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Пояснювальна записка

Актуальність навчальної програми полягає в тому, що для випускників дитячого будинку великою проблемою є питання сімейного господарювання, створення міцної, дружної сім’ї, здатної виховувати своїх дітей за українськими традиціями, бути гарною господинею чи умільцем –господарем, зміцнюючи добробут родини. 
У житті суспільства родина є важливим соціальним інститутом, в основу якого покладено систему шлюбних і родинних, господарських і правових, моральних і психологічних зв’язків між людьми.

Саме в сім’ї дитина засвоює перші уроки моралі, перший досвід спілкування, поведінки, формуються трудові навички.

Діти, що перебувають у дитячому будинку, зростали у сім’ях, які не були для них зразком тепла й любові, добра і мудрості, праці і пошани, тобто не було сприятливого морально-психологічного клімату, економічної і правової культури.

Дитячий будинок став для вихованців і домівкою, і родиною. 

Створення навчальної програми обумовлено необхідністю надати вихованцям дитячого будинку знання про основи сімейно-побутового господарювання, щоб вони могли в майбутньому самостійно задовольняти свої повсякденні життєві потреби.

Специфіка навчальної програми обумовлена тим, що в дитячому будинку про побут і добробут дбає обслуговуючий персонал.

Особливий акцент у програмі зроблено на формування морально-духовної, життєво-компетентної особистості, яка успішно самореалізується в соціумі як громадянин, сім’янин, професіонал.

Відмінними ознаками програми є те, що вихованці вчаться виконувати певний об’єм господарсько-побутової праці в реальних життєвих умовах, можуть оцінити свої можливості і знання.

Навчальна програма реалізується у гуртку господарсько-побутового напрямку та спрямована на вихованців віком від 10-16 років.

Метою навчальної програми є формування у вихованців дитячого будинку соціальних життєвих компетенцій, навичок господарсько-побутової праці та підготовка вихованців до майбутнього життя.

Завдання навчальної програми:

· оволодіння знаннями основ ведення сімейного господарства;

· формування певних знань економічного порядку;

· засвоєння знань про культуру споживання харчових продуктів і раціональні норми споживання молочних, м’ясних, рибних, хлібо-булочних продуктів, овочів та фруктів;

· формування певних знань про побутову хімію, яка використовується в господарстві;

· засвоєння технологій приготування окремих страв: салатів, супів, виробів з борошна та молока;
· формування навичок самообслуговування і прибирання житла;

· отримання власного досвіду розрахунку коштів для придбання продуктів харчування в торгівельній мережі; 

· формування навичок прання, прасування і дрібного ремонту  особистого одягу власноруч та в пральній машині;
· удосконалення навичок самостійно готувати окремі страви та користуватися кухонним обладнанням;

· удосконалення навичок особистої гігієни при виконанні роботи на кухні;

· удосконалення навичок господарської праці на подвір’ї;

· виховання стійкого позитивного ставлення до праці;
· сприяння самореалізації дитини в соціумі та професійному самовизначенню.
Навчальна програма передбачає 2 роки навчання:

1 рік – початковий рівень – 18 годин на рік, 2 години на місяць;

2 рік – основний рівень – 18 годин на рік, 2 години на місяць.

Перший рік навчання спрямований на формування у вихованців дитячого будинку побутових навичок ведення домашнього господарства, а другий рік навчання – ознайомлення з основами приготування окремих страв.

Навчання за програмою реалізується через бесіди, диспути, тестові вправи, творчі завдання, відеопрезентації, але домінуючою формою роботи є практична трудова діяльність.
Заняття проходять в обладнаній кімнаті самообслуговування, їдальні, а також, за необхідності, на кухні, подвір’ї, де вихованці мають можливість в практичній діяльності поряд з дорослими розвивати та удосконалювати навички господарювання. У доборі форм і методів керівник гуртка може проявляти творчу ініціативу, самостійний пошук, за потребою змінювати теми занять. 
Проведення гурткової роботи найдоцільніше планувати на вихідний день.
Початковий рівень, перший рік навчання

НАВЧАЛЬНО-ТЕМАТИЧНИЙ ПЛАН
	№
	Тема
	Кількість годин

	
	
	теоретичних


	практичних


	усього

	
	Вступ
	1
	-
	1

	1. 
	Структура домашнього господарства
	1
	-
	1

	2. 
	Значення житла для людини. Гігієна приміщення
	0,5
	0,5
	1

	3. 
	Обладнання для кухні та побутова техніка
	0,5
	0,5
	1

	4. 
	Техніка безпеки у побуті. Перша медична допомога
	1
	-
	1

	5. 
	Збереження та догляд за одягом.

Прання
	1
	1
	2

	6. 
	Збереження та догляд за одягом.

