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ПОЯСНЮВАЛЬНА  ЗАПИСКА

Морально-духовне становлення дітей та учнівської молоді, їх підготовка до активної, творчої, соціально-значущої, сповненої особистісного змісту життєдіяльності є найважливішою складовою розвитку суспільства та держави.


Напрямами державної політики в галузі виховання стали принципи педагогіки, сформовані  у законах України «Про освіту», «Про загальну середню освіту», «Про позашкільну освіту»,  у Національній програмі виховання дітей та учнівської молоді в Україні. Закладена в них методологія виховання надає пріоритет розвиненій особистості, її життєвому і професійному самовизначенню, самореалізації, життєтворчості згідно з національними цінностями.


Суттєву роль у формуванні в дітей та учнівської молоді національної самосвідомості, любові до рідної землі, свого народу, шанобливого ставлення до його культури, здатності зберегти свою національну ідентичність відіграють гуртки позашкільних навчальних закладів «Українська національна кухня».


Народна кухня – це така ж культурна спадщина, як мова, література, мистецтво, це неоціненний здобуток, яким можна пишатися, який не слід забувати.


Саме навчальною програмою «Українська національна кухня» передбачено вивчення історії розвитку української кухні з застосуванням елементів пошукової та дослідницької діяльності вихованців, оволодіння практичними уміннями та навичками приготування українських страв.

Мета діяльності гуртка «Українська національна кухня» - реалізація державної політики в галузі позашкільної освіти засобами краєзнавства; розвиток гармонійно  розвиненої, життєво компетентної, творчої особистості в процесі вивчення рідного краю, набуття дітьми та учнівською молоддю соціального досвіду, успадкування ними духовних надбань українського народу.


Основні завдання та зміст діяльності гуртка «Українська національна кухня»:

· залучення дітей, учнівської молоді  до вивчення та засвоєння вироблених людством цінностей, створення сприятливих умов для реалізації їх природного потенціалу, свідомого та  творчого ставлення до життя;

· формування пошани до предків, дотримання народних звичаїв, збереження і збагачення традицій, любові до рідної землі, народу, відданості Україні;
· усвідомлення національної ідентичності, належності до українського народу, забезпечення духовної єдності поколінь, виховання поваги до батьків, свого роду;

· спрямування форм і методів виховання на збереження етнічного коріння, відродження національної культури попередніх поколінь, формування толерантного ставлення до історії, культури і традицій інших народів краю;
· формування інноваційної культури вихованців та досвіду використання інформаційно-комунікаційних технологій в процесі пошуково-дослідницької роботи з обраної тематики;

· задоволення потреб дітей старшого шкільного віку у професійному самовизначенні та професійній орієнтації з урахуванням їх інтересу до кулінарних професій.

Форми організації навчальних занять в гуртку «Українська національна 

кухня»:

· лекції, навчальні бесіди;

· «круглі столи», дискусії, дебати, в ході яких вихованці набувають умінь формулювати власну думку й аргументовано її доводити;

· рольові ігри, конкурси, вікторини; 

· пошукова та науково-дослідницька робота – проектна діяльність, написання рефератів, пошукових та науково-дослідницьких робіт, участь в роботі секцій МАН;

· самостійна діяльність – самостійний пошук, збір та обробка інформації з різноманітних джерел (засоби масової інформації, навчальні посібники, наукові монографії, статті тощо).

Навчальна програма гуртка «Українська національна кухня» 

розрахована на дітей середнього та старшого шкільного віку і передбачає 3 роки навчання:

· 1-й рік навчання – початковий рівень – 144 год. на рік (2 заняття на тиждень, тривалість заняття – 2 год., кількість дітей – 15);
· 2-й рік навчання – основний рівень – 216 год. на рік (2-3 заняття на тиждень, тривалість заняття – 2-3 год., кількість дітей – 12);

· 3-й рік навчання – основний рівень – 216 год. на рік (2-3 заняття на тиждень, тривалість заняття – 2-3 год., кількість дітей – 10).

На першому році навчання діти  знайомляться з історією розвитку 

української національної кухні, асортиментом найвідоміших українських страв. Вивчають традиції, звичаї та обряди українського народу. Набувають практичних умінь  і навичок користування кухонним приладдям, вивчають правила техніки безпеки та санітарно-гігієнічні вимоги. В ході практичних занять вчаться сервірувати стіл, готувати не складні за рецептурою українські страви та напої.


На другому році навчання діти більш досконало вивчають історію української національної кухні, проводять пошуково-дослідницьку роботу, пишуть реферати. Значна увага приділяється технології приготування українських традиційних святкових страв. Вивчається питання раціонального дитячого харчування, впровадження його в сьогоденному житті.


Третій рік передбачає закріплення всіх знань, умінь і навичок, набутих вихованцями протягом двох років навчання. Впроваджується поглиблена проектна діяльність, написання науково-дослідницьких робіт, участь в роботі секції МАН.

Вивчення технологій та рецептур приготування різновидності українських національних страв на Різдвяні, Пасхальні свята та весільну, родильну, поховальну обрядовість. Практика приготування страв.


