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I. Комплекс основных характеристик дополнительной общеобразовательной - дополнительной общеразвивающей программы
1.1. Пояснительная записка

Дополнительная общеобразовательная - дополнительная общеразвивающая программа «Чöскыд пряник» (далее Программа) разработана в соответствии с действующими нормативными правовыми актами: 

· Федеральным законом «Об образовании в Российской Федерации» от 29.12.2012 №273-ФЗ;
· Порядком организации и осуществления образовательной деятельности по дополнительным общеобразовательным программам от 27 июля 2022 г. № 629 г «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по дополнительным общеобразовательным программам»;
· Концепции развития дополнительного образования детей до 2030 года от 31.03.2022 г. № 678-р;

· Постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 28 сентября 2020 г. № 28 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи», утвержденные, (далее СП 2.4.3648-20);

· Постановлением Правительства Республики Коми от 11.04.2019 № 185 «О стратегии социально-экономического развития Республики Коми на период до 2035 года»;

· Решением Совета МО ГО «Сыктывкар» от 10.12.2019 №44/2019-619 «О внесении изменений в решение Совета МО ГО «Сыктывкар» от 08.07.2011 №03/2011-61 «О стратегии социально-экономического развития города Сыктывкара до 2030 года» и других законов и иных нормативных правовых актов Российской Федерации и Республики Коми в области образования (Приложение № 1).

Программа ориентирована на формирование и развитие у учащейся, проявившей выдающиеся способности, индивидуальных творческих способностей, формирование адекватной самооценки, расширение кругозора, системного мышления, на развитие у него стойкого интереса к здоровому питанию как средству познания мира вокруг. А также на популяризации здорового образа жизни, что является одним из основных направлений социально-экономической политики Республики Коми. 
Кондитерские изделия очень разнообразны. Их любят не только дети, но и взрослые. Многие семьи завтракают чаем и вкусным печеньем, не представляют обеденный перерыв без шоколадного батончика или кекса. Вечером на десерт употребляются пирожные. Многие праздники имеют традиции, которые связаны с кондитерскими изделиями. Ни один детский день рождения не обходится без сладостей. Кто-то делает индивидуальный заказ, обращаясь к мастерам этого дела, практикующим у себя дома,  кто-то покупает сладости в магазинах. Но задумываемся ли мы, на сколько, это полезно для нашего организма, экономично для семейного бюджета, развивает наш интеллект?
Актуальность данной Программы обусловлена необходимостью формирования потребности правильно и грамотно питаться,  готовить сладкие блюда в соответствии с традициями наших предков, а именно  пряники. В современном мире необходимо разбираться: как купить правильные продукты в магазине, не навредив своему организму; как приготовить из них блюдо, не разрушив в продукте витамины, микро и макро элементы; как правильно съесть не нанеся урон организму. Все больше внимания уделяется самостоятельным действиям детей, когда последовательность и рациональность знакомых технологических операций обдумывается и выполняется без помощи педагога. Формировать умение творчески интерпретировать, изобретать свое на основе  усвоенных знаний и навыков.
Новизна Программы. Программа рассчитана на восемь месяцев обучения, в этот период расширенно проведется исследование: изучение истории возникновения пряников разных народов, изучение процесса приготовления разного теста  и технологию приготовления пряников и глазури. Впервые кондитерское изделие приготовится,   оценится на вкус, а затем разработается бизнес план для выгодной  реализации  продукта.
В тематическом планировании программы учитывается национально – региональный компонент, который позволяет познакомить учащегося с особенностями: меземской,  верхневычеготской , пижемской росписей, существовавших на коми земле, что особенно важно для поддержания и развития интереса к родному краю среди подрастающего поколения.
Педагогическая целесообразность данной Программы заключается в том, что с самого начала, еще на раннем этапе обучения, закладывается основа формирования и продвижения личности, мотивированной на постоянное изучение и совершенствование кулинарных, исследовательских, предпринимательских компетенций.
Характеристика Программы:
По форме обучения – очная
По степени авторства - модифицированная

По форме содержания и организации образовательного процесса - модульная.

