
  Государственное бюджетное общеобразовательное учреждение  

средняя общеобразовательная школа № 438   Приморского района Санкт-Петербурга 
 

 

 

 

 

ПРИНЯТА 

Педагогическим советом 

(протокол от 29.08.2025 №49) 

УТВЕРЖДАЮ 

приказ от 29.08.2025№ 206-О  

Директор И.И.Боякова 

 

ПРИНЯТА 

С учетом мнения совета родителей 

(законных представителей) 

несовершеннолетних обучающихся 

(протокол от 29.08.2025 №49) 

 

 

 

 

Дополнительная общеразвивающая программа 

«Умелые ручки» 

Срок освоения: 1 год 

Возраст обучающихся: 13-18 лет 

 

 

 

 

Разработчик программы: 

Попова Мария Константиновна 

Педагог дополнительного образования 

 

 

 

 

 

 

 

Санкт-Петербург 



Пояснительная записка 

 Дополнительная общеобразовательная общеразвивающая программа «Умелые ручки» 

имеет художественную направленность. Уровень освоения программы общекультурный. 

Дополнительная общеразвивающая программа (далее программа, ДОП)  разработана 

на основании следующих нормативных документов: 

1. Федеральный закон от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской 

Федерации». 

2. Федеральный закон от 31.07.2020 № 304-ФЗ «О внесении изменений в 

Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации» по вопросам воспитания 

обучающихся». 

3. Стратегия развития воспитания в Российской Федерации на период до 2025 

года, утвержденная распоряжением Правительства Российской Федерации от 29.05.2015 № 

996-p. 

4. Концепция развития дополнительного образования детей до 2030 года, 

утвержденная распоряжением Правительства Российской Федерации от 31.03.2022 № 678-

p. 

5. Приказ  Министерства просвещения Российской  Федерации от 

27.07.2022 № 629 «Об утверждении Порядка организации и осуществления 

образовательной деятельности по дополнительным общеобразовательным программам». 

6. Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 13.03.2019 № 

114 «Об утверждении показателей, характеризующих общие критерии оценки качества 

условий осуществления образовательной деятельности организациями, осуществляющими 

образовательную деятельность по основным общеобразовательным программам, 

образовательным программам среднего профессионального образования, основным 

программам профессионального обучения, дополнительным общеобразовательным 

программам». 

7. Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 03.09.2019 № 

467 «Об утверждении Целевой модели развития региональных систем дополнительного 

образования детей». 

8. Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

22.09.2021 № 652н «Об утверждении профессионального стандарта «Педагог 

дополнительного образования детей и взрослых». 

9. Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации и 

Министерства просвещения Российской Федерации от 05.08.2020 № 882/391 «Об 

организации и осуществлении образовательной деятельности при сетевой форме 

реализации образовательных программ». 

10. Постановление Главного государственного санитарного врача Российской 

Федерации от 28.09.2020 № 28 «Об утверждении санитарных правил СП 2.4.3648-20 

«Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения, 

отдыха и оздоровления детей и молодежи». 

11. Постановление Главного государственного санитарного врача Российской 

Федерации от 28.01.2021 № 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». 

12. Паспорт федерального проекта «Успех каждого ребенка» национального 

проекта «Образование» (утвержден президиумом Совета при Президенте Российской 

Федерации по стратегическому развитию и национальным проектам, протокол от 

24.12.2018 № 16). 

13. Распоряжение Комитета по образованию Санкт-Петербурга от 

25 августа 2022 г. N 6176-р «Об утверждении критериев оценки качества 

дополнительных общеразвивающих программ, реализуемых организациями, 



осуществляющими образовательную деятельность, и индивидуальными 

предпринимателями Санкт-Петербурга». 

14. Концепция воспитания юных петербуржцев «Петербургские перспективы» (в 

рамках реализации Стратегии развития воспитания в Российской Федерации на период до 

2025 года: распоряжение Правительства РФ от 29.05.2015 N 996-р). 

15. Устав ГБОУ школа №438. 

16. Локальные нормативные акты ОДОД ГБОУ школа №438. 

Программа «Умелые ручки» предусматривает создание специальных условий обучения и 

воспитания, позволяющих учитывать особые образовательные потребности детей 

посредством индивидуализации и дифференциации образовательного процесса. 

