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1. Пояснительная записка 

 

Программа «Кулинария и здоровье» разработана в соответствии с: 

 

- Федеральным законом от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской 

Федерации»;   

- Приказом Минпросвещения РФ от 27.07.2022 № 629 «Об утверждении Порядка 

организации и осуществления образовательной деятельности по дополнительным 

общеобразовательным программам»;   

- СанПиН 2.4.3648-20 и СанПиН 1.2.3685-21. 

 

Актуальность программы обусловлена необходимостью формирования у 

воспитанников культуры здорового питания, бытовой самостоятельности и 

профессиональной ориентации. В условиях детского дома занятия кулинарией 

способствуют социализации, развитию трудовых навыков, ответственности и 

уважения к традициям. 

 

Программа рассчитана на 3 года обучения (232 часа), проводится 1 раз в неделю по 

1 академическому часу. Группа — 5–8 человек. Возраст участников — 8–15 лет. 

Программа адаптирована для детей с ОВЗ и не требует специальной подготовки. 

 

2. Цель и задачи программы 

 

Цель:   
Формирование у воспитанников культуры здорового питания, бытовой 

самостоятельности и устойчивого интереса к кулинарному искусству. 

 

Задачи: 

 

Образовательные:   

- познакомить с основами рационального и безопасного питания;   

- обучить технологии приготовления блюд русской и национальной кухни;   

- сформировать навыки сервировки, этикета и безопасного обращения с кухонным 

оборудованием. 

 

Воспитательные:   

- воспитывать трудолюбие, аккуратность, уважение к традициям;   

- развивать чувство ответственности и коллективизма. 

 

Развивающие:   

- развивать творческие способности, эстетическое восприятие, критическое 

мышление;   

- формировать навыки самообслуживания и бытовой самостоятельности. 

 

3. Принципы и подходы 



 

- Личностно-ориентированный подход;   

- Принцип доступности и посильности;   

- Связь теории с практикой;   

- Инклюзивность и дифференциация;   

- Опора на культурные и семейные традиции;   

- Формирование ЗОЖ как жизненной ценности. 

 

4. Планируемые результаты 

 

Личностные:   

- готовность к самостоятельной жизни;   

- уважение к труду и традициям;   

- ответственное отношение к своему здоровью. 

 

Метапредметные:   

- умение планировать, организовывать и оценивать свою деятельность;   

- развитие коммуникативных и организационных навыков. 

 

Предметные:   

- знание правил гигиены, безопасности и технологии приготовления блюд;   

- умение готовить салаты, супы, вторые блюда, выпечку, десерты;   

- навыки сервировки и поведения за столом. 

 

5. Учебно-тематический план 

 

№ 

п/

п 

Тема Всего часов Теория Практика Форма 

контроля 

1.  Введение. История 

кулинарии  

1 1  Опрос 

2.  Организация рабочего 

места  

1 1  Опрос 

3.  Консервирование и 

заготовки  

14 7 7 Наблюдение 

4.  Салаты и холодные 

закуски  

36 18 18 Наблюдение 

5.  Блюда из картофеля и 

кабачков  

18 9 9 Наблюдение 

6.  Супы  18  9  9  Наблюдение 

7.  Блюда из овощей и 

макарон  

20 10 10 Наблюдение 

8.  Блюда из творога  6  3 3 Наблюдение 

9.  Напитки  6 3 3 Наблюдение 

10.  Блюда из яиц  4 2 2 Наблюдение 

11.  Кондитерские изделия  42 21 21 Наблюдение 



12.  Блюда из круп  12 6 6 Наблюдение 

13.  Блюда из курицы  

 

14 7 7 Наблюдение 

14.  Блюда из рыбы 10 5 5 Наблюдение 

15.  Десерты  8 4 4 Наблюдение 

16.  Бутерброды  6 3 3 Наблюдение 

17.  Проверочные работы  16 8 8 Тест, 

практика 

18.  Итого 232 117 115  

 

 

6. Содержание программы 
 

1. Вводное занятие. Цели и задачи курса. 

