КРАЕВОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 
 «ХОРСКИЙ АГРОПРОМЫШЛЕННЫЙ ТЕХНИКУМ»
Программа кружка
«Сладкая жизнь»

(Приготовление различных кондитерских изделий)

ПРОГРАММА ДОПОЛНИТЕЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ
 НА 2019-2020 УЧЕБНЫЙ ГОД
(для учащихся 15-18 лет)

                                        
                              Выполнил: мастер п/о Суходол М.С.     
2019  год
п. Хор

ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА: Приготовление различных кондитерских изделий с использованием новых технологий и рецептур для способа привлечения учащихся к вкусной и здоровой пище; приобщение учащихся к различным традициям кондитерского творения; развития у учащихся эстетического  воспитания, творческих способностей, профориентации.

Программа проводится в неурочное время, 2 раза в неделю по 3 часа.

АКТУАЛЬНОСТЬ: Программа актуальна, так как одну из значимых частей в жизни человека и спрос имеет общественное питание. Ориентирована на глубокое привлечение учащихся к внеурочной работе в данный период времени. Её новизна и отличительные особенности в том, что программа несет в себе не стандартные рецепты приготовления кондитерских изделий не только по плану,  но и кондитерские изделия на заказ.
ОРГАНИЗАЦИЯ УЧЕБНО-ВОСПИТАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА: Программа реализовывается в учебной мастерской техникума. В программе принимают участия учащиеся техникума (приблизительно 15-18 лет), состав учащихся может меняться. В состав программы входят не менее 12 человек, учащиеся не только из полных и не полных семей, но и учащиеся из числа детей-сирот. 

Форма занятий: групповые, разновозрастные.

Вид группы: комплексная, научно-исследовательская. 

УЧЕБНАЯ МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКАЯ БАЗА:

1.Помещение.

2.Рецептурная литература.

3.Методическая литература.

4.Интернет.
5.Фотографии, макеты.
6.Бытовая техника и кухонные приборы.

7.Сырье.
8.Холодильные камеры для хранения продуктов.

9.Витрины  для выставки блюд.

ЦЕЛЬ: Развить у учащихся способности приготовления различных кондитерских изделий, способности к творчеству, привлечь к более сладкой жизни. После усвоения программы, из ученика должен получиться хороший, современный помощник по кухне родным и близким.
ЗАДАЧИ: Познакомить учащихся с основами  обработки и приготовления продуктов питания. Создать условия для самостоятельного творчества. Привить такие качества как: чистоплотность, внимательность, аккуратность, бережное отношение к бытовым, кухонным приборам и продуктам, умение анализировать процесс работы. Развивать у учащихся способности, как нужно готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия, использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты, оформлять торты и пирожные.
ПРОГНОСТИЧНОСТЬ: учащиеся по освоению программы должны усвоить:
1.Знание основных свойств сырья.

2.Приобретение навыков приготовления сырья.

3.Умение со вкусом оформить блюдо.

4.Готовность участвовать в выставочных работах и на реализацию.
5.Самоудовлетворение после приготовления кондитерских изделий.
6.Использование новых технологий и рецептур.

Программа будет развиваться и дальше, по кондитерскому и кулинарному направлению. 

КОНТРОЛИРУЕМОСТЬ: По каждой отработанной теме учащиеся подводят итоги: затраченное время; вкусовые качества приготовленного кондитерского изделия; сочетаемость продуктов; внешний вид и цвет; коков будет спрос на данное кондитерское изделие; стоимость (затраченные денежные средства и вырученные).

РЕАЛЬНОСТЬ: программа реальна по замыслу и соответствует плану мероприятий, так как выходящую из программы продукцию, учащиеся могут не только попробовать и оценить сами, но и реализовать в отделе общественного питания, на ярмарке, выставке, на заказ, соревнования, учебно-исследовательские конференции и др.
КАЧЕСТВО ПОДАЧИ МАТЕРИАЛА: формы и методы работы:
1.Рассказ, беседа, объяснение.

2.Наглядный: макеты, фотографии, рецепты.
3.Практический: упражнения в разработке рецептов, приготовления кондитерских изделий, фотографий.

4.Аналитический: наблюдение, соответствие материалов, опрос, анализ, взаимоанализ.