По уровню сложности содержания - базовый.
Адресат Программы: данная Программа спроектирована индивидуально для учащейся в возрасте 11-13 лет. Она так же будет интересна учащимся любого  школьного возраста, которые любят готовить кондитерские блюда и хотят развить свои творческие способности (воображение, пространственное мышление, вкус, индивидуальность) в области кулинарии, приобрести умения и навыки работы с различными продуктами питания, а также предпринимательскую жилку.
Объем и сроки освоения Программы:

	Название раздела
	Год обучения или модуль
	Продолжительность модуля в часах
	Срок освоения в неделях
	Режим занятий

	
	
	
	
	Количество часов в неделю
	Количество занятий в неделю

	«Изучение истории происхождения пряников»
	1 модуль
	11
	11
	1
	1

	«Кулинарное исследование и приготовление пряника .
	2 модуль
	11
	11
	1
	1

	«Коммерческое исследование по продаже пряника «Чöскыд пряник»
	3 модуль
	10
	10
	1
	1

	
	Итого
	32
	
	
	


Режим занятий. Расписание составляется в соответствии с требованиями СП (Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи» СП 2.4.3648-20, утвержденных Постановлением главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 28.09.2020г.)  Занятия проводятся 1 раз в неделю по 1 академических часа с перерывом на отдых, всего 32 часа в год. 

Особенности организации образовательного процесса:

· состав группы – постоянный;

· виды занятий по организационной структуре – групповые.

1.2. Цель и задачи

Цель программы – формирование навыков поисково-исследовательской деятельности путем создания нового кондитерского изделия - пряник. 

Задачи Программы: 

Обучающие: 

- познакомить с историей происхождения кондитерского изделия – пряника;
- изучить разные варианты пряничного теста;
- познакомить с технологией приготовления кондитерских изделий – пряника;
- изучить коми национальные узоры;
- изучить варианты приготовления глазури и техники ее нанесения;
- формировать основы здорового образа жизни.

- изучить основы предпринимательской деятельности по продаже пряника;
Воспитательные:

- воспитывать эстетическое восприятие, оценку презентабельности  и продаваемости готового блюда;
-  воспитывать личностные качества: терпение, аккуратность, усидчивость, трудолюбие;
 - формирование  знаний о национальной культуре коми народа, здоровом образе жизни, об основных условиях и способах укрепления  здоровья.
Развивающие:

- развитие познавательной, творческой, экспериментально - исследовательской деятельности через приобщение к кулинарному искусству;

- развитие навыков самостоятельной работы с различными источниками информации: научной и специальной литературы, периодической печатью, интернет ресурсы;

- развивать чувство меры, красоты, стиля;
- развивать предпринимательские способности;

- развивать понимание важности здорового питания.

1.3. Содержание программы

1.3.1Учебный план

	Содержание
	Название модулей, темы
	Количество часов
	Формы аттестации/

контроля

	
	
	Всего
	Теория
	Практика
	

	История происхождения, особенности и классификация пряников. Особенности коми культуры в национальных узорах, виды коми росписи.   Польза и вред сладкого. 
	Модуль 1. 

«Изучение истории происхождения пряников»
	10
	5
	5
	Тест

Практическое задание, изготовление рисунка– макета вариантов коми орнамента 

	 Разновидность пряничного теста и начинки. Традиции домашней выпечки коми народа. Нанесение коми узоров на пряник.
	Модуль 2 

«Кулинарное исследование и приготовление пряника «Чöскыд пряник»
	12
	5
	7
	Тест

Практическое задание, приготовление кондитерского изделия «Чöскыд пряник» 

	Разновидность видов продаж кондитерских изделий. Особенности бизнес процессов. 
	Модуль 3 

«Коммерческое исследование по продаже пряника «Чöскыд пряник»
	10
	5
	5
	Тест

Практическое задание, продажа кондитерского изделия «Чöскыд  пряник»

	Итого:
	32
	14
	18
	


1.3.2. Содержание учебного плана

Модуль 1. «Изучение истории происхождения пряников»
Образовательная задача: 

-  Изучить историю происхождения кондитерского изделия - пряника
Учебная задача:
- знает исторические особенности возникновения пряников;
- знает разновидности пряников;

- знает коми национальную роспись: мезенскую, верхневычегодскую, пижемскую;

- знает о пользе и вреде сладкого.
Тематические рабочие группы и форматы:

· индивидуальная:  учебное занятие, беседа, диалог, практикум, просмотр видео презентаций, 
Тематическая программа модуля.

