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Пояснительная записка 

Кухня – это в своём роде искусство, которое приобретается не годами, а 

десятками лет опыта. И этот десяток лет неопытности иногда очень дорого 

обходится, особенно молодым людям. Домашняя кухня – далеко 

немаловажный фактор, определяющий здоровье человека. Хорошее 

рациональное питание (что совершенно не значит сверхизысканное и очень 

дорогое) предупреждает отклонения в здоровье, возникновение 

напряженности, агрессивности, просто плохого настроения.  

Очень важно организовать свой быт так, чтобы еда приносила радость,  

была полезной, немудреной и аппетитной. В основе организации работы во 

внеурочной деятельности лежат субъектные взаимоотношения руководителя 

кружка и детей, где они равноправные партнеры, что обеспечивает 

комфортный психологический климат, способствующий созданию 

благоприятных условий для раскрытия и развития способностей каждого 

ребенка с ориентацией на общечеловеческие ценности.  

Основным условием образовательного процесса является 

систематизация нравственного отношения к труду, к теоретической и 

практической созидательной деятельности.  

Внеурочная деятельность «Кулинарный клуб», проводится в 

кабинете технологии, при оборудовании которое предусмотрено все 

необходимое для занятий, отвечающее санитарно-гигиеническим 

требованиям. Помещение светлое, сухое, с естественным доступом 

воздуха.  

Программа внеурочной деятельности «Кулинарный клуб» 

рассчитана на тех, кто знакомится с кухней, желает научиться быть 

экономным, хорошо ориентироваться в многообразии продуктов. Для 

эффективности усвоения теоретического материала используется 

наглядный материал: схемы, плакаты, рисунки, кулинарные книги, 

журналы, муляжи и натуральные образцы продуктов, презентации. В 

жизни каждого ребенка бывает много праздников, хочется, чтобы и эти  

дети умели правильно организовать его, составить программу, 

подготовить праздничный стол, хорошо сервировать его. Ведь каждый 

ребенок, девочка или мальчик, становятся взрослыми, если они в детстве 

будут знать, уметь и проводить торжества, то и в дальнейшей своей 

взрослой жизни смогут подготовиться к любому семейному 

мероприятию, традиционному празднику, стать гостеприимными 

хозяевами.  

Программа внеурочной деятености "Кулинарный клуб" имеет 

творческую направленность. Это позволяет, соблюдая принципы 

систематичности и последовательности в обучении, при сообщении 

нового материала использовать опыт воспитанников как базу для 

расширения их знаний, совершенствования имеющихся у них умений и 



навыков. В клубе занимаются учащиеся 8 классов в возрасте 13-14 лет, 

так как именно в этом возрасте обучающиеся психологически готовы к 

накоплению социального опыта.  
Актуальность программы  

Внеурочная деятельность кулинарного мастерства «Кулинарный клуб», 

опираясь в своей работе на знания и навыки по приготовлению пищи, 

полученные учащимися на уроках технологии, расширяют эти знания и 

навыки, способствуют профориентации школьников.  

Цель:  

содействовать получению знаний и опыта в конкретных жизненных 

ситуациях, а также формирование необходимых знаний, умений и навыков по 

приготовлению вкусной и здоровой пищи.  

Задачи:  

1.способствовать развитию коммуникативных навыков и навыков общения в 

группе;  

2.привить культурно-гигиенические навыки;  

3.способствовать привитию навыков рационального питания;  

4.сформировать позитивную установку на семейную жизнь;  

5.обучить навыкам организации своего быта и питания;  

6.формирование и развитие творческих способностей учащихся в кулинарии;  

7.приобщать к национальным и семейным традициям; 

8.способствовать профессиональному самоопределению через формирование  

основных знаний, умений и навыков приготовления пищи;  

9.воспитывать самостоятельность, трудолюбие и аккуратность.  

Курс предназначен для обучающихся 8 классов. Срок реализации 1 год (по 2 

часа в неделю), всего 68 часов.  

По целевой направленности программа развивающая.  

По виду деятельности - кулинария.  

Формы и методы обучения и воспитания – рассказ, диалог, беседа, 

практическая работа.  

