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Відділ освіти Жашківської райдержадміністрації

Районний методичний кабінет

Дошкільний навчальний заклад «Сонечко»
Баштечківської сільської ради
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Кулінарія -

як засіб розвитку креативності дошкільників
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      Діти люблять допомагати готувати їжу. Тому дуже часто, вони постійно мішають на кухні. Їм цікаво що роблять дорослі, а вони, можливо, ігнорують їх. Так що замість того, щоб відштовхнути дітей, їх варто залучать.

     Кулінарія допоможе не тільки розвивати смакові відчуття , а й дозволить: 
· дізнатися про спеціальні матеріали (їх вживанні і назви) і збагатити словниковий запас дитини;

· освоїти нові навички та технології;

· освоїти структурування часу (виконання рецептів поетапно); 
· розвинути дрібну моторику;

· освоїти нові математичні поняття: порядок та еталон;

· розвинути усну та письмову мову (складання та опис рецептів, пояснення дій і поступовий перехід до письмового виразу);

· навчить дітей ділитися - адже вони не тільки дегустуватимуть самі, але й пригощатимуть інших.
· розвинути творчу уяву, фантазію, навчить цілеспрямовано обстежувати, експериментувати, виявляти смак до процесу подолання труднощів, відчувати задоволення від процесу та результату творення.
    Залучаючи дітей до процесу готування, крім мети виростити помічників  і підготувати дитину до майбутнього дорослого життя, ми "уб'ємо" безліч і інших корисних "зайців". 
     По-перше, допомога на кухні - важливий для дитини крок усвідомлення своєї потрібності і значущості. Адже йому довіряють, як дорослому. 
     По-друге, діти набувають масу нових навичок, навчаються самостійності та відповідальності. 
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     По-третє, юні кухарі в процесі приготування тренується в математиці і в логіці (рахують кількість яєць, ложок цукру, крапель лимон  ного соку, пучечок солі), вчиться усвідомлювати час. 
     По-четверте, підвищується апетит, адже приготоване власними руками куди як смачніше. 
     По-п'яте, кулінарія - процес творчий. Значить, готуючи що-небудь смачненьке, паралельно розвиваємо і творчий потенціал. 
      Перераховувати можна довго, але що б спільне кухонне чаклунство принесло тільки радість і задоволення всім його учасникам, не забудьте про кілька простих правилах. Перш за все, поясніть дітям правила поведінки на під час приготування страв і стежте за їх суворим дотриманням. Імпровізована кухня - не місце для біганини та пустощів, тут дуже багато небезпечних предметів. 
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  Отже, ЧОМУ І ЯК кулінарія розвиває дітей:
1. Дотримання вказівок

Поясніть дітям що таке рецепт, і що ви повинні слідувати вказівкам по порядку, щоб все вийшло. Діти повинні зрозуміти, що перед тим, як готувати, потрібно уважно прочитати вказівки і дотримуватися їх у певному порядку, щоб добитися результату.
2. Проста арифметика

Порівнюйте кількості продуктів. Ми кладемо більше борошна або соди? Що більше, цілий стакан або півсклянки? Скільки половин склянки потрібно, щоб вийшов цілий стакан? Розвивайте поняття послідовності. Запитаєте, що ми робимо першим, другим, останнім?
3. Поняття чутливості

Використовуйте інгредієнти різних текстур, запахів і смаків. Дайте дітям  відчути різницю між рисом і квасолею.  Дайте зрозуміти різницю між цукром і сіллю. Дайте відчути різницю між різними спеціями і солодким ароматом ванілі.
4. Збагачення словника

Познайомте дітей з назвою різних інгредієнтів і предметів, які можна зустріти на кухні. Борошно, цукор і яйця можуть бути звичайними словами для вас, але новими і незрозумілими  для трирічних дітей.
5. Концептуальний розвиток
Розвивайте розуміння концепцій і протилежностей: тверде - м'яке, рідке - тверде, гаряче - холодне, сире - готове, всередині миски - зовні миски, швидко - повільно і т.д. 
6. Поняття причини і наслідки

Запитуйте дітей: "Що станеться, якщо ..." (Ви додасте сік замість води, використовуєте банани замість полуниці) .  Діти можуть зрозуміти, як додавання, віднімання або зміна одного інгредієнта призводить до зміни цілого продукту.
7. Спільна робота 
Покращуйте вміння дітей працювати в команді - разом з вами або з іншими дітьми. Це включає і очікування своєї черги.
Методичні рекомендації 

залучення дітей до кулінарії і поради, як навчати дитину 
під час приготування страв.

