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Пояснительная записка
Программа предназначена для учащихся 6 классов. Курс рассчитан на 68 часа (2 часа в  неделю). Программой предусматривается изучение теоретических и практических основ кулинарии. 

            Данная программа составлена на основе следующих нормативных документов и методических рекомендаций:

- Федеральный Закон от 29.12.2012 г.№273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации».

-Приказ МОиН Российской Федерации от 17.12.2010г. № 1897 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта основного общего образования».

-Письмо Министерства образования и науки РФ от 14 декабря 2015 г. № 09-3564 «О внеурочной деятельности и реализации дополнительных общеобразовательных программ».

-Распоряжение Правительства Российской Федерации от 24 апреля 2015 г. №729-р «План мероприятий на 2015 — 2020 годы по реализации Концепции развития дополнительного образования детей».

- Федеральная целевая программа «Развитие дополнительного образования детей в Российской Федерации до 2020 года».

- Постановления Главного государственного санитарного врача РФ от 24 декабря 2015 года №81 «О внесении изменений №3 в СанПиН 2.4.2.2821-10 «Санитарно-эпидемиологические требования к условиям и организации обучения, содержания в общеобразовательных организациях».

-Распоряжение Правительства Российской Федерации от 4 сентября 2014 г. №1726-р «Об утверждении Концепции развития дополнительного образования детей». 

-  Учебный план МОУ  «Средняя школа №1» на 2017/2018 учебный год.

Цель программы: - дать школьникам знания о рациональном питании; 
- сформировать умения по приготовлению здоровой пищи; 
- развить способность критически относиться к разного рода модным диетам; 
- воспитать вкус здоровой пищи.
Задачи программы: 

- ознакомить с организацией труда при приготовлении пищи, экономическими расчётами; 

- развивать практико-деятельные умения в области кулинарии, умения самостоятельно приобретать и применять знания на практике; 

- развивать навыки самоорганизации, самоанализа и самооценки;

- ознакомить с особенностями различных диет, лечебными свойствами некоторых продуктов; 

- воспитать уважение к своему здоровью и труду; 

- развивать коммуникативные навыки, которые способствуют развитию умений работать в группе, 
-создавать и защищать творческий проект по кулинарии.
      Объём профессиональных навыков и технических знаний, предусмотренных в программе, соответствуют действующим стандартам. Программа способствует формированию представлению о характере осознанного выбора путей получения дальнейшего образования в сфере обслуживания, подготовке к самостоятельной жизни и конкретным видам труда. Вопросы правильного питания и здорового образа жизни становятся все более актуальным в жизни современного человека. Изучение основ здорового образа жизни и рационального питания в школе способствует воспитанию физически и нравственно здорового поколения, развитию у учащихся чувства гармонии и красоты, способности воспринимать мир как единое целое. Программа рассчитана на 68 часов учебного времени, предполагает сочетание теоретических практических знаний – практическим занятиям отводиться 70 % учебного времени, в рамках которого учащиеся выполняют практические работы, проекты. Практическая деятельность учащихся носит творческий характер, способствует приобретению и активному использованию знаний, формированию технологической и кулинарной культуры. Они учатся подбирать продукты для приготовления различных блюд, правильно выбирать способ обработки, красиво оформлять готовые блюда, организации при приготовлении пищи, экономическим расчётам. Защита проекта представляется, как итоговая работа по результатам изучения данной программы. Из-за большого объёма практических работ на изучения целесообразно отводить 2 часа в неделю.
Возраст детей, участвующих в реализации данной программы.

Возраст детей:11- 12 лет. В объединении  занимаются девочки. Набор детей - по желанию. Количество обучающихся в группе: 12-15 человек. 
Сроки реализации

 Дополнительная программа рассчитана на 1 год обучения. При желании и обеспечении социально-педагогических условий возможно продолжение. 
Формы и режим занятий

Занятия проходят один раз в неделю. Из-за большого объёма практических работ на изучение целесообразно отводить 2 часа в неделю. Для реализации содержания данной программы применяются следующие 
Формы обучения

словесные (лекции, беседы)
наглядные (демонстрация приемов, способов оформления материалов проекта);
практические (лабораторные, практические и исследовательские работы);

объяснительно-иллюстративные;

индивидуальная форма творческих работ;

активные (проблемное изложение, эвристическая беседа)

метод-проектов

Приемы обучения

· создание эмоционально - доброжелательного комфорта;

· ситуация успеха; авансирование успеха;

· занимательность и новизна;

· алгоритм действий;

· динамизм, чередование труда и отдыха;

· посильные задания;

· индивидуальная помощь.

