                               2. Пояснительная записка.
Адаптированная образовательная рабочая программа кружка «Юный кондитер» (Программа) составлена на основе программы начального профессионального образования. Программа содержит общую характеристику кружковой работы, предметные, метапредметные и личностные результаты освоения, содержание курса, тематическое планирование учебно-методического метериально-технического обеспечения образовательного процесса, планируемые результаты изучения программы кружка.

Программа кружка представляет собой целостный документ, включающий следующие разделы: пояснительную записку; тематическое планирование; перечень учебно-методического обеспечения; требования к уровню подготовки учащихся, характеристику контрольно-методических материалов.

Нормативно-правовые документы, обеспечивающие реализацию программы:

1.Федеральный закон Российской Федерации от 29 декабря 2012 г.№273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации» (Далее – ФЗ № 273).

2.Концепция развития дополнительного образования детей, утверждённая распоряжением Правительства Российской Федерации от 4 сентября 2014 г. №1726-р (Далее – Концепция).

3.Приказ Министерства образования и науки РФ от 29 августа 2013 г. №1008 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по дополнительным общеобразовательным программам» (Далее – Приказ №1008).

4.Приказ министерства образования и науки РФ от 9 января 2014 г. №2 «Об утверждении порядка применения организациями дистанционных образовательных технологий при реализации образовательных программ» (Далее – Приказ №2).

5.Постановление Главного государственного санитарного врача Российского Федерации от 4 июля 2014 г. №41 «Об утверждении СанПин 2.2.4.3172-14 «Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации режима работы образовательных организаций дополнительного образования детей».

6.Методологические рекомендации по проектированию дополнительных общеразвивающих программ от 18.11.2015 г. Министерство образования и науки РФ.

7.Краевые методологические рекомендации по разработке дополнительных общеобразовательных программ и программ электронного обучения от 15 июля 2015г.

8.Методические рекомендации по проектированию дополнительных общеобразовательных, общеразвивающих программ от 31 августа 2016 г.  № 01-20/1934 Министерство образования, науки и молодёжной политики Краснодарского края государственное бюджетное образовательное учреждение дополнительного профессионального образования «Институт развития образования» Краснодарского края.

Направленность программы – социально-педагогическая.

Актуальность программы. В материалах реформы общеобразовательной и профессиональной школы подчёркивается, что большое внимание следует уделить трудовому воспитанию школьников, говорится, что трудовое воспитание следует рассматривать как важнейший фактор формирования личности, указывается на необходимость расширять самообслуживание учащихся. На период пребывания воспитанников в спецшколе, она является основным социальным институтом, обеспечивающим воспитательный процесс и подготовку детей к жизни в обществе. Учитывая особый образ жизни в спецшколе, вследствие которого развиваются в детях такие качества, как беспомощность, потребительство, приспособленчество, возникли необходимость подготовки воспитанников к самостоятельной жизни и формирования у них определённых социальных знаний, умений и навыков. По статическим данным на вопрос о трудностях, возникающих перед выпускниками спецшколы, 25 % детей ответили, что это неумение готовить, самостоятельно распределять имеющие средства для проживания, устраивать быт. Поэтому организация кружка по изготовлению кондитерских изделий, его работа поможет подготовить воспитанников спецшколы к преодолению трудностей социализации. Обучение навыкам кондитерского производства является одним из приоритетных направлений в работе с воспитанниками. Так как их ориентация в окружающем мире затруднена, для успешной социализации воспитанников, работа с детьми в нашей спецшколе ведётся с первых дней поступления ребёнка и на протяжении всего времени проживания в учреждении закрытого типа.

Новизна. Особенностью данной программы является то, что у воспитанников  появляется возможность широкого и разнообразного применения своих знаний, которые им могут быть полезны после выпуска из спецшколы.

Педагогическая целесообразность. Образовательная программа кружка «Юный кондитер» направлена на оказание дополнительной помощи воспитанникам спецшколы в производственном обучении и профессиональной подготовке. Она играет важную роль в воспитании детей, в развитии творческих способностей, повышает инициативу и предприимчивость воспитанников. Занятия в кружке позволяют развивать творческие способности, самостоятельность, проявлять индивидульность, фантазию и получать результат своего творчества. У воспитанников формируются навыки в приготовлении блюд разных национальностей и их эстетического оформления.
Отличительные особенности данной образовательной программы.
Программа является компонентом воспитательной системы спецшколы. Занятия по программе построены таким образом, чтобы удовлетворить потребности детей в содержательном досуге, в творческом выражении, подготовить их к самостоятельной жизни вне стен спецшколы. Данная программа рассчитана на воспитанников в возрасте от 14 до 17 лет, так как именно в этом возрасте у педагогов имеется возможность скорректировать отношение ребёнка к самостоятельности и трудовой деятельности в целом. Немаловажными для воспитанников являются вопросы коммуникативной сферы: установление доверительных и безопасных отношений с социумом, построение отношений с лицами противоположного пола. В основе программы лежит идея сочетания теории и практики.

Решение педагогических задач в программе «Юный кондитер» осуществляется в соответствии со следующими принципами:

• непрерывное дополнительное образование, как механизм обеспечения полноты и цельности образования в целом;

• гражданственность, которая ориентирует образовательный процесс на изучение истории, обычаев, традиций народов, их блюд;

• учёт индивидуальных особенностей и возможностей учащихся;

•уважение к результатам деятельности обучающихся в сочетании с требовательностью;

•комплексный подход при разработке занятий с учётом развития предметных, метапредметных и личностных результатов освоения обучающимися программы кружка «Юный кондитер»;

•вариативность содержания и форм проведения занятий;

•научность, связь теории и практики;

•преемственность;

•наглядность;

•систематичность и последовательность;

•прочность полученных знаний;

•активность и сознательность обучения. 
Роль программы в образовательном маршруте.

