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1. Пояснительная записка 

 

Кухня – это в своем роде искусство, которое приобретается не годами, а десятками лет опыта. И этот десяток лет неопытности иногда 

очень дорого обходится, особенно молодым людям. И нередко приходится слышать, вследствие этого, и о не удовольствиях в семейной жизни, 

отсутствием взаимопонимания. Также домашняя кухня – далеко не маловажный фактор, определяющий здоровье человека. Хорошее 

рациональное питание (что совершенно не значит сверхизысканное и очень дорогое) предупреждает отклонения в здоровье, возникновение 

напряженности, агрессивности, просто плохого настроения. Очень важно организовать свой быт так, чтобы еда приносила радость, была 

полезной, немудреной и аппетитной. В основе организации работы в кружке лежат субъект - субъектные взаимоотношения руководителя кружка 

и детей, где они равноправные партнеры, что обеспечивает комфортный психологический климат, способствующий созданию благоприятных 

условий для раскрытия и развития способностей каждого ребенка с ориентацией на общечеловеческие ценности. Основным условием 

образовательного процесса является систематизация нравственного отношения к труду, к теоретической и практической созидательной 

деятельности. Кружок «Домовенок», проводится в кабинете домоводства, при оборудовании которого предусмотрено все необходимое для 

занятий, отвечающее санитарно- гигиеническим требованиям. Помещение светлое, сухое, с естественным доступом воздуха. Занятия, по кружку 

«Домовенок»,  направлены на практическую подготовку детей к самостоятельной жизни и труду, на формирование у них знаний и умений, 

способствующих социальной адаптации, на повышение уровня развития обучающихся. 

Настоящая программа составлена с учетом возрастных и психофизических особенностей развития учащихся, уровня их знаний и умений. 

Материал программы расположен по принципу усложнения и увеличения объема сведений. Последовательное изучение тем обеспечивает 

возможность систематизировано формировать и совершенствовать у детей с нарушением интеллекта необходимые им навыки самообслуживания, 

ведения домашнего хозяйства украшение их.Основные цели кружка: 

 развитие эстетического вкуса учащихся 

 расширение знаний учащихся в кулинарии 

 формирование культуры общения 

 формирование и развитие творческих способностей учащихся в кулинарии 

 формировать экологические убеждения 

Одновременно решаются задачи воспитания личностных качеств: трудолюбие, аккуратность, терпение, усидчивость; элементов трудовой 

культуры: организация труда, экономное и бережное отношение к продуктам, оборудованию использованию электроэнергии и др., строгое 

соблюдение правил безопасной работы и гигиены труда; воспитание желания и стремления к приготовлению доброкачественной пищи; 

творческого отношения к домашнему труду; развития обоняния, осязания, ловкости, скорости; внимания, наблюдательности, памяти, 

находчивости, смекалки, сообразительности воображения, фантазии, интереса к национальным традициям. 

Программа рассчитана на детей с пятого по седьмой классы. Это позволяет учителю, соблюдая принципы систематичности и последовательности 

в обучении, при сообщении нового материала использовать опыт учащихся как базу для расширения их знаний, совершенствования имеющихся у 

них умений и навыков и формирования новых. 
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Основными формами и методами обучения являются практические работы, беседы; широко используются наглядные средства обучения, 

демонстрация учебных кинофильмов и др. 

На занятиях отводится время для изучения правил техники безопасности, формирования умений пользоваться нагревательными 

электрическими и механическими бытовыми приборами, и приспособлениями, колющими и режущими инструментами, а также навыков 

обращения со стеклянной посудой, кипятком и т.д. Необходимо постоянно приучать детей к соблюдению санитарно-гигиенических требований во 

время  

Домашние задания, как правило, не задаются. В отдельных случаях ученикам можно поручить собрать те или иные сведения во время экскурсий с 

воспитателем или дома (например, место работы родителей, их должность и т.д.).Программа занятий рассчитана на 50 часов (2 часа в неделю). В 

группу рекомендуется записывать не более 15 человек. В кружок принимают девочек и мальчиков. 
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2. Основное содержание рабочей программы 

 

Вводное занятие. Значение питания в жизни человека. Состав пищи (белки, жиры, углеводы, минеральные соли, вода). Режим питания. Меню. 

