Программа «Красивая еда для моего стола»
(13.11.14-21.01.15)
Цель программы: 
формировать культуру здорового питания у младших школьников через знакомство с основами здорового питания, формирование эстетического вкуса при приготовлении блюд, через овладение кулинарными навыками.
· Основным методом воспитательного воздействия выступает пример, реализуемый в форме мастер-класса, специально подготовленного педагогом. 

· Основным методом формирования поведенческого навыка выступает совместная кулинарная деятельность ребенка с родителем. 

· Известно, что на формирование и развитие детей наиболее сильное влияние оказывает пример родителей. Поэтому создание условий для повышения авторитета родителей – одно из условий повышения воспитательной силы программы
Этапы программы:

1. предварительная работа с родителями:
На первом этапе проводится работа с родителями: объясняется цель, задачи программы, обосновывается необходимость ее проведения, рассматривается бизнес-план занятий, согласовывается с родителями. 

В ходе беседы с родителями обсуждаются материалы всех мастер-классов и конкурсов,      а также рассматриваются задачи каждого мастер-класса                                   в отдельности, вносятся по их  желанию коррективы.

2. предварительная работа с детьми:
На втором этапе проводится аналогичная  работа с детьми, им также объясняется суть программы, рассказывается чем они будут заниматься, планируется проведение игры по станциям, в ходе которой  будут уточняться знания детей о полезных продуктах.
3. формирование новых образцов поведения и новых знаний у младших школьников:
На третьем этапе планируется проведение серии мастер-классов по актуальным темам культуры питания.

Темы:

- Съедобные цветы

- Грибочки и другие блюда из яиц

- Интересные бутерброды

- Молочный бар

Сладкие украшения

- Хлеб всему голова
4. закрепление полученного опыта в семейных творческих работах:
Последний, четвертый этап направлен на закрепление полученных знаний. Для этого в программе предусмотрено  проведение нескольких семейных кулинарных конкурсов.
Задачи:

	Тема
	Задачи

	Мастер-класс «Съедобные цветы»


	1. Объяснить детям пользу фруктов и овощей

2. Познакомить детей с важностью оформления блюда для здорового питания

3. Научить делать цветы из различных овощей и фруктов

	Мастер-класс «Грибочки и другие блюда из яиц»


	1. Научить детей делать красивую и полезную закуску, которую можно использовать также при украшении различных блюд

2. Узнать, почему полезны для организма яйца и помидоры

	Мастер-класс «Интересные бутерброды» 


	1. Объяснить детям, из чего можно сделать  вкусные и полезные бутерброды

2. Показать креативные приемы оформления бутербродов

	Мастер-класс «Вкусный филин»


	1. Объяснить детям, чем полезны для организма такие продукты как картофель, мясо, овощи

2. Научить приемам красивого оформления вторых блюд

	Мастер-класс «Молочный бар»


	1. Объяснить детям пользу молока

2. Научить делать молочные коктейли с помощью блендера

3. Научить приемам красивой подачи напитков

	Мастер-класс «Хлеб – всему голова»


	1. Объяснить детям пользу хлеба, узнать какие виды хлеба бывают, какие наиболее полезны

2. Научить делать тесто и различные фигурки из него

	Семейные конкурсы: 
1) фотоконкурс «Фирменный салат»

2)  «Полезный десерт»
3) Конкурс «Новогодний стол»
4) Внеклассное мероприятие совместно с родителями

«Картина из овощей»
	1. Повышение авторитета родителей
2. Развитие творчества

3. Активное включение родителей в работу
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1. Съедобные цветы
Любое блюдо будет гораздо интереснее есть, если оно будет украшено красивым и вкусным цветочком, например, из огурца, или яблока, или из моркови…

Здесь мы не только научимся их делать, но и узнаем много нового о пользе таких украшений.

Теоретическая часть (какие вопросы можно рассмотреть с детьми):
Сколько человеку необходимо съедать овощей и фруктов?

