ФАКУЛЬТАТИВ «Домоводство»
Рабочая программа для учащихся 6-9 классов
Пояснительная записка
Цель факультатива « Домоводства» - практическая подготовка детей к самостоятельной жизни и труду, формирование у них знаний и умений способствующих социальной адаптации, повышение уровня общего развития учащихся.
В задачи факультатива включаются:
· Расширение кругозора детей о значении питания в жизни и деятельности человека;
· Формирование знаний о разнообразии пищи, ее целебных свойствах;
· Обучение приготовлению блюд, их эстетическое оформление;
· Воспитание личностных качеств: трудолюбие, аккуратность, терпение, строгое соблюдение правил безопасной работы и гигиена труду, воспитание желания и стремления к приготовлению доброкачественной пищи;
· Подготовка учащихся к самостоятельной жизни;
· Научить планировать свою работу, корректировать и оценивать свой труд, применять знания, умения, полученные на других уроках.
Нормативно- правовая база:
· Закон Российской Федерации «Об образовании»ст.9.п.6; ст.18 п .2;ст.32.
· Устав школы гл.3п.32п/п7;
· Образовательная программа ГКОУ СО «ПСКОШИ»;
· Положение о рабочей программе ГКОУ СО «ПСКОШИ»;
· Учебный план специальной (коррекционной) школы 8 вида.
Организация учебного процесса способствует реализации следующих задач образовательной программы школы:
1. Способствовать снижению числа детей, часто пропускающих школьные занятия.
2. Обеспечить социально-педагогические отношения, сохраняющие физическое, психическое, социальное здоровье всех участников образовательного процесса.
3. Формировать общую культуру личности (культура речи, правовая и информационная культура) обучающих на основе усвоения обязательного минимума содержания образовательных программ и средствами воспитательной работы.
4. Привлечь родителей к сотрудничеству посредствам активного участия родителей в общественной и внутренней жизни образовательного учреждения.
Первая задача образовательной программы школы реализуется на факультативе с помощью интересного, доступного материала с использованием знаний и умений в повседневной жизни детей. Все занятия построены с учетом конкретных психофизических особенностей и на основе рекомендаций специалистов школы (логопед. психолог). Третья задача образовательной программы школы реализуется, через отработку полученных навыков поведения за столом, нормами этикета. Поддерживается тесная связь с родителями, через беседы по телефону и конкретных рекомендаций для приобретения продуктов питания для приготовления блюд.
Ребенку совместно с родителями предлагается разработка и защита проекта «Мое любимое блюдо» (предусмотрено практическая работа).
Факультатив «Домоводство» посещают учащиеся старших классов, по 6-8 человек. Программа рассчитана на 34 часа, занятия проводятся один раз в неделю. На факультативе предусмотрено обучение детей с чередование групп по неделям. Программа составлена с учетом особенностей развития учащихся, уровня их знаний и умений.
Что позволяет самостоятельно выполнять задания и независимо от интеллектуальных и физических возможностей овладеть основными способами приготовления пищи. Учитываются психолого- педагогические особенности каждого  ребенка (диагностика и учет особенностей будут проводится после окончания 1 триместра).
Контроль знаний и умений учащихся:
В конце каждой изученной темы, проводится повторительно-обобщающий урок, что способствует более глубокому осмыслению и усвоению полученных знаний.
Учебно-методическое обеспечение:
Рабочая программа составлена на основе программ специальных 9коррекционных) общеобразовательных учреждений 8 вида 5-9 классы. Изд.Центр ВЛАДОС, 2010.(программа СБО); Программы экспериментального курса предметной области «Технология» 5-11(12) классы. Министерство образования Российской Федерации; под ред. Е.Д. Волоховой. –С.-Пб.: «Русский издательский дом», 1997.
Материал расположен по принципу усложнения и увеличения объема сведений. Последовательное изучение тем обеспечивает возможность систематизировано формировать и совершенствовать у детей необходимые им навыки самообслуживания, ведение домашнего хозяйства начав самостоятельную жизнь.
Каждая тема программы включает в себя теоретические сведения, практические работы.
Изучение темы завершается выполнением практической работы, а в конце каждого триместра учащиеся выполняют контрольно- практическую работу по приготовлению блюда одинакового или близкого по уровню сложности выполняемого ранее.
Технологии (подходы):
Беседы на занятиях являются одним из основных методов обучения и применяется в сочетании с различными практическими работами ( приготовление блюд, сервировка стола, уход за посудой, запись рецептов, полезных советов). Большое внимание уделяется изучению правил техники безопасности, правилам поведения за столом, соблюдению санитарно- гигиенических требований приготовления пищи, формирования умений пользоваться нагревательными электрическими и механическими бытовыми приборами, колющими и режущими инструментами, а также навыков обращения со стеклянной посудой, кипятком и т.д.
Межпредметные связи:
Знания и умения которые учащиеся приобретают на занятиях факультатива, находят свое применение и на других предметах школьной программы как математика( расчет нормы продуктов для приготовления блюда), СБО, биология (здоровое питание, значение витаминов), история ( знакомство с национальной кухней народов проживающих на территории Российской Федерации), трудовое обучение. Помимо этого, факультатив имеет и свою коррекционную направленность, поскольку способствует развитию речи, мелкой моторики, умения работать в коллективе, пространственных ориентировок и расширению кругозора учащихся.
Наличие требований к ЗУН перед календарно- тематическим планированием.


