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[bookmark: _Toc217068236]Введение
Уважаемые коллеги!
Перед вами сборник работ по кулинарии «Вкусно», разработанный творческой группой студентов-практикантов и педагогом наставником. Данный сборник представляет собой инновационный инструмент, направленный на решение двух ключевых задач современного урока технологии (труда) в 5–6 классах: целенаправленное развитие пространственного мышления  и глубокое закрепление практических знаний и умений через увлекательную и доступную деятельность – кулинарию.
Актуальность и новизна подхода
В условиях обновления содержания образования особое значение приобретает формирование у учащихся метапредметных компетенций, среди которых пространственное мышление является фундаментальной основой для будущего освоения профессий в сфере инженерии, дизайна, архитектуры, IT и многих других. Традиционные уроки технологии, к сожалению, не всегда в полной мере используют свой потенциал для развития этих когнитивных навыков, часто ограничиваясь шаблонным выполнением заданий.
Новизна данного сборника заключается в принципиально ином взгляде на кулинарию. Мы рассматриваем ее не только как область получения бытовых навыков, но и как мощную междисциплинарную платформу для интеллектуального развития. Каждое задание в сборнике – это мини-проект, где процесс приготовления пищи становится контекстом для решения задач на измерение, расчет пропорций, визуализацию, композицию и планирование действий в пространстве.
[bookmark: _Toc217068237]Цели и задачи сборника
Главная цель: Обеспечить учителя качественным методическим ресурсом для системного развития пространственного мышления учащихся 5–6 классов через практическую кулинарную деятельность.
Задачи сборника:
1. Способствовать развитию у школьников способности к мысленному оперированию образами, пониманию формы, объема, пропорций, симметрии.
2. Обеспечить прочное закрепление и интеграцию знаний, полученных на уроках технологии (безопасность работы, нарезка, тепловая обработка, оформление).
3. Повысить учебную мотивацию и познавательный интерес через связь теории с практическим, творческим и «вкусным» результатом.
4. Формировать навыки проектной деятельности, планирования и оценки результатов своей работы.
Структура и методика работы
Сборник структурирован по тематическим блокам («Завтраки», «Салаты», «Выпечка», «Десерты»), что позволяет органично вписать его в существующую учебную программу. Каждый рецепт содержит:
· Четкую пошаговую инструкцию, адаптированную для самостоятельной работы учащихся.
· Встроенные развивающие задания, непосредственно связанные с этапами приготовления. Эти задания маркированы и направлены на конкретные аспекты пространственного мышления (например, «Визуализация», «Расчет пропорций», «Работа с формой»).
Ожидаемые образовательные результаты
Использование сборника «Вкусно» на уроках технологии и во внеурочной деятельности позволит наблюдать у учащихся:
· Повышенный интерес к предмету и осознание практической ценности получаемых знаний.
· Развитие способности мысленно манипулировать объектами, планировать этапы работы, оценивать объемы и пропорции.
· Качественное закрепление технологических приемов и кулинарных навыков.
· Развитие эстетического вкуса, творческой инициативы и уверенности в своих силах.

Данный сборник является готовым к применению ресурсом. Мы надеемся, что оно станет для Вас ценным помощником в создании современных, насыщенных и по-настоящему развивающих уроков, где каждый ученик сможет почувствовать себя и исследователем, и творцом.

Желаем Вам и вашим ученикам увлекательных открытий и, конечно, приятного аппетита!
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Дорогой друг!
Завтрак — это не просто еда. Это начало дня, заряд энергии и отличная возможность для творчества. В этом блоке ты научишься готовить вкусные и полезные блюда, а также выполнять интересные задания, которые помогут развить твоё пространственное мышление. Ты будешь учиться представлять блюдо в уме до его приготовления, планировать расположение ингредиентов, рассчитывать пропорции и создавать красивые композиции. Эти навыки пригодятся не только на кухне, но и в учебе, и в будущей профессии.
Важные правила безопасности:
· Работай с ножом и электроприборами только под присмотром взрослых.
· Перед началом работы надень фартук, убери волосы и вымой руки.
· Используй разделочные доски по назначению (для овощей, хлеба, сыра).
· Передавай нож только ручкой вперёд.
· При нарезке крепко держи продукт, пальцы подгибай внутрь.
· Не отвлекайся во время работы с плитой, сковородой и ножом.
____________________________________________________________________________
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Тема урока: Нарезка продуктов. Правила безопасной работы с ножом.
Время: 25–30 минут.
Оборудование: Разделочная доска, нож, глубокая прозрачная салатница, ложка, мерный стакан, кухонные весы.
Ингредиенты (на 1 порцию):
· Яблоко — ½ шт.
· Груша — ½ шт.
· Банан — 1 шт.
· Киви — 1 шт.
· Виноград — 7–10 ягод.
· Йогурт или сметана для заправки — 50 мл.

Процесс приготовления:
1.  Подготовка: Вымой все фрукты. Очисти банан и киви от кожуры.
2.  Нарезка (соблюдай правила безопасности!):
· Яблоко и грушу нарежь кубиками со стороной 1,5 см.
· Банан нарежь кружочками толщиной 0,5 см.
· Киви нарежь тонкими полукруглыми ломтиками.
· Каждую ягоду винограда разрежь пополам.
3.  Сборка: Выложи нарезанные фрукты в салатницу, аккуратно перемешай и заправь йогуртом. 

ЗАДАНИЯ ДЛЯ РАЗВИТИЯ ПРОСТРАНСТВЕННОГО МЫШЛЕНИЯ

· Задание 1: Визуализация и планирование
Перед началом работы:
 1.  Закрой глаза и представь свою салатницу. Мысленно «разложи» в ней все фрукты слоями, как в конструкторе. Какой слой будет внизу, какой в середине, какой сверху?
 2.  Нарисуй эскиз-схему своего будущего салата. Используй геометрические фигуры: кубики для яблока, кружочки для банана, полукруги для киви. Раскрась схему.

· Задание 2: Работа с объёмом и формой
 1.  Измерение: После нарезки, но перед смешиванием, возьми мерный стакан. По очереди засыпь в него нарезанные яблоки, затем груши, затем бананы. Запиши объём каждого вида фруктов в миллилитрах.
 2. Сравнение: Какой фрукт занял  наибольший объём, а какой — наименьший? Почему? Сравни форму и размер своей нарезки.
 3.  Вопрос: Если ты хочешь, чтобы объём банана и киви был одинаковым, что нужно изменить: толщину нарезки или количество?


· Задание 3: Композиция и симметрия
При выкладке:
 1. Попробуй выложить фрукты не смешивая, а ровными концентрическими кругами (круги с общим центром) от края к центру тарелки.
 2.  Или создай радиальный узор (как лучи солнца), где каждый «луч» состоит из одного вида фруктов.
 3. Вопрос для обсуждения: Твой узор симметричен? Если да, то относительно чего (центра, воображаемой линии)?
____________________________________________________________________________
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Тема урока: Приготовление холодных закусок. Эстетика оформления.
Время: 20–25 минут.
Оборудование: Разделочная доска, нож, фигурные формочки для печенья (по возможности), тарелка для подачи.
Ингредиенты (на 1 порцию):
· Хлеб - 2–3 ломтика
· Сыр твёрдый - 2–3 ломтика
· Колбаса варёная - 2–3 ломтика
· Огурец свежий - ½ шт
· Помидоры черри - 2–3 шт
· Зелень для украшения
Процесс приготовления:
1. Основа: Выложи ломтики хлеба на тарелку.
2. Фигурная нарезка (аккуратно!):
· Используя формочки или нож, придай сыру, колбасе и огурцу разные формы: треугольники, круги, квадраты, звёздочки.
3.Сборка мозаики: На каждый ломтик хлеба выложи композицию из нарезанных ингредиентов.
4.Украшение: Добавь половинки помидоров черри и зелень.

ЗАДАНИЯ ДЛЯ РАЗВИТИЯ ПРОСТРАНСТВЕННОГО МЫШЛЕНИЯ

· Задание 1: Геометрическое преобразование
 1. Возьми квадратный ломтик сыра. Разрежь его  одним прямым разрезом так, чтобы получилось два прямоугольных треугольника.
 2. Теперь сложи эти два треугольника на бутерброде так, чтобы снова получился квадрат, но уже с другим узором внутри (например, положи между ними зелень).
 3. Вопрос: Сколько разных геометрических фигур ты использовал в своих бутербродах? Перечисли.

· Задание 2: Симметрия и асимметрия
Сделай два разных бутерброда:
 1. Бутерброд №1: Создай зеркальную симметрию. Мысленно проведи линию через центр. Расположи ингредиенты так, чтобы левая и правая стороны были одинаковыми.
2. Бутерброд №2: Создай динамическую асимметрию. Расположи ингредиенты несимметрично, но так, чтобы бутерброд выглядел уравновешенным (например, крупный элемент с одной стороны и несколько мелких с другой).
 3. Сравни: Какой бутерброд нравится тебе больше? Почему? Какой из них кажется тебе более привлекательным и аппетитным?

