ПАСПОРТ ДОПОЛНИТЕЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ
Казенное образовательное учреждение «Специальная учебно-воспитательная школа №2»
	Название программы
	«Домоводство»

	Направленность программы
	социально – трудовое направление.

	ФИО педагога, реализующего дополнительную образовательную программу
	Мавлетова Рамиля Лутфулловна

	Год разработки
	2016

	Где, когда и кем утверждена дополнительная образовательная программа
	Методический совет школы (протокол №1 от 27.08.2016г.)

	Информация о наличии рецензии
	Внутренняя рецензия

	Цель
	формирование у учащихся знаний о самостоятельной жизни, их практическое обучение жизненно необходимым бытовым умениям и навыкам. 
Способность развить у воспитанников коммуникативных умений, мыслительной деятельности, обще трудовых навыков.

	Задачи 
	Обучающие задачи:
-привитие трудовых навыков, навыков самообслуживания;
-развитие эстетического вкуса учащихся;                                                      
- расширение знаний воспитанников в кулинарии;
- формирование культуры общения;
-формирование и развитие творческих способностей воспитанников в кулинарии, формирование экологических убеждений;
-воспитывать чувство ответственности за выполненную работу;
 - воспитывать у воспитанника  умения анализировать результат своей   работы, давать им  оценку.
Развивающие задачи:
- развивать моторику рук во время занятий;
- развивать идейно-художественное мышление;
- развивать самостоятельность при выборе и изготовлении  изделий.

	Ожидаемые результаты освоения программы
	-способы приготовления и оформления блюд; 
 - правила подачи блюд;
-  правила поведения за столом;
-  правила по технике безопасности при кулинарных работах;
- санитарно-гигиенические требования;
- правильно подбирать формы нарезки овощей при приготовлении блюда;
- приемы тепловой кулинарной обработки;   
-  готовить и украшать готовые блюда; 
-  готовить изделия из теста;
-  соблюдать правила по технике безопасности; 
-   правильно вести себя за столом;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                            
                                                                                                        

	Срок реализации программы
	1 год

	Количество часов в неделю / год
	3 / 114

	Возраст обучающихся
	11-18

	Формы занятий
	-теоретический (предполагает сообщение теоретических сведений воспитанникам)
-практический (осуществляется через выполнения воспитанниками творческого задания)

	Методическое обеспечение
	Обеспечение программы предусматривает наличие следующих методических видов продукции:  видео мастер-классы; информационные материалы, посвященные данной дополнительной образовательной программе; методическая дополнительная литература; демонстрационные материалы, работы.

	Условия реализации программы (оборудование, инвентарь, специальные помещения, ИКТ и др.)
	Для работы кружка необходим кухонный инвентарь. Разделочные доски с обязательной маркировкой для сырых и вареных овощей, для мяса и рыбы и т.д.; разделочные доски и скалки для теста; кухонные ножи маленькие и средние, нож консервный, ложки деревянные и из нержавеющей стали, разливные ложки, шумовки, дуршлаги, чайники, подносы, подставки под горячую посуду, миски емкостью от 0,5 до 2 литров, кастрюли емкостью от 1 до 3 литров, сковороды разных размеров, миксер, мясорубка, сито, набор выемок для печенья, форма для торта, противни, столовую и чайную посуду, в том числе столовый и чайный сервизы.  Швейные машинки, утюжильный стол, ножницы раскройные, утюги, лекала, раскройный стол, калька, мел, миллиметровая бумага.                                                                                                            