Занятия рекомендуется проводить, применяя разнообразные методы 

обучения с использованием наглядных материалов и образцов. С учащимися 

проводятся беседы о народных традициях и обычаях, где являются не только 

зрителями и слушателями, но и активными участниками. Итогом работы 

обучающихся является приготовление национальных блюд. Из этого следует, 

что основная форма проведения занятий – практическая работа.  

Пройдя курс кулинарии учащиеся должны знать:  

• виды национальных блюд;  

• способы приготовления национальных блюд;  

• начальные сведения об инструментах, приспособлениях используемых в  

кулинарии;  

• безопасные приемы работы.  

Должны уметь:  

• готовить некоторые простые национальные блюда;  

• подбирать инструменты и материалы для работы;  



• правильно сервировать стол.  

В процессе работы ориентироваться на качество и эстетический вид изделий.  

Прогнозируемые результаты освоения курса  

Воспитательные результаты социальной деятельности распределены по трем  

уровням. 

1. Результаты первого уровня (приобретение школьниками социальных 

знаний, понимания социальной реальности и повседневной жизни)  

- ценностное отношение к жизни во всех ее проявлениях  

- осознание ценности активного образа жизни, своей роли в социуме - умеет -  

уметь грамотно и объективно оценивать и позиционировать себя в 

определённом социуме.  

- иметь чёткую позицию в вопросе правильного и здорового питания  

-владеть базовыми знаниями по кулинарии.  

2. Результаты второго уровня (формирование позитивных отношений 

школьника к базовым ценностям нашего общества и социальной 

реальности в целом)  

- умение самостоятельной организации практическую деятельность по 

приготовлению блюд.  

- овладение технологическими процессами изготовления блюд  

- осознание необходимости развития нравственной позиции, потребности в 

изменении окружающего мира, саморазвитии  

3. Результаты третьего уровня (получение детьми опыта 

самостоятельного общественного действия)  

- начальный опыт организации самостоятельного приготовления пищи  

- обмен опытом между воспитанниками внеурочной деятельности  

- умение разрабатывать и организовывать различные проекты,  

Метапредметные результаты  

Регулятивные  

Обучающийся научится:  

-осуществлять поиск необходимой информации в области кулинарии  

- работать с кухонным оборудованием  

- определять качество продуктов  

- определять количество продуктов, выполнять технологические операции  

- планировать работу  

- выполнять сервировку стола  

- составлять меню  

- рационально использовать знания о здоровой пище  

- планировать проектную деятельность  

- использовать полученные знания в практической деятельности и 

повседневной жизни;  

обучающийся получит возможность научится: 

 - Самостоятельно ставить цели и задачи  

- адекватно оценивать свои возможности достижения цели определённой 

сложности в самостоятельной деятельности  

Коммуникативные  



обучающийся научится :  

- формулировать свою позицию, аргументировать и координировать ее с 

позициями своих партнеров в сотрудничестве при выработке общего решения 

в совместной деятельности;  

- использовать речевые средства для решения различных коммуникативных 

задач, владеть устной речью, умением вести диалог;  

- работать в группе  

– устанавливать рабочие отношения, эффективно сотрудничать, 

способствовать продуктивной кооперации, строить продуктивное 

взаимодействие;  

Обучающийся получит возможность научиться:  

- Учитывать различные мнения и интересы, сопоставлять эти мнения со своим  

мнением  

- в процессе коммуникации достаточно точно, последовательно, и полно 

передавать партнеру необходимую информацию как ориентир для построения  

действий  

-устраивать эффективное групповое обсуждение и обеспечить обмен 

знаниями между членами группы для принятия совместных решений  

Познавательные  

Обучающийся научится:  

- основам реализации социальных проб  

-основам организации совместной работы, культуры труда  

- основам рационального питания  

- о развитии современных тенденциях развития в сфере обслуживания 

пищевой промышленности  

- осуществлению расширенного поиска информации с использованием 

ресурсов сети Интернет  

Обучающийся получит возможность научится  

-основам организации практической деятельности  

Личностные результаты:  

- уважительное отношение к чужому труду и мнению, готовность и 

способность вести конструктивный диалог, достигать взаимопонимания, 

понимания чувств других людей;  

- компетентность организации технологических процессов, в организации 

своей трудовой деятельности, осознанное отношение к собственным 

поступкам;  

- целостный, социально-ориентированный взгляд на мир в его ограниченном 

единстве и разнообразии;  

- овладение навыками эффективного сотрудничества со сверстниками и 

педагогами. 