Гигиена приготовления пищи. Содержание в чистоте кухни и инвентаря. Личная гигиена во время приготовления пищи. Специальная одежда 

(передник, косынка, колпак, сменная обувь). Хранение и обработка продуктов. Аптечка. Практическая работа. Выполнение правил гигиены во 

время приготовления пищи. 

Техника безопасности на занятиях по кулинарии. Правила пользования нагревательными приборами. Правила обращения с режущими 

инструментами. Правила обращения с горячей посудой и продуктами. Практическая работа. Выполнение правил техники безопасности во время 

приготовления пищи.  

Сервировка стола. Правила поведение за столом. Сервировка стола к завтраку, обеду, ужину, чаю. Праздничная сервировка стола. Правила 

поведения за столом. Практические работы: сервировка стола и выполнение правил поведения за столом. 

Изделия из яиц и творога. Значения молочных блюд. Изделия из творога. Пищевая ценность яиц. Блюда из яиц. Практические работы: 

Приготовление сырников, вареников ленивых и натурального омлета.  

Масленица. История праздника. Праздничная программа. Оформление стола. Приготовление блинчиков. 

Изделия из теста. Виды теста (лапшовое, дрожжевое, слоеное, песочное, бисквитное, заварное, пряничное). Начинки, кремы, помадки, глазурь. 

Украшение кондитерских изделий. Практические работы: Приготовление блинчиков, хвороста, печенья, пряников, торта.  

Праздничная выпечка пасха. Выпечка на пасху. Украшение стола. Пасхальный букет. Выпечка пасхальных фигурок. Окраска яиц. Приготовление 

кулича.  

Итоговое занятие. Демонстрация детьми умения сервировать стол и навыков поведения за столом, конкурс на лучшее оформление стола, 

награждение лучших кружковцев, праздничный чай. 
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3. Требования к уровню подготовки выпускников (основные требования к знаниям и умениям учащихся) 

Обучающиеся должны знать: 

- способы приготовления и оформления блюд 

- правила подачи блюд 

- пищевую ценность овощей 

- правила поведения за столом 

- правила по техники безопасности при кулинарных работ 

- санитарно-гигиенические требования 

- экологической подготовки 

- секреты русской кухни 

Обучающиеся должны уметь: 

- правильно подбирать формы нарезки овощей при приготовлении блюда 

- приемы тепловой кулинарной обработки 

- готовить холодные блюда 

- украшать готовое блюдо 

- готовить изделия из теста 

- витаминизировать пищу 

- сервировать стол 

- соблюдать санитарно-гигиенические и экологические требования 

- соблюдать правила по техники безопасности 

- правильно вести себя за столом 
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4. Тематическое планирование 

по кружку «Домовенок» на 2017/2018 учебный год 

 

 

№ Название разделов. Темы Кол-во часов 
Время прохождения темы, раздела 

1 четверть 2 четверть 3 четверть 4 четверть 

1 Вводное занятие 2 2    

2 Гигиена приготовления пищи 2 2    

3 Техника безопасности на занятиях по кулинарии 2 2    

4 Сервировка стола. Правила поведение за столом 2 2    

5 Изделия из яиц и творога 10 8 2   

6 Изделия из теста 22  12 10  

7 Салаты 8   8  

9 Первые блюда 2    2 

10 Вторые блюда 4    4 

11 Напитки 2    2 

12 Блюда национальной кухни 10    10 

11 Итоговое занятие 2    2 

Итого: 66 ч.  16 14 18 18 
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5. Учебно-методическое и материально-техническое обеспечение образовательного процесса 

 

Методические и учебные пособия 

 

1. Жиленкова В.Е. Изучение темы «Культуры поведения» на занятиях по социально-бытовой ориентировке с учащимися специальной школы VIII 

вида // Дефектология, № 4, 2000. 