· Задание 3: Масштабирование и расчёт
1. Расчёт: Ты готовишь бутерброды для себя и друга. У вас 4 ломтика хлеба. На каждый бутерброд нужно 2 треугольника сыра и 4 кружочка колбасы.
 2.  Сколько всего нужно:
· Треугольников сыра? ___________
· Кружочков колбасы? ___________
 3.  План нарезки: Нарисуй, как ты разместишь эти фигуры на целых ломтиках сыра и колбасы, чтобы осталось как можно меньше обрезков.
____________________________________________________________________________
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Тема урока: Блюда из яиц. Тепловая обработка.
Время:20 минут.
Оборудование: Сковорода с антипригарным покрытием, лопатка, миска, венчик, нож, разделочная доска.
Ингредиенты (на 1 порцию):
· Яйца — 2 шт
· Молоко — 2 ст. ложки
· Помидор — ½ шт
· Перец болгарский — ¼ шт
· Зелень
· Соль
· Масло для жарки.

Процесс приготовления:
1. Подготовка: Вымой овощи. Помидор и перец нарежь мелкими кубиками. Зелень поруби.
2. Смешивание: В миске взбей яйца с молоком и солью
3.  Жарка:
· Разогрей сковороду, смажь маслом.
· Вылей яичную смесь.
· Быстро рассыпь овощи по всей поверхности.
· Жарь на среднем огне под крышкой 3–5 минут.
4. Подача: Готовый омлет можно свернуть рулетом или сложить пополам



ЗАДАНИЯ ДЛЯ РАЗВИТИЯ ПРОСТРАНСТВЕННОГО МЫШЛЕНИЯ

· Задание 1: Пространственное планирование\
Перед жаркой ответь на вопросы:
 1. Сковорода круглая. Какую форму будет иметь готовый омлет? А если сложить его пополам? А если свернуть в рулет?
 2. Мысленный эксперимент: Что будет, если высыпать все овощи в одну кучу в центре, а потом сложить омлет? Почему начинку нужно распределять равномерно?

· Задание 2: Расчёт площади и пропорций
 1.  Представь, что твой омлет — это круг. Мысленно раздели его на 4 равных сектора (как пиццу)
 2.  Постарайся распределить овощи так, чтобы в каждом секторе было:
· Примерно поровну овощей.
· Примерно одинаковое соотношение помидоров и перца.
 3. Вопрос: Если помидоров у тебя 30 кубиков, а перца должно быть в 2 раза меньше, сколько кубиков перца нужно? Как распределить их по секторам?

· Задание 3: Мысленное преобразование
1. Переворот: Мысленно переверни целый круглый омлет на сковороде. Что происходит с овощами? Они теперь снизу или сверху?
2. Складывание: Выбери, как будешь подавать: сложив пополам или свернув в рулет.
3. Схема: Нарисуй три состояния омлета: 1) Круг на сковороде, 2) Перевёрнутый, 3) Сложенный. Стрелками покажи движение овощей.
____________________________________________________________________________
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Тема урока: Приготовление блюд из жидкого теста. Работа с плитой. 
Время: 30–35 минут.
Оборудование: Миска глубокая, сито, венчик или ложка, сковорода (лучше блинная), половник или большая ложка для налива теста, лопатка плоская (гибкая), тарелка для готовых оладий.
Ингредиенты (на 2 порции):

· Кефир или простокваша - 250 мл (1 стакан)
· Яйцо - 1 шт.
· Мука пшеничная - 180–200 г (примерно 1,5 стакана)
· Сахар - 2 ст. ложки
· Соль - 1 щепотка
· Сода пищевая - 0,5 ч. ложки
· Ягоды (свежие или замороженные): смородина, черника, кусочки клубники - ½ стакана
· Масло растительное для жарки

Процесс приготовления:
1.Замешивание теста: 
· В глубокой миске взболтай яйцо с сахаром и солью венчиком. 
· Добавь кефир, хорошо перемешай. 
· Важно: Муку просей через ситечко прямо в миску - это сделает оладьи воздушными. Постепенно добавляй муку, постоянно помешивая, чтобы не было комков. Тесто должно получиться густым, как сметана, и медленно стекать с ложки.
· В самом конце добавь соду и аккуратно перемешай.
· Дай тесту постоять 5–10 минут.
2.Подготовка сковороды (под присмотром учителя):
· Поставь сковороду на средний огонь и хорошо разогрей.
· Налей немного растительного масла (1–2 ст. ложки) и распредели его по всей поверхности.


3.Выпекание:
· Половником или ложкой аккуратно выливай небольшое количество теста на сковороду, формируя ровные круги-оладьи диаметром 6–8 см. Оставляй между ними расстояние, так как тесто будет растекаться и подниматься.
· В каждую сырую оладью сразу воткни по несколько ягод, создавая узор.
· Жарь на среднем огне 2–3 минуты, пока на поверхности не появятся пузырьки, а края не подрумянятся.
· С помощью лопатки аккуратно поддень оладью сбоку, проверь, чтобы она отошел от дна, и переверни на другую сторону. Жарь ещё 1–2 минуты до золотистого цвета.
4.Подача: Готовые оладьи выкладывай на тарелку. Подавай со сметаной, мёдом или вареньем.
Вот новые, более лёгкие и наглядные задания на пространственное мышление для рецепта «Геометрические оладьи с ягодной картой», адаптированные для учеников 5–6 классов.

ЗАДАНИЯ ДЛЯ РАЗВИТИЯ ПРОСТРАНСТВЕННОГО МЫШЛЕНИЯ

· Задание 1: «Точность и сравнение форм»
1.Цель: Используя один и тот же половник, постарайся налить на сковороду две  оладьи одинакового размера и формы.
2.Сравнение: Когда они поджарятся, сравни их. Они получились одинаковыми или чем-то отличаются? Измерь их диаметр линейкой или с помощью нитки. 
3.Вопрос: Почему даже из одинакового количества теста оладьи могут получиться разного диаметра? (Подсказка: вспомни, как тесто растекается).

· Задание 2: «Прогнозирование изменения»
1.Планирование: Перед тем как перевернуть оладью, запомни, в каком порядке и где ты расположил ягоды (например, крестик из черники).
2.Прогноз: Как ты думаешь, сохранится ли этот узор после переворота или ягоды перемешаются?


3.Проверка: Аккуратно переверни оладью. Остались ли ягоды на своих местах? Если нет, то куда они сместились?

· Задание 3: «Понимание пропорций и масштаба»
1. Выпекание оладий: На одной сковороде приготовь оладьи трёх размеров:
· Большой (2 ложки теста)
· Средний (1 ложка теста)
· Маленький (½ ложки теста)
 2. Сравнение: Не только по размеру, но и по толщине. Какой оладий получился самым толстым, а какой - самым тонким? Зависит ли толщина от размера?
 3.  Сервировка: Выложи оладьи на тарелку от самого большого к самому маленькому, как матрёшку.
____________________________________________________________________________

[bookmark: _Toc217068243]РЕЦЕПТ ОТ ШКОЛЬНИЦЫ

Творческий проект: «Американские блинчики - панкейки»
Автор: Бушуева Алина, ученица МБОУ СОШ №14 г. Кирова
Техника безопасности:
· Работать у плиты только под присмотром взрослых.
· Использовать прихватки или кухонное полотенце для горячей посуды.
· Держать сковороду только за ручку.
· Не оставлять включённую плиту без присмотра.
Тема урока: Американские блинчики. Работа со сковородой.
Время: 30 минут
Оборудование: сковорода, венчик, миска/тарелка, сито для муки, поварёшка.


Ингредиенты (на 4 порции)
· Мука пшеничная 200 г (≈1 стакан)
· Разрыхлитель теста 1 чайная ложка
· Молоко 200 мл (≈1 стакан)
· Яйцо куриное 1 штука
· Масло растительное 2 столовые ложки
· Сахар 2 столовые ложки

Процесс приготовления:
1. Подготовка сухой смеси. В большой миске смешай просеянную муку, разрыхлитель и сахар.
2. Приготовление жидкой смеси. В другой миске слегка взбей яйцо вилкой. Добавь молоко и растительное масло, хорошо перемешай.
3. Соединение компонентов. 
· Влей жидкую смесь в миску с сухими ингредиента. 
· Аккуратно перемешай лопаткой или венчиком до получения однородного теста без комков. 
· Не размешивай слишком долго!
4. Выпекание. 
· Хорошо разогрей сковороду (капля воды должна «танцевать»). 
· При необходимости смажь её тонким слоем масла. 
· Ложкой выложи порцию теста на сковороду, формируя круглые блинчики.
5. Как понять, что пора переворачивать? Когда на поверхности панкейка появятся и лопнут много пузырьков, а края станут матовыми (примерно через 1.5-2 минуты) аккуратно переверни его лопаткой.
6. Доведение до готовности. Обжарь с другой стороны до золотистого цвета (ещё около 1 минуты).
7. Подача. Готовые панкейки выложи на тарелку. Подавай их тёплыми, полив сиропом, мёдом, сгущённым молоком или добавив свежие ягоды.
____________________________________________________________________________




ЗАДАНИЕ ДЛЯ РАЗВИТИЯ ПРОСТРАНСТВЕННОГО МЫШЛЕНИЯ

· Задание 1: Контроль формы без инструментов
1. Попробуй вылить тесто так, чтобы получить:
· Идеальный круг(позволь тесту растечься самому, не помогай ему).
· Овал (быстро проведи ложкой через центр растекающегося теста, чтобы вытянуть его).
· Сердечко (капни две капли теста рядом, а затем соедини их ложкой внизу).