СОГЛАСОВАНО                                                                                    УТВЕРЖДАЮ

Цикловая комиссия                                                                                 Зам. директора по УВР
_________________                                                                                 ______Е.Ю.Тимофеева
«___»_______20___г                                                                                 «___»_____20___г

ТЕМАТИЧЕСКИЙ  ПЛАН  И ПРОГРАММА КРУЖКА
 «Сладкая жизнь»
	№ п/п
	Наименование разделов
	Количество

часов

	
	
	теория
	практика

	1
	Вводное занятие.
	3
	-

	2
	Ознакомление и приготовление кондитерских изделий из бисквитного теста
	1
	82

	3
	Ознакомление и приготовление кондитерских изделий из слоеного теста
	1
	82

	4
	Ознакомление и приготовление кондитерских изделий из заварного теста
	1
	82

	5
	Ознакомление и приготовление кондитерских изделий из песочного теста
	1
	82

	6
	Изготовление рекламных проспектов
	1
	24

	Итого 
	8
	352

	Всего 
	360


ПРОГРАММА 
	№ п/п
	ТЕМА

	
	

	1.
	Вводное занятие.

	1.1
	Ознакомление учащихся с лабораторией.

	1.2
	Ознакомление с учебным материалом.

	1.3
	Распределение учащихся по рабочим местам.

	1.4
	Организация рабочего места.

	1.5
	Инструктаж по технике безопасности и пожарной безопасности на рабочем месте.

	1.6
	Безопасные приемы работы на рабочем месте.

	1.7
	Безопасность труда при работе с бытовым оборудованием и кухонными приборами.

	1.8
	Электробезопасность.

	1.9
	Пожарная безопасность.

	2.
	Ознакомление и приготовление кондитерских изделий из бисквитного теста

	2.1.
	Пирожные бисквитные с белковым кремом.

	
	-подготовка продуктов;

	
	-подготовка и обработка яиц;

	
	-подготовка муки, сахара, ванилина, повидла, сиропа (пропитки), пищевых красителей;

	
	-выпечка бисквита;

	
	-приготовление крема;

	
	-формовка изделия;

	
	-оформление (украшение) изделия для подачи;

	2.2.
	Торт бисквитный с заварным кремом.

	
	-подготовка продуктов;

	
	-подготовка и обработка яиц;

	
	-подготовка муки, сахара, цельного молока, ванилина, повидла, сиропа (пропитки), пищевых красителей;

	
	-выпечка бисквита;

	
	-приготовление крема;

	
	-формовка изделия;

	
	-оформление (украшение) изделия для подачи;

	2.3.
	Торт «Прага»

	
	-подготовка продуктов;

	
	-подготовка и обработка яиц;

	
	-подготовка муки, сахара, цельного молока, ванилина, повидла, сиропа (пропитки), какао, сливочного масла;

	
	-выпечка бисквита;

	
	-приготовление глазури;

	
	-формовка изделия;

	
	-оформление (украшение) изделия для подачи;

	2.4.
	Кекс 

	
	-подготовка продуктов;

	
	-подготовка и обработка яиц;

	
	-подготовка муки, сахара, кефира, ванилина, маргарина, соли, соды, можно изюм;

	
	-выпечка коржа;

	
	-оформление (украшение) изделия для подачи;

	2.5.
	Манник 

	
	-подготовка продуктов;

	
	-подготовка и обработка яиц;

	
	-подготовка муки, сахара, кефира, соды, уксуса, манки;

	
	-выпечка коржа;

	
	-оформление (украшение) изделия для подачи;

	2.6.
	Пирог «Трухлявый пень»

	
	-подготовка продуктов;

	
	-подготовка и обработка яиц;

	
	-подготовка муки, молока цельного, варенья, соды, подсолнечного масла;

	
	-выпечка коржа;

	
	-оформление (украшение) изделия для подачи;

	2.7.
	Торт «Черепаха»

	
	-подготовка продуктов;

	
	-подготовка и обработка яиц;

	
	-подготовка муки, сахара, меда, соды, молока цельного, масла сливочного, какао, сметаны;

	
	-выпечка коржей;

	
	-пропитка и смазка коржей;

	
	-оформление (украшение) изделия для подачи;

	2.8.
	Шарлотка яблочная

	
	-подготовка продуктов;

	
	-подготовка и обработка яиц и яблок;

	
	-подготовка муки, сахара, корица, соль;

	
	-выпечка изделия;

