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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
Владение кулинарией требует большого объема знаний и навыков, значительной культуры и эрудиции. Кулинарные знания должны быть распространены среди молодого поколения, как и обычная грамотность. Необходим научный подход к проблемам приго​товления пищи.
Чтобы превратить сырые пищевые продукты в готовые блюда, необходимо знать пять основных принципа: выпечка, запекание, варка, жарение, тушение.
Как азбука позволяет составлять любые слова, любые комбинации слов, так и эти процессы дают возможность кулинару готовить любые блюда.

      Цель программы:
-научить учеников готовить, не зазубривая рецепты, а исходя из конкретных воз​можностей, в каждый момент;
-научить детей творить у плиты, находить в этом радость и удовольствие;
-научить подростков квалифицированно, по-настоящему, при любых условиях, в лю​бой обстановке, при любом составе продуктов приготовить себе, своей семье, своим друзьям вкусную еду.
Программа имеет выраженную практическую направленность. Все необходимые теоретические знания доводятся до учащихся в виде инструктажа, проговаривания рецеп​тов, объясняются по ходу выполнения практической деятельности.
Важно стимулировать учащихся активно применять дома полученные на занятиях знания и умения.
Главным ориентиром является практическое умение, то есть ученики должны нау​читься все делать своими руками.
Программа курса едина для мальчиков и девочек.
   Задачи программы:
1.   Ознакомить учащихся с основными принципами превращения сырых продуктов в готовые блюда.
2.   Сформировать  у учеников знания, умения, навыки, необходимые для грамотного подхода к приготовлению вкусной, полезной, здоровой пищи.
3.   Научить детей смотреть на пищевой продукт с двух точек зрения:
а) с точки зрения того, как и во что этот продукт может превратиться в процессе кули​нарной обработки;
б) с точки зрения того, какой вкус и аромат получит готовое блюдо.
4.   Дать понятие школьникам, что приготовленное блюдо должно быть одновременно полезным и вкусным.
5.   Показать, что настоящий кулинар должен быть человеком образованным, с хоро​шим развитым вкусом, с хорошими манерами, без вредных привычек.
6.   Воспитать кулинарный вкус (понятие о бридности).
7.   Создать базу для получения школьниками дальнейшего профессионального обра​зования.

ТРЕБОВАНИЯ К ЗНАНИЯМ И УМЕНИЯМ:
· В процессе изучения курса учащиеся знакомятся с правилами кулинарной обработки продуктов для приготовления пищи.
· Они должны убедиться, что пища в процессе приготовления должна быть не только полезной, но и вкусной, вызывала аппетит.
· Ученики должны знать пять принципов превращения сырых продуктов в готовые блюда: выпечка, запекание, варка, жарение, тушение, которые можно комбиниро​вать и использовать в различных кулинарных целях.
· Уметь замесить дрожжевое и бездрожжевое тесто и выпечь хлеб, как самое простое кулинарное действие.
· Замесить любое тесто для дальнейшего его использования.
· Уметь запекать любой продукт как в естественной своей оболочке, так и в искусст​венной (фольге, тесте), уметь правильно подготовить продукт к запеканию. Уметь варить продукт, использовать тот вид варки, который требует заведомо приго​товляемый продукт.
· Уметь различать контактный способ варки и бесконтактный способ варки. Знать преимущества варки методом припускания, а также на пару с точки зрения по​лезности будучи готового продукта. Иметь понятие о паровой бане и водяной бане.
· Уметь жарить продукт и использовать все пять видов жарения: обжаривание, под​жаривание, пассерование, пряжение, жарение во фритюре. Знать соотношение масла и продукта при всех видах жарения. Уметь перекаливать масло (жир) и жарить только на нем. Знать правила тушения.
· Знать, что тушение может улучшить вкус не очень качественного продукта (жестко​го, пресного, невкусного) Уметь тушить овощи, рыбу, мясо.
· Уметь свободно разбираться во всех процессах превращения сырых продуктов в го​товые блюда, применять их в различных вариациях для приготовления. Уметь правильно выбирать посуду для каждого вида приготовления пищи.
ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН

	п/п
	ТЕМА
	Кол-во учебн. часов
	В том числе

	
	
	
	Теоретич.

часов
	Практич.

часов

	1.
	Кулинарная грамотность.
	2
2
	4
	-

	2.
	Выпечка. Приготовление дрожжевого и бездрожжевого теста. Выпечка хлебных ле​пешек. Приготовление галушек из пресного теста.