Подготовка к самостоятельной жизни – одна из основных задач процесса обучения кружка 

«Умелые ручки». Программа «Умелые ручки» охватывает широкий возрастной диапазон и 

многофункциональна по своему назначению. В системе воспитания детей, важное место 

занимает трудовое, нравственное, эстетическое воспитание подрастающего поколения. 

Актуальность 

Актуальность программы «Умелые ручки» в том, что обучение детей направлено на их 

самоопределение и профессиональную ориентацию, являющихся важными этапами на пути 

социализации личности.  

  Педагогическая целесообразность  

Предлагаемая программа нацелена на развитие личности обучающихся. На занятиях по 

кулинарии обучающиеся учатся искусству приготовления пищи, творчески оформлять 

блюда к праздникам, выставкам, готовить разные закуски, салаты, первые и вторые блюда, 

десерты и торты. В данной программе кроме развития и коррекции практических навыков 

детям предлагается и интересный информационный материал, способствующий 

расширению кругозора, облегчающий их дальнейшую социализацию. Дети любят готовить, 

пользуются всевозможными приборами и посудой, учатся работать с современной бытовой 

техникой Данная программа охватывает помимо преподавания практических навыков, 

развитие познавательной сферы через преподавание основ кулинарии. Весь курс обучения 

представляет единую систему взаимосвязанных тем, которые постепенно усложняются, и 

при этом раскрывают многообразные связи предметной практической деятельности 

человека с его историей и культурой. В основу программы положен концентрический 

принцип - одни и те же темы рассматриваются с усложнением по видам деятельности и 3 

способам выполнения (в зависимости от имеющихся у воспитанников навыков, умений и 

потенциальных возможностей). 

Отличительные особенности 

Отличительной особенностью настоящей программы является то, что она составлена с 

учётом интересов и потребностей детей, их возможностей, уровня подготовки и владения 

практическими навыками. Тематическое планирование, разработанное с учётом интересов 

и возможностей детей, допускается варьирование и замена отдельных тем, количества 

часов по темам. Занятия направлены на практическую подготовку детей к самостоятельной 

жизни организацию правильного питания, на формирование у них знаний и умений, 

способствующих социальной адаптации, на повышение уровня общего их развития, на 

воспитание ответственности, самостоятельности, коллективизма, взаимовыручки. Пища – 

является одним из основных элементов, необходимых для нормальной жизнедеятельности 

человека. От того как человек питается, зависит его здоровье, внешний вид, 

функционирование внутренних органов, настроение, трудоспособность. Владение 

кулинарией требует большого объема знаний и навыков, значительной культуры и 

эрудиции, чтобы соответствовать современным требованиям. Полученные на занятиях 

знания помогут детям не только накормить в будущем свою семью, гостей, но и сделать, 

быть может, первый шаг в выбранной специальности. Подготовка к самостоятельной жизни 

– одна из основных задач процесса обучения кружка «Умелые ручки». Работа над 

модернизацией и совершенствованием программы продолжается и в настоящее время. 

https://www.school12.spb.ru/wp-content/uploads/ustav_12.pdf
https://www.school12.spb.ru/wp-content/uploads/ustav_12.pdf


Адресат программы  

Программа дополнительного образования «Умелые ручки» разработана для обучающихся 

старших классов, проявляющих интерес к кулинарной деятельности. 

    Цели и задачи реализации программы 

Цель — формирование знаний и умений учащихся, способствующих развитию творческих 

способностей в искусстве приготовления пищи, социальной адаптации, подготовка детей к 

самостоятельной жизни в плане организации здорового образа жизни.  

Задачи:  

Обучающие:  

– Обучить технологии приготовления различных блюд.  

– Познакомить детей с историей кулинарии, историей национальных кухонь с точки 

зрения рационального питания и способов обработки продуктов; лечебными 

 свойствами  некоторых  продуктов,  организацией  труда при 

приготовлении пищи;  

– Обогатить словарный запас детей, на основе использования соответствующей 

терминологии.   

– Формировать навыки работы с инструментами и приборами при обработке 

различных продуктов.   

