Проект по работе с родителями «Кулинарный мастер-класс»
в МБДОУ г. Астрахани «Детский сад №80»

Актуальность: в современном мире дети часто оторваны от процесса приготовления пищи (используются полуфабрикаты, гаджеты). Кулинарный мастер-класс решает проблему ситофобии (боязни новой еды) у дошкольников. Проект позволяет соединить игровую деятельность с трудовым воспитанием, математикой (счет ингредиентов) и основами здорового питания.
Цель проекта: Формирование у детей осознанного отношения к процессу приготовления пищи, развитие кулинарных навыков и воспитание культуры здорового питания через практическую деятельность.
Задачи проекта:
Образовательные задачи:
Познакомить детей с технологией приготовления простого блюда. Закрепить знания о полезных и вредных продуктах (витамины).
Расширить словарный запас (ингредиенты, сервировка, рецепт, миксер, разделочная доска).
 Развивающие задачи:
Развивать умение планировать последовательность действий («сначала нарежем, потом смешаем»).
Развивать глазомер и координацию движений рук.
Стимулировать творческое воображение (украшение готового блюда).
Воспитательные задачи:
Воспитывать уважение к труду повара.
Формировать привычку к совместной работе в команде (работа в подгруппах).
Воспитывать аккуратность, опрятность и культуру поведения за столом.
Этапы реализации проекта:
Этап 1: Подготовительный (1-я неделя)
Беседы: «Откуда хлеб пришел?», «Секреты здоровой тарелки».
Дидактические игры: Лото «Продукты», «Съедобное-несъедобное», «Что сначала, что потом» (карточки последовательности).
Чтение худ. литературы: Дж. Родари «Чем пахнут ремесла?», К. Чуковский «Федорино горе» (отрывки), сказки про кашу.
Этап 2: Экскурсия: Посещение пищеблока детского сада (наблюдение за работой повара).
Работа с родителями: Сбор разрешений (СОГЛАСИЕ на фото/видео и участие в МК), подбор чистых фартуков и колпаков, подготовка продуктов (по списку).
Этап 3: Практический (Кулинарный мастер-класс)
Встреча детей в «кулинарной студии» (группа). Техника безопасности: Инструктаж «Правила поведения на кухне»
Теоретическая часть: Знакомство с рецептом. Показ образца готового блюда.
Практическая часть (работа по подгруппам):
4 этап: Заключительный (Рефлексия и результаты)
Создание Книги рецептов группы (дети рисуют понравившийся рецепт).
Выставка фотографий «Мы поварята».
Сюжетно-ролевая игра «Ресторан» (закрепление навыков).
Ожидаемые результаты (Предполагаемые итоги)
Для детей
Предметные: Дети освоили безопасные техники нарезки простых продуктов и знают базовую последовательность приготовления.
Личностные: Появился интерес к домашней кулинарии, снизился страх перед новыми блюдами (дети пробуют то, что приготовили сами).
Коммуникативные: Научились договариваться о распределении обязанностей в команде.
Для родителей
Повышение компетенции в вопросах детского питания.
Активное участие в жизни сада
Для педагогов:
Создание методической копилки «Кулинарные рецепты для детей».
Укрепление детско-родительских отношений через общие мероприятия.
Итоговый продукт проекта: Готовое совместное блюдо и фотоотчет для сайта группы и группы мессенджера 
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