Засоби контролю за ефективністю навчання в гуртку «Українська національна кухня»:
· в ході теоретичних і практичних занять гуртка перевірка рівня пізнавальних та творчих досягнень його вихованців здійснюється  шляхом проведення усного опитування, «круглих столів», навчальних дискусій, рольових ігор, вікторин, а також в процесі захисту вихованцями власних рефератів;

· по закінченню навчального року проводиться творчий звіт вихованців гуртка, захист ними власних робіт пошукового і науково-дослідницького характеру, виставка індивідуальних і колективних кулінарних виробів вихованців, презентація;

Дана навчальна програма пройшла апробацію в Баришівському центрі 

позашкільної роботи «Мрія» впродовж одного року, затверджена педагогічною радою ЦПР «Мрія» та погоджена методичною радою РМК Баришівської районної ради.


До змісту навчальної програми можуть бути внесені зміни – скорочено або збільшено кількість годин на вивчення окремих тем і проведення окремих занять (в залежності від запитів вихованців гуртка).


Для реалізації даної програми, здійснення навчально-виховного процесу в гуртку «Українська національна кухня» в ЦПР «Мрія» є відповідно обладнаний навчальний кабінет згідно  санітарно-гігієнічних вимог (кімната для проведення теоретичних занять і кухня для практичних робіт).
Перший рік навчання

Навчально-тематичний план
	№ п/п
	Назва теми
	Кількість годин

	
	
	Всього
	Теорія
	Практика

	1
	Вступне заняття
	2
	2
	-

	2
	Тема 1. Історія розвитку української національної кухні
	2
	2
	-

	3
	Тема 2. Приміщення кухні, її обладнання та утримання
	2
	2
	-

	4
	Тема 3. Сервірування стола. Культура приймання їжі
	8
	3
	5

	5
	Тема 4. Види харчових продуктів. Первинна і теплова обробка продуктів. Бутерброди. Гарячі напої
	8
	2
	6

	6
	Тема 5. Овочеві страви та їх харчова цінність
	8
	1
	7

	7
	Тема 6. Традиційні українські страви із круп
	12
	2
	10

	8
	Тема 7. Борошняні вироби традиційної та сучасної української кухні
	12
	2
	10

	9
	Тема 8. Різдвяно-новорічні українські свята. Звичаї та обряди в житті українського народу
	16
	4
	12

	10
	Тема 9. Українські національні напої
	8
	2
	6

	11
	Тема 10. Масляна - давньослов’янське свято на честь весняного пробудження природи
	8
	2
	6

	12
	Тема 11. Страви з молока та молочних продуктів 
	12
	2
	10

	13
	Тема 12. Сервірування столу за допомогою овочів та фруктів
	8
	2
	6

	14
	Тема 13. Великдень (Пасха) – найзначніше християнське свято. Великодній кошик
	8
	2
	6

	15
	Індивідуальна робота з творчо обдарованими вихованцями
	16
	2
	14

	16
	Творчий звіт колективу гуртка «Українська національна кухня»
	8
	2
	6

	17
	Навчальні екскурсії до Баришівського районного краєзнавчого музею та залу історії хліба Баришівської ЗОШ І-ІІІ ступенів № 2
	4
	4
	-

	18
	Підсумкове заняття
	2
	2
	-

	
	Разом
	144
	40
	104


Зміст програмного матеріалу
1. Вступне заняття (2 год.)


Теоретичний блок. Ознайомлення вихованців з основними напрямами та змістом  роботи гуртка «Українська національна кухня».


Практичний блок. Проведення тренінгових  вправ на знайомство та визначення лідерських  якостей, індивідуальних, пізнавальних та творчих здібностей вихованців.

2. Історія розвитку української національної кухні (2 год.)


Теоретичний блок. Асортимент традиційних страв української кухні. Календарні свята та обряди українського народу – як  поєднання національного досвіду, традицій та звичаїв українців.


Вихованці повинні знати: історію національної української кухні; традиційні українські страви; календарні свята, обряди, традиції та звичаї українців.
3. Приміщення кухні, її обладнання та утримання (2 год.)


Теоретичний блок. Обладнання кухні. Столовий інвентар та кухонний посуд. Техніка безпеки при використанні столового інвентарю та кухонного посуду.


Санітарно-гігієнічні вимоги до утримання приміщення кухні, столового інвентарю, посуду та спецодягу. Правила особистої гігієни під час роботи на кухні.


Вихованці повинні знати: обладнання кухні, кухонний інвентар, посуд, санітарно-гігієнічні вимоги щодо роботи на кухні; правила особистої гігієни під час роботи на кухні.
4. Сервірування столу. Культура вживання їжі (8 год.)


Теоретичний блок. Ознайомлення вихованців із загальними правилами сервірування столу, культурою вживання їжі, правилами поведінки за столом.


Практичний блок. Види сервірування столу до сніданку, обіду, вечері. Святковий стіл, оформлення столу, використання бавовняних та паперових серветок, складання серветок різними способами для естетичного оформлення столу.


Вихованці повинні знати: види сервірування  столу, способи естетичного оформлення столу бавовняними та паперовими серветками, правила поведінки за столом, культуру вживання їжі.


Вихованці повинні вміти: сервірувати стіл до сніданку, обіду, вечері, а також до свята; складати серветки різними способами для естетичного оформлення столу.

