                                                                                 Общие сведения по предмету
 Класс  7,  предмет              домоводство, количество часов   по программе   -  68 часов                                              
 Количество часов в неделю по учебному плану-    2 часа.
Сведения по часам:
I четверть –16 ч.
II четверть – 14 ч.
III четверть – 20 ч.
IV четверть – 18 ч.
СОДЕРЖАНИЕ ОБРАЗОВАНИЯ                                                                                   
                                                                       7 КЛАСС  (68 ч в год, 2 ч в неделю)

Повторение пройденного (2 ч)
Завтрак (6 ч)
      Ежедневное меню. Стоимость основных продуктов питания для семьи. Продуктовая корзина на неделю.
      Завтраки (содержание меню). Бутерброды, их виды, правила приготовления. Каши (манная, гречневая).
      Блюда из яиц (яичницы, омлеты). Напитки для завтрака (соки, чай, кофе). Посуда для завтрака. Сервировка стола.
Обед (12 ч)
      Меню на обед. Стоимость и расчет основных продуктов. Питательная ценность овощей, мяса, рыбы, фруктов. Быстрые обеды (мясные кубики, овощи, рыба, полуфабрикаты). Супы (виды, способы приготовления). Мясные блюда (виды, способы приготовления). Рыбные блюда (способы приготовления). Картофельные блюда. Овощные салаты (капуста, морковь, свекла и др.). Фруктовые напитки (виды, способы приготовления). Посуда для обеда, сервирование. Правила приема пищи.
Ужин (4 ч)
      Меню на ужин (стоимость и расчет основных продуктов). Холодный ужин (меню, способы приготовления). Горячий ужин (меню, способы приготовления). Напитки для ужина (теплое молоко, кефир, соки). Посуда для ужина. Сервировка стола.
Хлеб в доме (4 ч)
      История хлеба. Хлеб в сознании человека как ценность и мерило труда. Русский хлеб, его разновидности. Хранение хлеба. Блюда из хлеба на завтрак, обед, ужин.
Соль, сахар, пряности, приправы (2 ч)
      Соль, ее назначение для питания, использование соли. Сахар, его польза и вред. Виды пряностей и приправ в пище.
Основные требования к знаниям и умениям обучающихся
      1-й уровень
      обучающиеся должны знать:
      • основные продукты и их стоимость.
      обучающиеся должны уметь:
      • составлять меню из доступных продуктов; рассчитать стоимость завтрака, обеда, ужина;
      • самостоятельно приготовить завтрак (два вида), обед (два вида), ужин (два вида);
      • сервировать столы для завтрака, обеда, ужина.
      2-й уровень
      Обучающиеся должны знать:
      • основные продукты питания и их стоимость;
      • правила сервировки и приема пищи.
      Обучающиеся должны уметь:
      • приготовить бутерброды, чай, кофе;
      • готовить салаты из овощей, легкие бульоны и супы из полуфабрикатов;
      • приготовить холодный ужин.
Праздник в доме (7 ч)
      Когда случаются праздники? Гостеприимство как форма нравственного поведения людей. Подготовка дома (квартиры) к приему гостей (уборка, гигиена помещений). Дизайн праздничного дома.
      Этикетные правила приема гостей (внешний вид, речь, прием подарков, поздравлений, общение с гостями, проводы, прощание с гостями).
Праздничная кулинария (12 ч)
      Продукты для праздника, их расчетная стоимость. Меню для праздничного стола на 6 персон. Праздничная кулинария (3—5  рецептов). Праздничное тесто (пироги, пирожки, печенье). Сервирование праздничного стола (скатерть и салфетки из ткани, однородная посуда и столовые приборы). Украшения на столе (свечи, цветы).
Практическое занятие
 Приглашаем гостей (4 ч).
Ремонт в доме (13ч)
       Виды ремонта в доме. Косметический ремонт: подготовка помещений, закупка необходимых материалов и инструментов для ремонта потолков, стен, полов (перечень, стоимость).
       Обновление потолков (правила, практические приемы). Оклеивание стен обоями (правила выбора обоев, расчет количества обоев на 14-18 квадратных метров. Подготовка обоев и клея, правила наклеивания обоев).
      Краски для ремонта окон, дверей, пола (названия,  распознавание банок, техника безопасности, правила окрашивания).
      Мелкий технический ремонт (для мальчиков)
Повторение (2 ч)
Календарно-тематическое планирование, 7 класс
Всего 68ч  (2часа в неделю)