2. Келин А.Н. Домашняя кулинария –М. АВЕОНТ, 2010. 680 с. 

3. Львова С.А.Практический материал к урокам  социально-бытовой ориентировки в специальной (коррекционной) общеобразовательной школе 

VIII вида. 5-9 классы: пособие для учителя. - М.: Гуманитар. изд. центр ВЛАДОС, 2006. - 247 с. 

4. Технология. Технология ведения дома: 5 класс: учебник для учащихся общеобразовательных организаций / Н.В. Синицина, В.Д. Симоненко. – 

М.: Вентана-Граф, 2015.-192с.: ил 

5. Технология. Технология ведения дома: 6 класс: учебник для учащихся общеобразовательных организаций / Н.В. Синицина, В.Д. Симоненко. – 

М.: Вентана-Граф, 2015.-192с.: ил 

Перечень материально-технического обеспечения 

1. Плита электрическая. 

2. Проектор ACERXI240 

3. Моноблок iru 308 21 5 

4. Экраннастенный 

5. Холодильник ATLANT 

6. Микроволновая печь LG  модель iwave 

Интернет-ресурсы 

1. http://metod-kopilka.ru 

2. http://videouroki.net/ 

3. http://infourok.ru/ 

4. http://www.myshared.ru/ 

5. http://ped-kopilka.ru/ 

6. http://festival.1september.ru/ 

 

 

 

http://metod-kopilka.ru/
http://videouroki.net/
http://infourok.ru/
http://www.myshared.ru/
http://ped-kopilka.ru/
http://festival.1september.ru/
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Приложение 

 к рабочей программе 

Календарно-тематическое планирование по кружку «Домевенок» 

2017/2018 уч. год, 2 часа в неделю. Учитель Сурикова А.В. 

1 четверть 

№п/п Тема урока Кол-во 

часов 

Дата 

проведения 

 

Требования к уровню подготовки 

 

Вид 

контроля 

Методическое 

обеспечение, 

ЦОРы 

1 

 

 

Вводное занятие 2 4.09 Обучающиеся должны уметь: соблюдать 

правила безопасной работы 

Ответы на 

вопросы 

 

 

2 

 

Гигиена приготовления пищи. 

Т/Б на занятиях по кулинарии 

2 11.09 Обучающиеся должны знать: 

• санитарно-гигиенические требования и 

правила техники безопасности при 

приготовлении пищи. 

Контроль 

за 

действиями 

 

Карты 

инструктажей 

3 

 

 

 

 Кухонная посуда. Уход за 

кухонной посудой 

2 18.09   Обучающиеся должны знать о правилах 

ухода за посудой. 

Обучающиеся должны уметь:мыть 

правильно посуду 

Ответы на 

вопросы 

 

 

 

4 

 

 

Сервировка стола. Правила 

поведения за столом 

2 25.09 Обучающиеся должны знать: 

• правила сервировки, правила этикета. 

Обучающиеся должны уметь: сервировать 

стол 

 

Контроль 

за 

действиями 

 

Кулинарные 

справочники по 

выпечке 
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5 Продукты, необходимые для 

приготовления мучных изделий. 

Приготовление блинов 

2 02.10 Обучающиеся должны уметь: печь блины  Спецодежда, 

посуда, инвентарь, 

продукты 

6 Приготовление блинов с 

начинкой 

2 09.10 Обучающиеся должны уметь: печь блины  Спецодежда, 

посуда, инвентарь, 

продукты 

7 

 

Приготовление сырников 2 16.10 Обучающиеся должны знать: 

 рецепт сырников 

Обучающиеся должны уметь пользоваться 

инструкционной картой 

Ответы на 

вопросы 

Спецодежда, 

посуда, инвентарь, 

продукты 

8 Творожная запеканка 2 23.10 Обучающиеся должны уметь: 