5. Види харчових продуктів. Первинна і теплова обробка продуктів. Бутерброди. Гарячі напої (8 год.)


Теоретичний блок. Види харчових продуктів рослинного та тваринного походження. Первинна та теплова обробка продуктів. Значення хліба в харчуванні людини. Види бутербродів, склад продуктів, які  використовуються при їх приготуванні. Чай з використанням гілочок вишні, малини, смородини, калини.


Практичний блок. Приготування різних видів бутербродів за відповідною технологією. Приготування чаю з використанням гілочок вишні, малини, смородини, калини.


Вихованці повинні знати: види харчових продуктів рослинного і тваринного походження їх первинну і теплову обробку; види бутербродів та технології їх приготування. Види чаїв та способи їх приготування.


Вихованці повинні вміти: проводити первинну і теплову обробку продуктів рослинного і тваринного походження; готувати різні види бутербродів та чаїв.
6. Овочеві страви та їх харчова цінність (8 год.)


Теоретичний блок. Історичні відомості  про появу різних овочів в Україні. Визначення  придатності овочів для споживання. Асортимент страв із овочів та поєднання їх  з іншими харчовими продуктами. Значення  та харчова цінність овочів в раціоні людини. 


Практичний блок. Приготування традиційних  українських овочевих страв: картопляники, картопляні зрази з капустою, шніцель з капусти, ікра з буряків, гарбуз запечений з яблуками, вінегрет.


Вихованці повинні знати: види овочів, які вирощують в Україні, значення та харчову цінність овочів в раціоні людини; асортимент овочевих страв та поєднання їх з іншими харчовими продуктами.


Вихованці повинні вміти: готувати різні страви з овочів, зокрема: картопляники, картопляні зрази, гарбуз, запечений з яблуками, вінегрет, ікру з червоних буряків; поєднувати овочеві страви з іншими харчовими продуктами.

7. Традиційні українські страви із круп (12 год.)


Теоретичний блок. Ознайомлення вихованців з різновидністю круп, їх енергетичною  та харчовою цінністю. Визначення якості круп за зовнішніми ознаками. Способи приготування страв із круп традиційної та сучасної української кухні. Страви із круп у щоденному раціоні харчування.

Практичний блок. Приготування традиційних та сучасних українських страв із круп: пшоняна каша, лемішка, мамалига, манна запіканка з яблуками, пшеничний крупник, пшоняні січеники з морквою, рисова запіканка, кутя.


Вихованці повинні знати: різновидність круп, їх енергетичну та харчову цінність, технології приготування страв із круп.


Вихованці повинні вміти: готувати  різні страви з круп; правильно поєднувати інгредієнти згідно підібраних рецептів; дотримуватись технологій приготування круп’яних страв.

8. Борошняні вироби традиційної та сучасної української кухні (12 год.)


Теоретичний блок. Ознайомлення вихованців з українською національною випічкою. Українські народні традиції, звичаї та обряди. Різновидність випічки до традиційних народних свят та обрядів. Обладнання,  сорти борошна, види борошняних виробів  (хлібобулочні, кулінарні, кондитерські); види тіста (прісне, дріжджове, пісочне).


Практичний блок. Технології приготування різних видів тіста: прісного, дріжджового, пісочного.

Випікання традиційних українських борошняних виробів: оладок, млинців, андрійчиків, коржів з маком, калити. Випікання сучасних борошняних виробів: рогаликів та сметанника.


Вихованці повинні знати: історію української національної випічки; українські народні традиції, звичаї та обряди; технології приготування борошняних виробів до народних свят та обрядів.

Вихованці повинні вміти: готувати різні види тіста ( прісне, дріжджове, пісочне) та випікати вироби з нього, дотримуючись відповідних технологій.

9. Різдвяно-новорічні українські свята. 
Звичаї та обряди в житті українського народу (16 год.)


Теоретичний блок. Значення різдвяно-новорічних свят в житті та побуті українського народу. Звичаї та обряди до святвечора. Приготування пісних страв (7, 9 або 12): кутя з пшеничної крупи, узвар із сухофруктів,  голубці з пшоном, пироги  та вареники з  прісною начинкою (мак, квасоля, капуста, картопля, сухофрукти, гриби). Обряд колядування.


Новий рік (Щедрий вечір) – одне з найдавніших народних свят. Значення щедрівок, їх  зміст. Приготування страв до другої (багатої) куті: млинці, книші, печиво, пироги.


Водохреща (Йордан) – закінчення 12 денного періоду святок. Страви до свята: капусняк, страви з гороху, кутя з рису, пироги.

Практичний блок. Приготування пісних страв до святвечора: куті, узвару, вареників з пісною начинкою. Вивчення колядок. Приготування страв до другої (багатої) куті: млинців, книшів, пирогів. Вивчення щедрівок. Приготування традиційних страв до Водохреща: капусняку, куті з рису, пирогів. Конкурси «Коляд, коляд, колядниця», «Щедрий вечір, добрий вечір».


Вихованці повинні знати: звичаї та обряди різдвяно-новорічних свят; значення колядок та щедрівок; технології приготування святкових обрядових страв.


Вихованці повинні вміти: готувати обрядові страви до різдвяно-новорічних свят; виконувати колядки та щедрівки.

10. Українські національні напої (8 год.)


