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вступ
Розвиток творчих здiбностей дiтей -- одна з акту€Lltьних ocBiTHix проблем

cylacHocTi, вирiшення якоi розпочина€тъся з дошкiльного дитинства як в

закладах дошкiльноТ так i позаrтткiльноi освiти. Ефективнiсть розвитку творчих

здiбностей залежитъ вiд багатьох умов, завдяки яким дитиЕа долучасться до

творчостi в будъ-якiй дiяльностi. I головними умовами успiшноi творчостi

дитинИ с iT найбЛижче оточеннЯ готове до пiдтримки, та середовиЩ9, в якому

вона почува€ себе безпечно i мае право на активне вираження свого творчого

(Я),

у ролi головних вихователiв мачюка виступають батьки. Саме вони своею

поведiнкою, своТм ставленням до життсдiяльностi надають прикltад дитинi. Але

даJIеко не Bci батьки володiють педагогiчним досвiдом i розумiють BikoBi

потреби й психологiчнi особливостi дитини дошкiльного BiKy, якi необхiдно

враховуВати в щоденному спiлкуваннi з нею, навiтъ пiд час виконання домашнiх
справ. Так, дозволити дитинi не лише вiдвiдувати <iT Величнiсть куfiю> пiд

час приготування iжi, але й долучити iT до кулiнарноi майстерностi не завжди

вирiшусться батьками позитивно. I зацiкаьтенiсть дитини технологiею

приготування: звiдки беретъся смачне печиво та xpycTKi смаколики? з чого

складасться смачна булочка? як випiкати власноруч смачне тiстечко?

залиша€ться незадоволеною, дитина не набувас практичного досвiду, ч)iтт€вих

вражеIlъ i не залучасться до активних дiй.

як же задоволънити потребу дитини в пiзнаннi цiкавого навколо себе? Як

допомогти маJIюку отримати пiзнавальний досвiд i збагатити потенцiйнi

можливостi в творчiй самореалiзацii у повсякденному життi?

lосвiд роботи свропейських дошкiльних закладiв доводить ефективнiсть

адаптацil дитини до навколишнього середовища, формування навичок

користуВаЕшI приJIадаМи, приготуваншI кулiнарних блюд, що не лише дозвоJUIс

ffитяча пекарня ДНЗ Л9 100 <<Гармонiя>
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дошкiлънику набути необхiднi житт€вi навички, але й сформувати активну

позицiю в рiзних видах побутовоТ дiялъностi, розвинути творчi здiбностi.

ýобре вiдомо особливе ставIIенЕя дiтей до десертiв i солодощiв, завдяки

якому процес приготування виробiв iз TicTa зацiкавлюс майже кожного малюка.

Ще озЕача€, що залучення дитини до cyMicHoT пекарсъкоi дiяльностi мас

дOзволити на позитивно*емоцiйному plBHi вирiпrувати завдання з формуваннrI

предметно-практичноТ та художньо-продуктивноi компетенцiй, художньо-

естетичного смаку i кульryри здорового харчування, розвитку органiв вiдчуття,

у яви, фантазii, схильностi до образотворчостi.

Нашнiсть у закJIадi дошкiлъноi оовiти Ns 100 <<Гармонiя> м. Запорiжжя

с)п{асного кухонного приладдя та духовоТ шафи в кожнiй вiковiй групi

надихнуло педагогiв до надання дiтям можливостi зануритися в (царство

KyxHi> - просiвати борошно, замirrryвати TicTo, лiпити rтечиво, прикрашати його

вiзерlтIками та вигriкати власнору{.

Вiдповiдно до плану роботи творчоi грyгrи <сfl пiзнаю навколишнiй cBiT>>,

було проведено ретелъну роботу шодо впровадження в освiтнiй процес

практичних заходiв iз виготовлення пекарських виробiв. Пiд час упровадження

освiтнього проекту <<Малюки на KyxHi> лiти грl.пи 5-6 poKiB життя отримали

навички роботи з TicToM; ознайомилися з рiзнови дами випiчки та власноруч

застосували отриманi практичнi навички пiд час оздоблення випiчки.

Випiкання тiстечок дуже швидко набра"то rтопулярностi серед вихованцiв,

педагогiв та батькiв i спокук€tJIо до ilrгеграцii кулiнарноi та образотворчоi

дiялъностi в гуртковiй роботi. Набута система педагогiчного досвiду полягла в

основу парцiальноI програми гуртка з розвитку кулiнарно-творчих здiбностей

<<Щитяча пекарня) для дiтей середнъого та старшого дошкiльного BiKy.

,ЩIтгяча пекарнrI ffiЗ Nч l00 <<Гармоlriг>



ПОЯСНIОВАЛЬНА ЗАПИСКА

ýопкiлъне дитинство перiол активного пiзнання дитиною

навколишнього cBiTy, розвитк)i ii особистостi, формування купътури та

виховання. Саме в дошкiльнi роки в дитини формуються основи кулътури

здорового харчування, шанобливе ставлення до хлiбу, вихову€ться повага до

дорослих, якi готув€1,IIи iky, вперше виника€ бажання допомагати Тм у
кулшарЕих справах, виrIвляти 1нlцlативу та творчlсть у прикрашаЕн1 пекарськиr(

виробiв.

ОрганiзацЬ кулiнарноi дiялъностi потребуе розроблення вiдповiдного

програмно-методичного супроводу, який би допомiг педагогам i батъкам

визначити орiснтовний обсяг знань, yMiHb i навичок iз елементарних основ

пекарсъкоi справи у лiтей, та дiбрати ефективнi методи, прийоми освiтнього

впливу.

На задоволення зазначених запитiв та на реалiзацiю вимог змiстових

напрямiв: <<Здоров'я та фiзичний розвиток> ocBiTHboT лiнii <<Особистiстъ

дитини>> i <Предметний cBiT>>, <Художнъо-продуктивна дiяльнiсть> освiтнъоi

лiнiТ <.Щитина у cBiTi культури>> Базового комгIонента дошкiлъноТ освiти i було

створено програму <<Щитяча пекарняD з iнтеграцiсо пекарсъкоТ та образотворчоi

дiяльностi.

Парпiалъна програма гуртка з розвитку кулiнарно-творчих здiбностей

<ýитяча пекарня> для дiтей середнього та старшого дошкiльного BiKy

передбачас органiзацiю предметно-практичноi дiялъностi вiдповiдно до вiкових

можливостей дiтей на ocнoBi комrrетентнiсного гliдоry та закшадаЕш{

фундаменry для набуггя в подалъшому спецiалъlшх зЕань та BMiHb.

Мет* програми: формув€}нIuI в дiтей середнього i старшого дошкiльного

BiKy елементарних основ культури здорOвого харчувапяя) активноi безпечноТ

Щитяча пекарня ЩНЗ Nэ l00 <<Гармонiг>
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поведiнки в кулiнарнiй дiяльностi, готовностi допомагати дорослому

створювати пекарськi вироби та виявляти художньо-кулiнарну творчiсть.

Освiтня мета програми вирiшусться за допомогою завданъ: пiзнаваJIьно-

кулiнарних, ваJlеологiчно-цiннiсних та дiсво-практичних.

Завдання програми

П iз н а в ал ь н о - кул i н ар Hi :

. заохочення до активного пiзнання пекарства як рiзновиду кулiнарнот

сгJрави;

. формування уявлеЕь про трад{цйнi пeкapcbкi вироби нашоi краiни та

1ншIих краш свlry;

о збагачення уявлень про рiзнi види пекарських виробiв: печива, пряникiв,

галет, тiстечок та iнших смаколикiв;

о стимулювання iHTepecy до ознайошл,]ення з елементарними основами

технологii виготовлення печива: зашriшуванням TicTa, лiпленням,

оздобленням, випiканням ;

r ознайомлен}tя з технiчними приладами, знаряддям, матерiалами,

iнструментами, продуктами харчування, що використов}тоться в

пекарськiй справi.

В ал е ол о z iч н о - цi н н i с н i :

о заохочення до 1rсвiдомлення здоров'я як найвищоi цiнностi, дбайливого

ставлення до власнOго здоров'я та здоров'я iнших людей;

r формування уявлень про значення повноцiнного харч)iвання для

збереження та змiцнення здоров'я;

о стимулювання iHTepecy до ознайомлення з корисними та шкiдливими

продуктами, ix впливом на органiзм людини;

о ознайо{цпення з основами безпечного харчування, форrчгування уявлень

про шкiдливиit вплив на здоров'я смакових добавок, харчових барвникiв,

,Щитяча пекарt{я ЩНЗ Nч 100 <<Гармонiя>>
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тривrtJIого збереження приготовлених страв, про визначення зiпсованих

продуктiв за запахом i смаком;

. заохочення до застосування елементарних основ культури здорового

харчування: вiдбiр корисних продуктiв для виготовлення печива, гiгiсна

пригоryвання та споживання, культура шодачi та етичнi норми

пригошання.

fiево-пракmuчнi:
. формуваIil{rt осЕсв безпечяоТ та охайноi поведiнки в користlъаштi

к)D(онним знаряддям та продуктами харчування;

. форrчгування BMiHb замiшувати TicTo, лiпити рiзнi за формото пекарсъкi

вироси;

. стимулювання до художнъо-творчого оздобленЕя пекарського виробу,

розвиток )/яви, фантазii, почуття ритму, кольору;

о розвиток художньо-естетичного смаку в декоруваннi пекарського виробу;

. стимулювання до використання етичних еталонiв i правил пригоlцання

печивом;

о розвиток irозитивних емоцiй пiд час виготовлення печива;

. форшryвання навички моралъноТ поведiнки на засадах партнерсъкоТ

взаемодii та соцiальноi комунiкацiТ.