· Задание 2: Попробуй приготовить «блин-головоломку»:
1. Вылей тесто на сковороду в форме буквы (например, первой буквы своего имени) или какого-нибудь предмета (дом, цветок, кошка и т.д.). 
2. Используй только ложку и лопатку, чтобы корректировать форму, пока тесто не схватилось.

____________________________________________________________________________
[bookmark: _Toc217068244]Итог блока «Завтраки»
Ты научился готовить четыре полезных завтрака и выполнил задания, которые развивают твоё пространственное мышление. Ты тренировался представлять результат, планировать, рассчитывать пропорции и создавать красивые композиции. Эти навыки — суперсила для учёбы и творчества!


[bookmark: _Toc217068245]БЛОК 2: САЛАТЫ

Здравствуй, юный кулинар!
Если ты открыл раздел «Салаты», значит, тебе хочется научиться создавать яркие, вкусные и полезные блюда. Добро пожаловать в овощной цех нашего кулинарного сборника! Здесь ты освоишь, сочетания ингредиентов и оформления салатов, а специальные задания после каждого рецепта помогут развить пространственное мышление и закрепить полученные навыки. 
Правила безопасности при работе с салатами:

· Помни! Работать с ножом, плитой нужно только под присмотром взрослых!
· Обязательно надевай фартук перед началом приготовления блюда и тщательно мой руки с мылом.
· Заплетай длинные волосы, чтобы они не мешали работе.
· Подавай нож ручкой вперёд, держи его правильно: большой палец - с одной стороны рукоятки, остальные - с другой.
· Во время нарезки внимательно следи за движением ножа, не отвлекайся.
· Используй только острые ножи - они безопаснее тупых (меньше вероятность соскальзывания).
· Мыть овощи и фрукты нужно до и после очистки.


[bookmark: _Toc217068246]Рецепт 2.1: «Яркий Винегрет »

Тема урока: Нарезка овощей кубиками. Соблюдение пропорций в многокомпонентном блюде.

Время: 60-75 минут.
Оборудование: Разделочная доска, нож, кастрюля, миска для смешивания, тарелка для подачи, мерный стакан, консервный нож (для горошка). 

Ингредиенты (на 4  порции):
· Картофель отварной -2 шт. (200 г)
· Морковь отварная -1 шт. (100 г);
· Свёкла отварная - 1 шт. (150 г);
· Огурец солёный - 2 шт. (100 г);
· Горошек консервированный - 4 ст. ложки (100 г);
· Масло растительное - 2 ст. ложки (30 мл);
· Соль - по вкусу  
Процесс приготовления:
1. Тщательно вымойте руки с мылом. Наденьте фартук.
2. Подготовьте все ингредиенты. Отварные овощи остудите и очистите от кожуры.
3. Нарезка свёклы: Нарежьте свёклу ровными мелкими кубиками (примерно 0.5-0.7 см). Сложите ее в отдельную небольшую миску и сразу же полейте 1 столовой ложкой растительного масла. Аккуратно перемешайте. Это поможет свёкле не окрасить остальные овощи слишком сильно.
4. Нарезка картофеля и моркови: Нарежьте отварной картофель и морковь такими же мелкими кубиками, как и свёклу. Добавьте их в большую глубокую миску.
5. Нарезка соленых огурцов: Соленые огурцы также нарежьте мелкими кубиками. Если они сильно водянистые, слегка отожмите лишнюю жидкость. Добавьте в большую миску к картофелю и моркови.
6. Нарезка лука: Репчатый лук очень мелко нашинкуйте. Если используете зеленый лук, просто мелко нарежьте его. Добавьте в большую миску.
7. Зелёный горошек: Откройте банку с горошком, слейте жидкость. Добавьте горошек в салат.
8. Заправка: В большую миску с овощами добавьте свёклу (с маслом), оставшееся растительное масло, соль и перец по вкусу.
9. Аккуратно, но тщательно перемешайте салат, используя лопатку, чтобы все ингредиенты равномерно распределились. 

ЗАДАНИЯ ДЛЯ РАЗВИТИЯ ПРОСТРАНСТВЕННОГО МЫШЛЕНИЯ

· [bookmark: _Toc216647452][bookmark: _Toc217065838]Задание 1:Визуализация и планирование объема
1. Представьте, что у вас есть одна большая отварная картофелина, одна морковка и одна свёкла. Закройте глаза и попробуйте представить, сколько места займёт каждая из них после нарезки мелкими кубиками. В какой по размеру миске они все вместе поместятся, если сложить их отдельно?
2. Теперь нарежьте все овощи и сложите их в миску. Сравните реальный объем нарезанных овощей со своим представлением. Были ли ваши предсказания точными? Почему? 


· Задание 2. Геометрическое преобразование
1. Возьмите целую отварную картофелину и мысленно (или на черновике) разделите её на части так, чтобы получились одинаковые кубики. Сколько разрезов вам нужно сделать, чтобы получить кубики, например, со стороной 1 см? 
2. Выполните нарезку. Сравните свои кубики с "идеальными" кубиками, которые вы представляли. Какие трудности возникли при переводе "круглой" формы картофеля в "кубическую"? 
· Задание 3: Масштабирование и расчет
1. Вы приготовили винегрет на 4 порции. Если вам надо не 4, а 8 порций, как вы измените количество каждого ингредиента? Посчитайте, сколько каждого овоща вам понадобится.
2. Если для салата на 4 порции хватает миски объёмом 2 литра, то какая миска понадобится для 8 порций? Будет ли она ровно в два раза больше по объёму? 


[bookmark: _Toc217068247]Рецепт 2.2: «Нежная Мимоза»

Тема урока: Развитие эстетического восприятия и внимательность к деталям.
Время: 1,5 часов.
Оборудование: Плоская тарелка или салатник для подачи, крупная тёрка, вилка, нож, овощечистка (для отварных овощей), открывашка, мерный стакан/ложки, лопатка или нож для выравнивания слоёв. 
Ингредиенты (на 4  порции):
• Картофель отварной - 2-3 шт.
• Морковь отварная - 2 шт.
• Яйца отварные - 3-4 шт.
• Консервы рыбные (сайра, сардины в масле) - 1 банка (примерно 200-250 г)
• Лук репчатый - 1/2 шт. (или зеленый лук для мягкости вкуса)
• Майонез -100-150 г
• Соль -по вкусу
• Зелень для украшения (укроп, петрушка) - по желанию 


Процесс приготовления:
1. Тщательно вымойте руки и наденьте фартук.
2. Подготовьте все ингредиенты. Отварные овощи и яйца остудите и очистите.
3. Подготовка рыбы: Откройте банку с рыбными консервами, слейте жидкость. Выложите рыбу в отдельную тарелку и разомните вилкой до однородной массы, удаляя крупные кости, если они есть.
4. Подготовка лука: Репчатый лук очень мелко нашинкуйте. Чтобы убрать излишнюю горечь, его можно ошпарить кипятком. (Если используете зеленый лук, просто мелко нарежьте).
5. Разделение яиц: Отварные яйца очистите. Аккуратно отделите желтки от белков. Белки натрите на крупной тёрке. Желтки разомните вилкой или натрите на мелкой тёрке – они понадобятся для украшения верхнего слоя.
6. Натирание овощей: Картофель и морковь по отдельности натрите на крупной тёрке.
7. Сборка салата (слоями):
• Первый слой: На дно плоской тарелки или в салатник выложите натертый картофель. Немного посолите и аккуратно смажьте тонким слоем майонеза. Постарайтесь сделать слой ровным.
• Второй слой: Равномерно распределите размятую рыбу. Сверху – мелко нарезанный лук. Смажьте тонким слоем майонеза.
• Третий слой: Выложите натертые яичные белки. Смажьте майонезом.
• Четвертый слой: Выложите натертую морковь. Смажьте майонезом.
• Пятый слой: Верхний слой – равномерно посыпьте салат растертыми яичными желтками, чтобы получить эффект "мимозы" (пушистого цветка).
8. Украсьте свежей зеленью по желанию. 

ЗАДАНИЯ ДЛЯ РАЗВИТИЯ ПРОСТРАНСТВЕННОГО МЫШЛЕНИЯ

· Задание 1: Работа с объемом и формой слоя
1. Постарайтесь сделать салат идеально ровным по бокам, чтобы он выглядел как аккуратная многослойная "пирамида" или "башенка". Используйте лопатку или нож для выравнивания краев каждого слоя.
2. Нарисуйте, как будут выглядеть слои вашего салата на срезе, если его разрезать пополам. После приготовления салата, сравните свой рисунок с реальным результатом. Насколько он совпал? 


· Задание 2. Композиция и симметрия украшения
1. После того как вы выложили все слои и посыпали салат желтками, подумайте, как можно сделать верх салата более симметричным и красивым. Где вы расположите веточки зелени? Будет ли это узор в центре, или по краям, или что-то еще?
2. Попробуйте создать на поверхности салата простой геометрический узор из веточек укропа или петрушки. Оцени, насколько симметрично и аккуратно вам удалось его выполнить. 

