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КРУЖОК КУЛИНАРИИ 

И КУЛЬТУРЫ БЫТА
ВВЕДЕНИЕ

Задача всестороннего развития подрастающего поколения обязывает педагогов уделять больше внимания вопросам культуры быта и этики поведения учащихся, используя при этом различные формы воспитания.

Навыки самообслуживания и культуры поведения воспитываются у учащихся в семье, в школе, в процессе внеклассной и внешкольной работы.

Работа кружка кулинарии и культуры быта строится на основе знаний и умений, приобретаемых учащимися на уроках обслуживающего труда.

Занимаясь в кружке, учащиеся получают представление о значении питания для человека, составе пищи, о правильной обработке продуктов. Они приобретают элементарные навыки приготовления различных блюд, их оформления, сервировки стола и поведения за столом; навыки ухода за жилищем, предметами быта, одеждой и т. д.

Практика работы кружков кулинарии и культуры быта показала, что в этих кружках с интересом занимаются не только девочки, но и мальчики IV — VII классов. Приобретенные на занятиях знания и навыки очень помогают им в повседневной жизни, в период прохождения службы в армии, а некоторым дают ориентацию в выборе профессии.

Данное пособие предназначено для руководителей кружков школ и внешкольных учреждений, написано оно в соответствии с программой [Программы для внеклассной и внешкольной работы. Эстетика быта. М., «Просвещение», 1974], утвержденной Министерством просвещения СССР.

В книге приводятся общие рекомендации по организации и методике проведения учебно-воспитательной работы в кружке кулинарии и культуры быта, примерные разработки занятий по темам программы, рекомендации по организации кружка кулинарии в пионерском лагере. В конце пособия даются инструкционные карты для выполнения практических работ.

ОРГАНИЗАЦИЯ
И СОДЕРЖАНИЕ
РАБОТЫ КРУЖКА
ОРГАНИЗАЦИОННАЯ И УЧЕБНО-ВОСПИТАТЕЛЬНАЯ РАБОТА

Кружок «Кулинария и культура быта» может быть организован при Дворце пионеров, при районном Доме пионеров, в школе, клубе, ЖЭКе, в пионерском лагере.

В кружке могут заниматься учащиеся IV — X классов. Программа кружка рассчитана на 72 учебных часа, т. е. за учебный год проходят обучение два потока школьников. Следовательно, набор и комплектование кружков проводится два раза б год:, в сентябре и январе.

К началу набора Дворцы и районные Дома пионеров готовят афиши с приглашением записаться в кружок и распространяют их по детским учреждениям. В школе или ЖЭКе вывешивают объявления, а в пионерских лагерях начальник лагеря или старший пионервожатый объявляет на линейке о работе кружков и приглашает желающих записаться.

Кружки формируют с учетом возраста учащихся. Например, в один кружок рекомендуется записывать школьников не более двух смежных классов, например IV — V или V — VI.

Комплектование в кружки школьников одного возраста позволит руководителю кружка построить занятия с учетом возрастных особенностей детей, их подготовки и в зависимости от возраста учащихся увеличивать или уменьшать время, отводимое для теоретических и практических занятий.

Записывая учащихся в кружок, руководитель назначает день первого занятия с указанием места и времени.

Занятия в кружке целесообразно проводить один раз в неделю по 4 ч (180 мин) с перерывом (5 — 10 мин). Длительность занятий связана со спецификой работы — приготовлением пищи. Четырехчасовые занятия не утомляют школьников, так как в течение этого времени виды работ меняются. После теоретической части следует практическая, которая включает приготовление и оформление пищи, сервировку стола, снятие пробы (прием пищи), уборку и мытье посуды, уборку помещения и т. д.

Чтобы работа кружка протекала успешно, число занимающихся не должно превышать 15 человек. Группу рекомендуется разделить на 3 бригады, по 5 человек в каждой, во главе с бригадиром.

Бригадиры, получая задание от руководителя, распределяют работу внутри бригады, следят за правильностью ее выполнения. Бригады по очереди ведут дежурство на занятиях. Учащиеся дежурной бригады приходят на занятие за 10 — 15 мин до начала и подготавливают помещение к занятию: расставляют инвентарь, распределяют продукты, необходимые для данного занятия. После окончания работы дежурные следят за тем, чтобы школьники привели в порядок свои рабочие места, вымыли посуду и все убрали. Затем дежурные поливают цветы, выносят мусор, делают влажную уборку помещения. Обычно в данном кружке редко прибегают к помощи уборщицы. Здесь все построено на самообслуживании, что отвечает программе кружка.

В кружке выбирают старосту. Он является помощником руководителя кружка, составляет расписание дежурных, выясняет причины отсутствия членов кружка, следит за дисциплиной и выполнением правил поведения в кружке.

На кружковых занятиях школьники приобретают элементарные знания и навыки в области кулинарии, культуры поведения и быта, столь необходимые человеку на протяжении всей жизни.

Большое место на занятиях отводится эстетическому воспитанию учащихся.

Эстетическому воспитанию способствует изучение таких вопросов программы кружка, как «Современный интерьер» (рациональное размещение современной мебели, предметы декоративно-прикладного искусства в убранстве жилища, составление букетов); «Культура одежды» (опрятность, скромность одежды, назначение одежды, умение ее носить, правильная осанка, естественность движений и поз); «Значение красиво оформленного блюда» (оформление закусочных бутербродов, салата, винегрета, сельди с гарниром, различных блюд из овощей, вторых блюд, изделий из теста и кондитерских изделий).

Кружковцы с большим интересом делают украшения для различных блюд, фигурные изделия из теста и др., составляют букеты, проявляя выдумку и творческие способности.

Большое значение имеет красивое оборудование кабинета, чистота и порядок в нем, аккуратная одежда кружковцев и т. д. Все это дисциплинирует учащихся, способствует повышению культуры труда.

Бригадный метод работы на практических занятиях дает возможность воспитывать в детях такие качества, как коллективизм, ответственность за порученное дело, чувство товарищества.

В процессе обучения важно приучать школьников к самостоятельности, вовлекать их в общественную работу. На первом занятии кружка руководитель рассказывает школьникам о традициях кружка, о требованиях, предъявляемых к кружковцам, о том, какие навыки и умения они приобретут и какой отдачи ждут от них — активного участия в общественной жизни данного учреждения, в проводимых мероприятиях, например в организации «дней открытых дверей», утренников, ведения инструкторской работы (о подготовке пионеров-инструкторов см. на стр. 76).

«День открытых дверей». Цель этого мероприятия — познакомить широкий круг учащихся с работой кружка, вовлечь в работу кружка, привить интерес к культуре быта.

«День открытых дверей» рекомендуется проводить в весенние каникулы, когда школьники, свободные от занятий, проводят свой досуг в детских внешкольных учреждениях.

Группа кружковцев, которая дежурит в этот день, приходит на час раньше, чтобы все подготовить к приему посетителей. У входа заранее вывешивают плакат: «Добро пожаловать». Педагог распределяет обязанности среди кружковцев, закрепляет их за определенным участком работы. В дальнейшем руководитель только наблюдает за работой кружковцев, направляя ее.

В эти дни кружковцы бывают особенно активны, самостоятельны. Они очень ответственно относятся к своим обязанностям, проявляют гостеприимство. Гостям показывают оформление холодных блюд, рассказывают о правилах сервировки и поведения за столом, дают советы по приготовлению различных блюд и т. д. Ниже рассказано, как это можно организовать.

1. Стол полезных советов. На одном из столов разложены инструкционные карты, чистая бумага, карандаши. Два кружковца следят за порядком, дают советы по приготовлению тех или иных блюд. Желающие могут переписать для себя инструкционную карту понравившегося им блюда.
2. Викторина. На столе разложены карточки с вопросами. В каждой карточке по два вопроса. Викторину проводит пионер-инструктор, хорошо знающий ответы на вопросы. За правильный ответ на оба вопроса участник получает приз — чашку чая с печеньем.
Призовой стол сервирован к чаю. У стола дежурят две девочки в белых передниках. Они разливают чай, следят за порядком на столе.
В карточки могут быть включены, например, такие вопросы:
Что входит в понятие «культура поведения»?
Как правильно заваривать чай?
Сколько минут надо варить яйцо, чтобы оно сварилось вкрутую (всмятку, в «мешочек»)?
Какие условия необходимы для правильного роста комнатных растений?
Как надо варить овощи, чтобы сохранить витамины?
Какие блюда едят с помощью ножа и вилки, а какие только вилкой?
Какие виды нарезки ты знаешь? И т. д.
3. Сервировка стола и правила поведения за столом. Один из столов сервирован к чаю, другой — к обеду. У каждого стола стоит кружковец и дает объяснения о сервировке стола и правилах поведения за столом.
4. На кухне. На разделочных досках разложены образцы основных нарезок овощей. Дежурный дает инструктаж о первичной обработке и нарезке овощей. Показывает, как правильно держать нож при нарезке. Желающим предоставляется возможность научиться правильно резать овощи.
5. Украшения к закускам. На тарелках разложены различные украшения из овощей и яиц и блюда из картофеля, оформленные в виде забавных фигурок.
Кружковец рассказывает о том, какое значение имеет красивый вид пищи, показывает, как делать украшения.
Желающим предоставляется возможность сделать какое-либо украшение.
6. Фигурные изделия из теста. На большом столе разложены разделочные доски для теста, под влажной салфеткой лежит готовое тесто. В центре стола разложены рисунки зверюшек с указанием последовательности выполнения работы и образцы готовых изделий. У стола дежурят два кружковца, они показывают, как делать фигурки зверюшек. Желающим предоставляется возможность сделать что-либо из теста и взамен получить готовое изделие.
Подведение итогов работы кружка. Занятия в кружке завершаются итоговым утренником, на котором отмечаются лучшие кружковцы, а некоторым из них присваивается звание инструктора.

Утренник должен быть содержательным, веселым, чтобы школьники надолго запомнили его как радостное событие. В процессе подготовки утренника и проведения его кружковцы демонстрируют приобретенные на занятиях навыки в приготовлении кондитерских изделий, сервировке праздничного стола, правилах поведения за столом. В зависимости от возможностей детского учреждения и количества выпускников на утреннике можно организовать концерт самодеятельности или просмотр кинофильма, конкурс на лучшее оформление холодных блюд, викторину, игры,танцы.

Затем всех приглашают за праздничный стол, уставленный печеньем, пряниками, пирогами собственного приготовления. Для старших кружковцев в заключение занятий можно рекомендовать провести вечер, например, на тему «Русский чай».

На таком вечере будут уместны национальные костюмы, красочные плакаты с пословицами и поговорками, встреча гостей хлебом-солью, народные загадки, игры, хороводы, выступления участников кружков художественной самодеятельности.

Такие праздники будут способствовать воспитанию любви к национальным традициям.

ПЛАНИРОВАНИЕ РАБОТЫ.

УЧЕБНО-МАТЕРИАЛЬНАЯ БАЗА
Составляя план занятий, руководителю кружка необходимо учитывать местные условия, возможности, национальные традиции, включать в практические работы по кулинарии приготовление национальных блюд.

Занятия кружка «Кулинария и культура быта», организованного в школе, можно проводить в кабинете обслуживающего труда. Если для занятий выделяется помещение во внешкольном учреждении, то необходимо, чтобы оно отвечало санитарно-гигиеническим требованиям. Надо также учитывать, что в этом помещении одновременно будут заниматься 15 человек.

Примерный план занятий кружка

	Наименование тем
	Количество часов

	Культура быта....
	18

	1. Вводное занятие..
	2

	2. Гигиена школьника
	1

	3. Жилище.
	7

	4. Уход за одеждой..
	4

	5. Уход за обувью. 

6. Кухня..
	2 

2

	7. Культура поведения школьника
	2

	Кулинария .
	52

	1. Введение 
	2

	2. Гигиена приготовления пищи ...
	2

	3. Техника безопасности на занятиях по кулинарии .
	2

	4. Сервировка стола и правила поведения за столом .
	5

	5. Первичная обработка овощей.
	2

	6. Холодные блюда и закуски..
	8

	7. Первые блюда...
	3

	8. Изделия из круп.
	2

	9. Овощные гарниры.
	2

	10. Изделия из рубленого мяса .
	з

	11. Рыбные блюда...
	2

	12. Изделия из яиц и творога..
	3

	13. Сладкие блюда...
	2

	14. Изделия из теста..
	10

	15. Итоговое занятие (утренник).
	4

	Итого.
	72


Работа кружка будет проходить наиболее успешно при наличии двух помещений: учебной кухни (см. цвет. табл. 1 в конце книги) и учебного класса, в котором часть помещения выделена для оборудования интерьера жилой комнаты. Можно рекомендовать комбинированный вариант, когда учебная кухня и класс совмещаются. При этом кухню оборудуют в глубине помещения. При таком варианте тему «Современный интерьер» можно изучать с использованием макетов мебели.

Be всех случаях помещение должно быть светлым, сухим с естественным доступом воздуха для проветривания и с хорошо налаженной вентиляцией.

Стены в учебной кухне следует выложить кафелем (1,7 м от пола) или окрасить масляной краской. Пол желательно покрыть пластиковой плиткой.

В учебной кухне рекомендуется разместить подвесные шкафы для хранения сухих продуктов и различного инвентаря; комбинированные рабочие столы-шкафы с пластиковым покрытием — в них удобно хранить столовую, кухонную посуду и инвентарь. Подвесные шкафы и столы-шкафы можно покрасить краской двух различных цветов, например светло-желтой и красной теплого тона. В таком сочетании мебель будет красиво выделяться на белом фоне кафеля стен.

Электрические или газовые плиты устанавливаются с учетом правил техники безопасности и пожарной безопасности. Если позволяет помещение, плиты устанавливают в середине кухни, а рядом демонстрационный стол для руководителя.

Для учебной кухни необходимы весы, часы, аптечка, а также желательно «меть холодильник. На кухне обязательно должен быть водопровод, слив для воды (раковина), мойки с сушильными шкафами над ними, ведро с крышкой для отходов.

Второе помещение для занятий, а при комбинированном варианте часть помещения, оборудуется как учебный класс. Здесь ставят столы и стулья для учащихся и руководителя кружка, размещают наглядные пособия. Если есть возможность, часть помещения оборудуют как интерьер жилой комнаты с обеденным столом и стульями, сервантом, диваном и т. д.

Виды и количество инвентаря для занятий зависят от возможностей школы или внешкольного учреждения, где организован кружок.

Ниже дается перечень инвентаря, который желательно иметь для проведения успешной работы группы, состоящей из трех бригад, по 5 человек в каждой. Часть оборудования можно изготовить в учебных (столярной, слесарной, швейной) мастерских на уроках труда или на занятиях различных кружков.

На каждого кружковца необходимо иметь небольшие доски размером 20x25 см в комплекте. В один комплект входит 3 доски с обязательной маркировкой с обеих сторон: для сырых и вареных овощей, для мяса и рыбы и др. Размер доски для теста — 30X40 см из расчета на каждого кружковца или одна доска на двоих и одна доска 50X60 см для замеса общего теста на всю группу.

Миски и кастрюли желательно иметь трех-четырех размеров. Миски — емкостью от 0,5 л до 2 л, кастрюли — от 1 л до 3 л по 3 штуки каждого размера. Они могут быть алюминиевые, эмалированные и из нержавеющей стали. Сковороды необходимы разных размеров по одной на бригаду: однопорционные, двухпорционные диаметром 25 — 30 см. Сковороды лучше при-.обретать с ручками, ими удобнее пользоваться детям. Кухонные ножи — маленькие или средние по количеству учащихся.

На каждую бригаду рекомендуется иметь по одной штуке: ножи коренчатые, желобковые, консервные, шумовки, скалки, веселки, кофейники, чайники, подносы, подставки под горячую посуду, дуршлаги.

На группу приобретаются по одной штуке: миксер, картофелечистка, мясорубка, хлеборезка, яйцерезка, ступка, сито, набор выемок для печенья, шприц для крема, форма для торта. Столовую и чайную посуду приобретают с учетом количества кружковцев.

Учебно-наглядные пособия. В кружке «Кулинария и культура быта» большое значение придается наглядности. Поэтому практически к каждой теме занятия необходимо иметь наглядные пособия: таблицы, плакаты, рисунки, инструкционные карты приготовления блюд, муляжи и натуральные образцы продуктов, альбомы оформления блюд, макеты мебели, альбомы с образцами обоев, обивочных тканей, занавесей. Демонстрации учебных кинофильмов («Кулинария», «Витамины и их значение в жизни человека», «Гигиена и режим школьника» и ДР-), диафильмов, диапозитивов очень разнообразят занятия.

Некоторые наглядные пособия можно приобрести в магазине учебно-педагогической литературы, например набор плакатов по темам: «Рыба», «Мясо», «Сервировка стола» и др. Часть наглядных пособий можно сделать в кружке. В продаже бывают красочные наборы открыток оформления различных блюд. Из них можно изготовить альбомы по темам: «Блюда русской кухни», «Рыбные блюда», «Блюда для детей» и др. Точно так же можно сделать альбомы с образцами обоев, тканей для занавесей, предварительно подобрав кусочки по цвету.

Спецодежда. Все кружковцы должны иметь спецодежду — передник и косынку для девочек; передник и поварской колпак для мальчиков. Желательно, чтобы спецодежда у всех была одинаковая. Ее можно изготовить в кружке швейного дела. Если же не имеется возможности приобрести для всех одинаковую спецодежду, то кружковцы приносят на занятия передники и косынки из дома. Хранят их в больших полиэтиленовых или бумажных пакетах, на которых написаны фамилии учащихся. Желательно, чтобы школьники приносили на занятия сменную обувь (спортивные или домашние тапочки).

Продукты для занятий. Для кружковых занятий внешкольных учреждений отпускаются денежные средства, на которые можно приобрести необходимые для занятий продукты по перечислению на продуктовой базе. Сухие продукты (сахар, мука, крупы, сахарная пудра, крахмал, кофе, чай, какао, соль, горчица, мак и др.) можно приобрести сразу на весь курс обучения. Другие необходимые продукты при наличии холодильника покупают на неделю. Если кружок не имеет средств для приобретения продуктов, то для занятий в кружке дети приносят продукты из дома, как это делается в школах.

Готовить блюда желательно из расчета — порция на каждого занимающегося.

О ПРОВЕДЕНИИ
КРУЖКОВЫХ
ЗАНЯТИЙ
МЕТОДЫ ОБУЧЕНИЯ

Учащиеся записываются в кружок добровольно и только б том случае аккуратно его посещают, если кружок их заинтересовал. Поэтому руководитель кружка должен выбрать такую форму проведения занятий, чтобы даже маленький интерес поддержать, развить и закрепить. Надо учитывать, что ребята с большим интересом занимаются практическими делами, и занятия в кружке кулинарии и культуры быта в большой степени их привлекают тем, что им разрешают самостоятельно готовить пищу. Поэтому большую часть времени рекомендуется отводить для практических работ и, чем младше возраст детей, тем меньше давать теоретического материала. Учащимся IX — X классов рекомендуется сообщать теоретический материал с учетом углубления познавательных сведений, приобретаемых в школе, предлагать для практических занятий по кулинарии наиболее сложные в приготовлении и оформлении блюда.

Руководителю кружка необходимо разнообразить методы проведения занятий, сочетая теорию с практикой. Материал надо объяснять просто, доходчиво, понятно, учитывая возраст школьников, закреплять объяснение наглядным показом.

Наиболее характерной структурой построения занятий является следующая:

1) организационный момент;

2) повторение пройденного материала;

3) изложение новой темы;

4) подготовка к практической работе, вводный инструктаж;

5) практическая работа, текущий инструктаж;

6) уборка рабочих мест;

7) сервировка стола и снятие пробы;

8) заключительный инструктаж;

9) мытье посуды и уборка помещения.

Изложение теоретического материала ведется в виде беседы, рассказа, объяснения.

Методы проведения практических работ могут быть различными в зависимости от поставленной задачи. Например, при прохождении тем, посвященных нарезке овощей или оформлению бутербродов, рекомендуется каждому учащемуся выполнить одинаковую (одну и ту же) работу. В данном случае каждый занимающийся должен продемонстрировать свое умение в нарезке овощей, в приготовлении и оформлении бутербродов.

Чаще работа ведется бригадным методом. Бригада в 5 человек получает задание приготовить то или иное блюдо, пользуясь инструкционными картами. Каждый член бригады выполняет часть общей работы, но тем не менее все члены бригады наблюдают за технологией приготовления и принимают участие в оформлении блюд. Иногда всей группе дается одно задание, например замесить тесто. Затем каждый учащийся получает кусочек теста и делает из него печенье, пряники или хворост самостоятельно, проявляя выдумку и фантазию.

Какой бы метод обучения ни применялся на занятии, важно, чтобы каждый был занят делом, чувствовал, что его участие в работе необходимо коллективу и при совместном усилии получается хороший результат. Именно на таких занятиях воспитывается самостоятельность, ответственность за порученное дело, чувство коллективизма.

Практические занятия рекомендуется проводить с использованием инструкционных карт (см. приложение в конце книги). В них приводится норма продуктов, необходимая для приготовления различных блюд, и последовательность выполнения операций. Инструкционные карты необходимы учащимся для самостоятельного приготовления тех или иных блюд не только на занятиях кружка, но и дома. Поэтому учащиеся записывают инструкционные карты в тетрадях под диктовку педагога.

Предлагаемые для занятий с учащимися блюда по усмотрению руководителя кружка могут быть заменены другими, аналогичными по технологии приготовления. Но они должны быть предусмотрены темой программы. Например, по теме «Первые блюда» можно приготовить любой из супов.

На практических занятиях используются и такие методы обучения, как демонстрация и упражнения. Демонстрация помогает лучше усвоить приемы выполнения практической работы. В результате упражнений путем неоднократного повторения одних и тех же действий достигается точность выполнения работы, вырабатываются практические навыки. Так, прежде чем требовать выполнения задания от учащихся, руководитель кружка демонстрирует нарезку овощей, разделку сельди и килек, украшения из овощей и яиц, приготовление бутербродов и т. д. Учащиеся могут упражняться в нарезке капусты приемом шинкования, в вымешивании теста, приготовлении блинчиков, в умении владеть столовыми приборами и т. д.

Большое познавательное и воспитательное значение имеют экскурсии на предприятия пищевой промышленности, общественного питания или комбинат бытового обслуживания.

Собираясь посетить с учащимися предприятие общественного питания, педагог ставит определенную цель. Можно познакомить учащихся с устройством цехов, с механизацией труда на кухне или организовать встречу с лучшими кулинарами — мастерами своего дела, которые не только расскажут о своей профессии, но и продемонстрируют оформление холодных блюд или кондитерских изделий. Экскурсии на производство имеют большое значение в профессиональной ориентации учащихся, в немалой степени способствуют выбору профессии. После экскурсии руководитель кружка проводит беседу.

Большой интерес у учащихся вызывает посещение выставок декоративно-прикладного искусства, товаров легкой промышленности или мебельного магазина с образцами мебели для квартиры по теме «Современный интерьер».

Особенностью построения занятий в кружке «Кулинария и культура быта» является то, что одновременно изучаются два раздела программы: кулинария и культура быта. На одном и том же занятии затрагиваются вопросы, относящиеся к культуре быта и приготовлению пищи, так как во многих случаях они тесно связаны между собой.

Руководителю кружка важно найти вариант сочетания тем этих разделов на проводимых занятиях. В зависимости от местных условий — помещения, оборудования вопросы по теме «Культура быта» можно рассматривать в начале занятия или в конце. Возможно, что учитель найдет нужным выделить их в отдельное занятие. Во всех случаях важно, чтобы вопросы, посвященные культуре поведения, самообслуживания и т. д., не были пропущены.

