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Рецензия
на рабочую программу кружка  профессионально – технического творчества «Смак»

Программа затрагивает актуальную проблему развития творческого потенциала подростков.
Структура программы соответствует требованиям и состоит из пояснительной записки, содержания и тематического планирования, списка литературы для педагога и обучающихся.
В пояснительной записке раскрыта актуальность, описаны цели и задачи, принципы построения занятий по данной программе, планируемые результаты.
Направленность в рамках которой реализуется программа кружка – личностно-ориентированная. Возраст участников 15 – 23 года. Срок реализации 1 год, количество часов на реализацию – 180.
Актуальность программы определяет ее направленность на создание условий для личностного развития обучающихся, а соответственно и на формирование общих компетенций.
Новизна программы заключается в сочетании различных форм работы, направленных как на дополнение и углубление профессиональных знаний, так и на развитие творчества с опорой на практическую деятельность.
Программа носит целостный характер, выделены структурные части, основные компоненты представлены внутри частей, согласованы цели, задачи и способы их достижения.
Методическое обеспечение программы достаточно полно представляет условия, необходимые для развития физических качеств обучающихся и создание базы разносторонней физической и функциональной подготовленности.
Программа кружка  соответствует требованиям, предъявляемым к документам данного вида, может быть реализована для внеурочной деятельности на I-II курсах учреждений профессионального образования в рамках реализации ФГОС.
Председатель
методического совета                                                             Е.В. Боровкова                               



























Пояснительная записка
В Амурском политехническом техникуме обучение ведётся по различным профессиям, в том числе и по профессии «Повар, кондитер». У студентов в ходе обучения  возникают различные интересы,  далеко выходящие за пределы требований учебных программ.  Удовлетворить  их в процессе учебных занятий невозможно. Целесообразно организовать внеурочную деятельность, для расширения и углубления знаний и умений учащихся. К тому же сегодня модно уметь готовить, многие хотят научиться готовить правильно, поэтому кулинария привлекает студентов и с других профессий. В техникуме организован кружок профессионально-технического творчества «Смак», который ведётся не первый год, но по данной программе второй год.  Направленность кружка  – кулинария. 
Руководитель кружка – мастер производственного обучения по профессии «Повар, кондитер» с высшей квалификационной категорией. Для проведения кружка имеются материально-технические ресурсы.
Опыт работы показал, что учащиеся посещающие кружок,  хотят посещать его и на следующий год. К тому же кружок пополняется каждый год первокурсниками, желающими участвовать в работе кружка, обучающимися не только по профессии «Повар, кондитер». Возникла проблема, как построить занятия, заинтересовать студентов с различных профессий, разной мотивацией, профессиональными и творческими способностями. Понятно, что студент, например, обучающийся по профессии «Мастер сухого строительства» имеет желание просто научиться готовить, а студент с профессии «Повар, кондитер» - совершенствовать свои знания и практические умения. Ранее программа не учитывала того, что студент после года посещения кружка пожелает посещать его и далее. В сложившейся ситуации невозможно составить программу кружка, например, на три года обучения, когда одним составом посещают занятия из года в год. Программа кружка рассчитана на один год. Двадцать первый век – век компьютерных технологий, студентам нравится работать с компьютером. Главная идея представленной программы – объединить   потребности и желания студентов и дать им реализоваться. Посещая кружок второй год, студент сможет найти новое и интересное для себя, возможна реализация творческих способностей в роли наставника для вновь поступивших студентов. 
В программе представлены пути решения проблемы. Отличительной особенностью представленной программы является то, что основным принципом обучения  является  личностно-ориентированный подход.  Для этого проводится анализ контингента, анализ мотивации поступления, способностей к профессии. Определяются уровень  развития способностей студентов: 
I. «Делай как я, делай вместе со мной» - выполняет задания при помощи мастера - смотрит, повторяет, пробует, учится делать правильно. 
II. «Делай сам» - старается делать самостоятельно, находит что-то новое. 
III. «Умеешь сам, научи другого» - научился сам, подсказывает другому, помогает тому, у кого не получается. 
(В программе указаны  творческие задания студентам с уровнями – I, II, III.) 
Во время занятий кружка происходит передача опыта, знаний и умений от одного студента к другому. У ребят есть возможность выражать свои чувства  и творчество. Так, например, по теме «Что такое бутерброд?» задания для первого уровня – подготовить сообщение, используя различные источники.  По второму  и третьему уровню – подготовить презентацию по теме, либо разработать своё оформление бутерброда, либо составить технологическую карту, в зависимости  от способностей студентов  и от их компьютерной грамотности -  без информационных технологий сегодня не обойтись. Активное использование ИКТ – это также особенность представленной программы. Ранее в работе кружка не использовались компьютерные технологии.  
Учитывается то, что студенты записываются в кружок добровольно и только в том случае аккуратно его посещают, если он их заинтересовал. Поэтому,  выбрана такая форма проведения занятий,  чтобы поддержать даже  маленький интерес, появившийся у студентов, развить его и закрепить. Надо учитывать, что ребята с большим  интересом  занимаются  практическими  делами, и занятия по кулинарии в большой степени их привлекают тем, что им разрешают самостоятельно готовить пищу. Поэтому большую часть времени отводится на практические работы.
Работа кружка профессионального творчества играет большую роль в профессиональном становлении студентов, а так же формирует положительное отношение и интерес к кулинарному искусству, бытовому труду.
I. Цели и задачи программы
Цели
· формирование знаний, умений и навыков самостоятельной творческой, исследовательской, проектной деятельности, развитие индивидуальности творческого потенциала студента 
Задачи
Познавательная:
· Заинтересовать студентов историей появления пищевого сырья, блюд, инвентаря и оборудования, традиций в питании русского и других народов;
· Ознакомить студентов с основами рационализации.
Развивающие:
· Показать студентам возможность использования информационно-коммуникационных технологий в ходе проведения занятий кружка;
· Использовать Интернет-ресурсы в роли, привлекающей кружковцев  к самореализации;
· Дать возможность каждому кружковцу самореализоваться, используя индивидуальный подход;
· Развивать фантазию, образное мышление, мелкую моторику рук.
Мотивационные:
· Создать творческую атмосферу  для выявления и  раскрытия  творческих способностей;
· Создать ситуацию успеха у студентов во время проведения занятий;
· Обеспечить занятость студентов во внеурочное время.
Обучающая:
· Научить студентов приёмам первичной обработки сырья,  приготовлению полуфабрикатов, ведению тепловой обработки, приёмам оформления блюд в соответствии с технологией приготовления.
Эстетическая:
· Формировать художественный вкус, красоту, аккуратность и опрятность.

