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Пояснительная записка 

      Программа «Фуд-дизайн» относится к дополнительным 

общеразвивающим программам социально-гуманитарной  направленности, 

по уровню сложности освоения программы – базовый уровень, по времени 

реализации – 1 год.  

Учебный предмет «Фуд-дизайн» дает возможность расширить и 

дополнить образование детей в области социально-гуманитарной 

направленности. 

  Стремительный ритм нашей жизни изменил быт человека, но не 

изменил его отношение к пище.  О «хлебе насущном» человек думает в 

течение всей своей жизни, каким бы трудом он ни занимался. Еда –топливо, 

на котором работает организм, и знать об этом топливе,  уметь  грамотно  его  

использовать  должен  любой  человек.  Великие  тайны кулинарии 

откроются перед теми, кто захочет научиться готовить по всем правилам, 

превращать сырые продукты во вкусную и полезную пищу. Кондитерское  

изделие –не  только  лакомство,  но  в  какой-то  мере  произведение 

искусства. Поэтому мастеру необходимы художественный вкус, творческий 

подход. Украшение изделий –важный фактор, который не только 

удовлетворяет эстетические потребности, но и улучшает пищеварение. 

Технология  приготовления  мучных  и  кондитерских  изделий –очень  

древнее искусство. Владение  кулинарией  требует  большого  объема  знаний  

и  навыков, значительной культуры и эрудиции. Привлечение ребят к 

занятиям по приготовлению кондитерских  изделий –это  не  просто  

средство  занять их  свободное  время,  но  и возможность получить знания, 

которые можно будет использовать в дальнейшем. Это помощь в адаптации к 

новым экономическим условиям жизни, ориентация на новые отношения. 

Объединение «Фуд – дизайн» даёт возможность обучающимся 

проявить себя  в  социально  значимой  собственной  практической  

деятельности.  Воспитание творческой  личности  сопровождается  

формированием  не  только знаний,  умений  и навыков,  но  и развитием  



творческого  потенциала,  способностью  добывать  знания собственным  

опытом.  Занятия  в  объединении  способствуют  овладению  навыками 

приготовления и оформления кондитерских изделий, развитию интереса и 

творческих способностей, технологического мышления и привитию 

трудолюбия.  

  Новизна программы состоит в том, что в  процессе обучения у 

обучающихся формируется не  только  технологическое  мышление,  но  и  

экономическая  грамотность,  которая развивается при расчетах затрат на 

приобретение продуктов для практических работ. Обучающиеся  

приобретают  навыки  самостоятельной  и  коллективной  творческой 

деятельности. 

Актуальность программы заключается  в  создании  для 

обучающихся особой развивающей среды, способствующей не только 

приобщению их к кулинарному  искусству,  но  и  раскрытию  лучших  

человеческих  и  деловых  качеств. Реализация  программы  создает  условия  

для  приобретения  практических  навыков приготовления и оформления 

кулинарных изделий, формирует такие качества личности, как трудолюбие, 

терпение, аккуратность, способность доводить дело до конца, умение 

работать  самостоятельно  и  в  коллективе.  Содержание  программы  

нацеливает обучающихся  на  осознанный  выбор  профессии,  связанной  со  

сферой  общественного питания. 

 Отличительная  особенность данной  образовательной  программы  

от  уже существующих в этой области заключается в том, что  занятия 

проводятся с  учетом индивидуальных возможностей, обучающиеся учатся 

самостоятельно производить расчет сырья на заданное количество изделий, 

рассчитывают финансовые расходы на закупку продуктов, приобретая тем 

самым экономическую грамотность.Данная программа направлена на то, 

чтобы обучающиеся познакомились с профессией кондитер. Дети познают 

кондитерские азы,основы кондитерского мастерства и сделают новые 

открытия. 



Объединение «Фуд-дизайн» относится к числу ознакомительных, 

развивающих педагогических программ и направлена на создание 

благоприятной и комфортной обстановки для детей. 

Педагогическая целесообразность программы обусловлена тем, что 

разделы занятий предоставляют возможность детям теоретически и 

практически развиваться, социализироваться и помогают в выборе будущей 

профессии. После прохождения программы каждый ребёнок приобретает 

начальные практические навыки приготовления кондитерских изделий. По 

результатам анализа практической деятельности ребёнка, принимается 

решение по продолжению обучения по специализированной программе 

«Юный кондитер» на базовом уровне. 

Ребята смогут получить профориентационные знания, умения и навыки 

кондитера, построить дружеские отношения с одногруппниками, научиться 

работать в коллективе. 

 Профессиональная ориентация школьника, являющаяся составной 

частью педагогического процесса, решает одну из важнейших задач 

социализации личности – задачу ее профессионального самоопределения. 