Чем полезны овощи и фрукты:

- Фрукты как альтернатива сладостям

- Кладезь витаминов

- Помощь в восполнении запасов воды

- Повышаем настроение

- Улучшаем работу мозга

Польза фруктов и овощей в зависимости от цвета

Интересные факты

Чтобы поддерживать интерес детей, необходимо разбавлять теоретическую часть интересными фактами, например, то, что в капусте воды почти столько же, сколько и в арбузе, или что фрукты влияют на организм по-разному, в зависимости от цвета.
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Практическая часть:
Проводя мастер-класс, педагог сначала показывает детям образец, комментируя каждое действие, и только потом предлагает им самим попробовать выполнить задание
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Роза из помидора:
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Начиная с основания помидора, срезаем по спирали его кожицу одной полоской до черешка. Нож должен быть острым, а помидор зрелым, но крепким.

[image: image6.png]


Размотайте полоску из кожицы помидора в плоскую спираль, положив его мякотью вниз на рабочую поверхность. Начинайте разматывать с конца, ближнего к черешку.
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Начиная с широкого конца, сворачиваем розочку из спирали.
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Лилия из моркови:

[image: image9.png]


Придаем овощу форму конуса и пятиугольника, длинным ножом обрезая по кругу с пяти сторон.

На каждой из 5-ти срезанных сторон прорезаем по лепестку.
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Форму лепестку придать при помощи ножниц.

Удаляем часть мякоти из-под лепестков первого ряда (сделать конус более тонким). Вырезаем еще пять лепестков, расположив их в шахматном порядке относительно лепестков первого ряда. Аналогично делаем третий ряд.

Ножом укорачиваем оставшуюся сердцевину и обрезам ее на конус.
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Цветок из огурца:
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Для того, чтобы делать розы из овощей, необходимо нарезать их очень тонкими ломтиками. Ведь эти ломтики Вам придется сворачивать в "лепесточки".
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Из одного ломтика сворачиваем "сердцевину" розы. Закрепите низ зубочисткой, это облегчит Вам работу.

1. Длинный ломтик огурца складываем пополам и оборачиваем сердцевину.
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 2. Добавляем столько "лепестков", сколько необходимо. Можно закреплять промежуточные лепестки зубочистками.
Так как программа нацелена на повышение авторитета родителей и основным методом формирования поведенческого навыка выступает совместная кулинарная деятельность ребенка с родителем, то в конце занятия дается домашнее задание, которое необходимо выполнить ребенку вместе с родителем.
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Домашнее задание:

Салат «Букет тюльпанов»

Ингредиенты:

Сыр – 100-200г.

Яйца - 2

Чеснок – 2-3 дольки

Майонез – 1-2 ложки
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Помидоры (продолговатой формы) – 4-6 шт

Зеленый лук

Зелень(укроп, петрушка)
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Помидоры нарезать крестообразно, вынуть сердцевину чайной ложкой, ошпарить кипятком. Вареные яйца и сыр натереть. Чеснок измельчить, смешать с майонезом, добавить к другим ингредиентам. Добавить соль, специи по вкусу и измельченную зелень. Получившейся смесью нафаршировать помидоры.

Выложить «тюльпаны» на тарелку, стебли сделать из зеленого лука. Если проявить немного фантазии, салат действительно будет неотличим от букета тюльпанов.
Важно давать детям творческие задания и поддерживать их стремление придумывать что-то новое.
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«Грибочки» и другие блюда из яиц

Данный мастер-класс состоит из небольшой теоретической части, в которой рассказывается о пользе яиц и овощей. А также из практической части, где детям будет предложено  самим сделать разные блюда из яиц и других компонентов.
Теоретическая часть:

Немного истории – когда люди начали употреблять яйца, где, почему и т.д

Польза яиц для человека

Польза яичной скорлупы
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Интересные факты

Практическая часть:

Грибочки из яиц:

Отваренные яйца охлаждаем и очищаем. Срезаем основание и макушку.
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Чайной ложкой достаем желток, смешиваем с тертым сыром, чесноком и зеленью, добавляем пару ложек майонеза.
Заполняем яичные белки начинкой, сверху кладем половинку помидора, делаем пятнышки из майонеза
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Мышата из яиц

Яйца режем поперек на две половинки
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Готовим начинку также как и в «грибочках», заполняем ей половинки белка
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Нарезаем 2 кружочка редиски, приделываем на место ушек, делаем глазки и носик из черного перца, хвостик можно сделать из корешка редиски.
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Кораблики из яиц

Разрезаем яйца поперек

Готовим начинку как в предыдущих рецептах (начинка может быть любая по вашему желанию)

Наполняем «лодочки» начинкой

Приделываем парус из сыра с помощью зубочистки
Домашнее задание
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Омлет "Цыпленок в гнездышке"
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На одну порцию омлета с хлебом нам понадобятся: 1 яйцо, 1 ломтик хлеба, масло и соль.