– Приобщить к разнообразным видам хозяйственно-бытовой деятельности 

Ознакомить с санитарно-гигиеническими правилами и нормами и техникой 

безопасности при выполнении кулинарных работ   

Развивающие:   

– Пробудить интерес к кулинарному искусству у детей.  

– Развить творческую активность через индивидуальное раскрытие кулинарных 

способностей каждого ребенка.  

– Развить эстетическое восприятие и творческое воображение. 

  Воспитательные:   

– Воспитывать трудолюбие, аккуратность.  

– Привить навыки работы в группе; формировать культуру общения.  

– Формировать любовь и уважение к традициям русской кухни.   

– Формировать позитивную установку на семейную жизнь  

 

Условия реализации программы: Возраст учащихся в группе обучения составляет 

13-17 лет.  Количество учащихся - 15 человек.  Срок реализации программы 1 год. 

 

  Формы и методы обучения 

Форма организации детей на занятии: групповая, фронтальная, индивидуальная.  

Формы проведения занятий: занятия проходят  как в традиционной форме: вводное, 

тренировочное, комбинированное, так и в нетрадиционной форме: занятие конкурс, 

викторины, игра и т.д.  

Методы и приемы: организации учебно-воспитательного процесса: Словесные (  

рассказ, объяснение, беседа), наглядные (иллюстрация, демонстрация), практические( 

упражнения, самостоятельная и практическая работа) и др.  

Виды деятельности: познавательная, трудовая, художественное творчество. 

 

Планируемые результаты освоения программы 

Предметные: 



 мыть и чистить кухонные принадлежности и посуду  

пользоваться инструкциями к различным бытовым химическим средствам  

накрывать стол с учетом различного меню  

резать ножом бутерброды и продукты для них  

нарезать вареные овощи кубиками и соломкой  

отваривать макаронные изделия  

варить кашу на воде и молоке  

отваривать картофель и готовить пюре  

готовить обед (закуски, первые и вторые блюда из овощей, рыбных и мясных продуктов)  

готовить третьи блюда  

готовить изделия из теста  

организовать праздничный стол соответственный данному празднику готовить 

национальные блюда  

Метапредметные: 

- целеполагания как постановка учебной задачи на основе соотнесения того, что уже 

известно и усвоено учащимся, и того, что еще неизвестно;   

- планирование — определение последовательности промежуточных целей с учетом 

конечного результата; составление плана и последовательности действий; 

- прогнозирование — предвосхищение результата и уровня усвоения знаний, его 

временных характеристик;  

- контроль в форме сличения способа действия и его результата с заданным эталоном 

с целью обнаружения отклонений и отличий от эталона;   

- коррекция — внесение необходимых дополнений и корректив в план и способ 

действия в случае расхождения эталона, реального действия и его результата;   

- оценка — выделение и осознание учащимся того, что уже усвоено и что еще нужно 

усвоить, осознание качества и уровня усвоения;  -  саморегуляции как способность к 

мобилизации сил и энергии, к волевому усилию (к выбору в ситуации мотивационного 

конфликта) и к преодолению препятствий.   

Личностные:   

- планирование учебного сотрудничества с учителем и сверстниками — определение 

цели, функций участников, способов взаимодействия;   

- постановка вопросов — инициативное сотрудничество в поиске и сборе 

информации;  - разрешение конфликтов – выявление, идентификация проблемы, поиск и 

оценка альтернативных способов разрешения конфликта, принятие решения и его 

реализация;  -  управление поведением партнера — контроль, коррекция, оценка его 

действий;   

В результате изучения этого раздела учащиеся должны:  

знать:    

• правила поведения, правила санитарии и гигиены, общие правила  организации 

рабочего места и безопасности на занятиях по обработке пищевых продуктов;    

• оборудование кухни; кухонную, столовую и чайную посуду,  инструменты и 

приспособления для приготовления пищи;   

• правила ухода за кухонной, столовой и чайной посудой;  



• значение питания; основные группы продуктов питания; общие требования к 

качеству продуктов питания и их хранению;   

• пищевую ценность хлеба, яиц, круп и макаронных изделий, молока и молочных 

продуктов рыбы и мяса;    

• виды бутербродов, горячие напитки, блюда из яиц и круп  

• макаронных изделий, из молока и молочных продуктов,    

• виды теста, технологию приготовления;  

• приготовление рыбных и мясных блюд;  

• правила организации рабочего места, санитарно-гигиенические  

• правила и правила безопасности при чистке и мытье кухонной посуды и 

приспособлений, мытье столовой посуды и приборов, чайной посуды.  