	№
	Тема урока
	Кол-во часов
	Планируемые результаты освоения материала
	Дата проведения

	
	
	
	
	По плану 
	По факту

	I четверть -16 ч

	
Повторение (2ч)

	
1

	
Повторение пройденного 

	1
	Повторить и  пройденные знания и умения
	
	

	
2
   
	
Повторение пройденного 

	
1
	Повторить и  пройденные знания и умения
	

	

	 
Завтрак (6ч)

	
3


	
Ежедневное меню

	
1
	Знать основные продукты питания и их стоимость  
	
	

	
4
	Стоимость основных продуктов для семьи. Продуктовая корзина на неделю.
	
1
	Знать основные продукты питания и их стоимость  
	

	

	5

	Завтраки (содержание меню).

	
1
	Иметь  представление  о бутербродах

	

	

	6
	Бутерброды, их виды, правила приготовления. Каши (манная, гречневая).
	
1
	 Уметь самостоятельно  приготовить завтрак
(бутерброды, чай)
	
	

	7


	Блюда из яиц(яичницы, омлеты). Напитки для завтрака (соки, чай, кофе). 
	
1
	 Иметь     представление о блюдах из яиц,
напитках,   
	


	

	8
	Посуда для завтрака. Сервировка стола.
	
1
	Знать о видах посуд для завтрака. Уметь сервировать стол для завтрака
	

	

	
Обед (12ч)

	9
	Меню на обед.
	
1
	
Уметь  составлять меню из доступных продуктов
	

	

	10
	Стоимость и расчет основных продуктов.
	
1
	Уметь  рассчитать стоимость продуктов на обед.
	
	

	11
	Питательная ценность овощей, мяса, рыбы, фруктов.
	
1
	Иметь представление  об обеде, уметь готовить салаты из овощей
	
	

	12
	Быстрые обеды (мясные кубики, овощи, рыба, полуфабрикаты).
	
1
	Уметь  готовить супы из
полуфабрикатов
	
	

	13
	 Супы (виды, способы приготовления).
	
1
	Иметь  представление    о первых блюдах, знать способы  приготовления легких бульонов
	
	

	14
	 Мясные блюда ( виды, способы приготовления).
	
1
	Иметь  представление уч-ся о блюдах из мяса, уметь готовить мясные блюда
	
	

	15
	Рыбные блюда (способы, приготовления).
	
1
	Иметь  представление уч-ся о блюдах из рыбы, уметь  приготовить блюдо из рыбы
	
	

	16
	
Картофельные блюда.
	
1
	Иметь  представление уч-ся о блюдах из картофеля, уметь приготовить блюдо из картофеля
	
	

	17
	Овощные салаты (капуста, морковь, свекла и др).
	
1
	Иметь представление о салатах, уметь готовить салаты из овощей.
	
	

	18
	Фруктовые напитки (виды, способы приготовления).
	
1
	Иметь  представление о напитках. Уметь готовить фруктовые напитки.

	
	

	II четверть-14 ч

	19
	
Посуда для обеда, сервирование.
	
1
	Знать  основные правила сервировки стола    
	
	

	20
	
Правила приёма пищи.
	
1
	Знать  правила  поведения за столом
	
	

	Ужин (4ч)

	21
	Меню на ужин (стоимость и расчёт основных продуктов).
	
1
	Знать  основные  продукты питания для ужина. Уметь рассчитать стоимость ужина.
	

	

	22
	Холодный, горячий ужин (меню, способы приготовления).
	
1
	Уметь   готовить холодный ужин
	
	

	23
	Напитки для ужина (тёплое молоко, кефир, соки).
	1
	Иметь  представление о напитках для ужина, уметь готовить напитки для ужина
	
	

	24
	Посуда для ужина. Сервировка стола.
	
1
	Уметь правильно подготавливать стол для ужина.  Знать  правила сервировки стола
	
	

	Хлеб в доме (4ч)


	25
	История хлеба. Хлеб в сознании человека как ценность и мерило труда.
	
1
	Знать историю хлеба от зерна до стола
	
	

	
26
	
Русский хлеб, его разновидности.
	
