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Раздел 1. Комплекс основных характеристик дополнительной общеобразовательной адаптированной программы.
Пояснительная записка.
Дополнительная общеобразовательная общеразвивающая программа «Пекарское дело» (далее - Программа) социально-педагогической направленности. Профессия пекарь  с давних времен не теряет популярность, ведь потребность в пище – одна из базовых в жизни человека. Каждый из нас способен приготовить себе еду, накормить семью вкусным ужином или накрыть праздничный стол разнообразными домашними деликатесами. Однако ни одно застолье не обходится без выпечки: хлеб и хлебобулочные  изделия, горячие блюда из теста, десерты. Настоящая программа составлена, чтобы научить детей азам приготовления блюд из теста ,вовлечь в интереснейший процесс приготовления  еды, помочь познакомится с традициями русской кухни, в основе которой огромный список блюд, приготовленных из муки, познакомить с технологиями приготовления.
Программа разработана с учетом следующих нормативно-правовых документов: 
· Федеральным законом от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об Образовании в Российской Федерации»;
· Федеральным законом Российской Федерации от 13 марта 1995 г. № 32-ФЗ «О днях воинской славы и памятных датах России»;
· Приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 09 ноября 2018 года № 196 «Об утверждении порядка организации и осуществления образовательной деятельности по дополнительным общеобразовательным программам»;
· Письмом от 18 ноября 2015 г. № 09-3242 Министерства образования и науки Российской федерации «О направлении рекомендаций» (Методические рекомендациях по проектированию дополнительных общеразвивающих программ), письмом Минобрнауки России от 11.12.2006 г. № 06-1844 «О примерных требованиях к программам   дополнительного образования детей»; 
· СП 2.43648-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи», утвержденными постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 28 сентября 2020г. №28, введённые в действие с 01 января 2021г.;
· Распоряжением Министерства образования и науки Хабаровского края от 26.09.2019 г. № 1321 об утверждении методических рекомендаций «Правила персонифицированного финансирования дополнительного образования детей.
Уставом образовательной организации.



Направленность программы-–социально-педагогическая.
Актуальность, педагогическая целесообразность программы 
В современной жизни пекарь – наиболее востребованная профессия. 
Хлеб – это просто вода и мука? Если бы это было так, наши булочные выглядели бы довольно скромно. В мире существуют сотни и тысячи рецептов хлеба с различными плотностью, вкусом, формой и размерами. Хлеб едят почти во всех странах мира. Даже в местах, где пшеница не растет - муку делают из других ингредиентов, например кукурузы, ржи или риса, и используют ее для изготовления простых питательных блюд эквивалентных хлебу. Издавна у славян существовал обычай: люди, преломившие хлеб, становятся друзьями на всю жизнь. Хлеб - посол мира и дружбы между народами, остается им и ныне.
Кроме таланта творить чудеса на кухне, создавая гармонию вкусов, представитель кулинарной профессии должен иметь определенную базу знаний о качестве продуктов, способах их хранения, приготовления, презентации готового блюда и правильной подачи к столу. Поэтому профессиональный пекарь  должен быть внимательным и самоорганизованным. Знание особенностей тех или иных ингредиентов, правил их совмещения дает возможность кулинару создавать оригинальные блюда без рецепта. Выходит, что в этой профессии очень важно подключать фантазию к знаниям и тогда блюдо будет заслуживать высших похвалзаключается в том, что современном мире каждый человек является частичкой общества, он выполняет несколько социальных ролей, непосредственно взаимодействует с другими людьми. 
Содержание программы вариативно и строится с учётом возрастных и психологических особенностей и возможностей детей. 

Адресат программы: 
Программа рассчитана для учащихся  15-17 лет. 

Объём и сроки усвоения программы, режим занятий: 

	Период
	Продолжительность занятия
	Кол-во занятий в месяц
	Кол-во часов

	9 месяцев
	6 час
	24
	204

	Итого по программе: 204 часа                                                                                           



Цель и задачи программы
Цель программы: формирование теоретических и практических, навыков хлебопечения; расширение знаний обучающихся  о способах приготовления теста для разных видов хлеба,  формовании  и выпечки  хлеба, национальных особенностях в приготовлении хлеба

Задачи программы:
Обучающие:
-расширить и углубить знания о профессиях, связанных с питанием человека, что позволит углубить начальные навыки по приготовлению пищи
-предоставить возможность обучающимся попробовать себя в профессиях, связанных с кулинарией, питанием через профессиональные пробы;
-содействовать в приобретении детьми навыков и знаний по приготовлению кулинарных изделий из теста.
Развивающие:
-содействовать расширению кругозора по изучаемой области родственных профессии пекарь, ориентации их в будущем выборе профессии;
-развитие мотивируемой потребности в получении начального и среднего профессионального образования;
-оказание практико-ориентированной помощи обучающимся в профессиональном самоопределении, в выборе пути продолжения профессионального образования.
Воспитательные:
-сформировать у учащихся четкую жизненную и социальную позицию о необходимости труда;
-сформировать потребности в самообразовании и дальнейшем развитии умений и навыков в области кулинарии;
-содействовать использованию полученных знаний в жизнедеятельности.