	Тематическая программа модуля, № п/п
	Виды учебных занятий, учебных работ
	Содержание
	Кол-во часов 

	Модуль 1 «Изучение истории происхождения пряников»
	Всего
	Теория
	Практика

	Тема 1.1. «Здравствуй Дворец». 
	Аудиторная работа; 

диалог, практикум. 
	Правила поведения учащихся. Правила внутреннего распорядка учащихся. ТБ в учебном кабинете при проведении занятий. Питьевой режим. Правила поведения на дороге и на улице. Правила поведения при эвакуации учащихся при ЧС. История происхождения пряников разных народов. 
	1
	1
	0

	Тема 1.2. 
«Виды и история коми росписи».
	Выход на мастер-класс в центр народного творчества по теме: «Особенности коми культуры в национальных узорах»
	История происхождения росписи. Классификация. Разновидность роспись  народов коми. Особенности мезенской росписи. 
	1
	1
	0

	Тема 1.3. 

«Виды и история коми росписи».
	Выход на мастер-класс в центр народного творчества по теме: «Особенности коми культуры в национальных узорах»
	История происхождения росписи. Классификация. Разновидность роспись  народов коми. Особенности верхневычегодской росписи.
	1
	1
	1

	Тема 1.4. 

«Виды и история коми росписи».
	Аудиторная работа;  практикум
	История происхождения росписи. Классификация. Разновидность роспись  народов коми. Особенности пижемской росписи
	1
	
	0

	Тема 1.5.  «Эскиз пряника».
	Аудиторная работа;  практикум, роспись на бумаге 
	Эскиз пряника. Варианты рисунка пряника в мезенской росписи.
	1
	0
	1

	Тема 1.6.  «Эскиз пряника».
	Аудиторная работа;  практикум, роспись на бумаге
	Эскиз пряника. Варианты рисунка пряника верхневычегодской росписи.
	1
	0
	1

	Тема 1.7.  «Эскиз пряника».
	Аудиторная работа;  практикум, роспись на бумаге
	Эскиз пряника. Варианты рисунка пряника в пижемской росписи
	1
	1
	0

	Тема 1.8. «Рисунок глазурью в мезенской росписи»
	Аудиторная работа; практикум, нанесение глазури на бумагу. 
	Рецептура, технология приготовления глазури. Особенность приготовления глазури. Оформление глазурью и узорами мезенской росписи.
	1
	0
	1

	Тема 1.9. «Рисунок глазурью в верхневычегодской росписи»
	Аудиторная работа; практикум, нанесение глазури на бумагу практикум.
	Особенность приготовления глазури для оформления пряника в верхневычегодской росписи. 
	1
	1
	0

	Тема 1.10 «Рисунок глазурью в пижемской росписи».
	Аудиторная работа; практикум. Просмотр и обсуждение презентации: «Какие бывают пряники?».
	Особенность приготовления глазури для оформления пряника в пижемской  росписи.
	1
	0
	1

	Итого
	
	
	10
	5
	5


Модуль 2. «Кулинарное исследование и приготовление пряника «Чöскыд пряник»
Образовательная задача: 

· изучить особенности и технологию  приготовления пряников
Учебная задача: 

·  знает структуру исследовательского проекта  
· знает особенности  и разновидности приготовления кондитерских изделий: пряников
· знает технологию приготовление кондитерских изделий: пряник «Тульский», пряник «Козуля»(Архангельский), пряник «Имбирный», пряник «Чöскыд пряник»;

· знает несколько вариантов приготовления глазури

· знает  технику нанесения глазури
· знает информацию о пользе и вреде сладкого.
· знает информацию о пользе и вреде глютена;
· знает  пряности, применяемые в тесте для пряников.

Тематические рабочие группы и форматы:

· индивидуальная: учебное занятие, беседа, диалог, практикум, просмотр видео презентаций, мастер – класс. 

Тематическая программа модуля.