Формы контроля: 

- самостоятельные творческие работы; 



- творческие конкурсы; 

Критерием уровня эффективности программы является усвоение 

образовательной части, повышение интеллектуального уровня, воспитанности 

и готовность к самостоятельной жизни в плане организации своего быта. 

Главный показатель реализации программы - личностный рост каждого 

воспитанника, его творческих способностей, превращение группы в единый 

коллектив, способный к сотрудничеству и совместному творчеству. 

Завершается курс внеурочной деятельности  выполнением творческого 

проекта и его защитой. 

 

Содержание программы  

Раздел 1. Введение 2часа  

1 Знакомство с планом работы кружка на год. ТБ при работе в кабинете 

кулинарии. Правила пользования нагревательными приборами. Правила 

пользования режущими инструментами. Правила обращения с горячей 

посудой и продуктами.  

2 Личная гигиена во время приготовления пищи. Специальная одежда: фартук,  

колпак, полотенце. Гигиена приготовления пищи. Содержание в чистоте 

кухонного инвентаря и посуды. Организационные вопросы: график дежурств.  

Раздел 2: Основы здорового образа жизни. 

Тема: Физиология питания. Пищевые вещества и их значение. Практическая 

работа. Выявление потребности человека в применении «кулинарии здоровья» 

(заполнение анкеты). 

Тема: Рациональное питание. Обмен веществ и энергии. Суточный расход 

энергии человека. Потребность в пище в зависимости от возраста, пола, 

физических нагрузок. Практическая работа: Составление меню на день. 

Тема: Витамины. Авитаминоз. Где и какие витамины «живут». Особая роль 

каждого из них в укреплении здоровья.Практическая работа : образно-ролевая 

игра «Волшебные витамины». 

Тема: Вода - важный компонент питания. Значение воды в жизни человека. 

Обезвоживание. Суточная потребность организма в воде. Способы очистки 

воды. Соки и другие напитки.Практическая работа: Фильтрование воды, 

приготовление соков. 

 Раздел 3: Законы гостеприимства. 



Тема: Этикет праздничного застолья. История образования слова «этикет», 

развитие этикета в России. Изучение правил этикета при встрече гостей и 

поведения за столом, правила сервировки стола. Практическая работа: Тест 

«Что и как едят». 

 Раздел 4: Вкусно готовим. 

Тема: Искусство чайного стола. Способы заваривания чая. Правила подачи 

горячих напитков. Столовые приборы и правила пользования ими. Способы 

складывания салфеток. Эстетическое оформление стола. Правила поведения 

за столом. Практическая работа: Сервировка стола к чаю. Складывание 

тканевых и бумажных салфеток различными способами. 

Тема: Сладкие блюда и горячие напитки. Разнообразие горячих напитков, 

способы приготовления. Значение и вкусовые качества сладких блюд. 

Технология приготовления сладких блюд из ягод (компота, киселя, желе, 

мусса). Практическая работа: Приготовление горячих напитков. 

Тема: Бутерброды. Продукты, применяемые для приготовления бутербродов. 

Значение хлеба в питании человека. Виды бутербродов. Технология  

приготовления. Условия и сроки хранения бутербродов. Практическая работа: 

Приготовления горячих бутербродов. 

Тема: Блюда и кулинарные изделия из чёрствого хлеба. Элементы экономного 

ведения хозяйства и рачительного использования чёрствого хлеба. Технология 

приготовления блюд: гренки жареные к чаю, яичница с гренками.  

Практическая работа: Приготовление сухарей панировочных, гренок к 

бульону и т. д. 

Тема: Роль овощей в питании. Первичная обработка овощей. 

Последовательность первичной обработки (сортировка, мойка, очистка и 

нарезка). Формы простой, сложной, фигурной нарезки овощей и их 

применение. Правила обработки овощей с целью сохранения витаминов. 