Програма гуртка з розвитку кулiнарно-творчрt2( здiбностей <!итяча

пекарня> для дiтей середЕього та старшого дошкiльного BiKy гр}.F{туетъся на

принципах:

о пранцап zуманiзuцii mа особuсmiсно opieHmoBaqozo пidхоdу - створення

умов д.,ця самореалiзацii дiтей, орiентацiя освiтнього процесу на

формування особистостi у всiй багатограннiй повнотi iТ irrгелектуt}пьЕого,

кульryрнOго, тrсlшологi.rrrого i соцiальIlого розвитку;

{итяча пекарня ДНЗ М 100 <Гарп,rонiя>
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прuнцuп прuроdовiDповidносmi вiдповiднiсть змiсту, умов, вимог,

методiв вiковим особливостям дiтей дошкiльного BiKy, врахування

iндивiдуальних можJIивостей та потреб кожноi дитини;

прuнцuп сuсmемносmi - органiзацiя освiтнього процесу з урахуванням

свят та народ{их обрядiв, взаемозв'язок комплексу методiв i прийомiв у
Bcix видах практичних заходiв;

. прuнцuп iнmеzрацii mа коIилlлексноzо пidжоdу - iнтеграцiя пекарськоi та

образотворчоi дiяльностi (лiплення, маJIювання, аrшriкацiя);

. пранцuп проdукmuвноi diяллъносmi - спряuованiсть на отриманш{

резулътату художньо-кулiнарноТ творчостi, формування емоцiйно-

цiннiсного ставлення до процесу виготовлення та отриманого гtродукry.

Вишдезазначенi принципи сприяють не лише вирiшенню завданъ i

досягненню мети програми, аJIе il забезпечують засвоення Ti змiсту на

демократичних основах як в умовах закладiв дошкiльноТ та позашкiлъноТ освiти

так i в родинi.

Програму структуровано за чотирьома роздiлами.

Перший роздiл мiстить ocBiTHi завдання для роботи з дiтьми дошкiлъного

BiKy на заняттях гуртка <lитяча пекарня) та прогнозованi резулътати освiтнъоi

дiяльностi, якi представлено у виглядi показникiв компетентностi маленъких

пекарiв.

У другому роздiлi запропоновано розподiл програмового матерiалу в

перспективному планi роботи та opicHToBнe змiстове наповнення занятъ.

Третiй роздiл складаеться з методичних рекомендацiй шодо розвитку

кулiнарно-творчих здiбностелi дошкiлъникiв, якi стануть у пригодi педагогам i

батькам пiд час органiзацii ooBiTgboТ роботи з дiтъпшr.

У четвертому роздiлi запропоновано календарно-тематичне планування

занятъ гуртка та додатки з дидактичними матерiалами.

Наприкiнцi програпм подано список використtших джерел.

ffитяча пекарtul Д{З Ns 100 <<Гармонiя>>



9

роздIл I.

OCBITHI ЗАВДАННЯ ТА ПОКАЗНИКИ КОМПЕТЕНТНОСТI

дIтЕЙ 5_б р.х(. з розвитку кулIнАрно_творчих здБностЕЙ

Пiзнавально-кулiнарн i

OcBimHi завdання dля zрупu dошкL,tьнuкiв 5-б poKiB нсummя

Кулiнарiя - це людсъка дiяльнiсть, яка пов'язана iз приготуванням iki.
Видами кулiнарii е варення., смаження та випiкання.

Випiкання - метод тривалого гогJ-вання iжi пiд дiсю су}iого тепла в печi,

або на розпечених каменях. Людина, яка займасться випiканням називаеться

пекар. Пекар випiкае у пекарнi кондитерськi (торти, пе!Iиво, пироги, тiстечка,

пряники тощо) та хлiбобулочнi вироби (хлiб, булочки). Пекарськi вироби можна

випiкати в домашнiх умовах на KyxHi в дl,ховiй шафi.

Збагатити уявлення дiтей про рiзнi види пекарських смаколикiв (ласоrцiв):

печиво (су<ий або напiвсухий вирiб рiзноТ форлtи та невеликоТ товщини),

крекери (хрустке i ламке пеlIиво зi специфi.ц*гм смаком i ароматом), прятrики

(м'я<i вироби з приемним солодким смаком i ароматом пряношдiв), гЕtJIети

(хрустке печиво з прiсного TicTa, яке не кришиться), тiстечка (кондитерський

вирiб невеликого розмiру з солодкого здобного TicTa та з начинкою) тощо.

Ознайомити з елементарними основами технологiТ виготовлення печива:

просiюванням борошна, замiшуваншIм TicTa, лiпленням, оздобленням,

випiканням. У пекарськiй справi використовують кухонне обладнання (технiчнi

прилади] знаряддя, матерiали, iнструменти): електричний MiKcep, сито, скrulка,

фiгурнi форми, силiконовi пензлики, дOщечка; та прощкти харчування дJu{ TicTa

(борошно, я|141ця, вершкове масло, молоко, сiлъ, цукор, дрiжджi, сода) та

оздоблення пекарського виробу (насiння, горiхи, ягоди, Iц.кати фруктiв, цукрова

lrудра, шорошок какао, шоколад, сметанц сливки тошдо).

{ттrяча пекарня !НЗ Nч l00 <Гармонiо>
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Ознайомити з традицiйними пекарськими виробами Украiни та iнших

краiъ cBiry. Форм5rвати навички впiзнавання та називання основних украiнсъких

традицiЙних страв. Учити визначати та порiвнювати особливостi кулiнарних

традицiй рiзних народiв,

По кuз н uк а ко л, п еm е нmн о cmi м а,ц е н ь кuх п ек ц} i в с m ар u,l о z о d о ш кiл ь н о z о в iKy

Мае уявлеIil{rl гlро кулiнарЕу дiяльнiстъ. Розумiе, що таке випiкання, кOго

н€виваютъ пекарем, л<i страви вiдrосятъся дс кондитерськlD( виробiв, i де Тх

випiкають.

Називас рiзни види смаколикiв, знас рiзницю мiж ними.

Усвiдомлюс tlроцес виготовлення печива. Називас кухонне обладнання,

яке використовують у шекарськiй справi. Називас прод)т(ти харчування, з якого

роблятъ TicTo. Знас, якi продукти використов}.ють ля оздоблення пекарського

виробу.

обiзнана з пекарськими традицiями в Украiъi та iнших краiъах cBiTy.

Впiзнас та називас ocHoBHi yKpaIHcbKi традичiйнi страви. Визначас та порiвнюс

особливостi кулiнарних традицiй рiзних наролiв.

Валеологiчно-цiннiснi

OcBimHi завdання dля zрупu dоtuкiльнuкiв 5-6 poKiB нсummя

Щати дiтям уявлення про те, 1цо здоров'я е найвиrцою цiннiстю. Основою

здорового способу життя € культура споживання продуктiв харчування.

Правильне харчування змiцнюе здоров'я й запобiгае захворюванням.

Формувати в дiтей дбайливе ставлення до власного здоров'я та здоров'я iнших

людей.

Збагатити уявленнr{ дiтей rтро харчовi гrродукти, воЕи бувають корисними

i шкiдливими, ýля виготовпеЕня IIекарсъких виробiв використов).ють кориснi

Для ЗдOров'я злаки - овес, пшениIFо, жито, ячмiнъ, просо - насiнrrя трав'янистrоr

fir.тгяча цекарt{я ,ЩIЗ Nэ 100 <<Гармснiя>
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рослин, iз яких виготовляють борошно. Борошно мiстить багато корисних

речовин.

Негативно вплива€ на здоров'я надмiрне або недостатнс вживання

харчових продуктiв. Надлишкове вживання солi, цукру, насичених жирiв мае

негативнi наслiдки. Щукерки, напiвфабрикати та iжа швидкого приготування

можутъ призвести до захворюванъ.

Ознайомити дiтей з основами безпечного харчування. Щати уявлення про

небезпечне використання шкiдливих для здоров'я смакових добавок, харчовltх

барвникiв, ц}ивЕlJIе збережеЕня lтригс}товлеЕЕх страв тощо. Створити умови дJuI

дослiдницъкоТ дiялъностi дiтей i спостереження за тим, як псуються продукти

вiд тривалого або неrrравильного збереження. Визначити зiпсованi продукти

можна за копъором, запахом i смаком.

Розумiти, що печиво може бути корисним i шкiдливим для здоров'я.