Роль программы в образовательном маршруте обучающегося заключается в том, что в процессе обучения по данной, программе ученик сможет:

- овладеть базовыми научными систематизированными знаниями по изготовлению кондитерских изделий;

- освоить общеучебные умения и навыки по кондитерскому производству;

- корректно выражать своё мнение по различным вопросам и аргументировано доказывать точку зрения в соответствии с нормами русско-литературного языка;

- самостоятельно организовывать свою учебную деятельность, оценивать её результаты, осознавать сферы своих интересов и соотносить их со своими учебными достижениями, чертами своей личности.

 Место кружка «Юный кондитер».

Программа кружка «Юный кондитер» является необходимым компонентом в дополнительном образовании школьников. Его содержание предоставляет возможность обучающимся войти в мир техники и технологий.

Неаудиторная занятость кружка «Юный кондитер» даёт возможность коррекции знаний, умений и навыков по предмету «Технология приготовления мучных, кондитерских изделий» 

Адресат программы.
Возраст обучающихся, участвующих в реализации дополнительной образовательной программы: 14-17 лет. Занятия кружка посещают как девочки, так и мальчики.

Уровень программы, объём и сроки. 
Программа кружка рассчитана на 1 учебный год, 9 часов в неделю, 384 часа за год. Программа составлена таким образом, чтобы раскрыть и усовершенствовать умения и навыки обучающихся в области изготовления кондитерских изделий, их украшения  и т.д.

Формы обучения.
Используются следующие формы организации учебной деятельности:

• индивидуальная (обучающимся даются самостоятельные задания с учётом их возможности);

• фронтальная (работа в коллективе при объяснении нового материала или при отработке определённого технологического приёма);

• групповая (разделение на мини группы для выполнения определённой работы).

Также формами образовательного процесса являются: практико – ориентированные учебные занятия, творческие мастерские, экскурсии на предприятия общественного питания.

Для определения усвоения изученного материала будут использоваться тесты, карточки задания, проверочные практические работы, собеседования, творческие задания, конкурсы. 
Развитие познавательных интересов на уроках кружка «Юный кондитер» осуществляется через:
• содержание обучения;

• стимулирование познавательного интереса многообразием приёмов занимательности (иллюстрацией, игрой, кроссвордами, задачами-шутками, занимательными упражнениями и т.д.);

• использование проблемно-поисковых методов работы.

Режим занятий.
Режим работы кружка «Юный кондитер» состоит в следующем:

• дни работы – понедельник, вторник, среда, четверг, пятница, воскресенье.

• время работы – с 14.00 до 17.00.

• количество уроков в день – 3 урока (1 урок – 45 минут, перемена между уроками – 15 минут)

•общее количество уроков за учебный год - 384 часа (учитывается каникулярное время)

Особенности организации образовательного процесса.
Все разделы программы содержат основные теоретические сведения и практические работы, при этом предполагается, что перед выполнением практической работы, обучающиеся должны освоить необходимый минимум теоретического материала.

Разделение учебного процесса на уроки разных типов в соответствии с ведущими целями не должно разрушать его непрерывности, а значит, необходимо обеспечить инвариантность технологии обучения. Поэтому организация уроков разных типов сохраняет деятельностный метод обучения и обеспечивается соответствующая система дидактических принципов.

Формы организации образовательного процесса.

Основная форма организации учебного процесса – урок. В планировании учебного материала, а также в зависимости от цели урока используются следующие типы и формы проведения уроков:

	                 Тип урока
	               Основные цели

	уроки «открытия» нового знания
	Деятельностная цель: формирование у учащихся умений реализации новых способов действий. 

Содержательная цель: расширение понятийной базы за счёт включения в неё новых элементов.

	уроки рефлексии
	Деятельностная цель: формирование у учащихся способностей к рефлексии.

Содержательная цель: закрепление и при необходимости коррекция изученных способов действий – понятий, алгоритмов и т.д.

	урок общей 

методологической направленности
	Деятельностная цель: формирование у учащихся деятельностных способностей и способностей к структурированию и систематизации изучаемого предметного содержания

Содержательная цель: построение обобщённых деятельностных норм и выявление теоретических основ развития содержательно- методических линий курсов.

	урок развивающего контроля
	Деятельностная цель: формирование у учащихся способностей к существованию контрольной функции.

Содержательная цель: контроль и самоконтроль изученных понятий и алгоритмов. 


Организация и проведение учебного практического занятия включает следующие структурные элементы помимо основной части:

• Инструктаж:

1.вводный – проводится перед началом практической работы;

2.текущий – проводится во время практической  работы;

3.заключительный.

•Динамические паузы у детей среднего школьного возраста.

•Подведение итогов, анализ и оценка работы. Подведение итогов предусматривает рефлексию, коллективный анализ.

•Приведение в порядок рабочего места.

Обучение по программе кружка «Юный кондитер» предполагает широкое использование межпредметных связей:

• с алгеброй при проведении расчётных операций;

• с химией при изучении свойств продуктов и процессов тепловой обработки продуктов;

• с физикой при изучении механических характеристик материалов, устройства и принципов работы технологического пищевого оборудования;

• с историей  при изучении товароведной характеристики продуктов и характеристики кондитерских изделий;

• с искусством при оформлении кондитерских изделий.
                                             3. Цели и задачи обучения.