В наш новый и стремительный век, все меньше людей могут приготовить 

себе еду. Для питания используют полуфабрикаты быстрого приготовления 

или употребляют фастфуд, что приносит большой вред организму человека. 

 Основная и первостепенная задача- научить обучающихся 

самостоятельно готовить дома свежую и полезную пищу используя для этого 

доброкачественные продукты. 

 Цель программы: развитие творческого мышления обучающихся в 

процессе приобретения первоначальных навыков приготовления и 

оформления кондитерских изделий. 

Задачи 

Предметные 

Формировать знания в области кондитерского мастерства, практические 

умения и навыки приготовления мучных кондитерских изделий. 



Формировать навыки безопасной работы на технологическом 

оборудовании. 

Познакомить  с  санитарными  нормами  и  правилами  охраны  труда  при  

приготовлении мучных и кондитерских изделий. 

Познакомить  с  профессиями,  связанными  со  сферой  общественного  

питания: пекарь, кондитер, технолог.  

Метапредметные 

Способствовать развитию у обучающихся творческих способностей, 

логического и  

технологического  мышления,  формированию  экономической  и  

экологической  

грамотности. 

Способствовать  формированию  эстетического  вкуса  и  творческого  

подхода  в  

оформлении готовых изделий.  

Личностные 

Воспитывать познавательную  активность,  самостоятельность, 

взаимопомощь, отзывчивость 

Способствовать  воспитанию  у  обучающихся трудолюбия, 

целеустремленности, дисциплинированности. 

Способствовать формированию коммуникативных способностей детей и 

умения  

работать в коллективе. 

Адресат программы 

Программа разработана для детей 8-16лет. Поскольку именно в этом 

возрасте начинается осознанное формирование личности ребенка, дети могут 

осваивать теоретические и практические знания, умения, навыки, связанные 

с кулинарной деятельностью. Программа составлена с учетом возрастных 

особенностей обучающихся. 



Особенности организации образовательного процесса 

Форма обучения - очная с возможностью использования 

дистанционных технологий.  

Режим занятий: периодичность занятий 2 раза в неделю по 1 

академическому часу и по 2 академических часа, продолжительность занятий 

45 минут, перерыв между занятиями 10 минут.  

Количество часов и занятий в неделю- 3 

Общее количество часов в год- 108ч. 

Состав объединения 

 В соответствии с учебным планом в объединение формируются группы 

разных возрастных категорий по 15 человек, являющиеся основным составом 

объединения. Состав группы постоянный.  

Учебный план 

 (108 часов) 

№ п/п Название  Количество часов Формы 

аттестации/контро

ля всего теория практи

ка 

1 «Фуд-дизайн» 108 31 77 Входной тест, 

промежуточная 

диагностика, 

итоговая работа 

 Всего: 108 31 77  

1 год обучения (108часов) 

№ п/п Название  Количество часов Формы 

аттестации/контро

ля всего теория практи

ка 

I Полная современная 

энциклопедия этикета. 

Вводное занятие ТБ 

34 7 27 Практическое 

задание 

II Имбирные пряники. 23 8 15  Предварительный, 



Вводное занятие. ТБ текущий контроль 

III Мастика для 

начинающих. Вводное 

занятие. ТБ. 

28 8 20  Предварительный, 

текущий контроль 

IV Шоколад  и крем. 

Вводное занятие. ТБ. 

20 8 12  предварительный, 

текущий контроль 

V Самостоятельные 

работы детей по 

любому из разделов. 

3  3 Предварительный, 

текущий контроль 

 ВСЕГО: 108 31 77  

 

Содержание учебного плана 

1.Введение в программу инструктаж по ТБ. Полная современная 

энциклопедия этикета. Вводное занятие. ТБ. Сервировка стола (завтрак, 

обед, ужин). Сервировка к праздничному столу. Правила работы с 

карвингом. Поэтапное приготовление десертов. 

Оборудование: рабочая одежда (фартук, нарукавники, колпак на 

голову), холодильник, столы, стулья, печь, плита электрическая, коврики 

специальные, мойки, стеллажи, полки, инвентарь, миксер настольный, 

миксер напольный,стеки разных размеров, перчатки одноразовые, различные 

приспособления, молды, ложки вилки ножи, скалки, сито, тарелки, ножи, 

ложки, вилки, силиконовые коврики, пергамент, венчик ручной, красители 

всех цветов, кандурин разных цветов для украшения, насадки для кремов, 

мешки кондитерские. 

2.Имбирные пряники. Вводное занятие. ТБ. Технология работы с 

тестом. Технология работы с глазурью. Роспись и украшение к праздникам. 

Песочное тесто. 