Теоретичний блок. Історичні відомості  про традиційні українські напої. Кваси: козацький, хлібний, медовий, яблучний, смородиновий. Технології та рецептури їх приготування. Узвар із сухофруктів, чай із цілющих трав: м’яти, звіробою, чебрецю, меліси та ін.


Практичний блок. Приготування квасу: хлібного, яблучного, смородинового та чаю з м’ятою, мелісою, чебрецем.


Вихованці повинні знати: історію виникнення  та використання традиційних українських напоїв; їх корисну тонізуючу цінність;  види квасів та технології їх приготування.

Вихованці повинні вміти: готувати декілька видів квасу (хлібний, яблучний, смородиновий) та чаю з цілющими травами (м’ятою, мелісою, чебрецем).

11. Масляна – давньослов’янське свято на честь весняного 
пробудження природи (8 год.)


Теоретичний блок. Ознайомити вихованців з історією давньослов’янського свята «Масляна». Традиції, звичаї та обряди українського народу у проведенні свята «Масляна». Страви останнього  сиропусного  тижня перед Великим постом: вареники та пироги із сиром, молочні каші, млинці з маслом та сметаною, гречані млинці.


Практичний блок. Приготування вареників та пирогів із сиром, млинців з маслом та сметаною. Вікторина «А вже весна, а вже красна».


Вихованці повинні знати: традиції,  звичаї та обряди українського народу на честь весняного  пробудження природи; страви, які готуються протягом сиропусного тижня, технології та рецептури їх приготування.


Вихованці повинні вміти: готувати вареники та пироги з сиром, випікати млинці та подавати їх до столу з маслом чи сметаною.

12. Страви з молока та молочних продуктів (12 год.)


Теоретичний блок. Значення молока та молочних продуктів у харчуванні людини. Види молочних продуктів, їх харчова та енергетична цінність. Різновидність молочних продуктів в дитячому харчуванні. Домашні молочні продукти, їх вживання та способи зберігання. Асортимент молочних страв та технології їх приготування.


Практичний блок. Приготування «лінивих» вареників, сирників, пончиків із сиру, молочного киселю, налисників із сиром, йогурту.


Вихованці повинні знати: значення молочних продуктів в дитячому харчуванні; різновидність молочних страв та технології їх приготування.


Вихованці повинні вміти: готувати «ліниві» вареники, сирники, налисники із сиром, молочний кисіль, пончики із сиру, йогурт.

13. Сервірування столу за допомогою овочів та фруктів.
Карвінг (8 год.)


Теоретичний блок. Карвінг (різноманітність вирізування із овочів та фруктів) – як засіб надання святковості повсякденним стравам.


Практичний блок. Виготовлення із свіжого огірка «кораблика»; із червоного буряка – «троянди»; із цибулі – «хризантеми»; із апельсина та винограду «павича»; із бананів «снігового ангелочка».


Вихованці повинні знати: що таке карвінг, його роль та значення у сервіруванні столу; інструменти та їх застосування у карвінгу.

Вихованці повинні вміти: виготовляти з овочів та фруктів різноманітні форми прикрас; естетично оздоблювати повсякденні  страви під час сервірування столу.

14. Великдень (Пасха) – найзначніше християнське свято. 
Великодній кошик (8 год.)

Теоретичний блок. Історія давньохристиянського свята «Великдень». Традиційне приготування великодніх страв. Технологія приготування тіста та випічка обрядового печива. Різновидність рецептур для випікання Пасхи. Значення пасхального яйця, розпис його та формування. Підготовка Великоднього кошика.


Практичний блок. Приготування тіста та випічка обрядового печива – Пасхи. Види естетичного оформлення Пасхи. Фарбування пасхальних яєць. Підготовка Великоднього кошика.


Вихованці повинні знати: історію давньохристиянського свята «Великдень»; види традиційних великодніх страв; технології  і рецептури приготування тіста та випікання Пасхи; значення пасхального яйця.


Вихованці повинні вміти: готувати тісто та випікати обрядове печиво – Пасху; естетично оформляти Пасху; фарбувати пасхальні яйця; готувати Великодній кошик.

15. Індивідуальна робота з творчо обдарованими вихованцями (16 год.)


Підготовка рефератів (творчих проектів) з історії української національної кухні. Орієнтовна тематика пошукових робіт. Обґрунтування теми власного пошукового дослідження, постановка завдань, написання та захист рефератів.
16. Творчий звіт колективу гуртка 
«Українська національна кухня» (8 год.)

Підготовка українських національних страв за обраними творчими проектами. Презентація робіт.

17. Навчальні екскурсії  вихованців до Баришівського краєзнавчого музею та залу історії хліба  Баришівської ЗОШ І-ІІІ ступенів № 2 (6 год.)

18. Підсумкове заняття (2 год.)


Підведення підсумків роботи гуртка за рік. Нагородження кращих вихованців (переможців конкурсів, творчих проектів).