Практическая работа: Очистка и нарезка овощей кружочками, соломкой, 

брусочками, кубиками, дольками и ломтиками. 

Тема: Блюда из сырых овощей. Пищевая(питательная) ценность овощей. 

Содержание витаминов, минеральных солей, глюкозы, клетчатки. Содержание 

влаги в продуктах, её влияние на качество и сохранность продуктов. Общие 

правила механической кулинарной обработки овощей. Практическая работа:  

Приготовление салата из сырых овощей. 

Тема: Блюда из варёных овощей. Значение и виды тепловой обработки 

продуктов (варка, припускание, бланширование, жарение, пассерование, 

тушение, запекание). Преимущества и недостатки тепловой обработки 

овощей. Технология приготовления салатов из варёных овощей. Требования к 



качеству и оформлению. Практическая работа:  Приготовление салата из 

варёных овощей. 

Тема: Фруктовая кулинария. Основные понятия: катехины (дубильные 

вещества), пектины. Сведения из истории фруктов. Значение фруктов в 

рационе питания. Технология приготовления блюд из фруктов. Ассортимент 

блюд из фруктов. Практическая работа:  Игра «Самые простые и полезные 

блюда». 

Тема:  Блюда из яиц. Значение яиц в питании человека. Яйцо, его пищевая 

ценность и применение в кулинарии.Практическая работа: Приготовление 

блюд из яйца (яйцо в мешочек, омлет). 

Тема: Молоко и молочные продукты. Значение молока и молочных продуктов 

в питании взрослых и детей. Лечебно-профилактические свойства 

кисломолочной пищи. Практическая работа: Приготовление простокваши, 

решение кроссворда. 

Тема: Блюда из круп. Основные понятия: дробленные зерна, бобовые. 

Значение крупяных блюд и гарниров в питании человека. Первичная 

обработка круп. Ассортимент бобовых. Каши: рассыпчатые, вязкие и жидкие. 

Процессы, происходящие при варке каш. Требования к качеству готовых 

блюд. Практическая работа: Разработка технологической карты и 

приготовление блюд из круп. 

Тема: Блюда из творога. Основные понятия: жирность творога, липотропные 

свойства. Значение творожных блюд в питании человека. Ассортимент 

выпускаемого творога. Первичная обработка. Технология приготовления 

блюд из творога. Требования к качеству блюд из творога. Творог в 

кондитерском деле. Практическая работа:  Приготовление сырников. 

Тема: Блюда из макаронных изделий. Основные понятия: макароны из 

твердых сортов пшеницы. Ассортимент и первичная обработка макаронных 

изделий. Способы варки макаронных изделий: сливной и несливной. 

Требования к качеству готовых блюд, их подача. Практическая работа: 

Приготовления блюд из макарон с сыром. 

Тема: Блюда из мяса и мясопродуктов. Основные понятия:  экстрактивные 

вещества, белки: коллаген и эластин, гемоглобин - красящее вещество мяса. 

Виды мяса, его значение в питании человека.   Особенности приготовления 

мясных блюд. Практическая работа:  конкурс «Знаток мясных блюд». 

Тема: Блюда из рыбы. Основные понятия: филе, куски-кругляши, звенья рыбы. 

Питательная ценность рыбы и морепродуктов. Рыба речная и морская. 

Признаки доброкачественности. Первичная и тепловая обработка рыбы. 

Рыбные блюда. Практическая работа: Решение  кроссворда. 



Тема: Блюда из птицы. Виды домашней птицы и их кулинарное употребление. 

Способы определения качества птицы. Способы разрезания на части.  Виды 

тепловой обработки. Технология приготовления блюд из птицы. Практическая 

работа:  Разработка плаката. 

Тема: Какую пищу можно найти в лесу. Что взять с собой в лес. Лесная пища: 

грибы, ягоды, травы. Ядовитые растения. Правила безопасности. Блюда из 

лесных даров.  Практическая работа:  игры «В лес по ягоды- грибы», «Полная 

корзина». 

Тема: Заготовка продуктов. Виды консервирования, их особенности. 

Консерванты. Первичная обработка плодов. Подготовка тары. Технология 

консервирования. Хранение заготовленных продуктов. Практическая работа:  

Презентация семейных рецептов консервирования. 