Оборудование: рабочая одежда (фартук, нарукавники, колпак на 

голову), холодильник, столы, стулья, печь, плита электрическая, коврики 



специальные, мойки, стеллажи, полки, инвентарь, миксер настольный, 

миксер напольный,стеки разных размеров, перчатки одноразовые, различные 

приспособления, молды, ложки вилки ножи, скалки, сито, тарелки, ножи, 

ложки, вилки, силиконовые коврики, пергамент, венчик ручной, красители 

всех цветов, кандурин разных цветов для украшения, насадки для кремов, 

мешки кондитерские. 

 3.Мастика для начинающих. Вводное занятие. ТБ. Техника 

приготовления мастики. Вырубка из молдов мастичные элементы. Декор. 

Сложные варианты работы каркасных изделий из мастики.  

Оборудование: рабочая одежда (фартук, нарукавники, колпак на 

голову), холодильник, столы, стулья, печь, плита электрическая, коврики 

специальные, мойки, стеллажи, полки, инвентарь, миксер настольный, 

миксер напольный,стеки разных размеров, перчатки одноразовые, различные 

приспособления, молды, ложки вилки ножи, скалки, сито, тарелки, ножи, 

ложки, вилки, силиконовые коврики, пергамент, венчик ручной, красители 

всех цветов, кандурин разных цветов для украшения, насадки для кремов, 

мешки кондитерские. 

4.Шоколад  и крем. Вводное занятие. ТБ. Изучение и технология 

работы с шоколадом. Изучение и технология работы с кремом. 

Оборудование: рабочая одежда (фартук, нарукавники, колпак на 

голову), холодильник, столы, стулья, печь, плита электрическая, коврики 

специальные, мойки, стеллажи, полки, инвентарь, миксер настольный, 

миксер напольный,стеки разных размеров, перчатки одноразовые, различные 

приспособления, молды, ложки вилки ножи, скалки, сито, тарелки, ножи, 

ложки, вилки, силиконовые коврики, пергамент, венчик ручной, красители 

всех цветов, кандурин разных цветов для украшения, насадки для кремов, 

мешки кондитерские. 



5.Самостоятельные работы детей по любому из разделов. 

Применение полученных навыков в приготовлении различных видов 

продукции. 

Оборудование: рабочая одежда (фартук, нарукавники, колпак на 

голову), холодильник, столы, стулья, печь, плита электрическая, коврики 

специальные, мойки, стеллажи, полки, инвентарь, миксер настольный, 

миксер напольный,стеки разных размеров, перчатки одноразовые, различные 

приспособления, молды, ложки вилки ножи, скалки, сито, тарелки, ножи, 

ложки, вилки, силиконовые коврики, пергамент, венчик ручной, красители 

всех цветов, кандурин разных цветов для украшения, насадки для кремов, 

мешки кондитерские. 

Планируемые результаты 

 К концу обучения обучающиеся должны знать: кулинарную 

терминологию; способы  подготовки  сырья  к  приготовлению  мучных  

изделий  (мука, дрожжи, молоко, сахар, яйца);технологию приготовления 

различных кремов, способы качественной оценки изделий (внешний вид 

изделия: колер, форма, запах, консистенция);  историю кулинарных изделий; 

правила организации рабочего места и трудового процесса; безопасные 

приемы работы с оборудованием и инструментами. Правила и приемы 

работы с мастикой, шоколадом и кремом; инструменты и приспособления, 

используемые при работе с карвингом, технологию приготовления 

различных видов теста (песочное, бисквитное, имбирное,); технологию 

приготовления глазури, безопасные приемы работы с оборудованием, 

инструментами; основные правила санитарии. 

 Должны уметь: организовывать рабочее место согласно 

технологическому процессу; подбирать и применять инструмент по 

назначению; определять готовность изделий и давать качественную оценку; 

определять  температурный режим  для  выпечки  изделий, производить 

расчет сырья на заданное количество изделий; планировать технологический 



процесс согласно технологии приготовления; выпекать и украшать 

кондитерские изделия; работать в коллективе, адекватно оценивать свое 

место в нем;быть терпеливыми в процессе работы по приготовлению и 

оформлению  изделий. Подбирать цветовое и композиционное решение для 

каждого изделия; обеспечивать качество выполняемых работ. 

Условия реализации программы 

Материально-технические 

 Оборудование для детей: рабочая одежда (фартук, нарукавники, колпак 

на голову). 

 Оборудование: холодильник, столы, стулья, печь, плита электрическая, 

коврики специальные, мойки, стеллажи, полки, инвентарь, миксер 

настольный, миксер напольный. 

 Инструменты для работы : стеки разных размеров, перчатки 

одноразовые, различные приспособления, молды, ложки вилки ножи, скалки, 

сито, тарелки, ножи, ложки, вилки, силиконовые коврики, пергамент, венчик 

ручной, красители всех цветов, кандурин разных цветов для украшения, 

насадки для кремов, мешки кондитерские. 

