Аннотация к рабочей программе курса « ПЕКОРСКОЕ ДЕЛО»
Рабочая программа « Пекарское дело»  рассчитана на 3 года обучения:

7 класс - 34 часа (1 час в неделю)

8 класс - 34 часа (1 час в неделю)

9 класс -34 часа (1 час в неделю)

         Модуль «Пекарское  дело» относится к социально-педагогической направленности. В материалах реформы общеобразовательной и профессиональной школы подчеркивается, что большое внимание следует уделять трудовому воспитанию школьников, говорится, что трудовое воспитание следует рассматривать как важнейший фактор формирования личности, указывается на необходимость расширять самообслуживание учащихся.

       Обучение навыкам кулинарии является одним из приоритетных направлений в работе с учащимися. Актуальность образовательной программы: 

• развитие мотивации обучающихся к познанию и творчеству, социализации в современном обществе. 

• воспитание обучающихся, при котором предмет и дисциплина не самоцель, а средство формирования и совершенствования всех граней личности: интеллекта, практического ума, трудолюбия, физического развития, характера и воли к самореализации. 

       Новизна образовательной программы состоит в том, что она ориентирована на обучающихся 14-16 лет. 

       В ней обоснована необходимость и возможность формирования не только предметных знаний, умений и навыков, но и профессиональная направленность.
        Главной целью модуля «Пекарское  дело», является подготовка учащихся к самостоятельной трудовой жизни в современном информационном постиндустриальном обществе; развитие и воспитание широко образованной, культурной, творческой и инициативной личности. Формирование технологической культуры в первую очередь подразумевает овладение учащимися обще трудовыми и жизненно важными умениями, и навыками, так необходимыми в выборе профессии, семье, коллективе, современном обществе. 
      Задачи программы:
 задачи в обучении: 
( Овладение умениями, необходимыми для поиска и использования технологической информации, ведения домашнего хозяйства, самостоятельного и осознанного определения своих жизненных и профессиональных планов; безопасными приемами труда; 
( Умение работать в группе, устанавливать хорошие взаимоотношения, разрешать конфликты и т. д. 
( Получение опыта применения технологических знаний и умений в самостоятельной практической деятельности.
 задачи в развитии:
 ( Развитие познавательных интересов, технического мышления, пространственного воображения, интеллектуальных, творческих, коммуникативных и организаторских способностей;
задачи в воспитании: 

( Воспитание трудолюбия, бережливости, аккуратности, целеустремленности, предприимчивости, ответственности за результаты своей деятельности.

Профессиональных компетенций :

· Приготовление и дозирование сырья

· Приготовление теста различными способами согласно производственным рецептурам

· Определение готовности опары, закваски, теста при замесе и брожении

ТРЕБОВАНИЯ К УРОВНЮ ПОДГОТОВКИ УЧАЩИХСЯ, ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ДАННОЙ ПРОГРАММЕ

Учащиеся должны знать:

· правила по технике безопасности;

· правила личной гигиены и санитарии;

· правила пожарной безопасности;

· - способы приготовления опары и закваски для различных видов теста в   соответствии с рецептурой;

· - структуру и физические свойства различных видов теста;

· - сущность процессов созревания теста;

· хлебопекарные свойства муки;

· способы активации дрожжей;

· виды основного и дополнительного сырья;

· виды оборудования, применяемого в хлебопекарном производстве;

· основы рыночной экономики;

· основы технологического процесса выпечки хлебобулочных изделий.

Учащиеся должны уметь:

· подготавливать к производству основное и дополнительное сырье;

· - производить замес теста;

· формировать изделия;

· смазывать и укладывать на противни;

· соблюдать правила безопасности труда, санитарии и гигиены;

· оказывать первую помощь;

· оценивать качество опары, закваски, теста при замесе по органолептическим показателям; 

· определять различными методами готовность теста в процессе   созревания;

· вести процесс выпечки хлебобулочных и мучнисто-кондитерских изделий под руководством учителя.

По окончании программы: 
Программные требования к уровню развития: Соответствие уровня развития учащихся программным требованиям выявляется при помощи метода наблюдения, метода сравнения независимых характеристик, изучения продуктов образовательной деятельности, в ходе проведения практических занятий, зачетных и открытых мероприятий и защитой проекта по окончанию 9 класса.
 Критерии оценки уровня освоения программных требований работы по пяти показателям: знания и умения, мотивация познания, творческая активность, эмоциональная настроенность, достижения. 
           Материально – техническое обеспечение курса Реализация программы модуля предполагает наличие: 
1.Учебного кабинета кулинарии -рабочие места на 15-20 учащихся;
 -рабочее место преподавателя;
 -технические средства: компьютер, проектор, доска проекционная, компьютерные обучающие и контролирующие программы, информационнотематические плакаты,учебно-методическая литература;
 -технологическое оснащение: СВЧ, миксер, электрическая плита, холодильник, шкафы для хранения кухонного инвентаря; инструменты (поварская тройка, столовая ложка), инвентарь (емкости для хранения сухих продуктов, сотейники, сита, дуршлаг, выемки для теста, различные формы, 5 венчик для взбивания, сковороды, противни, кастрюли), столовая посуда,