В разработках занятий данного пособия, составленных на основе опыта работы Московского городского Дворца пионеров к школьников, материал по темам этих разделов дается параллельно.

В конце каждого занятия подводятся итоги работы. При оценке работы учитывается соблюдение учащимися санитарно-гигиенических правил и правил техники безопасности, культура труда, выполнение отдельных трудовых приемов, соблюдение технологии выполнения работы, оформление изделий, их вкусо-ьые качества, культура поведения за столом, правильность сервировки стола.

При кружковой форме занятий оценка за выполненные работы в журнал не выставляется, но руководитель обязательно оценивает работу устно, указывая на недостатки и подчеркивая достоинства. Хорошо, когда педагог вначале выслушивает мнение кружковцев, а затем делает вывод. Давать оценку работе необходимо, чтобы учащиеся знали, правильно ли они ее выполнили, справились ли с поставленной задачей и не повторяли допущенных ошибок в дальнейшем. Поощрительная оценка поддерживает в детях интерес к знаниям.

ВОПРОСЫ ТЕХНИКИ БЕЗОПАСНОСТИ,

ПОЖАРНОЙ БЕЗОПАСНОСТИ,

САНИТАРИИ И ГИГИЕНЫ
Правила техники безопасности, пожарной безопасности. На занятиях кружка постоянно используются нагревательные приборы (газовые или электрические плиты), режущие инструменты (ножи, мясорубки, ломтерезки и др.), ведется варка, жарение и выпечка продуктов. Поэтому на технику безопасности следует обращать особое внимание. На первом же занятии, знакомя учащихся с учебной кухней, ее оборудованием, педагог объясняет и показывает правила включения и пользования нагревательными приборами и обучает правилам обращения с режущими инструментами. Он говорит учащимся о том, что без знания правил техники безопасности они не будут допущены к практическим занятиям по кулинарии. Правила по технике безопасности руководитель напоминает на каждом занятии, заостряя внимание на тех из них, которые необходимо знать в данный момент. И постепенно эти правила рекомендуется записывать в тетрадь.

Так, перед нарезкой овощей педагог демонстрирует, в каком положении должны находиться пальцы левой руки, чтобы избежать ранения; перед жарением показывает, как перевертывать изделия, чтобы не обрызгать себя горячим жиром, и т. д.

Правила по технике и электро-безопасности, оформленные к виде плаката, необходимо повесить на видном месте в учебной кухне.

Учащиеся должны помнить следующие правила:

1. При пользовании газовыми плитами:

а) прежде чем открыть кран газовой горелки, надо зажечь спичку;

б) прежде чем открыть кран духового шкафа, нужно приготовить зажженный бумажный жгут. Открывая кран, одновременно поднеси огонь к горелке.

2. Заканчивая работу, проверить, выключены ли нагревательные приборы.

3. Следить за исправностью газовых конфорок и ручек крана, чтобы не было утечки газа.

4. Во время приготовления пищи проветривать помещение.

5. Нагревательные приборы оберегать от брызг жира и сахаристых веществ, чтобы они не воспламенялись.

6. Следить за исправностью электропроводки. Не должно быть оголенных проводов, розеток без крышек.

7. Хлеб, овощи, гастрономические изделия нарезать только на доске.

8. Необходимо уметь обращаться с режущими инструментами: ножами, ломтерезкой, мясорубкой. Следить, чтобы пальцы не попали под лезвие ломтерезки.

9. При пользовании ножами пальцы левой руки надо держать так, чтобы не было видно выступающих ногтей; нарезку производить на деревянной доске, не отрывая высоко нож от нее.

10. Передавать ножи и вилки только ручкой вперед.

11. Режущие инструменты держать в руках только во время работы и лезвием вниз; не ходить по помещению с ножом в руках.

12. При работе с терками быть внимательными, чтобы не поранить руки.

13. При пользовании мясорубкой мясо проталкивать деревянным пестиком.

14. При варке заливать продукты кипятком, а не опускать их в него, чтобы не обрызгаться. При жарении перевертывать изделия от себя, а не на себя.

15. Снимая с плиты горячую посуду, использовать специальные чистые подушечки-прихватки.

16. Не пробовать очень горячую пищу во избежание ожогов, обязательно ее остудить.

17. Нельзя сразу открывать крышку кастрюли с кипящей жидкостью или продуктами, так как пар может обжечь руки и лицо: крышку приподнимать постепенно, выпуская пар.

18. По окончании работы инструменты класть на определенные места.

В помещении необходима аптечка; в ней должны быть: йод, бинт, вата, перекись водорода, нашатырный спирт и др.

Правила санитарии и гигиены. Правила санитарии и гигиены на занятиях кулинарии, оформленные в виде плаката, также рекомендуется поместить на видном месте в учебной кухне.

1. Следить за личной гигиеной; быть всегда аккуратным и опрятным; приступая к работе, надеть передник и косынку; засучить рукава.

2. Перед работой коротко остричь ногти на руках, руки вымыть с мылом и щеткой, насухо вытереть их полотенцем; во время приготовления пищи следить, чтобы руки всегда были чистые.

3. Следить за чистотой посуды, в которой жарите, варите, подаете пищу, а также за инвентарем.

4. Следить за чистотой рабочего места и помещения.

5. Пользоваться отдельными досками для сырых и вареных продуктов.

6. Строго следить за тем, чтобы готовые продукты (сваренные или обжаренные) не соприкасались с сырыми, предназначенными для обработки.

7. Пробовать пищу отдельной ложкой, а не той, которой готовят.

8. Перед обработкой пищевых продуктов проверять их качество; свежесть продуктов легко определяется по внешнему виду, цвету, запаху и вкусу.

9. Чем скорее пища после ее приготовления будет подана на стол, тем выше не только ее питательные, вкусовые, но и гигиенические качества.

10. Пища, оставшаяся на следующий день, перед употреблением должна быть обязательно доведена до кипения.

ИЗУЧЕНИЕ ТЕМ «СЕРВИРОВКА СТОЛА»

И «ПРАВИЛА ПОВЕДЕНИЯ ЗА СТОЛОМ»
Уметь сервировать стол и знать правила поведения за столом должен каждый культурный человек. Учить этим несложным, но крайне необходимым навыкам нужно с детства, учитывая, что только при систематической практике они перейдут в привычку и станут нормой поведения.

Тема о правилах сервировки и поведения за столом намеренно не включена в отдельное занятие, так как ее рекомендуется излагать на протяжении всего курса обучения в кружке.

Педагогу предоставляется возможность по своему усмотрению на каждом занятии сообщать учащимся о тех или иных правилах, закрепляя их систематическими упражнениями.

Но прежде чем начать знакомить учащихся с сервировкой, а затем с правилами поведения за столом, следует познакомить их со столовой и чайной посудой, столовыми приборами.

Сервировка стола. Сервировать стол — значит подготовить его к приему пищи. Неправильно думают те, кто считает, что красиво оформлять стол нужно только для гостей.

Удобно сервированный стол с красиво приготовленными блюдами создает радостное настроение и способствует возбуждению аппетита. Поэтому и для обычного завтрака или обеда необходимо сервировать стол опрятно, красиво, удобно.

Чтобы научиться быстро накрывать на стол, надо хорошо знать правила сервировки. В зависимости от назначения стол сервируют по-разному, проявляя при этом свой вкус.

Принимать пищу нужно за столом, покрытым скатертью. Для завтрака, обеда и ужина используют белую скатерть, для чая — цветную или вышитую.

Приборы расставляют по количеству сидящих за столом, на некотором расстоянии друг от друга (не менее 30 см) и в определенном порядке.

Сервировка стола для завтрака и ужина. Застелив стол скатертью, расставляют мелкие тарелки в двух сантиметрах от его края. Если завтрак состоит из двух блюд, то на мелкую тарелку для второго блюда ставят закусочную. В зависимости от подаваемого блюда вилку кладут слева от тарелки — зубцами кверху, нож — справа лезвием к тарелке или нож и вилку кладут рядом с правой стороны тарелки, причем вилку — ближе к тарелке. С левой стороны от прибора ставят пирожковую тарелку. На нее кладут хлеб, пирог, пирожки.

Подставки для яиц в виде фарфоровых или пластмассовых рюмочек ставят либо за пирожковой тарелкой, либо за закусочной. Молоко и фруктовый сок разливают заранее в стаканы, чашки и ставят за тарелкой. Бумажные салфетки располагают в центре стола в стаканах, салфетки из ткани кладут каждому на тарелку или с левой стороны от нее.

Тонко нарезанный и аккуратно сложенный хлеб подают в хлебнице, покрытой салфеткой. Закуски, масленку с маслом, солонку с солью, судок со специями ставят в центре стола, чтобы каждому удобно было достать. Ко всем общим блюдам кладут специальные приборы (ложки, вилки, ножи). Чай, кофе или какао подают в конце завтрака.

Сервировка стола для обеда (цвет. табл. 2). Обед обычно состоит из закуски, первого блюда, второго и сладкого.

На мелкую тарелку для второго блюда ставят глубокую тарелку, а на нее — тарелку поменьше — для закуски. Пирожковая тарелка ставится слева. Обеденные приборы располагают так, чтобы ими удобно было пользоваться: ложку и нож всегда кладут справа от тарелки, нож — лезвием к тарелке и ближе к ней, ложку — выпуклой стороной к столу. Вилку кладут слева зубцами кверху. Ложку для сладкого можно положить за тарелкой ручкой вправо. Глубокие тарелки иногда ставят стопкой возле хозяйки.

Когда хозяйка наливает суп, в левой руке она держит две тарелки: глубокую вместе с мелкой, которая в данном случае служит подносиком для глубокой тарелки. Так удобнее держать тарелку с горячим супом и передавать сидящим за столом.

Если в меню обеда не включена закуска, тогда закусочная тарелка не ставится, а все остальное не меняется.

Ненужную посуду по мере ее освобождения отставляют в сторону или уносят в кухню. После этого подают сладкое. Компот или кисель желательно заранее разлить в стаканы.

Сервировка стола для чая. Накрыв стол скатертью, расставляют чашки с блюдцами, на блюдце за чашкой кладут ложку. Ручки у чашки и у ложки повернуты в правую сторону. Слева от чашки ставят десертную тарелку, за ней — розетку для варенья.

Посередине стола располагают низкие вазы с печеньем, конфетами, пирожными. В высоких вазах подают фрукты. Варенье — в небольших вазочках, сахар — в сахарнице, тонко нарезанный лимон — на маленькой тарелочке. Ко всем общим блюдам подают специальные приборы для общего пользования (кондитерская лопаточка, вилка для лимона, щипчики для сахара, ложки для варенья и сахарного песка).

Мужчинам обычно чай подают в стаканах с подстаканниками, которые ставят на блюдце или мелкую тарелку.

Торт и пироги подают на стол нарезанными на куски, коробки с конфетами — с открытой крышкой.

Сервировка праздничного стола. Праздничный стол должен иметь торжественный вид. Его накрывают белой накрахмаленной скатертью. Сервируют стол так же, как и при повседневной сервировке, только используют праздничную нарядную посуду (сервиз).

Очень украшают стол цветы, они создают радостное праздничное настроение. Небольшие букеты ставят в низких вазах. Нельзя ставить большие вазы с цветами, так как они загораживают гостей друг от друга и затрудняют доступ к блюдам.

В центре стола располагают овощные, рыбные, мясные закуски, стаканчики с бумажными салфетками. Очень оживляет стол зелень — украшения закусок укропом, петрушкой и т. д.

Сыр, ветчину, колбасу режут небольшими ломтиками и аккуратно укладывают на тарелки. Некрасиво выглядят тарелки, переполненные закусками. Банки с рыбными консервами (шпротами, сардинами) нужно ставить на небольшие тарелочки. Консервированную рыбу других сортов рекомендуется из банок выкладывать в посуду.

Хлебницы с тонко нарезанными ломтиками хлеба, тарелки с закуской, судки со специями располагают в разных частях стола, чтобы ими было удобно пользоваться гостям. К общим блюдам (закускам) кладут специальные ложки и вилки. На пирожковые тарелки можно заранее положить ломтики белого у черного хлеба. В процессе еды следует несколько раз менять тарелки, так как нельзя соединять в одной тарелке рыбные и мясные закуски. Некоторые блюда разносит гостям хозяйка. Порционные блюда она подает, подходя к гостю справа. Общее блюдо, с которого гость сам берет еду на свою тарелку, подносит слева. Убирать и ставить на стол посуду надо без суеты, тихо, спокойно. Перед чаем убирают со стола всю посуду, остатки еды и снимают скатерть.

Правила поведения за столом. Приступая к объяснению этой темы, необходимо не просто рассказать учащимся, как вести себя за столом, а обязательно объяснить целесообразность того или иного правила, подчеркнуть, что оно является не просто условностью, а выработано и проверено опытом многих поколений. До наших дней дошли те правила, в основе которых лежат удобства сидящих за столом и элементарные требования опрятности и эстетики.
Именно поэтому не разрешается класть локти на стол и расставлять их широко, иначе они будут мешать соседям. Нельзя во время еды опускать левую руку на колени (держать ее под столом), а есть только правой. Это очень неудобно, и, кроме того, привычка есть в таком положении может привести к искривлению позвоночника. На стуле надо сидеть не разваливаясь, а прямо, на удобном расстоянии от стола. Очень вредно читать во время еды, так как это отвлекает внимание, ухудшает пищеварение. Нельзя есть с ножа, иначе можно порезать язык; дуть на горячую пищу — можно обрызгать себя и соседей; разговаривать с полным ртом, так как это неприятно выглядит. Есть и пить надо бесшумно, жевать с закрытым ртом.

Необходимо научиться правильно пользоваться столовыми приборами (рис. 1). Некрасиво и неудобно втягивать содержимое ложки с острого конца. Ложку следует подносить параллельно губам и есть с бортика, ближе к острому концу.

Мягкую пищу нецелесообразно разрезать ножом, ее отделяют вилкой небольшими кусочками. К такой пище относятся: изделия из рубленого мяса, изделия из творога, омлет, яичница, блюда из овощей и круп.

Нож употребляют для нарезания твердой пищи (мясо, отбивные, печень, сосиски и т. д.), причем нарезают не все сразу, а отрезают небольшие кусочки по мере необходимости. Если разрезать на части весь кусок, то пища быстро остынет, будет менее вкусной и потеряет свой привлекательный вид. Вилку в этом случае надо держать в левой руке до конца еды, не перекладывая ее в правую руку, а нож — в правой. Вилку и нож держат наклонно к тарелке.
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Рис. 1. Плакат «Учись правильно есть»,
Чайной ложечкой только размешивают чай в чашке, затем ее вынимают и кладут на блюдце. Оставляют ложку в стакане с подстаканником. Все использованные приборы держат на своей тарелке и никогда не кладут на скатерть.

Не следует тянуться через стол за каким-либо блюдом, лучше попросить соседа передать это блюдо. За столом надо быть внимательным к соседям: прежде чем взять что-либо себе, следует предложить это сидящим рядом. Нельзя брать пищу. г общего блюда своим прибором или руками. Надо положить себе кушанье, пользуясь общим прибором. Но хлеб, печенье, сухое пирожное, фрукты берут с общего блюда рукой.

Хлеб кладут не на скатерть, а на пирожковую тарелку. Если ее нет, то на край закусочной тарелки. Хлеб не откусывают от целого ломтя, а отламывают небольшими кусочками.

Косточки от компота берут изо рта ложкой и кладут на блюдце. Горячие напитки: чай, кофе, какао — пьют из чашки. Только маленьким детям разрешается пить из блюдца.

Не следует оставлять на тарелке пищу, этим можно обидеть хозяйку, она подумает, что блюдо не понравилось. Лучше взять себе небольшую порцию, тем более если блюдо незнакомо. Детям нельзя вставать из-за стола когда захочется, необходимо спросить разрешения у взрослых. Окончив еду, вилку и нож надо положить на тарелку параллельно друг другу, сказать «спасибо» и, встав, бесшумно придвинуть стул.

ПРИМЕРНЫЕ
РАЗРАБОТКИ
ЗАНЯТИЙ
Приведенные ниже разработки занятий не все равноценны. Наиболее сложные по теме занятия рассмотрены подробнее, другие — более кратко, к отдельным занятиям даются лишь краткие рекомендации.

Занятие 1 Вводное

Цель занятия: рассказать учащимся о проявлении постоянной заботы нашего государства о детях; о значении кружка и его задачах; познакомить с правилами поведения в кружке, с помещением, инвентарем и правилами техники и пожарной безопасности на занятиях по кулинарии.

Оборудование: кухонный инвентарь, плакаты о правилах техники безопасности на занятиях по кулинарии.

Ход занятия
Педагог проверяет присутствующих по списку, знакомится с кружковцами. Затем он рассказывает о том, что в нашей стране дети окружены большой заботой. Созданы все условия, чтобы они выросли здоровыми, знающими, культурными, воспитанными людьми.

На строительство детских ясель и садов, детских больниц, пионерских лагерей, санаториев, школ, театров, детских внешкольных учреждений государством ежегодно отпускаются колоссальные средства. Каждый год в различных уголках нашей страны строители передают пионерам и школьникам ключи от красивых современных Дворцов и Домов пионеров, детских технических станций и др.

Занимаясь в хорошо оборудованных кабинетах и лабораториях внешкольных учреждений и школ, дети приобретают знания, раскрывают свои способности и таланты. Предоставленная возможность учащимся заниматься в данном кружке является одним из многочисленных примеров проявления заботы, о детях.

Далее руководитель кружка знакомит детей с задачами кружка.

Приобретение культурных навыков и норм поведения необходимо в жизни каждому. Это — умение вести себя в коллективе, в семье, во время еды, умение обслужить самого себя (приготовить пищу, вычистить, постирать и погладить одежду, содержать в порядке свое жилище), умение со вкусом оформить свой быт, одеваться. Всему этому можно научиться на занятиях кружка «Кулинария и культура быта».

Всем понятно, насколько жизненно необходимы все перечисленные умения и навыки для человека, и приобретаются они с раннего возраста. И чем лучше школьники научатся обслуживать себя, тем меньше времени будут тратить на так называемые «будничные» дела, так как будут их делать со знанием и более расторопно, тем больше времени останется на прогулки, чтение книг, занятия спортом, посещение кино, театров и др.

Очень трудно приходится в жизни людям, не имеющим понятия о хозяйственно-бытовом труде. Становясь взрослыми, вступая в самостоятельную жизнь, они оказываются беспомощными, не приспособленными к жизни. Надо учиться создавать здоровую, культурную обстановку в быту, развивать у себя хороший вкус. Этому способствует не только литература и искусство, но и предметы быта и одежды, если они выполнены со вкусом.

Огромное значение играет в жизни человека питание. Здоровье семьи во многом зависит от хозяйки, от ее умения покупать продукты, их обрабатывать, составлять меню и готовить питательную, вкусную пищу. Этому тоже надо учиться.

Далее педагог переходит к беседе о требованиях, которые предъявляются к кружковцам в данном учреждении.

Школьник, пришедший во внешкольное учреждение, должен почувствовать, что пришел в коллектив с установившимися правилами, традициями. Вливаясь в этот коллектив, он обязан выполнять требования данного коллектива.

Каждое детское учреждение или кружок может продумать свои правила. Ниже приводится пример одного из них.

1. Береги честь своего Дворца пионеров, по-хозяйски относись к его имуществу.
2. Будь скромным, вежливым и опрятным. Приходи во Дворец пионеров только в школьной или пионерской форме. Для занятий в кружке приноси сменную обувь.
3. Добросовестно выполняй указания педагога и дежурных.
4. Не проходи мимо поступков, недостойных советского школьника.
5. Дорожи доверием коллектива, считайся с мнением товарищей.
6. Ответственно относись к порученному делу.
7. Полученные во Дворце пионеров знания передавай товарищам.
Очень важно на первом же занятии подробно познакомить кружковцев с помещением, в котором они будут заниматься, с инвентарем.

Руководитель кружка не просто показывает учебную кухню и инвентарь, но обязательно обращает внимание детей на то, где, в каком шкафу тот или иной инвентарь хранится. Открывая дверцу шкафа или выдвигая ящик, он рассказывает о назначении инвентаря, об уходе за ним и о его постоянном месте. Такое подробное знакомство с учебной кухней и инвентарем поможет в дальнейшем дежурным самостоятельно и быстро подготовить помещение к занятиям, а заканчивая занятия, убрать инвентарь на определенные места.

Знакомя учащихся с оборудованием кухни, педагог рассказывает в общих чертах об устройстве электрической или газовой плиты, особое внимание уделяя правилам техники безопасности при эксплуатации нагревательных приборов. Эти правила они должны не только знать, но и обязательно их выполнять.

Старшие ребята могут записать в тетради эти правила техники безопасности (см. стр. 14). На последующих занятиях педагог о них напоминает, когда это необходимо.

Занятие 2
Значение питания в жизни человека. Простая нарезка овощей
Цель занятия: дать общие сведения о значении питания для человека; о правилах гигиены на занятиях по кулинарии; познакомить учащихся с первичной обработкой овощей; научить правильно резать овощи и использовать их для разных блюд.

Оборудование: муляжи овощей, натуральные образцы овощей, плакат «Формы простой нарезки овощей», ножи кухонные и желобковые.

Ход занятия
Значение питания для человека. Эта тема рассчитана на 4 занятия. На этом занятии педагог в доступной учащимся форме рассказывает о том, какое значение имеет питание в жизни человека. Питание — основа жизни человека, без питания он не может существовать.

Пища, попадая в организм, подвергается химическим изменениям- и, соединяясь с кислородом крови, при медленном сгорании выделяет тепло. Ученики из курса физики знают, что все виды энергии можно измерять в джоулях и калориях. Энергию, получаемую и расходуемую организмом, измеряют в калориях. Учащиеся вспоминают, что калорией называется количество тепла, идущее на нагревание 1 г воды на ГС. Сжигая любое вещество, можно вычислить количество выделяемого при этом тепла, т. е. его калорийность: например, 1 г белка, сгорая в организме человека, дает 4,1 кал; 1 г  жиров — 9,3 кал; 1 г углеводов — 4,1 кал.
Заканчивая беседу, педагог подводит учащихся к выводу, что питание необходимо человеку для восстановления энергии и клеток и что организм человека требует разнообразных пищевых веществ, которые называются: белки, жиры, углеводы, минеральные соли, витамины и вода. Из этих веществ состоит пища и наш организм.

Правила санитарии и гигиены. Занятия в кружке связаны с приготовлением пищи, поэтому учащиеся должны строго соблюдать санитарно-гигиенические требования. Только при соблюдении личной гигиены и чистоты помещения, рабочего места, посуды и продуктов можно приготовить доброкачественную, полезную, вкусную пищу. Учащихся знакомят с правилами гигиены на занятиях по кулинарии, которые они обязаны будут выполнять, занимаясь в кружке и готовя пищу дома (см. стр. 15).

Первичная обработка овощей,. Руководитель кружка рассказывает, что продукты бывают растительного происхождения (овощи, фрукты, крупы, бобовые и т. д.) и животного (мясо, рыба, яйца, молочные продукты и т. д.). (С младшими школьниками рекомендуется провести викторину об овощах, в процессе которой выявляются и дополняются их знания об овощах. Примерные вопросы к викторине помещены на стр. 80).

Существуют два вида обработки продуктов: первичная (холодная) — сортировка, мойка, очистка, нарезка и тепловая — варка, жарение, тушение, запекание. Учащимся сообщаются необходимые сведения о первичной обработке овощей.