Тесто для вареников, пельменей, лапши. Кондитерские изделия.
	2

2

2

2

2

2
	2
	10

	3.
	Запекание. Подготовка продукта. Запекание фруктов и овощей в натуральной оболчке. 
Запекание рыбы в фольге. Приготовление мяса в тестяной оболочке.
	2

2

2

2

2

2
	2
	10

	4.
	Варка. Контактный и бесконтактный способ варки. Варка на пару. Припускание. Водяная баня. Паровая баня. Приготовление вареного про​дукта разными способами.

Варка супов, каши, варения.
	2

2

2

2

2

2
	2
	10

	5.
	Жарение (обжаривание, поджаривание, пас​серование, пряжение, жарение во фритюре). Перекаливание масла. Жарение овощей все​ми способами.

Поджаривание мяса.

Обжаривание рыбы.
	2

2

2

2

2

2
	2
	10

	6.
	Тушение. Правила тушения. Приготовление тушеной рыбы с овощами.

Тушение грибов.

Тушение курицы. Тушение, как способ улучшения вкусовых качеств продукта.
	2

2

2

2

2

2
	2
	10

	7.
	Тестирование.

Проверка усвоенного материала
	2
2
	4
	

	
	Итого
	68
	18
	50


СОДЕРЖАНИЕ
Чтобы превратить сырые пищевые продукты в готовые блюда, необходимо знать пять основных принципа: выпечка, запекание, варка, жарение и тушение. Эти процессы являются основой кулинарии, ее азбукой. Усвоив азы кулинарии, можно в дальнейшем свободно ориентироваться в поварском деле; используя процессы превращения сырых продуктов в готовые блюда, варьируя ими, можно свободно, не привязываясь к кулинар​ным рецептам, готовить еду, дав волю своей фантазии.

Выпечка
Хлеб - это основа жизни и стола.
Сделать хлеб - самое простое, самое первое по кулинарной логике действие. При современной домашней технике - газовой плите - выпечка хлеба занимает не более 15-20 минут.
Пропорции соблюдаемые при замесе хлебного теста
	Продукты
	Соотношения ингредиентов

	Сухие, нерастворимые добавки: лук, сыр, творог, пряности
	Не должны превышать по объему полстакана на каждые два стакана жидкости в составе теста (тес​ту будет трудно хорошо подняться).

	Жиры, масла
	Не должны превышать полстакана на каждый ста​кан жидкости (воды, молока), иначе тесто будет су​хим, истонченным.

	Яйца
	Не добавляют (они - прерогатива кондитерского теста).

	Молоко
	Половина количества добавляемой воды.

	Мука
	Больше по объему или весу, чем всех иных компо​нентов.


*если мука- главный компонент в замешиваемом тесте, то изделие хлебное; если мука со​ставляет менее половины всех других компонентов, то изделие кондитерское.
Запекание
Многие сырые продукты можно приготовить не в посуде, а непосредственно поме​щая их над огнем и они при этом не сгорят, не испортятся, если соблюдать определенные правила.
При этом действует не огонь сам по себе, исходящее от него тепло. Речь идет о запе​кании.
Условия запекания  продуктов
	Продукт
	Подготовка продукта
	Время запека-
ния
	Способ запекания

	Фрукты плотные, семечковые
 (яблоки,
айва, груши)
	Вымыть и, сделав в
середине выемку с одного конца, начинить сахаром.
	10 минут (до рас-
трескивания
кожицы)
	Естественная обо-
лочка.

	Овощи:
картофель, морковь,
свекла, брюква, репа,
редька.
	Отмыть от земли и
проверить нет ли яв-
ных повреждений, высушить.

	20-25 минут
	Естественная обо-
лочка

	Рыба не потрошенная.
	Вымыть от слизи, высушить, не разрезая, не
прокалывая, с чешуей,
хорошо обсыпать слоем поваренной соли.
	10 20 минут, ино
гда - 30 минут
(готовность про-
веряют по за-
твердевшей корке на рыбе)

	Естественная обо-
лочка

	Разгерметизирован-ное мясо:
шашлык

Птица, окорока, вет-
чина
	Кусочки мяса с при-
росшим (или сколотым
к ним) жиром.
Кусочки мяса, замо-
ченные в маринаде.
Посолить и облепить
со всех сторон слоем
теста
	20 минут
20 минут
от 30 до 90 минут
	Искусственная обо-
лочка
Искусственная обо-
лочка
Искусственная тес
тяная оболочка

	Все продукты:
мясо, птица, рыба,
рассольные сыры,
брынза, овощи
	Полная предваритель-
ная разделка продукта,
очистка от естествен-
ной изоляции, нарезка
на части, мытье.
	От15 до 30 ми-
нут, мяса - до 1
часа*
	Искусственная обо-
лочка из фольги


*готовность продукта в фольге проверяется по запаху или по появлению почернения, закопчения уголков на сгибах фольги или по "вздыманию фольги" ( у мясных продуктов, рыбы, брынзы, птицы).
Варка
Варка - один из главных кулинарных процессов. Это самый обширный, разветвлен​ный и всепроникающий способ приготовления пищи. При помощи варки можно пригото​вить блюда почти всех категорий, в том числе и часть кондитерских.
Способы варки
	Контактная варка
- в "большой воде”

	Воды по массе значительно
больше, чем
отвариваемого
продукта.

