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Раздел I.

Информация об опыте

Тема опыта: "Эффективное формирование навыков ведения домашнего
хозяйства (деятельностно-практическая готовность к семейной жизни) через
теоретическое и практическое обучение воспитанников приготовлению
пищи"

«Им вручена превосходная
должность, выше которой ничего
не может быть под этим
солнцем. Вечным законом да
будет: учить и учиться всему
через примеры, наставления и
применение на деле».

Ян Амос Коменский (1592 —
1670, чешский педагог)

Условия возникновения и становления опыта

Возникновением данного опыта послужило появление в группе новых
воспитанников среднего и старшего школьного возраста государственного
бюджетного учреждения для детей-сирот и детей, оставшихся без попечения
родителей, «Белгородский центр развития и социализации «Южный», в
котором круглосуточно проживают дети  от 3 до 18 лет.

Воспитательно-образовательный процесс осуществляют 25 педагогов.
Создана адаптивно-развивающая среда, полностью обеспечивающая
оснащение воспитательного процесса в соответствии с возрастом детей-
сирот, содержанием программы подготовки воспитанников к жизни в семье
«Дорога к дому» [1]. Так же, ведется тьюторское сопровождение
выпускников данного учреждения, что и позволило определить самые
главные причины неподготовленности воспитанников старшего школьного
возраста к самостоятельной жизни, одна из которых недостаточное
количество теоретических знаний и практических умений и навыков по
приготовлению пищи.

Необходимость решения этой проблемы привела к мысли о
целесообразности внедрения технологии социального проектирования в
воспитательную систему государственного учреждения, инновационной
организации социальной адаптации и интеграции воспитанников в общество
[5].
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За прошедший период накоплен и систематизирован богатый материал,
имеющий практическую ценность.

Началом работы по теме опыта послужило диагностическое
обследование группы воспитанников среднего и старшего школьного
возраста.

Результаты показали, что только у 0% воспитанников зафиксировано
наличие факторов успешности: сформированность практических навыков
приготовления пищи, ведения домашнего хозяйства; умение распоряжаться
семейным бюджетом и деньгами; 50% детей находятся на среднем уровне и
50% - на низком уровне.

Такие данные побудили педагогический коллектив к реорганизации
жизненного пространства детского коллектива; созданию условий,
максимально приближенных к семейным, чтобы хоть в некоторой степени
восполнить то, что он может получить, воспитываясь вне семьи.

Актуальность опыта

По статистическим данным на вопрос о трудностях, перед
выпускниками государственных учреждений 25% детей ответили, что это
неумение готовить, распределять имеющиеся средства для проживания,
устраивать быт.

Современное общество требует от молодого поколения наличия
социально значимых личностных качеств, одним из которых является
самостоятельность, помогающая человеку успешно проявлять себя в
разнообразных жизненных ситуациях, быстрее и лучше адаптироваться в
социуме, а также сознательно и целенаправленно заниматься разносторонним
развитием собственной личности. Это особенно важно для воспитанников
организаций для детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей,
поскольку им во взрослой жизни приходится рассчитывать, прежде всего, на
самих себя. Недостаточная сформированность умений в области кулинарии,
отсутствие навыков самим приобретать и применять эти знания на практике
впоследствии затрудняет процесс их включения в жизнь общества и усвоения
системы ценностей, норм. Потребительское отношение, формирующееся у
них при жизни в подобных учреждениях на полном государственном
обеспечении, неумение строить жизнь по социальнокультурным нормам и
правилам, непонимание многих социальных взаимоотношений между
людьми ведут к негативным последствиям.

Общество заинтересовано в том, чтобы выпускники учреждений
интернатного типа были подготовлены к решению проблем, возникающих на
их жизненном пути, социально приемлемым способом. Современные
организации для детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей,
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представляет собой организацию, основной целью деятельности которой, в
первую очередь, является подготовка воспитанников к самостоятельной
жизни.

Таким образом, мы обнаружили противоречие между необходимостью
развития полноценной личности ребёнка, попавшего в трудную жизненную
ситуацию, и недостаточной технологической проработкой этого процесса в
условиях государственных учреждений.

Воспитанники, живущие на иждивении государства, далеки от
повседневных семейных проблем, что затрудняет постинтернатное
вхождение в социум – отсутствие навыков правильно планировать расход,
готовить пищу, наглядного положительного опыта отношений мужчина-
женщина, родители-дети; нежелание знать свои обязанности, когда есть
права.

Нельзя рассчитывать на то, что к моменту выпуска они будут в полной
мере подготовлены к решению взрослых проблем. Такого уровня
готовности к взрослой жизни не удается достичь и в условиях семейного
воспитания, но эта неподготовленность обычно компенсируется помощью
родителей, которые берут на себя решение возникающих у детей проблем.

Как составить меню, выбрать рецепт и рассчитать необходимое
количество ингредиентов, приобрести нужные продукты в магазине,
приготовить блюда и красиво накрыть стол - этим необходимым для жизни
навыкам воспитанники обучаются на кулинарных занятиях. Владение
кулинарными навыками – важный компонент подготовки детей из центров
развития и социализации к самостоятельной жизни.

Ведущая педагогическая идея

Одним из важнейших показателей постинтернатной адаптации и
дальнейшей социализации выпускников интернатных учреждений является
качество семейной жизни, которую молодые люди выстраивают
самостоятельно.

Готовность к самостоятельной семейной жизни детей, лишенных
родительского попечения, можно определить через сформированность
четырех составляющих: когнитивная готовность (уровень теоретических
знаний о семье), потребностно-мотивационная (сформированность
установок, ценностных ориентаций на семейную жизнь), эмоциональная
готовность (позитивные представления о семейной жизни), деятельностно-
практическая готовность (уровень сформированности практических навыков
ведения домашнего хозяйства в плане приготовления пищи, что является
целью работы данного опыта).

Следовательно, ведущая педагогическая идея заключается в создании
системы работы по формированию теоретических знаний приготовления
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пищи и закрепления этих знаний на практике; моделирование
образовательного пространства с целью самообучения и развития
кулинарных способностей воспитанников; в создании условий для
формирования деятельностно-практической готовности выпускников.
Подбор рецептов производился с учетом минимального количества
продуктов в «продуктовой корзине» и простоты приготовления.