Сортировка. Овощи перебирают, отбрасывая загнившие, поврежденные. Отделяют зеленый и проросший картофель, в котором много соланина (ядовитое вещество в глазках картофеля). Сортируют по размеру, если необходимо варить овощи неочищенными (для салата или винегрета), по назначению (целые в салат, мятые в борщ), используя в первую очередь наиболее зрелые.

Мойка. Перед использованием овощи обязательно моют (желательно щеткой), удаляя почву и удобрения. Тщательно мыть овощи перед очисткой необходимо в целях гигиены и в целях сохранения большего количества питательных веществ и витаминов. Очищая немытые овощи, их загрязняют ножом и руками, после очистки приходится мыть в большом количестве воды, вымывая питательные вещества, растворимые в воде, разрушая витамин С. Овощи, употребляемые в сыром виде, обмывают кипяченой водой (огурцы, помидоры, редис, салат, морковь и др.).

Очистка. Учащимся объясняют, что кожицу с овощей надо стараться срезать очень тонко, так как наибольшее количество питательных веществ и витаминов содержится под самой кожицей. Поэтому целесообразно при очистке овощей пользоваться желобковым ножом. С некоторых овощей кожицу не срезают, а соскабливают (морковь, петрушка, сельдерей, пастернак, молодой картофель).

Нарезка. В кулинарии применяются различные формы нарезки овощей в зависимости от их использования и назначения. Однородные овощи, одинаково нарезанные по величине и форме, при тепловой обработке достигают готовности одновременно и придают блюдам красивый вид. От форм нарезки зависят и вкусовые качества.

Рекомендуется показать учащимся плакат с изображением форм простой нарезки овощей (кружочки, соломка, брусочки, кубики, ломтики, дольки) и таблицу форм нарезки, кулинарного использования и назначения овощей (табл. 1). Старшим школьникам предлагается таблицу переписать в тетрадь.

Практическая работа по нарезке овощей. Педагог показывает, как надо очищать картофель и морковь, показывает прием нарезки кухонным ножом (не отрывая острого конца ножа от поверхности разделочной доски). Такой прием называется шинкованием.

Педагог напоминает о правилах техники безопасности при работе с ножами.

Учащиеся приступают к работе — первичной обработке картофеля и моркови.

В процессе занятия педагог контролирует работу учащихся, проводит индивидуальный инструктаж. Затем он проверяет выполнение работы (правильность нарезанных форм), оценивает ее.

Занятие 3
Значение питания в жизни человека (продолжение). Холодные блюда и закуски

Цель занятия: дать учащимся сведения о составе пищи, о значении для организма человека белков, жиров и углеводов; о холодных блюдах и закусках; научить нескольким формам фигурной нарезки овощей, готовить и оформлять салат; дать общие сведения о сервировке стола.

Оборудование: плакаты, овощи; набор посуды для сервировки стола, кухонный инвентарь; инструкционные карты.

Ход занятия
Повторение пройденного путем постановки перед учащимися 2 — 3 вопросов. Учащиеся вспоминают, что питание необходимо человеку для восстановления энергии и клеток и что пища состоит из питательных веществ: белков, жиров, углеводов, минеральных солей, витаминов и воды.

Питательные вещества в продуктах. Несмотря на то что человек ест разнообразную пищу, в ее состав входят одни и те же питательные вещества. Но в одних продуктах больше одного вещества, в других другого. Занимаясь приготовлением пищи, нам важно знать, каких веществ наибольшее количество находится в тех или иных продуктах, какую роль они играют в нашем организме, каковы их свойства. Последнее особенно важно знать для сохранения питательных веществ при первичной и тепловой обработке продуктов.

Белки. В состав живого организма, каждой его клетки входят белки. Они составляют основу всякой живой клетки.

Белки имеют исключительное значение в жизнедеятельности организма, особенно велика их роль в обмене веществ. Недостаток белка вызывает серьезные изменения в организме человека: снижает процессы кроветворения, приводит к нарушению деятельности нервной системы, желез внутренней секреции и других жизненно важных функций, уменьшает сопротивляемость организма к инфекционным заболеваниям.

Наиболее ценные белки содержатся в продуктах животного происхождения: мясе, яйцах, рыбе, молоке, твороге, сыре и др.

Таблица 1
Формы простой нарезки и кулинарного использования овощей
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Очень ценные белки находятся также в некоторых продуктах растительного происхождения: в крупах, бобовых, хлебе, картофеле, свежей капусте, луке и др.

Очень полезно, приготавливая пищу, сочетать продукты растительные с продуктами животного происхождения, так как белки в этом случае лучше усваиваются. Например, каши употреблять с молоком или маслом.

Животные белки лучше усваиваются в сочетании с овощами. Овощи содержат экстрактивные вещества, минеральные соли и витамины, способствующие быстрому усвоению белков.

Руководитель кружка демонстрирует учащимся плакат, изображающий продукты с содержанием наибольшего количества белков (рис. 2).

Жиры. В живом организме происходит непрерывное окисление веществ или, как говорят, «горение». Жиры, перерабатываясь в организме человека, служат источником создания тепловой энергии, нужной для поддержания жизни человека, работы органов человека. Кроме жиров, эту же роль выполняют углеводы и белки. Но жиры являются одним из основных источников энергии, так как, «сгорая» в организме, они дают большое количество тепла.

Жиры необходимы для осуществления различных жизненно важных функций в организме: они необходимы для усвоения некоторых минеральных солей, витаминов; они стимулируют деятельность щитовидной железы, обеспечивают невосприимчивость к инфекционным заболеваниям и увеличивают устойчивость организма к холоду.

Избыточное количество жиров вредно для здоровья, так как нарушает обмен веществ и ведет к ожирению.

Наиболее ценны молочные жиры, входящие в состав молока и молочных продуктов, — сливочного масла, сливок, сметаны, а также жиры, входящие в состав яичного желтка. В пищу необходимо употреблять и растительное масло, которое является источником необходимых для организма человека ненасыщенных жирных кислот.

Жиры по калорийности в два с лишним раза превышают белки и углеводы.

Рекомендуется обратить внимание учащихся на плакат с изображением продуктов, содержащих наибольшее количество жиров (аналогичный плакату, изображенному на рис. 2).
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Рис. 2. Плакат «Белки».
Углеводы. Углеводы содержатся в овощах, фруктах и молоке в виде сахара, крахмала и клетчатки. Как и жиры, они служат источником энергии для организма. Основные поставщики углеводов — продукты растительного происхождения: хлеб, крупы, сахар, мед, фрукты, ягоды, овощи. Из продуктов животного происхождения только молоко является источником углеводов (молочный сахар),

Крахмал по своему строению представляет собой более сложный углевод, чем сахар. Он содержится в хлебе, мучных изделиях, крупах, бобовых и картофеле.

Клетчатка еще более сложный углевод, чем крахмал. Она входит в состав стенок клеток растительных продуктов. Особенно ее много в недозрелых плодах, ржаном хлебе, некоторых крупах, в овощах, сердцевине корнеплодов. Клетчатка играет важную роль в процессе пищеварения, улучшая и регулируя работу желудочно-кишечного тракта.

Педагог демонстрирует учащимся плакат, изображающий продукты с содержанием наибольшего количества углеводов.

Холодные блюда и закуски имеют большую питательную ценность, кроме того, их острый вкус способствует возбуждению аппетита и лучшему усвоению пищи.

Для русской кухни характерно большое разнообразие холодных блюд и закусок. Они делятся на бутерброды; салаты и винегреты; блюда из овощей; блюда из рыбных, мясных продуктов. На занятиях кружка рекомендуется готовить холодные блюда и закуски из овощей, сельди, килек как наиболее доступных продуктов, дающих возможность показать красивое оформление и научить детей готовить салат, винегрет, сельдь с гарниром и смешанные бутерброды, состоящие из нескольких видов овощей и килек.

Необходимо обратить внимание детей на то, что надо научиться не только вкусно готовить пищу, но и красиво ее оформлять, подавая на стол. Пища должна иметь приятный запах и привлекательный вид. Это очень важно, так как человек должен есть пищу с удовольствием, с аппетитом, тогда она будет лучше усваиваться организмом. Особенно важно красиво оформлять закуски, так как они подаются перед основным блюдом и способствуют возбуждению аппетита.

При оформлении блюд надо соблюдать чувство меры. Не следует одно блюдо оформлять большим количеством украшений, так они не будут красиво смотреться. Не рекомендуется укладывать рядом одинаковые по цвету овощи. Например, картофель с репчатым луком или редькой. Украшения должны четко выделяться, контрастируя по цвету друг с другом.

Лучшим украшением для холодных блюд и закусок является зелень петрушки, укропа, сельдерея, листья салата и зеленый лук. Зелень очень оживляет блюда и стол.

Для оформления холодных блюд, закусок и вторых блюд применяется фигурная нарезка овощей (рис. 3) и специально сделанные украшения из овощей.

Учащимся демонстрируют плакат с изображением форм сложной нарезки овощей: бочонки, груши, шарики, чесночок (рис. 4). Такую нарезку используют на гарнир к холодным и горячим блюдам. Звездочки, гребешки, шестеренки используют для оформления холодных и горячих блюд.

В течение четырех занятий, запланированных для темы «Холодные блюда и закуски», кружковцы учатся делать различные виды украшений из овощей. Надо показывать такие украшения для оформлений холодных блюд и закусок, которые легко можно сделать обыкновенным кухонным ножом. Знакомясь на каждом занятии с 2 — 3 видами украшений, учащиеся лучше запоминают приемы их изготовления. Заканчивая тему, можно рекомендовать учащимся в тетрадях записать и зарисовать различные виды нарезки овощей, которые они научились делать. Салат. Салат — это холодное блюдо, приготовленное из одного вида или смеси различных овощей, заправленное соусом майонез, салатной заправкой или сметаной.

Приготовляют салаты из сырых и вареных овощей с добавлением мясных, рыбных продуктов и фруктов.

Продукты для салатов тщательно подготавливают и обрабатывают. Листья салата, зелень петрушки и укропа, зеленый лук перебирают, удаляют загнившие листья и стебли, заливают холодной водой и оставляют на 10 — 15 мин. В этом случае зелень станет более свежая и лучше очистится от загрязнений. Затем зелень обмывают в чистой воде, дают ей обсохнуть и используют для украшения.

Помидоры отбирают спелые, крепкие. Их промывают и нарезают кружочками или дольками. Свежие молодые огурцы промывают и нарезают кружочками или ломтиками. Вареные овощи очищают от кожуры, охлаждают и нарезают ломтиками, кубиками или соломкой. (Учащимся демонстрируют плакат или рисунки с оформлением салатов.)

Практическая работа. Получив задание от педагога, приготовить и оформить салат по инструкционной карте (инструкционные карты № 1 — 3), бригадиры распределяют работу между членами бригады. Педагог показывает фигурную нарезку из моркови: звездочки, гребешки и др. Учащиеся приступают к практической работе.
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Рис. 3. Формы фигурной нарезки овощей:
1 — сердечки, 2 — грибы, 3 —  нарезка зеленого лука 4 — веерки, 5 — барьерчики, 6 — гребешки.
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Рис. А Формы сложной нарезки овощей:
1 — бочоночки, 2 — шарики, 3 — орешки, 4 — стружка, 5 — груши, б — чесночок, 7 — цилиндры, 8 — спираль.
Педагог следит за правильным выполнением задания, проводит индивидуальный инструктаж, объясняет, как надо вести работу по инструкционной карте. Окончив работу, учащиеся убирают рабочие места.

После этого педагог рассказывает о столовой посуде, столовых приборах; показывает, как надо сидеть за столом, держать вилку, объясняет основы сервировки стола. Дежурные сервируют стол, руководитель оценивает их работу. Затем учащиеся пробуют салат, при этом учатся раскладыванию из общего блюда на тарелки.

Занятие 4
Значение питания в жизни человека. Холодные блюда и закуски (продолжение)

Цель занятия: дать учащимся сведения о значении минеральных веществ и воды для организма, научить школьников делать украшения из овпощей и применять их при оформлении холодных блюд, научить приготовлению и оформлению винегрета, сообщить дополнительные сведения о сервировке стола и правилах поведения за столом.

Оборудование: плакаты; овощи и украшения из овощей; набор посуды для сервировки стола; кухонный инвентарь; инструкционные карты.

Ход занятия

В результате повторения пройденного материала учащиеся вспоминают о значении жиров, белков, углеводов и продукты, в которых содержится наибольшее количество этих веществ.

Переходя к изложению нового материала, педагог сообщает, что, кроме названных питательных веществ, в состав нашего организма входят минеральные соли: соединения солей кальция, фосфора, железа, йода и др. и вода.

Минеральные соли. Эти соли наш организм получает из продуктов питания, в которых они содержатся в нужных для человека количествах, и поэтому нет надобности вводить их искусственно. Только поваренную соль приходится добавлять в пищу, особенно растительную, так как растения бедны натрием.

Поваренная соль способствует выработке соляной кислоты, которая является составной частью желудочного сока и играет защитную роль от бактерий, попадающих в желудок с пищей. Издавна человек использует дезинфицирующее свойство соли и с ее помощью заготавливает продукты впрок (соленая рыба, копченая колбаса, соленые овощи). Суточная потребность в поваренной соли для организма 5 — 8 г. При ее недостатке в организме могут возникнуть серьезные расстройства: нарушается работа желудочно-кишечного тракта, появляются головокружения и обмороки. Недостаток солей кальция, фосфора в питании детей приводит к неправильному развитию костей, к порче зубов и расстройству центральной нервной системы. Эти соли содержатся в молоке, молочных продуктах и овощах. Особенно богат кальцием и фосфором сыр. Фосфор имеется также в печени и мозгах.

Железо необходимо для образования гемоглобина крови (переносчика кислорода в организме). Железа много в капусте, чечевице, горохе, салате, винограде, яблоках, землянике, гречневой крупе и др.

Вода имеет огромное значение для человека, без нее он погибает через несколько дней.

Все биохимические реакции проходят в организме в водных растворах. Вода необходима для образования слюны, пищеварительных соков и т. д. Она является растворителем пищевых веществ, способствует всасыванию их в клетки организма. С помощью воды удаляются из организма вредные отработанные вещества, которые выходят с потом и мочой. (Учащимся демонстрируется плакат о содержании воды в продуктах.)

Употреблять чрезмерное количество воды вредно, так как это перегружает работу сердца, почек, усиливает потливость, способствует излишнему вымыванию из организма витаминов и минеральных солей. Особенно строго следует выдерживать питьевой режим детям, занимающимся спортом, туризмом, танцами. Не рекомендуется пить воду во время обеда. В жаркое время пить надо умеренно, так как чем больше человек пьет, тем больше он выделяет пота.

Но и резкое ограничение потребления воды вредно, потому что вода — одна из основных частей всякой живой ткани.

Суточное потребление жидкости для человека — два литра. Один литр жидкости он вводит с пищей, а остальную — при питье.

Оформление блюд овощами. 1-й способ: охлажденные продукты, входящие в состав салата или винегрета, перемешивают, заправляют, укладывают горкой в салатницу, а затем украшают зеленью и украшениями из продуктов и овощей.

2-й способ: на середину блюда укладывают горкой часть перемешанных и заправленных продуктов, а вокруг кладут группами красиво нарезанные и заправленные свощи, сочетая их по цвету. Середину горки украшают зеленью и украшениями из продуктов. (Учащимся демонстрируют плакат оформления салатов.)

Для оформления холодных блюд используют основные продукты, входящие в состав изделия, подбирая наиболее подходящие по форме и окраске, красиво нарезая и укладывая, применяя фигурную нарезку. Педагог просит учащихся вспомнить, какие виды украшений из овощей они научились делать на прошлом занятии, и показывает плакат с изображением следующих видов фигурной нарезки овощей: сердечко, шпагатик, веерок, барьерчик, грибок и др. (см. рис. 3).

Затем педагог демонстрирует изготовление перечисленных украшений из овощей, обращая внимание на то, что, используя одинаковый способ нарезки на разных овощах, получаются разного вида украшения. Например, используя одну и ту же нарезку на репчатом луке, свекле, моркови, редисе, репе, получаются разные цветы, напоминающие кувшинку, астру, розочку и т. д. Одинаковый по форме цветок можно сделать из разных овощей. Например, колокольчик получается из моркови, свеклы, соленого огурца.

Винегрет. Прежде чем начать вводный инструктаж о приготовлении винегрета, педагог спрашивает у учащихся, из чего приготавливают салат.

Затем выясняется, в чем состоит отличие салата от винегрета.

Салат может быть приготовлен из одного какого-либо вида овощей, а винегрет всегда готовят из смеси различных овощей. Приготавливая салат, применяют различную нарезку овощей: соломку, кружочки, ломтики, кубики; для винегрета только ломтики. Винегрет готовят обязательно со свеклой и заправляют горчичной заправкой или сметаной.

Педагог подводит учащихся к выводу, что винегреты являются разновидностью салатов, приготовленных обязательно со свеклой и заправленных горчичной заправкой.

Руководитель кружка объясняет приготовление винегрета. Свеклу, морковь и картофель предварительно отваривают, охлаждают и нарезают ломтиками. Чтобы свекла не закрасила другие продукты, ее отдельно заправляют растительным маслом, а затем соединяют все продукты, заправляют и перемешивают. Для остроты в винегрет кладут соленые огурцы и квашеную капусту,

В винегрет, как и в салат, добавляют отварное мясо или рыбу, соленые грибы, свежие и моченые яблоки, бруснику, маринованные сливы. Тогда винегрет в соответствии с входящими в него продуктами называют «винегрет мясной», «винегрет рыбный», «винегрет овощной».

Практическая работа. Бригадиры распределяют работу между членами бригады.

Учащиеся приготавливают винегрет по инструкционным картам (инструкционная карта № 4), оформляют его, проявляя выдумку, фантазию и вкус, затем убирают рабочие места. Дежурные сервируют стол, педагог оценивает работу, сообщает дополнительные сведения о правилах поведения за столом. Учащиеся раскладывают винегрет в тарелки и пробуют приготовленное блюдо, педагог следит за выполнением правил поведения за столом.

Заканчивая занятие, педагог подводит итоги, подчеркивает, какие знания и навыки приобрели учащиеся и дает задание на дом — приготовить винегрет на семью и сделать украшения из овощей, которым они научились на занятии.

Дежурные моют посуду и убирают помещение.

Занятие 5
Значение питания в жизни человека. Холодные блюда и закуски (продолжение)
Цель занятия; дать сведения о значении витаминов; о видах бутербродов и их приготовлении; научить разделывать кильки, оформлять бутерброды; пользоваться столовыми приборами.

Оборудование: плакаты, продукты, набор посуды для сервировки, столовые приборы; кухонный инвентарь, инструкционные карты.

Ход занятия
Витамины и их значение. Кроме белков, жиров, углеводов, минеральных солей и воды, человеку необходимы вещества, поддерживающие жизнедеятельность организма. Польский врач Казимир Функ назвал их витаминами, что по-латыни означает «жизнь».

Витаминов много, и каждый играет свою определенную роль. Отсутствие в пище какого-либо из них отражается на здоровье человека, задерживает нормальный рост и развитие организма, снижает сопротивляемость его к различным заболеваниям.

Витамины оберегают нас от тяжелых болезней (цинга, бери-бери), способствуют росту детей, благотворно влияют на работу пашей нервной системы, мозга, обмен веществ. Витамины — это здоровье, трудоспособность, бодрость, жизнедеятельность.

Витамины содержатся главным образом в растительной пище — в овощах, фруктах, ягодах, а также в молоке и др.

Летом и осенью организм человека получает достаточное количество витаминов с овощами и фруктами. В конце зимы в весной наступает витаминное голодание, так как количество витаминов в нашем питании к этому времени уменьшается. Поэтому весной рекомендуется давать школьникам витамины в виде таблеток, драже и конфет.
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Рис. 5. Плакат «Витамины группы В».
Витамин А называют витамином роста, так как он оказывает влияние на рост детей. Он также необходим для нормальной работы органов зрения. При отсутствии этого витамина развиваются некоторые болезни глаз и может наступить полная потеря зрения.

При длительном отсутствии витамина А снижается устойчивость организма к инфекционным заболеваниям, кожа лица и рук может потерять эластичность, волосы теряют блеск и выпадают.

Витамин А содержится в сливочном масле, яичном желтке, молоке, рыбьем жире и в печени. В растительной пище витамина А нет, но есть желтое красящее вещество — каротин, который в организме человека превращается в витамин А. Каротин содержится в моркови, тыкве, помидорах, абрикосах, шпинате, салате, зеленом луке и др. Следует помнить, что превращению каротина в витамин А способствуют жиры. Поэтому морковь, помидоры, предназначенные для супов и соусов, надо предварительно обжаривать с жирами.

Витамины группы В (B1, B2, B6, B12, B15) содержатся в продуктах питания, как правило, в комплексе. Они оказывают влияние на состояние нервной системы, способствуют повышению выносливости организма, предохраняют от малокровия.

Витамин B1 содержится в ржаном хлебе, в овсяной, гречневой, ячневой крупах, в дрожжах, печени, яйцах, салате, капусте (рис. 5).

Витамин С. Этот витамин способствует потреблению кислорода клетками организма. Витамин С предохраняет человека от опасного заболевания — цинги, способствует заживлению ран, придает человеку бодрость и повышает сопротивляемость организма к инфекционным заболеваниям.

Витамин С содержится в свежих овощах, ягодах и фруктах: черной смородине, плодах шиповника, лимонах, апельсинах, салате, зеленом луке, помидорах, капусте, картофеле и др. (см. цвет. табл. 8).

Приготавливая овощные блюда, надо помнить, что витамин С растворим в воде и разрушается кислородом воздуха, особенно при медленном нагревании.

Витамин С разрушается, если очищенные овощи долго лежат в воде; нарезанные овощи не сразу готовят; овощи перед варкой заливают холодной водой; овощи варят в открытой посуде; пища несколько раз подогревается или хранится свыше двух часов.

Витамин D регулирует отложение солей фосфора и кальция в костях. Недостаток витамина D вызывает нарушение минерального обмена и способствует заболеванию детей рахитом.

Витамин D содержится в рыбьем жире, печени, сливочном масле, яичном желтке, молоке и грибах.

Ультрафиолетовые лучи солнца способствуют образованию в организме человека витамина D.

В процессе объяснения педагог демонстрирует плакаты с изображением продуктов, содержащих наибольшее количество тех или иных витаминов, таблицы (табл. 2).

Холодные блюда и закуски. Руководитель кружка рассказывает о бутербродах.

Слово «бутерброд» пришло к нам из немецкого языка и означает «хлеб с маслом». Сейчас слово «бутерброд» имеет более широкий смысл и означает «хлеб с различными продуктами».

Бутерброды широко используются в походах, на прогулках, на детских праздниках и включаются в меню домашних завтраков и ужинов. Бутерброды удобны тем, что их можно быстро приготовить, они вкусны, питательны, а закусочные бутерброды могут украсить любой праздничный стол. Подают бутерброды красиво разложенными на мелкой тарелке или блюде, покрытых бумажными салфетками.

Бутерброды бывают открытые (простые и смешанные), закрытые (сандвичи), закусочные (канапе, тартинки) и дорожные (рис. 6).

Хлеб для бутербродов используют пшеничный или ржаной в зависимости от продуктов и нарезают толщиной не более 1 см, иногда срезая корку. На черном ржаном хлебе готовят бутерброды с жирными продуктами (шпик, корейка, грудинка) или продуктами, имеющими острый вкус (сельдь, кильки). Чаще для бутербродов используют белый хлеб.

