Аннотация

к программе по внеурочной деятельности 6, 7, 8 класс.

«Савоярди»


Питание является одним из важнейших условий существования человека –одной из основных проблем человеческой культуры. Количество, качество, ассортимент потребляемых пищевых продуктов ,своевременность и регулярность приема пищи решающим образом влияют на человеческую жизнь во всех ее проявлениях.


Актуальность программы «Савоярди» в том, что обучение детей и подростков направлено на их самоопределение и профессиональную ориентацию, являющихся важными этапами на пути социализации личности. 


Программа курса внеурочной деятельности рассчитана на 38 учебных часов, что является оптимальным для ознакомления с содержанием и формированием навыков его использования. 


Цель программы: обучить школьников основам кулинарного искусства средствами внеурочной деятельности, дать учащимся представления о видах выпечки, сформировать умения по приготовлению различного рода выпечки, воспитать эстетический вкус.
 Задачи:
            Обучающие:
- познакомить детей с историей кулинарии, историей национальных кухонь, организацией труда при приготовлении пищи;

- обучить технологии приготовления различного вида теста;

- приобщить к разнообразным видам хозяйственно-бытовой деятельности;


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 любовь и уважение к традициям русской кухни и национальной кухни.


Описание ценностных ориентиров содержания курса

К концу года обучения учащиеся должны знать:
- ассортимент кондитерских изделий

- основные свойства применяемого сырья, п/ф, используемых для приготовления кондитерских изделий

-технологию, режим приготовления кондитерских изделий

- сочетание вкусовых и эстетических качеств крема

- инвентарь, приспособления, применяемые при отделке пирожных, тортов

- виды брака, причины их возникновения, пути устранения

- санитарные требования при оформлении тортов и пирожных

К концу года обучения учащиеся должны уметь:
- производить расчет сырья на необходимое количество кондитерских изделий

- определять стоимость изделия

- приготавливать все виды теста, выпекать п\ф для пирожных, тортов

- пользоваться инвентарем, приспособлениями для оформления тортов, пирожных

- соблюдать санитарно-гигиенические требования, сроки хранения

- работать со сборником рецептур