· беседы,

· практические занятия,

· проведение выставки работ;

· работа на компьютере,

· защита проектов;

   Выполнение практических заданий по всем темам  способствует закреплению полученных знаний, навыков и умений для выполнения итоговой работы - творческого проекта по кулинарии и его презентации. Виды занятия составлены с учетом возрастных особенностей учащихся. 
Ожидаемые результаты и способы их проверки:
личностные результаты освоения программы внеурочной деятельности:
· проявление познавательных интересов и активности в области здорового питания;
· овладение установками, нормами и правилами правильного питания;
· готовность и способность делать осознанный выбор здорового питания, в том числе ориентироваться в ассортименте наиболее типичных продуктов питания, 
· развитие и воспитание у школьников понимание важности труда в жизни современного человека, потребность пользоваться трудом как средством общения, познания, самореализации и социальной адаптации; осознание своей гендерной роли.

· умение адекватно оценивать свои возможности и способности.

· понимание значения в получении образования для успешной социализации в современном обществе.

Метапредметными результатами освоения программы являются:
коммуникативные –

 развить навыки сотрудничества с учителем и сверстниками;
 сформировать умения слушать и вступать в диалог; 
развить умения и навыки участвовать в коллективных трудовых играх;
регулятивные –
 развивать способность планировать деятельность, 
выделять этапы деятельности, 
уметь оценивать свою деятельность и деятельность сверстников;
формулировать индивидуальные учебные задачи по преодолению этих затруднений.

познавательные – 
способность к решению личностных и социально значимых проблем здорового питания и воплощение найденных решений в практику;
способность к самоорганизации, саморегуляции и рефлексии в области здорового питания;
умения рефлектировать личные затруднения при работе с информацией; умения находить необходимую информацию в библиотеке, Интернете, специалистов.
умения пересказывать полученную информацию своими словами, публично представлять ее.
умения различать достоверные объективные знания и субъективные мнения о них. 
знание правил работы в группе, активное участие в планировании ее действий.
желание позиционировать себя в роли эксперта, консультанта.
Предметные-

По окончании прохождения программы учащиеся должны 
иметь представление: 
- о культурных ценностях национальных кухонь; 
- о рациональном питании; 
- о способах обработки продуктов; 
-о сущности диетического питания; 
- об особенностях различных диет, лечебных свойствах некоторых продуктов; 
- об организации труда при приготовлении пищи, экономического расчёта;
 - о современных тенденциях в сфере обслуживания пищевой промышленности; 
- о проекте.
Должны знать: 

- о культуре труда; 

- о пищевой ценности продуктов; 

- правила санитарии, гигиены, безопасной работы с инструментами и электрооборудованием 

- виды и кулинарные свойства продуктов; 
- основы технологии приготовления пищи; 
- о культуре застолья, правил приёма гостей, сервировке стола;
- об основах рационального питания; 
- о физиологии питания;
- о лечебных свойствах продуктов; 
- общие сведенья о полезном и вредном воздействии микроорганизмов на пищевые продукты;
- об особенностях различных диет; 
- об этапах выполнения проекта.
Должны уметь: 
- осуществлять поиск необходимой информации в области кулинарии; 
- определять количество продуктов и выполнять технологические операции по обработке продуктов с соблюдением безопасных приёмов работы; 
- работать с кухонным оборудованием; 
- определять качество продуктов;
- планировать работу; 
- выполнять сервировку стола; 
- составлять меню, согласно калорийности продуктов; 
- правильно выбирать способы обработки продуктов; 
- готовить диетические блюда;
- рассчитать калорийность блюда;
 - рационально использовать знания о здоровой пище; 
- планировать проектную деятельность;
 - использовать приобретённые знания и умения в практической деятельности в повседневной жизни
Содержание программы.
6класс
Занятие 1. (2ч) Вводное занятие. Инструктаж по охране труда
Цели и задачи курса. Значение питания для жизнедеятельности организма. Современная бытовая техника для приготовления пищи в домашних условиях.  Проектная деятельность. Особенности выполнения проекта. Инструктаж по ОТ при кулинарных работах, правила санитарии и гигиены.