Корисне печиво мiститъ лише нац/ральнi продукти. Щля виготовлення печива

використовуеться бороlшlо (пшеничне, BiвctrIe). Вiвсяне борошно забезпечуе

кондитерський вирiб клiтковиною, вiтамiнами i мiнералами. Щля оздоблення

печива необхiдно використовувати лише натурацьнi лродукти: яйця, насiння,

горiхи, ягоди, фрукти, ц}кор, рослиннi барвники тощо.

Формувати в дiтях елементарнi основи кулът}ри здоровOго харчування:

заохоч.вати до вiдбору КОРИСНРtх продlrктiв для виготовлення печива,

у приготуваннi та споживаннi, кульryри пода.ii тадотримання rrравил гiгiсни

етичних нOрм пригошання,

Показ н ака ком пеmенmно cmi ма,цень Kux пекарiв сmар utоzо d о urкiльнO?о Bit{y

Уовiдомлюс, що здоровtя е найвищою цiннiстю. Виявляе дбайлпве

ст€lвлення до власIIого здоров'я та здоров'я iнrшu< лшодей. Знае, що дJIя змirýлення

здоров' я Й запобiганIut захворюваЕЕrIм корисно правильне харчуваIrня.

Мае ушленнlI про харчовi продукги, н€lзивае кориснi i шкiдливi.

,Щитяча пекарня ДНЗ ЛЪ l00 <<Гармонiяt>
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Володiс елементарними основами безпечного харчування, зна€ про

небезпечне використання смакових добавок, харчових барвникiв, продуктiв

тривалого збереження. Виявляс iHTepec до дiяльностi з дослiдження за

неправильним збереженням продуктiв харчування. Визначае зiпсованi

продукти.

Знас, яке печиво кOрисне для здоров'я, називае HaTypaJibHi продукти для

його виготOвлення i оздоблення.

Володiс елементарЕими основами культури здорового харчування,

дотримуеться правил гiгiсни на заняттях гуртка та у повсякденному життi.

Щiево-практичнi

OcBimHi завduння ёля zрупu dоttlкiльнuкiв 5-б poKiB мсummя

За.пуrати дiтей до виготовленIuI вдаснор)л ЕекарськЕх виробiв * печива,

смаколикiв, тiстечок тощо. Формувати практичнi навички роботи з TicToM,

застосовуючи рiзнi способи i прийоми лiплення. Вчити дiтей лiпити печиво

рiзноi форлдr з готового TicTa, приготовленого зазда_irегiдъ керiвником ryртка

(перше пiврiччя), замiшryвати TicTo самостiйно, дотримуючисъ певноТ технологiТ

та аJIгоритму послiдовностi дiй додавання iнгредiснтiв (друге пiврiччя),,

володiти технологiсю замiшування TicTa за допомогою су{асного кухонного

обладнання пiд керiвництвом дорослого (квiтенъ-травень). Учити застосовувати

сито, скtшку, фiгурнi форюr, си:liконовиЙ пензJIик, дощечку, електричниЙ

MiKcep (упродовж року). Формувати навички безпечноi та охайноТ поведiнки в

користуваннi кlхонним знаряддям та використаннi продуктiв харчування.

Налаштувати на творчу практичну лiяльнiсть iз лiплення, закрiплювати

навиlIки створеЕшI площиннrж фiryрок пеIIива за допомогою ilекарських форм.

Володiння технiчними прийомами роботи з рiзними матерiа.,rами пiд час

виготовлення та оздоблення виробiв iз TicTa, елементарною художньою

fl,итяча пекарня ЩНЗ Nч 100 <Гармонiя>
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майстернiстю; створення образу за допомогою рiзних засобiв, TexHiK та

iHcTpyMeHTiB; творче застосування виражаJIьних можливостей лiнiТ, колъору,

композицii, ритму для художнього оздоблення печива. Вчити чiлеспрямовано

експериментувати, дотримуючись гIравил особистоТ безпеки. Розвивати творчу

уяву та фантазiю, вiдчувати задоволення вiд процесу й результату творення.

Стимулювжи до художнього оздоблення пекарсъкого виробу, в

декоруваннi творчо використовувати насiння, горiхи, ягоди, цукати фруктiв,

цукрову ггу-дру, порошок какао, шоколад, сметану, вершки тошо. Розвивати

ужу, фантазiю, почуття р}ггму i кольору. Формувати естетичний смак.

Розвивати позитивнi емоцii пiд час виготовленнrI пеIIива. Сприяти

отриманню задоволення вiд процесу виготовлення пекарського виробу та

отримання власного результату в спiльнiй дiялъностi.

Вчити дiтей виксристовувати етичнi етаJ-Iони i правила пригоrцання

печиво^,I. Формувати в дiтях мора"чьнi почуття на засадах партнерськоi взаемодiТ

та соцiальноТ комунiкацii.

Учити правилам подачi страв. Привчати дотримуватись етики пригощання

печивом, подавати його у розетцi чи на тарiлчi iз серветкою, якщо його вiдразу

будуть смакувати, або lrакувати печиво у папiр (власноруч художньо

lтрикрашений пакунок) для гостЕнця. Пршощ€}ти треба зi словами кБуль ласка}>,

<<Смачногс вам> i обов'язков0 з гrосмiшкою на облицчi.

Формувати культуру сrrоживання Тжi, вдосконалювати навички

правильного користування столовими приборами, серветками; розумiти, rцо Тсти

потрiбно за столом вимитими руками, небезпечно стрибати, ходити, говорити

пiд час споживаннlI i'жi, i'сти на хо,ry, на вуJIицi, в транспортi.

Показн uкu ком п еmе Hmшocmi м gленькuх п eюapiB сmаршоzо d оажiл ьноzо BiKy

Виявляс задоволення пiд час виготовпеIllш цекарсъюгх виробiв.
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Виявляс знання, умiння та навички з виготовлення виробiв iз TicTa.

Володiе технiчними способами i прийомами роботи з борошном, TicToM,

дотриl\ýiстъся технологii заплiшування TicTa та алгоритму послiдовностi дiй при

додаваннi продуктiв. Самостiйно застосовуе ку(онне обладнання: сито, скаlтку,

фiгурнi форми; силiконовi пензлики, дошечку. За допомогою дорослого

використовуе електриLIний MiKcep.

Виявляс творчiсть пiд час художнього оздоблення пекарсъкого виробу,

творчо використову€ продукти для створення вiзерунку або художЕього образу

засобами декорування, м.lJIюванЕя або аплiкацiТ. В оздобленнi виявляс уяву,

фантазiю, почуття ритму i кольору, естетичний смак, задоволення вiд процесу й

результату творення.

Володiс навичками кулътури пригошанIuI печивом та споживання

кулiнарних страв, дотримуеться правил безпечноТ поведiнки в пекарнi пiд час

вiдвiдування занять гуртка та на KyxHi в безпосерелнiй практичнiй дiяльностi.

fiитяча пекарня ЩНЗ ;Чэ l00 <<Гармонiя>
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роздIл ш.

ОРГАНIЗАЦIЯ ОСВIТНЬОГО ПРОЦЕСУ ТА РОЗШОДIЛ

ПРОГРАМОВОГО МАТЕРIАЛУ

Програма розрахована на дiтей змiшаноi групи, яку вiдвiдують дiти 5-го

та 6-го poKiB ж(и]lгя загаJIьного розвитку i дiти з особливими освiтнiми

потребами (лалi ООП) iз забезпеченням роботи асистента вихователя. Програма

передбачае проведення занятъ два рази на мiсяцъ у другу половину дня в межах

роботи гуртка <Щитяча пекарня>.

Загальна кiлькiсть заходiв на piK - 16 занять. OpieHToBHa шомiсячна

кiлькiсть rтрактичних заходiв iз виготовлення пекарсъких виробiв - 2 заняття.

Органiзовуетъся гурткова робота в перiол iз вересня по травенъ уfiродовж

8-ми мiсяцiв. Розпочинати робоry гуртка рекомендовано у жовтнi, закiнчувати -
другим тижнем травня.

OcBiTHi завдання програми реатiзуються через гуртковi заняття,

Комплектацiя груп i тривалiсть занять визначенi Листом MiHicTepcTBa освiти i

науки УкраiЪи <IЦодо особливостей органiзацiТ дiяльностi закладiв дошкiлъноТ

освiти в 2а\8/2019 навча,тъному роui> J\Ъli9-З86 вiд 13.06.2018 р. При цъому,

тривалiсть гурткового заняття у першому пiврiччi може бути збiльшена до З5

хвилин завдяки iнтегрованому пiлхолу до набуття й удоскон;шення практичних

навичок роботи з TicToM i його художнъого оздоблення.

BiKoBa категорiя дiтей Кiлькiсть дiтей в групi

(пiлгрупi)

Час проведення

5*6рiкжитгя 10_12 25 *З0 хв.

Занятгя ryртка проводяться два рази на мiсяцъ iз iнтервалом у тиждень.

Практичнi занятгя з виготовлення пекарських виробiв для зручностi

вiдвiдування дiтьми з ООП проходятъ в окремому кухонному примilltеннi на I

,Щrтгяча пекаряя Д{З ЛЬ 100 <<Гармонiя>>
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поверсi дошкiльного закJтаду i забезпеченому достатнiм освiтленням, наявнiстю

водопостачання, столiв та стiльцiв вiдповiдно до зросту дiтей.