Пояснительная записка
Дополнительная общеобразовательная программа «Домоводство» разработана в соответствии со следующими нормативными документами:
1. Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации» от 29 декабря 2012 года № 273-ФЗ;
2. Приказ Министерства образования и науки РФ от 29.08.2013 №1008 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по дополнительным общеобразовательным программам»;
3. Примерные требования к содержанию и оформлению образовательных программ дополнительного образования детей (Письмо Минобразования России от 11.12. 2006 № 06-1844);
4. Приказ Департамента образования и молодежной политики ХМАО-Югры от 06.03.2014 №229 «Концепция развития дополнительного образования детей в Ханты-Мансийском автономном округе – Югре до 2020 года».
Вид программы: модифицированная.
Направленность программы: социально – трудовое направление.
Рабочая программа  составлена на основе программы
«Программы  специальных (коррекционных) образовательных учреждений 8 вида», М, «Просвещение» - 2006г. Авторы программы: И. М. Бгажнокова, Л. В. Гомилка.
Реализация комплексного подхода к воспитанию нравственных свойств личности особенно актуальна в отношении детей и подростков с девиантным поведением, так как они являются полноправными членами общества и, как все граждане, имеют право на создание семьи, воспитание детей, право на личную и частную собственность.
Вместе с тем надо учесть, что в нашей школе обучаются и воспитываются дети в основном из неполных или социально неблагополучных семей, не имеющие необходимых нравственно-этических знаний и практических навыков.   А некоторые дети, лишенные семьи и попечения родителей, вообще не имеют представления о многих семейных, житейских, бытовых проблемах. Все это способствует развитию у детей потребительских черт и иждивенческих наклонностей. Социально-педагогическая значимость этих проблем подсказывает необходимость введения в учебный план  предмета «Домоводство». Многовековые традиции каждого народа базируются на традициях семьи и дома. Об этом свидетельствуют национальные эпосы, народные сказки, песни, пословицы, поговорки, загадки. «Строили» дом семейно, вместе и мужчины, и женщины, старики и дети. У каждого было свое дело: один пек хлеб и  рубашки шил, другой воду носил да дрова рубил. Семейные законы и обязанности были записаны в «Домострое» — своде житейских правил русского народа. Что необходимо для нормальной жизни каждому человеку? Очаг, добрая, здоровая, дружная семья. Значит, главное человеческое умение — создать семью, обустроить дом, уметь сообща вести хозяйство. Для создания крепкой семьи необходимо, чтобы люди, ее создающие, стремились стать рачительными хозяевами в своем доме. Несмотря на то, что эти понятия имеют, казалось бы, частный характер, все же в процессе воспитания подрастающего поколения они становятся важными для формирования общественно значимой личности.
Задачи предмета — научить детей правилам ведения семейного хозяйства, практическим умениям, связанным с самообслуживанием и с обслуживанием членов семьи, и заложить основы нравственного поведения, норм этики в ближайшем (семейном) окружении.
 Знания, приобретенные учащимися при изучении математики, русского языка, чтения, естествознания, географии и других предметов, должны найти применение и практическое воплощение на уроках домоводства, которые могут быть дополнены и некоторыми элементарными знаниями из физики, химии применительно к использованию техники, электроприборов, химических и других веществ в быту.
      Умение вести хозяйство должно складываться из знакомых, привычных детям обязанностей и дел, которые на первый взгляд просты, но, когда они сталкиваются с ними в быту, это вызывает значительные  затруднения.
Таким образом, цель кружка «Домоводство» — формирование у учащихся знаний о самостоятельной жизни, их практическое обучение жизненно необходимым бытовым умениям и навыкам. Уроки домоводства позволяют применять на практике интеллектуальные умения (счет, чтение, письмо), а также практические навыки по шитью, приготовление пищи и др.
 Уроки домоводства создают богатейшие возможности для развития познавательной деятельности и личностной сферы учащихся. Так как организация практических занятий, а также экскурсии на предприятия хозяйственного и бытового обслуживания демонстрируют образцы поведения человека в труде, учат навыкам общения. Очевидно, что ролевые, деловые игры, экскурсии и практические занятия должны включать в себя разнообразные упражнения на закрепление правил этического поведения и этикета, способствовать развитию у воспитанников коммуникативных умений, мыслительной деятельности, общетрудовых навыков.
Программа ориентирована на развитие самостоятельности в поисках творчества. Коллективные работы незаменимы для объединения детей, разработки творческих проектов, приобретения коммуникативных навыков, для естественного детского обмена опытом в атмосфере дружбы и доверия.
Новизна программы
      Уроки домоводства создают богатейшие возможности для развития познавательной деятельности и личностной сферы учащихся, так как организация практических занятий, а также экскурсии в магазины, предприятия хозяйственного и бытового обслуживания демонстрируют образцы поведения человека в труде, учат навыкам общения. Очевидно, что ролевые, деловые игры, экскурсии и практические занятия должны включать в себя разнообразные упражнения на закрепление правил этического поведения и этикета, способствовать развитию у воспитанников коммуникативных умений, мыслительной деятельности, общетрудовых навыков.                                                                            Учебно-воспитательные задачи на занятиях по домоводству должны решаться в конкретных видах деятельности самих учащихся, организованных учителем на доступных и понятных для них заданиях и упражнениях.  Реализация этих принципов будет достигнута при внедрении в практику следующих путеводных положений:                                                                                   
Всеобщая талантливость детей: нет неталантливых детей, а есть те, которые еще не нашли своего дела.
1. «Делай как я, делай лучше меня».
2. Превосходство: если у кого-то что-то получается хуже, чем у других, значит, что-то должно получиться лучше – это «что-то» нужно искать.
3. Успех рождает успех: основная задача – создать ситуацию успеха для всех детей на каждом занятии, прежде всего для недостаточно подготовленных: важно дать им почувствовать, что они не хуже других.