Значение питания для жизнедеятельности организма. Правила безопасных условий труда. 

История возникновения кулинарии. Этапы возникновения кулинарии в России. Традиционные 

кухни народов России. 

2. Ознакомление с организацией рабочего места при приготовлении блюд.  

Санитарно – гигиенические нормы. Оценка качества продуктов. Общие сведения о материалах, 

инструментах и приспособлениях, необходимых для кулинарных работ. Современная бытовая 

техника для приготовления пищи в домашних условиях. 

3. Консервация плодов и овощей. Значение плодов и овощей в питании.  

Практическая работа. Приготовления варенья из яблок и груш 

4. Причины порчи пищевых продуктов.  

Практическая работа. Приготовление сока из яблок и груш. 

5. Общие приёмы домашнего консервирования.  

Практическая работа. Консервирование огурцов. 

6. Хранение и использование консервов.  

Практическая работа. Консервирование помидоров. 

7. Соление, квашение, мочение.  

Практическая работа. Квашение капусты 

8. Консервирование овощей.  

Практическая работа.  

1. Кабачковая икра. 

2. Лечо из овощей. 

9. Приготовление салатов из сырых овощей. Основные правила приготовления 

салатов.  

Практическая работа.  

1. Салаты из свежих овощей: Моркови и свёклы с чесноком. 

2. Салат “Французский”. 

3.         Салат из белокочанной капусты с морковью. 

4.         Салат из белокочанной капусты и чернослива. 

5.         Салат “Летний”  

10.  Приготовление комбинированных салатов.  

    Практическая работа.  

1.          Салат из свежих помидоров с сыром и оливками. 



2.          Салат “Карусель”. 

3.          Салат из фасоли с сухариками. 

11. Приготовление салатов из варёных овощей.  

Практическая работа. 

1.           Салат “Винегрет” 

2.           Салат “Оливье” 

3.           Салат “Русский” 

12. Приготовление фруктовых салатов. Оформление салатов.   

Практическая работа. 

1.            Салат фруктовый 

13.  Приготовление слоёных салатов. 

Практическая работа. 

1.            Салат с крабовыми палочками и грибами. 

2.            Салат слоёный с курицей “Ночь” 

14.  Приготовление салатов из рыбы и морепродуктов.  

Практическая работа. 

1.    Салат с рыбными консервами в тарталетках. 

2.    Салат из кальмаров. 

15. Приготовление фаршированных холодных блюд 

Практическая работа. 

1. Помидоры фаршированные. 

2. Лаваш, фаршированный яйцом и крабовыми палочками. 

16.  Приготовление блюд из картофеля. 

Практическая работа. 

1. Картофель жареный из (отварного) с луком и сметаной. 

2. Чесночный картофель (запечённый). 

3. Драники.  

4. Картофель жареный с грибами в сметане. 

5. Картофельное пюре. 

17. Приготовление блюд из кабачков. 

Практическая работа. 

1. Кабачки жареные с чесноком. 

2. Кабачки жареные с яйцом. 

3. Оладьи из кабачков. 

4. Кабачки, запечённые с помидорами и сыром. 

18.  Приготовление супов. 

Практическая работа. 

1. Суп вермишелевый с колбасой. Сервировка стола к обеду. 

2. Суп из рыбных консервов. 

3. Суп картофельный с мясными консервами. 

4. Суп гороховый. 

5. Лапша грибная (из свежих грибов). 

6. Суп картофельный с грибами (из сушёных грибов). 

7. Борщ. 

8. Сырный суп. 

9. Щи из свежей капусты. 



19. Приготовление блюд из овощей. 

Практическая работа. 

1. Овощной “Эдем”. 

2. Капустная запеканка. 

3. Картофель, запечённый с овощами. 

4. Запеканка картофельная с грибами. 

5. Запеканка из тыквы. 

6. Запеканка из кабачков. 

20. Приготовление блюд из макарон. 

Практическая работа. 

1. Макароны с луком. 

2. Макароны с сыром. 