Перспективне планування занять ryртка <<Щитяча пекарня>>

длядiтейгрупи5-бр.ж"

iнформаrliю про йсяць прOведеЕнlI зашIть, те}vry та кiлькiсть.

Анатiiз знанъ, yMiHb i навичок дiтей старшого дошкiлъного BiKy

проводитъся 2 рази на piK, станом на вересенъ i травенъ, вiдповiдно до

проведення монiторингу рiвня навчалъних досягнень вихованцiв за

визначеними програмою показниками компетентностi маленьких пекарiв.

Мiсяць те"ца заняmmя кiлькiсmь
заняmь

Жовтенъ 1. Печиво домашнс <AcopTi>

2. Печиво <Гарбузики)) до Хелловiну.
2

Листопад l. Печиво <<Листячко> до свята oceHi
2. Горiшки для бiлочки.

2

Грудень 1. Новорiчне печиво <Ялиночка>

2. Рiздвянi <Миколайчики>
2

Сiчень 1. Снiговi кульки.
2. Печиво <Снiжинки>>

2

Лютий 1. Iжачки.
2.Пряники <Серленъко)) до Дня Валентина.

2

Березень 1. Бублики лля MaTl-ci.

2. <Весну, закликасмо. жайворонкiв випiкасмо>>

2

KBiTeHb 1. Великоднiй кошик.
2. Веселий зоопарк.

2

Травень 1.Колъоровi ryлзики
1. Пирiг <Друiкбаu

2

Перспективне планування занять г,чртка <fiитяча пекарня) мiстить

{итяча пекарня ДНЗ Лs 100 <<Гармонiя>



17

роздIл шI.

МЕТОДИЧНI РЕКОIUЕНДАЦII ЩОДО РОЗВИТКУ

КУЛIНАРНО-ТВОРЧИХ ЗДБНОСТЕЙ ДОШКIЛЬНИКIВ
З.1. Модель заняття з розвитку кулiнарно-творчих здiбностей

Змiстом програми передбачено засвоення дiтьми певного обсягу знань,

умiнъ i навичок для сформованостi в них культури здорового харчування та

розвитку к_члiнарно-творчих здiбностей.

Для реаliзацiТ ocBiTHix завданъ парчiальноТ програми ryртка

рекомендовано використання найбiльш ефективноТ форми ocBiTHboT роботи в

закладi дошкiлъноТ освiти заняття, в органiзацii якого передбачено

ознайомлення з новими знаннями про пекарську справу, продyктивна дiяльнiстъ

iз TicToM, дизайнерська дiяльнiсть iз оздоблення пекарського виробу та

iriдведення пiдсумкiв

Вiдповiдно до органiзаuiйноi структури дiяльностi ocBiTHix практичних

заходiв iз пекарськоТ сrrрави скJIадено модель заняття гуртка з розвитку

кулiнарно-творчих здiбностей <fiитяча пекарняD.

Моделъ заняття ryртка з розвитку кулiнарно-творчих здiбностей <!итяча

пекарня>) склада€ться з трьох частин: вступноТ, основноТ та завершацьноТ.

I н ф орм ац i itH а ч а с п,luн а :

r Вступна частина - заохочувалънi iгри, експерименталъна дiяльнiсть,

бесiда про безпеку поводження на KyxHi, про гliдготовку обладнання для

роботи, заготовка продуктiв харчування, налаштування дiтей на

виконання пекарського виробу. Пiрамiда творчих роздумiв.

Вuробнuча часп,luна:

о основна частина * виготовлення пекарсъкого виробу, реалiзацiя задуму.

Пiд час випiкання виробу, дiти переглядаютъ вiдео сюжети рiзних
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пекаренъ нашоТ краiни, та KparH cBiry, вiрryагrъно вiдвiдують пекарськi

крамницi, сJýжttють порад,I вiд майстрiв пекарськоi страви.

/-tаз аuн ер с ька часmuн а :

ЗавершаьЕа частиЕа - прикрrлшеЕня пекарýъкого виробу, розгляд та

формування емоцiйного вiдryку, cMaK).BaIIIuI смаколикiв.

Модель занrIття ryртка з розвитку кулiнарно-твOрчID( здiбностей

<Мгяча пекарня)>

Спосiб оргшriзацii дiтей пiд час ryртковоТ роботи заJIежить вiд цiлей та

завдаJ{ь кожного шрrжтиIIного захOдr з виготовленнjt пeкapcbкlD( виробiв.

Використовуеться три сгrособи органiзаrlii дiтей: iндлвiдуапънi (1-4

дитиЕи), iндивiryшьно-цруповi (до 8 дiтей), груповi (до tS дiтей).

На заняггi дiти загального розвитку працюють р€вом iз педагогом, дiти з

ооП - iз асистентом вID(ователя.
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3.2. Використання розвивальних iгор iз розвитку кулiнарно-творчих

здiбностей

Щля ефективного вирiшення ocBiTHix завдань парцiа"чъноi програми гуртка

<f,tlтяча trекарня) в органiзаuii занять використов)iстъся iгрова дiяльнiстъ,

завдяки л<iЙ виготовпеЕня пекарськIж виробiв супроводжусться позитивними

емоцiями дошкiлъникiв. На заняттях органiзовуютъся рiзнi види iгор та iгровi

вправи, спрямованi на формування основ культури здорового харчування в

дошкiльникiв та безпекry rriд час роботи з фiryрнип,rи формами, столовими

приборалла, к)rхонним обладнанням тощо.

Пiд час проведення занять гуртка планyсться використання iгровоТ

технологii <<Лепбую>, iнтерактивноТ теки з розвивально-пiзнаваIIъними

завданнями.

Iгровий змiст теки дозвопя€ урiзноманiтнити заняття цiкавими iграми,

пiзнавальними завданнями та надiлити корисним досвiдом набутих знань та

вмiнъ дошкiльникiв.

Завдяки iгровим завданням дiти закрiплюють отриманнi знання щодо

властивостi та корисностi продуктiв; дотримчватимуться норм та правил

харчовоТ поведiнки ; культури здорового харчування.

Щiкавий cBiT iнтерактивноТ теки впродовж усього заходу виготовлення

ПекарсьКих виробЬ стимулюватиме пiзнавальну активнiсть, що в свою черry

сприятиме iнтелектуttпъному, соцiальному та психологiчному розвитку дитини.

На занятгях ryртка широк0 використовуютъся дидактичнi iгри. Система

дидактичних iгор з розвитку кулiнарно-творчих здiбностеЙ у дiтеЙ дошкiльного

BiKy допомага€ дiтям на iгровому piBHi сприймати iнформацiю щодо пiзнання

пекарськоТ справи, правил здорового харчування, знаходити рiшення

проблемних сиryацiй. За допомогою таких iгор в дошкiлъникiв можна

розвинути навички швидкоТ реакцiТ, вмiння концентрувати уваry.
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У ВиКОрисТанЕi розроблених iгор ми рекомендусмо дотримуватися

основЕих правил:

r безпосередне по€днання гри i навчання;

. перехiд вiд гри до пiзнання;

. постугiове ускладнення поставлених завдань.

СиСтема дидактичних iгор iз розвитку кулiнарно-творчих здiбностей

у лошкiльникiв

1.fudакmачнg zpa кВаltслuва професiя <IIекар>

Меmа: розвиватИ MoBHi можливостi дитиt{и за допомогою предметно-

ПРаКТИЧНОi Дiяльностi; формувати уявлення про професiю пекаря, спiввiдносити

iT З продУктом дiяльностi (смачна ika, випiчка); виховувати поваry до професii

пекаря.

КОРОткиЙ опис гри: керiвник гчртка пропонус пiдгрупi дiтей згадати професiТ,

ЯКi ВОни ЗнаЮТъ. - Що роблятъ люди цих професiй? (виховують, вчать, лiкують).

- А ЯКа найсмачнiша професiя? (пекар). Вихователь пiдводе дiтей до висновкiв.

2. Щudакmuчна zpa <Схомсе mа вidлliнне>

tr{еmа: розвивати фонематичний cJT)Di, вчити на слух визначати довжину слова,

кiлькiсть звукiв, та перший звук на який починастъся cJtoвo - н€Iзва пекарських

виробiв,

Короmкuй опuс zрлt: керiвник гуртка перераховуе пекарськi вироби, дiти повиннi

розповiсти, чиМ вiдрiзняються цi сJIова (довжиною, звучанням, наявнiстю рiзних
звукiв, на якi починаються слова.

3. fudакmuчно zpa кНеобхilнi речi dля пекаря))

Меmа: практикувати IIавички дiтей щодо вибору потрiбного к).(онного

обладнання9 класифiкувати його за призначенням.
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Короrпкuй опltс zpu: дiти обирають необхiднi KyxoHHi речi для пекаря, якi

можуть знадобитися при роботi з TicToM та вишiканнi смаколикiв. Запропонованi

варiанти обгрунтовують.

4. fudакmuчна zpa KicmiBHe - HeicmiBHe>t

Меmа: формувати уявленнlI дiтей про сrrоживання продуктiв харчуваннrI в

сирому та готовому виглядi, наявнiсть корисних та поживних речовин.