	
	-оформление (украшение) изделия для подачи;

	2.9.
	Рулет с вареной сгущенкой

	
	-подготовка продуктов;

	
	-подготовка и обработка яиц;

	
	-подготовка муки, сахара, сгущенное молоко, сода;

	
	-выпечка изделия;

	
	-оформление (украшение) изделия для подачи;

	2.10.
	Экспресс-печенье

	
	-подготовка продуктов;

	
	-подготовка и обработка яиц;

	
	-подготовка муки, сахара, сода, изюм, ванилин;

	
	-выпечка изделия;

	
	-оформление (украшение) изделия для подачи;

	2.11.
	Рулет шоколадный

	
	-подготовка продуктов;

	
	-подготовка и обработка яиц;

	
	-подготовка муки, сахара, шоколад или какао, сливочное масло, растворимый кофе, ванилин;

	
	-выпечка изделия;

	
	-оформление (украшение) изделия для подачи;

	3.
	Ознакомление и приготовление кондитерских изделий из слоеного теста

	3.1.
	Торт «Наполеон»

	
	-подготовка продуктов;

	
	-подготовка и обработка яиц;

	
	-подготовка муки, сахара, соль, маргарин, сливочного масла, сгущенного молока, цельного молока;

	
	-выпечка коржей;

	
	-приготовление крема;

	
	-формовка изделия;

	
	-оформление (украшение) изделия для подачи;

	3.2.
	Трубочка слоеная с белковым кремом

	
	-подготовка продуктов;

	
	-подготовка и обработка яиц;

	
	-подготовка муки, сахара, маргарин, сливочного масла;

	
	-выпечка трубочек;

	
	-приготовление крема;

	
	-формовка изделия;

	
	-оформление (украшение) изделия для подачи;

	3.3.
	Слоеные конвертики с начинкой

	
	-подготовка продуктов;

	
	-подготовка и обработка яиц;

	
	-подготовка муки, сахара, сливочного масла;

	
	- подготовка начинки (она различна);

	
	-выпечка конвертиков;

	
	-оформление (украшение) изделия для подачи;

	3.4.
	Тесто для выпечки на скорую руку

	
	-подготовка продуктов;

	
	-подготовка муки, дрожжей, масла растительного, сливочного масла;

	
	- подготовка начинки (она различна);

	
	-выпечка;

	
	-оформление (украшение) изделия для подачи;

	3.5.
	Яблоки в платочках

	
	-подготовка продуктов;

	
	-подготовка и обработка яиц;

	
	-подготовка муки, сахара, сливочного масла, яблок;

	
	- подготовка начинки;

	
	-выпечка изделий;

	
	-оформление (украшение) изделия для подачи;

	3.6.
	Хворост 

	
	-подготовка продуктов;

	
	-подготовка и обработка яиц;

	
	-подготовка муки, сахар, сахарная пудра, водка, сметана, соль, цельное молоко, масло растительное, ванилин;

	
	-формовка изделия;

	
	-выпечка заготовок;

	
	-оформление (украшение) изделия для подачи;

	3.7.
	Чак-чак

	
	-подготовка продуктов;

	
	-подготовка и обработка яиц;

	
	-подготовка мед, цельное молоко, мука, сахар, сахарная пудра, водка, масло растительное;

	
	-формовка изделия;

	
	-выпечка заготовок;

	
	-оформление (украшение) изделия для подачи;

	4.
	Ознакомление и приготовление кондитерских изделий из заварного теста

	4.1.
	Торт «Красная горка»

	
	-подготовка продуктов;

	
	-подготовка и обработка яиц;

	
	-подготовка муки, сахара, соль, сливочного масла (или маргарин), сгущенного молока, цельного молока;

	
	-выпечка коржей;

	
	-приготовление крема;

	
	-формовка изделия;

	
	-оформление (украшение) изделия для подачи;

	4.2.
	Торт «Дамские пальчики»

	
	-подготовка продуктов;

	
	-подготовка и обработка яиц;

	
	-подготовка муки, сливочного масла (или маргарин), сметаны, шоколада;

	
	-выпечка заготовок;

	
	-приготовление крема;

	
	-формовка изделия;

	
	-оформление (украшение) изделия для подачи;

	4.3.
	Эклеры с шоколадной глазурью и заварным кремом

	
	-подготовка продуктов;

	
	-подготовка и обработка яиц;