Длительность работы над опытом

Работа над опытом охватывает период с января 2014 года по январь
2018 года. Она сложна, многогранна и делится на несколько этапов:
1. Диагностико-мотивационный этап опыта (январь 2014г. – апрель 2015 г.) –
возникновение идеи опыта, основанной на анализе поведения и
психологических диагностиках; определение целей и постановка задач с
выбором средств и методов их решения; знакомство с теоретической частью
опыта по некоторым темам, с получением первых навыков сервировки стола
к завтраку, обеду, полднику, ужину.
2. Проектировочно-реализационный этап опыта (май 2016 г. – сентябрь 2017
г.) – систематизация работы, экскурсии, самостоятельные и практические
работы, теоретические занятия, проекты.
3. Рефлексивно-аналитический этап опыта (октябрь 2017 г. – январь 2018 г.) –
анализ и обработка результатов работы, обоснование выводов, итоговое
оформление, результативность деятельности.

Первый этап предполагал обнаружение проблемы, подбор
диагностического материала и выявление уровня сформированности
деятельностно-практической готовности воспитанников.

Второй этап – реализация системы работ теоретических занятий и,
вытекающих из них, практических.

Ежегодное диагностирование знаний, умений и навыков доказало
успешность выбранной системы работ.

Диапазон опыта

Диапазон представлен системой работы авторской программы
социально-педагогической направленности ГБУ «Белгородский центр
развития и социализации ребенка «Южный» раздела «Я и моя семья.
Питание» по приготовлению пищи.

Теоретическая база опыта

Изучение литературы по проблеме подготовки детей-сирот к семейной
жизни выявляет сложность и многогранность данного процесса.
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Теоретической базой данного опыта послужили работы И.В.
Дубровиной, В.С. Мухиной, А.М. Прихожан, Т.Н. Счастной, Н.Н. Толстых,
где дан анализ проблем подготовки к самостоятельной семейной жизни
детей-сирот и даются практические  рекомендации по созданию специальной
адаптивно-развивающей среды.[4] В основе опыта также лежит авторская
программа социально-педагогической направленности ГБУ «Белгородский
центр развития и социализации ребенка «Южный» по подготовке
воспитанников к жизни в семье «Дорога к дому».[1]

Новизна опыта

Новизна опыта состоит во внедрении технологии социального
проектирования в воспитательное пространство учреждения,
ориентированного на формирование у воспитанников ценностей семейной
жизни в процессе моделирования семейных отношений [12]. Вся работа
основана на системном принципе, предпочтение отдается практическим
занятиям, развивающим инициативность и самостоятельность
воспитанников. Практическая значимость опыта заключается в личностно-
ориентированном, деятельностном подходе к каждому воспитаннику, с
учетом возраста и индивидуальных способностей, который «изначально
является субъектом познания», предполагающем организацию специальной
работы по формированию деятельности воспитанника, обучения его
целеполаганию и планированию, организации и регулированию собственных
действий, контролю, самоанализу и оценке результатов деятельности;
проектном подходе, требующем предоставления воспитаннику возможностей
самому творить знания, создавать образовательную продукцию по
интересующим его вопросам.[11, 14, 18]

Характеристика условий, в которых возможно применение данного
опыта

Материалы данного опыта могут быть использованы специалистами
Служб устройства детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей
в замещающие семьи; педагогами-кураторами, осуществляющими
постинтернатное  сопровождение выпускников, обучающихся в СУЗах и
ВУЗах; воспитателями интернатных учреждений.
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Раздел II.
Технология опыта

Основная цель данной работы заключается в том, чтобы научить детей
правилам ведения домашнего хозяйства, практическим умениям, связанным с
самообслуживанием и обслуживанием членов семьи, заложить основы
нравственного поведения, норм этики в общественном (семейном)
окружении.

Для достижения данной цели необходимо решение следующих задач:
Образовательные:

 Формировать и расширить имеющиеся знания, умения и навыки по
технологии приготовления блюд, их подаче и сервировке стола;

 учить подбирать рецепты в соответствии с «продуктовой корзиной»;
 учить пользоваться технологической картой приготовления блюд;
 ознакомить с первичными навыками «Домашней экономики»;
 учить безопасному обращению с инвентарем и оборудованием.

Развивающие:
 Развивать эстетический вкус воспитанников;
 развивать память, логическое мышление, наблюдательность;
 поощрять любознательность и стремление к получению новых знаний.

Воспитательные:
 Воспитывать трудолюбие и культуру труда;
 развивать интерес к кулинарии;
 способствовать позитивному настроению на успех;
 воспитывать желание добиваться лучших результатов.

Решение педагогических задач осуществляется в соответствии с
принципами:
Принцип непрерывного дополнительного образования как механизм
обеспечения полноты и цельности образования в целом;
принцип творчества помогает развить фантазию, эстетический вкус,
мыслить и действовать;
принцип коллективной деятельности реализуется при совместных рецептах,
при организации праздников, конкурсов;
принцип индивидуального подхода ориентирует на учет индивидуальных и
возрастных возможностей и способностей воспитанников;
принцип самореализации создание творческой среды, проведение открытых
занятий.

Основными формами образовательного процесса являются:
 практико – ориентированные занятия,
 творческие мастерские.

На занятиях предусматриваются следующие формы деятельности:
индивидуальная (воспитаннику даются самостоятельные задания с учетом
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его возможностей); фронтальная (работа в коллективе при объяснении
нового материала или при обработке определенного технологического
приема); групповая (разделение на мини группы для выполнения
определенной работы).

Уже на 1-ом этапе опыта по завершении диагностики было проведено
первое практическое занятие с целью определения уровня умений и навыков
«Кушать подано – прошу к столу!», которое показало, что у 50 %
воспитанников отсутствуют навыки (возраст, индивидуальные особенности и
способности воспитанников, асоциальные условия проживания с
родителями) приготовления бутербродов и простейшей сервировки стола. О
своих умениях и возможностях в воспитанниках говорила завышенная
самооценка. Так же диагностика показала, что не все воспитанники имеют
представление, что такое «продуктовая корзина».