· Задание 3: Изменение структуры блюда
Что произойдёт, если уменьшить количество картофеля или увеличить число яиц?
Насколько сильно изменится структура блюда при изменении количества ингредиентов? 


[bookmark: _Toc217068248]Рецепт 2.3: «Солнечный салат»

Тема урока: Расширение представлений о сочетаемости вкусов.

Время: 1 - 1,5 часа.
Оборудование: Глубокая миска, нож, разделочная доска, открывашка, мерный стакан/ложки, лопатка или ложка для перемешивания. 
Ингредиенты (на 4  порции):
• Куриное филе отварное - 150-200 г 
• Рис отварной - 0.5 стакана сухого,(получается около 1.5 стаканов вареного)
• Консервированный ананас (кусочками) - 1 банка (примерно 200-250 г)
• Консервированная кукуруза - 1 банка (примерно 200-250 г)
• Твердый сыр (по желанию) - 50 г
• Майонез - 3-4 ст. ложки
• Свежая зелень для украшения (петрушка, укроп)

Процесс приготовления:
1. Тщательно вымойте руки и наденьте фартук.
2. Подготовьте все ингредиенты. Отварное куриное филе и рис остудите.
3. Нарезка курицы: Отварное куриное филе нарежьте мелкими кубиками. 
4. Подготовка ананаса: Откройте банку с консервированным ананасом, слейте сок. Если ананас нарезан очень крупными кусочками, нарежьте его помельче.
5. Подготовка кукурузы: Откройте банку с консервированной кукурузой, слейте жидкость.
6. Натирание сыра (по желанию): Если используете сыр, натрите его на крупной тёрке.
7. Соединение ингредиентов: В глубокую миску сложите нарезанное куриное филе, отварной рис, ананасы, кукурузу (и сыр, если используете).
8. Заправка: Добавьте майонез, соль и перец по вкусу.
9. Аккуратно, но тщательно перемешайте салат, используя лопатку, чтобы все ингредиенты равномерно распределились и каждый кусочек был покрыт майонезом.
10. Украсьте свежей зеленью. 

ЗАДАНИЯ ДЛЯ РАЗВИТИЯ ПРОСТРАНСТВЕННОГО МЫШЛЕНИЯ

·  Задание 1: Анализ плотности
1. Возьмите две ложки салата:
· первую аккуратно положите на тарелку, не придавливая
· вторую прижмите ложкой, сделав «блинчик».
2. Измерьте: диаметр и высоту каждой порции
3. Сделайте вывод: как плотность укладки влияет на визуальное восприятие количества еды.

· Задание 2: Изменение структуры блюда
1. Представьте, что вам нужно выложить салат на красивую порционную тарелку. Как вы придадите ему аппетитную и аккуратную форму? Будет ли это горка, или вы используете кулинарное кольцо для придания формы цилиндра?


2. Выложите салат. Теперь подумайте, как можно симметрично или красиво украсить его зеленью, чтобы подчеркнуть его "солнечное" название. Может быть, сделать "лучики" из перышек зеленого лука или укропа? 

[bookmark: _Toc217068249]РЕЦЕПТ ОТ ШКОЛЬНИЦЫ

Творческий проект: «Зимний салат»
Автор: Коновалова Елизавета 6 «Г» класса МБОУ СОШ № 14 г. Кирова 

Техника безопасности:
· Работать с ножом только в присутствии взрослых.
· Соблюдать осторожность при нарезке продуктов.
Использовать разделочную доску.
· Мыть руки перед началом работы и после контакта с сырыми продуктами.
· Следить за чистотой рабочего места 

Тема: Овощные кубики. Мелкая нарезка. 

Время: 30-50 минут.

Оборудование: нож, доска для нарезки, миска/тарелка, кастрюля.

1.Ингредиенты (на 4 порции):
· картофель отварной - 4 шт.
· яйца куриные, варёные вкрутую - 4 шт.
· ветчина (или варёная колбаса без сала) - 200 г
· горошек консервированный - 150 г
· огурцы солёные - 2 шт.
· майонез - 100 г
· зелень свежая (укроп или петрушка) - для украшения


Процесс приготовления:
1. Подготовка ингредиентов:

· Отварить картофель в подсолённой воде до готовности, остудить, очистить и нарезать небольшими кубиками.
· Яйца сварить вкрутую (8–10 минут после закипания), остудить под холодной водой, очистить и нарезать кубиками.
· Ветчину или колбасу нарезать кубиками такого же размера, как картофель и яйца.
· Солёные огурцы нарезать кубиками.
· Слить жидкость из банки с горошком.
2. Сборка салата:
· В большую салатницу выложить картофель, сверху - слой солёных огурцов.
· Далее добавить ветчину (колбасу) и яйца.
· Всыпать горошек.
· Добавить майонез и аккуратно перемешать все ингредиенты. 

ЗАДАНИЕ ДЛЯ РАЗВИТИЯ ПРОСТРАНСТВЕННОГО МЫШЛЕНИЯ

· Задание 1: «Дизайнер салата» (Геометрия и композиция)
1. Задача: красиво оформить верхний слой салата перед подачей.
2. Условия:
· Используй свежие зелень и овощи для декора.
· Придумай симметричный узор (например, «цветок», «снежинку», цветочки из моркови или листики из огурца)
· Задание 2: 
1. Расположи элементы так, чтобы они равномерно покрывали поверхность салата, не накладываясь друг на друга.
2. Подумай, как можно сочетать цвета и формы для создания праздничного вида?
3. Вопросы для размышления:
· Сколько веточек зелени понадобится для оформления по кругу?
· Как расположить элементы, чтобы узор выглядел гармонично?
· Какие геометрические фигуры можно использовать в композиции?

[bookmark: _Toc217068250]Итог блока «Салаты»
Раздел “Салаты” подошел к концу! Готовя салаты, ты  освоил кулинарные приёмы, научился пространственно мыслить. Теперь ты знаешь, как безопасно работать с ножом, соблюдать порядок действий при готовке и чувствовать пропорции ингредиентов. Ты научился красиво подавать блюда, сочетать разные текстуры и предвидеть, как изменится салат после заправки или перемешивания. Ты научился представлять блюдо до его приготовления, измерять и сравнивать размеры кусочков и объёмы порций, планировать расположение ингредиентов на тарелке.



[bookmark: _Toc217068251]БЛОК 3: ВЫПЕЧКА

Снова здравствуй!
Если ты в разделе выпечка, значит тебе хочется попробовать что-то новое и интересное. Добро пожаловать в самый горячий цех сборника по кулинарии, здесь ты познакомишься с хлебобулочными изделиями и научишься их готовить, а задания после каждого рецепта помогут тебе развить пространственное мышление.
Правила безопасности при работе с выпечкой:
· Помни! Работать с ножом, электроприборами и духовым шкафом нужно только под присмотром взрослых! 
· Обязательно надевай фартук (чтобы не испачкать домашнюю одежду) перед началом приготовления блюда, заплетай волосы (чтобы они не попали в тесто) и мой руки.
· Подавай нож и ножницы ручками вперёд.
· Во время работы внимательно следи за готовностью изделий. Не дай им сгореть!
· Помни, выпечка не терпит плохого настроения, ей нравится, когда её готовят с душой и любовью.



[bookmark: _Toc217068252]Рецепт 3.1: «Домашние плюшки сердечки»

Тема урока: Формирование различных фигур из теста. Выпекание плюшек. 
Время: 2-3 часа.
Оборудование: Миска/тазик, венчик, чайная ложка, мерный стакан/кухонные весы, пищевая плёнка, нож, скалка, противень, фольга/бумага для выпечки, сито для муки, кисточка для того, чтобы смазывать маслом противень. 
Ингредиенты (на 12  порций):
· Молоко тёплое (не выше 35-40 градусов) или вода теплая - 1,5 стакана (стакан ёмкостью 250 мл)
· Мука - 4 стакана (примерно 600 г)
· Дрожжи сухие быстродействующие - 1 ст. ложка (1 часть сухих дрожжей = 3 части свежих (Пример: 10 г сухих дрожжей равны примерно 30 г свежих.) 1 столовая ложка сухих дрожжей (примерно7 ) = 21 г свежих.)
· Сахар - 1 ст. ложка для теста и 0,5 стакана для посыпания плюшек
· Соль - 1 ч. ложка
· Ванилин - 1 пакетик (1,5 г)
· Масло растительное - 2 ст. ложки для теста + масло для смазывания пергамента
· Яйцо для смазывания плюшек - 1 шт.
Процесс приготовления:
1. Смешать в миске муку, сухие быстродействующие или свежие дрожжи (читать рекомендацию на упаковке!), сахар, соль и ванилин.
2. Влить тёплое молоко или воду (с молоком будет вкуснее).
3. Быстро замесить тесто. В конце замеса добавить растительное масло, чтобы тесто не прилипало к рукам.
4. Ещё немного помесить, затем оставить тесто для подъёма. Для этого миску с тестом накрыть сверху пищевой плёнкой или полотенцем и поставить в тёплое место без сквозняков.
5. Через час-полтора объём теста увеличится вдвое. Необходимо обмять его и снова оставить для подъёма.
6. На этот раз тесто поднимется быстрее, минут за 30.
7. Готовое тесто выложить на стол, присыпанный мукой, и ещё раз вымесить. Затем скатать тесто в жгут, нарезать его кусочками, а кусочки скатать в колобки.
8. Каждый колобок раскатать в виде овальной лепёшки и обильно посыпать сахаром (примерно чайная ложка с верхом). (Можно посыпать смесью сахара с корицей.)
9. Свернуть лепёшку рулетиком, сахаром внутрь, затем согнуть рулетик пополам.
10. На сгибе рулетика сделать надрез, примерно до половины, крепко сплющив при этом концы.
11. Затем надрез развернуть. Получилась плюшка в форме "сердечка".
12. Выложить плюшки на противень, покрытый бумагой для выпечки (бумагу смазать маслом). Оставить плюшки для расстойки на 15 минут, потом смазать взбитым яйцом.
13. Выпекать домашние плюшки в заранее разогретой духовке при температуре 200 градусов в течение 15 минут. 