Занятие 2.(2ч) История русской народной кухни

         Этапы развития русской народной кухни. Традиции русской кухни.  Русская кухня развивалась очень долго и своеобразно, впитывая в себя лучшие традиции других народов.
Ознакомление с организацией рабочего места для проведения кулинарных работ.
Занятие 3. (2ч) Основы здорового образа жизни (закрепление и повторение)

Физиология питания. Пищевые вещества и их значение. Питание и здоровье. Пути          формирования здорового образа жизни. Выявление потребности человека в применении «кулинарии здоровья». Здоровый образ жизни создает наилучшие условия для нормального течения физиологических и психических процессов, что снижает вероятность различных заболеваний и увеличивает продолжительность жизни человека.
Занятие 4. (2ч) Понятие о рациональном питании  (закрепление и повторение) Рациональное питание. Обмен веществ и энергии. Суточный расход энергии человека. Потребность в пище в зависимости от возраста, пола, физических нагрузок. Под рациональным питанием понимается питание, обеспечивающее растущий организм необходимыми для его гармонического развития и роста энергией и пищевыми веществами в правильном соотношении и достаточном количестве.
Рациональное питание детей и подростков является одним из важнейших условий, обеспечивающих их гармоничный рост, своевременное созревание морфологических структур и функций различных органов и тканей, оптимальные параметры психомоторного и интеллектуального развития, устойчивость организма к действию инфекций и других неблагоприятных внешних факторов.

 Составление меню на день
Занятие 5. (2ч) Питательна ценность овощей.

Овощи в питании человека. Овощи играют чрезвычайно важную роль в питании человека. Пищевая ценность овощных культур определяется высоким содержанием в них углеводов, органических кислот, витаминов, активных элементов, ароматических и минеральных веществ в доступной для усвоения организмом форме. Разнообразие и различное сочетание всех перечисленных компонентов в составе овощных растений обусловливает их вкус, окраску, запах и питательную ценность.
Классификация овощей. История  произрастания  овощей.
Занятие 6. (2ч) Технология приготовления простых блюд из овощей. ОТ
Схема приготовления пюре из картофеля.
Занятие 7. (2ч) Способы обработки пищевых продуктов.
Характеристика способов обработки пищевых продуктов. Минусы плисы приготовления блюд в микроволновке.
Занятие 8.(2ч) Питательная ценность пищевых продуктов
Составление инструкционных карт по приготовлению блюд в микроволновке. Изготовление кулинарной книги.
Занятие 9.(2ч) Блюда из яиц и творога.

Технология приготовления блюд из творога и яиц, составление технологических карт
Занятие10. (2ч) Сладкие блюда и закуски
Сахар, потребность организма, нормы потребления. Классификация сладких блюд.

Технология приготовления фруктов в кляре.
Занятие 11. (2ч)Русские национальные напитки. Кисель.ОТ
История русских национальных напитков. Технология приготовления киселя.
Занятие 12-13. (4ч) Технология приготовления яблочных блюд. ОТ
Историческая справка яблочные блюда, составление таблиц: приготовления блюд из яблок. Технология приготовления пирога- шарлотка
Занятие 14. (2ч) Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий.

Питательная ценность блюд из круп, бобовых и макаронных изделий.  Составление схем и таблиц по приготовление блюд из круп, бобовых и макаронных изделий.
Занятие 15. (2ч) Технология приготовления вязких каш

Составление инструкционных карт по приготовлению вязких каш. Технология приготовления перловой каши.
Занятие 16. (2ч). Технология  приготовление гарнира из макаронных изделий. ОТ
Виды гарниров. Значение гарнира в меню. Технология приготовления гарнира из макаронных изделий.
Занятие 17. (2ч) Предметы сервировки стола и их история.

Историческая справка об предметах сервировки стола. Классификация столовых приборов.

Занятие 18. (2ч) Профессиональна проба  «Повар –пекарь»
Ролевая игра «Повар пекарь»

Занятие 19. (2ч) Учебный проект «Работа ресторана»
Выполнение проекта « Работа ресторана»: распределение ролей (директор, администратор, бухгалтер, повара – кондитеры, повара- пекари, официанты и др.)