уметь:   

• соблюдать правила санитарии и гигиены при первичной обработке  

• продуктов;  применять безопасные приемы работы с кухонным оборудованием,  

• горячими жидкостями;  перебирать зелень, плоды, овощи, ягоды, картофель;  

• производить первичную обработку всех видов овощей;  

• выполнять нарезку овощей простыми формами и в виде украшений;  

• составлять план-меню;  

• оценивать качество сырья и полуфабрикатов;  

• потрошить рыбу, птицу;  

• проводить тепловую обработку продуктов различными видами;  

• сервировать стол, складывать салфетки;  

• правильно вести себя за столом, встречать гостей;  

• разделывать сельдь;  

• готовить холодные блюда и закуски, первые блюда, вторые блюда,  

• сладкие блюда и напитки.  правильно вести себя за столом, 

встречать гостей;  

готовить холодные блюда и закуски, первые блюда, вторыеблюда,  сладкие блюда и 

напитки. 

Организационно-педагогические условия: 

Язык реализации. Образовательная деятельность по программе осуществляется на 

языке Российской Федерации (русский язык). 

Форма обучения. Образовательная деятельность по программе осуществляется в 

очной форме 

Условия набора и формирования групп:  

количество обучающихся в группе 15 человек. Прием в группу осуществляется на 

основании заявления от родителей (законных представителей). 

Формы организации занятий:  

групповая; 

индивидуальная  

коллективная- создание коллективной работы; 

Формы проведения занятий:  

беседа, показ, объяснение, конкурс, мастер-класс, поход, праздник, презентация, 

репетиция, творческая мастерская. 

Материально-техническое оснащение  



оборудованный кабинет «Технологии», отвечающий санитарно-гигиеническим 

требованиям, кабинет светлый, с естественным доступом воздуха и хорошей вентиляцией 

Учебная кухня оборудована шкафами, разделочными столами.   

     Для работы кружка имеется кухонный инвентарь. На каждого учащегося есть: 

разделочные доски с обязательной маркировкой для сырых и вареных овощей, для мяса и 

рыбы и т.д.; разделочные доски и скалки для теста; кухонные ножи, маленькие и средние, 

нож консервный, ложки из нержавеющей стали, разливные ложки, шумовки, дуршлаги, 

чайники, подносы, подставки под горячую посуду, миски емкостью от 0,5 до 2 литров, 

кастрюли емкостью от 1 до 3 литров, сковороды разных размеров. 

      Перечень учебно-методических средств обучения: Компьютер, проектор, с помощью 

которого максимально наглядно и качественно демонстрируются учебные материалы 

(слайды, презентации, обучающие видеоролики). 

Учебный план 

№  

п/п  

Название разделов  Количество часов Форма  

контроля/ 

аттестации 
всего  теория  практика 

1  Вводное занятие.    

Значение питания в жизни 

человека.  Состав пищи (белки, 

жиры, углеводы, минеральные 

соли, вода). Режим питания 

ребенка. Меню  

2 2 0 Опрос 

2  Гигиена приготовления пищи.  

Выполнение правил гигиены во 

время приготовления пищи.  

4 3 1 Викторина  

3  Техника безопасности на занятиях 

по кулинарии  

Правила обращения с горячей 

посудой и продуктами. 

Выполнение правил техники 

безопасности во время 

приготовления пищи.  

3 3 0 Опрос  

4  Столовый этикет 

История и правила столового 

этикета. Сервировка стола по 

правилам этикета. 

3 2 1 Игра  

5  Русская кухня 

Русская кухня. Традиции и обычаи 

русской кухни. Приготовление и 

оформление блюд русской кухни. 

10 2 8 Продукт  

(блюдо)  

6  Белорусская кухня 

Особенности белорусской кухни. 

Ассортимент блюд. 

Приготовление и оформление 

блюд белорусской кухни. 

4 2 2  Продукт  

(блюдо)  



7  Кавказская кухня 

Особенности кавказской кухни. 

Приготовление и оформление блюд 

кавказской кухни..   