Открытые простые бутерброды делают с каким-либо одним продуктом: маслом, колбасой, сыром, ветчиной и др.

Смешанные бутерброды состоят из двух и более продуктов. На смазанный сливочным маслом ломтик хлеба красиво укладывают несколько продуктов, сочетающихся по вкусу, цвету, и оформляют зеленью, овощами. Так, бутерброды с сельдью и кильками готовят с яйцом, сваренным вкрутую и нарезанным кружочками; бутерброды с мясом, с вареной колбасой оформляют свежими огурцами, помидорами, нарезанными кружочками; шпроты хорошо сочетаются с ломтиками лимона, с яйцом.

Приготавливая закрытые бутерброды, корку с хлеба лучше срезать, затем оба тонких ломтика смазать сливочным маслом, а между ними уложить продукты. Для закрытых бутербродов используют твердые продукты, так как эти бутерброды в основном предназначаются в дорогу. Можно приготовить еще один вид дорожных бутербродов с использованием различных по вкусу продуктов. Для этого булку или батон разрезают сверху на тонкие ломтики, не прорезая нижнюю корку. Раздвигая ломтики, укладывают различные продукты: мясо, рыбу, сыр и т. д. Таким образом, в одной булке может содержаться несколько бутербродов для полного завтрака или ужина.
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Рис. 6. Виды бутербродов:
1 — 2 — открытые смешанные, 3 — закрытый (сандвич), 4 — закусочные (канапе).
Закусочные бутерброды готовят на поджаренном пшеничном хлебе, нарезанном в виде прямоугольников, треугольников, ромбов, квадратов и т. п. Охлажденный хлеб смазывают сливочным маслом и на него красиво укладывают продукты.

Приготавливая бутерброды, продукты укладывают аккуратно, чтобы они не свешивались с хлеба.

Учащимся демонстрируется плакат с изображением различных бутербродов.

Практическая работа. В процессе работы учащиеся приготавливают открытые смешанные бутерброды с кильками, овощами и отварным яйцом, пользуясь инструкционными картами (инструкционные карты № 5 и 6).

Педагог демонстрирует разделку килек с помощью вилки и ножа; приготовление и оформление бутерброда, обращая внимание учащихся на то, чтобы бутерброды, приготовленные ими, были разные по своему оформлению. Каждый должен проявить свою выдумку и умение. Учащимся напоминают о правилах гигиены и техники безопасности, и они приступают к работе.

Работают они самостоятельно, применяя в оформлении бутербродов знания, полученные на предыдущих занятиях.

Закончив работу, учащиеся убирают свои рабочие места, дежурные сервируют стол. Руководитель кружка напоминает о правилах пользования столовыми приборами (вилкой и ножом), о том, какие блюда едят с помощью вилки и ножа, а какие только вилкой. Учащиеся едят свои бутерброды с помощью вилки и ножа.

Таблица 2
Важнейшие источники витаминов
	Витамин А
	

	Продукты, 100 г
	Витамин,
	Каротин, мг

	
	19
	

	Печень говяжья ....
	15
	__

	
	0,3
	__

	Сыр..
	0,2
	__

	Яйца
	0,7
	__

	Масло коровье ....
	0,6
	__

	Молоко коровье ....
	0,05
	__

	Морковь..
	 — 
	9,0

	Щавель...
	__
	8,0

	Лук зеленый
	__
	6,0

	Помидоры красные
	 — 
	2,0

	
	. — 
	2,0

	
	__
	0,6

	Яблоки ...
	 — 
	0,1

	Суточная потребность .
	1,5
	

	Витамин В1
	

	Продукты, 100 г
	Витамин, мг

	Хлеб пшеничный из муки 1-го сорта 
	0,1

	Хлеб пшеничный из муки 2-го сорта 
	0,2

	Горох 
	0.72

	Фасоль
	0,54

	Крупа гречневая 
	0,51

	» овсяная 
	0,6

	Мясо свинина
	0,98

	Телятина
	0,23

	Дрожжи сухие 
	2,0

	» пивные 
	5.0

	Суточная потребность
	1,5-2

	Витамин В2
	

	Продукты, 100 г
	Витамин, мг

	Хлеб бородинский .
	0,31

	» ржаной 
	0,13

	» пшеничный из муки 1-го сорта ....
	0,07

	Крупа гречневая ....
	0,24

	» овсяная ....
	0,14

	Картофель .
	0,05

	Капуста...
	0,05

	Молоко коровье ....
	0,1

	Сыр....
	0,4 — 0,5

	Мясо и рыба
	0,1 — 0,3

	Яйца....
	0,8

	Дрожжи
	4,0

	Суточная потребность
	1,5 — 2

	Витамин С
	

	Продукты, 100 г
	Витамин, мг

	Помидоры красные .
	40,0

	Щавель...
	60,0

	Капуста белокочанная .
	36,0

	Капуста цветная ....
	70,0

	Капуста квашеная .
	до 20,0

	Лук зеленый.
	60,0

	Горошек зеленый ....
	25,0

	Редька, редис
	20 — 25

	Морковь...
	5.0

	Смородина черная .
	300,0

	Яблоки (антоновка, титовка) ..
	30,0

	Лимоны ...
	40,0

	Ягоды шиповника .
	1500,0

	Суточная потребность
	70 — 120


В конце занятия педагог подводит итог, отмечает, чему научились учащиеся, какие знания и навыки приобрели, и рекомендует приготовить дома в воскресенье к завтраку бутерброды.

Занятие 6
Режим питания школьника. Холодные блюда и закуски (продолжение)

Цель занятия: дать сведения о режиме питания школьника, о меню; научить правильно разделывать сельдь и красиво ее оформлять, готовить гарнир к сельди из овощей, забавно оформленные блюда.

Оборудование: плакаты о режиме питания, об оформлении сельди и блюд, продукты, посуда и столовые приборы для сервировки, кухонный инвентарь, инструкционные карты.

Ход занятия
Повторение пройденного материала (значение витаминов).

Режим питания. Прием пищи в одни и те же часы называется режимом питания. Строгое соблюдение режима питания благотворно сказывается на здоровье человека. Особенно большое значение имеет правильный режим питания для нормального развития организма детей.

Когда человек привыкает есть в определенные часы, то к этому времени в желудке выделяется желудочный сок, необходимый для пищеварения. В этом случае человек ест с аппетитом и пища лучше усваивается. Это доказал замечательный русский ученый И. П. Павлов.

Детям школьного возраста необходимо четырехразовое питание с промежутками между приемами пищи в 3,5 — 4 ч. Педагог демонстрирует схему приема пищи.

Если суточную калорийность пищи принять за 100%, то количественное, распределение суточного рациона для школьников будет выглядеть так: завтрак — 25%, второй завтрак — 15%, обед — 40 %, ужин — 20 %.

Калорийность пищи и ее состав для школьников 10 — 15 лет должны быть равными рациону взрослого человека, так как растущий организм школьника требует большой затраты энергии.

Для лучшего усвоения пищи детям старше семи лет на завтрак и обед необходимо давать белковые продукты. Завтрак должен быть плотным и содержать горячее блюдо (кашу, картофель, творог, яйца, масло, молоко), обед — наиболее обильным по приему пищи (суп, второе мясное или рыбное блюдо и сладкое). На ужин желательно подавать крупяные, овощные и молочные блюда и не позднее чем за два часа до сна.

Сокращение числа приемов пищи, нерегулярность ее приема приводят к нарушениям пищеварения и аппетита, пища хуже усваивается. Пищу следует принимать в умеренном количестве. Обильная еда (переедание) ухудшает деятельность желудочно-кишечного тракта, ведет к отложению жира и может повлечь за собой нарушение обмена веществ.

Есть надо не спеша, хорошо пережевывая пищу. Плохо пережеванная пища хуже усваивается, увеличивает нагрузку на желудочно-кишечный тракт. Нельзя есть слишком горячую или слишком холодную пищу, так как это вызывает заболевание слизистой оболочки желудка. Горячие первые блюда должны иметь температуру 70 — 75° С; вторые горячие блюда — 70° С, холодные — 10 — 14° С.

Не следует употреблять много уксуса, перца, горчицы, так как они вызывают раздражение слизистой оболочки желудка и кишечника. Особенно это относится к младшим школьникам.

В промежутках между приемами пищи не рекомендуется есть бутерброды или сладкое, это перебивает (снижает) аппетит. Есть надо в спокойном состоянии за столом, опрятно и красиво сервированным, а поданные блюда должны быть аппетитно оформлены.

После еды надо прополоскать рот.

Меню. Меню включает перечень блюд для завтрака, обеда и ужина. Предприятия общественного питания, составляя меню, указывают вес блюда и его стоимость. На семью рекомендуется составлять примерное меню на неделю, исходя из недельной потребности в продуктах.

Таблица 3
Среднесуточный набор продуктов (в г) для детей различного возраста
	Вид продуктов
	Возраст

	
	7 — 11 лет
	11-15 лет

	Хлеб ржаной
	50
	100

	Хлеб пшеничный
	150
	250

	Мука пшеничная
	20
	25

	Макаронные изделия
	10
	20

	Крупа и бобовые
	40
	50

	Мука картофельная ... 

Картофель ...
	5 

250
	5 

325

	Овощи....
	275
	325

	Бахчевые
	50
	100

	Фрукты и ягоды свежие
	250
	250

	Сухофрукты
	 — 
	10

	Сахар 
	60
	80

	Масло растительное и маргарин .
	10
	15

	Чай.
	0,3
	0,3

	Какао 
	1
	1

	Кофе (смесь)..
	3
	3

	Мясо и мясопродукты..
	100
	150

	Рыба и рыбопродукты..
	40
	40

	Молоко пресное и кислое
	500
	500

	Масло животное
	30
	30

	Творог
	30
	25

	Сметана....
	15
	15

	Яйца 
	50
	50

	Сыр 
	10
	10


Институтом питания Академии медицинских наук СССР разработан набор продуктов для детей 7 — 11 лет и 11 — 15 лет на один день (табл. 3).

Не обязательно каждый день включать все предлагаемые в таблице 3 продукты, важно, чтобы в течение недели они были использованы в нужных количествах.

Составляя меню, необходимо учитывать сезонность (например, летом и осенью включать больше овощных блюд), затрату времени на приготовление (особенно на завтрак), разнообразие и правильное их чередование.

Блюда должны повторяться не чаще одного раза в: неделю, тогда они будут казаться вкуснее, есть их будут с большим аппетитом и пища будет лучше усваиваться.

Вводный инструктаж о приготовлении сельди с гарниром. Сельдевые рыбы классифицируются на атлантические, тихоокеанские, беломорские, азово-черноморские, каспийские и др. К сельдевым рыбам относятся также салака, сардины, кильки (балтийские, каспийские) и хамса.

По пищевой ценности и вкусовым качествам сельдевые рыбы не уступают крупной рыбе. Они содержат до 33% жиров, которые легко усваиваются организмом, полноценные белки, разнообразные минеральные соли, витамины A, D и др.

Соленая, маринованная и копченая (холодного и горячего копчения) сельдь — это прекрасная закуска.

По содержанию соли сельдь бывает слабосоленая, средне-соленая и крепкосоленая. Соленую сельдь перед употреблением вымачивают в зависимости от степени солености и величины в холодной воде или настое чая до 48 ч. Можно вымачивать сельдь в молоке, наполовину разбавленном водой.

Обычно сельдь вымачивают в неразделанном виде, но филе среднесоленой сельди, вымоченное в молоке в течение 1 ч, получается очень вкусным.

Подготовленную сельдь разделывают, т. е. потрошат и снимают кожу. У нее отрезают тонкий край брюшка, удаляют голову, внутренности и хорошо ее промывают. Затем отрезают хвостовой плавник, вдоль спинки надрезают кожу и снимают ее, начиная от головы к хвосту. Тушку сельди разделяют ножом на две половинки, удаляют хребтовую и реберные кости. Обе половинки филе, положенные одна на другую, нарезают наискось на кусочки толщиной примерно в 1 см и, поддевая их ножом, перекладывают на селедочницу. Сельдь украшают кольцами лука, зеленью и гарниром из овощей. Можно придать сельди вид целой рыбы, приложив хвост и голову (предварительно удалив жабры).

Овощи и яйца, сваренные вкрутую, можно нарезать кружочками и уложить вдоль сельди с одной или с двух сторон в виде барьерчика или нарезать кубиками и положить небольшими букетиками, сочетая овощи по цвету. Перед подачей сельдь поливают заправкой — горчичной, салатной или др. К сельди подают отварной или закусочный картофель, забавно оформленный в виде грибочков, петушка, зайчика, рыбки, снеговика и др. (см. цвет. табл. 3).

Педагог демонстрирует плакаты с изображением оформления сельди и блюд в виде забавных фигурок, рассказывает о технологии приготовления этих блюд. Для этих блюд необходимы овощи: картофель, морковь, свекла, зеленый горошек, огурцы, помидоры, зелень петрушки, зеленый лук и др. Из картофеля готовят пюре и заправляют его подсолнечным маслом. Это дает возможность подавать пюре на стол в холодном виде. Из этого пюре в сочетании с отварными, солеными и свежими овощами делают различные фигурки, которые являются вкусным добавлением к сельди.

Овощи, оформленные в виде грибочков, петушка, зайчика и др., радуют детей своим красочным видом, вызывают аппетит.

Практическая работа. Картофельное пюре поручается приготовить дежурным, а затем каждая бригада делает из него различные забавные фигурки по своему выбору и красиво оформляет блюдо (инструкционная карта № 7).
Пока варится картофель, бригады занимаются разделкой и оформлением сельди (инструкционная карта № 8), стараясь сделать блюдо оригинальным, не похожим на другие. Педагог обращает внимание на строгое соблюдение правил гигиены при оформлении холодных блюд: проводит текущий инструктаж с демонстрацией разделки сельди.
На данном занятии, являющимся заключительным по теме «Холодные блюда и закуски», учащиеся применяют умения в оформлении блюд, приобретенные на предыдущих занятиях, проявляя фантазию и вкус. Чем больше самостоятельности и выдумки проявят они, тем выше будет оценка их работы.
После окончания работы кружковцы убирают рабочие места, дежурные сервируют стол. Затем учащиеся приступают к снятию пробы, соблюдая правила поведения за столом.
Заканчивая занятие, педагог отмечает, какие знания, умения и навыки приобрели учащиеся, изучая данную тему.
Занятие 7 

Жилище. Завтрак
Цель занятия: дать учащимся представление о значении жилища для человека; научить приготовлению блюд из яиц, картофельных котлет, соуса сметанного и кофе с молоком, познакомить с сервировкой стола к завтраку.
Оборудование: продукты, кухонный инвентарь, посуда, столовые приборы для сервировки, инструкционные карты.
Ход занятия
Жилище. Тема «Жилище» содержит ряд самостоятельных вопросов, которые целесообразно излагать на протяжении 4 — 5 занятий с последующим закреплением на практике. На данном занятии обращается внимание учащихся на значение жилища для человека, о влиянии бытовых условий на здоровье, настроение, работоспособность; о требованиях, предъявляемых к жилищу (чистота, порядок, удобные предметы обстановки, чистый воздух, свет, тепло и уют); о преимуществах современной квартиры (центральное отопление, газ, электричество, горячая вода и др.); о роли человека (хозяев квартиры) в создании культуры быта.
Завтрак. Приступая к объяснению этой темы, надо напомнить учащимся, что в завтрак должны входить продукты, составляющие в целом 25% суточной калорийности пищи. Следовательно, завтрак должен быть плотным (сытным), состоящим из горячего блюда. В рабочие дни из-за недостатка времени на завтрак рекомендуются блюда быстрого приготовления (бутерброды, блюда из яиц, молочные каши, картофельное пюре с сосисками и др.); из горячих напитков — чай, кофе, какао.
Педагог обращает внимание учащихся на питательную ценность яиц, их вкусовые и кулинарные качества; дает характеристику категориям яиц (диетические, столовые), указывает на важность определения доброкачественности яиц (овоскопом). Затем он рассказывает о первичной обработке яиц; видах их варки, о приготовлении омлетов и яичниц и о блюдах, приготавливаемых с использованием яиц (запеканки, пудинги, крупяные биточки, овощные котлеты и др.).
Далее педагог рассказывает о горячих напитках (чай, кофе, какао), объясняет способы их приготовления.
Практическая работа. Учащиеся, пользуясь инструкционными картами (инструкционные карты № 9 — 11), готовят блюда из яиц и горячий напиток.
Занятие 8
Жилище (продолжение). Первые блюда. Изделия из круп
Цель занятия: дать учащимся сведения о значении освещения, температуры, свежего воздуха в помещении; о первых блюдах, гарнирах (кашах рассыпчатых), научить приготавливать суп из свежих овощей и кашу.
Оборудование: продукты, столовые приборы, кухонный инвентарь, таблицы, инструкционные карты.
Ход занятия
Жилище. Изложение нового материала по этой теме надо связать с предыдущим (значение жилища для человека). Руководитель рассказывает о значении для здоровья человека свежего воздуха, определенной температуры (18 — 20° С) и влажности воздуха (35 — 60%), правильного освещения; о причинах загрязнения воздуха в помещении, о необходимости систематически следить за чистотой воздуха (человек проводит в помещении значительную часть своей жизни); о видах проветривания (естественное и искусственное).
Далее даются сведения о естественном (через окна) и искусственном (электричество) освещении помещений; о необходимости содержания в чистоте окон (грязные стекла задерживают почти половину солнечных лучей и проникновение света); о вреде для зрения слишком яркого и тусклого света; о правилах освещения во время работы (свет должен падать слева); о современных светильниках.
Таблица 4
Примерные нормы соли
	Наименование и количество продукта
	Количество соли, г
	Наименование изделия

	На 1 л супа 
	10
	Суп картофельный, лапша

	» 
	10
	Щи из свежей капусты, борщ

	»
	8
	Щи из квашеной капусты, рассольник

	» 
	5
	Суп молочный рисовый, лапша

	На 1 кг вареных овощей
	10
	Салат картофельный, винегрет

	На 1 кг мяса-мякоти, фарша..
	20
	Котлеты из рубленого мяса

	На 1 кг рыбного филе .
	20
	Котлеты из рубленой рыбы

	На 1 кг гречневой крупы
	20
	Каша рассыпчатая

	На 1 кг пшенной крупы
	25
	

	На 1 кг риса 
	28
	»

	На 1 кг манной крупы .
	55
	Каша жидкая с сахаром

	На 1 кг пшеничной муки
	15
	Дрожжевое тесто для блинов и оладий

	»
	10
	Дрожжевое тесто для пирожков

	»
	4
	Тесто пресное, сладкое для печенья


Первые блюда. Руководитель рассказывает о значении первых блюд в питании, знакомит учащихся с их составом (жидкая основа содержит вкусовые и экстрактивные вещества, возбуждающие аппетит, а гарнир — высококалорийная заправка). В качестве основы для супов используются бульоны, отвары, молоко, квас, вода. Отмечая, что большинство супов готовится на бульонах, руководитель рассказывает о технологии приготовления мясного бульона (набор и подготовка продуктов, последовательность закладки, время варки, определение готовности). Затем учащихся знакомят с классификацией супов в зависимости от способов приготовления (прозрачные, заправочные, пюреобразные и разные). По ходу занятия педагог демонстрирует таблицы: о нормах соли при приготовлении супов, каш и других блюд (табл. 4); о времени варки различных овощей (табл. 5); о количественном содержании разных продуктов в различных емкостях: в стакане, столовой ложке и др.

Таблица 5

Примерное время варки некоторых овощей
	Наименование
	Время варки, 

мин

	Капуста свежая
	20 — 35

	Капуста квашеная
	90

	Морковь
	15-25

	Картофель, нарезанный кубиками...
	12-15

	Шпинат, свежие помидоры
	6 — 8

	Свекла, нарезанная соломкой
	30

	Горох зеленый
	8


Такую таблицу можно составить, пользуясь поваренной книгой.

Практические занятия по приготовлению супа целесообразно проводить одновременно с приготовлением гарнира из круп, так как за время упревания каши в духовом шкафу можно приготовить суп. Поэтому педагог дает некоторые сведения о крупах и кашах; отмечает питательную ценность круп, приводит классификацию каш по консистенции (рассыпчатые, вязкие, жидкие), говорит о первичной обработке круп и о правилах варки рассыпчатых каш, обращая внимание на две стадии — заварку и упревание.

Практическая работа. Учащиеся приготавливают по инструкционным картам один из заправочных супов и кашу рассыпчатую (гарнир) (инструкционные карты № 12 — 14).

Занятие 9
Жилище (продолжение). Изделия из рубленого мяса. Овощные гарниры
Цель занятия: сообщить учащимся сведения об уходе за жилищем. Научить приготавливать котлетную массу и изделия из нее.

Оборудование: продукты, кухонный инвентарь, плакаты, инструкционные карты.

Ход занятия
Уход за жилищем. Эту тему рекомендуется связать с материалом предыдущего занятия (о значении чистого воздуха для здоровья человека).

Чистота и порядок являются лучшим украшением жилища. Педагог обращает внимание учащихся на то, что воздух в помещении находится в постоянном движении, .поднимая с пола и предметов пыль. Попадая в горло и легкие, пыль вызывает различные заболевания. Поэтому необходимо систематически и правильно производить уборку помещения (ежедневную, еженедельную — периодическую и генеральную — 3 — 4 раза в год). Руководитель называет виды работ, которые проводят в процессе той или иной уборки помещения; сообщает о порядке выполнения работ; перечисляет бытовые машины, инвентарь, моющие средства, применяемые при уборке.

Изделия из рубленого мяса. Педагог проводит беседу о значении мясных блюд в питании, в результате которой учащиеся сами должны сделать выводы и обобщения, так как, изучая тему о питательных веществах и продуктах, они знакомились с содержанием питательных веществ в мясе.

Пользуясь плакатом, руководитель рассказывает о назначении частей туши; о показателях доброкачественного мяса; о первичной обработке мяса (оттаивание замороженного мяса, срезание клейма, обмывание, обсушивание и др.).

При изложении технологии приготовления котлетной массы из мяса надо указать, какое мясо используют для этой цели, состав котлетной массы, назначение каждой составной части, соотношение составных частей. Затем дается характеристика полуфабрикатов (котлет, биточков, шницелей, зраз и т. д.) и учащихся знакомят с операциями их приготовления. Руководитель демонстрирует форму полуфабрикатов (рис. 7).

[image: image9.png]



Рис. 7. Форма изделий из мясного фарша:
1 — котлета, 2 — шницель, 3 — биточек, 4 — тефтеля, 5 — зраза.
Практическая работа. Учащиеся приготавливают один из видов полуфабрикатов и блюдо из них (инструкционные карты № 15 — 17) со сложным овощным гарниром (салатом, гарниры из сладкого перца, помидоров и т. д.). Руководитель подчеркивает значение гарниров, особенно овощных (содержание в них минеральных солей, витаминов), инструктирует учащихся об оформлении вторых блюд (инструкционные карты № 18 и 19).

Занятие 10
Жилище (продолжение). Рыба. Овощные гарниры
Цель занятия: дать сведения учащимся о современном интерьере; научить разделывать рыбу, готовить рыбные блюда и гарнир.

Оборудование: плакаты, натуральные образцы рыбы, инвентарь, посуда для сервировки стола.

Ход занятия
Современный интерьер. В процессе повторения пройденного на предыдущих занятиях учащиеся вспоминают, что жилище не только защищает человека от неблагоприятных влияний атмосферы (непогода, холод, жара). В своем доме человек проводит значительную часть жизни. Поэтому, от правильно организованного быта зависит его здоровье, работоспособность, настроение.