Короmкu{t опtлс epu: пtд час роботи з TicToM, кожен з дiтей обирае рiзновид

продукту (яйця,, цукор, борошно, глазур тошо), обгрунтову€, чи можна ix iсти в

тому виглядi, в якому ми ik купусмо, якшо Hi, то чолл1.?

5. Щudакmuчнu zpa <IHzpedieHmu clcladaй, чuс.lо назuвайу

Меmа: закрiплювати уявлення про скцад чисел з двох менших на прикладi

iнгредiентiв, якi ми додасмо в TicTo, розвивати NloBHy активнiсть.

Короlпкuй опuс zpu: керiвник гуртка називае чисjIо та пропонуе дiтям утворити

його з запропонованих складових виготовлення TicTa.

б.ludакmачна zpa KItiKaBi речi dля ,wапечi>

Меmа: формувати уявлення про к}хонне обладнання, чому воно так

назива€ться, яким с Його призначення; розвивати уважнiсть, зосередженiсть,

зв'язне мовлення.

Короmкuй опttс ерu: керiвник ryртка пропонус дiтям допомогти Maryci на ч.хнi.
- Якi iнструменти наI\d зЕадобитъся дJIя витискаЕня форrrцл печива?

- Яке обладнання знадобиться для замiшrуваЕня TicTa?

- Який ще посуд ви знасте?

{iти по черзi показуютъ потрiбний посуд, необхiдне обладнання, називають

його та розповiдають про його призначення.

7.fаDакmuчна zpa <Чарiвнuця - кухня)}

Меmа: розвивати мовну активнiсть дiтей, за допомоги методу iнтерв'ю,

уточнювати i закрiплювати уявлення дiтей про кJ/хню, як примiщення, де

гОТУютъ та спOживають Тжу, закрiгшювати нЕtзви предrлетiв та побутовоi
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технiки, яка там знаходиться, розвивати увегу, памlятъ; виховувати любов до

рiдноТ домiвки.

Короmкuй опuс izpzl: керiвник гуртка пропонус дiтям розповiсти про свою

к}хЕю. Описус столовi прибори, пос}д та TexHiKy, яка знаходиться там. Передае

мiкрофон iншiй дитинi,

8"r{ ud акm uч на zp а кМаmус uн i полtiчн uкu>

Меlпа: вчити видiляти матусю серед iнших членiв родини, ставитися до неТ

тrlонайтеплiше, поступатися свотми бажаннями, формувати уявлення про

посильну допомогу як "дорослий обов'язок маценькоТ людини".

Короmкuй опuс zpu

,Цiти розповiдають, як воЕи допомагаютъ своiй MaTyci вдома, зокрема, що р€lзом

готують для iнших членiв свосi ciM'i, i шо rM дцlI цього потрiбно.

9.Щаdакmuчна zpa кЧека€мо zосmей>

меmа: формувати та rтрищеплювати навички прийому гостей та етики

пригоrцання, вчити сервувати стiл вiдповiдно певних вимог, виховувати

кулътуру поведiнки пiд час iki, дбайливе ставлення до посуду.

Короmкuй опuс zpu: керiвник ryртка пропонус пiсля випiчки печива, заtlросити

на частування дiтей молодшоi групи. Дiти сервiруютъ стiл дJrя чаювання у

певнiй послiдовностi. Запросивши мапюкiв, удосконапюютъ навички шрийому

гостей, етику спiлкування.

1 0.f udакmuчна zpa KItiKaBi неб шruцi>

Меm.а: розвивати уяву дiтей, вчити встановлювати смисловi зв'язки мiж

обладнанням, яке використовусться на KlxHi пiд час гоryвання iki та випiкання

смаколикiв.

Короmкuй опuс zрu: керiвник ryртка пропонуе дiтям згадати про певне к}хонне

обладнання, яке доrrомагас нам на KyxHi пiд час приготування.

Проблемне запитання:
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- Чи може д)4(ова шафа мити посул? - Чотчry. - Як llазивасться прилад, який

допомагас мити посул? (посудомийна машина).

1l.Щudакmuчна zpa кЦtо чuлt idяmьу

Меmа: форпlувати правила етикету, навички корисryвання столовими

приборами пiд час'lki; вмiння спiввiдносити призначення столових приборiв з

видом страви.

Короmкuй опuс zрu: керiвник гуртка показуе предметнi картинки з

рiзноманiттям страв, та пропонус лiтям назвати столовi прибори, за допомогою

яких вони зможутъ ix поласувати.

t 2.Щudакtп.лчна zpa кidяmь gбо не idяпtьлl

Меmа: учити уважно сл).хати, вiдрiзняти продукти харчування вiд решти

предметiв; розвивати фонематичний сл}х.

Короmкuй опuс ерu: керiвник гуртка перерахов,чс продукти та предмети вжитку,

дiти повиннi видiлити саме продукти харч}.вання.

l 3.Щudакmuчна zpa <Чайнi пос udeчbшlD)

Меmа: вчити правильно i гарно сервiрувати стiл, виставляти предмети в певнiй

послiдовностi; формувати осцови харчовоТ культури, здоров'язбережlrвальну

комilетенцiю, культуру поведiнки за столоN{.

Короmкuй опuс apu: керiвник гуртка пропонус влаштувати чайнi посиденьки.

fiiти сервiрують стiл у правильнiй послiдовностi, пiд час часryваншI дiти

дотрим}.ються правил кулътури харчування, стежатъ за сво€ю поставою.

14. fudакmuчна zpa кЧuе печuво с,uачнiuае>l

Меmа: формувати навички партнерськоi взаемодiТ, fiригощати cBoix друзiв

власнор}п{ виготовленою випiчкою, обмiнюватисъ думками' дiлитись своiми

враженнями ; дотримуватисъ етики спiлкування.

Короmкuй опuс zpu: керiвник гуртка пропонус пригостити один одного

випiчкою, та подiлитись враженнями. Пiд час пригошання дiти висловлюють

комплiменти та враженшl вiд частування. {iти сервiрують стiл в правильнiй
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гrослiдовностi, пiд час частування дiти дотримуються правил культури

харчування, стежать за своею поставою.

15. f,udакmuчнu zрu кНебезпечно - не небезпечнФ)

Меmа: вчити дiтей вiдрiзняти небезпечнi життсвi ситуаuii вiд безпечних; умiти

передбачити результат можIIивого розвитку ситуацii; закрiпrловати зн€}ннr{

правил безпечноi поведiнки; виховувати почуття взаемодOпомоги.

Короmкuй опuс zpu: керiвник гуртка показу€ дiтям iлюстрацiТ, на яких

зображено рiзнi ситуацiТ, якi можуть виникн.yти пiд час приготування iжi та
вимкнення електрообладнання. !iти разоN,r iз педагогом визначаютъ ступiнь

загрози проrrонованоТ сиryацiТ для життя i здоров'я, визначають як уникнути чiсi'

загрози,обrрунтовують свою вiдповiдь.

16. fudакmuчн{l zpa кII|об ttlKipa було зdоровою>

Меmа: форturyъати навиttки коIIтрOлю щодо вживанЕя солодощiв та цитрусовIд(;

основи здорового харчування.

Короtпкuй опuс zрu: дiти рrвом з педагогом роздивляютъся предметнi картинки

з зображеннrIм рiзноманiтних солодоrцiв (печиво, цукерки, тiстечка, торти

тощо), розiгруеться проблемна сиryацtя; чtl можна багато iсти солодощiв? Чому

Hi? Як праВидьно пiкlry.ватись про нашi зуби пiс.rrя частуваIlr{я см€lкоJIиками.

17. flаdскmшчнш zра <<Як береzrпu зубu>

Меmа: форrчгувати нilвички запобiганFIю виIIикнення хвороб зубiв у дошкiль}utт,

вllравлятись у практичних дiях щодо гiгiсни порожнини рота.

Короmкuй опuс ерu: дiтям запропоновано макет порожнини рота. Разом з дiтьми

встаIIoвJI}ое приrплни захворюванЕя зубiв. Педагог шрактиIш{о демонструе дiтялt:

як IIравиJьно потрiбно чистим зуби пiсля вжив.lЕня солодощiв.

18. flulакrпачна zpa <CuzHallbHi карmкu зна€Jуrо * пр{tвшrtа не поруrца€моr)

Меmа: формуватlл ЕавиIIки особистоi безпеки, безпешlоi гlоведiнки пiд час

знаходхеЕня на kyr,Hi серед електричног0 та кухоЕного обладнаняя; розвивати
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здатнiстъ спiввiдносити символи сигнаJlьних позначок з виникненням можливих

небезпечних ситуацiй.

коропzкuй опuс zpu: педагог разом iз дiтьми проводе бесiд1, за змiстом

сигн€Lпъних позначок, розiгруютъся уявнi небезпе.rнi сиryацii та дiтям
запропоновано макет порожнини рота. Разом з дiтъми встановлю€ причини

захворювання зубiв. Педагог практично демонструе дiтям як правильно

потрiбно чистити зубилiсля вживання солодошiв.