1
	
Уметь  различать сорта хлеба
	
	

	27
	
Хранение хлеба.
	
1
	Знать правила хранения хлеба. Уметь правильно хранить хлеб.
	
	

	28
	Блюда из хлеба на завтрак, обед, ужин.
	1
	Знать  о блюдах из хлеба. Уметь  готовить блюда из хлеба
	
	

	
Соль, сахар, пряности, приправы (2ч)


	29
	Соль, её назначение для питания, использование соли.
Сахар, его польза и вред.
	 1
	Знать правила хранения и пользы  соли и сахаре.  Уметь правильно хранить их.
	
	

	
30
	
Виды пряностей и приправ в пище.
	
 1
	Знать  о приправах, уметь различать видов пряностей
	
	

	
3четверть-20ч

	
Праздник в доме (8ч)


	31

	Когда случаются праздники? 

	 1
	Иметь представление о семейных праздниках. Знать основные правила  этикета гостеприимства
	
	

	32
	Гостеприимство как форма нравственного поведения людей.
	
1
	Знать основные правила  этикета гостеприимства
	
	

	33
	Подготовка дома (квартиры) к приему гостей (уборка, гигиена помещений).
	
1
	Знать    последовательность  проведения уборки к приему гостей
	
	

	34
	
Дизайн праздничного дома.
	
1
	Уметь  приготовить дом для праздника
	
	

	35
	Этикетные правила приема гостей. Внешний вид, речь.
	
1
	Знать  основные правила  приема гостей
	
	

	36
	Прием подарков, поздравлений, общение с гостями
	
1
	Уметь  правильно выражать благодарность.
	
	

	37

	
Проводы, прощание с гостями
	
1
	Знать  правила  прощания
	
	

	38
	
Проводы, прощание с гостями
	
1
	Знать  правила  прощания
	

	

	Праздничная кулинария (12ч)


	39

 
	Продукты для праздника их расчётная стоимость.
	
1
	Изучить основные продукты питания для праздника, уметь рассчитывать праздничное меню
	


	

	40
	Продукты для праздника их расчётная стоимость.
	
1
	Изучить основные продукты питания для праздника, уметь рассчитывать праздничное меню
	

	

	41

	Меню для праздничного стола на 6 персон.
	
1
	Уметь составлять праздничное меню
	

	

	42
	Меню для праздничного стола на 6 персон.
	
1
	Уметь составлять праздничное меню
	

	

	43

	Праздничная кулинария (3-5 рецептов).
	
1


	Уметь составлять праздничное меню
	

 
	

	44
	Праздничная кулинария (3-5 рецептов).
	
1
	Уметь составлять праздничное меню
	

	

	45

	Праздничное тесто (пироги, пирожки, печенье).
	
1


	Иметь  представление о праздничных пирогах. Уметь приготовить пирог   для угощения
	


	

	46
	Праздничное тесто (пироги, пирожки, печенье).
	
1
	Иметь  представление о праздничных пирогах. Уметь приготовить пирог   для угощения
	

	

	47



	Сервирование праздничного стола (скатерть и салфетки из ткани, однородная посуда и столовые приборы).
	
1
	Уметь правильно подготавливать    праздничный стол
	



 
	

	48
	Сервирование праздничного стола (скатерть и салфетки из ткани, однородная посуда и столовые приборы).
	
1
	Уметь правильно подготавливать    праздничный стол
	

	

	49

	
Украшение на столе (свечи, цветы).
	
1
	Уметь   сервировать стол для гостей
	
	

	50
	
Украшение на столе (свечи, цветы).
	  
1
	Уметь   сервировать стол для гостей
	
	

	4 четверть-18ч

	Ремонт в доме (16ч)

	51

	Виды ремонта в доме
	
1
	Знать о видах ремонта в доме
	
	

	52
	Виды ремонта в доме
	
1
	Знать о видах ремонта в доме
	
	

	53

	
Косметический ремонт: подготовка помещений
	  
1
	Уметь  выполнять рабочие операции по подготовке поверхностей
	
	

	54
	
Косметический ремонт: подготовка помещений
	  1
	Уметь  выполнять рабочие операции по подготовке поверхностей
	   
	

	55

	Закупка необходимых материалов
	
1
	Иметь  представление   о ремонте.