3. Макароны по “Флотски”. 

4. Макароны с тыквой. 

21. Приготовление блюд из творога. 

Практическая работа. 

1. Запеканка твороженная. 

2. Сырковая масса. 

3. Сырники. 

22. Приготовление горячих и холодных напитков. 

Практическая работа. 

1. Чай чёрный, зелёный, красный. Сервировка чайного стола. 

2. Какао и кофе с молоком. 

3. Коктейли в ассортименте. 

23.  Приготовление блюд из яиц. 

Практическая работа. 

1. Яичница с колбасой. 

2. Омлет с зелёным луком. 

24. Приготовление мучных кондитерских изделий. 

Практическая работа. 

1. Шарлотка. 

2. Печенье творожное. 

3. Блинчики с творогом. 

4. Торт Медовый. 

5. Кекс с изюмом. 

6. Блинчики с яблоками. 

7. Вафли. 

8. Печенье из песочного теста. 

9. Пицца. 

10. Сочни с творогом. 

11. Пироги из пресного теста с яйцом и зелёным луком. 

12. Пироги из дрожжевого теста с капустой и яйцом. 

13. Торт “Муравейник”. 

14. Пирог сладкий открытый из сдобного дрожжевого теста. 

15. Печенье из пресного теста. 

16. Панкейки с шоколадом. 



17. Манник. 

18. Пирог заливной с яйцом и зелёным луком. 

19. Пирог с ягодами. 

20. Оладьи – Пиццы. 

21. Печенье “Орешки” с варёной сгущёнкой. 

25. Приготовление блюд из круп. 

Практическая работа. 

1. Запеканка рисовая. 

2. Каша пшённая с сухофруктами. 

3. Крупеник. 

4. Каша манная. 

5. Котлеты манные с киселём. 

6. Каша Геркулесовая. 

26. Приготовление блюд из курицы. 

Практическая работа. 

1. Жульен. 

2. Плов. 

3. Курица жареная. 

4. Курица, запечённая с картофелем. 

5. Куринные котлеты. 

6. Котлеты из куриной печени. 

7. Картофельные ватрушки с курицей. 

27. Приготовление блюд из рыбы. 

Практическая работа. 

1. Рыба запечённая. 

2. Котлеты рыбные. 

3. Рыба тушёная с овощами. 

4. Соте из рыбы. 

5. Сельдь с овощами. 

28. Приготовление десертов. 

Практическая работа. 

1. Йогурт в ассортименте. 

2. Желе в ассортименте. 

3. Клубника со сливками. 

4. Банан со сливками и шоколадом. 

29. Приготовление бутербродов в ассортименте. 

Практическая работа. 

1. Приготовление бутербродов в ассортименте. 

2. Приготовление “Канапе”. 

3. Приготовление бутербродов “Божья коровка”. 

30. Проверочные работы. 

1. По итогам 1-ого года обучения. 

2. По итогам 2-ого года обучения. 

3. По итогам 3-ого года обучения. Первое полугодие. 

4. По итогам 3-ого года обучения. Второе полугодие. 



Календарно-тематическое планирование по программе  

«Кулинария и здоровье» 

 

1-ый год обучения 

№ 

п/п 

Тема Группа 

1. Введение. Вводный инструктаж. История возникновения 

кулинарии. 

Ребята младшего 

школьного возраста 

2. Введение. Вводный инструктаж. История возникновения 

кулинарии. 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

3. Организация рабочего места, санитарно – гигиенические 

нормы. Виды оборудования. 

Ребята младшего 

школьного возраста 

4. Организация рабочего места, санитарно – гигиенические 

нормы. Виды оборудования. 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

5. Консервирование плодов и овощей. Приготовление 

варенья в ассортименте. 

Ребята младшего 

школьного возраста 

6. Консервирование плодов и овощей. Приготовление 

варенья в ассортименте . 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

7. Причины порчи пищевых продуктов. Приготовление сока 

из яблок и груш. 