Другий рік навчання

Навчально-тематичний план
	№ п/п
	Назва теми
	Кількість годин

	
	
	Всього
	Теорія
	Практика


	1
	Вступне заняття
	3
	3
	-

	2
	Тема 1. Принципи раціонального харчування
	9
	3
	6

	3
	Тема 2. Перші страви української національної кухні
	15
	3
	12

	4
	Тема 3. Сервірування святкового столу
	18
	4
	14

	5
	Тема 4. Страви української національної кухні із картоплі
	18
	3
	15

	6
	Тема 5. Страви української національної кухні із капусти
	18
	3
	15

	7
	Тема 6. Українські народні страви із сиру
	18
	3
	15

	8
	Тема 7. Українські Різдвяно-новорічні традиції,  звичаї та обряди
	18
	7
	11

	9
	Тема 8. Овочеві страви традиційної української кухні
	15
	3
	12

	10
	Тема 9. Солодкі страви із молочних продуктів
	12
	3
	9

	11
	Тема 10. М’ясні страви української кухні
	24
	8
	16

	12
	Тема 11. Рибні страви української кухні
	15
	4
	11

	13
	Індивідуальна робота з творчо обдарованими вихованцями
	15
	5
	10

	14
	Творчий звіт колективу гуртка «Українська національна кухня»
	6
	3
	3

	15
	Навчальні екскурсії 
	9
	3
	6

	16
	Підсумкове заняття
	3
	3
	-

	
	Разом
	216
	64
	152


Зміст програмного матеріалу
1. Вступне заняття (3 год.)


Теоретичний блок. Ознайомлення вихованців  з основними напрямами та змістом роботи гуртка в новому навчальному році.

Практичний блок. Формування органів дитячого самоврядування.

2. Принципи раціонального харчування (9 год.)


Практичний блок. Значення окремих поживних речовин для людини та її потреби в них. Принципи збалансованого харчування:

· рівновага між енергією, що потрапляє з їжею та енергією, яку людина витрачає у процесі життєдіяльності;

· задоволення потреб організму у повній кількості, якісному складі та співвідношенні поживних речовин.
Раціональне харчування як один  із головних складників здорового способу життя, як один із чинників подовження активного періоду життєдіяльності. Калорійність страв. Основні правила складання меню.
Практичний блок. Складання меню до сніданку, обіду та вечері. Творча робота вихованців «За якими принципами складається моє харчування «смачно» чи «корисно»?»
Вихованці повинні знати: види поживних речовин, які надходять з їжею та їх значення для людини; калорійність страв, наслідки споживання – висококалорійних продуктів; основні правила складання меню.

Вихованці повинні вміти: розрізняти продукти харчування за їх калорійністю; правильно поєднувати жири, вуглеводи та білки; складати меню до сніданку, обіду та вечері для дітей шкільного віку.

3. Перші страви української національної кухні (15 год.)

Теоретичний блок. Види перших страв. Загальна характеристика  приготування перших страв. Борщ – українська національна страва. Відомості  про регіональні особливості приготування борщів. Супи – необхідна страва повноцінного харчування людини. Різновидність супів, рецептура їх приготування.
Практичний блок. Приготування українського зеленого борщу. Приготування українських супів на овочевому та м’ясному бульйонах (капусняк, розсольник, польовий суп, овочевий суп, холодні супи).

Вихованці повинні знати: види перших страв української національної кухні, регіональні особливості приготування борщу, різновидність супів та технології їх приготування.


Вихованці повинні вміти: приготувати  український зелений борщ, готувати супи  на овочевому та м’ясному бульйонах.

4. Сервірування  святкового столу (18 год.)


Теоретичний блок. Ознайомлення вихованців з різними видами організації бенкетів та відповідного сервірування столу. Підготовка святкового посуду до сервірування. Правила сервірування святкового столу.


Практичний блок. Розміщення посуду і столових приборів для кожної особи, порядок їх використання. Види столових серветок, способи їх оформлення та розміщення та столі. Порядок подавання страв. Розміщення страв на святковому столі.


Санітарно-гігієнічні вимоги та правила безпечної праці під час подавання страв. Конкурсна програма «Сервірування святкового столу».


Вихованці повинні знати: санітарно-гігієнічні вимоги та правила безпечної праці під час подавання страв; види бенкетів та відповідне сервірування столу; порядок  сервірування святкового  столу.

Вихованці повинні вміти: підготувати святковий посуд для сервірування столу; розмістити посуд і столові прибори для кожної особи; естетично оформити столовими серветками святковий стіл; розмістити страви  на святковому столі.

5. Страви української національної кухні  із картоплі (18 год.)


Теоретичний блок. Різноманітність страв із картоплі в українській національній кухні. Стародавні і сучасні рецепти приготування страв із картоплі. Види приготування. 

Рецепти корисного поєднання картоплі з різними овочами. Енергетична та харчова цінність страв із картоплі.


Практичний блок. Приготування картопляних страв із застосуванням різних видів теплової обробки: варіння, тушіння, смаження, запікання.


Вихованці повинні знати: різноманітність стародавніх і сучасних страв із картоплі; види приготування картоплі із застосуванням різних видів теплової обробки.


Вихованці повинні вміти: готувати різноманітні страви із картоплі та поєднувати її в споживанні з овочами.

6. Страви української національної кухні із капусти (18 год.)


 Теоретичний блок. Харчова цінність капусти в дитячому раціоні. Стародавні та сучасні українські страви із капусти. Приготування різноманітних страв з максимальним збереженням харчової цінності капусти. Рецептура та технології приготування страв із свіжої та квашеної капусти.