	Тематическая программа модуля, № п/п
	Виды учебных занятий, учебных работ
	Содержание
	Кол-во часов 

	Модуль 2 «Кулинарное исследование и приготовление пряника «Чöскыд пряник»
	Всего
	Теория
	Практика

	Тема 2.1 Пряник «Тульский»
	Аудиторная работа; 

диалог, просмотр и обсуждение презентации «Особенности пряника «Тульский».
	Особенности, технологии приготовления «пряник «Тульский». Знакомство с восточной приправой – корица.
	1
	1
	0

	Тема 2.2 Пряник «Тульский»
	 Аудиторная работа; 

диалог, практикум.


	Рецептура, технология приготовления «пряник «Тульский».
	1
	0
	1

	Тема 2.3. Пряник «Козуля»(Архангельский)».
	Аудиторная работа; просмотр и обсуждение презентации «Особенности пряника «Козуля»(Архангельский)»
	Классификация муки разного помола. Особенности, технологии приготовления пряника«Козуля»(Архангельский)». Правила и сроки хранения.
	1
	1
	0

	Тема 2.4. Пряник «Козуля»(Архангельский)».
	Аудиторная работа; диалог, педагогический показ; практикум
	Рецептура, технология приготовления пряника «Козуля»(Архангельский)». Правила и сроки хранения.
	1
	0
	1

	Тема 2.5. «Пряник «Имбирный»».
	Аудиторная работа; Мастер – класс «Пряник «Имбирный»»
	Особенности приготовления пряничного теста. Традиции и обычаи коми народа. 
	1
	1
	0

	Тема 2.6. «Пряник «Имбирный»».
	Аудиторная работа практикум. 
	Рецептура, технология приготовления Пряник «Имбирный».
	1
	0
	1

	Тема 2.7. Немецкий пряник «Лебкухен»
	Аудиторная работа, практикум. Обсуждение отличий пряников.
	Особенности приготовления пряничного теста. Рецептура, технология приготовления Пряник «Лебкухен». Традиции и обычаи немецкого народа.
	1
	1
	0

	Тема 2.8 «Пряничный домик»».
	Аудиторная работа; 

диалог, практикум. Релаксирующие упражнения 
	Виды и формы пряников. Способы соединения деталей в пряничном домике. Азбука правильного питания.  
	1
	1
	0

	Тема 2.9 «Пряничный домик»».
	Аудиторная работа; диалог, практикум. Релаксирующие упражнения .
	Особенности приготовления пряника «Пряничный домик». Рецептура, технология приготовления.
	1
	0
	1

	Тема 2.10. «Пряник - «Чöскыд пряник» 
	Аудиторная работа; диалог, практикум. Обсуждение презентации «Дары коми Пармы».
	Особенности продуктов на столе у коми народа. Технология приготовления и особенности «Чöскыд пряника» 
	1
	0
	1

	Тема 2.11. «Пряник «Чöскыд пряник»
	Аудиторная работа; практикум. Просмотр и обсуждение презентации «Ягоды родного края?». Создание собственного пряника.
	Технология приготовления и особенности «Чöскыд пряник». Виды лесных   ягод, встречающихся в лесах коми их полезные свойства
	1
	0
	1

	Тема 2.12. «Пряник «Чöскыд пряник
	Аудиторная работа. Практикум. Приготовление пряника и его презентация. 
	Рецептура, технология приготовления уникального, собственного пряника- «Чöскыд пряник». 
	1
	0
	1

	Итого
	
	
	12
	5
	7


Модуль 3. «Коммерческое исследование по продаже пряника «Чöскыд пряник»

Образовательная задача: 

· изучить технологии предпринимательской деятельности.
Учебная задача: 

· приобретение знаний о маркетинге 
· приобретение знаний о составление бизнес плана  
· приобретение знаний о механике реализации готового продукта

· приобретение знаний о источниках, с помощью которых будет генерировать поток клиентов

· приобретение знаний о акциях и подарках  
Тематические рабочие группы и форматы:

· индивидуальная: учебное занятие, беседа, диалог, практикум, просмотр видео презентаций, мастер – класс.
Тематическая программа модуля.