Ребята младшего 

школьного возраста 

8. Причины порчи пищевых продуктов. Приготовление сока 

из яблок и груш. 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

9. Общие приёмы домашнего консервирования. 

Консервирование огурцов. 

Ребята младшего 

школьного возраста 

10. Общие приёмы домашнего консервирования. 

Консервирование огурцов. 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

11. Хранение и использование консервов. Консервирование 

помидор. 

Ребята младшего 

школьного возраста 

12. Хранение и использование консервов. Консервирование 

помидор. 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

13. Соление, квашение, мочение.  

Квашение капусты 

Ребята младшего 

школьного возраста 

14. Соление, квашение, мочение.  

Квашение капусты  

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

15. Консервирование овощей.  

Кабачковая икра. 

Ребята младшего 

школьного возраста 

16. Консервирование овощей.  

Кабачковая икра. 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

17. Консервирование овощей.  

Лечо из овощей. 

Ребята младшего 

школьного возраста 

18. Консервирование овощей.  

Кабачковая икра. 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

19. Салаты из свежих овощей: Моркови и свёклы с чесноком. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 



20. Салаты из свежих овощей: Моркови и свёклы с чесноком. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

21. Салат “Французский”. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

22. Салат “Французский”. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

23. Салат из белокочанной капусты с морковью. Ребята младшего 

школьного возраста 

24. Салат из белокочанной капусты с морковью. Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

25. Салат из белокочанной капусты и чернослива. Ребята младшего 

школьного возраста 

26. Салат из белокочанной капусты и чернослива. Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

27. Салат “Летний”. Ребята младшего 

школьного возраста 

28. Салат “Летний”. Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

29. Салат из свежих помидоров с сыром и оливками. Ребята младшего 

школьного возраста 

30. Салат из свежих помидоров с сыром и оливками. Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

31. Салат “Карусель”. Ребята младшего 

школьного возраста 

32. Салат “Карусель”. Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

33. Салат из фасоли с сухариками. Ребята младшего 

школьного возраста 

34. Салат из фасоли с сухариками. Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

35. ”Винегрет” Ребята младшего 

школьного возраста 

36. ”Винегрет” Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

37. “Оливье” Ребята младшего 

школьного возраста 

38. “Оливье” Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

39. Салат “Русский” Ребята младшего 

школьного возраста 

40. Салат “Русский” Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

41. Салат фруктовый Ребята младшего 

школьного возраста 



42. Салат фруктовый Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

43. Салат с крабовыми палочками и грибами. Ребята младшего 

школьного возраста 

44. Салат с крабовыми палочками и грибами. Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

45. Салат слоёный с курицей “Ночь” Ребята младшего 

школьного возраста 

46. Салат слоёный с курицей “Ночь” Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

47. 3.    Салат с рыбными консервами в тарталетках. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

48. 4.    Салат с рыбными консервами в тарталетках. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

49. Салат из кальмаров. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

50. Салат из кальмаров. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

51. Помидоры фаршированные. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

52. Помидоры фаршированные. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

53. Лаваш фаршированный яйцом и крабовыми палочками. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

54. Лаваш фаршированный яйцом и крабовыми палочками. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

55. Картофель жареный из (отварного) с луком и сметаной. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

56. Картофель жареный из (отварного) с луком и сметаной. Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

57. Чесночный картофель (запечённый). 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

58. Чесночный картофель (запечённый). 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

59. Драники.  

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

60. Драники.  

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

61. Картофель жареный с грибами в сметане. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

62. Картофель жареный с грибами в сметане. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

63. Картофельное пюре. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 



64. Картофельное пюре. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

65. Кабачки жареные с чесноком. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

66. Кабачки жареные с чесноком. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

67. Кабачки жареные с яйцом. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

68. Кабачки жареные с яйцом. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

Проверочная работа – 2 часа. Ребята младшего 

школьного возраста 

Проверочная работа – 2 часа. Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

 

2-ой год обучения 

1. Суп картофельный с мясными консервами. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

2. Суп картофельный с мясными консервами. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

3. Суп гороховый. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

4. Суп гороховый. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

5. Лапша грибная (из свежих грибов). 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