Занятие 20. (2ч) Рациональное питание младших школьников

Науки о питании. Пища и болезни.  Опасность недоедания и переедания для организма. Продукты, вызывающие аллергическую реакцию. ГМО
Занятие 21. (2ч) Национальна кухня мира (обзор)

Национальная кухня разных народов. Исторические сведения о национальной кухне разных народов. Изучение особенностей приготовления пищи у разных народов и связь с обрядовой национальной кухней. Традиции в сервировке, подаче и употреблении национальных блюд

Занятие 22.(2ч)  Японская кухня (суше). ОТ
Блюда японской кухни. Традиции в сервировке, подаче и употреблении блюд.

Занятие 23.( 2ч) Болгарская кухня( мусака болгарская). ОТ
Блюда болгарской кухни. Традиции в сервировке, подаче и употреблении блюд.

Занятие 24. (2ч) Немецкая кухня (колбаски). ОТ
Блюда немецкой кухни. Традиции в сервировке, подаче и употреблении блюд.
Занятие 25 (2ч). Напитки мира

Классификация напитков,  историческая справка.
Занятие 26. (2ч) Горячие напитки. ОТ
Технология приготовления напитков из ягод  и пряностей-глинтвейн .

Занятие 27. (2ч) Коктейль из молока и ягод. ОТ
Понятие «коктейль», технология приготовления  молочного коктейля  используя блендер.
Занятие 28. (2ч) Правила этикета за столом.

Систематизация правил этикета за столом.  Две школы этикета.

Занятие 29. (2ч) Сервировка стола цветами.

Правила сервировки стола цветами, составление букета из сухих цветов.

Занятие 30 (2ч). Расчет стоимости  сладких блюд 
Расчёт стоимости  сладких блюд Основные компоненты стоимости готового  сладкого блюда (стоимость продуктов, трудозатраты, потреблённая электроэнергия, износ оборудования и др.). Пути снижения стоимости изделия.

Занятие 31-32. (4ч) Защита учебных проектов
Подведение итогов. Защита проектов.

Занятие 33-34. (2ч) Парад блюд - кулинария здоровья
Организация выставки «Парад блюд «кулинария здоровья»»

Занятие 35-36. (2ч) Презентация блюд по кулинарии.
Итоговая аттестация
По окончании программы проводится итоговая аттестация учащихся в форме презентации блюд по кулинарии (профессиональная проба) и анкетированию.

· Для этого предлагаются примерные темы для выполнения презентации 
· сервировка стола к завтраку;

· сервировка стола к чаю;

· приготовление холодных сладких  закусок;

· приготовление напитков;

· дизайн блюд;

· меню для похудения; 

· меню для детей начальных классов;

· меню для людей с дефицитом массы тела;

· работа ресторана

	№

темы
	Тема

	Формы организации
	Характеристика видов деятельности обучающихся

	1. 
	Вводное занятие. Инструктаж по охране  труда
	Беседа.
	Слушание, ответы на вопросы педагога. Диагностика.



	2. 
	История русской народной кухни
	Беседа. Лекция. Практикум.
	Слушание, ответы на вопросы педагога. Выполнение заданий педагога. Сбор необходимой информации. 



	3. 
	Основы здорового образа жизни
	Беседа. Лекция. Практикум.
	Слушание, ответы на вопросы педагога. Выполнение заданий педагога. Сбор необходимой информации. 

Краткий конспект

	4. 
	Понятие о рациональном питании
	Беседа. Лекция. Практикум.
	Слушание, ответы на вопросы педагога. Выполнение заданий педагога. Сбор необходимой информации. 

Краткий конспект

	5. 
	Питательная ценность овощей
	Беседа. Лекция. Практикум.
	Слушание, ответы на вопросы педагога. Выполнение заданий педагога. Сбор необходимой информации. 

Краткий конспект

	6. 
	Технология приготовления  простых блюд из овощей. ОТ
	Беседа. Лекция. Практикум.

Инструктаж
	Слушание, ответы на вопросы педагога. Выполнение заданий педагога. Сбор необходимой информации. 

Краткий конспект, приготовление блюд  из овощей.

	7. 
	Способы обработки пищевых продуктов.
	Беседа. Лекция. Практикум.
	Слушание, ответы на вопросы педагога. Выполнение заданий педагога. Краткий конспект, заполнение таблицы

	8. 
	Питательная ценность пищевых продуктов.
	Беседа. Лекция. Практикум.
	Краткий конспект, 
заполнение таблицы

	9. 
	Блюда из яиц и творога
	Беседа. Лекция. Практикум.
	Слушание, ответы на вопросы педагога. Приготовление блюд из яиц и творога

	10. 
	Сладкие блюда и закуски 
	Беседа. Лекция. Практикум.
	Слушание, ответы на вопросы педагога. Выполнение заданий педагога. Сбор необходимой информации. 