	
	-подготовка муки, сливочного масла (или маргарин), сахара, цельного молока, какао;

	
	-выпечка заготовок;

	
	-приготовление крема;

	
	-формовка изделия;

	
	-оформление (украшение) изделия для подачи;

	4.4.
	Соленые палочки

	
	-подготовка продуктов;

	
	-подготовка и обработка яиц;

	
	-подготовка муки, сливочного масла (или маргарин), сахара, цельного молока, какао;

	
	-выпечка заготовок;

	
	-приготовление крема;

	
	-формовка изделия;

	
	-оформление (украшение) изделия для подачи;

	4.5.
	Круасаны 

	
	-подготовка продуктов;

	
	-подготовка муки, сливочного масла, дрожжей, соли;

	
	-подготовка начинки (она различна);

	
	-формовка изделия;

	
	-выпечка заготовок;

	
	-оформление (украшение) изделия для подачи;

	5.
	Ознакомление и приготовление кондитерских изделий из песочного теста

	5.1.
	Трубочки с вареной сгущенкой

	
	-подготовка продуктов;

	
	-подготовка и обработка яиц;

	
	-подготовка муки, сахара, маргарина, ванилина, сгущенного молока;

	
	-приготовление теста;

	
	-выпечка трубочек и наполнение начинкой;

	
	-формовка изделия;

	
	-оформление (украшение) изделия для подачи;

	5.2.
	Трубочки с белковым кремом

	
	-подготовка продуктов;

	
	-подготовка и обработка яиц;

	
	-подготовка муки, сахара, маргарина, ванилина;

	
	-приготовление теста;

	
	-подготовка крема;

	
	-выпечка трубочек и наполнение начинкой;

	
	-формовка изделия;

	
	-оформление (украшение) изделия для подачи;

	5.3
	Орешки с вареной сгущенкой, арахисом и халвой

	
	-подготовка продуктов;

	
	-подготовка и обработка яиц;

	
	-подготовка муки, сахара, маргарина, ванилина, сгущенного молока;

	
	-подготовка арахиса и халвы;

	
	-приготовление теста;

	
	-выпечка и обработка заготовок и наполнение начинкой;

	
	-формовка изделия;

	
	-оформление (украшение) изделия для подачи;

	5.4.
	Орешки «арахис»

	
	-подготовка продуктов;

	
	-подготовка и обработка яиц;

	
	-подготовка муки, сахара, маргарина, ванилина, водки;

	
	-подготовка молока, какао, масла сливочного;

	
	-приготовление теста;

	
	-формовка заготовок;

	
	-выпечка заготовок;

	
	-подготовка глазури;

	
	-оформление (украшение) изделия для подачи;

	5.5.
	Печенье «Венское»

	
	-подготовка продуктов;

	
	-подготовка и обработка яиц;

	
	-подготовка муки, сахара, маргарина, майонеза, соды;

	
	-приготовление теста;

	
	-заморозка теста;

	
	-выпечка;

	
	-оформление (украшение) изделия для подачи;

	5.6.
	Лимонно-апельсиновый пирог

	
	-подготовка продуктов;

	
	-подготовка и обработка яиц;

	
	-подготовка муки, сахара, лимон, апельсин, молока цельного, желатина, сливок;

	
	-приготовление теста;

	
	-подготовка начинки;

	
	-выпечка изделия;

	
	-оформление (украшение) изделия для подачи;

	5.7.
	Печенье «Петергофы»

	
	-подготовка продуктов;

	
	-подготовка и обработка яиц;

	
	-подготовка муки, сахара, масло сливочное, сода;

	
	-приготовление теста;

	
	-выпечка изделия;

	
	-оформление (украшение) изделия для подачи;

	5.8.
	Корзиночки с кофейным кремом

	
	-подготовка продуктов;

	
	-подготовка и обработка яиц;

	
	-подготовка муки, сахара, масло сливочное, крепкий черный кофе, коньяк, ванилин, орехи или ягоды;

	
	-приготовление теста;

	
	-приготовление крема;

	
	-выпечка изделия;

	
	-оформление (украшение) изделия для подачи;

	6.
	Изготовление рекламных проспектов: фотографии, рецепты, слайды.

	
	-подготовка фотоаппарата;

	
	-разработка слайдов;

	
	-подготовка и распечатка рецептов;

	
	-подготовка канцелярских товаров;
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