В организации здорового быта большое значение имеет умение создавать домашний уют и удобства. Справедливо считают, что можно составить представление о человеке по тому, как он организует свой быт. Здесь уместно вспомнить старинную русскую пословицу: «Каков Дема, таково у него и дома». И действительно, в убранстве квартиры проявляются привычки, характер, вкус, понятие о прекрасном, отношение к чистоте и порядку живущих в ней людей. Человек оставляет отпечаток своего стиля на обстановке, которая его окружает.

Интерьер — это внутреннее пространство дома, квартиры. С древнейших времен люди оборудовали и украшали свои жилища, старались создать благоприятную для жизни обстановку. Человек всегда стремился сделать свое жилище удобным и красивым, но в разные исторические периоды делал это по-разному. Зависело это от многих причин. Каждый исторический период имеет свой стиль архитектуры, который определяет стиль мебели и различных предметов быта.

Для современных зданий характерны рациональность, простота, целесообразность и ясность архитектурного решения. Характер новой архитектуры, создание многих современных вещей вызвали потребность в новом современном интерьере. Строительство небольших по размеру квартир, комнат с низкими потолками обусловило появление малогабаритной мебели.

К современной мебели предъявляются требования простоты, легкости форм, удобства, мобильности (возможности легко и быстро ее комплектовать, складывать, передвигать в зависимости от нужд).

Невысокая мебель не загромождает комнату и создает впечатление пространственности. Легкая, изящная и удобная, ока занимает мало места. Популярна комбинированная мебель, легко трансформируемая: диван-кровать, кресло-кровать, секретер (служит для хранения книг, письменных принадлежностей и имеет откидной письменный стол) и др. Удобна секционная мебель.

Под влиянием требований времени, возросшего уровня культуры, вкусов современных людей и быта, изменилось понятие о красоте и уюте жилища. Жилище должно быть удобным и красивым. Было время, когда удобством жертвовали ради красоты.

В современном интерьере главным является создание удобства для человека.

Архитекторы и художники во многом помогают нам улучшить быт, сделать обстановку жилища гармоничной, удобной, красивой. Но, приобретая стандартную мебель и предметы убранства, человек создает свой, индивидуальный стиль интерьера, на который влияют состав семьи, возраст, профессия, образ жизни, вкусы, склонности, увлечения и т. д.

Современная психология и медицина видят прямую связь между гармонией убранства жилья и настроением человека.
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Рис. 8. Разделка рыбы:
1 — зубчатый нож для разделки и чистки рыбы, 2 — удаление спинного плавника, 3 — чистка рыбы, 4 — потрошение рыбы, 5 — 6 — отделение головы, 7 — нарезка на кругляши.
Поэтому в современном интерьере большое значение имеют цветовые сочетания предметов. Светлые тона окраски стен создают хороший фон для оборудования и убранства квартиры. Использование в интерьере близких по тональности цветовых сочетаний действует успокаивающе.

Большую роль в оформлении жилища играют ткани (занавеси на окнах, обивка мебели, ковер, диванная подушка и др.). Занавеси и драпировки являются одними из основных элементов украшения комнаты. Но следует помнить, что занавеси не должны лишать комнату достаточного естественного освещения. Для оконной драпировки рекомендуется использовать прозрачную сетку во всю ширину проема, а поверх нее — раздвижные шторы из плотной ткани. Цвет и рисунок ткани для штор должен гармонировать с цветом и рисунком обоев. Красивы в комнате большие ковры, полностью закрывающие пол. Ковры небольших размеров кладут у дивана, кресел или вешают на стену. Ковры не только украшают комнату, но смягчают шумы, утепляют помещение.

Для украшения жилища используют многочисленные произведения декоративно-прикладного искусства, имеющие национальный характер (изделия из стекла, хрусталя, фарфора, дерева, металла, керамики, вышивка и т. д.). Вещи подбираются друг к другу по цвету, форме, размеру. При этом не следует забывать о чувстве меры.

Таким образом, в квартире все должно быть просто, удобно и согласованно.

Рыба. Овощные гарниры. Педагог напоминает о пищевой ценности рыб. Используя плакат с изображением рыб, рекомендуемых для детского питания (навага, судак, треска, морской окунь, сом), объясняет, почему эти виды рыб рекомендуются для питания детей (в мышечной ткани нет костей или их мало).

Рыба — продукт скоропортящийся, поэтому необходимо обратить внимание учащихся на признаки ее доброкачественности, способы хранения. Затем руководитель кружка рассказывает об оттаивании мороженой рыбы и рыбного филе. Используя плакаты, он объясняет способы разделки рыбы (рис. 8), демонстрирует инструмент для ее обработки (специальный нож с зубчиками); рассказывает о панировке рыбы, видах тепловой обработки (жарение, запекание, варка, припускание); об овощных гарнирах к рыбе и оформлении рыбных блюд со сложным гарниром. Педагог демонстрирует приемы обработки рыбы (рис.8).

Практическая работа. Учащиеся выполняют практическую работу: разделывают рыбу и жарят (отваривают, запекают ее); приготавливают гарнир — картофель жареный или отварной (инструкционные карты № 20 и 21).

Занятие 11
Комнатное цветоводство. Молочные блюда
Цель занятия: выявить знания учащихся о комнатном цветоводстве, дополнить их новыми сведениями о комнатных растениях, букетах; дать сведения о значении молока и молочных блюд в питании; научить готовить сырники и вареники ленивые.

Оборудование: диапозитивы и рисунки, посвященные аранжировке цветов, плакаты о молоке и молочных блюдах, продукты, кухонный инвентарь, посуда и столовые приборы для сервировки стола.

Ход занятия

После повторения пройденного по темам предыдущих занятий педагог переходит к новой теме: «Комнатное цветоводство». Из курса естествознания школьники получают знания о растениях, поэтому нет надобности раскрывать полностью эту тему. В беседе можно выявить знания учащихся и дополнить их.

Вопросы для беседы о комнатном цветоводстве:

1. Какое значение имеют комнатные растения для человека?

2. Какие условия необходимы для нормального роста комнатных растений?

3. Как надо поливать цветы в зависимости от времени года?

4. Когда и как пересаживают комнатные растения?

Руководитель кружка рассказывает, что комнатные растения оживляют квартиру, придают ей праздничность и уют; они доставляют людям эстетическое наслаждение. Комнатные растения- приносят пользу здоровью человека, очищая, увлажняя и дезинфицируя воздух (поглощают углекислый газ и выделяют кислород, а ряд растений обладает фитонцидными свойствами — выделяют вещества, убивающие или замедляющие размножение болезнетворных микробов). Но некоторые растения обладают вредными свойствами. К таким относится олеандр, сок листьев и цветы которого ядовиты, могут вызвать тошноту и отравление. Поэтому, несмотря на то что олеандр красив, лучше дома его не держать. Примула у некоторых людей вызывает экзему. Но, как правило, комнатные растения для человека безвредны.

Не рекомендуется разводить слишком много комнатных растений, их нужно иметь не более 3 — 5 штук.

Для нормального роста комнатным растениям нужно светлое помещение, чистый воздух, влажная почва, соответствующая температура и необходимые питательные вещества. Уход за комнатными цветами включает полив и опрыскивание.

Весной, когда начинается усиленный рост растений, и летом цветы поливают обильно каждый день и лучше по вечерам.

Поливая цветы, надо следить, чтобы вода промочила землю в горшке насквозь. Осенью и зимой, когда у большинства комнатных растений бывает период покоя, их поливают реже (иногда достаточно 2 — 3 раза в неделю). Потребность в поливе можно определить, ударяя пальцем по горшку — звонкий звук подсказывает необходимость поливки.

Время от времени комнатные растения надо мыть. Их моют с помощью мягкой тряпочки мыльной водой, затем обильно обливают из лейки. Комнатным растениям необходим чистый воздух. Проветривая комнату, надо помнить, что цветы боятся сквозняка.

Основное питание растения получают из почвы, поэтому важно следить за ее качеством. В процессе роста растений почва истощается и ее следует менять. Пересаживать растения в свежую землю рекомендуется весной. Новый цветочный горшок должен быть немного больше старого и растение в нем должно сидеть глубже. Для питания растений можно использовать минеральные удобрения и смеси, но ими пользоваться надо осторожно, так как их избыток в почве может принести вред корневой системе.

Цветы в букетах. Букеты — это один из элементов декоративного оформления интерьера. Цветы создают праздничное настроение, ощущение радости.

Букеты в вазах можно поместить на обеденном, рабочем, журнальном столах, цветы ставят также в напольные вазы. Небольшие букеты в низких вазах служат хорошим украшением праздничного стола, а букеты в плоских вазах, аранжировки зимних букетов (из комнатных сухих растений, цветов, злаков, веток) красиво сочетаются с современным оформлением квартир.

Для современного букета характерны простота, скромность и изящество. В последние годы появились букеты «с девизами», т. е. подобранные определенные цветы в зависимости от назначения.

Составлять букеты надо продуманно. Ошибается тот, кто считает, что большой букет определяет степень внимания к человеку. Большие букеты или корзины с цветами принято дарить в торжественных случаях — на свадьбу или юбилей.

Гостей встречают небольшими изящными букетами из ярких цветов (ноготки, васильки, маргаритки, настурции и др.). Поздравительные букеты рекомендуется составлять из роз, пионов, гвоздик, тюльпанов и других, любимых тем, кому букет предназначен. Ко дню рождения ребенка или для поздравления школьника делают небольшие букеты круглой формы из ярких цветов (фиалки, незабудки и др.) и прикрепляют лентами к коробке конфет или к коробке с игрушками.

[image: image11.png]



Рис. 9. Схемы построения композиций из комнатных растений в плоских вазах:
1 — в виде треугольника, 2 — по прямой линии, 3 — в виде спирали.
Не следует ставить в вазы большие букеты, так как цветам будет тесно и они быстро завянут. Кроме того, в большом букете разные цветы сольются и не будут смотреться. Букет выглядит эффектнее, когда в вазе 3 — 5 одинаковых цветов.
Составляя букет, надо учитывать, что некоторые виды цветов не «уживаются» в одной вазе, быстро вянут. Нельзя, например, ставить вместе розы и гвоздики, гвоздики и лилии, ландыши и фиалки, ландыши и сирень, нарциссы и незабудки.
Различные полевые цветы можно ставить вместе, они прекрасно выглядят в общем букете в керамической вазе.
Розы, гвоздики, гладиолусы, нарциссы ставят в стеклянные или хрустальные вазы. В прозрачной вазе лучше выделяется красота цветка. В высокой узкой вазе хорошо смотрится ветка черемухи, сирени, жасмина. Ландыши, фиалки, маргаритки хорошо выглядят в маленьких горшочках.
Ваза для цветов должна быть простой по форме, без украшений. Вазы с рисунком используют как декоративные украшения.
Цветы в букетах дольше будут сохраняться, если за ними умело ухаживать. Прежде чем поставить цветы в вазу, нижние части стеблей очищают от листьев, чтобы они в воде не загнили. Концы стеблей срезают наискосок острым ножом под водой, а твердые ветки расщепляют и вставляют в разрез спичку, чтобы влага лучше всасывалась растением.
Цветы в букетах боятся сквозняков, яркого солнца и душного помещения. Цветы дольше сохраняются, если в вазе часто менять воду и следить, чтобы вода всегда была чистой и прохладной.
Руководитель кружка показывает школьникам схемы построения композиций из цветов (рис. 9), рисунки, диапозитивы с изображением аранжировок букета из цветов и комнатных растений в плоских вазах. При аранжировке используют все виды растений и сухих веток. На цветных таблицах 4 и 5 показаны зимние букеты из цветов (крокусы, амариллис, ветки, домашние растения).
Затем педагог сообщает краткие сведения об искусстве составления букетов в Японии — «Икэбана», которое имеет свои законы. Аранжировки «Икэбаны» символичны, почти всегда имеют форму треугольника и состоят их трех основных стеблей: высокого — символа неба, среднего — символа человека и короткого — символа земли. В Японии большое внимание уделяется искусству составления букетов, ему обучают в школе.

Значение молока и молочных блюд в питании детей. Физическое и умственное развитие детей, их здоровье во многом обеспечивается полноценным питанием, основное место в котором отводится молоку.

В молоке содержатся все питательные вещества, необходимые нашему организму. Академик И. П. Павлов назвал молоко «удивительной пищей, созданной самой природой».

Учащимся надо подробно рассказать о значении молока, чтобы они поняли, насколько важно обязательное ежедневное употребление его, а также различных молочных продуктов и блюд.

Молоко в питании людей употреблялось еще в глубокой древности, когда первобытные люди стали приручать млекопитающих животных. Об этом свидетельствуют находки археологов при раскопках древнейших поселений людей. Найдено множество предметов быта, связанных с употреблением молока, — кувшины, чашки, подойники из глины.

Молоко издавна славилось своей целебной силой. Знаменитый древнегреческий врач Гиппократ, которого называют отцом медицины, лечил молоком нервные заболевания, болезни почек, сердца и желудка. Его советами о лечении некоторых заболеваний молоком позднее пользовались врачи многих стран.

В древней Армении и Грузии молоком лечили лихорадку. Умение заквашивать молоко, получать кефир, кумыс, брынзу принадлежит народам древнего Востока, Средней Азии и Кавказа. Многие ученые и врачи России изучали свойства молока и применяли его для лечения различных заболеваний.

Огромная роль в изучении действия молока на пищеварение и влияния его на организм принадлежит академику И. П. Павлову. Он доказал, что переваривание белков молока происходит в 3 — 4 раза быстрее, чем переваривание белков хлеба. Молоко имеет свойства вызывать отделение желудочного сока даже при отсутствии аппетита, что важно для больных с плохим пищеварением.

Следовательно, молоко легко усваивается организмом, является ценным продуктом для питания людей всех возрастов.

Состав молока. Учащимся демонстрируют плакат, на котором схематически показан состав молока и продукты, изготовляемые из него (рис. 10). Молоко содержит белки, жиры, углеводы (молочный сахар), большое количество витаминов (А, группы В, С, D и др.), минеральных веществ. Важная особенность молока заключается в том, что оно содержит все минеральные вещества в соотношениях, в которых нуждается наш организм.

Детям школьного возраста рекомендуется ежедневно употреблять молока и молочных продуктов: 0,5 л молока, 50 г творога, 40 — 50 г сливочного масла.

Из молока делают масло, сливки, сметану, творог, сыр, сырки, кефир, ацидофилин и др. Молоко широко используют в кулинарии, приготавливая молочные супы, вторые блюда, сладкие блюда, соусы, кондитерские изделия. Творог — высокопитательный продукт, легко усваивается организмом. Он бывает жирный и обезжиренный.
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Рис. 10. Плакат «Молоко».
Из творога готовят горячие блюда — сырники, вареники, запеканки. Предварительно творог протирают через сито или пропускают через мясорубку. Творог, подаваемый в натуральном виде с молоком, сметаной и сахаром, можно не протирать.

Педагог рассказывает о технологии приготовления сырников и вареников ленивых.

Практическая работа. Учащиеся готовят сырники и вареники. Одна бригада получает задание приготовить творожное тесто для сырников, другая — для вареников (инструкционные карты № 22, 23), дежурные сервируют стол. Затем кружковцы делают вареники, сырники, подвергают их тепловой обработке; заканчивают работу, убирают рабочие места.

Дежурные раскладывают приготовленные блюда на порции для дегустации. Педагог напоминает о правилах поведения за столом. После еды дежурные моют посуду и убирают помещение.

Занятие 12 

Уход за одеждой. Сладкие блюда
Цель занятия: дать учащимся сведения о культуре одежды школьника; о сладких блюдах и технологии приготовления киселя из свежих ягод; научить готовить кисель и блинчики; закрепить навыки в пользовании столовыми приборами.

Оборудование: кухонный инвентарь, посуда и столовые приборы, продукты, инструкционные карты.

Ход занятия
Уход за одеждой. Эту тему, рассчитанную на три занятия, рекомендуется начинать с сообщения учащимся сведений о культуре одежды.

Одним из важных показателей культуры одежды является ее чистота и опрятность. Необходимо постоянно следить за тем, чтобы одежда была вычищена (без пятен и пыли), хорошо выглажена, а хлопчатобумажная и льняная своевременно выстирана и отутюжена. Учащимся особенно тщательно надо следить за школьной формой, которую они носят каждый день. Воротничок и манжеты всегда должны быть чистыми. Они не только предохраняют шерстяную форму от загрязнения, а следовательно от частой стирки, но и являются украшением костюма. Пионерский галстук должен иметь опрятный вид.
Культура одежды тесно связана с внутренней культурой человека, -а культурный человек не позволит себе быть неряшливо одетым. Кроме того, неряшливая одежда — это неуважение к окружающим и к самому себе. Хорошо, опрятно одетый человек чувствует себя уверенней в коллективе. Чтобы быть спокойным, что внешний вид не вызовет осуждения окружающих, очень важно выработать привычку перед выходом на улицу посмотреться в зеркало. Взрослые не должны считать это признаком кокетства. Взгляд в зеркало поможет устранить небрежность в костюме. Люди, пренебрегающие этим правилом, часто появляются на улице в забрызганной грязью и испачканной одежде, с перекрученным поясом и т. д.
Художники-модельеры считают, что в понятие «костюм» входит все, что видно на человеке, начиная с головы до ног. Поэтому культура одежды немыслима без опрятной прически и аккуратной обуви.
По своему назначению одежда делится на рабочую, домашнюю, спортивную, выходную (праздничную). Поэтому важно знать, какую, где и как следует носить одежду. Одежда, надетая не к месту и не ко времени, омрачает настроение и ставит людей в неудобное положение.
На уроках в школе должна быть серьезная рабочая обстановка. Этому способствует строгая школьная форма, которая дисциплинирует и не отвлекает внимания. Кроме того, одинаково одетые школьники производят впечатление стройного коллектива. В форме школьники выглядят прилично в любом общественном месте — на выставке, в театре и на занятиях кружка в Доме пионеров.
Нельзя представить себе пионеров без пионерской формы на слетах, в дни пионерских праздников, на торжественных линейках и т. д. Пионерская форма способствует организованности и подтянутости коллектива, торжественности и праздничности обстановки. Для праздничного вечера, бала уместно иметь нарядное легкое платье, создающее радостное настроение.
Для одежды школьника рекомендуются недорогие ткани, которые легко чистить, стирать и гладить (тонкая шерсть, штапель, вельвет, лен, ситец и др.).
Очень важно умение носить одежду. Самая элегантная одежда не будет смотреться на человеке, если у него скованные, неестественные манеры, небрежная походка, развязное поведение.
Особенно важно девушкам научиться носить одежду с достоинством, держаться прямо, иметь правильную осанку, легкую походку, естественные движения без лишних жестов. Все это приобретается с годами, а учиться этому надо с детства.

Выработке правильной осанки, грациозных движений способствуют занятия спортом, художественной гимнастикой, хореографией, ритмикой, и, конечно, сам человек должен постоянно держать под контролем свое поведение.

Известно, что при одинаковом образовании и материальном достатке люди одеваются по-разному. Зависит это от вкуса.

К. Г. Паустовский говорил о том, что «вкус — это прежде всего чувство меры». Культура одежды заключается в умении одеваться, соблюдая чувство меры, в умении подходить к моде творчески, используя ее лишь настолько, чтобы быть современно одетым, т. е. отразить в своем костюме основные черты современного стиля.

Моды придерживаются все люди, поэтому надо четко себе представить, что такое мода. Мода — это господствующая в данный момент, в данном обществе определенная манера одеваться, стричься, танцевать, держаться, украшать квартиру и т. д., т. е. совокупность вкусов, взглядов, привычек. Мода — это то, что в данное время нравится большинству людей. Она всегда связывается с общественным укладом и отражает определенные процессы, протекающие в экономике и общественной жизни.

Мода часто меняется. Это необходимо, так как без периодического изменения жизнь казалась бы однообразной и неинтересной, а в одежде однообразие надоедает и утомляет. В одежде моду определяет силуэт, линии кроя, цвет и фактура ткани, отделка, бижутерия (украшения) и др. Для того чтобы познакомить широкий круг людей с новым направлением моды, выпускаются журналы мод, которые помогают выбрать фасоны одежды.

Выбирая для себя одежду, фасон, вид ткани, надо учитывать недостатки и достоинства своего телосложения. Одежда должна сглаживать недостатки и тактично подчеркивать достоинство фигуры. Например, полным девушкам небольшого роста рекомендуются гладкие, однотонные ткани с продольными полосами и мелким рисунком; платья цельнокроенные с вертикальными линиями. Юбки с блузками им носить не следует, так как они членят фигуру и подчеркивают полноту.

Высоким и худеньким хороши платья, отрезные по линии талии, или юбки с блузами и широким поясом; юбки пышные или в складку, рукава на платьях с высокой головкой; ткани любого рисунка, исключающие вертикальное расположение полос. Известно, что манжеты, подвернутые вверх, зрительно укорачивают руки, спущенные вниз — удлиняют. Широкий ворот делает тонкую шею еще тоньше и т. д.

Подругам не следует стремиться шить одинаковые платья, так как выглядеть они будут все равно по-разному. Здесь имеет значение фигура, черты лица, цвет волос, глаз и лица.

Если человек хочет быть со вкусом одетым, ему необходимо вырабатывать свой стиль в одежде.

Педагогам следует систематически в соответствии с возрастом проводить беседы с кружковцами о культуре одежды и эстетике поведения.

Сладкие блюда. Эту тему можно начать с высказывания И. П. Павлова: «Еда, начатая с удовольствием вследствие потребности в еде, должна и закончиться им же, несмотря на удовлетворение потребности, причем объектом этого удовлетворения является вещество, почти не требующее на себя пищеварительной работы... сахар».

Сладкие блюда не только вкусны, но и питательны, так как содержат значительное количество углеводов, а некоторые (мороженое, кремы, творожный пудинг, воздушный пирог и др.) богаты жирами и белками. Блюда из свежих ягод и фруктов служат источниками витаминов и минеральных солей. Сладкие блюда дополняют питание необходимыми пищевыми веществами, разнообразят еду и тем самым способствуют лучшей усвояемости пищи.

Наиболее распространенные сладкие блюда — это кисели, компоты, муссы, желе.

Другую группу сладких блюд составляют сухарные, крупяные, творожные пудинги и запеканки, подаваемые со сладкими соусами. Для приготовления сладких блюд используют различные плоды и ягоды (свежие, консервированные, замороженные и сушеные), молоко, сливки, яйца, орехи. Для улучшения вкуса и ароматизации блюд добавляют ванилин, корицу, цедру цитрусовых плодов, лимонную кислоту, кофе, какао и т. д. В качестве желирующих веществ при приготовлении киселей, желе, кремов употребляют желатин и крахмал.

Сохранение в плодах и ягодах витаминов в процессе приготовления сладких блюд — одна из важнейших задач. Об этом следует помнить при первичной и тепловой обработке плодов и ягод.

При изготовлении киселей, муссов и желе сок из свежих ягод отжимают и вводят его в блюдо в конце приготовления. Это не только способствует сохранению витаминов, но и придает блюду вкус и аромат свежих ягод. Сок, отжатый из плодов и ягод, прицеживают через волосяное или шелковое сито, через марлю или дуршлаг.

Компоты из свежих плодов и ягод не надо долго варить — большинство фруктов достаточно залить прокипяченным горячим сиропом и дать настояться. Растирают плоды и ягоды деревянным пестиком или ложкой в фарфоровой или другой не окисляющейся посуде.