ЗАДАНИЯ ДЛЯ РАЗВИТИЯ ПРОСТРАНСТВЕННОГО МЫШЛЕНИЯ

· [bookmark: _Toc216647458][bookmark: _Toc217065844]Задание 1: Ориентация в пространстве и трансформация формы
1. Формирование булочек. Скатай из теста три одинаковые по весу заготовки для булочек.

2. Придай каждой разную форму:
· спиральную (ролл).
· овальную
· круглую
Можно придумать форму, не входящую в список задания.
3. Разложи их на противне на равном расстоянии друг от друга.

· Задание 2: Прогнозирование изменений при выпечке
1. Перед тем как поставить противень в духовку, представь, как изменится каждая булочка:
· Круглая - станет больше, но сохранит ли идеальную форму?
· Овальная - раздуется равномерно или вытянется?
· Спираль - сохранит витки или расползётся?
2. Сделай рисунок-предсказание на листе бумаги (или сфотографируй раскладку на противне и опиши словами).

· Задание 3: Проверка результата
1.Когда булочки испекутся:
· Внимательно сравни их с тем, что ты ожидал.
· Измерь длину и ширину овальной булочки и сравни с исходной формой.
· Посмотри, насколько «распустилась» спиральная булочка.
· Определи, какая форма изменилась сильнее всего и почему.
2. Вопрос для размышления:
Почему разные формы из одного и того же теста меняются по-разному при выпекании?
(Подсказка: подумай про расширение теста, направление подъёма и как влияет толщина теста в разных частях формы.)




[bookmark: _Toc217068253]Рецепт 3.2: «Шоколадное печенье»

Тема урока: Развитие воображения. Работа с духовым шкафом.
Время: 2-2.5 часа
Оборудование: Миска/тарелка, лопатка/ложка, сито для муки, пищевая плёнка, противень, фольга/бумага для выпечки, кисточка для того, чтобы смазывать маслом противень.
Ингредиенты: (на 15 порций)
· Масло сливочное - 100 г
· Яйца - 2 шт.
· Сахар - 160 г
· Мука в/с - 150 г (1 стакан ёмкостью 250 мл)
· Разрыхлитель - 1 ч. ложка
· Какао-порошок - 50 г
· Ванильный сахар - 10 г
· Соль - 1 щепотка
Процесс приготовления:
1. В глубокой миске смешать до однородного состояния мягкое сливочное масло, сахар, ванильный сахар и соль.
2. Добавить яйца и какао, снова перемешать.
3. Разрыхлитель смешать с просеянной мукой и частями ввести в тесто, каждый раз хорошо вымешивая.
4. Готовое тесто накрыть пакетом или пищевой плёнкой вплотную убрать в холодильник на пару часов.
5. Из теста скатать шарики (или любые другие фигурки) размером с грецкий орех и выложить на противень, застеленный пергаментом или фольгой , на расстоянии 5 см друг от друга.
6. Выпекать печенье 15 минут при температуре 180 градусов.
7. Готовое шоколадное печенье аккуратно переложить на тарелку и дать ему остыть.
Приятного аппетита!



ЗАДАНИЯ ДЛЯ РАЗВИТИЯ ПРОСТРАНСТВЕННОГО МЫШЛЕНИЯ

· Задание 1: Формирование образов
1. Скатай из шоколадного теста 4 одинаковых шарика.
2. Перед тем как положить их на противень, представь, во что они могли бы превратиться, если бы были волшебным тестом.
Например:
· в капельку, расплавившуюся на солнце
· в камешек
· в звёздочку
· в маленькую «планету»
3. Запиши или зарисуй свои образы - не важно, реалистичные они или фантазийные.

· Задание 2. Прогнозирование «магического» изменения в духовке
1. Каждому шарику придумай воображаемый закон превращения.
Например:
· «планета» будет расширяться по орбите,
· «капелька» - расползаться и становиться плоской,
· «звезда» - распушит лучики,
· «камешек» - останется почти таким же, но покроется «трещинками».
2. Теперь представь (и опиши), какой формы станет каждое печенье после выпечки?
3. Поставь противень в духовку.
Пока печенье выпекается - попробуй представить, что происходит внутри:
· Как тесто тает и расползается?
· Как поднимается серединка?
· Где будут трещинки?
· Как меняется толщина?


· Задание 3. Выпечка и наблюдение
1. Проверка результата:
Когда печенье будет готово сравни каждое печенье с тем образом, который ты придумал.
· Похоже ли оно на ваше «магическое» предсказание?
· Как изменилась форма: стало шире, ниже, появилось больше неровностей?
· У какого печенья изменения вышли самыми фантазийными, а у какого - самыми предсказуемыми?
2. Вопрос для размышления:
Почему шоколадное печенье обычно растекается именно так, как растеклось у тебя? (Подсказка: подумай про масло в тесте, температуру духовки и то, где тесто мягче или плотнее.)


[bookmark: _Toc217068254]Рецепт 3.3 Мини-пиццы "Цветочки" из слоёного теста с сосисками

Тема урока: Задействование в готовке мелкой моторики рук. Работа со слоёным тестом.
Время: 30-60 минут
Оборудование: Миска/тарелка, зубочистки, нож, фольга/пергаментная бумага, противень, кисточка для того, чтобы смазывать маслом противень, тёрка, разделочная доска
Ингредиенты: Продукты (на 4 порции)
· Тесто слоёное бездрожжевое - 400 г (2 листа) (Тесто куплено заранее, к началу готовки оно должно быть размороженным). 
· Сосиски - 8 шт.
· Сыр моцарелла - 100 г
· Маслины (без косточек) - 10 шт.
· Соус томатный или кетчуп - 30 г
· Помидоры черри - 4 шт.
· Масло растительное - для смазывания пергамента
· Мука - для работы с тестом


Процесс приготовления:
1. Сыр натираем на мелкой терке.
2. Маслины мелко нарезаем.
3. Сосиски надрезаем поперек до половины, через каждые 1-1,5 см.
4. С помощью зубочисток скрепляем по две сосиски, образовывая кольцо.
6. Выбираем круглую посуду немного больше по размеру, чем кольца из сосисок, и с ее помощью вырезаем 4 круга из теста.
7. Духовку включаем для разогрева до 200 градусов.
8. Противень застилаем пергаментной бумагой/ фольгой. Смазываем пергамент растительным маслом.
9. Начинаем формировать мини-пиццы с сосисками.
10. На противень выкладываем кружочки теста.
11. На тесто кладем кольца из сосисок.
12. С помощью зубочистки заправляем края теста в надрезы в сосисках, чтобы получилась «ромашка».
13. Серединку мини-пицц смазываем томатным соусом.
14. На соус кладем маслины.
15. Посыпаем маслины сыром.
16. Внутрь каждой пиццы укладываем по одной помидорке. Отправляем мини-пиццы с сосисками в духовку на 20-25 минут.
17. Внимание! Не забудьте достать зубочистки из сосисок.
Приятного аппетита!



ЗАДАНИЯ ДЛЯ РАЗВИТИЯ ПРОСТРАНСТВЕННОГО МЫШЛЕНИЯ

· Задание 1: «Конструирование объёмной формы: цветок из теста»
1. Создание основы:
Раскатай слоёное тесто и вырежи из него 4 одинаковых кружочка- это будут основы для будущих «цветочков».
2. Разложи их на столе так, чтобы они образовали квадрат.
3. Теперь представь: если повернуть квадрат, поменяет ли это восприятие расположения?
Поверни лист или противень, посмотри на композицию сбоку и сверху.

· Задание 2: Формирование лепестков
1. Для каждого цветочка нарежь сосиску тонкими кружочками, чтобы они стали «лепестками».
2. Выложи по кругу на тесто:
3. Попробуй сделать один цветок с 6 лепестками, другой - с 5 лепестками, третий - с 8 лепестками, четвёртый - из лепестков разного размера.
· Как изменится форма цветочка, если лепестки расположены ближе друг к другу?
· А если они чуть выходят за край теста?