10 2 8 Продукт  

(блюдо)  

8  Татарская кухня 

Особенности татарской кухни. 

Приготовление и оформление блюд 

татарской кухни.   

4 2 2 Продукт  

(блюдо)  

9 Итальянская кухня 

Обычаи и традиции итальянской 

кухни. Отличительные 

особенности. Приготовление и 

оформление блюд итальянской 

кухни. 

10 2 8 Продукт  

(блюдо)  

10 Французская кухня 

Обычаи и традиции французской 

кухни. Отличительные 

особенности. Приготовление и 

оформление блюд французской 

кухни. 

10 2 8 Продукт  

(блюдо)  

11 Узбекская кухня 

Особенности узбекской кухни. 

Приготовление и оформление блюд 

узбекской кухни. 

4 2 2 Продукт  

(блюдо) 

12 Американская кухня 

Особенности американской кухни. 

Приготовление и оформление блюд 

американской кухни. 

4 2 2 Продукт  

(блюдо) 

13  Творческий проект 

Самостоятельное приготовление и 

презентация одного из 

пройденных блюд. 

4 0 4 Продукт  

(блюдо)  

Итого: 72 26 46  

 

Календарный учебный график 

 

 

Год 

обучения 

Дата начала 

обучения по 

программе 

Дата 

окончания 

обучения по 

программе 

Всего 

учебных 

недель 

Количество 

учебных 

часов 

Режим 

занятий 

1 01.09 25.05 36 72 По 

расписанию 



 

 

Методические и оценочные материалы 

Методические материалы 

Программа реализуется по следующим принципам:   

1. Принцип гуманизации - каждый человек имеет право учиться и получать знания 

согласно своим интересам; создание комфортной среды для развития гармонично 

развитой личности.  

Принцип индивидуализации - индивидуальность человека, учёт индивидуальных 

особенностей.  

3. Принцип сотрудничества -диалог действий, внимательное отношение к мнению 

каждого члена коллектива, учёт различных точек зрения.  

4. Принцип систематичности - обеспечение системной организации от целей, 

содержания до методов и приёмов, средств и форм деятельности и контроля.  

5. Принцип научности - достоверная информация и закономерность           С целью 

эффективности реализации программы используются такие методы и технологии:  

✓ информационно-развивающие (лекции, рассказы, беседы, просмотр видеофильмов, 

книг, демонстрация способов деятельности педагога);  практически - прикладные 

(освоение умений и навыков по принципу "делай как я");  

✓ проблемно-поисковые (учащиеся самостоятельно ищут решение поставленных 

перед ними задач);  

✓ творческие (развивающие игры, моделирование ситуаций, участие в досуговых 

программах, создание фотогазет и пр.);  

Методы обучения 

Для реализации поставленных задач применяются следующие методы:   

- метод беседы;   

- методы творческого самовыражения в практических работах;   - 

игровые мероприятия;   

- рефлексия.   

Занятия проходят по 2 часа в неделю. В зависимости от целей и задач урока, 

преподаватель может применять такие приемы, как свободная беседа, игровое 

моделирование. Значительное количество времени уделяется практическим работам, так 

как именно этот способ самовыражения для детей более естественен и ожидаем.  Каждое 

занятие заканчивается рефлексией и самооценкой:   

- что мы сегодня узнали?;  

- что для вас было новым и интересным?;  

- что понравилось на занятии?  

Таким образом, проведение подобных занятий неизменно ведет к расширению знаний и 

способностей детей, углублению социальной коммуникабельности учеников в разных 

видах учебной деятельности, взаимодействие со сверстниками. Они учатся 

межличностным отношениям, разным формам общения и способам выражения своих 

чувств. 

Оценочные материалы 

Система дополнительного обучения безоценочная, но контроль за усвоением изучаемого 

материала проводится: В Игровой форме: викторин, кроссвордов. Такая форма контроля 

позволяет проследить за усвоением теоретического материала незаметно для 

обучающихся.  



Прямым критерием оценки служит успешное усвоение дополнительной образовательной 

программы, участие в школьных выставках творчества при наличии успешных 

результатов, конференциях, отзывы детей  и родителей об отношениях к занятиям, анализ, 

защита проекта и др.  