Практичний блок. Приготування салатів із свіжої та квашеної капусти в поєднанні з морквою, горобиною, грибами, солодким перцем, цибулею, петрушкою, окропом, огірками; приготування капусняку, січеників, овочевих голубців.


Вихованці повинні знати: харчову цінність капусти в дитячому раціоні; стародавні та сучасні українські страви з капусти, рецептуру та технології приготування страв із капусти.

Вихованці повинні вміти: готувати різноманітні салати із свіжої та квашеної капусти; готувати капусняк, січеники, овочеві голубці.

7. Українські національні страви із сиру (18 год.)


Теоретичний блок. Сир – один із цінних молочних продуктів, його цінність та значення в дитячому харчуванні. Стародавні технології приготування домашнього сиру, умови та термін його зберігання. Різноманітність страв із сиру, рецептура їх приготування. Харчова цінність сироватки, її використання.


Практичний блок. Приготування сиру з  домашнього молока. Використання сиру в приготуванні сирників,  сирної запіканки, сирних галушок, сирної бабки.


Вихованці повинні знати: харчову цінність та значення сиру в дитячому раціоні; найпростіші технології приготування сиру  з домашнього молока, умови та термін його зберігання  рецепти приготування страв із сиру.


Вихованці повинні вміти: застосовувати  технологію приготування сиру в домашніх умовах; використовувати сир в  приготуванні сирників, налисників, сирної запіканки, сирних галушок, сирної бабки.

8. Українські Різдвяно-новорічні традиції, звичаї та обряди (18 год.)


Теоретичний блок. Пошуково-дослідницька діяльність вихованців з теми Різдвяно-новорічних традицій, звичаїв та обрядів українського народу. Обґрунтування теми пошуково-дослідницької роботи. Практичне  значення етнографічних досліджень рідного краю у формуванні творчої особистості. Методика  роботи з матеріалами літературних  джерел (книги, підручники, навчальні посібники, періодичні видання). Особливості використання глобальної комп’ютерної мережі Інтернет у пошуковій діяльності вихованців. Правила пошуку інформації. Підбір матеріалу, написання та захист рефератів.


Вихованці повинні знати: значення пошуково-дослідницької роботи у вивченні історії  Різдвяно-новорічних традицій, звичаїв та обрядів українського народу; методи роботи з літературними джерелами; особливості використання комп’ютерної мережі Інтернет; правила пошуку інформації.


Вихованці повинні вміти: проводити пошуково-дослідницьку роботу; правильно використовувати літературні джерела; працювати в комп’ютерній мережі Інтернет; писати та захищати власні реферати з обраної теми.

9. Овочеві страви традиційної української кухні (15 год.)


Теоретичний блок. Важливість та значення овочів у харчуванні людини. Традиційні українські страви з червоного буряка, моркви в поєднанні з картоплею, бобами, фруктами. Харчова та енергетична цінність овочевих страв. Рецептура їх приготування.


Практичний блок. Приготування страв із моркви (бабка із моркви, січеники морквяні, пінник із моркви, морквяна запіканка із сиром). Приготування страв із червоного буряка (салати з буряків у поєднанні з квасолею, картоплею, яблуками, чорносливом, часником).

Вихованці повинні знати: значення овочів у харчуванні людини їх харчову та енергетичну цінність; рецепти приготування овочевих страв.


Вихованці повинні вміти: готувати страви з моркви, червоного буряка в поєднанні  з  іншими овочами та фруктами.

10. Солодкі страви із молочних  продуктів в українській кухні (12 год.)


Теоретичний блок. Різновидність солодких страв із молока, солодких вершків, сметани. Харчова та енергетична цінність солодких молочних страв. Технологія  та рецептура їх приготування.


Практичний блок. Приготування солодких молочних страв (кисіль із молока, желе із  збитих вершків, пінник зі сметани, сніжки з молочною підливою).


Вихованці повинні знати: різновидність солодких молочних страв їх харчову та енергетичну цінність; технологію та рецептуру приготування молочних десертів.

Вихованці повинні вміти: готувати солодкі молочні страви (кисіль із молока, желе із збитих вершків, пінник зі сметани, молочні сніжки).
11. М’ясні страви української кухні (24 год.)


Теоретичний блок. Асортимент м’ясних  страв, їх харчова та енергетична цінність. Первинна та теплова обробка м’яса. Розморожування, ретельне миття та підготовка до приготування м’ясних страв. Види теплової обробки: варіння, смаження, тушкування. Технологія приготування страв із м’яса. Поєднання м’ясних страв з овочами та зеленими прянощами.


Практичний блок. Приготування за рецептом українських кручеників із курятини.


Вихованці повинні знати: харчову та енергетичну цінність м’ясних страв; правила первинної та теплової обробки м’яса, технологію приготування та поєднання м’ясних страв з овочами, зеленими прянощами.


Вихованці повинні вміти: проводити первинну і теплову обробку м’яса; готувати за рецептом українські крученики із курятини.

12. Рибні страви української кухні (15 год.)


Теоретичний блок. Значення рибних продуктів у харчуванні людини. Асортимент рибних страв, їх поживна цінність. Визначення доброякісності риби. Правила підготовки риби  до первинної та теплової обробки. Розмороження, ретельне миття риби. Види теплової обробки: варіння, смаження, тушкування. Вживання риби в поєднанні з овочами.