Прасування
	1
	1
	2

	7. 
	Збереження та догляд за одягом.

Дрібний ремонт власноруч
	1
	2
	3

	8. 
	Збереження та догляд за взуттям
	-
	1
	1

	9. 
	Кімнатні рослини та догляд за ними
	
	2
	2

	10. 
	Господарська праця на подвір’ї
	-
	2
	2

	11. 
	Підсумок 
	1
	-
	1

	
	Разом
	8
	10
	18


Основний рівень, другий рік навчання
НАВЧАЛЬНО-ТЕМАТИЧНИЙ ПЛАН
	№
	Тема
	Кількість годин

	
	
	теоретичних


	практичних


	усього

	1.
	Значення харчування для життя людини.

Гігієна приготування їжі
	1
	-
	1

	2.
	Сервірування стола. Етикет за столом
	1
	-
	1

	3.
	Способи приготування страв
	1
	-
	1

	4.
	Гарячі напої та бутерброди
	
	1
	1

	5.
	Технологія обробки овочів. Овочеві салати
	-
	2
	2

	6.
	Технологія приготування страв із яєць
	-
	1
	1

	7.
	Страви із картоплі та технологія їх приготування
	-
	2
	2

	8.
	Молоко та молочні продукти. Технологія приготування страв з молока та молочних продуктів
	-
	2
	2

	9.
	Перші рідкі страви та технологія їх приготування
	-
	2
	2

	10.
	Вироби з борошна. Технологія приготування домашнього печива
	-
	2
	2

	11.
	Вироби з борошна. Технологія приготування млинців
	-
	1
	1

	12.
	Українська національна кухня.

Технологія приготування вареників з картоплею
	-
	1
	1

	13.
	Підсумок
	1
	-
	1

	
	Разом
	4
	14
	18


ЗМІСТ ПРОГРАМИ

Початковий рівень, перший рік навчання 

Вступ (1год.)
Значення праці в житті людини. Господарсько-побутова праця.

Поняття самообслуговування. Види самообслуговування. 

Вихованець: усвідомлює значення праці в житті людини, розуміє поняття господарсько-побутова праця, самообслуговування, називає види самообслуговування.

Тема 1. Структура домашнього господарства (1 год.)
Квартира. Будинок. Кімнати квартири, будинку, їх призначення. Обладнання приміщень в оселі. Подвір’я та присадибні побудови.
Вихованець: розрізняє поняття квартира і житловий будинок, називає кімнати помешкання, їх призначення та обладнання, знає поділ господарства, розуміє поняття присадибні побудови.

Тема 2. Значення житла для людини. Гігієна приміщення (1 год.)
Сприятливі умови проживання. Санітарно-гігієнічні вимоги утримання житла: провітрювання, прибирання. Обладнання для прибирання. Практична робота: прибирання кімнати відпочинку.

Вихованець: розуміє поняття санітарно-гігієнічні вимоги утримання житла, володіє навичками черговості прибирання в оселі, вміє користуватися пилососом та господарським інвентарем для прибирання кімнати, усвідомлює значення гігієни житла для здоров’я людини.

Тема 3. Обладнання для кухні та побутова техніка  (1 год.)

Облаштування кухні. Побутова техніка для дому: холодильник, електроплита, мікрохвильова піч, пральна машина, праска, блендер, міксер.

Догляд за кухонним обладнанням – миття холодильника (практична робота).
Вихованець: розуміє поняття побутова техніка, називає види побутової техніки і її призначення, володіє навичками догляду за побутовим обладнанням кухні, вміє користуватися побутовою технікою, використовує побутове обладнання та меблі за призначенням.

Тема 4. Техніка безпеки у побуті. Перша медична допомога (1 год.)

Правила безпеки при користуванні кухонним обладнанням, миючими засобами. Перша медична допомога при порізах, опіках. 

Вихованець: розуміє поняття техніка безпеки в побуті, знає правила безпеки при користуванні ножем, ножицями, електричним побутовим обладнанням, засобами для прибирання, вміє надати першу медичну допомогу при незначних опіках та порізах, обґрунтовує необхідність дотримання техніки безпеки.

Тема 5. Збереження та догляд за одягом. Прання (2 год.)
Особливості одягу щодо використання: зимовий і літній, домашній і святковий, спортивний і діловий. Догляд за одягом: прання, прасування, дрібний ремонт власноруч. Засоби та обладнання для прання. Правила прання одягу.

Вихованець: розуміє поняття сезонний одяг, спортивний одяг, домашній одяг, знає особливості догляду за одягом, називає обладнання та засоби для прання, володіє навичками прання одягу власноруч та в пральній машині, обґрунтовує ефективність використання пральних машин.