	Время тратится
на нагревание воды, а затем
 на отваривание
продукта.

	Исчезают почти все витамины, а отваренный про-
дукт становится
становится безвкусным.

	-припускание

	Малое количество
равномерно кипящей
воды, продукт нахо-
дится в воде.
	Варка идет до
готовности про-
дукта.

	В продукте сохра-
няются полезные
вещества.


	-припускание паром

	Малое количество
кипящей воды,
продукт не касается воды
	Варка идет до
готовности про-
дукта.

	Вымывание полез-
ных веществ из пи-
щи в меньшей
степени.

	варка "на пару"
	Вода в кастрюле ки-
пит, а над паром по-
мещается продукт, как в гамаке.
	Варка происхо-
дит очень быстро
	Продукт сохраняет
все полезные веще
ства

	бесконтактная варка
-водяная баня


	Вода кипит в большой
кастрюле, в нее ставят
малую кастрюлю с
продуктом и закрытой крышкой
	Варка идет мед-
ленно


	Продукт сохраняет
полезные вещества,
аромат, вкус не-
обычный



	-паровая баня
	Вода кипит в большой
кастрюле, в нее ставят
малую с продуктом,
большую кастрюлю
закрывают крышкой
	Варка идет очень
медленно
	Продукт получается
необычного вкуса и консистенции



Жарение
Жарением называют все превращения с продуктами, которые происходят в раска​ленном масле. Жарение разделяется на пять категорий: обжаривание, поджаривание, пас​серование, пряжение, жарение во фритюре.
Границей между ними служит соотношение масла и обжариваемого продукта. 
Соотношение масла и продукта при различных видах жарения
	Вид жарения
	Количество масла (в частях)
	Количество продукта (в частях)

	Обжаривание
	1
	9

	Поджаривание
	3
	7

	Пассерование
	5
	5

	Пряжение
	7
	3

	Во фритюре
	9
	1


Тушение
Тушение - это приготовление блюда с помощью масла, воды и кислот, соединенных вместе. Оно не возможно без жарения и может быть иногда продолжением варки, этот процесс вспомогательный и во всех случаях завершающий.
Основные условия тушения.

1. Предварительное обжаривание любого продукта или отвариванме его, а затем обжаривание.

2. Соединение в одной посуде подготовленного продукта, остатков масла и сока от его обжаривания, небольшого количества добавленного перекаленного масла и воды (не более половины объема твердой части).

3. Плотно закрывающаяся посуда, толстостенная (избегать поднимать крышку во время тушения).

4. Длительность приготовления – 45 минут или час при приготовлении на плите и до одного - полутора часов при приготовлении в духовке.

5. Прибавление в конце тушения при испарении воды более плотных или кислых жидкостей – сливок, сметаны, фруктового или овощного сока, уксуса, виноградного вина в небольших количествах, как для предотвращения подгорания блюда, так и для улучшения его вкуса и консистенции.

6. Все компоненты тушатся в одной посуде.

7. Воду ко всем тушеным блюдам прибавляют не холодную, а в виде крутого кипятка.

8. При тушении требуется в самом конце добавки соли, приправ (горчицы, томатной пасты, кислой капусты, соленых огурцов) и пряностей (чеснока, укропа, лука, петрушки, красного и черного перца, лаврового листа).

Выводы.

Чтобы приготовить вкусную еду, нет необходимости зазубривать точный рецепт. Надо только запомнить правила, понимать их значения и помнить порядок закладки продуктов.

Чтобы превратить сырые пищевые продукты в готовые блюда, необходимо знать пять основных принципа: выпечка, запекание, варка, жарение и тушение. Эти процессы являются основой кулинарии, ее азбукой. Усвоив азы кулинарии, можно в дальнейшем свободно ориентироваться в поварском деле; используя процессы превращения сырых продуктов в готовые блюда, варьируя ими, можно свободно, не привязываясь к кулинарным рецептам, готовить еду, дав волю своей фантазии.
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