Практичний блок. Приготування тушкованої риби з овочами. Презентація рибної страви, колективна оцінка.


Вихованці повинні знати: значення рибних продуктів у харчуванні людини; правила підготовки риби до первинної та теплової обробки; важливість правильного виживання риби в поєднанні з іншими продуктами.


Вихованці повинні вміти: готувати тушковану рибу з овочами; презентувати рибну страву.

13. Індивідуальна робота з творчо  обдарованими вихованцями (15 год.)


Підготовка рефератів (творчих проектів) з історії українських Різдвяно-новорічних традицій, звичаїв та обрядів. Орієнтовна тематика пошуково-дослідницьких робіт. Методика роботи з матеріалами літературних джерел, використання комп’ютерної мережі Інтернет у пошуковій діяльності вихованців. Пошук інформації, підбір матеріалу, написання та захист рефератів.

14. Творчий звіт колективу гуртка 
«Українська національна кухня» (6 год.)


Підготовка українських страв за обраними творчими проектами. Презентація робіт.

15. Навчальні екскурсії вихованців в музей хліба (9 год.)

16. Підсумкове заняття (3 год.)


Підведення підсумків роботи гуртка за рік. Нагородження кращих вихованців (переможців конкурсів, творчих проектів, пошуково-дослідницьких робіт).

Третій рік навчання

Навчально-тематичний план

	№ п/п
	Назва теми
	Кількість годин

	
	
	Всього
	Теорія
	Практика

	1
	Вступне заняття
	3
	3
	-

	2
	Тема 1. Борщ – національна страва українського народу
	39
	6
	33

	3
	Тема 2. Вареники – традиційна страва українців, символ української народної кухні
	39
	6
	33

	4
	Тема 3. Хліб – найпопулярніший, найбільш значущий продукт харчування українців
	48
	9
	39

	5
	Тема 4. Українські галушки – традиційна народна страва
	15
	3
	12

	6
	Тема 5. Традиційні українські страви з бобових культур
	15
	3
	12

	7
	Тема 6. Сучасна українська випічка із солодкого тіста
	21
	3
	18

	8
	Індивідуальна робота з творчо обдарованими вихованцями гуртка
	8
	3
	15

	9
	Навчальні екскурсії вихованців гуртка
	9
	-
	9

	10
	Творчий звіт колективу гуртка «Українська національна кухня».
	6
	3
	3

	11
	Підсумкове заняття. Тестування вихованців
	3
	3
	-

	
	Разом
	216
	42
	174


Зміст програмного матеріалу

1. Вступне заняття (3 год.)


Теоретичний блок. Ознайомлення вихованців з основними напрямами та змістом роботи гуртка в новому навчальному році. Аналіз результативності роботи вихованців за минулий навчальний рік, перегляд фотоматеріалів.


Формування органів дитячого самоврядування.

2. Борщ – національна страва українського народу (39 год.)


Теоретичний блок. Технології приготування борщу на Київщині, Полтавщині, Чернігівщині, Закарпатті та Поліссі. Різноманітність рецептур приготування борщів. Заготівля інгредієнтів для приготування  борщів. Харчова цінність, калорійність, смакові якості страви. Комбіновані способи кулінарної обробки різних продуктів в процесі приготування борщу. Українській борщ як обрядова страва. Пампушки з часником – доповнююча страва до борщу. Сало, часник, цибуля в раціоні харчування українців, харчова, енергетична та лікувальна цінність цих продуктів.


Практичний блок. Приготування борщів за різними технологіями та рецептурою. Дослідження регіональних особливостей та технологій приготування українських борщів. Творча робота вихованців. Написання та захист рефератів (творчих проектів) за тематикою дослідження.


Вихованці повинні знати: технології приготування українського борщу в різних регіонах України; різноманітність рецептур приготування борщу; комбіновані способи кулінарної  обробки різних продуктів в процесі приготування борщу.


Вихованці повинні вміти: готувати український борщ, застосовуючи різні технології; вести пошуково-дослідницьку роботу; правильно систематизовувати матеріали, оформляти власні творчі роботи та їх презентувати.
3. Вареники – традиційна страва українців як символ української народної кухні (39 год.)


Теоретичний блок. Види тіста для приготування вареників. Різновидність начинок для  вареників. Харчова цінність начинок та доцільне їх поєднання. Технологія приготування вареників з різних видів тіста (прісне, заварне, дріжджове). Способи приготування  вареників (у воді, на пару). Заправки для вареників. Вареники як одна із страв традиційних народних свят та обрядів.


Практичний блок. Виготовлення різних видів тіста та начинок для вареників. Приготування вареників та заправки. Творча робота «Бабусина скарбничка». Збір прислів’їв, приказок, загадок, віршів, пісень про вареники. Представлення зібраних матеріалів. Конкурсна програма.


Вихованці повинні знати: види тіста  та начинок для приготування вареників; технологію приготування  вареників з різних видів тіста; способи приготування вареників; історію приготування вареників на традиційні свята та обряди.

Вихованці повинні вміти: готувати вареники з різних видів тіста та начинки до них; застосовувати різні способи приготування вареників; проводити роботу пошуково-дослідницького характеру; оформляти та представляти зібрані матеріали.