 • готовить запеканку 

Ответы на 

вопросы 

Спецодежда, 

посуда, инвентарь, 

продукты 

 2 четверть  

9 Творожный пирог 2 13.11   Обучающиеся должны знать рецепт 

королевской ватрушки. Обучающиеся 

должны уметь:творожный пирог 

Контроль 

за 

действиями 

Спецодежда, 

посуда, инвентарь, 

продукты 

10 Выпечка печенья из пресного 

теста 

2 20.11 Обучающиеся должны знать:виды теста Контроль 

за 

действиями 

Спецодежда, 

посуда, инвентарь, 

продукты 

 

11 Выпекание пончиков 2 27.11   Обучающиеся должны знать рецепт 

теста. Обучающиеся должны 

уметь:замешивать тесто 

Контроль 

за 

действиями 

Спецодежда, 

посуда, инвентарь, 

продукты 
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12 Приготовление шоколадных 

кексов 

2 04.12   Обучающиеся должны знать рецепт 

кексов.  Обучающиеся должны уметь: 

готовить кексы 

Контроль 

за 

действиями 

Спецодежда, 

посуда, инвентарь, 

продукты 

13 ТБ при работе с горячими 

маслами и жидкостями 

2 11.12   Обучающиеся должны знать о правилах 

техники безопасности. 

 

Контроль 

за 

действиями 

Спецодежда, 

посуда, инвентарь, 

продукты 

14 Приготовление хвороста 2 18.12   Обучающиеся должны знать рецепт 

приготовления хвороста. Обучающиеся 

должны уметь:замешивать тесто 

Контроль 

за 

действиями 

 

15 Технология приготовления 

молочно-сливочного крема 

2 25.12   Обучающиеся должны знать о видах 

кремов. Обучающиеся должны 

уметь:взбивать крем 

Контроль 

за 

действиями 

Спецодежда, 

посуда, инвентарь, 

продукты 

3 четверть 

16 Технология приготовления 

шоколадного крема 

2 15.01   Обучающиеся должны знать о правилах 

ухода за посудой. 

Обучающиеся должны уметь: 

Контроль 

за 

действиями 

Спецодежда, 

посуда, инвентарь, 

продукты 

17 Способы украшения тортов и 

печений. 

2 22.01   Обучающиеся должны знать о способах 

украшения тортов и печений 

Контроль 

за 

действиями 

Спецодежда, 

посуда, инвентарь, 

продукты 

18 Приготовление торта «Медовый»  2 29.01   Обучающиеся должны знать о правилах 

ухода за посудой. 

Обучающиеся должны уметь: 

Контроль 

за 

действиями 

Спецодежда, 

посуда, инвентарь, 

продукты 

19 Особенности приготовления 

слоѐного теста 

2 05.02   Обучающиеся должны знать рецепт 

слоеного теста. Обучающиеся должны 

уметь:раскатывать тесто 

Контроль 

за 

действиями 

Спецодежда, 

посуда, инвентарь, 

продукты 
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20 Приготовление слоѐных печений 2 12.02   Обучающиеся должны знать рецепт 