 Дополнительное оборудование: мягкая чистая тряпка, влажные 

салфетки, стаканчик для воды, карандаши, картон, кисточки 

 Демонстрационные пособия:  

 предметы правильной геометрической формы; 

 индивидуальные комплекты дидактического материала для каждого 

ученика (трафареты, шаблоны и пр.); 

 таблицы-памятки, схемы, технологические карты, информационные 

бюллетени; 

 альбомы с образцами, фотографиями. 

Кадровые 



 Согласно Профессиональному стандарту «Педагог дополнительного 

образования детей и взрослых» по данной программе может работать педагог 

дополнительного образования с уровнем образования и квалификации, 

соответствующим обозначениям таблицы пункта 2 Профессионального 

стандарта (Описание трудовых функций, входящих в профессиональный 

стандарт). 

Педагог: Голобокова Дарья Викторовна. 

Образование: высшее. 

Методические 

 Форма организации образовательного процесса групповая. 

 Формы организации учебных занятий: беседа, мастер-класс, творческая 

мастерская, практическое занятие, лекция, видео-урок, наблюдение, открытое 

занятие. 

 Педагогические технологии: технология индивидуального обучения; 

технология группового обучения; технология развивающего обучения; 

технология игровой деятельности; коммуникативная технология обучения; 

информационно-коммуникативные технологии, здоровьесберегающая 

технология. 

 Алгоритм учебного занятия: 

- организационный этап; 

- освещение основных аспектов изученного ранее (на прошлом 

занятии); 

- изучение нового; 

- физминутка; 

- практическая работа; 

- закрепление изученного; 

- подведение итогов. 

 Методы организации воспитания и обучения 

Нравственно-эстетическое воспитание детей обеспечивается с помощью 

разнообразных методов:  



 метод побуждения к сопереживанию,  

 метод убеждения при формировании проявлений эстетического вкуса; 

  метод поисковых ситуаций, побуждающих детей к самостоятельным 

действиям, к творчеству. 

 Программа предусматривает следующие методы проведения занятий: 

- словесные (рассказ-объяснение, беседа, чтение книг, лекция, сказка) 

- наглядные (демонстрация педагогом приемов работы, наглядных пособий, 

самостоятельные наблюдения учащихся,  видео-уроки); 

- практические (выполнение упражнений, овладение приемами работы, 

приобретение навыков, управление технологическими процессами). 

Вышеизложенные методы, их последовательное комплексное сочетание в 

педагогическом процессе ориентированы на организацию познавательной 

деятельности с постепенным увеличением доли самостоятельности и 

творчества детей. 

Работа на занятиях лепкой по созданию образа ведется по нескольким видам: 

1) по памяти (по воображению, представлению) 

2) с натуры; 

3) по схеме; 

4) по рисунку; 

5) по нотации (инструкция поэтапного исполнения изделия за 

преподавателем; разделив все исполнение изделия на этапы, преподаватель 

обеспечивает каждый из них необходимой информацией, помощью и 

контролем). 

Формы аттестации 

Виды контроля и сроки проведения: 

   Входной контроль: проводится при наборе, на начальном этапе 

формирования коллектива (в сентябре) или для учащихся, которые желают 

обучаться по данной программе не сначала учебного года и года обучения. 

Данный контроль нацелен на изучение: интересов ребенка, его знаний и 

умений, творческих способностей. 



 Текущий контроль: проводится в течение учебного года, по окончании 

изучения раздела программы. 

 Итоговый контроль: проводится в конце обучения по дополнительной 

общеобразовательной программе, как правило, в апреле-мае. Данный контроль 

нацелен на проверку освоения программы, учет изменений качеств личности 

каждого учащегося. 

Функции контроля учащихся: 

 учебная (создание дополнительных условий для обобщения и 

осмысления учащимися полученных теоретических и практических знаний, 

умений и навыков); 

 воспитательная (стимул к расширению познавательных интересов и 

потребностей ребенка); 

 развивающая (возможность осознания учащимися уровня их 

актуального развития и определение перспектив); 

 коррекционная (возможность для педагога своевременного выявления и 

корректировки недостатков образовательного процесса); 

 социально-психологическая (предоставление возможности каждому 

ребенку оказаться в «ситуации успеха», возможность предоставления 

родителям (законным представителям) информации об успеваемости детей). 

Формы проведения контроля учащихся   

 выставка работ; 

 открытые занятия; 

 наблюдение; 

 обучающие развивающие задания; 

 выполнение и защита проектов; 

 участие в мероприятиях разного уровня;  

 

Календарный учебный график 

 Режим организации занятий по данной дополнительной 

общеобразовательной программе определяется календарным учебным 



графиком и соответствует нормам, утвержденным «СанПин к устройству, 

содержанию и организации режима работы образовательных организаций 

дополнительного образования детей» № 28 от 28.09.2020 (СанПин 2.4.3648 -

20). 

Начало занятий – 1 сентября.   

Окончание занятий – 25 мая. 