Концепция модернизации российского образования определяет цели общего образования на современном этапе. Она подчёркивает необходимость «ориентации образования не только на усвоение обучающимися определённой суммы знаний, но и на развитие его личности, его познавательных, созидательных способностей». На основании требований федерального образовательного стандарта в содержании Программы предполагается реализовать актуальные в настоящее время компетентностный, личностно-ориентированный, деятельностный подходы для успешной социализации, дальнейшего образования и трудовой деятельности учащихся. В связи с этим определена цель обучения – формирование у учащихся знаний, умений и навыков в приготовлении мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий общественного питания. Данная цель обуславливает следующие задачи:

•формировать представление о технологической культуре производства;

•развивать культуру труда подрастающего поколения на основе включения обучающихся в разнообразные виды технологической деятельности по созданию личностно или общественно значимых продуктов труда;

•овладевать необходимыми в повседневной жизни базовыми (безопасными) приёмами ручного и механизированного труда с использованием распространённых инструментов, механизмов и машин, способами управления, отдельными видами бытовой техники;

• овладевать общетрудовыми и специальными умениями, необходимыми для создания продуктов труда, ведения домашнего хозяйства;

•развивать у обучающихся познавательных интересов, технического мышления, пространственного воображения, интеллектуальных, творческих, коммуникативных и организаторских способностей;

•воспитывать трудолюбие, бережливость, целеустремлённость, предприимчивость, ответственность за результаты своей деятельности, уважительного отношения к людям различных профессий и результатам их труда;

•воспитывать гражданские и патриотические качества личности;

•формировать профессиональное  самоопределение школьников условиях рынка труда.

Для успешного усвоения программы детьми процесс обучения строится с учётом развивающего обучения:

•охрана и укрепление соматического и психоневрологического здоровья ребёнка: предупреждение психофизических перегрузок, эмоциональных срывов; создание климата психологического комфорта;

•создание благоприятной среды, которая обеспечивает стимуляцию познавательной сферы ребёнка, развитие коммуникативных функций речи, формирование общеучебных умений и навыков;

•формирование и закрепление умений и навыков планирования деятельности, самоконтроля;

•развитие умений воспринимать и использовать информацию из различных источников, в целях успешного осуществления учебно-познавательной деятельности;

•социально-трудовая адаптация учащихся: развитие зрительно-моторной координации, темпа деятельности. Формирование обще трудовых умений, организационных умений;

•индивидуальная коррекция недостатков в зависимости от актуального уровня развития учащихся и их потребности в коррекции. Предусмотрены вариативность практических заданий, время их выполнения, формы общения с ребёнком.

На уроках кружка «Юный кондитер» формируются навыки самообслуживания, выполнения элементарной домашней работы не только для себя, но и для других членов семьи, воспитывается потребность в труде в целом.

Поскольку у учащихся снижены охранные рефлексы, то серьёзное внимание уделяется соблюдению учащимися правил санитарии и гигиены, безопасным приёмам труда с оборудованием и инструментами. Инструктирование проводится в начале изучения новой темы, при работе или демонстрации нового оборудования, во время выполнения практических работ.

4. Содержание тем учебного курса.
Тема 1. Введение (2 ч.)
Организация труда на уроке, санитария и гигиена, правила техники безопасности.

Тема 2. Цехи, оборудование, посуда и инструменты (4 ч.)
Организация помещений на предприятиях общественного питания; расстановка оборудования; изучение посуды и инструментов.
Тема3.Товароведная характеристика сырья, используемого в кондитерском производстве (10 ч.)
Характеристика основных групп продуктов, используемых в кондитерском производстве.

 Тема 4.Оборудование, используемое при изготовлении теста, полуфабрикатов, выпечки и хранении готовых кондитерских изделий      ( 9 ч.)
Устройство, принцип работы, правила эксплуатации и техники безопасности оборудования, используемого на кружке.

 Тема 5. Калькуляция и учёт (2 ч.)

Изучение сборника рецептур кондитерского производства; понятия об материальной ответственности работников; о правилах приёмки продуктов, инвентаризации и составлении отчётности.
Тема 6. Простое дрожжевое тесто (3 ч.)

Технология приготовления, основной рецепт дрожжевого теста.

Тема 7. Изделия из простого без опарного дрожжевого теста (печёные) (10 ч.)

Классификация изделий из простого без опарного дрожжевого теста (печённых); технология приготовления, подача.
Тема 8. Изделия из простого без опарного дрожжевого теста (жаренные)  (10 ч.)

Классификация изделий из простого без опарного дрожжевого теста (жаренных); технология приготовления, подача.

Тема 9. Штучные изделия из опарного дрожжевого теста (10 ч.)
Классификация, технология приготовления, подача штучных изделий из опарного дрожжевого теста.
Тема 10. Нарезные изделия из сдобного дрожжевого теста (10 ч).
Классификация, технология приготовления, подача нарезных изделий из сдобного дрожжевого теста.

Тема 11. Приготовление дрожжевого слоёного теста (10 ч).
Особенности приготовления дрожжевого теста слоёного теста и изделий из него.

Тема 12.Пресное тесто (6 ч.)
Технология приготовления, основной рецепт пресного теста; 

Тема 13. Приготовление изделий из пресного отварного теста (10 ч.)
Технология приготовления, основные рецепты. 

Практическая работа – освоение приемов и приобретение навыков при изготовлении изделий из пресного отварного теста, закрепление теоретических знаний.

Тема 14. Приготовление изделий из пресного жареного теста (8 ч.) Технология приготовления, основные рецепты.
Практическая работа – освоение приемов и приобретение навыков при изготовлении изделий из пресного жареного теста, закрепление теоретических знаний.