4. Нет детей неспособных: если каждому отводить время, соответствующее его личным способностям, то можно обеспечить усвоение необходимого учебного материала.
Педагогическая целесообразность программы заключается в формировании у детей устойчивой потребности к самореализации в сфере творчества. Познав опыт творца, ребёнок сможет использовать его в других видах деятельности. Радость созидания приносит удовлетворение в эмоциональном плане и позволяет человеку освоить этнокультурные, общенациональные и общечеловеческие ценности.
Цель: формирование у учащихся знаний о самостоятельной жизни, их практическое обучение жизненно необходимым бытовым умениям и навыкам. 
Способность развить у воспитанников коммуникативных умений, мыслительной деятельности, обще трудовых навыков:
Методы обучения:
Отличительная особенность программы
Отличительной особенностью  программы «Швейное дело», является то, что она обращена воспитанию детей с девиантным поведением, детей оставшихся без попечения родителей, которое в современном российском обществе реализуется в основном в специальных учреждениях, где обеспечивают воспитательный процесс и подготовку детей к самостоятельной жизни. Учитывая особый образ жизни, возникла необходимость подготовки воспитанников к самостоятельной жизни и формирования у них определенных социальных знаний и умений, навыков. 
Для обучающихся занятия проводятся 1 раз в неделю по 3часа. 
 Возраст обучающихся – от 11 до 18 лет.
Программа рассчитана на 1 год обучения: 38 учебных недель, 114 часов.
Формы и режим организации занятий
Данная программа предусматривает следующие разделы:
- теоретический (предполагает сообщение теоретических сведений воспитанникам)
- практический (осуществляется через выполнения воспитанниками творческого задания)
Основными методами являются:
- метод объяснения в сочетание с  показом трудовых действий, с демонстрацией различных наглядных пособий;
-используя рассказ, беседу;
-наглядным методам, демонстрация, опыт, наблюдение;
-практический методы (многократное повторение изучаемых трудовых приемов и операций);
Ожидаемые результаты и способы их проверки
В результате обучения в кружке «Домоводство» учащиеся получат знания:            
 - пищевая ценность продуктов;                                                                                                                - способы приготовления и оформления блюд;                                                                                              - правила подачи блюд;                                                                                                                                 - правила поведения за столом;                                                                                                                   - правила по технике безопасности при кулинарных работах;                                                               - санитарно-гигиенические требования-виды национальных блюд;                                                         - секреты русской кухни Учащиеся приобретут умения;                                                                          - правильно подбирать формы нарезки овощей при приготовлении блюда;                                       - приемы тепловой кулинарной обработки;                                                                                   - готовить и украшать готовые блюда;                                                                                                      - готовить изделия из теста;                                                                                                                   - сервировать стол;                                                                                                                                    - соблюдать санитарно-гигиенические и экологические требования;                                                 - соблюдать правила по технике безопасности;                                                                              - правильно вести себя за столом;                  
Формируемые навыки:
- Аккуратность, терпеливость, умение доводить начатое дело до конца, бережное отношение к собственному труду и чужому.
- Навыки работы  с инструментами, техникой, технологическими картами.
Результативность освоения детьми данной программы определяется с помощью использования разнообразных способов проверки:
- текущий контроль знаний в процессе устного опроса (индивидуального и группового);
- текущий контроль умений и навыков в процессе наблюдения за индивидуальной работой;
-  тематический контроль умений и навыков после изучения тем;
-  итоговый контроль умений и навыков при анализе итоговой работы;
-  самоконтроль. 
Основными критериями оценки работ детей являются:
-  внешний вид изделия;
-  соблюдение технологии изготовления;
-  самостоятельные творческие изыскания;
-  целесообразность работы;
-  самостоятельность в выполнении работы;
-  продуктивность (выполнение работы в установленный срок);
-  качество выполненной работы;
-  культура поведения и соблюдения техники безопасности при выполнении работ.
Формы подведения итогов и контроля:
Вводный, текущий, итоговый.
Вводный контроль: проводится в первые дни обучения. Его цель: выявить исходный уровень первоначальной подготовки по предмету, уровень начальных навыков и умений; определить направления и формы индивидуальной работы с каждым воспитанником и перспективы работы с группой.
Формы водного контроля:
- собеседование;
- выполнение индивидуального задания;
Промежуточный контроль:
Проводится по окончанию полугодия, за неделю до окончания.
Цель промежуточного контроля:
- определить степень усвоения воспитанниками учебного  материала;
- наиболее эффективно подбирать методы и формы обучения, используя новые образовательные технологии;
Формы  промежуточного контроля:
- подведения итогов в конце занятий;
- анализ выполненной работы каждого ученика педагогом;
- проведение диагностики уровня фактического знания и умения каждого учащегося по темам на основе наблюдения за их учебной деятельностью;
- конкурс творческих работ, участие  в конкурсах;
- зачет в форме устного опроса по темам программы;
Цель: подведение итогов освоения образовательной программы.
Итоговая аттестация проводится в конце изучения образовательной программы согласно годового календарного учебного графика педагогов дополнительного образования КОУ «Специальная учебно-воспитательная школа №2».