	Тематическая программа модуля, № п/п
	Виды учебных занятий, учебных работ
	Содержание
	Кол-во часов 

	Модуль 3 «Коммерческое исследование по продаже пряника «Чöскыд пряник»
	Всего
	Теория
	Практика

	Тема 3.1. «Анализ конкурентов»
	Аудиторная работа; диалог, Анализ рынка сбыта, маркетинговое исследование.
	Понятие маркетинг, конкуренты. Рынок сбыта. 
	1
	1
	0

	Тема 3.2. «Бизнес-процесс»
	Аудиторная работа; практика, изучение различных информационных источников. Работа в соц. сетях.

	 Финансовая модель: себестоимость продукта, аренда помещения, амортизация оборудование, расход продукта, реклама. Виды рекламы: онлайн (соц сети), оффлайн (вывески, упаковка).
	1
	0
	1

	Тема 3.3. «Механизм реализации готового продукта»
	Аудиторная работа; диалог
	Механизм реализации бизнес процессов. Понятие бизнес - плана. Продажа, техники продажи.
	1
	1
	0

	     Тема 3.4.  «Основы организации производства изготовления пряников, реклама, акции и подарки»
	Аудиторная работа; 

лекция, практикум. Релаксирующие упражнения .
	Поиск площадок, которые максимально посещает целевая аудитория. Приобретение знаний маркетинг – акциях,
Создание рекламы кондитерского изделия разных видов.
Создания упаковки и комплемента от производителя
	1
	0
	1

	     Тема3.5. «Продать кондитерское изделие «Чöскыд пряник»»
	Аудиторная работа; 

Дискуссия о ожидаемой прибыли от продаж и грамотное их использование
	Использование знаний техники продаж на практике.
Выход к целевой аудитории теплого рынка, холодного рынка.
	1
	1
	0

	     Тема3.6. «Продать кондитерское изделие «Чöскыд пряник»»
	Аудиторная работа; практикум по продажам и подсчет прибыли
	Использование знаний техники продаж на практике.

Выход к целевой аудитории теплого рынка, холодного рынка.
	
	0
	1

	     Тема3.7. «Продать кондитерское изделие «Чöскыд пряник»»
	Аудиторная работа; практикум по продажам и подсчет прибыли
	Использование знаний техники продаж на практике.

Выход к целевой аудитории теплого рынка, холодного рынка.
	
	0
	1

	     Тема3.8. «Продать кондитерское изделие «Чöскыд пряник»»
	Аудиторная работа; практикум по продажам и подсчет прибыли
	Использование знаний техники продаж на практике.

Выход к целевой аудитории теплого рынка, холодного рынка.
	
	0
	1

	     Тема3.9. «Продать кондитерское изделие «Чöскыд пряник»»
	Аудиторная работа; практикум по продажам и подсчет прибыли
	Использование знаний техники продаж на практике.

Выход к целевой аудитории теплого рынка, холодного рынка.
	
	0
	1

	     Тема3.10. «Заключительное занятие»
	Аудиторная работа; практикум. практикум по продажам и подсчет прибыли
	Подведение итогов, определение результативности и выгодности изготовления пряников.  Заключение выводов над проектно - исследовательской работой.
	1
	0
	1

	Итого
	
	
	10
	3
	7


1.4. Планируемые результаты освоения программы.

Учебный материал программы составлен с учетом возрастных особенностей учащихся, исходя из объема знаний, умений, навыков. Программа построена так, чтобы дать ясные представления о системе взаимодействия искусства приготовления пищи с жизнью. В ней предусматривается привлечение жизненного опыта детей. Работа на основе наблюдения и изучения окружающей реальности является важным условием успешного освоения детьми материала. Стремление к отражению действительности, своего отражения к ней служит источником самостоятельных творческих поисков обучающихся.