3.3. Упровадження експериментальноi дiяльностi в роботу ryрка
значну увагу пiд час вирitпення ocBiTHix завдань програми нада€ться

експериментуванню, адже технологiя дитячого експериментування, будучи

дiялънiсною за своею сутнiстю, вiдповiдас сучасним вL{l\,{огаN{ компетентнiсно

opieHToBaHoT освiти.

ЕкспериМентуванНя дозволяе дитинi сап.тостiйно дослiджувати продукти

харчування, змiнюючи умови та використовуючи рiзнi засоби дослiдження,

зокрема ретельне сенсорне обстеження продJ-кту з активним коментуванням;

ефективно використов)aвати дослiдницькi прийоми для з'ясування зв'язкiв,

Еедосryпних для органiв чуття дитини, для проникнення в cyTHicTb

дослiджуваного об' екту.

Пiд чаС такоТ експериМенТаJ'IЬнОТ дiяльнОстi дошкiльники мають змогу

отримати реальнi уявлення про рiзнi сторони дослiджуваного об'скта, його

вза€мини з iншими об'сктами i з середовищем iсн5rвання. Ще впливас на

збагачення пам'ятi дитини, активiзацiю Ti iнтелектУ€IJIьних ПРоЦесiв, адже в неТ

постiйно виника€ потреба здiйснення операцiй аналiзу та синтезу, порiвняння i
класифiкацiТ.

Oрганiзацiя експеримелrга.гrьноi дiяrьностi

дослiдження прощrктiв харчуванIи. В )rмовах

вимагае пeBHI,D( умов дJIя

щrrшi це завданшt легко

вирiшl,сться, дiти вiдкривають для себе властивостi борошна, молока та iнших
продуктiв за допомогою активних дiй та чутт€вого дослiдження. Наводимо
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систему експериментаJlъно-дослiдницъкOi дiяльностi, яку можна запровади,ги на

заняттях з розвитку кулiнарно-творчих здiбностей дiтей дошкiлъного BiKy.

Система експериментально-дослiдницькоТ дiяльностi з розвитку кулiнарно-

творчих здiбностей дiтей дошкiльного BiKy

Телла: Боролuно

Меmа: розширити та поглибити уявлення дiтей про властивостi борошна: м'яке,

сипуче; вологе; дати поняття <<клейковина)), розвивати умiння дiтей взаемодiяти

з дослiджуваним об'ектом.

Експерtulенпt М]

Запропонувати дiтям взяти до рук борошно, пересипати його з однiсТ руки на

другу; попрацювати з с}хим борошном. Висновок: борошно - сипулий продукт,

на дотик м'яке. Залишас слiди на долонях.

Експерu-uенm Jllb2

Щодати трохи води до борошна. Запропонувати дiтям поспостерiгати як

борошно поглина€ воду. Спробувати замiсити TicTo. - Що утворюеться при

додаваннi води до борошна? (клеЙковина). Пояснеrцrя поняття,

Висновок :борошно мае впастивiсть поглиIlати воду; утворю€ться клейковиЕа

Експерtt-пtенm .1,1b3

Загrропонувати взяти бороlшrо, стисн)rтим кулачком, утворити вiзеруяок,

аиплясш, борошном зверху на стiл.

Висновок: сухе борошно - сипуче.

Експерuл,tенm .l\,lb4

Щодати Tpox.}I борошна у велику кiлькiсть tsод.l, вltхователь заварюе сумiш.

Пiсля остудження проIтонуе дiтям оклеiти паперовi стрiчки.

Висновок: заварену cyrr.Tim борошна з водою можна використовувати в якостi

клейкого MaTepiaTly для занятъ з аплiкацii.
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телlа: Молоко

Меmа: ознайомити дiтей властивостями рiдини - молоко; називати ocHoBHi

його озЕаки та властивостi (може бути бiлим - кольоровим, холодним - теплим,

рiдке - мерзле,); розвивати здатнiсть встановлювати елементарнi зв'язки

взасмозаJIежностi в cTaHi речовини, спостережливiсть i допитливiсть.

Експерtrмtенm .М1

Заповнити ск;lянки водою та молокоN{.

Висновок: молоко - рiдина, ллеться, перелива€ться, капа€, не прозоре.

Експеръьuенm JYЬ2

Розглянути мерзлий кубик молока, та рiлин_ч - молоко.

Висновок: вiд заморожування рiдина шеретворюеться на лiд; BiH холодний,

слизькиЙ; вiд нагрiвання перетворюсться на рiдицч. Колiр лъоду залежить вiд

колъору молокq а форма посуду не визначас форми рiдини. Лiд тоне у рiдинi
молокq отже BiH важчий.

Експерtаlенm М3

Розлити моJIоко у декiлька склянок. !одати в кожну склянку харчовi барвники.

Висновок: харчовi барвники розтворяються у tчtолоцi, молоко змiнюе колiр у
вiдповiдностi з кольором барвника.

Експерttменm М4

Вилити молоко у црозору та широку elvпticTb, насипати сип}чих барвнlжiв.

Взяти дерев'яну паJIичку та малювати вiзерунки.

Висновок: молоко мае можливiсть розчиняти clxi речовини.

Те.ца: Цукор mа ci,,tb

Меmа: розширити та поглибити уявлення дiтей про властивостi цукру та солi, за

допомоги елементарних експериментiв показати здатнiсть розчинення у водi,

cMaKoBi властивостi, розмiр кристалiв, здатнiстъ цукру пiд впливом високоТ

темпераryри розчинятися на вiдмiну вiд солi; розвивати умiння дiтей

взасмодiяти з дослiджуваним об'сктом.
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Експерtьменm J\b]

Запрогiонувати дiтям взяти до рук сiлъ та цукор, пересиIIати його з однiсТ руки

на другу. Понюхати iх, близько не пiдносячи до носа, попробувати на смак.

Висновок: цукор та сiль - сипl.ri речовини, однаковi за кольором, за запахом,

але рiзнi на смак.

Експерttлlенm N2

fiодати в склянки з водою цукор та сiлъ. Поспостерiгати.

Висновок: цукор та сiль - обидвi речовини, якi розчиняються у водi. Але цукор

розчинястъся повlльнiше нiж сiль, тому шо кристаJIики цукру за розмiром -
бiлъшi, нiж криста_пики солi.

Експерtш,tенm JWЗ

На Сковорiдк1, покласти невелику частину ц},кру. постiйно помiшуючи,

додавати бiльшу температ,чру. Також повторити експеримент з сiллю.

Висновок: пiд час нагрiваняя цукор розчинясться, перетворюстъся у рiдину та

змiнюс колiр, на вiдмiну вiд солi. Пiсля того, як цукор у cTaHi рiдини залишити

на деякий час, BiH кристалiзусться та стае твердим.

Експерttлленm J|b4

Додати до цукру та солi, розчиненi у матiй кiлькостi води харчовi барвники.

Висновок: цукор та сiль змiнюютъ колiр i вiдповiдностi до кольору барвника,

але тiльки у вологому cтaнi. Сумiш сухкх барвшлкiв не змir*оють колiр цуIФу та

солi, не розчинюютъся в них.

Тема: Тiсmо

Меmа: розширити та поглибити уявлення дiтей про властивостi TicTa: м'яке,

пiддатливе, пластичне, рiдке та щiльне, мерзле, ма€ здатнiстъ приймати будu-

яку форму; змiнювати колiр з додаванн;rпл барвшикiв; розвивати умiння дiтей

взасмодйти з дослiджуваним об'сктом.

Експершuенm, ДlЬI
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Запропонувати дiтям замiсити TicTo, додаючи невелику кiлькiстъ борошна У

воду. Потiм педагог дода€ достатню кiлъкiсть борошна та вимiшуе rlt|лбцg

TicTo.

Висновок: TicTo утворюеться за допомоги борошна та води. Вiд кiлькостi

борошна запежить стан TicTa: рiдке, щiлъне.

Експерtl-менm J|b2

!iти р€вом з керiвником гуртка розкочують TicTo, видавлюють певнi форми.

Потiм знову змiшують його в один шматок.

Висновок: TicTo м'яке, пiддатливе, пластичне, може приймати форrчrу булъ-

якого предмета.При змiшуваннi набувас початковоi форми,

Експерttменm J\ЬЗ

Щодати харчовi барвники до TicTa як готового, так i у рiдину пiд час

замiшування.

Висновок: TicTo здатне змiнювати колiр, rriд час неодноразового вимiшування.

Може бути рiзнокольоровим.

Експерш+lенm JYЬ4

Покласти TicTo у морозильну камеру. Потiм порiвняти його з iншим шматко1\{

TicTa. fочекатись, доки воно розмерзнеться.

Висновок: TicTo мас властивiстъ замерзати, тому rцо на половину склада€тъся з

рiдини. lVIерзле TicTo тверде, не змiнюс свого кольору, не ма€ пластичних

властивостей. Пiд час розмерзання видiля€ невелику кiлъкiсть рiдини та стае

липким.