· Задание 3: Пространственный прогноз перед выпечкой
1. Подумай:
· Почему слоёное тесто поднимается вверх, а сосиски - нет.
· Как ты думаешь, что произойдёт при выпечке?
2. Сделай прогноз:
· поднимутся ли лепестки вверх или тесто их «утопит»?
· будет ли цветок выглядеть шире или выше
· изменится ли расстояние между лепестками?
3. Нарисуй или опиши, какая форма будет после выпечки.
· Задание 4: Проверка результатов
1. После выпекания:
· Рассмотри каждый цветок сверху. Совпал ли твой прогноз?
· Сравни цветок с 6 лепестками и с 8: какой стал больше по диаметру?
· У какого цветка лепестки «утонули» в тесте, а у какого - оказались сверху?
2. Переверни один цветок: толщина одинаковая по всей площади или есть «выпуклая» середина?
3. Вопрос для размышления:
Почему слоёное тесто поднимается неравномерно, и как расположение сосисочных «лепестков» влияет на форму цветка?
(Подсказка: подумай про слоистую структуру теста, направление расширения слоёв и давление сверху.)


[bookmark: _Toc217068255]РЕЦЕПТ ОТ ШКОЛЬНИЦЫ

Творческий проект: «Чесночные пампушки»
Автор: Усцова Лиза ученица МБОУ СОШ №14 г. Кирова
Техника безопасности:
· Работать с духовкой только под присмотром взрослых.
· Осторожно обращаться с горячей посудой.
· Использовать прихватки.
· Не трогать противень голыми руками.
Тема урока: Чесночные пампушки. Работа с дрожжевым тестом.
Время: 1.5-2 часа
Оборудование: сито для муки, миска/тарелка, ложка, противень, фольга/бумага для выпечки


Ингредиенты (на 6–8 пампушек)
· Мука пшеничная - 350-380 г
· Сахар - 1 ст. ложка
· Соль - 1 ч. ложка
· Масло растительное - 2 ст. ложки + для работы с тестом и смазывания формы
· Дрожжи сухие быстродействующие - 7 г
· Вода тёплая - 200 мл
Для смазывания пампушек (по желанию):
· Желток - 1 шт.
· Молоко - 1 ст. ложка
Для заливки:
· Чеснок - 2-3 зубчика
· Укроп свежий - 4 веточки
· Масло растительное - 2 ст. ложки
· Вода - 2 ст. ложки
· Соль - 1 щепотка
[bookmark: _Toc217065848]Процесс приготовления:
[bookmark: _Toc217065849]Замешивание теста:
· В чашку просеиваем муку, добавляем дрожжи, сахар и соль. Перемешиваем.
· В муке ложкой делаем углубление и постепенно вливаем тёплую воду, перемешивая.
· Добавляем растительное масло.
· Тесто замешиваем вначале ложкой, затем вымешиваем руками минут 10.
· Тесто уже отходит от стенок чашки, но ещё липнет к рукам.
· Смазываем тесто и чашку растительным маслом.
· Формируем тесто в шарик, накрываем чашку салфеткой, ставим в тёплое место (можно к батарее) и оставляем примерно на 1 час, для подъёма.
· Тесто увеличивается вдвое, становится воздушным и пористым.
Формирование пампушек:
· Рабочую поверхность и руки смазываем растительным маслом.
· Тесто выкладываем из чашки, обминаем, разрезаем сначала на две части.
· Каждую часть делим на 6 небольших равных кусочков (всего - 12 шт.). Формируем шарики, муки не добавляем.


Работа с духовым шкафом:
· Включаем духовку разогреваться до 190 градусов. Форму для выпечки смазываем растительным маслом и выкладываем туда пампушки. Накрываем форму салфеткой и оставляем ещё минут на 20, для подъёма.
· Для румяности (по желанию) смазываем пампушки смесью желтка и молока. Выпекаем 25-30 минут, до румяности.
Готовим заливку.
1. Чеснок пропускаем через пресс, добавляем соль. Перемешиваем.
2. Вливаем растительное масло и воду.
3. Добавляем мелко нарубленный укроп
4. Хорошо всё перемешиваем.
5. Готовые пампушки достаём из духовки и сразу смазываем ароматной заливкой. Даём пампушкам отдохнуть.
Приятного аппетита!

ЗАДАНИЯ ДЛЯ РАЗВИТИЯ ПРОСТРАНСТВЕННОГО МЫШЛЕНИЯ

· Задание 1: Визуализация и планирование формы
Перед началом работы:
1. Закрой глаза и представь форму для выпечки сверху, как будто смотришь на неё с высоты.
2. Мысленно разложи будущие пампушки в форме:
· сколько их будет,
· где они будут соприкасаться,
· будет ли между ними расстояние или они будут плотно прилегать друг к другу.
3. Нарисуй эскиз-схему будущих пампушек в форме:
· кружки - для отдельных пампушек,
· большой круг - для формы,
· стрелками покажи, как тесто будет «расти» при подъёме.
4. Как изменится рисунок, если пампушки выложить ближе друг к другу?
· Задание 2: Работа с объёмом и размером

1. После деления теста, но до выпекания:
· Раздели тесто на шарики и сравни их:
· возьми линейку или визуально оцени диаметр каждого шарика;
· запиши: одинаковые они или разные.
2. Сравнение:
· какой шарик выглядит самым объёмным (пример: правый верхний шарик выглядит самым объёмным)?
· какой - самым маленьким?
· как это может повлиять на время выпекания?
3. Вопрос для размышления:
1. Что лучше изменить, чтобы все пампушки пропеклись одинаково — форму шариков или их размер? Почему?

· Задание 3: Композиция и симметрия при выкладке
1. При выкладывании пампушек в форму попробуй один из вариантов:
· Симметричная композиция - выложи пампушки по кругу, начиная от центра.
· Рядовая композиция - выложи их ровными рядами, как кирпичи.
· Фигура - выложи пампушки в форме цветка, сердца или буквы.

2. После выпекания сравни форму до и после:
· сохранилась ли симметрия?
· какие пампушки соединились между собой?
3. Вопрос для обсуждения:
Относительно чего получилась симметрия: центра формы, воображаемой линии или её не получилось совсем? Почему?
____________________________________________________________________________


[bookmark: _Toc217068256]Итог блока «Выпечка»
Наш раздел подошёл к концу, а это значит что теперь ты умеешь готовить три блюда из раздела «выпечка»! Так же во время или после приготовления блюд твоё пространственное мышление развивалось, благодаря заданиям из этого сборника. Теперь ты знаешь больше о прогнозировании результатов собственных изделий, умеешь креативно мыслить и видеть в «обычном» тесте что-то большее, чем воду смешанную с мукой.


[bookmark: _Toc217068257]БЛОК 4: ДЕСЕРТЫ
Ну что, юный кондитер!
Ты когда-нибудь задумывался, что сладости-это не просто вкусно, но и очень интересно? Это целая вселенная, где крем-это облака, бисквит-мягкие подушки, а ягоды-драгоценные камни.
Готовь свою ложку, венчик и хорошее настроение! Мы отправляемся в сладкое приключение, где главный судья-твой вкус, а главный приз-восторженная похвала друзей и семьи!
Важные правила безопасности:
· Надень фартук и убери длинные волосы. Рукава лучше закатать.
· Мой руки с мылом перед готовкой и после работы с яйцами или сырым тестом.
· Прочитай весь рецепт до конца, потом доставай ингредиенты.
· На плите ставь кастрюли и сковородки ручками к стене, чтобы не задеть их.
· Бери горячую посуду только СУХОЙ прихваткой или полотенцем. Мокрая ткань обожжет!
· Не пробуй тесто, если в нем есть сырые яйца. Дождись, когда десерт будет готов
Работа с инструментами и техникой:
· Плита и духовка — только со взрослым. Попроси родителей помочь включить, выставить температуру и доставать горячее.
· Если нужно что-то разрезать, попроси взрослых. Для многих задач подойдет безопасный пластиковый нож.
· Включай и выключай миксер, только когда он стоит в миске и неподвижен. Никогда не пытайся остановить вращающиеся венчики рукой!
____________________________________________________________________________



[bookmark: _Toc217068258]Рецепт 4.1: «Классические пирожные Картошка»

Тема урока: формирование обтекаемых форм их мягкого теста, работая с блендером
Время: активное- 25 минут, общее- 2 часа
Оборудование: скалка, блендер, холодильник
Ингредиенты:
· Печенье - 300 грамм
· Сгущенное молоко - 5 столовых ложек
· Сливочное масло - 80 грамм
· Какао для обсыпки
Процесс приготовления:
1. Подготовьте продукты: 
· Печенье обычно берется самое простое сахарное, но очень многие делают с тем, что есть под рукой: овсяное, галетное, бисквитное. 
· Сгущенку выбирайте настоящую, без заменителей молочного жира. 
· Сливочное масло заранее выложите из холодильника, чтоб оно стало мягким
2. Смешивание: 
· Измельчите печенье до состояния крошки с помощью скалки или блендера. 
· Соедините в миске крошку печенья, сгущенное молоко, мягкое сливочное масло и какао.
· Перемешайте до однородности
3. Придача формы: 
· Сформируйте из получившейся смеси овальные колобки в форме картошки и отправьте в холодильник на 2 часа. 
· Готовые пирожные посыпьте какао
4. Подача: 
· Подавайте пирожные, украсив их кокосовой стружкой или тертым шоколадом. Идеальными напитками к ним будут горячее молоко, какао, чай или кофе.