Учебно-тематический план

	№
	Раздел, тема
	Количество часов

	
	
	ТО
	ПО
	Всего 

	Кулинария

	1.
	Вводное занятие 
	
	
	

	1.1
	Инструктаж по технике безопасности. Правила поведения  в мастерских. 
	1
	-
	1

	2.
	Кухня. 
	6
	7
	13

	2.1
	Оборудование кухни. Уход за кухонной посудой
	2
	-
	2

	2.2
	Выполнение правил гигиены во время приготовления пищи.
	2
	-
	2

	2.3
	Правила обращения с режущими предметами.
	1
	1
	2

	2.4
	Форма нарезки овощей.
	-
	2
	2

	2.5
	В гостях у этикета.
	
	1
	1

	2.6
	Сервировка стола.
	
	1
	1

	2.7
	Сервировка стола для детей
	1
	-
	1

	2.8
	Правила поведения за столом
	-
	2
	2

	3
	Блюда из черствого хлеба.
	-
	2
	2

	3.1
	Приготовление тартинок с помидорами
	-
	2
	2

	4
	Холодные блюда и закуски.
	-
	2
	2

	5.1
	Забавные бутерброды.
	-
	2
	2

	5
	Салаты. Виды салатов.
	-
	2
	2

	6.1
	Винегрет.
	-
	2
	2

	6
	Первые блюда.
	-
	2
	2

	6.1
	Овощной суп.
	-
	2
	2

	7
	Изделия из круп.
	-
	2
	2

	7.1
	Каша гречневая.
	-
	2
	2

	8
	Овощные блюда и гарниры.
	-
	2
	2

	8.1
	Картофельное пюре.
	-
	2
	2

	9
	Мясные блюда.
	-
	7
	7

	9.1
	Тефтели.
	-
	4
	4

	9.2
	Изделия из рубленого мяса
	-
	3
	3

	10
	Блюда из птицы.
	-
	3
	3

	10.1
	Окорочка, запеченные в духовке.
	-
	3
	3

	11
	Блюда из яиц.
	-
	2
	2

	11.1
	Омлет.
	-
	1
	1

	11.2
	Весенняя яичница с сосисками.
	-
	1
	1

	12
	Макароны, блюда из макарон
	-
	1
	1

	12.1
	Макароны по-флотски
	-
	1
	1

	13
	Изделия из бездрожжевого теста
	-
	6
	6

	13.1
	Вареники с картошкой
	-
	3
	3

	13.2
	Пельмени сибирские
	-
	3
	3

	14
	Бисквитное тесто
	-
	1
	1

	14.1
	Шарлотка.
	-
	1
	1

	15
	Слоеное тесто.
	-
	1
	1

	15.1
	Слойки с джемом.
	-
	1
	1

	16
	Сладкие блюда и напитки
	-
	1
	1

	16.1
	Кисель из ягод.
	-
	1
	1

	17
	Итоговое занятие по теме «Кулинария»
	-
	3
	3


	Домоводство 

	18
	 Вводное занятие. Инструктаж по ТБ
	1
	-
	1

	19
	Виды ручных швов.  
	-
	6
	6

	19.1
	Выполнение  ручных швов.
	-
	2
	2

	19.2
	Выполнение прямых стежков, косых петлеобразных стежков. Выполнение ручного стачного шва, шва в подгибку с закрытым срезом.
	-
	4
	4