3.4.Майстер-класи як засiб удосконалення навичок пекарськоi

дiяльностi

Активвою формою засвосння норм культ}.ри здорового харчування та

удосконfu.Iення навичок пекарсъкоi дiяпъностi дiтей е майстер-класи, до яких

можна запросити пекаря, маму або бабусю вихованцiв групи.
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В органiзацiТ майстер-класiв на заняття.{ гуртка к{итяча пекарня>

вирiшryються завдання з перелачi майстром-пекарем свогс лосвiду шляхом

прямого i коментованого показу послiдовностi дiй, методiв, прийомiв i форм

пекарськоТ дiялъностi. Спiльна дiяльнiсть майстра-пекаря та дiтей дозволить

вiдпрацювати прийоми замiшування TicTa, лiпдеrrня з TicTa рiзнкх форм,

оздоблен}u{ печива вiзерункаiии тощо.

У ходi проведення майстер-класiв вихованцi розшир}оють свое уявлення

про продукти харчування, процес виго,товлення печива, дiзнаютъся про

aBTopcbKi знахiдки майстра при виготовленнi випiчки та iT оздобленнi.

Перед дiтьми вiдкриваються HoBi можцI{востi, адже rrроведення щоразу

таких майстер-класiв у творчiй атмосферi викликають незабутнi враження та

цiкавий набутий досвiд.
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роздлш

ТЕМАТИЧНО _ КАЛЕНДАРНЕ ПЛАFfУВАННЯ ЗАНЯТЬ ГУРТКА

<(ЛIТЯIIА IIЕКАРНЯ>

лъ

з/п

Мiсяць Тема заходу Мета i завдання

1. Жовтенъ

ш

тиждеЕь

Печиво домашне

KAcopTi>

Вчити дiтей робити фiгурне печиво з

TicTa, використовуючи фiгурнi форми,

формувати навички розкочування TicTa

потрiбноТ товщини; розписувати

глазур'ю. Ознайомити з корисними та

шкiдливими властивостями продуктiв, iх

впливу на органiзм; iсторiсю виникнення

професii <Пекар>. Презентацiя JЪl.

Додаток 1.

Обладнання: Рецепт Nч1 (Щодаток 2). Скалки, форrr, дощечки, духова шафа,

деко, силiконовi пензлики, пiсочний годинник, глазур.

2. пtовтень

Iv

тиждень

Печиво

<Гарбузики)) до

Хелловiну.

Вчити дiтей робити фiryрне lтеIIиво -
гарбузики, з готового TicTa

використовуючи фiгурнi форми,

оздоблювати очi та посмiшку

родзш{ками. Ознайомити з iсторiею

походкеЕня та традшIiями святкувa}Енrl

Хелловiку в iнlшгх краfнах; вчити

основам культури харчування:

пр€tвипьного вiдбору продуктiв з

максимчtJIъним iндексом корисних

речовин. Презентацiя Ns2. ,Щодаток 1.
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Обладнання: Рецешт Nч1 (Щодаток 2). Скалки, фор*, дощечки, л.хова шафа

деко, пiсочшлй год4нник, родзиЕки, 2 скгt*lки.

J. Листопад

п

тиждень

Печиво

<<JIистячко>>

до свята Oceнi.

Вчити дiтей робити фiгурне печиво

листячко, з готового TicTa,

використовуючи фiгурнi форми,

самостiйно промz1,IIьовувати вiзерунок

стекою, прикрашати гл€tзур'ю. Володiти

найпростiшими навичками виготовлення

та оздоблення випiчки; естетикою

декорування виробу, зумовленою

певною гармонiею компонентiв.

Презентацiя JYp3. Додаток 1.

Обладнання: Рецепт.J\Ъ1 (Щодаток 2). Скалки, фiryрнi форми, дощечки, д.хова

шафа, деко, пiсочний годинник, ст9ка, цукрова пудра, глазур.

4 Листопад

Iv
тижденъ

Горiшки дrя

бiлочки.

Застосовую.м технiчнi прийоrrм з TicTo-

пластики, вчити дiтей робити з

готового TicTa вирiб у формi кульки,

використовувати грецький горiх дJIя

начинки. Формувати навички

впiзнавання та називання украiЪських

смаколикiв; вчити усвiдомлювати

цiннiсть здорового харчування як

заrrоруку власного здоров'я.

Презентацiя J\Ъ4. ,.Щодаток 1.

Обладнання Рецегrг J&1 (,Щодаток 2). Скаlrки, дощечки, цrхова шафа, деко,

пiсо.rний гомнник, грецъкi горiхи.
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5. Грулень

I

тиждень

Рiздвянi

<<Миколайчики>

Вчити дiтей робити фiryрне пеIIиво -
Рiздвянi МиколайчикЕ з готового TicTa,

використовуюIм фiгурнi форми,

ilрикрашати глазур'ю за допомогою

силiконового пензлика. ознайомити з

кулiнарrшшшr традицiями iнпшгх краiЪ

щодо виготовленнrI смаколикiв на свято

Миколая. Презентацiя J\ф5. ,Щодаток 1.

Обладнання: Рецепт Nчl(Щодаток 2). Скалки, фiгурнi форми, дощечки, дJ.хова

шафа, деко, пiсочний годинник, глaLзур, силiконовi пензлики. какао-порошок.

6. Грудень

шI

тижденъ

HoBopiTle печиво

<<Ялиночка>

Вчити дiтей робити фiryрне печиво

ялинка з готового TicTa, використовуючи

фiгурнi форми, розписувати вирiб

кольоровою глазур'ю за допомогою

силiконового пензликq оздоблювати

рiзноманiтними посипками та

колъоровими цукерками-камiнцями;

розвивати позитивнi емоцii пiд час

процесу створення та випiкання печива;

етичнi почуття на засадах партнерськоi

взаемодiт та соцiальнот комунiкацii.

Презентацiя J\Ъ6. Щодаток 1.

дощечки, ддхова

дJIя оздоблення i

Обладнання Рецепт J&l(Щодаток 2). Скалки, фiryрнi форми,

шафа, деко, пiсочний годинник, глазур, пiали з рiзновидами

прикрашанЕя виробу, силiконовий пензлик. какао-порошок.
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7. Сiчень

ш

тижденъ

Снiговi кульки. Вчити самостiйно замiшувати TicTo,

використов)/ючи технiчнi прийоми

скочувати кульку, оздоблювати iT

стружкою кокосу. Розвивати кулiнарно-

творчi здiбностi дошкiлъникiв;

iндивiдуалънiсть, креативнiсть.

Презентацiя J\Ъ7. Щодаток 1.

Обладнання Рецепт JrГq1 (,Щодаток 2). Скалки, фiгурнi форми, дощечки, духова

шафа, деко, пiсочний годинник, MiKcep, пiалrи з цукровою гryдрою та кокосовою

стружкою.

8. Сiчень

tV

тиждень

Печиво

<<Снiжинка>>

Вчити caMocTifuo замiшувати TicTo,

робити фiryрне пellиBo снiжинку,

використовуючи фiгурнi форми,

rrромальовувЕIти елементи снiжинки

стекою, шрищрашати стружкою кокоса

та глазур'ю. Володiти найпростiшими

навичками виготовлення та оздобленнrI

випiчки; естетикою декорування виробу,

з)rмовJIеною певЕою гармонiсю

компонентiв. Презентацiя Ns8.Додаток 1 .

Обладнання Рецепт }lb1 (Щодаток 2). Скалки, фiгурнi форми, дощечки, д)жова

шафа, деко, пiсочний годинник, пiали з кокосовою стружкою, MiKcep, стека,

глазур, силiконовий пензлик.

9. Лютий

ш

тижденъ

Iжачки Вчити самостiйно замiшувати TicTo,

робити ikачкiв, використов}.ючи

технопогiю прийомiв та способiв

лiплення, прикрашати стружкою кокоса

та глазур'ю, шоколадним насiнням.
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визначатй естетиIшi переваги того чи

iншого пекарського виробу; розвивати

кулiнарно-творчi здiбностi

допшсiлъникiв; iндивiдуальнiсть,

щреативнiстъ. Презентацй Nч9.,Щодаток 1 .

Обладнання Рецепт Jft1 (flодаток 2). Скалки, дощечки, дrхова шафа, деко,

пiсощrий годинник, пiа.rшл з шоколадЕим насiнrrям, MiKcep, гл€lзур.

10. Лютий

Iv
тиждень

Пряники

"Серденько" до.Щня

Валентина.

Вщти самостiйно замiшувати TicTo,

дотрил,г}аочись вiдповiдноI технологii,

пряники-серця,робити фiгурнi

використовуючи фiгурнi форми,

розпис}ъати вирiб глазур'ю,

оздоблювати посипками, цукерками-

камiнцями. Володiти найпростiшими

навичками виготовлення та оздоблення

випiчки; естетикою декорування виробу,

з)iмовленою певною гармонiею

компонентiв.ПрезентаrliяJ\Ъ 1 0.!одаток 1 .

Обладнання: Рецепт J\Гчl(Щодаток 2). Скалки, фiгурнi форми, дощечки,

д}хова шафа, деко, пiсочний годинник, стека, MiKcep, глазур, пiаrrи з

рiзновидами дJIя оздоблення i прикроrттаrrgа виробу, силiконовий пензлик.