Практическая деятельность воспитанников носит творческий характер,
способствует приобретению и активному использованию знаний,
формированию технологической и кулинарной культуры. Они учатся
подбирать продукты для приготовления различных блюд, правильно
выбирать способ обработки, красиво оформлять готовые блюда, организации
при приготовлении пищи, экономическим расчетам.

На 2-ом этапе опыта предусмотрено сочетание теоретических и
практических (отведено 70% всего времени) занятий. В рамках этого времени
воспитанники посетили продуктовый магазин, гипермаркет, супермаркет и
рынок с целью сравнения цен на одни и те же продукты и сделали вывод, что
продукты в сетевых магазинах «Магнит» и «Пятерочка» ниже рыночных цен
и цен на продукты в гипермаркетах. При посещении магазинов было уделено
особое внимание дате выпуска продуктов и сроку их годности.

Первая самостоятельная работа заключалась в просмотре «Кулинарной
книги» и выборе рецепта блюда для приготовления. Данная работа была
предложена с целью определения параметров выбора рецепта. Проведен
анализ рецептов (ингредиенты, технологическая карта приготовления).
Вывод: выбор осуществлялся в зависимости от красоты оформления блюда.

Для дальнейшей работы с рецептами каждому из воспитанников, как
домашнее задание, были предложены определенные продукты в
«продуктовой корзине» и вид блюда: бутерброды, салат, первое блюдо. С
использованием ссылок на кулинарные сайты и имеющийся набор
продуктов, необходимо было подобрать рецепт.

Неотъемлемой частью в обучении приготовлению пищи является
«Мастер-класс». Методика проведения мастер - классов не имеет каких-то
строгих и единых норм. В большинстве своем она основывается как на
интуиции воспитателя, так и на восприимчивости воспитанника.

Завершится педагогический опыт выполнением проекта «Кушать –
вкусно, готовить – просто» и его защитой.
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Технология применения форм, методов и средств учебно-
воспитательной работы представлена в разработках занятий [3, 7, 10, 13, 14,
17] (Приложение № 4-8).
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Раздел III.
Результативность опыта

Критериями результативности данного опыта является диагностика
уровня способностей воспитанников к самостоятельной семейной жизни
(Приложение № 1-3):
- уровень теоретических знаний приготовления пищи  (формы диагностики:
через беседы, тесты, рассуждения);
- уровень сформированности практических навыков ведения домашнего
хозяйства (формы диагностики: через практические занятия, конкурсы,
наблюдения, решения проблемных ситуаций);
- умение распоряжаться семейным бюджетом и деньгами (формы
диагностики: через экономические игры).

На момент становления педагогического опыта (второе полугодие
2014 – 2015 учебного года) диагностические данные по авторской программе
«Дорога к дому» раздела «Питание» по подготовке воспитанников к
самостоятельной жизни показали, что из 100 % воспитанников группы
высокого уровня готовности не имел никто. По 50 % - средний и низкий
уровни сформированности знаний, умений и навыков по приготовлению
пищи и ведению домашнего хозяйства. За весь период педагогического
опыта наблюдалось постепенное повышение уровня подготовки
воспитанников ведению домашней экономики и приготовлению пищи.
Итоговые данные диагностики показали, что на момент окончания
педагогического опыта низкий уровень имели 5 % воспитанников группы,
средний – 62,5 % и высокий – 32,5 % воспитанников.

2014 – 2015 учебный год
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2015 – 2016 учебный год
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2017 – 2018 учебный год
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Полученные сравнительные диагностические данные позволяют
проследить положительную динамику роста теоретических знаний,
практических умений и навыков воспитанников по приготовлению пищи,
эффективное освоение правил ведения домашнего хозяйства.

Таким образом, мы можем с полной уверенностью заявить, что
внедрение технологии социального проектирования в воспитательную
систему государственного бюджетного учреждения «Белгородский центр
развития и социализации ребенка «Южный» дает  ощутимые  положительные
результаты и способствует формированию жизненно – успешной личности.
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Приложение № 1

Тест «Культурно ли ты себя ведёшь за столом?»

№
п\п

Вопросы Да Нет

Сидя за столом ты:
1. Ешь беззвучно, не спеша
2. Сидишь прямо
3. Чавкаешь и сопишь
4. Шмыгаешь носом
5. Жуёшь с открытым ртом
6. Моешь руки перед едой
7. Откусываешь сразу большой кусок
8. Разговариваешь с полным ртом
9. Благодаришь за еду
10. Болтаешь ногами
11. Вслух говоришь о непонравившейся еде
12. Поласкаешь рот после еды
13. Раскладываешь столовые приборы

удобно и красиво

Обработка результатов теста.
1. Если ты ответил «да» на вопросы: 1, 2, 6, 9,12, 13 и «нет» на вопросы: 3, 4, 5, 7, 8,

10, 11-значит, ты культурно ведёшь себя за столом.
2. Если ответ «да» дан на вопросы 3, 4, 5, 7, 8, 10, 11, а на вопросы 1, 2, 6, 9, 12, 13

«нет» - твоё поведение за столом можно охарактеризовать как некультурное,
недопустимое.