	
	

	56
	Закупка необходимых материалов
	
1
	 Знать необходимые  материалы для ремонта
	
	

	57

	Обновление потолков (правила, практические приемы)
	
1
	 Знать технологию  обновления потолков, повторить техники безопасности 
	
	

	
58
	Обновление потолков (правила, практические приемы)
	
1
	Знать технологию  обновления потолков, повторить техники безопасности
	

	

	59


	Оклеивание стен обоями (правила выбора обоев)
	
1


	Уметь  выполнять рабочие операции по подготовке поверхностей  правильно рассчитывать метраж обоев
	

	

	60
	Оклеивание стен обоями (правила   расчета)
	
1
	Уметь правильно рассчитывать метраж обоев
	
	

	61

	
Подготовка обоев и клея 

	
1
	Знать  об обойных клеях, уметь готовить раствор клея
	
	

	62
	 правила наклеивания обоев
	
1
	Знать о правилах наклеивания обоев
	
	

	63



	Краски для ремонта окон, дверей, пола (названия, распознания банок, техника безопасности, правила окрашивания).
	
1
	Знать  о видах красок, уметь определять виды красок
	



	

	64
	Мелкий технический ремонт (для мальчиков)
	
1
	Знать  о видах красок, уметь определять виды красок
	
	

	65-66
	Экскурсия в магазин строительных материалов
	
2
	
Знать  строительно-ремонтные материалы.  
	
	

	                                                                                                            Повторение (2ч)
 

	67
	
Повторение
	
1

	Знать и обобщать  пройденное
	
	

	68
 
	
Повторение 
	
1
	Знать и обобщить  пройденные знания
	

	


                                                                                                                                                                                                   
      Материально-техническое и информационное обеспечение
· «Программы  специальных (коррекционных) образовательных учреждений VIII вида», М, «Просвещение» - 2006г. Авторы программы: И. М. Бгажнокова, Л. В. Гомилка, А.К.Аксенова.
· Обучение, воспитание и трудовая подготовка  детей   с глубокими нарушениями интеллекта. А.Р. Маллер,  Г.В.Цикото, М., Педагогика 1987 -1988г.
· Конституция России.
· Социальное воспитание и обучение детей с отклонениями в развитии.  А.Р. Маллер 
· Трудовое обучение и домоводство, учебное пособие, А.П.Тарасова, Санкт – Петербург, «МиМ - Экспресс», 1998 г.
· Технические средства обучения (интерактивная доска)
· Экранно-звуковые средства (видеофильмы, компакт-диски)
· Печатные пособия (таблицы, раздаточные пособия, альбомы).
· Образовательные ресурсы сети Интернет.

Список дополнительной литературы:
1. Симоненко В.Д., Бронников Н.Л., Самородский П.С., Синица Н.В. Технология. Трудовое обучение.
     Учебник для    учащихся 5 класса общеобразовательной школы.-М.: Вентана-Граф, 1999
  2. Симоненко В.Д., Бронников Н.Л., Самородский П.С., Синица Н.В. Технология. Трудовое обучение.
     Учебник для    учащихся 6 класса общеобразовательной школы.-М.: Вентана-Граф, 1999.
  3. Симоненко В.Д., Бронников Н.Л., Самородский П.С., Синица Н.В. Технология. Трудовое обучение.
     Учебник для    учащихся 7 класса общеобразовательной школы.-М.: Вентана-Граф, 1999.
  4. Симоненко В.Д., Бронников Н.Л., Самородский П.С., Синица Н.В. Технология. Трудовое обучение.
     Учебник для    учащихся 8класса общеобразовательной школы.-М.: Вентана-Граф, 1999.
  5. Ермакова В.И. Основы кулинарии. Учебник  для 8-11 классов  общеобразовательных учреждений.-М.:  Просвещение,   2000
  6. Столярова С. И., Домненкова Л.В. Обслуживающий труд: Учеб. Пособие для учащихся 7-8 кл.- М.: Просвещение,1985
  7. Симаков К.Н. Секреты натуральной косметики. Научнопопулярное издание.-СПб.: «МиМ-Дельта»,1997
  8. Основы гигиены и санитарии: Учеб.пособие для 9-10 кл. сред.шк.: Факультатив. Курс.- М.: Просвещение,1989
  9. Журналы «Школа и производство», журналы мод.
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