В процессе обучения, по данной программе, учащиеся достигнут следующие результаты:

Предметные: 

учащаяся знает: 
· отличительные особенностями приготовления кондитерских изделий: пряника
· технологию приготовления кондитерских изделий: пряника  
· информацию о пользе и вреде сахара, глютена, жиров.
·  основы формирования здорового образа жизни
учащаяся умеет: 
· умеет готовить кондитерские изделия: пряник 
· умеет рисовать росписи: мезенскую, верхневычеголскую, пижемскую;
· умеет готовить глазурь,  
учащиеся приобретут следующие навыки: 
·  навык красиво и презентабельно упаковывать пряник;
·  навык употреблять в пищу кондитерские изделия с меньшим количеством сахара;
· Навык выбирать в магазине продукты лучшего качества;
· навык  питаться по правилам ЗОЖ.
Метапредметные: 
· умеет проявлять себя в познавательной и практической творческой деятельности:

· имеет творческого видения с позиций кулинара, т.е. умением сравнивать, анализировать, выделять главное, обобщать;

· умеет использовать средства  информационных технологий для решения различных учебно-творческих задач в процессе поиска дополнительного рецептного материала, выполнение творческих проектов отдельных упражнений по кулинарии;
· умение планировать и грамотно осуществлять учебные действия в соответствии с поставленной задачей, находить варианты решения различных кулинарно-творческих задач;

· умение рационально строить самостоятельную творческую деятельность, умение организовать место занятий;

· имеет осознанное стремление к освоению новых знаний и умений, к достижению более высоких и оригинальных творческих результатов.

Личностные: 


· в ценностно-эстетической сфере – художественный вкус и способность к эстетической оценке кулинарных произведений  и явлений окружающей действительности;

· в познавательной (когнитивной) сфере – пополнят свои знания о здоровом приготовлении пищи, возможность применять полученные знания на практике;

· в трудовой сфере – навыки использования разнообразных кондитерских изделий  для своей работы, стремление использовать кондитерское умения для создания вкусных и презентабельных блюд; также получать до профессиональную ориентацию, с целью определения и выбора учебного заведения для поступления и получения будущей профессии.
II. Комплекс организационно-педагогических условий

2.1. Календарный учебный график (Приложение №11)
2.2. Условия реализации программы
Материально – техническое обеспечение программы:

1. Наличие учебного кабинета для занятий по программе. 

2. Перечень оборудования, инструментов и материалов, которые предоставляются учреждением для реализации программы:

- ноутбук – 1 штука

- точка доступа интернета

- плита – 3 штуки

- холодильник 1 штука

- кастрюли – 10 штук

- стулья – 10 штук

- столы высотой около 70 см.  – 3 штуки

- доски разделочные – 10 штук

- ножи – 10 штук

- ложки столовые - 10 шт.

- ложки чайные – 10 штук

- стаканы  – 10 штук

- тарелки для первого блюда  –  10 штук

-  тарелки пирожковые  –  10 штук

- противень большой  –  5 штук

-  противень малый  – 4 штук

- миксер  - 2 штуки

- венчик - 10 штук

- скалка – 10 штука

- миска -  10 штук 
	3. Перечень личных инструментов и расходных материалов, которые необходимо приобрести родителям (законным представителям) несовершеннолетних учащимся для реализации программы в полном объеме 
	4.Требования к форме: специальная форма, специальная обувь



	- продукты питания, согласно рецептуре блюда, которое будет приготовлено учащимися на практической части занятия, 

-  прихватки 2шт

- полотенце 1 шт

-  личные инструменты (овощечистка, нож, венчик),

-  пакеты целлофановые,

-  пергаментная бумага,

-  тетрадь для рецептов,

-  ручка
	- сменная обувь,

- косынка или поварской колпак на голову, 

- фартук.


Информационно обеспечение: 
- нормативно-правовые документы (Приложение № 1); 

- календарный учебный график (Приложение №6)
- справочная учебно-методическая литература и периодические издания; 

- учебно-методический комплект; 

- дидактические материалы.

Кадровое обеспечение: педагог дополнительного образования, имеющий профессиональное педагогическое образование и кулинарное образование. 

2.3. Формы контроля/аттестации

Результативность освоения программного материала отслеживается систематически в течение года с учетом уровня знаний и умений учащихся по всем годам обучения. С этой целью используются следующие виды контроля: 

- текущий контроль ведется на каждом занятии в виде педагогического наблюдения за правильностью приготовления блюда, за соблюдением техники безопасности, и после освоения разделов, тем;

- промежуточная аттестация проводится в конце каждого учебного года в форме открытых занятий для родителей и педагогов, позволяет выявить уровень освоения теоретического и практического материала учащимися. На контрольном занятии проводится тестирование  с целью выяснения усвоенных теоретических и практических знаний.