3. При других комбинациях ответов твоё поведение можно охарактеризовать как
требующее коррекции.
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Приложение № 2

Тест-анкета «Юный повар» 1
1.К горячим напиткам относятся:
а)коктейль
б)чай
в)какао
г)кисель
д)кофе
2.Овощи богаты:
а)жирами
б) белками
в)витаминами
3. Сандвич – это бутерброд:
а)закрытый
б)открытый
4.Яйца « в мешочек» варят:
а)2 мин
б)8 мин
г) 5 мин
5.Канапе – это бутерброды:
а) открытые
б) закрытые
в)закусочные
6.Салат относится к …..
а) холодным блюдам
б)горячим блюдам
7.К первичной обработке овощей относится:
а)сортировка
б) варка
в)мытье
г)нарезка
д)жаренье
е)очистка
8.К простой нарезке овощей относится:
а)брусочки
б)звездочки
в) кубики
г)дольки
д) спиральки
е)соломка
9.Омлет с колбасой называют:
а)натуральный
б)с гарниром
10.Родина чая……….
11.Яйца, срок хранения которых 2 дня относятся к….
а)столовым
б)диетическим
12 Толщина кусочка хлеба для бутерброда
а) 2-3 см
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б)1-1,5 см
в) произвольная

Эталон ответов
1-б,в,д 2-в 3-а 4-г 5-в 6-а 7-а,в,г,е 8-а,в,г,е 9-б 10- Китай 11-б 12-б
19-20 баллов – высокий уровень
16-18 баллов – средний уровень
12-15 баллов – низкий уровень
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Приложение № 3

Тест-анкета «Юный повар» 2

Выберите правильный ответ.
1. К столовым приборам не относится:

а) ложка в) вилка
б) дуршлаг г) нож

2. Является ли бутербродом хлеб с маслом?
а) нет
б) да

3. Определить, является куриное яйцо вареным или сырым, можно:
а) опустив яйцо в сосуд с водой;
б) по звуку, издаваемому яйцом при его встряхивании;
в) кручением яйца на поверхности стола;

4. Когда яйцо сварено «в мешочек», у него:
а) крутые желток и белок;
б) жидкие желток и белок;
в) жидкий желток, крутой белок.

5. Винегрет заправляют:
а) сливочным маслом
б) растительным маслом

6. Сандвич – это бутерброд:
а) открытый
б) закрытый

7. Канапе – это бутерброд:
а) закрытый
б) закусочный

8. Не относится к овощам
а) кабачок
б) брюссельская капуста
в) черная смородина
г) горох

9. При сервировке стола к завтраку вилку кладут:
а) слева
б) справа

10. Салатными заправками являются:
а) майонез в) уксус
б) сметана г) растительное масло

11. Завтрак может состоять из блюд:
а) борщ г) квас
б) омлет д) шашлык
в) бутерброды е) чай

12. Доброкачественное яйцо можно определить:
а) по вкусу;
б) методом просвечивания;
в) путем опускания в горячую воду;
г) путем опускания в холодную воду.

13. Овощи, используемые при приготовлении винегрета:
а) картофель д) свекла
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б) капуста е) лук
в) огурцы ж) чеснок
г) морковь з) репа

14. При нарезке лука можно использовать следующие формы:
а) кольца г) полукольца
б) кубики д) крошка
в) дольки е) брусочки

Вставьте пропущенные слова
15. Винегрет – разновидность салата, в состав которого обязательно входит
_______________________

Закончите фразу:
16. Искусство приготовления пищи называется ___________________

Установите соответствие:
17. Вид посуды: Название посуды:

А. Кухонная 1. Кастрюля
Б. Столовая 2. Супник

3. Селедочница
4. Тарелка
5. Сковорода
6, Миска

1. Характеристика и содержание теста
Работа рассчитана на 40 минут, состоит из трех частей:
Часть I (А) содержит 9 заданий (базового уровня сложности) с выбором

одного верного ответа из четырех или двух.
Часть 2 (В) включает пять заданий (повышенного уровня):
- с выбором трех верных ответов из шести – 3 задания;
- с выбором двух верных ответов из четырех – 1 задание;
- с выбором произвольного количества ответов – 1 задание.
Часть 3 (С) включает 3 задания (высокого уровня):
- с кратким свободным ответом – 2 задания;
- на соответствие – 1 задание
Вопросы 1 (А) части оцениваются 1 баллом.
Вопросы 2 (В) части оцениваются от 0 до 2 баллов: за верное выполнение

задания выставляется 2 балла; если в ответе содержится одна ошибка, выставляется 1
балл; за неверный ответ, содержащий 2-е и более ошибок, выставляется 0 баллов.

Вопросы 3 (С) части оцениваются:
-задание 15 и 16 – от 0 до 2 баллов; за верное выполнение задания

выставляется 2 балла; если в ответе содержится одна ошибка, выставляется 1 балл; за
неверный ответ, содержащий 2-е и более ошибок, выставляется 0 баллов.

- задание 17 – 4 балла; при неполном ответе вопрос оценивается меньшим
количеством баллов (на усмотрение воспитателя).

Максимальная сумма баллов за работу – 27 баллов.
1 (А) часть – 9 баллов; 2 (В) часть – 10 баллов; 3 (С) часть – 8 баллов.
Высокий уровень ставится, если учащийся набрал 27 – 20 баллов;

Средний уровень ставится, если учащийся набрал 19 – 10 баллов;
Низкий уровень ставится, если учащийся набрал 9 и меньше баллов;
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№ 1 2 3 4 5 6 7 8 9
верно верно
неверневерно

Укажите номера заданий, которые вызвали затруднения.

ОТВЕТЫ
1 часть:

1. Б
2. Б
3. В
4. В
5. Б
6. Б
7. Б
8. В
9. А

2 часть:
10. А, Б, Г
11. Б , В, Е
12. Б, Г
13. А, Б, В, Г, Д, Е
14. А, Б, Г

3 часть:
15. Свекла
16. Кулинария
17. А – 1, 5, 6 Б – 2, 3, 4
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Приложение № 4

Тема: «Сбор рецептов из яиц».

Дата проведения:

Учебно-методический комплект:
Программа дополнительного образования социально-педагогической направленности
«Дорога к дому» (Программа подготовки воспитанников центра к жизни в семье).

Образовательная область: «Приготовление пищи».

Целевая аудитория: Группа воспитанников среднего и старшего школьного возраста.

Цель: Учить подбирать рецепты с наименьшей финансовой затратой и наличием
имеющихся продуктов.

Задачи:
Образовательная: Учить подсчитывать стоимость приготовленного блюда.
Воспитательная: Воспитывать самостоятельность, умение работать в группе.
Развивающая: Способствовать развитию интерес к приготовлению блюд.

Предварительная работа: Подбор рецептов.

Раздаточный и демонстрационный материал: Книга с рецептами; рецепты,
подобранные самостоятельно; листы А4, ручки.

Тип занятия: Комбинированное.