Всего учебных недель (продолжительность учебного года) – 36 недель. 

Объём учебных часов –108 часов в год. 

Режим занятий –2 раза в неделю : 2 часа и 1 час. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



МУНИЦИПАЛЬНОЕ БЮДЖЕТНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

ДОПОЛНИТЕЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ 

«ДЕТСКО-ЮНОШЕСКИЙ ЦЕНТР «ОБЕРЕГ» 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА 

к дополнительной общеобразовательной 

общеразвивающей программе 

социально-гуманитарной направленности 

«Фуд-дизайн» 

 

 

 

Возраст обучающихся:  8-16 лет 

Год обучения:  1год 

Педагог: Голобокова Дарья Викторовна, 

педагог дополнительного образования  

 

 

 

 

 

 



Календарно-тематический план к дополнительной       

общеобразовательной общеразвивающей программе  «Фуд-дизайн»  

1 год обучения 

Месяц 

неделя 
№ п/п Тема 

Кол-во 

часов 

С
Е

Н
Т

Я
Б

Р
Ь

 

1 

1 Вводное занятие. ТБ. 1 

2 Изучение продуктов питания. 1 

3 Изучение продуктов питания. 1 

2 

4 Изучение оборудования. 1 

5 Изучение оборудования. 1 

6 Сервировка стола. 1 

3 

7 Карвинг для начинающих. 1 

8 
Карвинг (учимся украшать тарелку из 

овощей). 
1 

9 
Карвинг (учимся украшать тарелку из 

фруктов). 
1 

4 

10 
Карвинг (учимся украшать тарелку из 

овощей и фруктов). 
1 

11 
Карвинг (вырезаем из огурца крокодила 

Гену). 
1 

12 
Карвинг (вырезаем из огурца крокодила 

Гену). 
1 

О
К

Т
Я

Б
Р

Ь
 

1 

13 Карвинг (хеллоуин) (вырезаем из тыквы ) 1 

14 Карвинг (хеллоуин) (вырезаем из тыквы ) 1 

15 Карвинг (веселые фигурки) 1 

2 

16 Трайфл (десерты в стакане) 1 

17 Трайфл (десерты в стакане) 1 

18 
Желейный творожно-молочный торт с 

клубникой без выпечки 
1 

3 

19 Трайфл (десерт в стакане) 1 

20 Трайфл (десерт в стакане) 1 

21 Трайфл (десерт в стакане) 1 

4 

22 Техника песочного теста 1 

23 Изделия из песочного теста 1 

24 Изделия из песочного теста 1 

5 
25 Изготовление Зефира 1 

26 Изготовление Зефира 1 



27 Изготовление Зефира 1 

Н
О

Я
Б

Р
Ь

 
1 

28 Тирамису в стакане 1 

29 Десерт «Графини вишенки» 1 

30 Десерт «Графини вишенки» 1 

2 

31 Изделия из песочного теста (корзинки) 1 

32 Изделия из песочного теста (тарт) 1 

33 Изделия из песочного теста (тарт) 1 

3 

34 
Изделия из песочного теста (печенья с 

вареньем) 
1 

35 
Изделия из песочного теста (печенья с 

вареньем) 
1 

36 Выпечка из песочного теста(пирог) 1 

4 

37 Изучение пряничного теста 1 

38 Изготовление пряничного теста 1 

39 Изготовление пряничного теста 1 

Д
Е

К
А

Б
Р

Ь
 

1 

40 

Пряничные елочки (Обьемная елка ,выпечка 

пряников по форме,склеивание и отрисовка 

изделия) 

1 

41 
Лепка фигур из мастики (лепим новогоднего 

героря по желанию на каркасе) 
1 

42 
Лепка фигур из мастики (лепим новогоднего 

героря по желанию на каркасе) 
1 

2 

43 
Пряничные новогодние герои (выпечка, 

заливка глазурью, роспись) 
1 

44 
Пряничные новогодние герои (выпечка, 

заливка глазурью, роспись) 
1 

45 
Пряничные новогодние герои (выпечка, 

заливка глазурью, роспись) 
1 

3 

46 
Пряничные новогодние герои (выпечка, 

заливка глазурью, роспись) 
1 

47 Пряничная новогодняя композиция 1 

48 Пряничная новогодняя композиция 1 

4 

49 

Пряничная новогодняя 

композиция(пряничные домики (выпечка 

фигур, склеивание глазурью дом и остальные 

изделия для композиции) 

1 

50 
Пряничная новогодняя композиция (дом,дед 

мороз, снеговик, плоские елочки, сани итд 
1 



(пряничные домики (выпечка фигур, 

склеивание глазурью дом и остальные 

изделия для композиции 

51 

Пряничная новогодняя 

композиция(пряничные домики (выпечка 

фигур, склеивание глазурью дом и остальные 

изделия для композиции) 