ЗАДАНИЯ ДЛЯ РАЗВИТИЯ ПРОСТРАНСТВЕННОГО МЫШЛЕНИЯ

· Задание 1: «Топографическая карта из крошек» (Работа с объемом)
Что делать:
1. Когда у тебя готова рассыпчатая масса (печенье + масло и т.д.), не формируй «картошку» сразу.
2. Раздели всю массу на 4 равные части на глаз. Проверь себя на весах.
3. Из каждой части сформируй не просто «картошку», а разные геометрические тела: шар, куб, эллипсоид (как мяч для регби), пирамиду.
4. Подумай, одинаково ли легко они формуются? Как нужно давить на массу, чтобы получился угол куба?
Чему учит: Оценка объема и его деление на части, понимание формы и свойств материала (пластичность, сыпучесть), ментальное вращение объектов.

· Задание 2: «Задача кондитера: Соотношение поверхности и объема» (Продвинутый уровень)
Что делать:
1. Сделай две партии «картошки» разного размера: одну - как грецкий орех, другую - в два раза крупнее (примерно с маленькое яблоко).
2. Обваляй их в какао/стружке. Обрати внимание: на маленьких «картошках» обсыпка кажется толще, а на больших - видны «проплешины»?
Вывод: Чтобы большая «картошка» выглядела так же аккуратно, как маленькая, ей нужно пропорционально больше обсыпки. Попробуй рассчитать: если для мелкой нужно 2 столовые ложки какао, то сколько для крупной?
Чему учит: Понимание ключевого математического принципа: при увеличении объема площадь поверхности растет нелинейно. Важно для оформления десертов!


· Задание 3: «Оптимальная упаковка» (Пространственная логика)
Что делать:
1. Возьми прямоугольную тарелку или контейнер, куда ты будешь выкладывать готовые «картошки».
2. Попробуй выложить их разными способами, чтобы поместилось как можно больше, и они выглядели аккуратно:
· В строгом шахматном порядке (как соты).
· В виде спирали от центра.
· Рядами, но со смещением
3. Сфотографируй каждый вариант. Какой самый эстетичный? Какой самый вместительный?
 4. Чему учит: Понимание упаковки и компоновки объектов в ограниченном пространстве, геометрия на плоскости.
____________________________________________________________________________

[bookmark: _Toc217068259]Рецепт 4.2: «Старая Рига»

Тема урока: работа с желатином
Время: активное- 10 минут, общее- 3 часа
Оборудование: сито, блендер, микроволновая печь
Ингредиенты:
· Творог - 400 г
· Консервированные ананасы - 1 банка (380 г) 
· Сгущенное молоко - 120 г 
· Сметана - 200 г 
· Желатин быстрорастворимый - 20 г
Приготовление:
1. Творог протереть через сито в миску.
2. Добавить сгущённое молоко.
3. Выложить сметану в миску с творогом и сгущённым молоком.
4. Творожную массу хорошо взбить блендером до консистенции густого крема.
5. Желатин замочить в ананасовом сиропе и дать набухнуть в течение 10–15 минут.
6. Растопить набухший желатин в микроволновой печи или на водяной бане. Охладить до комнатной температуры.
7. Добавить желатин в творожную массу и тщательно перемешать.
8. Консервированные ананасы нарезать небольшими кубиками.
9. Выложить нарезанные ананасы в миску с творожной массой и желатином, перемешать.
10. Массу разложить по формам и убрать в холодильник на ночь

ЗАДАНИЯ ДЛЯ РАЗВИТИЯ ПРОСТРАНСТВЕННОГО МЫШЛЕНИЯ

· Задание 1: «Чертеж в разрезе»
1.Суть: Визуализация внутренней структуры.
2. Задача: Перед тем как начать готовить, нарисуй, как будет выглядеть твой готовый десерт, если его аккуратно разрезать пополам. Изобрази все слои: основа, творожный крем, слой крошки. Подпиши толщину каждого слоя в сантиметрах (предположи, на глаз).
3. Что развивает: Способность представлять внутреннюю структуру объекта по его внешнему виду, проекционное мышление.

· Задание 2: «Оптимизация площади»
1. Суть: Работа с формой и площадью поверхности.
2. Задача: У тебя есть прямоугольная форма (например, 20х30 см). 
Твоя цель — нарезать готовый десерт на порции. На листе бумаги в клеточку (где 1 клетка = 1 см) начерти контур своей формы. Попробуй несколько схем нарезки:
· Классические квадраты (например, 5х5 см).
· Прямоугольные порции.
· Диагонали, чтобы получить треугольники.


3. Усложнение: Рассчитай, сколько порций каждого вида получится. Какая нарезка кажется тебе самой эстетичной?
4. Что развивает: Понимание геометрии, деление целого на части, простейшие расчеты площади

· Задание 3: «Кулинарная геометрия формы»
1. Суть: Анализ влияния формы на процесс и результат.
2. Задача: Подумай, как изменится приготовление и подача, если использовать не прямоугольную форму, а:
· Круглую разъемную форму.
· Индивидуальные силиконовые формочки в форме сердечек или звездочек.
· Одноразовые стаканчики (для порционного варианта).
Нарисуй или устно опиши плюсы и минусы каждого варианта. Например: в круглой форме красивее, но сложнее нарезать ровно; в стаканчиках — удобно, но не будет видно слоев.
3. Что развивает: Гибкость мышления, анализ формы и функции, предвидение результата
____________________________________________________________________________
[bookmark: _Toc217068260]Рецепт 4.3: «Туррон»

Тема урока: работа с кухонным термометром и духовкой
Время: 20 минут
Ингредиенты:
· Орехи – 300 г
· Мёд светлый – 130 г
· Сахар – 100 г
· Яичный белок – 1 шт.
· Сахарная пудра – 50 г
· растительное масло – для смазывания формы
Оборудование: Миксер, пекарская бумага, кулинарный термометр


Приготовление:
1. В ковш налить мёд, добавить 1 ст. л. сахарного песка и поставить на огонь. Перемешать и прогревать, помешивая при необходимости, примерно 5 минут на среднем огне, пока мёд не станет очень жидким и не достигнет температуры 120 градусов. При этом мёд не должен кипеть и подниматься, должны быть маленькие пузырьки.
2. Смазать растительным маслом круглую или прямоугольную силиконовую форму для выпечки.
3. Орехи обжарить на сухой сковороде или запечь в духовке.
4. В чашу миксера налить белок крупного куриного яйца.
5. Добавить сахарную пудру и взбить до твёрдых пиков.
6. Продолжая взбивать, влить тонкой струйкой нагретый мёд и взбить всё вместе до очень твёрдых пиков.
7. Порциями добавить орехи и перемешать.
8. Выложить смесь в силиконовую форму, разровнять поверхность лопаткой.
9. Убрать в холодильник на 2–3 часа или дольше до застывания.
10. Готовый туррон нарезать и подавать.

ЗАДАНИЯ ДЛЯ РАЗВИТИЯ ПРОСТРАНСТВЕННОГО МЫШЛЕНИЯ

· Задание 1: «Архитектор Аликанте» (Твердый туррон)
1. Цель: Понимание композиции, симметрии и плотности укладки.
2. Сценарий: Ты - главный кондитер фабрики. Твоя задача - создать идеальную плитку туррона, где каждый орех лежит красиво и плитка не ломается случайными пустотами.
3. Задания:
Планировщик узора: Перед тем как заливать горячую массу в форму, выложи на бумажный шаблон (размером с будущую плитку) целый миндаль. Попробуй создать разные узоры:


· Строгий порядок: Выложи орехи ровными параллельными линиями.
· Шахматный порядок: Расположи орехи в шахматном порядке.
· Свободная композиция: Расположи орехи так, чтобы между ними было примерно равное расстояние.
4. Вопрос для размышления: Какой узор, по-твоему, сделает плитку прочнее? Какой будет красивее смотреться на срезе?
	
· Задание 2: «Объемная топография»
1. Суть: Создать туррон с рельефной (объемной) поверхностью, а не плоской.
2. Что делать:
Не разравнивай верхнюю поверхность туррона гладко.
3. Задача: С помощью ложки, палочки или кулинарного шприца создай на поверхности объемный узор: волны, горный хребет, геометрический орнамент или даже простую надпись.
Подумай, как этот рельеф будет выглядеть после застывания и как он повлияет на то, как туррон будут разламывать.
4. Зачем: Развивает понимание связи между объемной формой и ее двухмерным отпечатком (как на карте), а также мелкую моторику.


· Задание 3: «Архитектор туррона: Сборка слоеной конструкции»
1. Цель: Развитие понимания структуры, баланса и несущих свойств.
2. Задача: Приготовить не классический, а слоеный или составной туррон.
3. Пример конструкции:
· Фундамент: Плотная пластмассовая нуга с крупными орехами.
· Стены/Перегородки: Плитки обычного печенья или вафельные пластины, поставленные вертикально.
· Внутренняя начинка: Мягкая кремовая нуга, взбитая с медом.
· Крыша/Декор: Целые орехи, ягоды, шоколадная глазурь.