Практические задания предполагают проверку усвоения умений выполнить работу 

самостоятельно (по инструкционной карте, по рецепту, по видеоролику) При выполнении 

практических работ необходимо учитывать следующие критерии усвоения умений и 

навыков:   

- применение общетрудовых умений  

- организация рабочего места  

- соблюдение последовательности технологических операций  

- норма времени  

- качество и аккуратность выполнения работы  

- соблюдение правил безопасности труда и требований гигиены  

За выполнение практических заданий:  

 Высокий уровень -  ставится, когда все названные требования выполнены;  

Средний уровень – когда 2 или 3 критерия нарушены;  

Низкий уровень – работа не отвечает предъявленным требованиям, или брак допущенный 

в работе, исправить невозможно. 

Литература:  

Литература для учащихся:  

1. Технология. Учебник для учащихся 10-го класса общеобразовательной школы. Под ред. 

В.Д.Симоненко. – М.: Вентана-Граф, 2000 -321с.  

2.Ермакова В.И. Основы кулинарии:Учеб.для 8-11 кл. общеобразоват. учреждений. – 3-е 

изд. – М.: Просвещение, 2000. – 190 с.  

3. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены: Учеб. Пособие для образоват.  

учреждений / В.И.Ермакова. – М.: Просвещение, 2002. – 79 с.: ил   

Литература для педагога:  

1.Сергеев И.С. Как организовать проектную деятельность учащихся: Практическое пособие 

для работников общеобразовательных учреждений. – М.: АРКТИ,2004.- 80 с.  

2.Скурихин  И.М.,  Шатерников  В.А..  Как  правильно  питаться.  –  М.:  ВО  

«Агропромиздат», 1987. – 256 с.  

3. Мартин И. Блюда, от которых можно похудеть.- М.: «Покупки на дом», 2002. – 88с.  

4. Селевко Г.К. Современные образовательные технологии: Учебное пособие. – М.: 

Народное образование, 1998. – 321 с.  

5. Симоненко В.Д. Творческие проекты старшеклассников по технологии: 

Учебнометодическое пособие для учителя. – Б.: «Издательство Брянского 

государственного педагогического университета», 1998. – 232 с.  

6. Рогов Е.И. Настольная книга практического психолога в образовании: Учебное 

пособие. – М.: ВЛАДОС, 1995. – 529 с.  
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Санкт-Петербург 

Цель — формирование знаний и умений учащихся, способствующих развитию творческих 

способностей в искусстве приготовления пищи, социальной адаптации, подготовка детей к 

самостоятельной жизни в плане организации здорового образа жизни.  

Задачи:  

Обучающие:  

– Обучить технологии приготовления различных блюд.  

– Познакомить детей с историей кулинарии, историей национальных кухонь с точки 

зрения рационального питания и способов обработки продуктов; лечебными 

 свойствами  некоторых  продуктов,  организацией  труда при 

приготовлении пищи;  

– Обогатить словарный запас детей, на основе использования соответствующей 

терминологии.   



– Формировать навыки работы с инструментами и приборами при обработке 

различных продуктов.   

– Приобщить к разнообразным видам хозяйственно-бытовой деятельности 

Ознакомить с санитарно-гигиеническими правилами и нормами и техникой 

безопасности при выполнении кулинарных работ   

Развивающие:   

– Пробудить интерес к кулинарному искусству у детей.  

– Развить творческую активность через индивидуальное раскрытие кулинарных 

способностей каждого ребенка.  

– Развить эстетическое восприятие и творческое воображение. 

  Воспитательные:   

– Воспитывать трудолюбие, аккуратность.  

– Привить навыки работы в группе; формировать культуру общения.  

– Формировать любовь и уважение к традициям русской кухни.   

– Формировать позитивную установку на семейную жизнь  

 

Содержание обучения 

1. Вводное занятие. Значение питания в жизни человека. Состав пищи (белки, 

жиры,углеводы, минеральные соли, вода). Режим питания ребенка. Меню.  

2. Гигиена приготовления пищи. Содержание в чистоте кухни и инвентаря.  

Личная гигиена во время приготовления пищи. Специальная одежда (передник, 

косынка, колпак, сменная обувь). Хранение и обработка продуктов. Аптечка. 

Выполнение правил гигиены во время приготовления пищи.  