Замороженные плоды не отличаются от свежих по питательности и вкусовым достоинствам и более ценны, чем консервированные компоты. Их перекладывают в посуду и размораживают при комнатной температуре, после чего сразу используют.
Сушеные фрукты очень питательны и вкусны. Из них готовят компоты, кисели, желе, муссы, а также начинки для пудингов и сладких пирогов.
На практическом занятии целесообразно сочетать приготовление киселя с приготовлением блинчиков, так как процесс приготовления киселя не требует много времени и в работе заняты не все учащиеся. Кроме того, пока остывает кисель (ведь его едят холодным), каждый занимающийся сможет испечь по 2 — 3 блинчика.
Блины — это национальное русское блюдо. Раньше блины были традиционным блюдом на веселом народном празднике проводов зимы — масленице. Круглый золотистый блин символизировал весеннее солнце.
Блины, блинчики и оладьи — любимые блюда многих людей. К блинам подают масло, сметану, икру, малосольную рыбу и др. Существует много способов приготовления теста для блинов.
Для занятий в кружке рекомендуется приготовление блинчиков — это менее сложно, чем приготовление блинов, но дает возможность приобретения навыков в приготовлении жидкого теста и жарении изделий из него.
Практическая работа. Приготовление блюд начинают с киселя, так как он должен остыть. В работе необходимо строго соблюдать последовательность, указанную в инструкционной карте (инструкционная карта № 24).
Блинчики готовят из жидкого пресного теста (инструкционная карта № 25).
При замесе тесто следует тщательно размешивать, постепенно и понемногу добавляя молоко, добиваясь того, чтобы тесто получилось без комков.
Учащиеся делают кисель по бригадам, затем в порядке очередности жарят блинчики на трех-четырех порционных сковородах (желательно с ручками). Педагог напоминает о правилах техники безопасности.
Блинчики обжаривают с обеих сторон и подают со сметаной, сладким соусом или вареньем. Готовят блинчики и с различной начинкой (мясной, творожной, яблочной и др.). В этом случае жарят блинчики с одной стороны, на обжаренную сторону кладут начинку, заворачивают края в виде конверта и обжаривают.
Заканчивая работу, учащиеся убирают рабочие места, дежурные сервируют стол. В процессе еды учащиеся закрепляют навыки в пользовании столовыми приборами.
Занятие 13
Уход за одеждой (продолжение). Изделия из теста
Цель занятия: дать учащимся сведения об уходе за одеждой, научить приемам ручной и машинной стирки белья. Научить замешивать пресное тесто и изготавливать из него фигурные изделия (в данном случае — забавных зверюшек).
Оборудование: рисунки забавных зверюшек, образцы готовых изделий из теста (см. цвет. табл. 6), продукты, кухонный инвентарь, стиральная машина, тазы, моющие средства для стирки.
Ход занятия
Изучение темы «Уход за одеждой» в зависимости от условий можно проводить в начале или в конце занятия.
В данном случае кружковцы сначала стирают косынки, передники и полотенца, которыми пользуются, развешивают их сушить, убирают помещение и переходят к изготовлению, пресного теста, а затем из него делают зверюшек (инструкционная карта № 26). Педагог проводит вводный и текущий инструктажи.
Последовательность изготовления фигурок приведена на рисунке 11, но если пофантазировать, то можно сделать много других разнообразных фигурок из теста (рыбку, кошку, оленя, собаку и т. д.). (См. цвет. табл. 6.)
Следует помнить, что с тестом надо обращаться иначе, чем с глиной, — нельзя отрывать и добавлять кусочки.
Фигурные изделия из теста можно использовать при оформлении выставки в Доме пионеров, в школе, в лагере.
Занятие 14
Культура поведения школьника.
Уход за одеждой. Изделия из теста (продолжение)
Цель занятия: выявить знания школьников о культуре поведения в общественных местах и дать дополнительные сведения; научить правильным приемам глаженья белья; научить приготовлению лапшового теста и изготовлению из него хвороста.
Оборудование: плакаты, продукты, белье, инвентарь.
Ход занятия
Культура поведения школьников. Проводя повторение материала по теме «Уход за одеждой», педагог подчеркивает, что понятие «культура одежды» входит составной частью в понятие о культуре человека вообще.

М. И. Калинин говорил: «Понятие о культуре очень широко — от умывания лица до последних высот человеческой мысли». Общая культура человека складывается из его общего уровня развития, мировоззрения, знаний, интересов, потребностей, т. е. богатства его духовного мира, а также из культуры одежды, речи, гигиенических навыков и т. д.

[image: image13.png]



[image: image14.png]



Рис. 11. Изготовление фигурных изделий из теста: 1 — зайчик, 2 — лиса, 3 — еж, 4 — наседка, 5 — черепаха.
Одним из элементов культуры человека являются нормы его поведения. В поведении человека отражаются его мысли, чувства, склонности и привычки.

Воспитание навыков культурного поведения у детей, умения вести себя в общественных местах требует от педагогов, воспитателей серьезной повседневной кропотливой работы.

О воспитании культуры поведения хорошо сказал В. Г. Белинский: «Не упускайте из вида ни одной стороны воспитания: говорите детям об опрятности, о внешней чистоте, о благородстве и достоинстве манер и обращения с людьми; но выводите необходимость всего этого из общего и из высшего источника — не из условных требований общественного звания или сословия, но из высокости человеческого звания, не из условных понятий о приличии, но из вечных понятий о достоинстве человеческом. Внушайте им, что внешняя чистота и изящество должны быть выражением внутренней чистоты и красоты...»

Воспитание навыков и привычек культурного поведения ведется с детства в семье, детском саду, в школе и во внешкольных учреждениях.

На первом же занятии, когда происходит знакомство с учащимися, педагог рассказывает о нормах поведения кружковцев, правилах, которые им необходимо будет выполнять, став членами данного коллектива.

На всех последующих занятиях руководитель кружка обязательно уделяет внимание воспитанию тех или иных моральных качеств, хороших привычек. Эта работа связана с темами программы, кружка («Правила поведения за столом», «Гигиена школьника», «Культура одежды», «Жилище» и др.). На занятиях проводится чтение заметок и статей из газет и журналов на воспитательные темы с последующим их разбором.

Кроме того, педагог не оставляет без внимания нарушения правил поведения в коллективе кружка. На данном занятии речь пойдет о культуре поведения в общественных местах и среди товарищей. Предлагая учащимся вопросы, педагог выявляет их знания, а затем сообщает дополнительные сведения по этой теме.

Вопросы к учащимся могут иметь следующее содержание: как надо вести себя на улице, в театре и кинотеатре, в музее и на выставке, в транспорте, в гостях.

Вопросы могут быть и такого характера: нужно ли здороваться с людьми, которых не знаешь, но с которыми вступаешь в контакт? Можно ли надолго занимать телефон-автомат? Нужно ли уступать место взрослым в транспорте? Можно ли на улице в компании товарищей громко петь или смеяться?

Вопросы надо подбирать в зависимости от возраста детей.

Затем педагог говорит о важности и необходимости усвоить, что человек живет в коллективе, в постоянном общении с людьми: дома, на улице, в школе, кино и т. д. Поэтому вести себя надо так, чтобы не вызывать осуждения, неудовольствия или гнева окружающих, чтобы всем было приятно от общения друг с другом.

Очень важно постоянно помнить об окружающих, проявляя к ним уважение, внимание, доброжелательность и терпимость, ведь недостатки есть у каждого. В. А. Сухомлинский в книге «Рождение гражданина», стремясь раскрыть воспитанникам «азы моральной культуры», говорит так: «Вы живете среди людей. Каждый ваш поступок, каждое ваше желание отражается на людях. Знайте, что существует граница между тем, что вам хочется, и тем, что можно. Ваши желания — это радости или слезы ваших близких. Проверяйте свои поступки сознанием: не причиняете ли вы зла, неприятностей, неудобств людям своими поступками. Делайте так, чтобы людям, которые окружают вас, было хорошо».

Воспитанным можно назвать только такого человека, который прежде подумает об окружающих, а потом о себе. Если происходит наоборот, значит, такой человек — эгоист, себялюбец, не умеющий сдерживать свои желания. Каждый культурный человек должен знать и уметь применять целый ряд правил поведения в общении с окружающими.

Писатель А. А. Дорохов в книге «Это стоит запомнить» рассказывает детям о правилах поведения, которые необходимо знать всем, кто хочет быть вежливым и воспитанным.

Вот некоторые из этих правил:
Поведение на улице

«Встречаясь со знакомыми, здоровайся первым...
Здороваясь со старшими или с девочкой, первым руки не протягивай. Подожди, пока это сделают они...
Садясь в трамвай или автобус, пропусти первым в двери своего спутника или спутницу...
Желая обратить на что-нибудь внимание своего спутника, не показывай пальцем — сумей показать взглядом».
Поведение в гостях

«Перед тем как войти в дом, вытри хорошенько ноги, чтобы не наследить...
Не входи в комнату не постучавшись.
Если пришел не один, не проходи в дверь первым, а предложи пройти раньше твоему спутнику...
Войдя в комнату, где много народу, не стремись обязательно поздороваться с каждым в отдельности... Лучше подай руку хозяину или хозяйке, а остальным только поклонись и скажи «здравствуйте».
Не садись, пока не сядут старшие.
Если в комнату вошла девочка, встань, уступи ей свое место, а себе принеси другой стул.
Не сиди развалившись, не клади ногу на ногу, не держи руки в карманах — это некрасиво и невежливо.
Если взрослый или девочка что-нибудь уронит, подними и оодай».
Поведение в общественных местах

«Бывая в театре, в кино, в читальне, в музее, на выставке, на лекции, помни, что ты здесь не один. Веди себя так, чтобы не мешать окружающим...
Лучше прийти в театр за десять — пятнадцать минут до начала, чтобы не торопясь раздеться, поправить прическу, купить « прочесть программу, найти свое место...
Пробираясь к своему месту, проходи вдоль ряда лицом к уже сидящим. Если пришел с девочкой, дай ей пройти впереди себя и сесть первой...
Во время действия не разговаривай. Поделиться мнением с товарищем сможешь в антракте...
Не вставай с места, пока не закроется занавес. Часто последние слова пьесы самые важные...
Сидя в читальне, не переговаривайся с соседями даже шепотом. Этим ты мешаешь читать и им и другим ребятам.
Помни о том, что после тебя ту же книгу будут читать сотни твоих товарищей... Пусть после тебя книга останется такой же чистой, какой была.
Осматривая музей или выставку, не трогай руками выставленных предметов. Вообрази, во что они превратятся, если каждый из тысяч посетителей их потрогает».
Уход за бельем. Эту тему удобно сочетать с темой «Изделия из теста». В приготовлении теста не все учащиеся заняты одновременно, и гладить белье не смогут все сразу, так как обычно имеется не более 1 — 2 утюгов. Перед глаженьем педагог дает инструктаж с демонстрацией приемов, так как здесь требуются особые навыки, которые приобретаются не сразу. Начиная гладить, надо обратить внимание на степень нагрева утюга, сначала проглаживая им бумагу. Если на бумаге остается желтый след от утюга, значит, он перегрелся и его надо, охладить, иначе можно спалить вещь.

Практическая работа. Выстиранную и просушенную вещь учащиеся увлажняют чистой водой и свертывают в тугой рулон. Для увлажнения белья используют ситечко, надетое на бутылку с водой, или веничек, смоченный в воде. Брызги должны быть мелкие, тогда ткань равномернее увлажнится.

Увлажненное белье встряхивают, расправляют, складывают стопкой, завертывают, чтобы оно не просохло. Затем в порядке очередности учащиеся гладят белье. В процессе работы педагог следит за правильным выполнением правил техники безопасности, приемов глаженья. Гладят вещи в определенной последовательности, например прямые вещи — полотенца, салфетки, косынки сначала разглаживают по краям, чтобы вытянуть и выровнять вещь, а затем середину.

У передника сначала гладят бретели, а затем переднюю часть. Выглаженные вещи учащиеся аккуратно складывают, чтобы они не мялись при хранении.

Приготовление лапшового теста и изделий из него. Па предыдущем занятии учащиеся приобрели навыки в замешивании пресного теста. Они вспоминают о порядке его приготовления. Затем педагог говорит, что лапшовое тесто приготавливают таким же способом, но в него в зависимости от рецептуры добавляют яйцо, соль, сахар, сметану и в отдельных случаях вместо воды молоко. Из такого теста делают лапшу, пельмени, вареники и хворост.

Лапшовое тесто очень тонко раскатывают в пласт и затем формуют изделия: для лапши режут полоски шириной примерно в 4 см и, сложив несколько полосок вместе, нарезают тонкой соломкой, для хвороста пласт теста режут на кружочки (с помощью выемки) и полоски, которым придают форму розочек и различных переплетений; для пельменей и вареников пласт теста режут на квадратики или выемкой вырезают кружочки. Для пельменей и вареников используют и другой способ: жгут теста режут на кусочки и каждый раскатывают в тонкий кружок (сочень). В зависимости от возможности кружка учащимся предлагается приготовить одно из изделий.

Педагог демонстрирует плакат с изображением хвороста различной формы — розочки, бантики, переплетенные полоски и др. (рис. 32).
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Рис. 12. Хворост.
Практическая работа. Педагог дает задание замесить тесто на всю группу (инструкционная карта № 27). Начинают замешивать1 2 — 3 человека, а потом все упражняются з вымешивании теста, закрепляя полученные навыки. Процесс этот трудоемкий и долгий, тесто необходимо вымесить до гладкости, поэтому поупражняться успевают все. Готовое тесто нарезают на куски по количеству занимающихся.

Учащиеся раскатывают скалкой на разделочной доске тесто в тонкий пласт и нарезают в виде полосок и кружочков, придавая изделиям нужную форму.

Начиная тепловую обработку изделий, педагог напоминает учащимся о правилах техники безопасности, не отходит от плиты, пока жарится хворост, и не оставляет без внимания учащихся, так как хворост жарят в кастрюле с большим количеством жира. Жарят по очереди все кружковцы, при этом учатся своевременно перевертывать изделия и по цвету определять их готовность.

Учащиеся всегда с восторгом встречают удивительное превращение кусочков теста после жарения в красивые, причудливой формы изделия.
Готовый хворост посыпают сахарной пудрой, укладывают на блюдо или в вазу и подают на стол, предварительно сервированный дежурными. Рекомендуется также подать чай.
Занятие 15
Изделия из теста (продолжение). Уход за обувью
Цель занятия: научить школьников делать песочное тесто и печенье из него. Дать сведения об уходе за обувью.
Оборудование: инструкционные карты, образцы печенья, продукты, инвентарь. Предметы по уходу за обувью.
Ход занятия
Руководитель кружка рассказывает об особенностях приготовления песочного теста.
Используя инструкционные карты, учащиеся учатся делать печенье. Можно использовать любой рецепт приготовления песочного печенья. Здесь приводятся инструкционные карты (№ 28 и 29) для изготовления печенья «Грибочки» и «Малыш» (рис. 13).
Вторая часть занятия посвящена теме «Уход за обувью» Педагог говорит, что обувь, как и одежда, должна всегда хорошо выглядеть. Ее надо чистить после прихода с улицы, а не перед уходом из дома. Приводит правила чистки обуви, рассказывает, как надо ее просушивать. Все необходимое для чистки обуви надо хранить в особом ящике.
Занятие 16 

Изделия из теста (продолжение)
Цель занятия: дать сведения об истории пряничного дела, научить приготовлению пряничного теста и пряников.
Оборудование: рисунки пряников разных районов СССР, инструкционные карты, натуральные образцы пряников печатных и вырубных, выемки для пряников, печатные доски, продукты.
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Рис. 13. Образцы фигурных жестяных выемок для изготовления печенья «Малыш».
Ход занятия
Эта тема имеет большое воспитательное значение и предусматривает следующие задачи: зародить в детях интерес к национальным традициям; пробудить в них чувство любви и гордости к своей Родине, ее талантливым художникам — выходцам из народа; воспитание эстетического вкуса у детей, так как декоративное оформление пряников развивает творческую фантазию.

По данной теме рекомендуется в каникулярное время (в зависимости от возможностей) организовать для учащихся экскурсию в краеведческий музей, где можно увидеть пряничные печатные доски, или на хлебозавод, чтобы ознакомиться с производством пряников. Учитывая возраст учащихся, педагог рассказывает об истории возникновения пряников.

Декоративные пекарские фигурки из теста выпекались народными умельцами с давних времен во многих странах: в России, Польше, Чехословакии, Германии, Японии и др.

Изготовление фигурных кондитерских изделий из пшеничного и ржаного теста в далекие времена входило в ритуал народных празднеств.

Своеобразными, интересными, вкусными фигурными изделиями прославилась Русь. Эти мучные изделия были названы пряниками за пряный вкус и аромат, характерный для них, получаемый от добавления в тесто пряностей или «сухих духов»: корицы, гвоздики, кардамона, мускатного ореха, душистого перца и др.

Пряники на Руси известны с былинных времен. С ними связано представление о путешествиях русских кораблей б далекие неизвестные страны Востока и Индии за пряностями.

В XVI в. пряники выпекались во многих русских городах. Славились на Руси пряники тульские, вяземские, архангельские («козули»), городецкие, тверские, вологодские, новгородские, холмогорские и др., которые отличались по формам, размерам, орнаментам, сюжетам и вкусовым качествам. Готовили пряники печатные, изготовляемые с помощью деревянных резных досок-штампов, вырубные или силуэтные с декоративным оформлением цветной белковой глазурью и лепные.

Особый интерес представляют печатные пряники с изображением сказочных теремов, образов народных сказок, легенд, былин; кораблей, птиц, зверей, рыб; затейливых орнаментов, жанровых сценок (городской и сельской жизни), предметов быта и др.

По сохранившимся до наших дней печатным доскам можно составить представление о чертах жизни народа определенного исторического отрезка времени.

Деревянные резные формы, выполненные талантливыми народными мастерами, являются замечательными образцами русского народного декоративно-прикладного искусства. В создании разнообразных пряничных сюжетов принимали участие резчики по дереву и пекари-пряничники, проявляя творческую фантазию.

Каждый пряничник имел свои секреты приготовления пряников, хранил рецепты в тайне и передавал их по наследству. В дореволюционной России существовали целые династии пряничников. Звание мастера-пряничника или подмастерья считалось почетным, но получить его было трудно. Надо было сдать экзамен строгим мастерам.

Пряники были самым дешевым и любимым лакомством, с ними были связаны различные обычаи и поверья. Пряники готовили к семейным торжествам, дарили к дню рождения, преподносили невестам в день свадьбы, дарили детям и угощали на любом празднике (рождественский, масленица и др.). Получив большое распространение среди широких слоев населения, пряники своим оформлением оказывали эстетическое воздействие на народные массы. В настоящее время во многих городах Советского Союза налажено производство разнообразных пряников, в том числе печатных (Тула, Москва, Городец и др.).

Опираясь в своем творчестве на народные традиции, художники создают для пряников современные сюжеты, подсказанные жизнью: «Великий Октябрь», подарочный пряник «Москва» с изображением Кремля, «Слава шахтерскому труду», «Ясная Поляна» и др.

В последние годы пряники неизменно представляются на Всесоюзных выставках декоративно-прикладного искусства и на Международных ярмарках.

Печатные пряники не только вкусны, но и являются прекрасным, выразительным национальным сувениром.

Педагог демонстрирует рисунки пряников (рис. 14) и образны готовых изделий. Затем он рассказывает о технологии приготовления пряничного теста и изделий из него.

В прошлом пряничное тесто замешивали только на меду, так как сахар, привозимый из дальних стран, был дорогой. Сейчас пряники готовят на сахаре или на смеси его с медом и патокой. В зависимости от содержания сахара и меда пряничное тесто бывает медовое, сахарное или медово-сахарное. Пряничное тесто можно приготовить сырцовым или заварным способом.

1. Сырцовое тесто: сахар растворяют в воде, варят сироп, снимают пену и охлаждают; сахар, патоку, мед, жженку (жженый сахар), пряности, яйца перемешивают, добавляют к ним сироп, муку, смешанную с содой; замешивают тесто, быстро его разделывают и выпекают.

2. Заварное тесто: мед, патоку, сахар, воду перемешивают, варят сироп, снимают пену и процеживают; затем охлаждают до 80 — 70° С, быстро всыпают муку и замешивают тесто, в конце добавляя масло, яйца, пряности и соду.

Пряничное тесто разделывают на доске, посыпанной мукой. Выемки и штампы также посыпают мукой, чтобы тесто к ним не прилипало, так как оно очень сладкое и липкое.

Выпекают пряники сразу после разделки при температуре 200 — 220°С, затем их глазируют приготовленным сиропом. Глазированные пряники дольше сохраняют свежесть.

Практическая работа. Учащимся предлагается изготовить пряники (инструкционные карты № 30 — 33). Вначале вся группа занимается приготовлением общего для всех пряничного теста, а затем каждый формует пряники. Педагог обращает внимание учащихся на порядок подготовки продуктов и технологию приготовления теста. Он организует работу таким образом, чтобы учащиеся, выполняя определенную работу по замесу теста, видели весь процесс. Учащимся предоставляется возможность формовать пряники по своему вкусу и желанию, используя выемки, штампы (печатные доски), или лепить вручную.

После выпечки пряники глазируют, а часть пряников расписывают белковой глазурью с помощью корнетика. Приготовленные пряники можно сохранить для предстоящего праздника «Русский чай» (цвет. табл. 7).
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Рис. 14. Образцы рисунков пряников (линии наносят цветной глазурью).
Занятие 17
Гигиена школьника.
Изделия из теста (продолжение).
Сервировка стола
Цель занятия: дать общие сведения о соблюдении правил личной гигиены. Рассказать о видах теста для приготовления тортов и пирожных; научить делать песочное тесто для торта, приготовлению и оформлению торта; дать сведения о правилах сервировки праздничного стола.

Оборудование: рисунки и плакаты оформления тортов и пирожных, инструкционные карты, продукты, чайный сервиз, инвентарь.

Ход занятия
После беседы о правилах личной гигиены педагог рассказывает о приготовлении и оформлении песочного торта. Учащиеся по инструкционной карте выполняют практическую работу (инструкционная карта № 34).

По усмотрению руководителя кружка можно приготовить любой другой торт. В инструкционной карте № 35 приведен еще вариант изготовления торта. На этом занятии также можно готовить пирожные (инструкционные карты № 36 — 38), пироги (инструкционные карты № 39 — 41).

В конце занятия учащиеся оформляют праздничный стол.

ПОДГОТОВКА ПИОНЕРОВ-ИНСТРУКТОРОВ
Общественно полезная работа кружковцев является ступенькой на пути к инструкторской работе учащихся.

Из числа занимающихся кружковцев педагог выделяет наиболее активных, способных ребят, проявляющих особый интерес к занятиям, и подготавливает их для работы в качестве руководителя кружка в лагере, школе, ЖЭКе. Пионер-инструктор или инструктор-общественник должен владеть теми знаниями, умениями, навыками, которые собирается передать товарищам, т. е. хорошо усвоить программный материал кружка.

Программа кружка рассчитана на полугодовое обучение, но кружковцы, проявившие интерес к занятиям, могут остаться на второе полугодие. Им предоставляется возможность испытать свои силы в качестве руководителя кружка: подготовить рассказ по теме программы и выступить перед школьниками на занятии, ознакомить их с инструкционной картой приготовления тех или иных блюд, помочь ребятам на практических занятиях по кулинарии. Все это способствует углублению и закреплению знаний.

В конце учебного года педагог выделяет учащихся, которых можно рекомендовать в качестве руководителей кружков в пионерские лагеря. Для таких кружковцев в мае организуются инструктивные занятия по следующему плану:

1. Организация кружка в лагере:

а) набор (объявление, возраст ребят, количество);

б) помещение для занятий, рабочее место, инвентарь, расписание, продукты для занятий.