Тема 15. Приготовление изделий из пресного запечённого теста (10 ч.) Технология приготовления, основные рецепты.
Практическая работа – освоение приемов и приобретение навыков при изготовлении изделий из пресного запечённого теста, закрепление теоретических знаний.

Тема 16. Пресное слоеное тесто (3 ч.)
Технология приготовления, основной рецепт пресного теста.

Тема 17. Штучные изделия из пресного  слоеного теста. (10 ч.)

Практическая работа – освоение приемов и приобретение навыков при изготовлении штучных изделий из пресного слоеного  теста, закрепление теоретических знаний.

Тема 18. Нарезные изделия из пресного  слоеного теста (10 ч.)

Практическая работа – освоение приемов и приобретение навыков при изготовлении нарезных изделий из пресного слоеного  теста, закрепление теоретических знаний.

Тема 19. Приготовление бисквитного  теста (4 ч.)
Технология приготовления, основной рецепт бисквитного теста.

Тема 20. Приготовление кексов из бисквитного теста (10 ч).

Практическая работа – освоение приемов и приобретение навыков при изготовлении кексов из бисквитного  теста, закрепление теоретических знаний.

Тема 21. Приготовление пирожных из бисквитного теста (8 ч.)
Практическая работа – освоение приемов и приобретение навыков при изготовлении пирожных из бисквитного  теста, закрепление теоретических знаний.

Тема 22. Песочное тесто (9 ч.)
Технология приготовления, основной рецепт песочного теста.
Тема 23.Изделия из песочного теста (10 ч.)

Практическая работа – освоение приемов и приобретение навыков при изготовлении песочного теста, закрепление теоретических знаний.

Тема 24.Заварное  тесто (10 ч.) 
Технология приготовления, основной рецепт заварного теста. 

Практическая работа – освоение приемов и приобретение навыков при изготовлении  теста и изделий из него, закрепление теоретических знаний.

Тема 25. Пряничное тесто (10 ч.)
Технология приготовления, основной рецепт пряничного теста; практическая работа – освоение приемов и приобретение навыков при изготовлении  теста и изделий из него, закрепление теоретических знаний.

Тема 26. Вафельное   тесто (10 ч.)
Технология приготовления, основной рецепт вафельного теста; практическая работа – освоение приемов и приобретение навыков при изготовлении  теста и изделий из него, закрепление теоретических знаний.

Тема 27.Воздушное  тесто и изделия из него (10 ч.)
Технология приготовления, основной рецепт воздушного теста; практическая работа – освоение приемов и приобретение навыков при изготовлении  теста и изделий из него, закрепление теоретических знаний.

Тема 28.Миндальное тесто и изделия из него (10 ч.)
Технология приготовления, основной рецепт миндального теста; практическая работа – освоение приемов и приобретение навыков при изготовлении  теста и изделий из него, закрепление теоретических знаний.

Тема 29. Тесто для хвороста (7 ч.)
Технология приготовления, основной рецепт теста; практическая работа – освоение приемов и приобретение навыков при изготовлении  теста и изделий из него, закрепление теоретических знаний.

Тема 30. Сахарное тесто (10 ч.)

Технология приготовления, основной рецепт теста; практическая работа – освоение приемов и приобретение навыков при изготовлении  теста и изделий из него, закрепление теоретических знаний.

Тема31.Приготовление кондитерских изделий пониженной калорийности (6 ч.)
Значение в питании изделий; технология приготовления; практическая работа – освоение приемов и приобретение навыков при изготовлении  теста и изделий из него, закрепление теоретических знаний.

Тема 32.Технология приготовления других видов теста.
Практическая работа – освоение приемов и приобретение навыков при изготовлении  теста и изделий из него.

Тема 33. Кремы – отделочные полуфабрикаты (10 ч.)
Виды кремов. Подбор к тесту и изделиям. Технология приготовления. Практическая работа – освоение приемов и приобретение навыков, закрепление теоретических знаний.

Тема 34.Сиропы (8 ч.)

Назначение; технология приготовления; практическое использование.

Тема 35.Помады (7 ч.)Назначение; технология приготовления; практическое использование.
Тема 36. Желе, мармелад, фруктовые начинки (10 ч.)Назначение; технология приготовления; практическое использование.
Тема 37. Рисовальные массы (7 ч.)Назначение; технология приготовления; практическое использование.
Тема 38. Другие полуфабрикаты для оформления мучных кондитерских изделий (10 ч.) Назначение; технология приготовления; практическое использование.

Тема 39. Приготовление пирожных из разных видов теста (10 ч.) Практическая работа – освоение приемов и приобретение навыков, закрепление теоретических знаний.

Тема 40. Приготовление тортов из разных видов теста (10 ч.) Практическая работа – освоение приемов и приобретение навыков, закрепление теоретических знаний.

Тема41.Национальные кондитерские изделия (6 ч.) Изучение рецептур, технологии изготовления национальных мучных кондитерских изделий.
Тема42.Стандартизация и контроль качества продукции (7 ч.). Изучение  методов и задач лабораторного контроля, приёмов испытаний сырья и готовых изделий, исследования готовых кондитерских изделий.
Тема43.Организация труда кондитера на предприятиях питания (5ч.). Изучение форм организации труда в цехе; посуды и инвентаря.
Тема 44. Охрана труда и противопожарные мероприятия (5 ч.). Охрана труда. Безопасность труда при эксплуатации технологического оборудования. Противопожарная техника безопасности. Санитарные требования к содержанию кондитерского цеха.
Тема 45.Украшение и отделка выпечных изделий (8 ч.). Приобретение практических умений украшений и отделки выпечных изделий.
Тема46.Комбинированые торты (4 ч.)  Изучение рецептур, технологии изготовления комбинированных мучных кондитерских изделий. 
 Тема 47.Рулеты (3 ч.). Знакомство с нетрадиционными способами изготовления, оформления  рулетов.  
 Тема48.Сдобные булочные изделия (8 ч.) Изучение рецептур, технологии изготовления сдобных булочных изделий. 