	20
	 Машинные   строчки.
	1
	2
	3

	20.1
	Сведения о швейных машинах. 
	1
	-
	1

	20.2
	Техника безопасности при работе на швейной машине. 
Выполнение машинных швов.
	-
	2
	2

	21
	Знакомство с утюгом 
	-
	1
	1

	21.1
	Организация рабочего места при ВТО, ТБ при работе.
Знакомство с утюгом (его устройством и принципом работы).
	
	-
	1

	22
	Реставрация одежды.
	4
	22
	26

	22.1
	Одежда, обувь. Уход за ними.
	1
	-
	2

	22.2
	Определение размеров своей одежды и обуви.
	1
	-
	1

	22.3
	Способы обновления одежды. Ремонт одежды.
	1
	2
	3

	22.4
	Штопка. Декоративные заплатки.
	-
	6
	6

	22.5
	Замена молнии в одежде (брюках, куртке и т.д.)
	1
	8
	9

	22.6
	«Наложение заплатки ручным, машинным швом».
	-
	6
	6

	23
	«Мягкая игрушка».
	2
	18
	20

	23.1
	Народная  самодельная игрушка. Правила перевода лекал. Понятие о тканях и швах.
	2
	1
	3

	23.2
	Шитье деталей. Двойной косой шов  «через край»
	-
	5
	5

	23.3
	Шитье игольницы. Набивка игольницы. Правила работы с иглой
	-
	3
	3

	23.4
	Выбор, изготовление  игрушки по выбору воспитанника.
	-
	9
	9

	24
	Итоговое занятие по теме «Домоводство». 
	
	3
	3

	
	всего
	16
	95
	111


                          