Краткий конспект, приготовление сладких блюд

	11. 
	Русские национальные напитки. Кисель. ОТ
	Беседа. Лекция. Практикум.

Инструктаж
	Краткий конспект, приготовление киселя

	12. 
	Технология приготовления яблочных блюд. ОТ 
	Беседа. Лекция. Практикум.

Инструктаж
	Краткий конспект, 

 составление карт, приготовление  пирога

	13. 
	Технология приготовления яблочных блюд. ОТ
	Беседа. Лекция. Практикум.

Инструктаж
	Краткий конспект, 

 составление карт, приготовление  пирога

	14. 
	Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий
	Беседа. Лекция. Практикум.
	Слушание, ответы на вопросы педагога. Выполнение заданий педагога. Сбор необходимой информации. 

Краткий конспект,

составление карт

	15. 
	Технология приготовления вязких каш. ОТ
	Беседа. Лекция. Практикум.

Инструктаж
	Слушание, ответы на вопросы педагога. Выполнение заданий педагога. Сбор необходимой информации. 

Краткий конспект приготовление каш

	16. 
	Технология приготовления гарнира из макаронных изделий. ОТ
	Беседа. Лекция. Практикум.

Инструктаж
	Краткий конспект, приготовление гарнира

	17. 
	Предметы сервировки стола и их история.
	Беседа. Лекция. Практикум.
	Слушание, ответы на вопросы педагога. Выполнение заданий педагога. Сбор необходимой информации. 

Краткий конспект,

Заполнение таблиц

	18. 
	Профессиональная  проба  «Повар - пекарь »
	Беседа. Лекция. Практикум.
	 Выполнение

 мини-проект

	19. 
	Учебный проект «Работа ресторана»
	Беседа. Лекция. Практикум.
	Выполнение

 мини-проект

	20. 
	 Рациональное питание младших школьников
	Беседа. Лекция. Практикум.
	Краткий конспект, составление схемы

	21. 
	Национальная кухня мира
	Беседа. Лекция. Практикум.
	Презентация - обзор

	22. 
	Японская кухня (суше). ОТ
	Беседа. Лекция. Практикум.

Инструктаж
	Краткий конспект, приготовление суше из овощей

	23. 
	Болгарская кухня (Мусака болгарская). ОТ
	Беседа. Лекция. Практикум.
	Краткий конспект, приготовление мусаки болгарской

	24. 
	Немецкая кухня (колбаски). ОТ
	Беседа. Лекция. Практикум.

Инструктаж
	Краткий конспект, приготовление колбасок на сковородке

	25. 
	Напитки мира
	Беседа. Лекция. Практикум.
	Слушание, ответы на вопросы педагога. Выполнение заданий педагога. Сбор необходимой информации. 

Краткий конспект, презентация

	26. 
	Горячие напитки. ОТ
	Беседа. Лекция. Практикум.

Инструктаж
	Краткий конспект, приготовление глинтвейна

	27. 
	Коктейль из молока и ягод. ОТ
	Беседа. Лекция. Практикум.

Инструктаж
	Слушание, ответы на вопросы педагога. Выполнение заданий педагога. Сбор необходимой информации. 

Краткий конспект, приготовление коктейлей 

	28. 
	Правила этикета за столом
	Беседа. Лекция. Практикум.
	Краткий конспект

	29. 
	Сервировка стола цветами
	Беседа. Лекция. Практикум.
	Краткий конспект, заполнение таблицы

	30. 
	Расчет стоимости  сладких блюд 
	Беседа. Лекция. Практикум.
	Слушание, ответы на вопросы педагога. Выполнение заданий педагога. Сбор необходимой информации. 