1 

Я
Н

В
А

Р
Ь

 

1 

2 

52 Карвинг  1 

53 Карвинг 1 

54 Карвинг  1 

3 

55 Работа с шоколадом (декоры) 1 

56 Работа с шоколадом (декоры) 1 

57 Работа с шоколадом (декоры) 1 

4 

58 Выпечка кексов 1 

59 Работа с насадками изучение 1 

60 
Работа с кремом и насадками (украшение 

кексов) 
1 

Ф
Е

Р
А

Л
Ь

 

1 

61 Выпечка капкейков шоколадных 1 

62 Выпечка капкейков 1 

63 Украшение капкейков 1 

2 

64 
Подготовка к 23 февраля (лепка каркасных 

изделий: Танк) 
1 

65 
Подготовка к 23 февраля (лепка каркасных 

изделий: Танк) 
1 

66 
Подготовка к 23 февраля (лепка каркасных 

изделий: Танк) 
1 

3 

67 
Подготовка к 23 февраля (лепка каркасных 

изделий: Танк) 
1 

68 
Подготовка к 23 февраля (лепка каркасных 

изделий: Танк) 
1 

69 
Подготовка к 23 февраля (лепка каркасных 

изделий: Танк) 
1 

4 

70 
Изготовление пироженого в виде 

мороженого с украшением 
1 

71 
Изготовление пироженого в виде 

мороженого с украшением 
1 

72 Заливка шоколадной глазурью 1 

М
А

Р
Т

 

1 
73 Кейк-попсы (шарики на палочках) 1 

74 Кейк-попсы (шарики на палочках) 1 



75 Заливка шоколадной глазурью 1 

2 

76 
Подготовка к празднику 8 марта 

(декорирование пряников восьмерочки) 
1 

77 
Подготовка к празднику 8 марта 

(декорирование пряников восьмерочки) 
1 

78 
Подготовка к празднику 8 марта 

(декорирование пряников восьмерочки) 
1 

3 

79 Выпечка бисквитов (Светлый) 1 

80 Выпечка бисквитов (Шоколадный) 1 

81 Выпечка бисквитов (Ванильный) 1 

4 

82 Выпечка бисквита 1 

83 Приготовление крема масляного 1 

84 Сборка торта в кольце 1 

А
П

Р
Е

Л
Ь

 

1 

85 
Работа с масляным кремом (Кремовые 

цветы) 
1 

86 Работа с белковым кремом 1 

87 Работа с белковым кремом 1 

2 

88 
Подготовка к празднику 

Пасха(декорирование яиц) 
1 

89 
Подготовка к празднику 

Пасха(декорирование яиц) 
1 

90 
Подготовка к празднику 

Пасха(декорирование яиц) 
1 

3 

91 Роспись пряников к пасхе (цыплятки) 1 

92 Роспись пряников к пасхе (цыплятки) 1 

93 Роспись пряников к пасхе (цыплятки) 1 

4 

94 
Украшение пасхи (роспись, посыпка 

декоративная украшение итд) 
1 

95 
Украшение пасхи (роспись, посыпка 

декоративная украшение итд) 
1 

96 
Украшение пасхи (роспись, посыпка 

декоративная украшение итд) 
1 

5 

97 Лепка из мастики (Учимся лепить цветы) 1 

98 Лепка из мастики (Учимся лепить цветы) 1 

99 Лепка из мастики (Учимся лепить цветы) 1 

М
А

Й
 

1 

100 Лепка из мастики (композиция букет) 1 

101 Лепка из мастики 1 

102 Лепка из мастики 1 



2 

103 Лепка из мастики (бабочки и цветы) 1 

104 Лепка из мастики 1 

105 Лепка из мастики 1 

3 

106 Лепка из мастики (бабочки и цветы) 1 

107 Изготовление мороженного 1 

108 Изготовление мороженного 1 

 36 недель  Итого: 108 

 

Формы контроля и аттестации 

Чтобы определить  уровень знаний, умений и навыков, полученных по 

Программе в целом и  отдельно по каждому образовательному разделу, 

необходимо систематически, объективно и наглядно проводить диагностику 

образовательного процесса. 

Применяемые техники диагностики: 

•    Диагностические карты 

•    Обсуждение и анализ творческих работ 

•    Педагогические наблюдения 

     Для подведения итогов реализации дополнительной образовательной 

программы проводятся опросы, конкурсы, выставки,  презентация 

творческих работ, коллективный анализ работ, оценка результатов труда. 