Содержание программы

Кулинария:
1. Вводное занятие.(1ч) 1. Вводное занятие. План и задачи кружка. Правила поведения в кружке. Организация рабочего места, инвентарь. Значение питания в жизни человека. Понятие о рациональном питании. Режим питания школьника. Меню. Соблюдение санитарно-гигиенических требований к приготовлению пищи правила Техники Безопасности при работе с механическими приспособлениями и электрооборудованием.                                                                                               
2. Кухня.(13ч) Оборудование кухни. Уход за кухонной и столовой посудой. Моющие с Практические занятия. Подготовка рабочих мест и инвентаря. Выполнение правил гигиены во время приготовления пищи. В гостях у этикета.  Сервировка стола для детей.                                                                                                                                                                                                                                                    Средства, применяемые при мытье посуды.                               
 3. Блюда из черствого хлеба.(2ч) История хлеба. Цена хлеба. Бережное, уважительное отношение к хлебу. Использование черствого хлеба для приготовления различных блюд.   Практические занятия. Приготовление тартинок с помидорами или томатной пастой и сыром.                                                                                                                                          
4. Холодные блюда и закуски.(2ч) Украшения из овощей и яиц.                              Практические занятия. Забавные бутерброды.                                                      
5. Салаты.(2ч) Горячие, холодные, мясные, овощные, фруктовые.                                  Практические занятия. Винегрет.                                                                   
6. Первые блюда(2ч) Значение первых блюд в питании. Классификация супов по способу приготовления. Использование отваров (овощных, крупяных, фруктовых) для приготовления супов.                                                                                                       Практические занятия. Приготовление супа из свежих овощей.                                                                       
 7. Изделия из круп.(2ч) Питательная ценность круп, обработка. Приготовление каш. Изделия из круп (биточки, запеканки, пудинги, крупяные гарниры). Практические занятия. Приготовление каши гречневой.                                     
 8. Овощные блюда и гарниры.(2ч) Значение блюд и гарниров из овощей, их вкусовые, питательные качества.  Практические занятия. Картофельное пюре                                                 
9.  Мясные блюда.(7ч) Виды мяса, питательная ценность, хранение и обработка мяса. Изделия из рубленого мяса.                                                                                           Практические занятия. Приготовление котлетной массы и изделий из нее. Тефтели.                                                                                                                                                                         
10. Блюда из птицы.(3ч) Виды, питательная ценность, хранение и обработка. Оформление вторых блюд.                                                                                               Практические занятия. Окорочка, запеченные в духовке.                                                               11. Изделия из яиц.(2ч) Значение ценности белка, пищевая ценность. Блюда из яиц.
12.  Макароны. Блюда из макарон.(1ч)
 Практические занятия. Макароны по-флотски.
13.  Изделия из бездрожжевого теста.(6ч) Пельменное тесто (пельмени, вареники, ушки, манты).
Практические занятия. Вареники с картошкой, пельмени.
14.  Изделия из теста. Бисквитное тесто.(1)  
Практические занятия. Шарлотка с яблоками.  
15. Изделия из слоеного теста, виды слоеного теста (рубленое, венское, готовое замороженное).(1ч)
 Практические занятия. Слоеные конвертики с джемом.  
16.  Сладкие блюда и напитки.(1ч) Значение и вкусовые качества. Технология приготовления сладких блюд из ягод (компот, кисель, мусс).
 Практические занятия. Приготовление киселя 
17.  Итоговое занятие.(3ч) Демонстрация учащимися умения сервировать стол и навыков поведения за столом, конкурс на лучшее оформление холодных блюд, соревнование на быструю и правильную нарезку овощей, викторина по теме «Кулинария».  
 «Домоводство»: 
18. Вводное занятие.(1ч) Промежуточный  инструктажа по технике безопасности. Организационные вопросы.  
19.  Виды ручных швов.(6ч) Общие сведения о тканях и нитках. Выбор ниток, иголок. Знакомство с основными видами ручных швов: «вперед иголку», петельный, «за иголку».                                                                                                                          Практическая работа. Выполнение ручных швов на образцах на стенд. 
20.   Машинные   строчки.(3ч) Назначение, принцип действия регуляторов швейной машины. Правила подбора игл и нитей в зависимости от вида ткани. Неполадки в работе швейной машины, вызываемые дефектами машинной иглы или ее установки. Правила регулировки машинной строчки в зависимости от вида ткани, замена иглы и уход за машинами. Основные виды машинных швов - шов строчка, «зигзаг».                                                                                                                     Практическая работа. Подготовка швейной машины к работе: наматывание на шпульку, заправка верхней и нижней нити. Регулировка длины стежка. Выполнение образцов в альбом Правила окончания работы (отключить, почистить, убрать).
21.   Реставрация одежды.(26ч) Виды штопки, заплаток. Аппликации. Вышивки. Приемы выполнения.   Виды застежки «Молния», назначение и правила выбора.                   Практическая работа:                                                                                                                                           1. Заплата способы и формы.                                                                                                                2. Наложение заплаты ручным способом.
3.Штопка. Декоративные заплатки.                                                                                                                          4. Пришивание потайной молнии, «гульфик», под планку и т.д.  
22. «Мягкая игрушка».(20ч) Беседа об истории народной игрушки и народного
костюма. Анализ образцов - связь материала, формы росписи.                                                                                                                             Практическая работа:  Зарисовка видов игрушки. Виды тканей и их подбор для выполнения данной работы. Заготовка выкроек-лекал, выполнение чертежей в альбоме, раскрой каркаса и ткани, работа с клеем, сшивание, соединение деталей рук, ног  и детали головы, оформление игрушки, роспись лица.                                                                                                                           23. Подведение итогов за год.(3ч) Проведение выставки  работ учащихся, демонстрация самостоятельно выполненных изделий. Коллективное обсуждение.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                      