Интернет-ресурсы:
http://www.liveinternet.ru/users/kulinarnye-recepty/post378206030/



О.В.КОВАЛЕВА
2018 ГОД

АКТУАЛЬНЫЙ ПЕДАГОГИЧЕСКИЙ ОПЫТ

24

Ход мероприятия

I. Введение
1. Организационная часть

Приветствие, мотивационный настрой детей на занятие.
2. Сообщение темы и цели занятия

Тема «Сбор рецептов из яиц».
Цель: Учить подбирать рецепты с наименьшей финансовой затратой и наличием
имеющихся продуктов.

II. Основная часть
 Определить время и повод приема блюда.
 Подобрать рецепты в сети интернет.
 Сравнить рецепты по количеству необходимых ингредиентов, имеющихся

продуктов, времени приготовления.
 Выбрать подходящий рецепт.

III. Заключительная часть
Подведение итогов, рефлексия
Запись рецепта в кулинарную книгу.
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Фаршированные яйца
6 порций по 220 ККал
20 мин (ваши 20 мин)

Продукты (на 6 порций)
Яйца - 10 шт.
Лук репчатый, крупный - 1 шт. (100 г)
Морковь - 1 шт. (100 г)
Масло сливочное - 50 г
Майонез - 3-4 ст. л. (100 г)
Соль - по вкусу
Перец - по вкусу
Зеленый лук (или другая зелень) - 3-4 шт. (30 г)

Технология приготовления
1. Яйца сварить вкрутую, остудить под холодной водой.
Вареные яйца очистить, разрезать пополам, вынуть желтки и размять их.
2. Лук мелко нарезать. Морковь натереть на мелкой терке.
Обжарить лук и морковь на сливочном масле.
В процессе жарки посолить и поперчить.
3. Лук с морковью добавить к желткам.
Добавить майонез, чтобы смесь была более воздушной,
и хорошо все перемешать.
4. Начинить приготовленной смесью белки.
Посыпать фаршированные яйца нарезанным зеленым луком
или другой свежей зеленью по вкусу.
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Приложение №5
Ход мероприятия

I. Введение
1. Организационная часть

Приветствие, мотивационный настрой воспитанников на занятие.
2. Сообщение темы и цели занятия

Тема: «Правила безопасной работы на кухне».
Цель: Знакомство с правилами безопасного поведения при работе с кухонным инвентарем
и приспособлениями.

II. Основная часть
1. Правила безопасного пользования (газовой плитой, горячей посудой и жидкостью,
электронагревательными приборами, ножом и приспособлениями).
2. Оказание первой помощи
при порезах;
при ожогах паром или кипятком.

III. Заключительная часть
1. Подведение итогов

Вопросы для обсуждения:
О каких правилах шла речь на занятии?
Что может произойти, не соблюдая правила?

2. Рефлексия
Обмен мнениями.
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Приложение
Работа на кухне таит в себе опасности. При неумелом пользовании ножом или колючими
приспособлениями можно порезаться. Горячей водой или о раскаленную посуду можно
обжечься. Поэтому во время работы на кухне необходимо строго соблюдать правила
безопасной работы.
Правила безопасного пользования

1) газовой плитой:
 До зажигания газа на горелках газовой плиты проветрить помещение.
 Правильно зажигать горелки газовой плиты: зажечь спичку, поднести ее к одной из

горелок газовой плиты. Слегка нажав на ручку крана горелки, открыть его. Для
розжига горелки рекомендуется применять электрические или кремниевые
зажигалки.

 Перед пользованием духовым шкафом проветрить его в течении 3-5 минут
неоднократным открыванием и закрыванием дверки шкафа.

 Не оставлять зажженную газовую плиту без присмотра.
 По окончании работы закрыть краны конфорочных горелок плиты, а так же кран

горелки духового шкафа.
2) электронагревательными приборами:
 Перед работой проверить исправность соединительного шнура.
 Установить электронагревательный прибор на огнеупорную подставку.
 Подключать в сеть электроприбор только сухими руками, держась за его вилку.
 По окончании работы выключить электроприбор.
3) горячей посудой и жидкостью:
 Наполняя кастрюлю жидкостью, не доливай до края.
 Когда жидкость закипит, уменьшить нагрев.
 Снимая крышку с горячей посуды, приподнять ее от себя.
 Засыпать в горячую жидкость крупу и другие продукты осторожно.
 На сковороду с горячим жиром продукты класть аккуратно, от себя, чтобы не

разбрызгался жир.
 Снимая горячую посуду с плиты пользоваться прихватками, а если сковорода без

ручки, то специальным приспособлением для перемещения посуды.
 Не использовать посуду с прогнувшимся дном и сломанными ручками.
4) ножом и приспособлениями:
 Пользоваться правильными приемами работы ножом.
 Работать только хорошо заточенным ножом.
 Передавать нож и другие режущие предметы только ручкой вперед, лезвием от

себя.
 При работе мясорубкой проталкивать продукт пестиком.
Оказание первой помощи
1) при порезах:
 Промыть рану струей воды, затем обработать раствором перекиси водорода,

поливая из пузырька тонкой струйкой, или бледно-розовым раствором марганцово
- кислого калия.

 Смазать кожу вокруг раны настойкой йода.
 Наложить стерильную повязку.
 Если рана глубокая или сильно загрязнена, обратиться в травмпункт или

ближайшую поликлинику.
2) при ожогах паром или кипятком:
 Погрузить обожженный участок тела в холодную воду или под струю холодной

воды на 10 – 15 минут.
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 Приложить к нему холодную влажную марлю или бинт.
 Нанести на поверхность противоожоговую мазь или специальную

противоожоговую повязку из аптечки.
Ни в коем случае нельзя применять бактерицидный пластырь, вскрывать пузырь,
накладывать тугие повязки, прикладывать лед, касаться обожженной
поверхности руками, смазывать жиром или маслом.



О.В.КОВАЛЕВА
2018 ГОД

АКТУАЛЬНЫЙ ПЕДАГОГИЧЕСКИЙ ОПЫТ

29

Приложение № 6

Тема: «Санитарное состояние кухни».