Тема49.Расчёты расхода продуктов ( 5 ч.) Расчёты расхода муки с учётом её влажности, расчёт воды для замеса теста заданной влажности, указания к рецептурам.                    
                                5. Планируемые результаты.
В результате изучения программы кружка «Юный кондитер» обучающиеся ознакомятся:

 • с ролью технологий в развитии человечества, механизацией труда, технологической культурой производства;

• функциональными и стоимостными характеристиками предметов труда и технологий, себестоимостью продукции, экономии сырья, энергии, труда; 

• товароведной характеристикой сырья, требованиями к качеству продуктов, упаковкой и сроками хранения;

• организацией кондитерского производства.

• физиологией питания, санитарией и гигиеной на предприятиях общественного питания;

• устройством, управлением и обслуживанием доступных и посильных технических средств производства (инструментов, механизмов, приспособлений, приборов, аппаратов, машин);

• методами обеспечения безопасности труда, культурой труда, этикой общения на производстве;

овладеют:
• основными методами и средствами преобразования и использования материалов, энергии, информации, навыками творческой деятельности

• умение выбирать инструменты, приспособления и оборудования для выполнения работ, находить необходимую информацию в различных источниках, в том числе с использованием компьютера;

• навыками подготовки, организации и планирования трудовой деятельности на рабочем месте с учётом имеющихся ресурсов и условий, культурой труда;

• навыками организации рабочего места с соблюдением требований безопасности труда и правил пользования инструментами, приспособлениями, оборудованием;

• навыками выполнения технологических операций с использованием ручных инструментов, приспособлений, машин оборудования;

• умением и навыками подготовки кондитерского сырья к производству;

• умением и навыками  изготавливать полуфабрикаты для мучных, кондитерских изделий;

• умением и навыками замеса теста и способов его разрыхления;

• умением и навыками изготовлять дрожжевое тесто и изделия из него;

• умением и навыками изготовлять бездрожжевое тесто и изделия из него;

• умением и навыками изготовлять отделочные полуфабрикаты для пирожных и тортов и способы отделки;

• умением и навыками приготовления пирожных;

•  умением и навыками приготовления тортов;

• умением и навыками приготовления изделий пониженной калорийности;

• умением и навыками приготовления национальных кондитерских изделий;

• получат знания стандартизации и контроля качества продукции;

• получат знания организации труда кондитера на предприятии питания;

• получат знания охраны труда и противопожарных мероприятий.

Все разделы программы содержат основные теоретические сведения и практические работы, при этом предполагается, что перед выполнением практической работы обучающиеся должны освоить необходимый минимум теоретического материала.

При изучении программы кружка «Юный кондитер» обеспечивается достижение личностных, метапредметных и предметных результатов.

Личностные результаты освоения учащимися программы кружка «Юный кондитер»:

• формирование ответственного отношения к учению, готовности и способности обучающихся к саморазвитию и самообразованию на основе мотивации к обучению и познанию;

• овладение элементами организации умственного и физического труда;

• самооценка умственных и физических способностей при трудовой деятельности;

• развитие трудолюбия и ответственности за результаты своей деятельности;

выражение желания учиться для удовлетворения потребностей;

• осознанный выбор и построение дальнейшей индивидуальной траектории образования на базе основного ориентирования в мире профессий и профессиональных предпочтений с учётом устойчивых познавательных интересов, а также на основе формирования уважительного отношения к труду;

• формирование коммуникативной компетентности в общении и сотрудничестве со сверстниками; умение общаться при коллективном выполнении работ с учётом общности интересов и возможностей членов трудового коллектива;

• самооценка готовности к самостоятельной деятельности;

• развитие эстетической, творческой деятельности.

Метапредметные результаты освоения учащимися программы кружка «Юный кондитер».

• самостоятельное определение цели своего обучения, постановка для себя новых задач в обучении: самостоятельная организация и выполнение различных изделий;

• осознанное использование речевых средств для выражения своих чувств, мыслей и потребностей, планирование и регуляция своей деятельности;

• подбор аргументов, формулирование выводов по обоснованию технико-технологического и организационного решения; отражение в устной, письменной, практической форме результатов своей деятельности;

• формирование и развитие компетентности в области использования информационно-коммуникационных технологий (ИКТ); выбор различных источников информации, включая энциклопедии, словари, интернет-ресурсы и другие базы данных;

• организация учебного сотрудничества и совместной деятельности с педагогом дополнительного образования и сверстниками; согласование и координация совместной познавательно-трудовой деятельности с другими её участниками; объективное оценивание вклада своей познавательно-трудовой деятельности в решении общих задач коллектива;

• оценивание правильности выполнения учебной задачи, собственных возможностей её решения, диагностика результатов познавательно-трудовой деятельности по принятым критериям и показателям; обоснование путей и средств устранения ошибок;

• соблюдение норм и правил безопасности познавательно-трудовой деятельности и созидательного труда, соблюдение норм и правил культуры труда.