Формы контроля

Для подведения итогов обучения по программе используются разнообразные формы контроля: наблюдения педагога, устные опросы, тесты, контрольные упражнения, открытые занятия, конкурсы, фестивали.
2.4 Оценочные материалы
	
	Предмет оценивания
	Формы

и

методы оценивания
	Характеристика

оценочных

материалов
	Показатели

оценивания
	Критерии

оценивания
	Вид

аттестации

	1. 
	Выявление уровня освоения программного материала после освоения 1 модуля: «Изучение истории происхождения пряников».
	Тест, практическое задание

	Проверка усвоения теоретических знаний и практических умений по рисунку
	 Практическое задание, рисунок: «Эскиз пряника».
Приложение 3
	Подробно критерии представлены в Приложении 2
	Промежуточная 
1 модуль

	2. 
	Выявление уровня освоения программного материала после освоения 2 модуля: «Кулинарное исследование и приготовление пряника «Чöскыд пряник».
	Тест, практическое задание


	Проверка усвоения теоретических знаний и практических умений по основам приготовления пряника
	Практическое задание, приготовление кондитерского изделия: «Чöскыд пряник». Приложение 3
	Подробно критерии представлены в Приложении 2
	Промежуточная 
2 модуль

	3.
	Выявление уровня освоения программного материала после освоения 3 модуля: «Коммерческое исследование по продаже пряника «Чоскыд пряник»
	Тест, практическое задание


	Проверка усвоения теоретических знаний и практических умений продажи кондитерского изделия «Чöскыд пряник»
	Практическое задание продажа кондитерского изделия « Чöскыд ряник», Приложение 3
	Подробно критерии представлены в Приложении  2
	Промежуточная 
3 модуль

	4.
	Личностные результаты развития, воспитания и социализации учащегося
	Наблюдение
	Определение уровня развития, воспитания и социализации учащихся 


	Отношение (мотивация) учащегося:

- к труду

- к коллективу

- к социуму

- к культуре и искусству

- к здоровому и безопасному образу жизни

- к самореализации и развитию

- к конкурентноспособности, лидерству
	Подробно критерии представлены в приложении № 4
	Проводится 

в  конце  учебного года 

(в апреле)


2.5 Методическое обеспечение программы

Методологической основой Программы является идея личностно-ориентированного обучения, способствующего самоопределению и самореализации личности на основе принципов ее деятельностного развития, которая реализуется в учебно-воспитательном процессе посредством применения следующих педагогических технологий:  
Проектно-исследовательская технология – это интеллектуальное, личностное развитие школьника, рост его компетентности в выбранной для исследования сфере, формирование умения сотрудничать в коллективе и самостоятельно работать, уяснение сущности творческой проектно-исследовательской работы, которая рассматривается как показатель успешности (неуспешности) проектно-исследовательской деятельности. В ходе исследования организуется поиск по выбору: рецепта теста, формы, рецепт айсинга, техники нанесения глазури, знаков, символики в росписи. Формируются отельные характеристики итоговой работы. 
Информационно-коммуникационные технологии. Объединение в одном электронном образовательном продукте вкусовой мир разных народов, особенности приготовления, специи и пряности, что оказывает эмоциональное воздействие, развивает художественный вкус детей и даёт возможность получать знания в области истории и искусстве. Особенно данная технология применяется на занятиях усвоение новых знаний. Пример - мультимедиа презентации на тему «Какие бывают пряники» и т.д.; виртуальные экскурсии по кондитерским мира.

Личностно-ориентированные педагогические технологии. В центре личностно-ориентированной образовательной системы находится ученик, что, в свою очередь, требует тщательной проработки технологии педагогического процесса, который в максимальной мере учитывал бы особенности и возможности каждого ученика, создавал условия для раскрытия и развития его потенциальных возможностей. Работа по данной методике дает возможность развивать индивидуальные творческие способности учащихся, более осознанно подходить к профессиональному и социальному самоопределению. 