11. Березень

I

тиждень

Закрiплювати вмiння замiшryвати

самостiйно TicTo, дотримуючись певноi

технологiТ, вчити робити кiльця,

використовуючи технiчнi способи та

прийоми лiплення, оздоблювати маком.

Розвивати кулiнарно-творчi здiбностi

дошкiльникiв; iндивiдуальнiсть,

Щr.rтяча пекарня ДНЗ Jф 100 <<Гармонiя>
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креативнiстъ.

Презентацiя ]tlb11. Щодаток 1

Обладнання Рецеrrг J!Ьl(Щодаток 2). Скалки, дощечки, д.хова шафа, деко,

пiсочrrий годинник, пiа.rrи з маком, MiKcep.

\2. Березенъ

шI

тиждеЕь

Весну закJIикаемо,

<Жайворонкiв>>

випiкаемо

Вчити робити з готового дрiжджового

TicTa жайворонкiв; надавати правильну

та вiдповiдну форrу птаху,

використов1..ючи технiчнi способи та

прийопм лiплення, оздоблювати очi

Володiти

навичками

виготовлення та оздоблення випiчки;

розвивати позитивнi емоцiТ пiд час

процесу створення та випiкання печива;

етичнi почуття на засадах партнерськоi

взаемодii та соцiа_rrьноТ комунiкацiТ.

Презентацiя М12. !одаток 1.

птаха родзинками.

найпростiшими

Обладнання Рецепт JtJЪ2 (Щодаток 2). Скалки, дошечки, духова шафа, деко,

пiсочний годинник, родзинки, MiKcep

1з. Квiтенъ

II

тиждень

Великоднiй кошик. Закрiтшювати вмil*lя замiшувати

самоgтiйно TicTo, дотримуючисъ певноi

технологii. Вчити робити писанки та

пасхальних кроликiв, надавати

довершеност| обираючи рiзноманiтний

MaTepiarr дIя оздоблення на власний

розс}дэ визначити та порiвнжи

особливостi кулiнарних традицiй рiзних

народiв; володiти найпростiшип,пл
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навичками виготовлеI{Iля та оздоблення

випiчки; естетикою декоруваIIня виробу,

з)aмовJIеЕою певною гармонiсю

компонентiв.

Презеrrгацiя Ng13. ,Щодаток 1.

Обладнання Рецепт

пiсочний годинник,

оздоблення.

JEl (,Щодаток 2). Скалки, дощечки,

MiKcep, силiконовi пензлики, пiали

духова шафа, деко,

з рiзновидами для

|4. Квiтенъ

Iv
тижденъ

Веселий зоопарк. Закрiплювати вмiння замiшувати

самостiйно TicTo, дотримуючись певноТ

технологiТ; робити фiгурнi вироби

тварини зоопарку, розвивати творчi

здiбностi пiд час оздоблення виробiв

глазур'ю, посипками, цукерками-

камiнцями. Вчити усвiдомлювати

цiннiсть здорового харчування як

запоруку власного здоров'я; розвивати

позитивнi емоцiТ пiд час процесу

створення ^rа випiкання печива; етичнi

почуття на засадах партнерсъкоТ

взасмодiТ та с оцiа_rrьноТ комунiкацiТ

Презентацiя J\ф14. ,.Щодаток 1.

Обладнання Рецеrrг J\Гs1 (ffодаток

пiсо.rний год4Ениц глазур, MiKcep,

длrя оздоблення.

2). Скалки, дощечки, дrхова

силiконовi пензлики, пiали з

шафа, деко,

рiзновидами

15 Травень

I

тиждень

Кольоровi ryдзики Закрiплювати вмiння замiшувати

самостiйно TicTo, дотримуючись певноТ

технологii; робити фiгурнi вироби у
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виглядi ryдзикiв, продавлювати вiдгвори

зубоwrсткою, Еадавати довершеностi,

обираючи рiзноманiтний матерiал дJIя

прикраш€}нЕя на власний розсуд,

визначати ecTeTиImi переваги того чи

iншого пекарського виробу; розвивати

кулiнарно-творчi здiбностi дошкiльникiв,

iНДивiдrальнi оть, кре ативнiсть.

Презентацiя }lb15. {одаток 1.

Обладнання Рецепт Nч1 ({одаток 2). Скалки, дощечки, дaхова шафъ пiсо.ший

годинник, гл€lзур, MiKcep, силiконовi пензлrдси, пiали з рiзновидами дJuI

оздоблення.

16. Травень

ш

тижденъ

Пирiг <Щружба> Закрiгrлювutи вмiння замiIrгувати

сарrостйно TicTo, дотриIчt5поIIиgь певноТ

технолог11; вIIити дlтеи злагоджено

взаемодiяги в колективi, робити р€Еом

пирiг, застосовуючи набугi зЕання та

навиIIки протягом року: робити кiльця,

куJьки, коси; розвивати творчий

потенцiал, розвивати позитивнi емоцii

пiд час цроцесу створеЕня та випiкання

петIива; етиsнi почrггя Еа засадах

партнерськоТ взаемодiТ та соцiальноТ

коьгуriкацiТ. Презентацiя Nч16.Щодаток 1.,

Обладнання Рецеrrг Ns2 (,Щодаток 2). Скалки, дощечки, дrхова шафа, дgко,

гriсощrий год.tнник, гл€tзур, MiKcep, силiконовi пензлики, пiали з рiзновидапшл

длrя оздоблеЕшI.
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Додаток 1

Еайкращi пекарнi cBiTy. Ел*ктронний додаток прэзентацiй для

використаЕня н8 зflЁяттях гуртка <<ýвтяча пекарня>.

!ля перегляду презентацiй використовуеться макет Землi кГлобус>

1. Презентацiя М1. Ознайомлення дiтей з професiсю <Пекар>

2. Презентацiя Jt2. Найкращi пекарнi Парижlr.

З. Презентацiя JtlbЗ. Найкраrцi пекарнi м. Бровари

4. Презентацiя JYg4. Найкращi пекарнi м. Кисва

5. Презентацiя Nэ5. Найкращi пекарнi IспанiТ

6. Презентацiя М6. Найкращi пекарнi БолгарiТ

7. Презентацiя J\Ib7. Найкраrцi пекарцi ITa,Tii

8. Презентацiя Jt8. Найкращi пекарнi ГрешiТ

9, Презентацiя JФ 9. Найкращi пекарнi Рима.

1 0.Презентацiя J\b 10. Найкраrцi пекарнi ВенецiТ.

1 1 .Презентацiя N91 1. Найкраiцi пекарнi ГерманiТ.

12.Презентацiя J\'9 1 2. Найкрашi пекарнi Вiнницi.

1З.Презентацiя М 1 З. Найкрашi пекарнi N4iлану.

14.Презентацiя JЪ14. Найкращi пекарнi Бостона.

15.Презентацiя ]t15. Найкращi пекарнi Латвii

16.Презентацiя JYs 16. Найкрашi пекарнi Iзраihю.

Щитяча лекарня ДНЗ Ng 100 <Гармонiя>
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lодаток 2

рЕr{F,.птурний довцник
Рецепт ЛЬl. Пiсочне TicTo

Iнгредiснти Технологiя приготування

1. l\t[олоко - 100 грамiв.

2. Борошно-ЗскJIянки.

3. Вершкове масло - 1В0

грамiв.

4. Щукор-lсюrянка.

5. Яйця курячi -2 шryки

6, Сода харчова -1 чайна

ложка.

1, ]\4асло розмина€мо з цукром MiKcepoM,

до однорiдноТ маси.

Додаемо яйця, вливаемо молоко,
збиваемо до однорiдноТ сумiшi.
Всипасмо борошно з содою, замiшуемо
м'яке TicTo. Залишасмо в холодi на 40
хвилин.
Розкачусмо пластину товlциною 8-10
мм. Фiгурними формами вирiзасмо
печиво.
Випiкаемо у розiгрiтiй луховiй шафi 15

хвилин,те},{пература 1 80 С.
Пiсля випiчки печиво прикрашасмо

2.

4"

5.

б.

Рецепт ЛЬ2. Щрiжлжове TicTo

Iнгредiснти Технологiя пригоryвання

Борошно - 2 сшlянlса.

Вершкове

грам.

3. Цукор - 100 грам .

4. Яйце куряче - 2 штуки

5. Сiль-10 грам

б. Молоко-lсклянка

7. Cyxi дрiжджi - 15 грам.

масло-50

1

2

У глибокий посуд вилити телле молоко,

додати сiль, цукор, лрiжджi, яйця.

Усипати борошно та вимiситtл TicTo.

В TicTo додати м'яке вершкове масло та
ще раз вимiсити. !ати настоятись 1,5

години.
Формувати потрiбнi форми, оздобити очi
та випiкати у духовiй шафi 190 С. 15-20

хватин, доки не пiднiмутъся та не

Nlатимуть золотистий колiр

2

3

!итяча пекарня ДНЗ М l00 <Гармонiя>
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,Щодаток З

Схема послiдовностi дiй пiдготовки до роботп з TicToM
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Щодаток 4

Спгнальнi позначки щодо безпечноi поведiнки в пекарнi

,Щrгяча пекарI]JI ДНЗ ЛЬ 100 <<Гармонiя>
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