Краткий конспект

	31. 
	Защита учебных проектов
	Анализ информации. Формулирование выводов.
	Защита мини проекта

	32. 
	Защита учебных проектов
	Анализ информации. Формулирование выводов.
	Защита мини проекта

	33. 
	Парад блюд –

« кулинария здоровья»
	Презентация проекта.
	Защита книги по кулинарии

	34. 
	Презентация блюд по кулинарии.
	Презентация проекта.
	Краткая презентация по кулинарии


КАЛЕНДАРНО – ТЕМАТИЧЕСКОЕ 

ПЛАНИРОВАНИЕ

	№ урока
	Содержание (разделы, темы)
	Количество часов
	теория
	практика

	1-2
	Вводное занятие. Инструктаж по охране  труда
	2
	1
	1

	3-4
	История русской народной кухни
	2
	1
	1

	5-6
	Основы здорового образа жизни
	2
	1
	1

	7-8
	Понятие о рациональном питании
	2
	1
	1

	9-10
	Питательная ценность овощей
	2
	1
	1

	11-12
	Технология приготовления  простых блюд из овощей. ОТ
	2
	1
	1

	13-14
	Способы обработки пищевых продуктов.
	2
	1
	1

	15-16
	Питательная ценность пищевых продуктов.
	2
	1
	1

	17-18
	Блюда из яиц и творога
	2
	1
	1

	19-20
	Сладкие блюда и закуски 
	2
	1
	1

	21-22
	Русские национальные напитки. Кисель. ОТ
	2
	1
	1

	23-24
	Технология приготовления яблочных блюд. ОТ 
	2
	1
	1

	25-26
	Технология приготовления яблочных блюд. ОТ 
	2
	1
	1

	27-28
	Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий
	2
	1
	1

	29-30
	Технология приготовления вязких каш. ОТ
	2
	1
	1

	31-32
	Технология приготовления гарнира из макаронных изделий. ОТ
	2
	1
	1

	33-34
	Предметы сервировки стола и их история.
	2
	1
	1

	35-36
	Профессиональная  проба  «Повар - пекарь »
	2
	1
	1

	37-38
	Учебный проект «Работа ресторана»
	2
	1
	1

	39-40
	 Рациональное питание младших школьников
	2
	1
	1

	41-42
	Национальная кухня мира
	2
	1
	1

	43-44
	Японская кухня (суше). ОТ
	2
	1
	1

	45-46
	Болгарская кухня (Мусака болгарская). ОТ
	2
	1
	1

	47-48
	Немецкая кухня (колбаски). ОТ
	2
	1
	1

	49-50
	Напитки мира
	2
	1
	1

	51-52
	Горячие напитки. ОТ
	2
	1
	1

	53-54
	Коктейль из молока и ягод. ОТ
	2
	1
	1

	55-56
	Правила этикета за столом
	2
	1
	1

	57-58
	Сервировка стола цветами
	2
	1
	1

	59-60
	Расчет стоимости  сладких блюд 
	2
	1
	1

	61-62
	Защита учебных проектов
	2
	1
	1

	63-64
	Защита учебных проектов
	2
	1
	1

	65-66
	Парад блюд –

« кулинария здоровья»
	2
	1
	1

	67-68
	Презентация блюд по кулинарии.
	2
	1
	1


Литература для учителя:

1.  Сергеев И.С. Как организовать проектную деятельность учащихся: Практическое пособие для работников общеобразовательных учреждений. – М.: АРКТИ,2004.- 80 с.

2.   Скурихин И.М., Шатерников В.А.. Как правильно питаться. – М.: ВО «Агропромиздат», 1987. – 256 с.

3.   Мартин И. Блюда, от которых можно похудеть.- М.: «Покупки на дом», 2002. – 88с.

4. Селевко Г.К. Современные образовательные технологии: Учебное пособие. – М.: Народное образование, 1998. – 321 с.

5. Симоненко В.Д. Творческие проекты старшеклассников по технологии: Учебно-методическое пособие для учителя. – Б.: «Издательство Брянского государственного педагогического университета», 1998. – 232 с.

6. Рогов Е.И. Настольная книга практического психолога в образовании: Учебное пособие. – М.: ВЛАДОС, 1995. – 529 с.

Литература для учащихся:

1. Технология. Учебник для учащихся 10-го класса общеобразовательной школы. Под ред. В.Д.Симоненко. – М.: Вентана-Граф, 2000 -321с.

2. Ермакова В.И. Основы кулинарии:Учеб.для 8-11 кл. общеобразоват. учреждений. – 

3-е изд. – М.: Просвещение, 2000. – 190 с.

3. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены: Учеб. Пособие для образоват. учреждений / В.И.Ермакова. – М.: Просвещение, 2002. – 79 с.: ил.