Элементы здоровьесберегающих технологий: система мер, направленных на воспитание у учащихся культуры здоровья, личностных качеств, способствующих его сохранению и укреплению, формирование представления о здоровье как ценности, мотивации на ведение здорового образа жизни (беседы о здоровом питании, профилактике заболеваний, роли физических упражнений в сохранении и укреплении здоровья, проведение физических минуток во время занятий, поддержка благоприятного психологического климата в группе). Пища восполняет энергию, затраченную человеком на какую — либо работу. Чем тяжелее работа, тем больше энергетического материала необходимо компенсировать. За счет пищи организм в достаточно короткие сроки полностью обновляется. Большое значение имеет вид, качество и правильность приготовления пищи. Пища до приема должна радовать, доставлять удовольствие, возбуждать аппетит. Умение хорошо, здорово, вкусно и быстро готовить является одним из условий счастливой, спокойной жизни. «В здоровом теле — здоровый дух! » - говорили древние. Великие тайны откроются перед теми, кто захочет научиться готовить по всем правилам, превращать сырые продукты во вкусную, здоровую и полезную пищу.
Основные дидактические принципы программы: доступность и наглядность, последовательность и систематичность обучения и воспитания, учет возрастных и индивидуальных особенностей детей. Во время обучения по программе дети проходят путь от простого к сложному, с учетом опоры на пройденный материал на новом, более сложном творческом уровне.

Программой предусмотрено, чтобы каждое занятие было направлено на овладение основами кулинарного искусства, на приобщение детей к активной познавательной и творческой работе. Процесс обучения кулинарному искусству строится на единстве активных и увлекательных методов и приемов учебной работы, при которой в процессе усвоения знаний, законов и правил кулинарного искусства у учащихся развиваются творческие начала. 
Формы занятий для реализации программы:
	№ п/п
	Тип занятия
	Форма занятия

	1
	Усвоение новых знаний и способов действия
	Беседа, объяснение с демонстрацией наглядных пособий (мультимедиа презентаций) мастер-класс, педагогический показ, приготовления блюда.

	2
	Комплексное применение знаний и способов действия (урок закрепления).
	Объяснение и самостоятельная работа с использованием технологических карт приготовления блюда. Сервировка готового блюда и презентабельная подача. Домашние задания.

	3
	Контроль знаний и способов действия
	Тест и приготовление блюда. 

    Сервировка готового блюда и презентабельная подача..


.
Приемы и методы организации образовательного процесса и воспитательной работы.

Для качественной организации образовательного процесса программой предусмотрены следующие приемы и методы: 

- наглядный (наблюдение, иллюстрации, мастер-классы);

- практический метод (упражнения, творческие работы);  

- групповая технология обучения - групповой опрос, общественный смотр итоговых, законченных работ, создание проектов; 

- профессиональный подход в обучении - большое значение придается сервировке, презентабельности блюда и подачи; 

- система постоянно усложняющихся заданий, которая обеспечивает овладение приемами творческой работы всеми учащимися;

- деятельностный подход в обучении - использование различных тематик, нетрадиционных техник и способах приготовления, с целью поддержания интереса учащихся, побуждения в нем желания узнать что-то новое, самостоятельно создать продукт своей творческой деятельности. В каждом задании предусматривается исполнительский, творческий компонент. А ток-же правило: «Не навреди своему здоровью».
- участие в конкурсах по кулинарному искусству является не только способом заявить о своем мастерстве, но и дополнительным стимулом творческого поиска и саморазвития.
Работа с родителями (законными представителями) несовершеннолетних учащихся представлена в календарном плане воспитательной работы в модуле «Семья» (Приложение №5). 
Для организации воспитательной работы используются следующие приемы и методы:

- методы формирования сознания личности с целью выработки умений анализировать и оценивать свои поступки, действия, поведение в целом (обучение рефлексии). Формирование адекватной самооценки (беседы, разъяснения, дискуссии, пример).

- метод стимулирования деятельности и поведения (соревнование, поощрение);

- метод педагогической оценки - открытой (одобрение, похвала, замечание). 

Формы подведения итогов по темам или разделам:

· приготовление блюда;

· тесты, опросы теоретического материала.
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