Тема 6. Збереження та догляд за одягом. Прасування (2 год.)

Засоби та обладнання для прасування одягу. Особливості прасування окремих речей. Техніка безпеки при користуванні праскою. Правила прасування одягу.

Вихованець: називає засоби та обладнання для прасування, знає правила прасування одягу, володіє навичками користування праскою.

Тема 7. Збереження та догляд за одягом. Дрібний ремонт  одягу власноруч (2 год.)

Обладнання для виконання дрібного ремонту одягу власноруч. Пришивання гудзиків. Штопання. Зшивання по шву. Техніка безпеки при роботі.
Вихованець: вміє оцінити стан пошкодження одягу та вибрати спосіб його ремонту, володіє навичками пришивання гудзиків ріного виду: з двома отворами, на ніжці, з чотирма отворами та навичками зшивання розірваного по шву технікою «назад голку», навичками штопання, знає правила користування голкою, ножицями, розуміє необхідність своєчасного ремонту одягу.
Тема 8. Збереження та догляд за взуттям (1 год.)

Сезонне взуття. Особливості та засоби догляду за взуттям.

Вихованець: називає види взуття, усвідомлює необхідність збереження взуття в гарному стані, знає засоби догляду за взуттям, володіє навичками правильного догляду за взуттям у різні пори року.
Тема 9. Кімнатні рослини та догляд за ними (2 год.)

Краса на підвіконні. Особливості догляду та вирощування  окремих кімнатних рослин.  Значення кімнатних рослин  у житті людини.

Вихованець: розуміє роль кімнатних рослин  для здоров’я і життя людини, володіє навичками пересаджування, поливання, оприскування рослин, знає назви квітів, які є на підвіконні його оселі.

Тема 10. Господарська праця на подвір’ї  (2 год.)

Упорядкування подвір’я. Мальовничі клумби.
Вихованець: знає особливості догляду за квітами на квітнику, назви рослин, що ростуть на його  подвір’ї, володіє навичками користування господарським інвентарем при виконанні робіт на подвір’ї, навичками висаджування квітів, дерев та догляду за ними, обґрунтовує необхідність упорядкування свого подвір’я.
Підсумок (1 год.)
Екскурсія до мережі господарчих магазинів та магазинів побутової техніки.

Вихованець: розуміє поняття господарчі товари, визначає найнеобхідніше серед потреб, оцінює фінансові  можливості, орієнтуючись на споживчий кошик, володіє навичками спілкування в магазині.
ЗМІСТ ПРОГРАМИ

Основний  рівень, другий рік навчання 
Тема 1. Значення харчування для життя людини. Гігієна приготування їжі (1 год.)
Правила раціонального харчування. Значення раціонального харчування в системі здорового способу життя. Особиста гігієна при приготуванні страв. Санітарно-гігієнічні вимоги до кухонного посуду. Підготовка сирих продуктів до обробки.

Вихованець: називає правила раціонального харчування, розуміє поняття особиста гігієна при приготуванні страв, усвідомлює значення раціонального харчуванні в системі здорового способу життя, володіє навичками попередньої підготовки сирих  продуктів до обробки.

Тема 2. Сервірування стола. Етикет за столом (1 год.)
Загальні правила сервірування стола. Обладнання для сервірування стола.

Правила етикету за столом та прийому гостей. Користування столовими приборами. Сервірування стола до обіду відповідно до загальних правил (практична робота).
Вихованець: називає загальні правила сервірування стола, знає правила етикету за столом та прийому гостей, володіє навичками користування столовими приборами та сервірування стола протягом дня.

Тема 3. Способи приготування страв (1 год.)

Особливості приготування страв при смаженні, варінні, тушкуванні, запіканні, в мікрохвильовій печі. Харчова цінність продуктів при різних видах приготування. Дієтичні страви.

Вихованець: називає основні способи приготування страв, пояснює зміни кількості поживних речовин під час приготування страв, усвідомлює значення дієтичного харчування в системі збереження здоров’я та знає особливості приготування дієтичних страв.
Тема 4. Гарячі напої та бутерброди (1 год.)
Основні види гарячих напоїв та бутербродів. Технологія приготування чаю та відкритих  бутербродів (практична робота). Техніка безпеки при роботі.

Вихованець: називає основні види гарячих напоїв та бутербродів, володіє навичками заварювання чаю та приготування відкритих бутербродів.

Тема 5. Технологія обробки овочів. Овочеві салати (2 год.)

Підготовка овочів до обробки. Технологія  приготування овочевих салатів.

Харчова цінність овочів. Приготування овочевого салату за рецептом. (практична робота)

Вихованець: знає особливості обробки овочів та пояснює їх харчову цінність, розуміє поняття рецепт, володіє технологією приготування овочевого салату, усвідомлює необхідність дотримання правил безпеки при користуванні ножем.