2. Планирование работы кружка.

3. Методика проведения занятий.

4. Правила по технике безопасности.

5. Отчет работы кружка.

Уезжая в пионерлагерь, пионер-инструктор должен иметь план работы кружка (почасовая разбивка тем), инструкционные карты приготовления различных блюд на занятиях кружка и в походе, правила сервировки и поведения за столом, полезные советы по приготовлению пищи в походе и др.

Начальнику пионерлагеря необходимо учитывать, что руководить кружком будет школьник, которому на каникулах надо хорошо отдохнуть и набраться сил. Поэтому пионер-инструктор определяется в отряд на правах пионера, а два раза в неделю по два часа ведет занятия в кружке. Чтобы работа кружка проходила успешно, надо создать соответствующие условия в лагере и оказывать помощь юному руководителю кружка:

1) выделить помещение для занятий с необходимым оборудованием и инвентарем;

2) обеспечить продуктами для занятий;

3) помочь организовать кружок, а в конце лагерной смены — отчет кружка (конкурс на лучшее оформление блюд или на лучшую сервировку стола и др.).

Когда руководство пионерлагеря проявляет интерес к работе кружка (посещает занятия, устраняет трудности, подбадривает добрым словом), кружок работает успешно, выполняет программу и завершает занятия интересным отчетом.

По возвращении из лагерей пионеры-инструкторы пишут отчеты о проделанной работе. Если из данного детского учреждения было направлено в пионерлагеря большое количество инструкторов-общественников по различным профилям работы кружков, рекомендуется провести отчетную конференцию, на которой пионеры-инструкторы поделятся впечатлениями, обменяются опытом работы. На конференции желательно присутствие начальнидов пионерлагерей и старших пионервожатых, чтобы они рассказали о работе ребят.

Педагоги, начальники лагерей и старшие пионервожатые, отвечающие за воспитательную работу, должны со всей ответственностью отнестись к инструкторской работе пионеров как к одной из важных ступеней воспитания общественной активности, самостоятельности детей. Инструкторская работа приносит детям удовлетворение от сознания полезности своей работы, она вселяет в них веру в свои силы и в значительной мере способствует выбору профессии. Эту форму работы необходимо всячески поощрять.

Инструкторская работа не ограничивается только работой в пионерском лагере. Многие учащиеся оказывают помощь своей школе: помогают одноклассникам на уроках обслуживающего труда, проводят занятия в октябрятской звездочке. Когда класс отправляется в поход, помогают готовить пищу на костре.

Большую помощь могли бы оказать пионеры-инструкторы в закреплении навыков сервировки стола и поведения за столом, которые школьницы получают на уроках обслуживающего труда. В школьной программе слишком мало времени отводится этой теме. Известно, что воспитание культурных навыков у детей требует систематичности, постоянной практики, упражнений, только тогда они перейдут в привычки и станут нормой поведения человека. Вот здесь-то и нужна помощь пионеров-инструкторов, которые могли бы проводить занятия на эту тему в своем классе, звене, октябрятской звездочке, в группе продленного дня. Проводить занятия можно в школьной столовой, в пионерской комнате или у кого-либо дома с разрешения старших. Для занятий не обязательно иметь сервиз, а достаточно столовую, чайную посуду и столовые приборы на одного человека. Чтобы школьники лучше запомнили правила поведения за столом, можно записать их в тетрадях. В целях закрепления и проверки знаний и навыков можно рекомендовать сервировать стол к завтраку, обеду, ужину, для чая или продемонстрировать умение пользоваться столовыми приборами.

РЕКОМЕНДАЦИИ В ПОМОЩЬ
ПИОНЕРУ-ИНСТРУКТОРУ ПО ОРГАНИЗАЦИИ
КРУЖКА «КУЛИНАРИЯ» В ПИОНЕРСКОМ ЛАГЕРЕ
Летом в пионерском лагере школьники не только отдыхают, но и с удовольствием занимаются в различных кружках. В кружок «Кулинария» можно записывать пионеров IV — VII классов в количестве 8 — 10 человек. Занятия рекомендуется проводить два раза в неделю по два часа. Лучшим местом для проведения занятий является столовая, можно проводить занятия в одном из подсобных помещений кухни. Важно, чтобы рабочее место для занятий было близко к кухне. Это удобно при пользовании кухонной посудой, инвентарем и плитой.

Примерный план работы кружка «Кулинария» в пионерском лагере
Занятие 1. Вводное
1. Задачи кружка.
2. Значение питания в жизни человека и режим питания.
3. Дежурство в столовой.
Занятие 2
1. Правила гигиены и техники безопасности на занятиях по кулинарии.
2. Бутерброды (открытые, закрытые, простые, смешанные, дорожные).
3. Приготовление бутербродов.
4. Сервировка стола и правила поведения за столом.
Занятие 3
1. Первичная обработка овощей (сортировка, мойка, очистка и нарезка).
2. Простая нарезка овощей и ее применение.
3. Викторина.
Занятие 4
1. Салат и винегрет.
2. Украшения из овощей.
3. Приготовление салата из отварных и свежих овощей.
Занятие 5
1. Как сохранить витамины в растительной пище.
2. Разделка и украшение сельди.
3. Приготовление сельди с гарниром.
Занятие 6
1. Сервировка стола к завтраку.
2. Приготовление омлета и кофе с молоком.
Занятие 7
1. Правила приготовления пищи на костре.
2. Приготовление на костре супа, каши, печеного картофеля.
Занятие 8
1. Праздничная сервировка стола и правила поведения за столом.
2. Приготовление пионерского печенья.
Занятие-отчет 9
1. Викторина.
2. Конкурс.
3. Выставка кондитерских изделий и украшений из овощей и яиц.
Задачи кружка состоят в том, чтобы дать пионерам элементарные знания о значении питания, составе пищи, научить правильно обрабатывать некоторые виды продуктов, готовить несложные блюда и красиво их оформлять. Кроме того, пионерам даются советы о приготовлении пищи в походе, о дежурстве в столовой, их знакомят с сервировкой стола и правилами поведения за столом. Пищу готовят в зависимости от наличия продуктов. Например, для проведения занятия 6 можно предложить такие варианты приготовления завтраков:

1. Ленивые вареники, чай.

2. Картофельное пюре, какао.

3. Яичница, кофе.

Для приготовления блюд можно использовать инструкционные карты, приведенные в конце книги.

В процессе занятий необходимо соблюдать правила техники безопасности и гигиены, предусмотренные для занятий по кулинарии. На каждом занятии руководитель кружка напоминает об этом кружковцам.

Приступая к занятиям, кружковцы надевают передники, повязывают голову косынкой, тщательно моют руки. После окончания занятий приводят в порядок инвентарь, рабочие места и помещение.

В лагере устанавливаются дежурства отрядов в столовой, поэтому на этот вопрос следует обратить внимание ребят на первом же занятии кружка. Прежде всего необходимо четко распределить обязанности среди дежурных. Помещение, в котором принимают пищу, должно быть чистым, хорошо проветренным. Поэтому дежурство начинают с проветривания и уборки помещения. Затем протирают столы и сервируют их. Необходимо учесть, что в зависимости от условий и возможностей лагеря, благоустроенности лагерной столовой сервировать столы можно по-разному, но требования опрятности следует предъявлять при любых условиях. На столы ставят хлебницы с хлебом, солонки, столовые приборы (ложки, вилки), бумажные салфетки в стаканах, хорошо поставить на столы небольшие вазочки с полевыми цветами. Вместо вазочек можно использовать стеклянные банки, оклеив их белой бумагой и расписав, например, под кору березы.

Во время раздачи блюд не следует суетиться, надо быть внимательными к сидящим за столом. После окончания еды дежурные убирают посуду, а затем помещение.

Чтобы занятия в кружке проходили интересно и увлекательно, рекомендуется использовать наглядные пособия, изготовленные перед отъездом в пионерлагерь, проводить викторины, знакомить кружковцев с полезными советами. Вопросы и ответы для одной из викторин и несколько полезных советов предлагаются ниже, аналогичные этим можно подобрать самим. Отмечая в отряде дни рождения, праздники, можно испечь с кружковцами торт, пирог или печенье. В день закрытия лагеря хорошо организовать небольшую выставку кондитерских изделий и украшений из овощей и яиц, провести конкурс на лучшее оформление холодных блюд, викторину с вручением призов победителям.

Викторина к занятию 3
1. У каких овощей едят корни и клубни? (Морковь, свекла, картофель, лук, редис, репа.)
2. У каких овощей едят листья? (Капуста, салат, укроп, петрушка, лук, щавель.)
3. У каких овощей едят стебли? (Ревень, спаржа.)
4. У каких овощей едят цветы? (Цветная капуста.)
5. У каких овощей едят плоды? (Огурцы, помидоры, кабачки, баклажаны, тыква.)
6. У каких овощей едят семена? (Горох, фасоль, кукуруза, соя.)
7. С каких овощей срезают кожицу? (Картофель, свекла, репа.)
8. С каких овощей кожицу соскабливают? (Молодой картофель, петрушка, морковь.)
9. Какие овощи не чистят, а только моют в кипяченой воде? (Помидоры,. редис, огурцы.)
Полезные советы
1. Не ешьте много соленого и острого.
2. Не пейте много воды перед работой, походом, сном.
3. Не пейте много воды во время похода. Если ощущаете жажду, прополощите рот водой или удовлетворитесь несколькими глотками воды.
4. При ожогах пользуйтесь примочкой раствора марганцовокислого калия и одеколоном.
5. Яйца гусей и уток содержат вредные микробы, поэтому их не употребляют в пищу.
6. Чтобы на варящемся картофеле не появились синие пятна, в воду добавляют немного уксуса.
7. Чтобы очищенные грибы не почернели, их кладут в подсоленную-воду, добавив в нее немного уксуса.
Находясь в лагере, пионеры ходят в походы, поэтому на занятиях кружка надо дать советы по приготовлению пищи в походных условиях, распределить обязанности между участниками похода. Для трудоемких работ привлекают мальчиков. Оки могут собрать хворост, разжечь костер, принести воду. Активными помощниками, конечно, будут пионеры, занимающиеся в кружке кулинарии. Они могут подготовить продукты для варки, проследить за варкой, приготовить бутерброды и т. д.

Примерные нормы расхода продуктов на 1 человека в день в походе

Хлеб черный и белый .... 700 г
Крупа и макаронные изделия . 200 — 220 »
Мясные консервы. 100 — 230 »
Жиры.. 50 »
Сахар.. 100 »
Картофель и овощи 500 »
Компот или кисель. 40 »
Сгущенное молоко. 1/4 — 1/5 банки
Кофе.. 5 г
Чай . 1 »
Соль, перец, лавровый лист .
Из указанных продуктов можно приготовить: завтрак — картофель с мясными консервами, кофе со сгущенным молоком, хлеб с маслом; обед — щи с мясными консервами, макароны с маслом, компот; ужин — пшенная каша с маслом, чай.

Продукты, рекомендуемые для похода: копченая колбаса, плавленый сыр, зеленый сыр, бульонные кубики, пищевые концентраты (каши, супы), печенье, сухари, крупы, макаронные изделия, консервы.

В походе школьники могут собрать грибы, ягоды, щавель, наловить мелкой рыбы. Все это будет хорошим дополнением к продуктам, принесенным с собой.

Полезные советы при приготовлении пищи на костре
1. Если надо что-либо поджарить, то делают это не на костре, а на углях, взятых из костра.
2. Сгущенное молоко надо класть в кипяченую воду перед засыпкой круп (манная, пшено). Рис необходимо предварительно отваривать до полуготовности на воде и тогда добавлять сгущенное молоко (2 — 3 столовые ложки на 1 стакан крупы).
3. Котелок, подвешенный над костром, надо передвигать, чтобы он помещался над горячими углями, а не над пламенем (чтобы крупа медленно разваривалась).
4. Ложку для помешивания пищи надо удлинить, прикрутив к ней проволокой чистую палочку.
5. Чтобы каша не подгорела, котелок время от времени необходимо снимать с огня и дно его опускать в холодную воду.
ПРИЛОЖЕНИЕ

ИНСТРУКЦИОННЫЕ КАРТЫ

ДЛЯ ВЫПОЛНЕНИЯ ПРАКТИЧЕСКИХ РАБОТ
ПО КУЛИНАРИИ
В инструкционных картах даны варианты блюд, которые можно приготовить на занятиях кружка по кулинарии. Количество продуктов в картах указано из расчета на бригаду (5 — 6 человек).
Инструкционная карта N 1 

Салат из белокочанной капусты
Продукты: капуста — 500 г, морковь и яблоки — по 1 — 2 шт., зеленый лук или зелень петрушки и укропа — 30 г, масло растительное — 2 столовые ложки, уксус (3%-ный) — 1 столовая ложка, соль и сахар по вкусу (примерно 1 столовая ложка сахарного песку и 1 чайная ложка соли).
Ход работы:
1. Капусту, очищенную от верхних листьев, обмыть, нарезать тонкой соломкой, посолить, перетереть руками до выделения сока, слегка отжать и положить в миску.
2. Перед подачей капусту заправить уксусом, сахаром, растительным маслом, добавить морковь и яблоки, нарезанные соломкой,
3. Все хорошо перемешать, выложить в салатницу, поверхность оформить в виде горки и посыпать мелко нарезанным зеленым луком или зеленью укропа и петрушки. Салат можно украсить свежими овощами и фруктами.
Инструкционная карта № 2 

Салат из овощей

Продукты: огурцы соленые — 2 — 3 шт., морковь вареная — 2 шт., картофель отварной — 5 шт., яблоки — 3 шт., зеленый горошек — 4 столовые ложки, яйцо, сваренное вкрутую, — 1 шт., майонез — 100 г, зеленый лук и зелень петрушки и укропа — 100 г, соль по вкусу.
Ход работы:
1. Огурцы, яблоки, морковь и картофель очистить от кожуры и нарезать кубиками.
2. Добавить зеленый горошек, мелко нарезанный лук, зелень и соль.
3. Салат заправить майонезом, хорошо перемешать, выложить в салатницу и украсить яйцом.
Инструкционная карта № 3 

Салат «Латвия»

Продукты: рис — 1 стакан, яблоки и огурцы свежие — по 2 шт., помидоры — 4 шт., зелень петрушки и укропа — 20 г, сметана — 4 столовые ложки, соль по вкусу.
Ход работы:
1. Рис сварить, откинуть на сито, охладить и перемешать с мелко нашинкованной зеленью петрушки и укропа.
2. Помидоры и очищенные яблоки нарезать ломтиками, а огурцы — соломкой.
3. Рис выложить горкой в салатницу, а по бокам красиво разместить помидоры, яблоки и огурцы.
4. Перед подачей посолить и полить сметаной.
Инструкционная карта № 4 

Винегрет

Продукты: картофель — 2 — 3 шт., свекла, морковь, лук репчатый — по 1 шт., огурцы соленые — 1 — 2 шт., капуста квашеная — 1/2 стакана, лук зеленый — 20 г, масло растительное — 1 1/2 столовой ложки, уксус — 1/2 чайной ложки, сахарный песок — 1 чайная ложка, соль и горчица на кончике ножа.
Ход работы:
1. Очистить сваренные овощи.
2. Вырезать украшения из овощей. Остальные нарезать ломтиками.
3. Заправить овощи горчичной заправкой (горчица, соль, сахар, растительное масло, уксус — все растереть и размешать).
4. Разложить в салатницы и украсить.
Инструкционная карта № 5 

Бутерброды с кильками

Продукты: кильки — 1 банка (350 г), хлеб черный — 900 г, яйца — 3 шт., масло сливочное — 150 г, отварные или свежие овощи (картофель, морковь, огурцы, свекла, помидоры, редис) — по 1 — 3 шт., зеленый лук, зелень петрушки и укропа — 50 г.
Ход работы:
1. Хлеб нарезать ломтями толщиной 1 см и намазать на него масло.
2. Разделать кильки: отрезать голову и хвост, надрезать брюшко, выпотрошить, удалить хребтовую кость.
3. Яйца сварить вкрутую и нарезать мелкими кубиками или кружочками.
4. Из овощей сделать украшения, зеленый лук мелко нарезать.
5. Приготовить открытые смешанные бутерброды и подать их на тарелке, покрытой бумажной салфеткой.
Инструкционная карта № 6 

Закусочная паста для бутербродов
Продукты: сельдь — 1 шт., сыр плавленый — 100 г, масло сливочное — 100 г, морковь вареная — 2 — 3 шт.
Ход работы:
Очищенную морковь, филе сельди и плавленый сыр пропустить через мясорубку и перемешать со сливочным маслом.
Можно приготовить другой вариант закусочной пасты — вместо моркови добавить маслины без косточек.
Инструкционная карта N 7 

Холодное блюдо из картофеля
Продукты: картофель — 500 г, уксус — 1/2 столовой ложки, масло растительное — 2 столовые ложки, сахарный песок — 1/2 столовой ложки, соль — 1/2 чайной ложки.
Ход работы:
1. Картофель вымыть, очистить, залить кипятком, посолить и сварить.
2. Воду слить, картофель подсушить на плите (1 — 2 мин) и протереть через сито или дуршлаг.
3. Добавить уксус, сахар, масло, соль и хорошо перемешать.
4. Из полученного пюре скатать небольшие шарики в виде картофеля, уложить их на блюдо и украсить зеленью и овощами.
Из этого пюре можно приготовить забавно оформленные блюда (грибок, зайчик, снеговик, петушок, рыбка и т. д.).
Инструкционная карта N 8 

Разделка и украшение сельди

Продукты: сельдь — 1 шт., картофель, морковь, спекла, лук репчатый — по 1 шт., лук зеленый — 20 г, масло растительное — 1 столовая ложка, горчица — 7з чайной ложки, уксус — 1 чайная ложка, сахарный песок и соль на кончике ножа.
Ход работы:
1. Разделать сельдь: обмыть, надрезать брюшко, выпотрошить, вынуть жабры, промыть. Отрезать голову и хвост, сделать надрез спинки вдоль всей -;ельди, вынуть плавник, снять кожу, отделить мякоть от костей. Нарезать наискось кусочками толщиной 1 см.
2. Уложить кусочки в селедочницу, приложить голову и хзост,
3. Полить горчичной заправкой (горчица, соль, сахар, растительное масло, уксус).
4. Украсить сельдь отварными овощами, нарезанными мелкими кубиками, мелко нарезанным зеленым луком и нарезанным кольцами репчатым луком.
Инструкционная карта № 9 

Омлет натуральный

Продукты: яйцо — 2 шт., молоко — 2 столовые ложки, масло сливочное — 2 чайные ложки, соль на кончике ножа. 

Ход работы:
1. Яйца тщательно смешать с молоком и солью.
2. Сковороду разогреть, положить масло, вылить на нее яичную смесь и встряхнуть.
3. Когда омлет загустеет, накрыть сковороду крышкой на 1 — 2 мин или поставить в духовой шкаф на 3 — 5 мин.
Инструкционная карта № 10 

Кофе с молоком

Продукты (на одну порцию): вода — 1/2 стакана, молоко — 1/2 стакана, кофе — 1/2 чайной ложки (для детей) и 1 чайная ложка (для взрослых), сахар — 2 чайные ложки.
Ход работы:
1. В кипящую воду насыпать кофе, размешать и довести до кипения, но не кипятить.
2. Снять с огня и дать отстояться в течение 5 мин.
3. Затем кофе процедить, добавить горячее кипяченое молоко, сахар, размешать и довести до кипения.
Инструкционная карта № 11 

Котлеты из картофеля

Продукты. Для котлет: картофель — 1 кг. яйцо — 1 шт., сухари молотые — 1/2 стакана, масло топленое или растительное — 100 г, соль — 1 чайная ложка, сметана — 200 г или соус.
Для соуса: сметана — 100 г, мука — 1/2 столовой ложки, отвар картофельный — 1/2 стакана, масло сливочное — 1 чайная ложка.
Ход работы:
1. Картофель сварить, протереть горячим через сито, положить яйцо, соль и хорошо перемешать.
2. Картофельную массу разделать на кометы и обвалять в сухарях.
3. Котлеты обжарить с обеих сторон, затем прогреть в духовом шкафу в течение 5 — 7 мин.
4. Котлеты подать со сметаной или сметанным соусом.
Приготовление соуса: пассированную муку охладить, развести картофельным отваром и соединить с кипящей сметаной. Добавить соль и, помешивая, варить 8 — 10 мин, затем охладить.
Инструкционная карта № 12
Суп из свежих овощей

Продукты: вода — 1 л, картофель — 2 шт., капуста — 150 г, морковь, лук репчатый — по 1 шт., зеленый горошек — 2 столовые ложки, масло сливочное — 2 столовые ложки, соль — 1 чайная ложка на 1 л супа, лавровый лист — 1 — 2 шт., помидоры- — 1 — 2 шт. или томат пюре — 1 столовая ложка, сметана — 50 г.
Ход работы:
1. В кипящую воду положить картофель, нарезанный дольками, и капусту, нарезанную соломкой.
2. Лук и морковь нарезать, обжарить в небольшом количестве жира (пассировать) и положить в суп.
3. Добавить зеленый горошек.
4. За 5 — 10 мин до окончания варки положить нарезанные дольками пассированные помидоры или томат, лавровый лист и соль.
5. В тарелку с супом положить сметану и посыпать мелко нарезанным укропом или зеленью петрушки.
Инструкционная карта N 13
Белорусский холодник

Продукты: щавель — 500 г, огурец — 1 шт., зеленый лук — 50 г, яйца, сваренные вкрутую, — 2 шт., сметана — 1/3 стакана, сахарный песок — 0,5 столовой ложки, нарубленная зелень укропа — 1 столовая ложка, соль и перец по вкусу, кода — 1 л.
Ход работы:
1. Щавель перебрать, хорошо промыть, мелко нарезать, отварить в подсоленной воде (не более 5 мин) и охладить.
2. Добавить мелко нарезанный лук, огурец, яичный белок и растертый желток.
3. Суп заправить сахаром, солью и перцем.
4. Перед подачей на стол добавить сметану и посыпать зеленью укропа.
Инструкционная карта N 14
Гречневая каша

Продукты: крупа гречневая — 1 стакан, вода — 1 1/2 стакана, масло сливочное или топленое — 1 столовая ложка, соль — 1/2 чайной ложки. 

Ход работы:
1. Крупу перебрать и обжарить на сковороде при частом помешивании.
2. Высыпать ее в кипящую подсоленную воду.
3. Снять с поверхности шумовкой пустотелые зерна, положить масло и варить до загустения.
4. После этого кастрюлю плотно закрыть крышкой и поставить на 1 — 1 1/2 ч в духовой шкаф для упревания.
Инструкционная карта № 15 

Котлеты из мяса
Продукты: мясо — 500 г (400 г говядины и 100 г свинины), хлеб белый — 125 г, молоко с водой, бульон или вода — 150 г (3/4 стакана), сухари молотые — 1/2 стакана, масло — 2 — 3 столовые ложки, соль — 1 чайная ложка.
Ход работы:
1. Мякоть говядины и свинины обмыть, очистить от пленок, нарезать на мелкие куски и пропустить через мясорубку.
2. Прибавить размоченный в холодной воде черствый хлеб, посолить, все перемешать и пропустить еще раз через мясорубку.
3. Готовый фарш разделать на порции, придать форму котлет и обвалять их в сухарях.
4. Котлеты выложить на разогретую сковороду с жиром, обжарить о обеих сторон и поставить в духовой шкаф на 5 — 7 мин.
Инструкционная карта № 16 

Зразы
Продукты: яйцо — 2 шт., лук репчатый — 1 — 2 шт., масло сливочное — 3 столовые ложки, соль по вкусу. 