Оценивание своей познавательно-трудовой деятельности с точки зрения нравственных, правовых норм, эстетических ценностей.

Предметные результаты освоения учащимися программы кружка «Юный кондитер».

• осознание роли техники и технологии для прогрессивного развития общества;

• формирование целостного представления о техносфере, сущности технологической культуры и культуры труда;

• планирование технологического процесса и процесса труда; подбор инструментов, приспособлений и оборудования с учётом требований и технологии;

• формирование представлений о профессии «Кондитер», связанной с изучаемыми технологиями;

• овладение методами эстетического оформления изделий;

• опрятное содержание рабочей санитарной одежды.

Требованию к уровню подготовки обучающихся по программе кружка «Юный кондитер»

Обучающийся научится: подготовке кондитерского сырья к производству, изготовлению полуфабрикатов для мучных кондитерских изделий, замесу различных видов теста, изготовлению отделочных полуфабрикатов, приготовлению пирожных и тортов.

Получит возможность научиться: выбирать пищевые продукты для удовлетворения потребностей организма в белках, углеводах, жирах, витаминах, минеральных веществах, организовывать своё  рациональное  питание, применять различные способы обработки продуктов в целях сохранения в них питательных веществ; экономить электрическую энергию при обработке пищевых продуктов, оформлять приготовленные изделия; сервировать стол, соблюдать этикет за столом.

                                 6.Условия реализации программы.
Для решения образовательных задач есть всё необходимые условия для реализации потребностей детей, формирования умений и навыков.
Уроки проводятся в кабинете «Кулинария». Кабинет оснащён основным набором мебели, предметами и средствами обучения, бытовой техникой.                             Описание материально – технической базы.               

Для учащихся:

1.Н.Г.Бутейкис, А.А.Жукова учебник «Технология приготовления мучных кондитерских изделий» - М: издательский центр «Академия» 2006 г.  

2.Сборник рецептур  мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий общественного питания – М: «Экономика» 1986г.

3. Книга «Всё из теста» - М: Внешсигма 2000 г.

Для учителя:

1.Примерная программа общего образования по направлению «Технология. Обслуживающий труд» / О.А.Кожина.

Интернет – ресурсы:

http://festival.1september.ru
rus1 september.ru
http://www.schoolpress.ru
http://www.fipi.ru/
Учебно-практическое оборудование:

1.Доска аудиторная;

2.Шкафы для хранения таблиц, пособий, учебной литературы, санитарной одежды;

3.Бытовая техника;

4.Вспомогательное оборудование: производственные столы, кухонный гарнитур, мойки для посуды, раковина для рук;

5.Ученические столы и стулья.

Оснащённость:

- иллюстрации;

- посуда;

- инвентарь, инструменты ( скалки, сито, венчики, формы для выпечки, доски для теста и т.д.)

- тортовницы; блюда для подачи изделий;

- продукты;

- фотосъёмки воспитанников.

                                           7. Формы аттестации.

Формы аттестации учащихся – промежуточная и итоговая аттестация.

1.Промежуточная аттестация обучающихся проводится 2 раза в учебном году: 

в I полугодии – декабрь,

во II полугодии – май.

2.Итоговая аттестация проводится по окончании курса  обучения по дополнительной образовательной программе.

Для проведения промежуточной и итоговой аттестации обучающихся создаётся аттестационная комиссия, состав которой утверждается Приказом директора.

Формы проведения промежуточной и итоговой аттестации:

тестирование, контрольный урок, зачёт, итоговое занятие, экзамен. 

Содержание промежуточной или итоговой аттестации определяется педагогом на основании содержания образовательной программы и в соответствии с её прогнозируемыми результатами.

Итоговая аттестация проводится в виде экзамена, обучающимся выдаются свидетельства об окончании курса обучения по дополнительной образовательной программе.

                                           8.Оценочные материалы.

Контроль – единая система проверочной деятельности, которая протекает при руководящей роли педагога, носит совместный характер, объединяя преподавателей и учащихся и направлена на оценку результатов учебного процесса. С помощью контроля можно оценить:

- динамику усвоения учебного материала;

- действительный уровень владения системой знаний, умений и навыков;

- на основе их анализа вносить соответствующие коррективы в организацию учебного процесса.

Основные компоненты контрольно-оценочной деятельности.

• выделение тем, разделов, выступающих в роли понятий индикаторов;

• операционализация понятий путём формирования вопросов, заданий;

• создание модели желаемых результатов контроля;

• проведение контрольных мероприятий;

• сличение модели и реальных ответов учащихся;

• формирование оценочных суждений и принятие решений.

Применяются следующие виды контроля.

Входной. Данный вид контроля позволяет определить исходный уровень знаний и умений учеников, чтобы использовать его как фундамент, ориентироваться на допустимую сложность учебного материала. На основании данных предварительного контроля педагог вносит коррективы в календарно-тематический план.

Текущий. Его задача – регулярное управление учебной деятельностью и её корректировка. Он позволяет получать непрерывную информацию о ходе и качестве усвоения учебного материала и на основе этого оперативно вносить изменения в учебный процесс. Задачами данного контроля является стимуляция регулярной и целенаправленной самостоятельной работы учеников.

Периодический (рубежный). Позволяет определить качество изучения учеником учебного материала по разделам и темам дисциплины. Данный контроль позволяет проверить прочность усвоения полученных знаний и приобретённых умений, так как он проводится через продолжительный период времени.

Итоговый. Направлен на проверку конечных результатов обучения, выявление степени овладения учениками системой знаний, умений и навыков дисциплины, модуля.

Проверка знаний учащихся осуществляется путём устного опроса, текущих контрольных работ и итогового  экзамена. 