II. Организационно – педагогические основы обучения
	При наборе студентов в группу кружка профессионально-технического творчества учитывается самое главное – это желание самого студента.
Обучающиеся заполняют анкету  и проходят собеседование.
Возраст обучающихся в кружке: с 15 до 23 лет.
Количественный состав: 12-15 человек.
Срок обучения: 1 год.
Занятия проводятся: 2 раза в неделю по 2 академических часа. 
Место проведения: лаборатория «Повар»
Программа рассчитана: на 180 часов в год.
Тип программы: авторская, экспериментальная.
  	Занятия любым видом деятельности не должно вредить здоровью учащихся. Поэтому для охраны здоровья подростков, предусмотрено во время учебных занятий, делать перерывы после окончания каждого академического часа.
В целях охраны здоровья и жизни обучающихся, все поступающие в кружок, проходят инструктаж по технике безопасности, о чём делается соответствующая запись в рабочем журнале. Такие инструктажи проводятся 1 раз в месяц. Кроме этого, соблюдение правил безопасности находится под постоянным контролем руководителя кружка.

III. Способы организации учебно–воспитательного процесса
Основная форма занятий – занятие, проводимое по расписанию с постоянным составом учащихся.
Методическое обеспечение – см. приложение 2
Формы организации познавательной деятельности учащихся:
· индивидуальные, 
· групповые, 
· коллективные.
Принципы обучения:
· гуманизации  образования; 
· личностно-ориентированный подход; 
· доступность;
· систематичность и последовательность;
· соответствие содержания возрастным особенностям обучающихся.
Методы обучения:
· словесные методы;
· демонстрация;
· наблюдение;
· учебно-практические.
Методы воспитания:
· личный пример;
· поощрение.
Формы занятия:
· практические;
· индивидуальные;
· домашние задания
Формы обучения:
· индивидуальные
· групповые

IV. Система набора учащихся.
· Рекламное объявление в фойе техникума.
· Посещение группы студентов во время производственного обучения, беседы со студентами.
· Проведение презентации кружка профессионального творчества с последующим объявлением о наборе.

