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Пояснительная записка.
   Особенности питания, обычаи и традиции народов отражают опыт многих поколений, имеют древнюю историю. В нашей многонациональной стране эти обычаи в каждой отдельной республике, крае или области совершенно особые, они пришли к нам из глубокой древности. Национальная кухня – важная часть всей материальной культуры общества, через нее мы познаем культуру другого народа.

   Русская национальная кухня также прошла длительный путь развития, она самобытна, оригинальна и своеобразна. Особое место в ней занимают обрядовые блюда Руси. Это и кутья, и блины, и кулич, и пряники, и пасхальные яйца, рождественский гусь.

   Программа элективного курса «Обрядовые блюда Руси» предлагает помощь в осознанном выборе учащимися 9 классов нужного им профиля, дает представление о профессиях пекаря и кондитера. Курс также знакомит с культурным наследием, с тем лучшим, что сохранил русский народ на протяжении тысячелетий.
Программа рассчитана на 11 часов: 6 теоретических и 5 практических. Предполагается на занятиях рассмотрение теоретических вопросов и выполнение практических работ (подготовка рефератов и приготовление обрядовых блюд).

Цели курса:

- помощь учащимся в осознании правильности выбора дальнейшего профиля обучения;

-  развитие интереса к профессиям пекаря и кондитера;

-  ознакомление с технологией приготовления обрядовых мучных изделий.

Задачи курса:

-   дать необходимый объем информации по профессиям связанным с пищевой промышленностью;

- формирование умений использовать приобретенные знания в период обучения с 5-8 классы в практической деятельности и повседневной жизни;
- ознакомление с профессиями пекаря и кондитера.

Содержание курса выстраивается на основе межпредметных связей (технология, биология, история).

Методы преподавания: информационно-сообщающий, побуждающий, объяснительно-  иллюстративный.
Методы учения: репродуктивный, практический и поисковый.

Форма работы: индивидуальная, коллективная.

С целью контроля на итоговом занятии организуется тестирование и защита рефератов.

Темы рефератов
Праздник Рождества в нашем доме (история, традиции, символика).
Старинные рецепты русской кухни.

Пряничная сказка.

Щи да каша – пища наша.

Дизайн пасхальных яиц.

Красна изба пирогами.

Постный стол на Руси.
«С себя хоть последнее продай – а Масленицу широко встречай».
Учебный план
	№ пп
	Темы занятий
	Количество часов

	
	
	Всего
	Теория
	Практика

	1
	Введение. История развития и особенности формирова-ния русской национальной кухни. Обрядовые блюда Руси
	1
	1
	

	2
	Рождественский стол. Колядование. Технология приготовления пряников- колядок.
	2
	1
	1

	3
	Широкая Масленица, проводы зимы. Технология приготовления блинов

(из пшеничной, пшенной и гречневой муки, блинов с припеком)
	2
	1
	1

	4
	Пасха – праздник Светлого Воскресения. Технология приготовления кулича.
	2
	1
	1

	6
	Профессии пекаря, кондитера
	2
	1
	1

	6
	Итоговое занятие. Защита рефератов
	2
	1
	1

	
	Итого
	11
	6
	5


Содержание программы
Тема1. Введение. История развития и особенности формирования русской национальной кухни. Обрядовые блюда Руси (1ч.).

Вводное занятие. Цели и задачи обучения. Содержание предмета. Формирование и развитие русской национальной кухни. Отличительные черты обрядовой кухни.

Тема2. Рождественский стол. Колядование. Технология приготовления пряников- колядок(2ч.).

Колядование с пожеланиями здоровья и благополучия. Ассортимент блюд на Рождество. Символика пряников. Состав теста, способы формовки и приемы украшения колядок.
Практическая работа. Приготовление пряничного теста, выпечка и украшение колядок.

Тема3. Широкая Масленица, проводы зимы. Технология приготовления блинов(2ч.).

Масленичное угощение – блины, символ солнца. Разнообразие технологий приготовления блинов, состава теста и видов муки.

Практическая работа. Приготовление блинов из гречневой муки и блинов с припеком.
Тема4. Пасха- праздник Светлого Воскресения. Технология приготовления кулича (2ч.).

Праздник Пасхи – «царь дней». Ассортимент праздничных блюд (крашеные яйца, творожная пасха, приемы украшения кулича).

Практическая работа. Приготовление и украшение куличиков.

Тема5. Профессия пекарь. Профессия кондитер. Требования к профессиям пекаря и кондитера.(2ч.).
Роль профессии в жизни человека. Виды профессий пищевой промышленности, специфика их труда.
Практическая работа. Знакомство с профессиями работников, занятых в пищевой промышленности. Диагностика профессиональных склонностей учащихся.

Тема6. Итоговое занятие (2ч.).

Защита учащимися рефератов.
Практическая работа. Тестирование по полученным теоретическим знаниям.

Задания в тестовой форме
Выбрать правильные ответы:

1. Для приготовления колядок применяется
1) слоеное тесто
2) пряничное медовое тесто
3) заварное тесто
4) пряничное сахарное тесто
5) песочное тесто
6) бисквитное тесто

2. На праздник Пасхи готовили
1) расстегаи

2) кулебяку

3) куличи

4) караваи

5) крашеные яйца

6) творожную пасху

7) пироги

Дополнить:

1. Пряник, кусочки которого раздавали гостям в конце праздника, называется________________.
2. Праздник Масленицы длится_______________дней.

3. «Золовкиными посиделками» называется_______________
день Масленичной недели.

Установить соответствие:
Форма пряника                                      Символика

1) Олень                                                А) богатый двор, изобилие

2) Сердце                                               Б) мужская сила, достоинство

3) Корова                                               В) удачная охота

4) Жар – птица                                       Г) симпатия, любовь

5) Кошка                                                Д) нежданное богатство
Тезаурус
Колядки – маленькие изделия из ржаного или пшеничного пресного теста.
Колядование – распевание рождественских песен под окнами в канун Рождества.
Кулич – высокий пирог с добавлением большого количества сдобы, изюма и пряностей, покрытый глазурью.
Припек – дополнительный продукт к блинному тесту
Кондитерский шприц – приспособление для украшения пряников – колядок
Профессиональная проба – участие в деятельности по той или иной профессии.
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