                                              Предполагаемые результаты освоения программы факультатива «Домоводство».
Учащиеся получат знания:

Способы приготовления и оформления блюд;
Правила подачи блюд;
Пищевую ценность овощей;
Правила поведения за столом;
Правила ТБ при проведении кулинарных работ;
 Санитарно- гигиенические требования приготовления блюд;


Учащиеся приобретут умения:

Правильно подбирать формы нарезки овощей при приготовлении блюда;
Приемы тепловой кулинарной обработки;
Готовить холодные блюда;
Украшать готовые блюда;
Готовить изделия из теста;
Сервировать стол;
Соблюдать санитарно-гигиенические требования;
Соблюдать привила Т.Б.


Класс 5-6
	№
	Дата 
	Название темы
	Количество часов

	1
	
	Введение. Правила поведения в кабинете. Техника безопасности при работе с оборудованием.
	1

	Тема: Приготовление пищи на основе молока и молочно-кислых продуктов 11 ч.

	2
	
	Рисовая каша
	2

	3
	
	Молочный суп
	2

	4
	
	Омлет
	1

	5
	
	Желе из молока
	2

	6
	
	Творожные биточки
	1

	7
	
	Молочно-фруктовый коктейль
	1

	8
	
	Контрольно- обобщающий урок по теме. Приготовление блюда по выбору учащихся.
	2

	Тема: Напитки 3 ч.

	9
	
	Чай с лимоном (рассыпной, пакетированный)
	1

	10
	
	Чай на уральских травах
	1

	11
	
	Фруктово- ягодный морс
	1

	Тема: Блюда из овощей и фруктов 12 ч

	12
	
	Салат из овощей. Декоративное украшение из моркови  (цветы)
	2

	13
	
	Салат из вареных овощей
	2

	14
	
	Салат из фруктов. Декоративное украшение из яблок (лебедь)
	2

	15
	
	Биточки овощные (картофель, морковь)
	2

	16
	
	Овощи с сыром
	2

	17
	
	Контрольно- обобщающий урок (Блюда из овощей и фруктов). Приготовление блюда по выбору учащихся
	2

	Тема: Бутерброды 7 ч.

	18
	
	Открытые и закрытые бутерброды.
	1

	19
	
	Горячие бутерброды.
	1

	20
	
	Канапе.
	1

	21
	
	Пицца (полуфабрикат).
	1

	22
	
	Тарталетки.
	1

	23
	
	Контрольно- обобщающий урок. Приготовление блюда по выбору учащихся.
	2

	
	
	
	34 часа.



Класс 7, 8, 9
	№
	дата
	Название темы
	Количество часов

	Тема: Блюда из сырых и вареных овощей 4 ч.

	1
	
	Введение. Правила поведения в кабинете. Техника безопасности при работе с оборудованием.
	1

	2
	
	Салат из свежих овощей (помидор, огурец, лук)
	1

	3
	
	Жареные кабачки
	1

	4
	
	Контрольно- обобщающий урок. Приготовление блюда из овощей. Винегрет.
	1

	Тема: Бутерброды и закуски 2 ч.

	    5
	
	Бутерброды горячие
	1

	6
	
	Яйца фаршированные сыром
	1

	Тема: Первые блюда 4 ч

	7
	
	Суп –пюре из картофеля и моркови с гренками
	2

	8
	
	Контрольно- обобщающий урок  (Бутерброды и закуски, первые блюда). Приготовление блюда по выбору учащихся.
	2

	Тема: блюда из круп и макаронных изделий 6 ч.

	9
	
	Каша рисовая с изюмом
	2

	10
	
	Макароны с сыром
	2

	11
	
	Контрольно- обобщающий урок. Макароны с фаршем
	2

	Тема: Блюда из творога 4 ч.

	12
	
	Сырники с изюмом
	2

	13
	
	Зразы творожные с повидлом
	2

	Тема: Рыбные блюда 4 ч.

	14
	
	Рыба в кляре
	2

	15
	
	Жареная рыбы
	2

	Тема: Холодные блюда 4 ч.

	16
	
	Окрошка
	2

	17
	
	Фруктовый салат
	2

	Тема: Изделия из теста 6 ч.

	18
	
	Яблочная шарлотка
	2

	19
	
	Пресное тесто. Хворост.
	2

	20
	
	Контрольно- обобщающий урок. Приготовление блюда по выбору учащихся
	2


	