4. Хліб – найпопулярніший, найбільш  значущий продукт 
харчування українців (54 год.)


Теоретичний блок. Хліб – символ добробуту, гостинності, хліборобства українського народу.   Прісні коржі – найдавніші архаїчні види хлібу. Житній учинений повсякденний хліб українців. Хліб – один із важливіших атрибутів української обрядовості. Різновидності випічки пшеничного хлібу на  Різдвяні, Пасхальні свята та весільну, родильну, поховальну обрядовість. Технології, рецептури виготовлення тіста та випічки традиційних  борошняних виробів.

Творча робота вихованців, пошуково-дослідницька діяльність, збір матеріалів з різних літературних, інформаційних джерел «Хліб – усьому голова». Систематизація та оформлення матеріалів дослідження. Презентація дослідницьких робіт. Навчальні екскурсії до експозицій, музеїв історії хліба.


Практичний блок. Приготування традиційних борошняних виробів: прісних коржів, балабушок, калачів, мандриків. Приготування та випічка виробів із дріжджового  тіста: до Різдвяних свят – пиріжки, рулети; до Пасхальних свят – пасха, сирна бабка; до весільного обряду – коровай, шишки; до родильного обряду – паляниця, пампушки; до похвального обряду – коржики, пиріжки. Проведення пошуково-дослідницької роботи, збір матеріалів «Хліб – усьому голова». Оформлення матеріалів дослідження, презентація дослідницьких робіт. Підготовка та проведення свята «Хліб – усьому голова». Навчальні екскурсії вихованців.


Вихованці повинні знати: значення хліба в житті та побуті українського народу; технології, рецептури приготування та  випічки повсякденних, святкових і обрядових виробів із різних видів тіста.


Вихованці повинні вміти: готувати та випікати вироби з різного виду тіста.

5. Українські галушки – традиційна  народна страва (15 год.)


Теоретичний блок. Технологія та рецептура приготування галушок із різних харчових продуктів: пшеничного та гречаного борошна, манної крупи та картоплі. Галушки щипані та різані. Різновидність заправок для галушок: смажена цибуля із салом. Сметана, вершкове масло, перетертий мак із  цукром.


Практичний блок. Приготування галушок різного виду: з борошна, манної крупи та картоплі. Заправка галушок та подача до столу.


Вихованці повинні знати: технологію та рецептуру приготування галушок з різних харчових продуктів, різновидність заправок.


Вихованці повинні вміти: готувати галушки з різних видів харчових продуктів та заправи до них.
6. Традиційні українські страви з  бобових культур (15 год.)


Теоретичний блок. Харчова та енергетична цінність страв із квасолі, гороху, бобів. Технологія та рецептура приготування страв із бобових: квасоляна юшка, квасоляна запіканка, гороховий суп, січеники із гороху, відварені боби і заправлені смаженою цибулею, морквою та перцем. Правильне поєднання бобових, овочевих та м’ясних продуктів.


Практичний блок. Приготування страв із квасолі, гороху та бобів.


Вихованці повинні знати: технологію із бобових культур; правильне поєднання бобових, овочевих та м’ясних продуктів.


Вихованці повинні вміти: готувати за відповідними рецептами страви з квасолі, гороху та бобів; правильно поєднувати їх із овочами та м’ясом.

7. Сучасна українська випічка із солодкого тіста (21 год.)


Теоретичний блок. Сучасні рецептури та технології приготування солодкого тістечка. Поширений асортимент домашньої випічки. Харчова, енергетична цінність та калорійність солодкого тістечка. Поєднання інгредієнтів, необхідних для випічки солодких виробів, умови та термін їх зберігання. Технології приготування кремів, помадок, глазурі та їх застосування.

Правильне вживання солодкої випічки, поєднання її з різними напоями. Врахування сумісництва солодкого десерту з іншими стравами під час сервірування столу.


Практичний блок. Випікання різного виду тістечка за відповідними рецептами. Приготування пісочного тіста та випікання виробів у вигляді їжачків, каштанчиків, горішків з використанням шоколадної глазурі. Приготування бісквітного тіста та випікання міні-тортиків з використанням заварного крему. Приготування заварного тіста та випікання еклерів з використанням вершкового крему. Приготування листкового прісного тіста та випікання виробів: «лопушки», «язички».


Вихованці повинні знати: технології та рецептури приготування солодкого тістечка, помадок, кремів, глазурі; правильність вживання солодощів у поєднанні з напоями та іншими стравами.


Вихованці повинні вміти: готувати за рецептами різні види тіста, випікати солодкі вироби, оздоблювати їх кремом, помадкою, глазур’ю.

8. Індивідуальна робота з творчо обдарованими 
вихованцями гуртка (12 год.)


Написання пошуково-дослідницьких робіт, творчих проектів та участь в районних (обласних) заходах.

9. Навчальні екскурсії вихованців гуртка (9 год.)

10. Творчий звіт колективу гуртка
 «Українська національна кухня (6 год.)

11. Підсумкове заняття (3 год.)


Підведення підсумків роботи гуртка за рік. Нагородження активу та кращих вихованців (переможців конкурсів-виставок, творчих проектів).
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