3. Техника безопасности на занятиях по кулинарии. Правила пользования 

нагревательными приборами. Правила обращения с режущими инструментами. 

Правила обращения с горячей посудой и продуктами. Практическая работа. 

Выполнение правил техники безопасности во время приготовления пищи.  

4. Столовый этикет. 

История и правила столового этикета. 

Сервировка стола по правилам этикета. 

5. Русская кухня.  

Русская кухня. Традиции и обычаи русской кухни. 

Приготовление и оформление блюд русской кухни. 

6. Белорусская кухня 

Особенности белорусской кухни. Ассортимент блюд. 

Приготовление и оформление блюд белорусской кухни. 

7. Кавказская кухня. 

Особенности кавказской кухни. 

Приготовление и оформление блюд кавказской кухни. 

8. Татарская кухня. 

Особенности татарской кухни. 

Приготовление и оформление блюд татарской кухни. 

9. Итальянская кухня. 

Обычаи и традиции итальянской кухни. Отличительные особенности. 

Приготовление и оформление блюд итальянской кухни. 



10. Французская кухня. 

Обычаи и традиции французской кухни. Отличительные особенности. 

Приготовление и оформление блюд французской кухни. 

11. Узбекская кухня 

Особенности узбекской кухни. 

Приготовление и оформление блюд узбекской кухни. 

12. Американская кухня 

Особенности американской кухни.  

13.  Приготовление и оформление блюд американской кухни. 

         Творческий проект 

                    Самостоятельное приготовление и презентация одного из пройденных блюд. 

Календарно-тематический план группы №2, 1 года обучения 

 

№  

п/п 

Тема занятия Количество 

часов 

Дата проведения занятия 

План Факт 

1 Вводное занятие  1   

2 Вводное занятие 1   

3 Гигиена приготовления пищи  1   

4 Гигиена приготовления пищи  1   

5 Гигиена приготовления пищи  1   

6 Гигиена приготовления пищи  1   

7 Техника безопасности на занятиях 

по кулинарии  

1   

8 Техника безопасности на занятиях 

по кулинарии  

1   

9 Техника безопасности на занятиях 

по кулинарии  

1   

10 Столовый этикет 1   

11 Столовый этикет 1   

12 Столовый этикет 1   

13 Русская кухня 1   

14 Русская кухня 1   

15 Русская кухня 1   

16 Русская кухня 1   

17 Русская кухня 1   

18 Русская кухня 1   

19 Русская кухня 1   

20 Русская кухня 1   

21 Русская кухня 1   

22 Русская кухня 1   

23 Белорусская кухня 1   

24 Белорусская кухня 1   

25 Белорусская кухня 1   

26 Белорусская кухня 1   

27 Кавказская кухня 1   



28 Кавказская кухня 1   

29 Кавказская кухня 1   

30 Кавказская кухня 1   

31 Кавказская кухня 1   

32 Кавказская кухня 1   

33 Кавказская кухня 1   

34 Кавказская кухня 1   

35 Кавказская кухня 1   

36 Кавказская кухня 1   

37 Татарская кухня 1   

38 Татарская кухня 1   

39 Татарская кухня 1   

40 Татарская кухня 1   

41 Итальянская кухня 1   

42 Итальянская кухня 1   

43 Итальянская кухня 1   

44 Итальянская кухня 1   

45 Итальянская кухня 1   

46 Итальянская кухня 1   

47 Итальянская кухня 1   

48 Итальянская кухня 1   

49 Итальянская кухня 1   

50 Итальянская кухня 1   

51 Французская кухня 1   

52 Французская кухня 1   

53 Французская кухня 1   

54 Французская кухня 1   

55 Французская кухня 1   

56 Французская кухня 1   

57 Французская кухня 1   

58 Французская кухня 1   

59 Французская кухня 1   

60 Французская кухня 1   

61 Узбекская кухня 1   

62 Узбекская кухня 1   

63 Узбекская кухня 1   

64 Узбекская кухня 1   

65 Американская кухня 1   

66 Американская кухня 1   

67 Американская кухня 1   

68 Американская кухня 1   

69 Творческий проект 1   

70 Творческий проект 1   

71 Творческий проект 1   



72 Творческий проект 1   

Итого: 72 - - 
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