6. Лапша грибная (из свежих грибов). 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

7. Суп картофельный с грибами (из сушёных грибов). 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

8. Суп картофельный с грибами (из сушёных грибов). 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

9. Борщ. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

10. Борщ. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

11. Сырный суп. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

12. Сырный суп. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

13. Щи из свежей капусты. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

14. Щи из свежей капусты. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 



15. Овощной “Эдем”. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

16. Овощной “Эдем”. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

17. Капустная запеканка. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

18. Капустная запеканка. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

19. Картофель, запечённый с овощами. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

20. Картофель, запечённый с овощами. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

21. Запеканка картофельная с грибами. Ребята младшего 

школьного возраста 

22. Запеканка картофельная с грибами. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

23. Запеканка из тыквы. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

24. Запеканка из тыквы. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

25. Запеканка из кабачков. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

26. Запеканка из кабачков. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

27. Макароны с луком. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

28. Макароны с луком. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

29. Макароны с сыром. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

30. Макароны с сыром. Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

31. Макароны по “Флотски”. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

32. Макароны по “Флотски”. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

33. Макароны с тыквой. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

34. Макароны с тыквой. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

35. Запеканка твороженная. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

36. Запеканка твороженная. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 



37. Сырковая масса. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

38. Сырковая масса. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

39. Сырники. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

40. Сырники. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

41. Чай чёрный, зелёный, красный. Сервировка чайного стола. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

42. Чай чёрный, зелёный, красный. Сервировка чайного стола. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

43. Какао и кофе с молоком. Ребята младшего 

школьного возраста 

44. Какао и кофе с молоком. Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

45. Коктейли в ассортименте. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

46. Коктейли в ассортименте. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

47. Яичница с колбасой. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

48. Яичница с колбасой. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

49. Омлет с зелёным луком. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

50. Омлет с зелёным луком. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

51. Шарлотка. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

52. Шарлотка. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

53. Печенье творожное. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

54. Печенье творожное. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

55. Блинчики с творогом. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

56. Блинчики с творогом. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

57. Торт Медовый. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

58. Торт Медовый. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 



59. Кекс с изюмом. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

60. Кекс с изюмом. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

61. Блинчики с яблоками. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

62. Блинчики с яблоками. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

63. Вафли. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

64. Вафли. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

65. Печенье из песочного теста. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

66. Печенье из песочного теста. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

67. Пицца. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

68. Пицца. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

Проверочная работа - 2 часа. Ребята младшего 

школьного возраста 

Проверочная работа - 2 часа. Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

3-ий год обучения  

                                                   I – ое полугодие 

1. Пирог сладкий открытый из сдобного дрожжевого теста. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

2. Пирог сладкий открытый из сдобного дрожжевого теста. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

3. Печенье из пресного теста. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

4. Печенье из пресного теста. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

5. Панкейки с шоколадом. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

6. Панкейки с шоколадом. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

7. Манник. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

8. Манник. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

9. Пирог заливной с яйцом и зелёным луком. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 



10. Пирог заливной с яйцом и зелёным луком. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

11. Пирог с ягодами. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

12. Пирог с ягодами. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

13. Оладьи – Пиццы. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

14. Оладьи – Пиццы. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

15. Печенье “Орешки” с варёной сгущёнкой. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

16. Печенье “Орешки” с варёной сгущёнкой. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

17. Запеканка рисовая. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

18. Запеканка рисовая. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

19. Каша пшённая с сухофруктами. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

20. Каша пшённая с сухофруктами. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

21. Крупеник. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

22. Крупеник. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

23. Каша манная. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

24. Каша манная. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

25. Котлеты манные с киселём. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

 

26. Котлеты манные с киселём. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

27. Каша Геркулесовая. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

28. Каша Геркулесовая. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

29. Жульен. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

30. Жульен. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

31. Плов. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 



32. Плов. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

Проверочная работа по итогам первого полугодия – 2 часа Ребята младшего 

школьного возраста 

Проверочная работа по итогам первого полугодия – 2 часа Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