Немного взбиваем яйцо в миске. Солим.

Если хлеб не нарезной, можно отрезать ломтик потолще - толщиной 2 см. Ну а если нарезной, берем, какой есть.
Из ломтика хлеба вырезаем мякоть. Ее можно поджарить вместе с омлетом, а можно съесть и так. 
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Берем маленькую сковороду с плоским дном, нагреваем. Растапливаем масло и обжариваем в нем хлебный ободок с двух сторон на небольшом огне.

Теперь наливаем немного взбитого яйца. Хлеб прижимаем к сковороде лопаточкой. Ждем, когда яйцо чуть "схватится", образуя донце.

Когда выливаем в хлебную форму остальное яйцо, накрываем сковороду крышкой и жарим омлет с хлебом на слабом огне до готовности.

Готовый омлет можно присыпать зеленью, перцем, полить сметаной - на ваш вкус.
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Интересные бутерброды

Как перекусить вкусно и не навредить организму? В этом мастер-классе мы будем рассматривать, из каких продуктов можно сделать бутерброд и как они могут повлиять на организм. А также научимся их красиво оформлять.
Теоретическая часть:

Откуда появился бутерброд
Основа бутерброда – какой хлеб выбрать

Какую начинку добавить
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Какую начинку не стоит добавлять

Практическая часть:

В данном занятии стоит рассмотреть несколько разных вариантов оформления и выбрать с ребятами те, которые они хотят сделать.
В завершении следует дать творческое задание.
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Крестики-нолики

Хлеб

Сливочное масло

Твердый сыр (желательно 2 вида разного цвета)
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Оливки
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Ветчина
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Божьи коровки

Хлеб

Творожная начинка (творог, сметана, зелень, чеснок)

Помидорки черри

Оливки

Зелень (укроп, петрушка, салат)
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Мышата

Хлеб квадратный

Масло сливочное

Сыр твердый

Лист салата
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Вареное яйцо

Редис или ветчина для ушек

Черный перец горошком
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Творческое задание:
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Придумай свой «дизайн бутерброда»
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Домашнее задание:

Бутерброды «Котята»

Ингредиенты:

- Хлеб белый

- Огурцы

- Красный сладкий перец

- Творог (1 упаковка ~180 г)

- Чеснок

- Сметана (1-2 ложки)
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Рецепт:

Смешиваем творог со сметаной, добавляем мелко нарезанный чеснок, соль, перец по вкусу. Перемешиваем все до однородной массы, можно добавить зелень, натертый редис, огурцы…
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Намазываем творожную начинку на хлеб. Делаем глазки, уши и усы котятам из огурцов, из сладкого перца вырезаем носик и рот. Ушки и зрачки можно сделать из редиски. Наши котята готовы.
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«Вкусный филин» (вторые блюда)

Нет, мы не будем готовить филина. Мы научимся оформлять, казалось бы, совершенно простое второе блюдо из пюре, котлеты и огурцов, в такое, которое сразу захочется попробовать. И, конечно, узнаем много нового о полезных свойствах этих продуктов.
Теоретическая часть:
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Чем полезны вторые блюда
Польза мяса и рыбы

К чему может привести отказ от мяса и рыбы

Какой гарнир подобрать
Практическая часть:
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Филин:  
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Ингредиенты:

Котлета

Пюре

Огурец

Редис

Лист салата
Готовим пюре:

1-2 отварные картофелины

Молоко (пол стакана)

Масло сливочное (1-2 чайные ложки)
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Домашнее задание:
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Каша «Котик»

Ингредиенты:

Любая каша

Колбаса

Зеленый лук

Яйцо

Огурец

Оливки

Редис

Укроп

Рецепт:

Кашу выложить на тарелку и придать форму мордочки кота. Из колбасы вырезать 2 треугольника для ушек и 2 кружочка для мордочки, выложить сверху на каше, как на рисунке.  Положить оливку на место носа, сделать рот из кружка редиски, усы из зеленого лука. 