Методическое обеспечение  программы.
При реализации программы «Домоводство» используется как традиционные методы обучения, так и инновационные технологии: словесные, наглядные, практические методы, методы проблемного обучения, алгоритмический метод, проектный, метод  взаимообучения, метод информационной поддержки, дизайн анализ.
Использование разнообразных форм обучения повышает продуктивность занятий, повышает интерес к учебному процессу.
Кружок организуется в школе в оборудованном кабинете кулинарии, швейном цехе отвечающим санитарно-гигиеническим требованиям, кабинеты должен быть светлым, сухим, с естественным доступом воздуха и хорошей вентиляцией.
Работа кружка связана с пользованием нагревательными приборами, режущими инструментами, варкой, жарением, выпечкой продуктов. Это обязывает педагога особое внимание педагога обращать на правила безопасности труда. На первом же занятие, знакомя ребят с помещением, его оборудованием, руководитель кружка обучает их правилам общения с нагревательными приборами и режущими инструментам. На последующих занятиях педагог напоминает правила, необходимые в данный момент. Плакаты с правилами гигиены и охраны труда необходимо повесить в кабинете на видном месте в учебной кухне.                                                          
Для  успешной реализации программы и применяются следующие дидактические материалы:
- иллюстрация с изображением образцов изделий;
- рецепты кулинарные;
- иллюстративный материал к теме « виды тканей»;
- образцы швов ручных, машинных;
Раздаточный материал:
-технологические карты;
- шаблоны для первого года обучения;
Материалы для проверки освоения программы:
- диагностические карты по теме « техника безопасности» и др.;
- выставки;
- кроссворды и др.;
На занятиях используются технологические карты приготовление пищи, изготовления изделий, которые приучают воспитанников к самостоятельной работе, стимулируют познавательную активность учащихся. Обогащение чувственным опытом и опытом мыслительной и практической деятельности не только в ходе учебной работы, но и во внеурочное время, в условиях межличностного общения;
- обретение трудовых умений и навыков без принуждения;
- занятость каждого ребенка в течение всего занятия.
В процессе изготовления художественных вещей большое внимание обращается на подбор изделий, над которыми работают воспитанники. Народное искусство было всегда преимущественно бытовым. Изучая его приемы, традиции, своеобразную художественную структуру, дети создают нужные для всех изделия, которые сразу найдут себе применение. Такое обучение делает занятия серьезными, практическими необходимыми. Успех воспитанников  в ходе работы, рождает в них уверенность  в своих силах, воспитывается готовность к проявлению творчества в любом  виде труда, они преодолевают барьер нерешительности, робости перед новыми видами работы. Применение технологий создание успеха дает ребенку возможность осознать свою творческую ценность, продвигает к новым высотам творческих достижений. Педагог должен создавать атмосферу радости, удовольствия, соучастие детей в процессе восприятия материала и потребность активной творческой отдачи при выполнение практических заданий. Творческий подход к работе, воспитанный в процессе занятий, дети перенесут в дальнейшем  во все виды общественно – полезной деятельности. Формой активизации учебно-воспитательного процесса является встречи с народными мастерами.                                                                 Лучшие работы детей выставляются на выставках, ярмарках.
Формы организации учебной деятельности:
- индивидуальная;
- индивидуально-групповая;
- групповая (или в парах);
- фронтальная;
- экскурсия;
- конкурс;
- выставка.
Основной вид занятий – практический.
Используются следующие методы обучения:
- объяснительно-иллюстративный;
- репродуктивный;
- проблемный;
- частично поисковый или эвристический;
- исследовательский.
Педагогические приемы:
- Формирование взглядов (убеждение, пример, разъяснение, дискуссия);
- Организации деятельности (приучение, упражнение, показ, подражание, требование):
- Стимулирования и коррекции (поощрение, похвала, соревнование, оценка, взаимооценка и т.д.);
- Сотрудничества, позволяющего педагогу и воспитаннику быть партнерами в увлекательном процессе образования;
- Свободного выбора, когда детям предоставляется возможность выбирать для себя направление специализации, педагога, степень сложности задания и т.п.
Методы проведения занятия: 
Словесные, наглядные, практические, чаще всего их сочетание. Каждое занятие по темам программы, как правило, включает теоретическую часть и практическое выполнение задания. Теоретические сведения – это повтор пройденного материала, объяснение нового, информация познавательного характера. Теория сопровождается показом наглядного материала, преподносится в форме рассказа-информации или беседы, сопровождаемой вопросами к детям. Использование наглядных пособий на занятиях повышает у воспитанников интерес к изучаемому материалу, способствует развитию внимания, воображения, наблюдательности, мышления. На занятии используются все известные виды наглядности: показ иллюстраций, рисунков, проспектов, журналов и книг, фотографий, демонстрация трудовых операций, различных приемов работы, которые дают достаточную возможность детям закрепить их в практической деятельности.
	В процессе работы с различными инструментами и приспособлениями педагог постоянно напоминает воспитанникам о правилах пользования инструментами и соблюдении правил гигиены, санитарии и техники безопасности.