V. Ожидаемые результаты
 	В ходе активных работ в деятельности кружка обучающиеся развивают свои коммуникативные, информационные, личностные, речевые компетенции, повышая этим свой общий уровень развития. Оттачивают навыки работы с компьютером и электронными базами данных. Учатся анализировать информацию, осваивают метод критического анализа. Общаются со своими сверстниками. Приобретают чувство ответственности. 
У обучающихся формируется устойчивый интерес к профессии «Повар, кондитер», а это влияет на сохранность контингента кружка.
Должны знать:
· Правила безопасности труда;
· Специальную терминологию;
·  Роль творчества в жизни человека;
· Технологию приготовления блюд и кулинарных изделий;
· Правила составления композиций при оформлении блюд;
· Сервировку стола;
· Экологические требования к сырью, посуде, инвентарю; 
· Правила рационального питания.

	Должны уметь:
· Бережно относиться к сырью, инвентарю;
· Готовить и эстетично оформлять  блюда;
· Самостоятельно находить и пользоваться информацией Интернет- ресурса;
· Излагать свои мысли;
· Самостоятельно решать производственные  задачи.

VI. Формы подведения итогов реализации программы
В процессе обучения педагог проводит  контрольные занятия, на которых выявляется  уровень умений,  приобретаемых на занятиях в профессионально-творческом кружке. Обычно такие занятия проводятся в конце каждой темы.
Формы контрольных занятий:
·  Различные конкурсы среди кружковцев.  Например, на лучшее блюдо, лучшее оформление пирога,  лучшую презентацию, сообщение;
· Защита проектов;
· Открытое занятие;
· Итоговая выставка профессионального творчества, проводимая 2 раза в год.
Контроль позволяет студентам, родителям, педагогу и всему коллективу увидеть результаты своего труда, что создает ситуацию «успеха» у каждого обучающегося.
Руководитель кружка проводит мониторинг результативности реализации программы с данными на начало года и на окончание, данные заносятся в таблицу.




ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН
работы  профессионально-технического кружка  «Смак»

	№ п/п
	Наименование темы
	Количество часов

	
	
	общее
	теория
	практика

	1
	Вводное занятие
	2
	2
	

	2
	Наши помощники.
Новое в кулинарии
	3
	2
	1

	3
	«Овощи и фрукты – полезные продукты»
	24
	2
	22

	4
	«Хороша кашка, да мала чашка»
	6
	1
	5

	5
	Что такое бутерброд?
	3
	1
	2

	6
	Почти всё о приправах
	2
	1
	1

	7
	«Где щи, тут и нас ищи»
	6
	1
	5

	8
	«Снесла курочка яичко»
	3
	1
	2

	9
	Сервировка стола
	9
	4
	5

	10
	«Я вареники люблю»
	12
	1
	11

	11
	Что у нас на второе?
	24
	3
	21

	12
	«Не красна изба углами, а красна пирогами»
	27
	2
	28

	13
	«Без блина не масленица»
	6
	1
	5

	14
	Мастера мучного дела
	35
	5
	30

	15
	Зарубежная кухня

	18
	3
	18

	Итого
	180
	30
	150






















Содержание программы


1. Вводное занятие

· Знакомство с программой кружка.
· Роль творчества в жизни человека.
· Общие правила техники безопасности в лаборатории «Повар, кондитер»;
· Знакомство с работами учащихся;
· Экскурсия по лаборатории.
· Изготовление листовок по технике безопасности

2. Наши помощники
· Поварской инвентарь;
· История появления кастрюль;
· Санитарные нормы для посуды;
· Экологически чистая бытовая  кухонная посуда;
· История появления мясорубки, электроплиты;
· Понятие о молекулярной кулинарии, о кулинарии в стиле «Фьюжн».
· Экскурсия в столовую;
· Подготовка сообщений,
· презентаций по теме

3. «Овощи и фрукты – полезные продукты»
· Правила безопасности при работе с ножом, электроплитой;
· Значение овощей в питании;
· История появления картофеля, томатов и других овощей на Руси;
· Простые формы нарезки овощей (соломка,  кубик, брусочек, ломтик);
· Сложные формы нарезки овощей (спираль, стружка, звёздочки);
· Понятие «Карвинг» и история  его появления;
· Технология приготовления салатов из свежих и варёных овощей;
· Технология приготовления горячих блюд из овощей;
· Требования к оформлению блюд

4. «Хороша кашка, да мала чашка»
· Значение блюд из круп в питании;
· Значение каш в русской кухне;
· Виды круп;
· Правила подготовки круп к тепловой обработке;
· Правила варки каш;
· Ассортимент блюд из круп;
· Правила составления собственного рецепта.

5. «Что такое бутерброд?»
· История появления бутерброда;
· Виды бутербродов;
· Подготовка сырья для бутербродов.
· Технология приготовления бутербродов открытых, закрытых, горячих.