Глаза делаются так: яйцо порезать поперек на кружки, выложить 2 кружка на место глаз, сверху положить 2 кружка огурца, зрачки сделать из оливок. Сверху глаз можно сделать брови из укропа или петрушки.
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Молочный бар

Всем детям нужно пить молоко, но не все об этом знают. На этом занятии мы узнаем о пользе молочных продуктов, научимся делать вкусные коктейли и красиво их оформлять.
Теоретическая часть:

Польза молока и молочных продуктов
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Почему кому-то нельзя пить молоко и что делать в этом случае

Когда и с чем лучше употреблять молоко

С чем не стоит смешивать молоко
Практическая часть:

1) Украшаем стаканы
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1-й вариант:

Что от нас требуется:

Обмакнуть край стакана в: воду, сок, жидкое варенье/сироп, растопленный шоколад или мед

[image: image96.jpg]


Пока край не высох, обмакнуть в: сахар, разноцветную посыпку, шоколадную крошку или пудру, какао
2-й вариант:
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украшение бокалов фломастерами
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Делаем молочные коктейли

Любые замороженные ягоды

Или свежие фрукты (кроме кислых)

Молоко (или йогурт)
По желанию можно добавить мороженное или сливки (в соотношении с молоком – 1:2)

[image: image100.jpg]


[image: image101.jpg]


Также можно добавить сироп (фруктовый, кленовый и пр) или мед
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Молоко лучше заменить питьевым йогуртом, чтобы не испортилось.

После приготовления молочных коктейлей можно устроить дегустацию, пригласив соседний класс.

В качестве домашнего задания можно предложить сделать дома коктейль на основе молока и попробовать самим придумать украшение для бокалов.
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Хлеб всему голова

(Заменен на Рождественские традиции)

Хлеб есть в каждом доме, но зачем он нужен и чем полезен? На эти вопросы мы постараемся найти ответы в данном мастер-классе. А также делать не просто полезный, но и вкусный хлеб.
[image: image110.jpg]


Теоретическая часть:

Откуда пришел праздник Рождества

Как празднуют Рождество в разных странах
Рождественские традиции в России

Как праздновали Рождество в старину

Что готовили на Рождество на Руси (колядки, козули, пряничные домики и пр.)

Практическая часть:

[image: image111.jpg]


1) Колядки – что это, как готовить, какую начинку можно использовать
2) Козули – Что такое, как готовили, где распространены
Задание1 – раскрасить козули

3) Пряничные домики – как готовили, где появились
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Задание2 – нарисовать пряничный домик
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Домашнее задание:

Подготовка к конкурсам (14.01)
1.
Семейный фотоконкурс «Фирменный салат»

Придумать свой собственный салат к Новому году или Рождеству и доказать почему он самый красивый, вкусный и полезный. 

(Оценивание по фотографиям)
2.
Семейный конкурс «Полезный десерт»

Придумать свой собственный десерт к Новому году или Рождеству и доказать почему он самый красивый, вкусный и полезный.
(Оценивание по фотографиям)
3.
Внеклассное мероприятие совместно с родителями «Картина из овощей»

Данное мероприятие будет проводиться в школе. Необходимо примерно спланировать картину и принести необходимые овощи, фрукты и ватман.
4. Фотоконкурс «Новогодний стол»

Конкурс на самый красивый новогодний или рождественский стол.

(Оценивание по фотографиям)
7. Итоговое занятие

Веселое праздничное мероприятие, выступающее завершением программы и совместным фотографированием.

Итоговое занятие проводится совместно с родителями!

Семейный фотоконкурс «Фирменный салат»

Семейный конкурс «Полезный десерт»
Фотоконкурс «Новогодний стол»
Внеклассное мероприятие совместно с родителями «Картина из овощей»
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