НА СТАРТ 

1. Підготуйте зручне робоче місце, щоб було достатньо місця для продуктів, інвентаря  і виконання роботи.
2. Ретельно вибирайте рецепти. Дотримуйтеся легких рецептів, доступних дітям. Хоча майже будь-який рецепт можна адаптувати для дітей, почніть з простих страв з 3-5 кроків і просувайтеся до більш складним. Використовуйте страви, які діти любить, і про які з гордістю скажуть, що приготували їх самі. Поступово можна перейти до більш складних страв, які для них незнайомі, щоб розширити їх досвід. Діти зазвичай з задоволенням їдять нові страви, які вони самі допомагали готувати.
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УВАГА 

1. Якщо ви використовуєте кулінарну книгу, відкрийте рецепт, за яким ви готуватимете. Діти вчаться бачачи, що дорослі використовують кулінарні книги. Поясніть, що якщо ви не знаєте як щось зробити, ви шукаєте інструкцій в кулінарній книзі. Таким чином діти зрозуміють, що книги - це одні з наших помічників, які допомагають у житті.

2. Підготуйте всі інгредієнти перед тим, як почати готувати,щоб далі не відволікатися на сторонні справи.
3. Разом з дітьми помийте руки перед тим, як ви почнете готувати, щоб вони зрозуміли, що страви готуються лише в чистоті. 
МАРШ!

   Вказівки залежатимуть від рецепту, за яким ви готуєте. Ось кілька основних порад, які відносяться до багатьох рецептів.

1. Називайте кожен інгредієнт, який ви використовуєте, щоб діти запам’ятали назву інгредієнта. Не влаштовуйте з цього іспит, якщо вони не запам'ятали відразу, нагадайте самі.
2. Дайте дітям помацати і понюхати інгредієнти, які ви використовуєте. Познайомте їх з різними текстурами (наприклад, рис і борошно), попросіть їх порівняти. Дошкільнят можна запитувати: "Який з них приємніше на дотик?", "Який приємніше пахне?". Пам'ятайте, що правильної відповіді немає, ви даєте дітям шанс подумати, що вони робить.

3. Дайте дітям спробувати різні інгредієнти. Увага! Ніколи не давайте їм пробувати сирі яйця, рибу, птицю або м'ясо. Ці продукти небезпечні для здоров'я. Коли ви працюєте з такими інгредієнтами, дайте спробувати продукти заздалегідь, перед тим як їх додають. Звичайно, всі інгредієнти не спробуєш. Оберіть один-два. пропонуємо спробувати продукти, що відносяться до різних груп: цукор, лимон, сіль, трохи перцю. Запитуйте: "Що вам подобається більше?". Більш старші діти можуть визначати різні групи смаку: солодкий, кислий, гіркий, солоний. Покажіть дітям схожі продукти, наприклад, сіль і цукор. Запропонуйте спробувати те й інше. Здогадалися що з них що? Всі  ці питання відносяться до дошкільнят (4-5 років), молодші діти (2-3 роки) можуть робити теж саме, але не зможуть обговорювати.
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Дайте дітям покласти якомога більше інгредієнтів. Ви можете робити виміри й передавати їм чашку з потрібною кількістю продукту. Якщо необхідно, допоможіть дітям пересипати інгредієнт, щоб нічого не виявилося на підлозі. Додаючи інгредієнти, запитуйте, кладете ви багато чи мало. Задавайте такі питання: "Ми використовуємо більше перцю або солі?" Деякі інгредієнти не підходять для маленьких дітей. Скажіть, що тепер черга дорослого покласти той чи інший інгредієнт. Іноді можна адаптувати інгредієнти. Трирічна дитина не може розбити яйце, але дорослий може розбити яйце в чашку і дати дітям додати його в тісто.
5.  Дайте дітям перемішати інгредієнти. Більшість інгредієнтів їм не осилити. Але ви можете дати їм почати, а закінчити процес самі. Робіть це по черзі: спочатку діти, потім ви, потім знову діти. Покажіть їм як змішувати швидко і повільно. 
6. Завершальний етап - творчість. Виберіть відповідний посуд (таріль, ваза тощо). Обговоріть як прикрашатимете страву (зеленню, кумедними персонажами виготовленими власноруч тощо), придумайте влучну назву своїй страві.
7. Прибирання. Якщо можливо, приберіть якомога швидше. Дайте дітям зрозуміти, що правило "прибери, коли закінчив" відноситься і до дорослих і до дітей. Дайте дітям допомогти вам.
8. Пожинайте плоди своїх праць. Скуштуйте разом з дітьми страву, емоційно смакуючи її. Поки ви їсте, обговоріть, що ви зробили. Які інгредієнти ви використовували? Пограйте, скільки інгредієнтів діти зможуть згадати. Спробуйте згадати що було першим, що було другим. Поговоріть про те, як це було весело, запитаєте, що їм сподобалося, а що ні.
Створення розвивального середовища групи
центр «Кулінарія»
 Орієнтовний перелік обладнання куточка: 
· вазочки для морозива, воронки;  

· кондитерський шприц; 
· контейнери, миски, лопатки,черпак; 
· борошно, соняшникова олія, цукор, сіль; 
· ложки, виделки, овочерізка, підноси, обробні дошки; 
· рецепти; 
· сито, друшляк, качалки, терки тощо; 
· фартухи, косинки; 
· форми для кексів тощо.
Орієнтовне перспективне планування занять 

з господарсько – побутової праці по кулінарії 

з дітьми молодшого (5 рік життя) 

та старшого дошкільного віку
	
	Тематика занять
	Інгредієнти 
	обладнання

	вересень


	Незвичні бутерброди
«Зебра»
	Хліб житній – 1/2 шт.,
Хліб пшеничний - 1/2 шт., 

масло вершкове – 120 гр., 

1 помідор, 

1 – огірок, зелень
	Таріль, фігурні формочки для нарізування, одноразові ножики для намащування масла

	жовтень


	Приготування
салату «Вінегрет».
	Картопля  –  2   – 3 шт.