Проверка умений и навыков обучающихся проводится в виде практических уроков и итогового квалификационного экзамена. 

При устной проверке
Оценка «5» ставится, если учащийся:

• полностью усвоил учебный материал;

• умеет изложить учебный материал своими словами;

• самостоятельно подтверждает ответ конкретными примерами;

• правильно и обстоятельно отвечает на дополнительные вопросы учителя.

Оценка «4» ставится, если учащийся:

• в основном усвоил учебный материал;

• допускает незначительные ошибки при его изложении своими словами;

• подтверждает ответ конкретными примерами;

• правильно отвечает на дополнительные вопросы учителя.

Оценка «3» ставится, если учащийся:

• не усвоил существенную часть учебного материала;

• допускает значительные ошибки при его изложении своими словами;

• затрудняется подтвердить ответ конкретными примерами;

• слабо отвечает на дополнительные вопросы учителя.

Оценка «2» ставится, если учащийся:

• почти не усвоил учебный материал;

• не может изложить учебный материал своими словами;

• не может подтвердить ответ конкретными примерами;

• не отвечает на большую часть дополнительных вопросов учителя.
Оценка «1» ставится, если учащийся:

• полностью не усвоил учебный материал.
При выполнении практических работ.

Оценка «5» ставится, если учащийся:

• творчески планирует выполнение работы;

• самостоятельно и полностью использует знания программного материала;

• правильно и аккуратно выполняет задания;

•умеет пользоваться справочной литературой, наглядными пособиями, оборудованием, приспособлениями и другими средствами.

Оценка «4» ставится, если учащийся:

•правильно планирует выполнение работы;

• самостоятельно и полностью использует знания программного материала;

• в основном правильно и аккуратно выполняет задания;

•умеет пользоваться справочной литературой, наглядными пособиями, оборудованием, приспособлениями и другими средствами.

Оценка «3» ставится, если учащийся:

• допускает ошибки при планировании выполнения работ;

• не может самостоятельно использовать значительную часть знаний программного материала;

• затрудняется самостоятельно пользоваться справочной литературой, наглядными пособиями, машинами, приспособлениями и другими средствами.

Оценка «2» ставится, если учащийся:

• не может правильно спланировать выполнение работы;

• не может использовать знаний программного материала;

• допускает грубые ошибки и не аккуратно выполняет задания;

• не может самостоятельно пользоваться справочной литературой, наглядными пособиями, машинами, приспособлениями и другими средствами.

Оценка «1» ставится, если учащийся:

• не может спланировать выполнение работы;

• не может использовать знаний программного материала;

• отказывается выполнять задания.

Критерии оценивания тестов, контрольных работ.
	Оценка«5»ставится, если учащийся
	выполнил 90-100% работы

	Оценка «4» ставится, если учащийся
	выполнил 70-89%  работы

	Оценка «3» ставится, если учащийся
	выполнил 30-69%  работы

	Оценка «2» ставится, если учащийся
	Выполнил до 30% работы
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• Поурочные папки-копилки;

• Инструкционно-технологические карты;
• Информационный банк сообщений об истории происхождения изделий;

• Конспекты занятий;

• Фототека занятий и мероприятий кружка;

• Сборник рецептур  мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий общественного питания.

                         10.Список использованной литературы.

1.Н.Г.Бутейкис, А.А.Жукова учебник «Технология приготовления мучных кондитерских изделий» - М: издательский центр «Академия» 2006 г.  

2.Сборник рецептур  мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий общественного питания – М: «Экономика» 1986г.

3. Книга «Всё из теста» - М: Внешсигма 2000 г.

4.Приказ Минобразования России от 05.03.2004 № 1089 (ред. от 31.01.2012) «Об утверждении федерального компонента государственных стандартов начального общего, основного общего и среднего (полного) общего образования». URL: http: //www.consultant.ru (18.08.2011 г.)

Учебный план
	№

п/п
	Название раздела, темы
	Количество часов
	Формы аттестации/ контроля

	
	
	Всего
	Теория
	Практика
	

	1.
	Введение.
	2
	2
	─
	

	2.
	Цехи, оборудование, посуда и инструменты.
	4
	4
	─
	

	3.
	Товароведная характеристика сырья, используемого в кондитерском производстве.
	10
	10
	─
	

	4.
	Оборудование, используемое при изготовлении теста, полуфабрикатов, выпечки и хранение готовых кондитерских изделий.
	9
	9
	─
	

	5.
	Калькуляция и учёт. 
	2
	2
	─
	

	6.
	Простое дрожжевое тесто.
	3
	3
	─
	

	7.
	Изделия из простого без опарного дрожжевого теста (печённые) 
	10
	1
	9
	

	8.
	Изделия из простого без опарного дрожжевого теста (жаренные).
	10
	─
	10
	

	9.
	Штучные изделия из опарного дрожжевого теста.
	10
	5
	5
	

	10.
	Нарезные изделия из сдобного дрожжевого теста.
	10
	4
	6
	

	11.
	Приготовление дрожжевого слоёного теста.
	10
	4
	6
	контрольная работа № 1.

	12.
	Пресное тесто.
	6
	6
	─
	

	13.
	Приготовление изделий из пресного отварного теста.
	10
	5
	5
	

	14.
	Приготовление изделий из пресного жареного теста.
	8
	4
	4
	

	15.
	Приготовление изделий из пресного запечённого теста.
	10
	5
	5
	контрольная работа № 2.

	16.
	Пресное слоеное тесто.