6. Почти всё о приправах и специях
· История появления некоторых приправ и специй;
· Правила использования;
· Соответствие блюдам.
· Подготовка стенда «Специи и приправы»;
· Подготовка сообщений

7. «Где щи, тут и нас ищи»
· История появления на Руси борща, щей, солянки, окрошки;
· Технология приготовления борща, супа-лапши домашней
· Подготовка сообщений по теме (I);
· Изготовление технологических карт на супы

8. «Снесла курочка яичко»
· Правила рационального питания;
· Ассортимент блюд из яиц; 
· Правила санитарной обработки яиц;
· Технологию приготовления варёных и жареных блюд из яиц.
· Обработка яиц;
· Приготовление яиц «Пашот»;
· Приготовление фаршированных омлетов.
· Подготовка сообщений по теме «Блюда из яиц во французской кухне»;
· Подготовка презентаций

9. Сервировка стола
· Виды столовой посуды, назначение;
· Столовый текстиль;
· Сервировка стола;
· Тематическая сервировка стола;
· Способы складывания салфеток;
· Экскурсия в ресторан;
· Подготовка сообщений по теме;
· Подготовка презентаций;
· Разработка тематических столов

10. «Я вареники люблю»
· История появления вареников, пельменей;
· Ассортимент блюд и кулинарных изделий  из пресного песта;
· Технология приготовления пельменей, вареников, чебуреков;
· Приготовление фарша овощного для вареников, фарша для чебуреков;
· Формовка, варка вареников;
· Формовка и жарка чебуреков;
· Изготовление муляжей из солёного теста (пельмени, вареники, чебуреки, манты);
· Подготовка презентаций по теме
11. Что у нас на второе?
· Экологические требования к продуктам;
· Ассортимент блюд из мяса и мясных продуктов;
· Ассортимент блюд из рыбы;
· Технологию приготовления блюд: «Рыба в тесте жареная», «Рулет с луком и яйцом». 
· Обработка рыбы, птицы, мяса;
· Приготовление блюд: «Рыба в тесте жареная», «Рулет с луком и яйцом»;
· Изготовление муляжей: «П/ф из котлетной массы», «Мелкокусковые п/ф из мяса»; 
· Подготовка презентаций по теме;
· Разработка собственных рецептов по теме.

12. «Не красна изба углами, а красна пирогами»
· Ассортимент изделий из дрожжевого теста;
· Технология приготовления дрожжевого теста; 
· Технология приготовления «Кулебяк», пирогов открытых, закрытых, пирожков с различными начинками, ватрушек;
· Приготовление дрожжевого теста;
· Приготовление «Кулебяк», пирогов открытых, закрытых, пирожков с различными начинками, ватрушек;
· Составление эскизов пирогов, кулебяк;
· Подготовка презентаций;
· Изготовление муляжей

13. «Без блина не масленица»
· Традиции русского народа во время празднования масленицы;
· Технология приготовления блинного теста;
· Оригинальные рецепты блинов;
· Приготовление блинов;
· Подготовка сообщений;
· Подготовка презентаций по теме.

14. Мастера мучного дела
· Технология приготовления пряничного, заварного, бисквитного,  песочного, слоёного теста;
· Технология приготовления печенья из различных видов теста, пряников, пирожных заварных, бисквитных, слоёных, рулетов бисквитных
· Приготовления различных видов бездрожжевого теста;
· Приготовление печенья из различных видов теста, пряников, пирожных заварных, бисквитных, слоёных, рулетов бисквитных;
· Подготовка сообщений;
· Подготовка презентаций;
· Изготовление муляжей печенья, пирожных.

15. Зарубежная кухня
· Традиции китайской кухни;
· Традиции корейской кухни;
· Традиции французской кухни;
· Приготовление салатов корейской кухни;
· Приготовление блюд из овощей китайской кухни;
· Приготовление сладких блюд французской кухни.
· Подготовка сообщений;
· Подготовка презентаций по теме.




Приложение 1
Анкета для желающих посещать кружок «Смак»

Фамилия________________Имя____________Отчество___________________Год рождения__________Домашний адрес_____________________________
Курс_______
Ответь, пожалуйста, на вопрос. Даны  несколько вариантов ответов, нужно подчеркнуть только те, которые в большей степени соответствует твоим интересам, но не больше 4 пунктов.
      Отвечать нужно искренне.
1. Я хочу заниматься в кружке, чтобы:
А) научиться чему-нибудь полезному;
Б) вкусно поесть;
В) развить свои способности;
Г) заниматься любимым делом;
Д) узнать, на что я способен;
Е) весело провести время.