Буряк – 2 шт. 

Солоний огірок – 1 – 2 шт. 

Морква – 1 – 2 шт.

Цибуля – 1 шт.

Рослинна олія – 100 гр.

Сіль за смаком
	Миска велика, салатник, решітка для нарізування, ложка 

	листопад


	Фруктові фантазії. Приготування 
фруктового салату «Смакота»
	Груша  –  1 шт.

Яблуко – 1 шт. 

Ківі – 1  шт. 

Банан – 1  шт.

Апельсин – 1 шт.

Виноград – 1гр.

Ліщинові горішки – 100 гр.

Мед – 1-2 ст. ложки
	Миска велика, салатник, фігурні формочки для нарізування, ложка

	грудень


	Ах картопля, 
картопля.
 Приготування 
вареників 
з картоплею.
	Для тіста:

2 склянки борошна, ½ склянки води, 2 яйця, дрібка солі.

Начинка:

500г вареної картоплі

1ст.л. вершкового масла
	Миска велика, таріль, дощечки, ложки

	січень


	Українська кухня.

Приготування 
пиріжків.
	Готове дріжджове тісто – 1 кг, 1 склянка борошна на підпил, 1 яйце для змащення пиріжків, 2ст. ложки олії для дечка 
Начинка:

варений горох – 200 гр., вишні - 200 гр.,
	Деко, дощечки, ложки, мисочки на фарш, таріль

	лютий


	Українська кухня.

Приготування 

жайворонків.
	Готове дріжджове тісто – 1 кг, 1 склянка борошна на підпил, 1 яйце для змащення жайворонків, 2ст. ложки олії для дечка 
	Деко, дощечки, ложки, мисочки на фарш, таріль

	березень


	Готуємося до маминого свята - тортик «Ласунка»

	300 гр. подрібненого печива, 1 склянка подрібнених горіхів, 1\2 банки вареного згущеного молока, фрукти для прикрашання, плитка шоколаду  
	Розкладна форма на торт, миска велика, таріль, ложка, тертка

	квітень


	Фруктовий шашлик «Екзотичний»


	Ківі – 1  шт. 

Банан – 1  шт.

Груйфрут – 1 шт.

Апельсин – 1 шт.

Мандарин - 1 шт. 

1 плитка розтопленого шоколаду
	Фігурні формочки для нарізування, дерев’яні шпажки, таріль

	травень


	Тістечко «Їжачки»
	300 гр. подрібненого пісочного печива, 1\2 банки вареного згущеного молока, 1 пачечка чищеного соняшникового насіння, плитка шоколаду, родзинки 
	Таріль, велика миска, ложки, дощечки мисочка для розтопленого шоколаду


Солодощі до Великодня: 

різнокольорові яєчки
Порадуйте своїх дітей солодкою випічкою на Великдень. Крім традиційної паски можна приготувати ось такі солодкі різнокольорові яйця. Випікати їх не треба. Це своєрідний великодній варіант тістечка "Картопля", яке люблять усі.

Для приготування 10 яєць потрібно:

 • 1-2 готових бісквітних рулети або кекси;

 • 2-3 ст. ложки какао;

 • 2 ст. ложки джему або згущеного молока.

Для прикраси:

 • різнокольорові драже;

 • кокосова стружка;

 • подрібнені волоські горіхи або фісташки.

Для глазурі:

 • 1 склянка цукрової пудри.

Як приготувати:

 1. Подрібніть готовий бісквіт, додайте туди джем (або згущене молоко) і какао. Змішайте. З отриманої маси сформуйте невеликі яйця.

 2. Змішайте цукрову пудру з невеликою кількістю води, слідкуйте за тим, щоб маса не вийшла дуже рідкою.

 3. Пріплюсніть з одного кінця кілька яєць і вилийте на кожне по чайній ложці глазурі. А в середину покладіть жовте драже - вийде щось на кшталт яєчні.

 4. Частину яєчок обваляйте в горішках, іншу - в кокосовій стружці. Решту можете прикрасити різнокольоровими драже так, як підкаже фантазія.

Матеріал підготували:
Вихователь – методист   ДНЗ №6

«Золотий ключик» - Мусієнко  А.П.
Зав. ДНЗ «Сонечко» - Бугайчук Н. В.

Вихователь ДНЗ «Сонечко» - Швець Н.В 

Адреса закладу:
ДНЗ  «Сонечко» с. Баштечки
Жашківський р-н, Черкаська обл.,

19222
Адреса сайту «Дошкілля Жашківщи» http://ocvitazhrvo.jimdo.com/ 
Адреса сайту ДНЗ №6 http://zolotuukluchuk.jimdo.com/