Планируемые результаты реализации программы 

 Обучающиеся должны знать: кулинарную терминологию; способы  

подготовки  сырья  к  приготовлению  мучных  изделий  (мука, дрожжи, 

молоко, сахар, яйца);технологию приготовления различных кремов. способы 

качественной оценки изделий (внешний вид изделия: колер, форма, запах, 

консистенция);  историю кулинарных изделий; правила организации 

рабочего места и трудового процесса; безопасные приемы работы с 

оборудованием и инструментами. Правила и приемы работы с мастикой, 

шоколадом и кремом; инструменты и приспособления, используемые при 

работе с карвингом, технологию приготовления различных видов теста 



(песочное, бисквитное, имбирное,); технологию приготовления глазури, 

безопасные приемы работы с оборудованием, инструментами; основные 

правила санитарии. 

 Уметь: организовывать рабочее место согласно технологическому 

процессу; подбирать и применять инструмент по назначению; определять 

готовность изделий и давать качественную оценку; определять  

температурный режим  для  выпечки  изделий, производить расчет сырья на 

заданное количество изделий; планировать технологический процесс 

согласно технологии приготовления; выпекать и украшать кондитерские 

изделия; работать в коллективе, адекватно оценивать свое место в нем;быть 

терпеливыми в процессе работы по приготовлению и оформлению  изделий. 

Подбирать цветовое и композиционное решение для каждого изделия; 

обеспечивать качество выполняемых работ. 

Календарный учебный график 

 Режим организации занятий по данной дополнительной 

общеобразовательной программе определяется календарным учебным 

графиком и соответствует нормам, утвержденным «СанПин к устройству, 

содержанию и организации режима работы образовательных организаций 

дополнительного образования детей» № 28 от 28.09.2020 (СанПин 2.4.3648 -

20). 

Начало занятий – 1 сентября.   

Окончание занятий – 25 мая. 

Всего учебных недель (продолжительность учебного года) – 36 недель. 

Объём учебных часов –108 часов в год. 

Режим занятий –2 раза в неделю : 2 часа и 1 час. 
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1. Характеристика   объединения «Фуд-дизайн» 

 Деятельность объединения «Фуд-дизайн» имеет социально-

гуманитарную направленность. 

Количество обучающихся   объединения «Фуд-дизайн» составляет 90 

человек.  

Обучающиеся   имеют возрастную категорию детей от 8 до 16 лет.  

Форма работы – групповая. 

 2. Цель, задачи и результат воспитательной работы   

 Цель воспитания: создание условий для формирования социально 

адаптированной, приспособленной к полноценному развитию личности 

ребенка в процессе приобретения первоначальных навыков приготовления и 

оформления кондитерских изделий.   

Задачи воспитания  

  Воспитывать познавательную  активность,  самостоятельность, 

взаимопомощь, отзывчивость 

. Способствовать  воспитанию  у  обучающихся: трудолюбия, 

целеустремленности, дисциплинированности. 

 Способствовать формированию коммуникативных способностей детей и 

умения  

работать в коллективе. 

Занятия включают в себя теоретическую и практическую часть. 

Теоретическая часть  

представлена в виде учебных занятий, выставок, показом  и  демонстрацией  

наглядных пособий и изделий. Практическая  часть  представлена  в  виде  

практического  изготовления кондитерских изделий.  

 Результат воспитания – формирование  внутренней позиции 

обучающегося на уровне понимания необходимости творческой 

деятельности, как одного из средств самовыражения в социальной жизни;  

-познавательный интерес к новым способам исследования технологий и 

материалов, к новым способам самовыражения; 



 -устойчивый интерес к новым способам познания. 

 3. Работа с коллективом обучающихся 

- умение определять цели деятельности; самостоятельно осуществлять, 

контролировать и корректировать свою организаторскую деятельность, 

формировать ответственность за себя и других; 

- владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 

деятельности, готовность к самостоятельному поиску в творчестве; 

- умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе 

совместной деятельности, учитывать позиции других участников 

деятельности; 

- готовность и способность работать с информацией и использовать 

информационные технологии в своей деятельности; 

- формирование ценностного отношения к труду, настойчивость в 

достижении цели; 

     - развитие навыков сотрудничества со сверстниками при групповом и 

командном творческом взаимодействии; 

 4. Работа с родителями  

- организационные  родительские   собрания.  

- анкетирование родителей. 

- Мастер классы детей совместно с родителями, 

-  родительское собрание по результатам диагностических занятий, 

- индивидуальные консультации  для  родителей, 

- привлечение родителей к организации праздников  

- мастер-класс по изготовлению блюд для мам, бабушек, сестер, 

- совместное приготовление блюд с родителями на конкурсах, 

- участие родителей в организации и проведении «Родительского клуба». 

Календарный план воспитательной работы 

объединения «Фуд-дизайн» 

на 2021 - 2022учебный год 

Педагог  Голобокова Д. В. 



№ 

п/п 

Мероприятие  Задачи  Сроки 

проведения 

Примечание 

1 Участие в проведении 

Дня открытых дверей 

Привлечение 

внимания 

обучающихся и 

их родителей к 

деятельности   

объединений  

центра 

01.06.2021  

2 День знаний - концерт 

центра «Оберег». 