Дата проведения:

Учебно-методический комплект:
Программа дополнительного образования социально-педагогической направленности
«Дорога к дому» (Программа подготовки воспитанников учреждения к жизни в семье).

Образовательная область: «Я и моя семья».

Целевая аудитория: Группа воспитанников 9-16 лет.

Цель занятия: Знакомство с санитарно – гигиеническими требованиями при работе на
кухне.

Задачи:
Образовательная: Познакомить обучающихся с санитарно – гигиеническими
требованиями при работе на кухне.
Воспитательная: Воспитывать самостоятельность, аккуратность, ответственность.
Развивающая: Развивать навыки санитарно-гигиенических требований.

Оборудование: ПК.

Тип занятия: Беседа.

Список используемых источников: Учебник «Технология», 5 класс.
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Ход мероприятия

I. Введение
1. Организационная часть

Приветствие, мотивационный настрой воспитанников на занятие.
2. Сообщение темы и цели занятия

Тема «Санитарное состояние кухни».
Цель: Знакомство с санитарно – гигиеническими требованиями при работе на кухне.

II. Основная часть (приложение)
1. Санитария и гигиена на кухне.
2. Уход за посудой.
3. Уход за поверхностью стен и пола.
4. Составление санитарно – гигиенических требований к:
1) лицам, приготовляющим пищу;
2) приготовлению пищи;
3) хранению продуктов и готовых блюд.

III. Заключительная часть
3. Подведение итогов

Вопросы для обсуждения.
- Что такое гигиена?
- Зачем нужно мыть руки с мылом перед едой и приготовлением пищи?

4. Рефлексия
Закончи предложение:

1. Я сегодня узнала….
2. Было интересно…
3. Теперь я могу….
4. Я научилась…
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Приложение

К помещению кухни и столовой предъявляют особые требования — это прежде всего
чистота. Так было всегда: и в прошлом. когда пищу готовили на открытом огне очага, и
теперь, в условиях высокой технической оснащённости домашнего хозяйства.

На кухне необходимо иметь набор посуды. Минимальный набор состоит из
четырёх предметов: кастрюли, сотейника и двух сковород различного размера.

Но для того чтобы готовить быстро, качественно и разнообразно, желательно иметь на
кухне: 4-5 кастрюль разного размера и формы; набор разных по величин»» сковород (для
мяса, рыбы, блинов и т. д.); казан или гусятницу с толстыми стенками для тушения;
противни и формы для выпечки в духовом шкафу и специальную посуду для
приготовления в СВЧ-печи. Кухонную посуду надо мыть сразу после её использования.
Пригоревшую пищу нужно отмывать, а не соскабливать. Столовую и чайную посуду
также: моют сразу после еды, так как остатки пищи могут засохнуть, и потребуется
больше усилий. Следует помнить, что грязная посуда привлекает мух и тараканов –
переносчиков опасных заболеваний. Мытьё посуды можно выполнят в следующей
последовательности.
1. Удалить остатки пищи с посуды губкой или куском бумажного полотенца.
2.  Отсортировать посуду: отдельно поставить стаканы, тарелки и т. д.
3.   Замочить посуду с пригоревшей пищей в горячей воде.
4. Вымыть посуду в горячей воде с использованием специальных приспособлений: губки,
ершика и безопасных для здоровья моющих средств, которые растворяют жир и
облегчают мытье.
Помни! Перед использованием моющих и чистящих средств, следует ознакомиться со
способом их применения.

Вначале нужно вымыть менее загрязнённую чайную посуду, затем столовую и
кухонную.
5. Промыть посуду в проточной воде. В случае, если на кухне нет мойки с проточной
водой, посуду моют в специальной ёмкости.
6. Поставить чистую посуду на сушку. Нежелательно вытирать посуду полотенцем.

Поскольку для отделки поверхностей кухни используют гигиенические, легко
моющиеся материалы (керамическую плитку, линолеум, пластиковые панели,
моющиеся обои), ухаживать^ за югашей несложно. Влажную уборку можно проводить
с пользованием чистящих и моющих средств, после чего обработанные поверхности
нужно промыть чистой водой и насухо вытереть мягкой тряпкой или специальной
салфеткой.
К лицам, приготовляющим пищу:
1. Готовить пищу надо в специальной одежде.
2. Приступая к приготовлению пищи, нужно тщательно вымыть руки с мылом. Ногти
должны быть коротко острижены.

К приготовлению пищи:
1. До тепловой обработки продукты должны быть вымыты.
2. Если фрукты и овощи не будут подвергаться тепловой обработке, их надо мыть
тщательно, а по окончании мытья ополоснуть кипячёной водой.
3. Различные виды продуктов следует обрабатывать на разных разделочных досках с
соответствующей маркировкой.
4. Нельзя готовить пищу в посуде с повреждённой эмалью.
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К хранению продуктов и готовых блюд:
1. Нельзя употреблять в пищу несвежие продукты. Скоропортящиеся продукты
необходимо хранить в холодильнике.
2. Продукты и готовые блюда можно хранить не больше определённого срока.
3. Продукты, готовые к употреблению, хранить в закрытом виде и отдельно от сырых.

4. Перед загрузкой в холодильную или морозильную камеру все продукты
заворачивать в пищевую плёнку.
5. Различные продукты и готовые блюда требуют определённой температуры хранения,
поэтому в холодильнике их размещают на соответствующих полках.
6. Приготовленные блюда помещать в холодильник остывшими в стеклянной или
фаянсовой посуде под крышкой.
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Приложение № 7

Тема: «Приготовление бутербродов (Приготовление комбинированных бутербродов.
Украшение)».

Дата проведения:

Учебно-методический комплект:
Программа дополнительного образования социально-педагогической направленности
«Дорога к дому» (Программа подготовки воспитанников детского дома к жизни в семье).

Образовательная область: «Я и моя семья».

Целевая аудитория: Группа воспитанников 8-17 лет.

Цель занятия: Учить готовить бутерброды.

Задачи:
Образовательная: Учить готовить бутерброды с соблюдением правил работы на кухне.
Воспитательная: Воспитывать умение работать в коллективе и самостоятельно.
Развивающая: Развивать эстетические чувства.