Тема: Самые полезные продукты.  Экскурсия в магазин. Практическая работа:  

Игра «Моя покупательская корзина». 

Раздел 5: Кухни разных народов. 

Тема: Национальная кухня разных народов. Исторические сведения о 

национальной кухне разных народов. Изучение особенностей приготовления 

пищи у разных народов и связь с обрядовой национальной кухней. Традиции 

в сервировке, подаче и употреблении национальных блюд. Практическая 

работа:  Презентация «Кухни народов мира». 

Тема: Зарубежная кулинария. Особенности истории развития кулинарии 

некоторых зарубежных стран (Италия, Франция, Германия). Разнообразие 

используемых продуктов, подача блюд к столу. Практическая работа: 

Сравнение кухонь. Работа с географической картой. 

Тема: Кавказская кухня. История развития Кавказской  кухни. Традиционное 

меню жителей Кавказа, его особенности и обусловленность. Практическая 

работа: Создание эмблем кулинарных праздников.  

Тема: Японская кухня. Вкусовые пристрастия японцев, чем они обусловлены. 

Самые популярные блюда японской кухни: сашими и суши. Практическая 

работа: Сравнение японской кухни с норвежской. Работа с географической 

картой. 

Тема:  Русская кухня. Основные понятия: постный и скоромный стол. История 

развития русской кухни. Технологические процессы свойственные русской 

кухне:  запаривание, томление. Разнообразие используемых продуктов, 

приправа, соусы. Практическая работа: Приготовление блинчиков. Работа с 

журналами. 



Тема: Кулинарная тема в произведениях литературы и искусства. чтение 

отрывков из литературных произведений. Практическая работа:  

Прослушивание музыки из балета П. И. Чайковского «Щелкунчик» (Танец 

Феи Драже),  подбор иллюстраций. 

 Раздел 6: Подводим итоги 

Тема: Организация выставки «Парад блюд «кулинария здоровья»» 

Практическая работа: Изготовление блюд разных национальных кухонь, 

дегустация блюд. 

Тема: Защита творческих проектов. Презентация творческих проектов. 

Практическая работа: Защита, анализ и оценка творческих проектов. 

Тематическое планирование 

№п/п Тема занятия Количество часов 

Раздел 1: Введение- 4 часа 

1 Вводное занятие. 2 

2 История возникновения кулинарии. 2 

Раздел 2: Основы здорового образа жизни- 8 часов 

3 Физиология питания. 2 

4 Рациональное питание. 2 

5 Витамины. 2 

6 Вода - важный компонент питания. 2 

Раздел 3: Законы гостеприимства- 2 часа 

7 Этикет праздничного застолья. 2 

Раздел 4: Вкусно готовим- 38 часов 

8 Искусство чайного стола. 2 

9 Сладкие блюда и горячие напитки. 2 

10 Бутерброды. 2 

11 Блюда и кулинарные изделия из чёрствого 

хлеба. 

2 

12 Роль овощей в питании. 2 

13 Блюда из сырых овощей. 2 

14 Блюда из варёных овощей. 2 

15 Фруктовая кулинария. 2 

16 Блюда из яиц. 2 

17 Молоко и молочные продукты. 2 

18 Блюда из круп. 2 

19 Блюда из творога. 2 

20 Блюда из макаронных изделий. 2 

21 Блюда из мяса и мясопродуктов. 2 



22 Блюда из рыбы. 2 

23 Блюда из птицы. 2 

24 Какую пищу можно найти в лесу. 2 

25 Заготовка продуктов. 2 

26 Самые полезные продукты. 2 

Раздел 5: Кухни разных народов 12 часов 

27 Национальная кухня разных народов. 2 

28 Зарубежная кулинария. 2 

29 Кавказская кухня. 2 

30 Японская кухня. 2 

31 Русская кухня. 2 

32 Кулинарная тема в произведениях литературы и 

искусства. 

2 

Раздел 6:Подводим итоги -4 часа 

33 Организация выставки «Парад блюд «кулинария 

здоровья»» 

2 

34 Защита творческих проектов. 2 
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