
	
	Практическая работа: 
- приготовление супа рыбного.

	52
	1
	
	 Практическая работа: 
- приготовление супа рыбного.

	          Холодные сладкие блюда

	53
	1
	
	Сахар, его роль в кулинарии и в питании человека Технология приготовления компота из свежих и сушеных фруктов и ягод.

	54
	1
	
	 Виды крахмала и его свойства. Технология приготовления киселей различной консистенции (жидкий, средний, густой).

	55
	1
	
	 Практическая работа: - приготовление жидкого киселя из замороженных  ягод малины.

	56
	1
	
	 Практическая работа:

-  приготовление густого киселя из замороженных  ягод малины.

	          Хлеб и его значение 

	57
	1
	
	Значение хлеба в питании человека. Продукты, используемые для приготовления бутербродов.

	58
	1
	
	 Виды бутербродов. 

Технология приготовления  различных видов бутербродов.

	59
	1
	
	Практическая  работа:

- приготовление горячих  закрытых  бутербродов с сыром, колбасой и томатом. 

	60
	1
	
	 Практическая  работа:

- приготовление горячих  открытых  бутербродов с сыром.

	61
	1
	
	Подготовка к Последнему звонку.

Практическая работа:

- самостоятельное составление меню праздничного стола.

	62
	1
	
	Практическая работа:

Подготовка приборов, посуды к праздничному чаепитию.

	63
	1
	
	Практическая работа:

- приготовление праздничных бутербродов к чаепитию.

	64
	1
	
	Сервировка праздничного стола, чаепитие.

	
	Итого:

68 часов
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