Ход работы:
1. Лук мелко нарезать и обжарить до золотистого цвета.
2. Яйца сварить вкрутую, нарезать мелкими кубиками, перемешать с луком и посолить по вкусу.
3. Котлетный фарш разделить на порции (по 50 г).
4. Из каждой порции сделать лепешку, на середину которой положить начинку, края защипать, придать изделиям продолговатую форму и обвалять их в сухарях.
5. Зразы обжарить с обеих сторон на разогретой сковороде с жиром и поставить в духовой шкаф на 10 — 12 мин.
Инструкционная карта № 17 

Манты по-казахски
Продукты, Для фарша: баранина — 440 г, сало баранье — 45 г, лук репчатый — 500 г, вода — 1 столовая ложка, соль — 1 чайная ложка, перец по вкусу.
Для теста: мука — 2 тонких стакана, вода — 7 столовых ложек, соль на кончике ножа.
Ход работы:
1. Баранину и лук мелко изрубить, заправить солью и перцем, добавить воду и хорошо перемешать,
2. Из муки и подсоленной воды замесить крутое тесто как для лапши, накрыть влажной салфеткой и оставить на 30 мин.
3. Затем тесто нарезать на порционные кусочки (весом по 20 г), раскатать из них тонкие лепешки.
4. На середину лепешки положить фарш и кусочек сала, края защипать, придавая изделиям круглую форму.
5. Манты отварить на пару в течение 35 — 40 мин и подать их с мясным бульоном, рубленой зеленью, со сметаной или кислым молоком.
Инструкционная карта № 18 

Морковь в молочном соусе
Продукты: морковь — 1 кг, молоко — 1 стакан, масло сливочное — 2 столовые ложки, мука, сахарный песок — по 1 столовой ложке.
Ход работы:
1. Морковь обмыть, очистить и нарезать кубиками.
2. Припустить морковь в воде до полуготовности, воду слить.
3. Залить морковь молочным соусом и варить на маленьком огне еще 10 — 15 мин.
Приготовление молочного соуса: пассировать муку в жире. Развести мучную пассировку горячим молоком до густоты жидкой сметаны, добавить соль, сахар и довести до кипения, процедить и вновь довести до кипения.
Инструкционная карта N 19 

Икра из свеклы
Продукты: свекла — 500 г, лук репчатый — 1 — 2 шт., уксус — 1 столовая ложка, масло растительное — 4 столовые ложки, соль — 1 чайная ложка, перец черный на кончике ножа, зелень петрушки и укропа — 20 г.
Ход работы:
1. Свеклу сварить, очистить, протереть на мелкой терке.
2. Лук очистить, мелко нарезать и обжарить до светло-золотистого цвета.
3. Протертую свеклу выложить на разогретую сковороду с маслом, перемешать с луком.
4. Добавить уксус, соль, перец и, помешивая, жарить на маленьком огне 10 — 15 мин.
5. Снять с огня, выложить в посуду, разровнять и посыпать зеленью.
Инструкционная карта № 20 

Рыба жареная
Продукты: рыба — 500 г, мука, масло — по 2 столовые ложки, соль — 1 чайная ложка. 

Ход работы:
1. Рыбу вымыть, удалить спинной плавник, очистить от чешуи, выпотрошить и хорошо промыть.
2. Нарезать на порции и на коже в двух-трех местах сделать надрезы.
3. Куски рыбы посолить, обвалять в муке и обжарить с обеих сторон на разогретой сковороде с жиром.
4. После этого поставить в духовой шкаф на 5 — 7 мин.
Инструкционная карта № 21 

Картофель жареный
Продукты: картофель — 500 г, масло — 2 столовые ложки, соль по вкусу (0,5 чайной ложки).

Ход работы:
1. Картофель вымыть, очистить, нарезать брусочками и промыть.
2. Выложить на разогретую сковороду с маслом и жарить до готовности.
3. За 10 мин до окончания жарения картофель посолить, а сковороду накрыть крышкой.
Инструкционная карта № 22 

Сырники
Продукты: творог — 500 г, мука, масло — по 2 столовые ложки, яйцо — 1 шт., сахарный песок — l 1/2 столовой ложки, мука для панировки — 2 столовые ложки, соль — 1/2 чайной ложки, сметана — 150 г.
Ход работы:
1. Творог протереть через сито.
2. Положить в него сахар, яйцо, соль, муку и все хорошо перемешать.
3. Раскатать все тесто колбасой и нарезать на порции.
4. Обвалять сырники в муке и обжарить с обеих сторон.
5. Подать сырники со сметаной.
Инструкционная карта № 23 

Вареники ленивые

Продукты: творог — 500 г, яйца — 1 шт., сахарный песок, масло — по 1 столовой ложке, мука — 1/2 стакана, соль — 1/2 чайной ложки, сметана — 150 г.
Ход работы:
1. Творог протереть, добавить в него муку, яйцо, соль, сахар и все размешать.
2. Раскатать творожное тесто тонкой колбаской.
3. Нарезать.
4. Варить в подсоленной кипящей воде.
5. Снять, когда всплывут.
6. Положить масло и подать со сметаной.
Инструкционная карта N 24 

Кисель из клюквы

Продукты: клюква — 1 стакан, сахарный песок — 3/4 стакана, картофельная мука — 2 столовые ложки, вода — 6 стаканов. 

Ход работы: 

1. Клюкву перебрать, хорошо промыть, обдать кипятком, размять.
2. Затем залить холодной кипяченой водой (1 стакан), размешать.
3. Сок слить через частое сито или отжать через марлю и поставить в холодное место.
4. Выжимки от ягод залить кипятком (5 стаканов) и кипятить 5 — 7 мин.
5. Отвар процедить, часть отвара отлить, охладить и развести в ней крахмал.
6. В остальной отвар прибавить сахару, довести до кипения, влить в него разведенный крахмал, быстро размешивая.
7. Затем, помешивая, прогреть кисель до первых признаков кипения, но , не кипятить.
8. Кисель снять с огня, влить в него охлажденный ягодный сок и размешать.
9. Сваренный кисель разлить в стаканы и охладить.
Инструкционная карта № 25
Блинчики

Продукты: мука — 1 стакан, молоко — 2 стакана, яйцо — 1 шт., сахарный песок — 1/2 столовой ложки, масло растительное — 1 столовая ложка, соль — 1/4 чайной ложки.
Ход работы:
1. Яйцо растереть с сахаром и развести холодным молоком (1/2 стакана).
2. Добавить соль, просеянную муку и вымесить тесто, чтобы не был.) комков.
3. Тесто постепенно развести оставшимся молоком.
4. Сковороду разогреть, смазать маслом и налить на нее тесто тонким слоем. Жарить блинчики с обеих сторон.
5. Блинчики сложить в четыре раза, подать на блюде с вареньем, сметаной или посыпать сахарной пудрой.
Инструкционная карта N 26

Фигурные изделия из теста
Продукты: вода — 1 стакан, уксус — 1 чайная ложка, мука — 27г — 3 стакана, яйцо — 1 шт. (для смазки и склеивания), семена или черные зерна для глаз.
Ход работы:
1. Муку насыпать в миску горкой, сделать в ней углубление, в которое постепенно наливать воду с уксусом, замешивая тесто в комок.
2. Тесто выложить на разделочную доску и вымесить до гладкости (как для лапши).
3. Готовое тесто накрыть влажной салфеткой, чтобы оно не высыхало.
4. От теста отрезать небольшие кусочки, делать разные фигурки (см. рис. 11), смазывать их яйцом и выпекать до золотистого цвета.
Инструкционная карта N 27
Хворост

Продукты: мука — 2 стакана, яйцо — 1 шт., сахарный песок — 1 столовая ложка, уксус — 1 столовая ложка, молоко — 1/4 стакана, соль — 1/2 чайной ложки, сахарная пудра — 2 столовые ложки, ванилин — 1/4 чайной ложки, масло растительное — 150 г, масло топленое — 150 г.
Ход работы:
1. Яйцо растереть с сахаром, добавить молоко, уксус, соль и все хорошо перемешать.
2. Постепенно добавляя муку, замесить тесто.
3. Тесто раскатать как для лапши. Вырезать кружки двумя-тремя выем-ками разной величины, в центре склеить яйцом, края кружков нарезать бахромой.
4. Жир прогреть и, погружая в него изделия, жарить с двух сторон до золотистого цвета.
5. Хворост выложить на перевернутое сито, под которое подложить тарелку для стенания жира.
6. Готовый хворост посыпать сахарной пудрой, смешанной с ванилином.
Инструкционная карта N 28 

Печенье «Грибочки»
Продукты. Для теста: мука — 5 стаканов, маргарин сливочный — 200 г, сахарный песок — 2 стакана, сметана — 1 стакан, яйцо — 1 шт., ванилин — 1/4 чайной ложки, сода — 1/2 чайной ложки с уксусом, соль на кончике ножа.
Для склеивания шляпок с ножками: сахарная пудра — 1/2 стакана, яйцо — 2 белка.
Для украшения: сахарный песок — 1/2 стакана, вода — 3 столовые ложки, какао — 1 столовая ложка, мак или кофе — 1/2 стакана.
Ход работы:
1. Маргарин размять, добавить яйцо, сахар, сметану, соль, соду, ванилин и хорошо размешать.
2. Затем постепенно добавлять просеянную муку и замесить тесто.
3. Готовое тесто разрезать на несколько частей, каждую раскатать тонкой колбаской и нарезать на кусочки как для пельменей.
4. Кусочек теста скатать шариком, сделать в нем пальцем углубление, вставить туда мятую пергаментную бумагу и положить на противень, смазанный маслом, вниз бумагой.
5. Из другого кусочка теста сделать две долевые половинки ножки.
6. Выпекать в горячем духовом шкафу до золотистого цвета.
7, Из выпеченных шляпок вынуть бумагу, шпяпки остудить, половинки ножек склеить и склеить ножки со шляпками белком.
8. Низ ножек обмазать белком, обсыпать маком. Когда ножки подсохнут, шляпки покрыть цветной помадкой.
Приготовление белка для склеивания: белки взбить в густую пену и, продолжая взбивать, постепенно добавлять сахарную пудру.
Приготовление помадки: в сахарный песок добавить воду, какао и кипятить на медленном огне до получения густого сиропа.
Инструкционная карта № 29 

Печенье «Малыш»

Продукты: масло сливочное — 200 г, мука — 2 стакана, яйцо — 1 шт., сахарная пудра — 60 г, ванилин — 1/4 чайной ложки.
Для глазировки: шоколад — 50 г, сахарная пудра — 1/4 стакана, вода — 1 1/2 столовой ложки.
Ход работы:
1. Яйцо растереть с сахарной пудрой, добавить размятое масло, ванилин и все перемешать.
2. Добавить муку, замесить тесто, затем выложить его на разделочную доску и раскатать в пласт толщиной в 0,5 см.
3. Выемками различной формы сделать печенье, выложить его на лист, смазанный маслом, и выпекать при температуре 200° С до светло-золотистого цвета.
4. Печенье остудить и украсить шоколадной глазурью. Приготовление глазури: шоколад мелко настрогать в посуду, добавить 1/2 столовой ложки воды и растворить на водяной бане. Сахарную пудру растворить в 1 столовой ложке воды, положить в шоколад, все перемешать и прокипятить.
Инструкционная карта N 30 

Пряники мятные

Продукты: сахарный песок — 2 стакана, мука — 5 стаканов, масло подсолнечное — 1 столовая ложка, вода — 1 тонкий стакан, сода — 1/2 чайной ложки, мятная эссенция — 12 капель.
Для глазировки: сахарный песок — 1 стакан, вода — 7г стакана, сок (от 7г лимона или апельсина).
Ход работы:
1. Сахар перемешать с водой, варить до растворения сахара и остудить.
2. Добавить масло, мятную эссенцию и хорошо перемешать.
3. Муку с содой просеять на доску горкой, сделать в ней углубление и, постепенно вливая сироп, быстро замесить тесто.
4. Тесто раскатать в пласт толщиной 1 см, выемкой сделать пряники и выпекать на листе, смазанном маслом, в духовом шкафу в течение 8 — 10 мин при температуре 200° С.
5. Остывшие пряники глазируют: помещают в миску с сиропом и выкладывают на решетку для подсыхания.
Приготовление сахарного сиропа для глазировки: сахар перемешать с водой, поставить на сильный огонь, прокипятить (не мешая), снять пену, закрыть крышкой и варить на медленном огне. Для определения готовности набрать сироп в ложку, немного охладить, налить на тарелку, прижать ложкой и медленно ее поднимать — должна получиться толстая тягучая струя.
Инструкционная карта N 31 

Пряники на сметане
Продукты: мука — 3 — 3 1/2 стакана, сахарный песок — 1 1/2 стакана, сметана — 3/4 стакана, яйцо — 1 шт., пряности и сода — по 0,5 чайной ложки. 

Ход работы:
1. Яйцо растереть с сахаром, положить сметану, пряности и хорошо перемешать.
2. Постепенно добавляя просеянную муку с содой, замесить тесто.
3. Готовое тесто выложить на разделочную доску, посыпанную мукой, раскатать в пласт толщиной 6 — 7 мм.
4. Выемками сделать различные фигурки, выложить их на лист, слегка посыпанный мукой, смазать пряники желтком и выпекать 8 — 10 мин при температуре 210° С.
Инструкционная карта № 32 

Пряники медовые фигурные
Продукты: мука — 2 стакана, сахарный песок — 2/3 стакана, маргарин — 50 г, мед — 2 столовые ложки, вода 1/3 стакана, сода — 1/2 чайной ложки, пряности (можно только корицу) — 1/2 чайной ложки.
Ход работы:
1. Сахар, мед и воду перемешать в кастрюле и нагреть до растворения сахара.
2. Сироп охладить до комнатной температуры, добавить растопленный маргарин, пряности, просеянную муку, соду и замесить тесто.
3. Тесто выложить на разделочную доску, посыпанную мукой, раскатать в пласт толщиной 6 — 7 мм.
4. Выемками сделать различные фигурки, выложить их на противень, подпыленный мукой, смазать изделия желтком и выпекать 8 — 10 мин при температуре 210° С.
Инструкционная карта N 33 

Глазировка пряников
Продукты: сахарный песок, вода — по У2 стакана, белок (от 1 яйца), уксусная эссенция — 2 капли. 

Ход работы:
1. Сахар перемешать с водой в миске, сварить сироп (варить минут 20 — 25) и немного охладить.
2. Затем сироп постепенно влить тонкой струйкой в хорошо взбитый белок, не прекращая взбивание.
3. В глазурь добавить уксусную эссенцию, осторожно перемешать, тонким слоем покрыть глазурью пряники и подсушить.
4. Часть глазури можно подкрасить пищевой краской или вареньем и при помощи корнетика украсить пряники.
Инструкционная карта М 34 

Песочный торт с фруктовым кремом
Продукты: масло сливочное — 300 г, сахарный песок — 1 стакан, яйца — 2 шт., мука — 3 стакана, сода — 1/2 чайной ложки с уксусом, ванилин — 1/4 чайной ложки.
Для крема: яйца — 2 белка, сахарный песок — 7г стакана, джем — 300 г.
Ход работы:
1. Яйца растереть с сахаром, прибавить соду и ванилин.
2. Добавить размятое масло, муку и быстро замесить тесто.
3. Тесто разделить на 3 части, каждую раскатать толщиной 0,5 см я выпекать в горячем духовом шкафу до светло-золотистого цвета.
4. Коржи остудить, смазать кремом, положить один на другой, сверху и с боков обсыпать крошкой и сахарной пудрой.
Приготовление крема: белки взбить в густую пену и, продолжая взбивать, постепенно добавлять сахарный песок, а затем джем. В крем можно положить стакан толченых грецких орехов.
Инструкционная карта N 35 

Торт «Школьный»

Продукты: масло подсолнечное, молоко, сахар — по 4 столовые ложки, яйца (желтки) — 2 шт., мука — 2 стакана, сода — 1/2 чайной ложки, крем заварной — 1 брикет (для смазывания коржей).
Ход работы:
1. Из данных продуктов приготовить тесто и испечь 6 коржей.
2. Коржи остудить, смазать приготовленным заварным кремом, верх посыпать крошкой и сахарной пудрой.
Инструкционная карта № 35
Пирожное «Эклер» (заварное тесто)

Продукты: масло сливочное — 100 г, мука, вода — по 1 стакану, яйца — 4 шт., соль — 1/4 чайной ложки.
Для крема: молоко — 2 стакана, мука — 1/2 стакана, сахар — 1 стакан, яйца — 2.желтка, ванилин — 1/4 чайной ложки, соль на кончике ножа.
Ход работы:
1. В кастрюлю влить воду, добавить масло, соль и поставить на огонь.
2. Когда вода закипит, всыпать сразу всю муку, размешать и на слабом огне проварить 1 — 2 мин, помешивая.
3. Снять с огня, немного остудить и прибавлять яйца (по одному), тщательно размешивая.
4. Тесто разделать в виде булочек и палочек, выложить на смазанный лист на расстоянии 3 — 4 см друг от друга.
5. Выпекать в горячей духовке примерно 15 мин. Как только эклеры увеличатся в объеме и зарумянятся, убавить жар.
6. Готовые эклеры надрезать вдоль с одной стороны, наполнить кремом и посыпать сахарной пудрой или покрыть помадкой.
Приготовление крема:
1. Муку смешать с сахаром, солью и развести горячим молоком.
2. Проварить смесь на водяной .бане 15 мин, помешивая сначала непрерывно, а затем, когда крем загустеет, лишь время от времени.
3. Прибавить яичные желтки, размешать и проварить еще 2 — 3 мин.
4. Крем снять с огня, остудить, всыпать в него ванилин и перемешать. 

Приготовление помадки: стакан сахарной пудры просеять, развести ее кипятком или кипящим молоком (с добавлением ванилина или лимонной цедры) до густоты сметаны и горячей помадкой обмазать пирожное.
Инструкционная карта N 37 

Трубочки песочные
Продукты: маргарин сливочный, масло сливочное, сметана, сахарная пудра — по 100 г, мука — 2 стакана, орехи грецкие — 200 г, ванилин — 1/4 чайной ложки.
Ход работы:
1. Маргарин и сливочное масло размять, добавить сметану и все перемешать.
2. Всыпать ванилин, муку и замесить тесто.
3. Тесто разделить на 4 части, каждую часть раскатать в виде круга до толщины 0,5 см.
4. На каждый круг насыпать измельченные орехи с сахаром и разрезать на 8 частей.
5. Каждую часть свернуть трубочкой, начиная с широкой стороны.
6. Трубочки выложить на смазанный маслом противень и выпекать на среднем огне 20 мин.
7. Готовые трубочки посыпать сахарной пудрой, пока они еще горячие.
Инструкционная карта N 38 

Кондитерская колбаса

Продукты: печенье (сливочное, молочное, апельсиновое) — 250 г, сахарный песок — 1 — 7з стакана, сливочное масло — 150 г, ядра грецкого ореха — 1 стакан, какао, фруктовый сок — 2 столовые ложки, яйца — 1 шт.
Ход работы:
1. Масло, сахар, какао и сок смешать, прогреть (на водяной бане) до образования однородной массы.
2. Снять с огня, влить тонкой струйкой взбитое яйцо, непрерывно помешивая.
3. Печенье разломать на мелкие кусочки, орехи размять и все перемешать с подготовленным кремом (дать постоять 25 — 30 мин).
4. Подготовленное тесто выложить на кальку, завернуть в виде колбасы, завязать с двух сторон и поставить на холод на 1 ч.
Инструкционная карта № 39 

Пироги из дрожжевого теста быстрого приготовления

Продукты. Для теста: масло сливочное — 200 г, сметана — 1 стакан, яйца — 2 шт., молоко — 7г стакана, дрожжи — 50 г, мука — 4 стакана, соль — на кончике ножа, сахар для пирога со сладкой начинкой — 7з стакана.
Для начинки из капусты: капуста — 1,5 кг, яйца — 3 — 4 шт., масло сливочное — 3 столовые ложки, соль по вкусу.
Для начинки из кураги: курага — 300 г, сахарный песок — 1 стакан, вода — 1 1/2 стакана.
Ход работы:
1. В теплое молоко положить дрожжи, размешать и соединить с растопленным маслом.
2. Добавить сметану, взбитые яйца, соль, муку и замесить тесто.
3. В готовое тесто втереть сахар (для пирога со сладкой начинкой).
Из теста можно приготовить пирог с любой начинкой, рулет, рогалики, булочки, ватрушки и т. д.
Приготовление начинки из капусты:
1. Капусту хорошо промыть, мелко нарезать, сложить в кастрюлю, залить кипятком и варить 2 — 3 мин, после чего откинуть на сито.
2. Сковороду разогреть, положить масло, капусту и жарить 10 мин, помешивая.
3. Охладить, посолить, добавить сваренные вкрутую рубленые яйца и хорошо перемешать.
Приготовление начинки из кураги: курагу перебрать, хорошо промыть, залить горячей водой (кипятком) и оставить на 2 ч. Перед разделкой пирога курагу перемешать с сахаром.
Инструкционная карта № 40 

Пироги из рубленого теста
Продукты. Для теста: масло сливочное — 200 г, мука — 2 стакана, дрожжи — 25 г, вода — 1/2 стакана.
Для начинки из лимона: лимон — 1 шт., сахарный песок — 1 стакан.
Для начинки из яблок: яблоки — 500 г, сахарный песок — 1/2 стакана, масло сливочное — 1 столовая ложка.
Ход работы:
1. Муку просеять на разделочную доску, положить на нее масло и изрубить ножом, перемешивая с мукой до получения крошки.
2. Дрожжи развести в воде и постепенно добавлять в тесто, продолжая его рубить и перемешивать.
3. Готовое тесто разделить на 2 части и раскатать на тонкие лепешки.
4. Одну лепешку положить на смазанный маслом противень, выложить на нее ровным слоем начинку, накрыть второй лепешкой, края защипать в виде веревочки, верх пирога наколоть вилкой.
5. Выпекать 20 — 25 мин при температуре 180° С.
6. Пирог со сладкой начинкой после выпечки посыпать сахарной пудрой. Приготовление начинки из лимона: лимон обдать кипятком, натереть на мелкой терке, своевременно удаляя косточки (даже одна протертая косточка испортит всю начинку горечью). Перед тем как начинку выложить на тесто, перемешать се с сахаром.
Приготовление начинки из яблок: яблоки вымыть, очистить, удалить сердцевину и нарезать мелкими ломтиками. На разогретой сковороде с маслом прогреть яблоки в течение 5 — 7 мин, затем остудить и, перед тем как выложить на тесто, перемешать с сахаром.
Инструкционная карта № 41 

Пирог по-молдавски
Продукты: Для теста: мука — 2 стакана, яйцо — 2 шт. (одно для смазывания), соль — ]U чайной ложки.
Для фарша: картофель отварной — 4 шт., брынза — 150 г, лук репчатый — 1 шт., соль и перец по вкусу.
Ход работы:
1. Замесить пресное тесто как для лапши, накрыть влажной салфеткой и дать постоять в течение 30 мин.
2. Тесто разделить на две части, тонко их раскатать.
3. Противень смазать маслом, выложить на него пласт теста, разложить фарш и сделать закрытый пирог, сверху пирог смазать яйцом.
4. Выпекать в горячем духовом шкафу 20 мин.
Приготовление фарша: картофель и брынзу провернуть через мясорубку и добавить мелко нарезанный обжаренный лук, соль и перец.
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