Учебный план
	№ п/п
	Названия разделов и тем
	Количество часов
	Формы аттестации / контроля

	
	
	всего
	теория
	практика
	

	
	Вводное занятие
	5
	5
	
	Тестирование

	
	Раздел 1.  Приготовление теста для  хлеба различными способами согласно рецептурам
	54
	
	54
	текущий контроль во время выполнения практических занятий
промежуточный контроль

	
	1.1 Технология приготовления пшеничного теста различными способами   и изделий из него 
	36
	
	
	
промежуточный контроль

	
	1.2Технология приготовления ржаного и ржано-пшеничного теста  различными способами   и изделий   из него.  
	18
	
	
	промежуточный контроль

	
	Раздел 2 Приготовление теста для  хлебобулочных изделий  различными способами согласно рецептурам
	60
	
	
	
текущий контроль во время выполнения практических занятий


	
	2.1  Технология приготовления сдобного теста из пшеничной муки
	18
	
	
	промежуточный контроль

	
	[bookmark: _GoBack]2.2 Приготовление булочных изделий  и пирогов из сдобного теста
	41
	
	
	промежуточный контроль

	
	Итоговое занятие
	3
	
	3
	итоговый контроль

	Итого:
	204часа
	
	
	



Содержание программы

Вводное занятие
Теория: Вводный инструктаж.  Общие сведения о программе и ее содержании. Сорта муки, отличия одного сорта муки от другого. Органолептическая оценка качества муки. Основное и дополнительное сырье, необходимое для приготовления для приготовления хлебобулочных изделий. Оборудование  для подготовки сырья и приготовления хлеба.
1 раздел.Приготовление теста для  хлеба различными способами согласно рецептурам
Тема 1.1. Технология приготовления пшеничного теста  различными способами   и изделий из него
Виды пшеничного теста их сравнительная характеристика и особые приемы приготовления пшеничного теста. Способы приготовления теста для пшеничного хлеба.  Приготовление пшеничного теста опарным способом: традиционным способом. Особенности приготовление опар. Приготовление теста безопарным способом традиционным и ускоренным. Технологический режим приготовление теста безопарным традиционным и безопарным ускоренным. Сравнительная характеристика опарных и безопарных способов. Приготовление основных видов хлеба.
Практика: Приготовление  простого батона, булочек, халы, булочек для гамбургера, саек, калачей.
            Тема 1.2  Технология приготовления ржаного и ржано-пшеничного теста  различными способами   и изделий   из него.  
Виды ржаного теста их сравнительная характеристика и особые приемы приготовления ржаного теста. Основные способы приготовление ржаного теста. Приготовление ржаного теста на густых и жидких заквасках
Практика:  Приготовление хлеба столового
2 раздел.  Приготовление теста для  хлебобулочных изделий  различными способами согласно рецептурам
Тема  2.1 Технология приготовления сдобного теста из пшеничной муки
Виды  сдобного   пшеничного теста их сравнительная характеристика и особые приемы приготовления пшеничного теста. Способы приготовления теста для  булочных и сдобных изделий. Приготовление пшеничного теста опарным способом: традиционным способом. Приготовление сдобного теста опарным способом с отсдобкой и без отсдобки. Приготовление теста безопарным способом традиционным и ускоренным. 
Практика. Приготовление сдобы выборгской, булочки бриошь, розанчиков слоеных с вареньем, булочек повышенной калорийности
            Тема  2.2  Приготовление булочных изделий  и пирогов из сдобного теста
Виды  сдобного   пшеничного теста их сравнительная характеристика и особые приемы приготовления пшеничного теста. Способы приготовления теста для  булочных и сдобных изделий.
Способы  формования  пирогов закрытых, открытых  и полуоткрытых.
Практика. Приготовление  кулебяки, пирога домашнего, осетинских пирогов

Планируемые результаты
Ожидаемые результаты программы:
Должны Знать :
– В процессе теоретического обучения учащиеся ознакомятся с организацией работы, оборудованием  и технологиями, применяемыми   при выпечке  хлеба;
-  ознакомятся  с  видами сырья и требованиями к его качеству;
- ознакомится с организацией рабочего места, видами технологического оборудования и производственного инвентаря к ним;
- ознакомятся с   правилами подготовки сырья к производству;
- изучат способы активации прессованных и сушеных дрожжей;
- изучат способы приготовления опары и закваски для различных видов теста в соответствии с рецептурой;
- изучат способы замеса и приготовления ржаного и пшеничного теста;
-ознакомятся с технологий приготовления различных видов хлеба, в том числе национального.
Должны уметь:
- пользоваться производственными рецептурами и технологическими инструкциями;
- взвешивать, растворять, дозировать необходимое сырье;
- оценивать качество сырья по органолептическим показателям;
- оценивать качество опары, закваски, 
- определять различными методами готовность теста в процессе созревания;
По окончании программы:
обучающийся должен иметь практический опыт:
- хранения и подготовки сырья для приготовления различных видов теста;
- приготовления теста различными способами, в т.ч. с применением тестоприготовительного оборудования;
- обслуживания оборудования для приготовления теста;
- формования  и выпечки  хлеба.
- определение готовности хлеба.
Личностными результатами освоения учащимися содержания программы  являются следующие умения:
-активно включаться в общение и взаимодействие со сверстниками на принципах уважения и доброжелательности, взаимопомощи и сопереживания;
-проявлять положительные качества личности и управлять своими эмоциями в различных (нестандартных) ситуациях и условиях;
-проявлять дисциплинированность, трудолюбие и упорство в достижении поставленных
целей;
-оказывать бескорыстную помощь своим сверстникам, находить с ними общий язык и общие интересы.