Условия реализации программы
Условием реализации программы должна стать подготовка выпускника, соответствующего следующей модели:
Познавательный уровень - свободное оперирование специальными терминами. 
Практический уровень – умение самостоятельно приготовить пищу, отремонтировать изделие, умение применить знания и опыт для решения жизненных проблем.
Творческий уровень - проявление выдумки, фантазии при приготовление пищи.
Эстетический уровень – наличие художественного  вкуса, умение одеваться, приготовить пищу, умение подбирать одежду в соответствии с фигурой, а также сервировать стол.
 Коммуникативный уровень – умение добывать информацию из различных источников, обрабатывать и интерпретировать её, применять полученную информацию в процессе изготовления изделий.
Оздоровительный уровень - соблюдение правил личной гигиены.
Эстетическая и трудовая деятельность развивает художественный вкус, интересы, культуру, способности детей,
Обучение по программе «Домоводство» ориентируется на гарантированные достижения целей и идею полного усвоения обучающих процедур. Поэтому основные формы, используемые на индивидуальных занятиях, это словесно-логическая и трудовая, где основным средством воздействия является обмен информацией от педагога к воспитаннику и обратно, а также трудовая деятельность.   Программа включает в себя воспитательные мероприятия, направленные на расширение кругозора ребенка, на развитие его психического и физического здоровья.
Программа «Домоводство» призвана подготовить воспитанника к профессиональному самоопределению, к самостоятельной трудовой деятельности.

Материально- техническая база:
  Материально- техническая база:
 Наличие помещения, соответствующего всем нормам санитарной гигиены;
1. Плиты электрическая 2 шт.
2. Бытовые  приборы миксер, электро-мясорубка, тостер.
3. Кастрюли 10 – 5 литров.
4. Холодильник 1 ед.                                                                                           
5. Столы разделочные 4 шт.                                                                                                 
6. Столы, стулья.                                                                             
7. Школьная доска. 1 шт.
8. Ложки, вилки, половник, шумовка 
9.  Сковородки 2 шт.
10. Методическая литература.
11. Промышленная машинка1 шт.
12. Краеобметочные швейные машины                                                                                                           13. Электрические утюги.                                                                                            
14. Гладильная доска.                                                                                                   
15. Зеркало.                                                                                                                    
16. Линейки, лекала, сантиметровые ленты.
17.  Раздаточный материал: клей, скотч, карандаши, шаблоны,
     цветная бумага, фломастеры. 
18. Ножницы закройные, ножницы для удаления ниток
     сметывания, распарыватели.
19. Наличие ниток, прокладочных материалов.
20. Бумага для изготовления выкроек.
21. Комплект инструкционных и инструкционно-технологических карт.
22. Методическая литература, журналы мод.
23. Плакаты: «Построение чертежа прямой юбки, рукава, ворота», «Основные измерения фигуры», «Швейная машина».
24. Образцы моделей одежды.
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1.	Учебники «Технология» под. ред. Симоненко 5-7 кл., М Вента - Графф, 2015 
2.	Андреева И.А. Рукоделие. Популярная энциклопедия. М. 2010  
3.	Журнал «Сделай сам». 2015г. 
4. Рондели Л.Д. Народное декоративно- прикладное искусство. М.2013г.         5. Ханашевич Д.Р. Подружки- рукодельницы. М., 2014г. 
6.	М. В. Максимова. «Незабытые ремесла» 
7.	В.Ф. Куличенко «Умелые руки» 
8.	В. Головин «Сто затей двух друзей» 
9.	Н.Д. Беляков «Внеклассные занятия»
10.	. Учебник «Обслуживающий труд» А.Я. Лазбина 4-8 кл., М: Просвещение 2013г.
11.	 Кулинария. Ермакова В.И., М: Просвещение. 2015
12.	 Разносолы деревенской кухни. Голованов А.Э., М: Росаграпром – издат. 2010г.
13.	. Социальная адаптация. Программа подготовки детей - сирот к самостоятельной жизни. Н.Новгород Нижегородский гуманитарный центр 2009 г.
14.	Интернет ресурсы:
http://dekupaj.ru/;
http://www.sdecoupage.ru,
http://strana-masterov.ru  
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