Беседа «Культура 

поведения в 

учреждении». 

Воспитание 

культуры 

поведения на 

мероприятиях  

01.09.2021  

3 День города « Мастер-

класс по изготовлению 

герба г. Курска» 

Воспитание 

чувства 

гордости и 

любви к 

родному городу 

09.2021  

4 Выставка детского 

рисунка, посвященная  

Дню пожилого человека 

 

Воспитание у 

обучающихся 

чувства 

уважения, 

внимания, 

чуткости к 

пожилым 

людям.  

10.2021  

5 Выставка рисунка 

«Осень в городе»  

Участие в 

экологическом 

марафоне «Природа 

рядом с нами» 

Формирование 

экологической 

культуры у 

учащихся 

10.2021  

6 Праздничный концерт, 

посвященный Дню 

учителя. Центр 

«Оберег» 

Формирование 

чувства 

уважения к 

учителям 

10.2021  



7 День народного 

единства. Выставка 

поделок центр «Оберег» 

Воспитание 

чувства 

патриотизма  

11.2021  

8 Беседы по ПДД. 

Рисунки по правилам 

дорожного движения к 

конкурсу ГИБДД 

Формирование 

основ 

безопасности 

жизни 

11.2021  

9 Концерт, посвященный 

Дню матери. 

Рисунки детей на тему  

 « Мамин портрет» 

Мастер-класс по 

изготовлению открытки 

для мам с детьми ОВЗ 

Воспитание 

внимания, 

чуткости и  

любви к мамам 

11.2021  

10 Участие детских 

рисунков в городском 

экологическом 

марафоне «Природа 

рядом с нами» 

Формирование 

экологической 

культуры у 

учащихся 

11.2021  

11 Международный день 

инвалидов. 

Мастер-класс по 

изготовлению открытки  

с детьми ОВЗ совместно 

с родителями  

Формирование 

навыков 

совместной 

работы детей с 

родителями  

11.2021  

12 Конкурс в ЮЗГУ 

«Высшая проба» 

Развитие 

чувства 

прекрасного 

12.2021  

13 Новогоднее  

театрализованное 

представление  для 

дошкольников и 

младших школьников 

 

Формирование 

интереса к 

совместному 

проведению 

досуга 

12.2021  

14 Рождественские

 посиделки в 

Формирование 

интереса к 

01.2022  



объединениях. 

   

народным 

обычаям и 

традициям 

15 Выставка конкурс с 

детьми ОВЗ в центре  « 

Оберег»  - 

«Рождественская 

звезда» 

Развитие 

чувства 

прекрасного в 

декоративно-

прикладном 

творчестве 

01.2022  

16 Всемирный день театра. 

Конкурс афиш к 

спектаклям центра 

 

Воспитание 

чувства 

прекрасного 

02.2022  

17 Беседа «Масленица» 

Поделки к ярмарке 

Формирование 

интереса к 

народным 

обычаям и 

традициям 

02.2022  

18 Участие в конкурсах 

«Волшебная палитра», 

«Золотой ларец» 

Воспитание 

чувства 

прекрасного 

02.2022  

19 Беседы по пожарной 

безопасности. Рисунки 

на конкурс «Неопалимая 

купина» 

Формирование 

навыков 

поведения при 

пожаре 

02.2022  

20 Выставка «Защитник 

Отечества» 

Воспитание 

чувства 

патриотизма, 

гордости за 

защитников 

Отечества 

02.2022  

21 Конкурс в ДПШ 

«Подиум - 

перспектива». 

 

Воспитание 

чувства 

прекрасного 

03.2022  



22 Концерт, посвященный 

Международному 

женскому Дню 

Выставка в центре 

«Весеннее настроение». 

 

Воспитание 

чувства 

прекрасного 

03.2022  

23 Конкурс «Соловьиный 

перезвон» 

Школа №17 

Воспитание 

уважения к 

народным 

праздникам 

04.2022  

24 Конкурс «Космос 

глазами детей» 

Воспитание 

чувства 

патриотизма 

04.2022  

25  Проведение 

праздничных 

мероприятий, 

посвященных Дню 

Победы. 

 Конкурс детских 

рисунков в музее 

Победы. 

Воспитание 

чувства 

патриотизма 

05.2022  

26 Конкурс ЮЗГУ 

«Саквояж моды» 

 

Воспитание 

чувства 

прекрасного 

05.2022  

27 Выпускные 

мероприятия для 

обучающихся центра 

Выставка текстильных 

кукол, изготовленные 

детьми объединения. 

Мастер-класс «Работа с 

текстилем»  

 

Воспитание 

чувства 

прекрасного 

Формирование 

интереса к 

народным 

обычаям и 

традициям  

 

05.2022  
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