Метапредметными результатами освоения обучающимися содержания программы « Пекарское дело» являются следующие умения:
-характеризовать явления (действия и поступки), давать им объективную оценку на основе освоенных знаний и имеющегося опыта;
-находить ошибки при выполнении учебных заданий, отбирать способы их исправления;
-общаться и взаимодействовать со сверстниками на принципах взаимоуважения и взаимопомощи, дружбы и толерантности;
-организовывать самостоятельную деятельность с учетом требований ее безопасности, сохранности инвентаря и оборудования, организации места занятий;
-планировать собственную деятельность, распределять нагрузку и отдых в процессе ее выполнения;
-анализировать и объективно оценивать результаты собственного труда, находить возможности и способы их улучшения;
-видеть красоту в оформлении блюд, выделять и обосновывать эстетические признаки;
-оценивать правильность приготовления и сравнивать их с эталонными образцами;
-управлять эмоциями при общении со сверстниками и взрослыми, сохранять хладнокровие, сдержанность, рассудительность.


Предметными результатами  освоения  обучающимися содержания программы  являются следующие умения:
-излагать факты истории выпечки, характеризовать ее роль и значение в жизнедеятельности человека;
-представлять технологию приготовления блюд с соблюдением правил здорового питания как средство укрепления здоровья человека;
-оказывать посильную помощь и моральную поддержку сверстникам при выполнении учебных заданий, доброжелательно и уважительно объяснять ошибки и способы их устранения;
Познавательные
-проводить анализ собственной деятельности и определять или дополнять последовательность её выполнения под руководством учителя и / или самостоятельно;
-выделять признаки изучаемых объектов на основе сравнения;
-находить закономерности, устанавливать причинно-следственные связи между реальными объектами и явлениями под руководством учителя и / или самостоятельно;
Коммуникативные
-слушать собеседника понимать и/ или принимать его точку зрения;
-находить точки соприкосновения различных мнений;
-приводить аргументы «за» и «против» под руководством учителя при совместных обсуждениях;
-осуществлять попытку решения конфликтных ситуаций (конфликтов «интересов») при выполнении изделия, предлагать разные способы решения конфликтных ситуаций;
-оценивать высказывания и действия партнера сравнивать их со своими высказываниями и поступками;
-формулировать высказывания, задавать вопросы адекватные ситуации и учебной задачи;
-проявлять инициативу в ситуации общения.
Механизм выявления образовательных результатов программы:
Формы и режим контроля:
– входной контроль (тестирование);
– текущий контроль –   практическое выполнение заданий;
– промежуточный контроль - практическое выполнение заданий;
– итоговый контроль –  приготовление кондитерских изделий.
2. Комплекс организационно-педагогических условий
Условия реализации программы:
Материально-техническое обеспечение
Освоение программы «пекарское дело» предполагает наличие учебного класса в котором имеется мультимедийное оборудование, посредством которого участники образовательного процесса просматривают визуальную информацию по  основам хлебопечения, создают презентации, видеоматериалы и т. п.
А также практическую лабораторию с производственными столами, инвентарём и оборудованием. Помещение кабинета  и лаборатории удовлетворяет требованиям Санитарно-эпидемиологических правил и нормативов (СанПиН 2.4.2 № 178-02) и оснащено типовым оборудованием, указанным в настоящих требованиях, в том числе специализированной учебной мебелью и средствами обучения, достаточными для выполнения требований к уровню подготовки обучающихся.

Список источников:
Список использованной литературы:
1. Технология приготовления мучных кондитерских изделий: учебник для НПО: уч.пособие для СПО/Н.- М.; Бутейкис Н.Г. Жукова А.А ПрофОбрИздат, 2011г.
2. Товароведение пищевых продуктов: уч. для НПО: уч. пособие для СПО/З.П.Матюхина, Э.П. Королева. М.: «Академия», 2010г.
3. Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и обшественного питания: учебник для НПО/М.И. Ботов, В.Д. Елхина, О.М. Голованов. М.: «Академия», 2010г.
4. Хлеб. Технологии и рецептура. Д. Хамельман. СПб.: Профессия, 2012г
5. Производство сдобных хлебобулочных изделий. А.Н. Андреев, СПб.:  ГИОРД ,  2003
6. Интернет-ресурсы
0. http://www.pekari.ru/
0. http://www.gastronom.ru/
0. http://hlebopechka.ru/
0. http://www.chocolatier.ru/
0. http://1001desert.com/recipes/jellies-mousses-sambuca-parfait/
0. http://nevkusno.ru/
0. http://fcior.edu.ru/
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