2. Дома в свободное время мне больше всего нравится заниматься ________________________________________________________________
3. Готовишь ли ты дома пищу?_______________________________________
4. Чем ты руководствовался при выборе кружка?

А) советом родителей;
Б) советом друзей;
В) советом учителей;
Г) собственными интересами;
Д) это был случайный выбор.
5. Какое блюдо больше всего тебе нравится?____________________________
6.Владеешь ли ты компьютером_______________________________________

Приложение 2
Методическое обеспечение программы
кружка профессионально-технического творчества «Смак»
	№
	Тема программы
	Имеющиеся в наличии методическая продукция, дидактические и лекционные материалы
	Планируется подготовить
	Примечания

	
	
	
	Методическая продукция, дидактические и лекционные материалы
	Дата
	

	1
	Введение
	Презентации: «Приходите к нам учиться», «Вкусная профессия»,  «Сладкая профессия»
	
	
	

	2
	Наши помощники.
Новое в кулинарии.
	Презентации: «История появления мясорубки», «Всё о пароконвектоматах», «История появления холодильников»
Лекционный материал:
«Кулинария в стиле «Фьюжн»
	Презентации: «Использование силиконового инвентаря в кулинарии», «История появления миксеров»
Лекционный материал:
«Интересное в кулинарии»
	


Октябрь2012

Октябрь2012

	

	3
	«Овощи и фрукты – полезные продукты»









	Презентации:
«Карвинг»
«Приготовление блюд из жареных овощей», «Украшение блюд фигурно нарезанными помидорами, огурцами».

Лекционный материал:
«Основы рационального питания».
	Презентации:
«Украшения блюд», «История появления томатов, картофеля на Руси» 
Методические разработки: «Занятие соревнование «Лучшее блюдо из картофеля»


	
Октябрь2012




Ноябрь 2012 
	

	4
	«Хороша кашка, да мала чашка»
	Презентации: «Всё о рисе»

	Презентации:
« История появления каши «Гурьевской»
Методические разработки:
«Занятие-соревнование на лучшее блюдо из круп» 
	
Ноябрь2013

Ноябрь 2013
	

	5
	Что такое «Бутерброд»?
	Презентации:
«Оформление бутербродов»

	Презентации:
«Горячие бутерброды»
	
Январь 2013
	


	6
	Почти всё о приправах
	Презентации:
«Специи и приправы»
Лекционный материал:
«Значение приправ в питании»
	Презентации:
«Почти всё о горчице»

	
Январь2013
	

	7
	«Где щи, тут и нас ищи»
	Презентации:
«История появления борщей»
Методические разработки:
«Мені хоч би що, аби тільки борщ»,


	Презентации:
«Где щи, тут и нас ищи», «Гаспачо»
	Январь2013
	

	8
	«Снесла курочка яичко»
	Презентации:
«Яйца «Пашот»
	Презентации:
« Блюда из яиц во французской кухне»
	Февраль 2012
	

	9
	Сервировка стола
	«Я вареники люблю» «Столовый текстиль»
	Презентации:
«Праздничная сервировка стола»,
«Столовая посуда»

	
Февраль 2013
	

	10
	«Я вареники люблю»
	Презентации:
«Вареники»
Лекционный материал:
«Блюда из пресного теста»
	Презентации:
«Оформление вареников»
	
Февраль2013
	

	11
	Что у нас на второе?
	Презентации:
« Оформление мясных горячих блюд»


	Презентации:
«Горячие блюда из рыбы Дальневосточной кухни»
Методические разработки:
Проект «Всё о майонезе»
	
Март 2012
	

	12
	«Не красна изба углами, а красна пирогами»
	Презентации:
«Приготовление дрожжевого безопарного теста».
Методические разработки:
«Приготовление кулебяки»
	Презентации:
« В.В. Похлёбкин о пирогах»
	
Март 2012
	

	13
	«Без блина не масленица»
	Лекционный материал:
«Традиции русского народа» 
	Презентации:
« Почти всё о блинах»,
Методические разработки:

Занятие - соревнование «Лучший блин»
	
Март 2012



Март2012
	

	14
	Мастера мучного дела
	Презентации:
«Приготовление песочного теста»
Методические разработки:
«Приходите к нам учиться»
	Презентации:
«Ассортимент песочного печенья», «Рулет бисквитный», «Пирожное «Корзиночка»
«Заварное пирожное»

	
Апрель 2012
	

	15
	Зарубежная кухня

	Лекционный материал:
«Особенности китайской кухни».

	Презентации:
«Французская кухня»
«Особенности китайской кухня»
	Май 2012
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