печенья. Обучающиеся должны 

уметь:замешивать тесто 

Контроль 

за 

действиями 

Спецодежда, 

посуда, инвентарь, 

продукты 

21 Салат Оливье 2 19.02   Обучающиеся должны знать о правилах 

нарезки овощей 

Обучающиеся должны уметь:нарезать 

продукты кубиками 

Контроль 

за 

действиями 

Спецодежда, 

посуда, инвентарь, 

продукты 

22 Салат овощной 2 26.02   Обучающиеся должны знать о правилах 

нарезки овощей 

Обучающиеся должны уметь:нарезать 

овощи 

Контроль 

за 

действиями 

Спецодежда, 

посуда, инвентарь, 

продукты 

23 Салаты слоеные. Мимоза  2 05.03   Обучающиеся должны знать виды 

слоеных салатов 

Обучающиеся должны 

уметь:приготавливать салат 

Контроль 

за 

действиями 

Спецодежда, 

посуда, инвентарь, 

продукты 

24 Фруктовый салат 2 12.03   Обучающиеся должны знать о правилах 

нарезки овощей 

Обучающиеся должны 

уметь:обрабатывать и нарезать фрукты 

Контроль 

за 

действиями 

Спецодежда, 

посуда, инвентарь, 

продукты 

4 четверть 

25 Приготовление пищи  первых 

блюд. 

2 26.03 Обучающиеся должны знать 

последовательность приготовления первых 

блюд; 

Обучающиеся должны уметь: готовить 

первые блюда из овощей, рыбных, мясных 

продуктов, полуфабрикатов) 

Контроль 

за 

действиями 

Спецодежда, 

посуда, инвентарь, 

продукты 
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26 Приготовление пищи вторых 

блюд. (Мясо, курица) 

2 02.04 Обучающиеся должны знать способы 

обработки мясных продуктов; 

Обучающиеся должны уметь: готовить 

обед из мясных продуктов 

Контроль 

за 

действиями 

Спецодежда, 

посуда, инвентарь, 

продукты 

27 Приготовление пищи вторых 

блюд. (Рыба) 

2 09.04 Обучающиеся должны знать способы 

обработки рыбных продуктов; 

Обучающиеся должны уметь: готовить 

обед из рыбных продуктов. 

Контроль 

за 

действиями 

Спецодежда, 

посуда, инвентарь, 

продукты 

28 Напитки. Приготовление 

напитков. Кисель, морс, компот, 

какао. 

2 16.04 Обучающиеся должны знать правила 

приготовления напитков. 

Обучающиеся должны уметь: готовить 

третьи блюда. 

Контроль 

за 

действиями 

Спецодежда, 

посуда, инвентарь, 

продукты 

29 Национальная кухня разных 

народов. 

2 23.04 Обучающиеся должны знать: способы 

приготовления национальных блюд; 

Обучающиеся должны уметь: готовить 

национальные блюда. 

Ответы на 

вопросы 

Спецодежда, 

посуда, инвентарь, 

продукты 

30 Русская кухня. Приготовление 

пельменей 

2 30.04 Обучающиеся должны знать: способы 

приготовления национальных блюд; 

Обучающиеся должны уметь: готовить 

национальные блюда. 

Контроль 

за 

действиями 

Спецодежда, 

посуда, инвентарь, 

продукты 

31 Чувашская кухня. Приготовление 

хуплу. 

2 07.05 Обучающиеся должны знать: способы 

приготовления национальных блюд; 

Обучающиеся должны уметь: готовить 

национальные блюда. 

Контроль 

за 

действиями 

Спецодежда, 

посуда, инвентарь, 

продукты 

32 Турецкая кухня. Шаурма 2 14.05 Обучающиеся должны знать: способы 

приготовления национальных блюд; 

Обучающиеся должны уметь: готовить 

национальные блюда. 

Контроль 

за 

действиями 

Спецодежда, 

посуда, инвентарь, 

продукты 
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33 
Блюда французской кухни. 
Приготовление омлет-суфле, 

картофель с луком  

2 21.05 Обучающиеся должны знать: способы 

приготовления национальных блюд; 

Обучающиеся должны уметь: готовить 

национальные блюда. 

Контроль 

за 

действиями 

Спецодежда, 

посуда, инвентарь, 

продукты 

34 Итоговое занятие Организация 

выставки «Парад блюд 

«кулинария здоровья»» 

2 28.05 Обучающиеся должны знать: правила 

сервировки праздничного стола; 

Обучающиеся должны уметь: готовые 

оформлять блюда  

Контроль 

за 

действиями 

Спецодежда, 

посуда, инвентарь, 

продукты 

 

 

 

 

 

 

 

 