4. Обсуди: что будет несущим элементом? Как сделать так, чтобы «стены» не падали, пока застывает «начинка»?
5. Развивает: Понимание статики и баланса, мысленное конструирование, работа с составными частями объекта.
[image: ]
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Творческий проект: «Творожно-банановый десерт»
Автор: Смолякова Велена, ученица МБОУ СОШ №14 г. Кирова
Техника безопасности:
· Работать с ножом в присутствии взрослых
· Работать с блендером в присутствии взрослых
· Не опускать руку к лезвиям работающего блендера
Тема: Крем-десерт. Работа с погружным блендером.
Время: 20-30 минут.
Оборудование: Нож, блендер, миска/тарелка, доска для нарезки, тёрка.
Ингредиенты (на 2 порции):
· Творог мягкий - 200 г
· Йогурт без добавок - 100 г
· Мед - 1 ст. л.
· Банан - 2 шт.
· Шоколад тертый
Процесс приготовления:
1. Подготовка продуктов для смеси. 1,5 банана очистить, поломать на куски и отправить в миску вместе с йогуртом и творогом.
2. Работа с блендером. Взбить погружным блендером на средней скорости. Добавить ложку меда, продолжая взбивать еще несколько минут. Должен получиться воздушный, густой крем.
3. Разложить по порциям. Готовый десерт разложить в креманки, прослаивая оставшимися бананами, которые предварительно нужно нарезать на кружочки.
4. Украшаем. Сверху украсить кусочками бананов и тертым шоколадом. Творожно-банановый десерт готов.
Приятного аппетита!

ЗАДАНИЕ ДЛЯ РАЗВИТИЯ ПРОСТРАНСТВЕННОГО МЫШЛЕНИЯ

· Задание: «Оптимизатор бананов» (Логистика и геометрия)
1. Задача: Тебе нужно красиво уложить нарезанные бананы.
2. Условия: 
· Если десерт в стаканах: нарежь бананы одинаковыми кружочками. Придумай, как их уложить одним слоем на творожный крем, чтобы они полностью его покрывали, не накладываясь друг на друга (как плитка). Сколько кружочков понадобится для твоего стакана?
· Если десерт в форме (торт): нарежь бананы вдоль продольными пластинами или поперек полукругами. Расположи их поверх крема так, чтобы получился симметричный узор (например, «елочка», «солнышко» или просто концентрические круги).
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Ты это сделал! Ты не просто пек - ты конструировал!
Посмотри на свои творения! Ты работал не только ложкой, но и воображением: ты считал объемы, рисовал чертежи в разрезе и превращал простые орехи и шоколад в сложные съедобные сооружения.
Запомни главный секрет: кулинария - это и есть прикладная наука. Теперь ты знаешь, как тепло меняет текстуру, как сахар создает хруст, а планирование создает красоту. Твой мозг прокачался, а руки научились творить. Что дальше? Любой десерт в мире тебе по плечу. Ты прошел уровень «Юный кондитер» и вышел на уровень «Инженер сладостей»! Держи эту уверенность и вперед - к новым рецептам!
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· Аудитория и условия применения
· Для кого: Учителя технологии (труда), педагоги дополнительного образования (кулинарные кружки), студенты-практиканты.
· Когда использовать:
1. На уроках технологии в рамках раздела «Кулинария».
2. На занятиях проектной деятельностью.
3. Во внеурочной деятельности (кружки, тематические недели).
· Материально-техническое обеспечение: Стандартно оборудованный кабинет технологии (кулинарный цех) с необходимым инвентарём, посудой и электроприборами. Обязательно наличие средств первой помощи и соблюдение всех инструкций по охране труда.

· Методика работы с заданиями на развитие пространственного мышления
· Не отдельное мероприятие, а часть процесса: Задания не являются дополнительными или факультативными. Они - встроенный алгоритм мышления при выполнении рецепта. Учитель должен озвучивать их как необходимые шаги (например: «Прежде чем резать, выполним задание №1 на визуализацию»).
· Акцент на устном проговаривании: Просите учащихся описывать словами свои мысленные образы, планы и расчёты («Расскажи, как ты представил себе готовый салат?», «Объясни, почему ты решил резать именно так?»). Это развивает не только мышление, но и речь.
· Допустимость разных решений: В заданиях, связанных с композицией или планированием, нет единственно правильного ответа. Ценятся обоснованность и оригинальность. Поощряйте разные подходы и проводите мини-обсуждение результатов.
· Последовательность: Рекомендуется выполнять задания строго по порядку, так как они часто выстроены по принципу «от простого образа к сложному действию».

· Организация урока с использованием сборника
1.  Подготовительный этап (5-7 мин.):
· Повторение техники безопасности (акцент на операциях дня: нарезка, работа с плитой).
· Озвучивание темы и главной пространственной задачи урока (например: «Сегодня мы не просто готовим омлет, а учимся равномерно распределять начинку на плоскости»).
· Выдача рецептов и беглое ознакомление с заданиями.
2.  Практический этап (25-30 мин.):
· Самостоятельная или групповая работа по сборнику.
· Роль учителя: контролировать безопасность, отвечать на вопросы, направлять мышление учащихся наводящими вопросами по заданиям («Ты представил себе форму?», «Посчитал ли ты пропорции?», «Где будет ось симметрии в твоём бутерброде?»).
3. Заключительный этап (5-10 мин.):
· Рефлексия и оценка: Обсуждение не только вкуса, но и процесса. Вопросы для обсуждения:
1. Какое задание было самым простым/сложным?
2. Удалось ли реализовать тот образ, который ты нарисовал в уме/на бумаге?
3. Где в жизни могут пригодиться навыки, которые вы сегодня тренировали?
· Уборка рабочих мест.

· Дифференциация и индивидуальный подход
· Для учащихся, испытывающих затруднения: Разрешите использовать больше наглядных опор (рисовать эскиз подробнее, делать расчёты на калькуляторе). Упростите задачу: вместо создания симметричного узора предложите просто выложить начинку ровными рядами.
· Для мотивированных и способных учащихся: Предложите усложнённые варианты заданий на основе уже имеющихся или дайте творческое задание придумать свой рецепт с пространственной задачей, поручите роль консультанта в группе.

· Критерии оценки
Оценивается не только кулинарный результат, но и процесс мышления. Обращайте внимание на:
· Следование алгоритму пространственных заданий (пытался ли ученик их выполнять?).
· Аккуратность и точность в измерениях, нарезке, воплощении задуманной формы.
· Обоснованность и оригинальность композиционного решения.
· Умение анализировать свой результат и процесс.

· Советы по безопасности
· Усиленный контроль: Наиболее опасные операции (работа с электроплитой, духовкой, острыми ножами) должны проводиться только под вашим непосредственным контролем.
· Чёткие инструкции: Перед каждым новым видом деятельности (впервые используем фигурные формочки, впервые переворачиваем оладьи и т. д.) давайте краткий, чёткий инструктаж.
· Культура труда: Прививайте привычку к немедленной уборке пролитой жидкости, уборке отходов в отдельную ёмкость - это также элемент организации пространства.
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Представленный сборник «Вкусно» является целостным учебно-методическим комплексом, призванным ответить на вызовы современного образования. Он предлагает конкретный и практико-ориентированный путь интеграции развития ключевых когнитивных компетенций - в первую очередь, пространственного мышления - в устоявшуюся программу уроков технологии для учащихся 5–6 классов.
Сборник превращает знакомую и мотивирующую деятельность - приготовление пищи - в мощный инструмент умственного развития. Через планирование, точные измерения, работу с формой, объёмом, пропорциями и композицией учащиеся непроизвольно и с интересом тренируют способность оперировать пространственными образами. Это мышление, будучи сформированным в процессе осмысленной практики, становится прочным фундаментом для успешного освоения не только технологии, но и математики, геометрии, черчения, основ дизайна и проектной деятельности в целом.
Практическая значимость данного сборника для педагога заключается в предоставлении готового, структурированного и апробированного инструмента. Он позволяет:
· Обогатить содержание уроков, выйдя за рамки механического повторения операций.
· Повысить мотивацию учащихся благодаря связи теории с творческим, осязаемым и «вкусным» результатом.
· Дифференцировать обучение, предлагая задания разного уровня сложности внутри единого алгоритма работы.
Для учащихся работа со сборником - это путь от идеи к её материальному воплощению, наполненный открытиями. Они учатся не просто следовать инструкции, а предвидеть результат, планировать действия, анализировать и корректировать процесс. Это воспитывает уверенность в своих силах, ответственность и вкус к созидательной деятельности.
Внедрение сборника в образовательный процесс - это инвестиция в развитие гибких навыков (soft skills) подрастающего поколения: креативности, логики, умения работать с информацией и решать нестандартные задачи. В конечном итоге, такая работа готовит детей к жизни в динамичном мире, где ценятся не только знания, но и способность применять их в новых, неожиданных контекстах.
Мы убеждены, что  сборник «Вкусно» станет ценным помощником для педагогов, искренне заинтересованных в развитии потенциала каждого ребёнка, и откроет для школьников удивительный мир, где кулинария - это не только рецепты, но и язык геометрии, логики и творчества.
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