3-ий год обучения  

II – ое полугодие 

1. Клубника со сливками. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

2. Клубника со сливками. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

3. Банан со сливками и шоколадом. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

4. Банан со сливками и шоколадом. Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

5. Приготовление бутербродов в ассортименте. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

6. Приготовление бутербродов в ассортименте. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

7. Приготовление “Канапе”. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

8. Приготовление “Канапе”. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

9. Приготовление бутербродов “Божья коровка”. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

10. Приготовление бутербродов “Божья коровка”. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

11. Сочни с творогом. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

12. Сочни с творогом. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

13. Пироги из пресного теста с яйцом и зелёным луком. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

14. Пироги из пресного теста с яйцом и зелёным луком. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

15. Пироги из дрожжевого теста с капустой и яйцом. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

16. Пироги из дрожжевого теста с капустой и яйцом. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

17. Торт “Муравейник”. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

18. Торт “Муравейник”. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 



19. Оладьи из кабачков. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

20. Оладьи из кабачков. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

21. Кабачки, запечённые с помидорами и сыром. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

22. Кабачки, запечённые с помидорами и сыром. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

23. Суп вермишелевый с колбасой. Сервировка стола к обеду. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

24. Суп вермишелевый с колбасой. Сервировка стола к обеду. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

25. Суп из рыбных консервов. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

26. Суп из рыбных консервов. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

27. Курица жареная. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

28. Курица жареная. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

29. Курица, запечённая с картофелем. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

30. Курица, запечённая с картофелем. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

31. Куринные котлеты. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

32. Куринные котлеты. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

33. Котлеты из куриной печени. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

34. Котлеты из куриной печени. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

35. Картофельные ватрушки с курицей. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

36. Картофельные ватрушки с курицей. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

37. Котлеты рыбные. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

38. Котлеты рыбные. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

39. Рыба запечённая. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

40. Рыба запечённая. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 



41. Рыба тушёная с овощами. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

42. Рыба тушёная с овощами. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

43. Соте из рыбы. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

44. Соте из рыбы. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

45. Сельдь с овощами. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

46. Сельдь с овощами. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

47. Йогурт в ассортименте. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

48. Йогурт в ассортименте. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

49. Желе в ассортименте. 

 

Ребята младшего 

школьного возраста 

50. Желе в ассортименте. 

 

Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

Проверочная работа по итогам второго полугодия – 2 часа Ребята младшего 

школьного возраста 

Проверочная работа по итогам второго  полугодия – 2 часа Ребята среднего и старшего 

школьного возраста 

 

 

7. Методическое обеспечение 

 

Методы:   

- объяснительно-иллюстративный;   

- практический;   

- проектный;   

- игровой. 

 

Формы:   

- мастер-классы;   

- выставки-дегустации;   

- праздничные чаепития (Рождество, Пасха);   

- участие в конкурсах. 

 

Дидактическое обеспечение:   

- иллюстрации, фото, репродукции;   

- библиотечка «Юного кулинара»;   

- технологические карты;   

- журнал посещаемости и достижений. 



 

8. Условия реализации программы 

 

Кабинет оборудован в соответствии с СанПиН:   

- электроплита, холодильник, микроволновка, кухонный процессор;   

- разделочные доски (по видам продуктов);   

- посуда, инвентарь, аптечка;   

- средства индивидуальной защиты. 

 

Набор:   

- заявление;   

- согласие на обработку персональных данных. 

 

 

9. Список литературы 

 

1. СанПиН 2.4.3648-20.   

2. СанПиН 1.2.3685-21.   

3. Приказ Минпросвещения РФ № 629 от 27.07.2022.   

4. Волошина Н.И. «Кулинария для школьников». — М., 2020.   

5. Григорьева А.М. «Здоровое питание детей и подростков». — СПб., 2019.   

6. Методические рекомендации по ДООП (Минпросвещения РФ, 2023). 

 

Приложение 1. Технологическая карта   

Приложение 2. Список воспитанников   
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