Инструментарий: СВЧ.
Раздаточный и демонстрационный материал: Разделочная доска, нож, блюда для
подачи бутербродов, продукты для приготовления бутербродов.
Тип занятия: Практика.
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Ход мероприятия.

I. Введение
1. Организационная часть

Приветствие, мотивационный настрой детей на занятие.
2. Сообщение темы и цели занятия

Тема: «Приготовление бутербродов». (Приготовление комбинированных бутербродов.
Украшение.)
Цель: Учить готовить бутерброды.

II. Основная часть
1. Подготовка рабочего места.
2. Повторение видов бутербродов (прил.), технологии их приготовления с

соблюдением норм гигиены и правил безопасной работы с ножом, СВЧ.
3. Практическая часть (приготовление в соответствии с требованиями к

качеству готовых бутербродов, украшение) – контроль и помощь со стороны
воспитателя.

III. Заключительная часть
Уборка рабочего места, подача бутербродов, оценка качества бутербродов в соответствии
с требованиями.
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Технология приготовления бутербродов
Даже те, кто не изучает немецкий язык, знают, что слово «бутерброд» означает

«хлеб с маслом». Общепринятое значение — ломтик хлеба с каким-нибудь из
закусочных продуктов (сыр. колбаса, ветчина, консервы, овощи, зелень и др.).

Мы начинаем подготовку к приготовлению воскресного завтрака именно с
бутербродов, так как хлеб — основа бутерброда и главная пища человека. Помните, он
лежит на первом ярусе пищевой пирамиды. Однако нельзя всё время питаться только
бутербродами. Питание всухомятку пользы здоровью не принесёт.

Многим кажется, что готовить бутерброды очень просто: нарезать хлеб, намазать
его маслом — и бутерброд готов. Но бутерброд должен быть ещё красивым и
полезным. Для этого хлеб НУЖНО нарезать тонко и ровно и уложить на него только
полезные продукты.
Хлеб и бутерброды

Нельзя представить себе наш стол без хлеба — будь то обычный завтрак пли
праздничный ужин. Недаром родились в народе пословицы: «Хлеб — всему голова»,
«Будет хлеб — будет и обед», «Хлеба ни куска, так и в тереме тоска» и др. Хлеб пекут
из пшеничной, ржаной муки или из их смеси с добавлением воды, соли, дрожжей и
молока.

Хлеб постоянно присутствует в нашем доме. Но знаешь ли ты, как обращаться
этим незаменимым продуктом? Когда ты покупаешь хлеб, не забывай о том, что он не
может долго храниться, поэтому бери его столько, сколько потребуется вашей семье
на день-два.

Хранить хлеб лучше всего в специальных хлебница, к которых он хорошо
сохраняет свою свежесть. При этом следует своевременно удалять из хлебницы
остатки хлеба — кусочки, ломтики, крошки и не реже одного раза в неделю
промывать её, а затем тщательно просушивать.

Для бутербродов хлеб нарезают ломтиками разнообразной формы: круглой,
овальной, ромбической треугольной, квадратной и т. д. толщиной около 1 см.
Виды бутербродов

Бутерброды бывают открытые и: закрытые (сандвичи). простые (с одним
продуктом) и комбинированные (с несколькими продуктами), холодные и горячие.
Встречаются и особые бутерброды, например: гренки — бутерброды на обжаренном
ломтике хлеба; канапе — маленькие закусочные бутерброды.
Приготовление бутербродов

Для открытого бутерброда ломтик хлеба намазывают маслом, положив его на
разделочную доску, и сверху — один или несколько кусочков тонко нарезанных
продуктов: отварного мяса или птицы, колбасы, сыра, варёного яйца, огурца или
помидора, а также веточку зелени или листик салата. Для закрытого — намазывают два
ломтика хлеба, между ними — кусочки продуктов. На предприятиях общественного
питания (кафе, рестораны. столовые) продукты нарезают тонкими красивыми ломтиками
с помощью кухонного приспособления — ломтерезки.
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Горячие бутерброды запекают в духовке, микроволновой печи.
Для гренок ломтики чёрствого хлеба смазывают маслом и обжаривают или запекают

на сковороде, противне или в специальных устройствах — тостерах. Гренки подают в
горячем виде с яйцом, сыром, грибами, овощами и с другими продуктами. Их можно
приготовить к чаю, кофе, праздничному столу.
Хлеб для канапе нарезают острым ножом тонкими ломтиками, вырезают всевозможные
маленькие фигурки и обжаривают до румяной корочки. Затем на обжаренные ломтики
укладывают различные продукты. Готовые канапе протыкают вилочками-шпажками, с
помощью которых берут бутерброд.

Все виды бутербродов можно украсить кольцами овощей, веточками зелени,
листиками салата и др.

Требования к качеству готовых бутербродов
• Бутерброды должны быть приготовлены непосредственно перед подачей.
• Продукты, входящие в состав бутерброда, должны быть свежими.
• Ломтик хлеба должен быть толщиной 1-1,5 см.
• Хлеб должен быть полностью покрыт продуктами.
• Вкус, цвет и запах бутербродов должны соответствовать используемым продуктам.
• Срок хранения бутербродов в холодильнике: при температуре +2...+6 "С — 3 суток,
при температуре -20...-16 "С — 3 месяца.

Подача бутербродов
Бутерброды подают на блюде или подносе, где их располагают в один ряд. Все

бутерброды, кроме канапе, берут руками или лопаточкой. Канапе берут за вилочки-
шпажки. Горячие и большие по размеру бутерброды едят вилкой и ножом.
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Приложение № 8

Тема: «Салфетки для сервировки стола».

Дата проведения:

Учебно-методический комплект:
Программа дополнительного образования социально-педагогической направленности
«Дорога к дому» (Программа подготовки воспитанников учреждения к жизни в семье).

Образовательная область: «Я и моя семья».

Целевая аудитория: Группа воспитанников 8-17 лет.

Цель занятия: Научить складывать салфетки для сервировки стола.