	3
	3
	─
	

	17.
	Штучные изделия из пресного  слоеного теста.
	10
	5
	5
	

	18.
	Нарезные изделия из пресного  слоеного теста.
	10
	6
	4
	контрольная работа № 3.

	19.
	Приготовление бисквитного теста.


	4
	4
	─
	

	20.
	Приготовление кексов из бисквитного теста.
	10
	7
	3
	Промежуточная  аттестация.

	21.
	Приготовление пирожных из бисквитного теста.
	8
	4
	4
	

	22.
	Песочное тесто.


	9
	8
	1
	

	23.
	Изделия из песочного теста.


	10
	4
	6
	

	24.
	Заварное тесто.


	10
	6
	4
	контрольная работа № 4.

	25.
	Пряничное тесто.


	10
	7
	3
	контрольная работа № 5.

	26.
	Вафельное тесто.
	10
	7
	3
	контрольная работа № 6.

	27.
	Воздушное тесто и изделия из него
	10
	6
	4
	контрольная работа № 7.

	28.
	Миндальное тесто и изделия из него. 
	10
	6
	4
	контрольная работа № 8.

	29.
	Тесто для хвороста.
	7
	5
	2
	

	30.
	Сахарное тесто.
	10
	7
	3
	контрольная работа № 9.

	31.
	Приготовление кондитерских изделий пониженной калорийности.
	6
	1
	5
	

	32.
	Технология приготовления других видов теста.
	10
	─
	10
	

	33.
	Кремы – отделочные полуфабрикаты.
	10
	8
	2
	

	34.
	Сиропы.
	8
	6
	2
	

	35.
	Помады.
	7
	4
	3
	

	36.
	Желе, мармелад, фруктовые начинки.
	10
	8
	2
	контрольная работа № 10.

	37.
	Рисовальные массы.
	7
	6
	1
	

	38.
	Другие полуфабрикаты для оформления мучных кондитерских изделий.
	10
	10
	─
	

	39.
	Приготовление пирожных из разных видов теста.
	10
	─
	10
	

	40.
	Приготовление тортов из разных видов теста.
	10
	─
	10
	

	41.
	Национальные кондитерские изделия
	6
	6
	-
	

	42.
	Стандартизация и контроль качества продукции.
	7
	7
	-
	контрольная работа № 11.

	43.
	Организация труда кондитера на

предприятиях питания.
	5
	5
	-
	

	44.
	Охрана труда и противопожарные мероприятия.
	5
	5
	-
	контрольная работа № 12.

	45.
	Украшение и отделка выпечных изделий.
	8
	8
	-
	

	46.
	Комбинированые торты.
	4
	4
	-
	

	47.
	Рулеты.
	3
	3
	-
	

	48.
	Сдобные булочные изделия.
	8
	8
	
	

	49.
	Расчёты расхода продуктов.
	5
	5
	-
	зачёт

	
	Итого:
	384
	240
	144
	


Годовой календарный учебный график на 2016 – 2017  учебный год

Утверждаю:                                             Нормативный срок обучения – 1 год
Директор спецшколы

_________ Н.А.Лысенков             Образовательная программа дополнительного
«____» _________ 2016 года                детей «Юный кондитер»
	месяц
	сентябрь
	26.09-02.10
	октябрь
	24.10-31.10
	ноябрь
	28.11-04.12
	декабрь
	26.12-01.01
	январь
	февраль

	
	1

4
	5
11
	12
18
	19
25
	
	3
9
	10
16
	17
23
	
	1
6
	7
13
	14
20
	21
27
	
	5
11
	12
18
	19
25
	
	2
8
	 9
15
	16
22
	 23
 29
	30
5
	6
12
	13
19
	20
26

	№ недели
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20
	21
	22
	23
	24
	25
	26

	1 год обучения
	у
	у
	у
	у
	у
	у
	у
	у
	у
	у
	у
	у
	у
	у
	у
	у
	п.а
	у
	у
	у
	у
	у
	у
	у
	у
	у


	месяц
	27.02-05.03
	март
	27.03-02.04
	апрель
	24.04-30.04
	май
	29.05 -04.06
	июнь
	26.06-02.07
	июль
	август
	

	
	
	6
12
	13
19
	20
26
	
	3
9
	10
16
	17
23
	
	1
7
	8
14
	15
21
	22
28
	
	5
11
	12
18
	19
25
	
	3
9
	10
16
	17
23
	24
30
	31
6
	7
13
	14
20
	21
27
	28

29

30

31

	№ недели
	27
	28
	29
	30
	31
	32
	33
	34
	35
	36
	37
	38
	39
	40
	41
	42
	43
	44
	45
	46
	47
	48
	49
	50
	51
	52
	

	1 год обучения
	у
	у
	у
	у
	у
	у
	у
	у
	у
	у
	у
	у
	у
	у/и.т.


	у
	кв
	кв
	кв
	кв
	кв
	кв
	
	кв
	у
	у
к
	у
к
	у
к


Условные обозначения:

к – комплектование групп; у – учебные занятия; п.а. - промежуточная аттестация; и.т. – итоговая аттестация; ка – организация каникулярного времени.

Дополнительная информация: с 11.06 по 06.08. 2017г. – организация каникулярного времени.

Нерабочие праздничные дни: в 2016 г. – 4 ноября; в 2016г. – 01, 02, 08 января; 23 февраля; 08 марта; 01 мая, 09 мая; 12 июня (основание – постановление Правительства).      

СОГЛАСОВАНО


Заместитель директора по воспитательной работе


_________      ______________


              роспись                                       Ф.И.О.


______________ 20 ___ года
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