Тема 6. Технологія приготування страв із яєць (1 год.)

Харчова цінність яєць. Особливості приготування страв із яєць. Правила варіння яєць. Технологія приготування варених яєць та омлету натурального (практична робота).
Вихованець: пояснює харчову цінність вживання страв із яєць, знає правила приготування варених яєць, володіє технологією приготування омлету натурального та варених яєць (практична робота).
Тема 7. Страви із картоплі та технологія їх приготування (2 год.)
Історія картоплі та її походження. Харчова цінність картоплі. Основні страви із картоплі. Технологія приготування печеної та смаженої картоплі (практична робота).
Вихованець: пояснює харчову цінність картоплі, називає основні страви із картоплі, володіє технологією приготування печеної та смаженої картоплі (практична робота).
Тема 8. Молоко та молочні продукти. Технологія приготування страв з молока та молочних продуктів (2 год.)

Класифікація молочних продуктів. Харчова цінність молока та молочних продуктів. Умови зберігання. Технологія приготування молочного коктейлю та сирного десерту (практична робота).
Вихованець: розрізняє поняття молоко та молочні продукти, називає основні молочні продукти, пояснює харчову цінність молока для здоров’я людини, володіє технологією приготування молочного коктейлю та сирного десерту.
Тема 9. Перші рідкі страви та технологія їх приготування (1 год.)

Значення перших страв у харчуванні. Перші рідкі страви. Технологія приготування картопляного супу на бульйоні (практична робота).
Вихованець: пояснює значення перших страв у харчуванні, називає перші рідкі страви, володіє технологією приготування картопляного супу на м’ясному бульйоні.
Тема 10. Вироби з борошна. Види тіста (2 год.)

Виробництво борошна. Продукти та вироби з борошна. Харчова цінність продуктів з борошна. Види тіста. Підготовка продуктів до приготування пісочного та бісквітного тіста за рецептом. Технологія випікання домашнього печива (практична робота).

Вихованець: розрізняє продукти та вироби з борошна, обґрунтовує харчову цінність продуктів з борошна, називає основні види тіста, володіє технологією випікання домашнього бісквітного та пісочного печива.
Тема 11. Вироби з борошна. Технологія приготування млинців (1 год.)

Випікання млинців з рідкого тіста без начинки (практична робота). Техніка безпеки під час роботі.
Вихованець: володіє технологією випікання млинців, усвідомлює необхідність дотримання техніки безпеки при роботі.
Тема 12. Українська національна кухня. Технологія приготування вареників з картоплею (1 год.)
Особливості української кухні. Українські національні страви. Види тіста для вареників. Технологія приготування вареників з картоплею на прісному тісті.

Вихованець: розуміє особливості української кухні, називає українські національні страви, розрізняє види тіста для приготування вареників, володіє технологією приготування вареників з картоплею з прісного тіста.
Тема 13. Підсумок (1 год.)

Рольова гра «Завітайте на гостини» (чаювання).
Вихованець: удосконалює навички самостійно зустрічати гостей, пригощати власноруч приготовленою стравою.
ПРОГНОЗОВАНИЙ РЕЗУЛЬТАТ
Вихованці повинні знати:

· основи ведення домашнього господарства;

· хімічні засоби, що застосовуються в побуті;

· правила догляду за одягом та взуттям;

· особливості догляду за кімнатними квітами;

· правила раціонального харчування;

· правила особистої гігієни під час роботи;

· технологію обробки та приготування окремих продуктів харчування;
· правила техніки безпеки в побуті;

· правила зберігання продуктів.

Вихованці повинні вміти:

· прибирати приміщення (квартиру);

· доглядати за одягом (прання та прасування);
· зберігати і робити дрібний ремонт одягу;

· доглядати за рослинами;

· користуватися господарсько-побутовим інвентарем та побутовою технікою;

· використовувати побутове обладнання та меблі за призначенням;

· розумно витрачати гроші і класифікувати потреби, виходячи з власного досвіду споживання; 

· підібрати відповідну кількість продуктів;

· готувати  найпростіші страви;

· сервірувати стіл, зустрічати гостей;

· обирати корисні продукти серед асортименту, що пропонує торгівля;

· надати першу медичну допомогу при побутових травмах.
Вихованці повинні володіти:

· навичками прання і прасування одягу;

· господарсько-побутовими навичками прибирання приміщення та догляду за кімнатними рослинами;

· навичками надання першої медичної допомоги при побутових травмах;

· навичками робити дрібний ремонт особистого одягу;

· навичками користування кухонним обладнанням та побутовим обладнанням;
· навичками господарської діяльності на присадибній ділянці.
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