Задачи:
Образовательная: Учить красиво и аккуратно складывать салфетки для сервировки стола.
Воспитательные: Воспитывать самостоятельность, аккуратность.
Познавательные: Развивать интерес к эстетическому оформлению стола.

Инструментарий: ПК.
Раздаточный и демонстрационный материал: Салфетки бумажные, салфетки тканевые,
2 салфетницы круглые, 2 салфетницы прямоугольные, 2 блюда для салфеток, фломастеры,
ножницы, трубочки для коктейля.

Тип занятия: Практическое.

Список используемых источников: www.Linenforever.com.
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I. Введение
1. Организационный момент.
Приветствие воспитанников и гостей занятия.
2. Сообщение темы и цели занятия.
Тема: «Салфетки для сервировки стола».
Цель: Научить складывать салфетки для сервировки стола.
Воспитатель:
II. Основная часть
1. Сообщение воспитателя «О салфетках».
Воспитатель:
- Салфетки — один из самых ярких элементов декора и сервировки стола. Салфетки
украсят стол, придадут ему праздничный более стильный вид. Салфетки появились в
большинстве европейских стран в эпоху средневековья. До этого вместо них пользовались
либо собственными рукавами, либо концами скатерти, свисавшей до пола.
- Тканые салфетки, как правило, идут в комплекте со скатертью, гармонируя с ней по
цвету и материалу. Салфетки той же расцветки, что и скатерть, будут смотреться лучше,
если их ткань будет более тонкой, чем ткань скатерти. Если салфетки немного отличаются
от скатерти, материал может быть тем же самым. Ведь без салфетки невозможно
соблюсти чистоту и опрятность за столом.
- Ее смысл и назначение состоит в том, чтобы во время еды сохранить одежду чистой, а
также в процессе еды или по окончании вытереть рот. Кроме того, хорошо отглаженная и
красиво сложенная салфетка еще и украшает стол.
- Салфетки подразделяют на столовые и чайные Столовые салфетки размером 46:46 см
(показ) необходимы за столом практически во всех случаях и только для сервировки стола
к чаю рекомендуются так называемые цветные чайные салфетки размером 35:35 см
(показ).
- Для торжественных случаев предпочтительнее полотняные салфетки, которые в
семейном кругу вполне можно заменить бумажными. Их кладут по 8–10 шт. в салфетницы
и ставят на стол (показ салфетницы и бумажных салфеток).
2. Дидактическая игра «Назначение салфеток».
Карточки с заданиями (не глядя):

1) определить вид салфеток (бумажные, тканевые);
2) сложить салфетку круглой салфетницы;
3) сложить салфетку прямоугольной салфетницы.

3. Практическая работа «Складывание салфеток».
1) Складывание бумажных салфеток.
- В стакан удобнее всего вкладывать салфетки уголками вверх для того, чтобы было
удобнее доставать. Для этого кладем салфетки одна на другую - уголками вверх, при этом
угол должен находиться на середине предыдущей салфетки. Салфеток должно быть
примерно 8 – 10 штук. Затем скручиваем разложенные салфетки в трубочку, скручивать
начинаем с первой салфетки, и аккуратно ставим их в салфетницу.
- Так же можно использовать эту салфетницу, если каждую салфетку скрутить в
тоненькую трубочку отдельно и разместить их в ней. Количество индивидуальных
трубочек должно быть не больше 10.
- Бумажной салфеткой можно пользоваться только один раз, после чего ее нужно легонько
скатать в шарик и положить под борт тарелки. Во время еды салфетку кладут на колени в
развернутом виде.
- Существует много способов сворачивания салфеток, но рекомендуется, чтобы при
сворачивании как можно меньше прикасаться к ним руками, и чтобы в развернутом виде
салфетка не выглядела слишком мятой.
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- Салфетка должна быть свернута так, чтобы ее легко было развернуть.
При сервировке стола к небольшому празднику салфетки складывают простыми

фигурами: треугольником, вчетверо, пополам, часто используют кольца для салфеток.
2) «Веер в кольце».

1. Исходная форма – салфетка в расправленном виде лежит лицевой стороной вниз.
2. Сложите салфетку «гармошкой».
3. Согните ее в середине пополам
4. Заправьте салфетку в кольцо (либо поставьте в бокал) и расправьте «веер».

3) «Лилии».
1. Складываем по диагонали (сгиб снизу). Углы салфетки к верхней вершинке.
2. Нижний угол отворачиваем на четверть высоты.
3. Еще раз складываем – уже на половину высоты ромба.
4. В третий раз складываем – на две трети высоты ромба.
5. Отгибаем от вершинки уголки.
6. Поворачиваем салфетку. Выступающие уголки заправляем.

4) «Артишок».
1. Исходная форма – салфетка лежит изнаночной стороной вверх. Все углы салфетки

сгибаем к центру.
2. Еще раз сгибаем к центру.
3. Переворачиваем салфетку.
4. Опять загибаем к центру все углы.
5. Вытягиваем кончики салфетки, которые находятся в центре четырехугольника.
6. Вытягиваем остальные кончики салфетки.
7. Оставшиеся 4 уголка вытягиваем из - под сложенной фигуры.

- Свернутые салфетки кладут каждому гостю на закусочную тарелку.
- Все эти фигурки можно сделать как из матерчатых, так и из бумажных салфеток.
4. "Гвоздики" (из бумажных салфеток для украшения стола).
- Для этого нам понадобятся бумажные салфетки белого, розового или красного цветов,
трубочка для коктейля, фломастер желтого, темно-красного или фиолетового цветов круг
из картона и ножницы.
- Свернутую салфетку сворачиваем еще раз в четверо. Обрисовываем на ней круг и
вырезаем. Края прокрашиваем тем же фломастером, что и обрисовывали круг. В центре
ножницами делаем небольшое отверстие. Затем одеваем на трубочку для коктейля и
каждую салфетку отворачиваем вверх. У нас получились отличные гвоздики, которые
тоже могут стать украшением стола.
III. Итог
Вопросы для обсуждения:
1) Сколько раз можно использовать бумажные салфетки?
2) На какие два вида делятся салфетки?
IV. Рефлексия.
Высказывания воспитанников об эмоциях, полученных во время занятия.


