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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

Общая характеристика программы

Рабочая  программа по технологии (обслуживающий труд) для 5-8 классов составлена на основе Фундаментального ядра содержания общего образования и Требований к результатам освоения основной общеобразовательной программы основного общего образования, представленных в Федеральном государственном образовательном стандарте. В ней также учтены основные положения Программы развития и формирования универсальных учебных действий для общего образования. Кроме того, настоящая программа ориентируется на развитие идей  «Примерной программы по учебным предметам (технология 5-9 классы)» (М.: Просвещение, 2010) и учитывает содержание переработанных авторских материалов  «Программа общеобразовательных учреждений. Технология. Трудовое обучение. 5-11 классы. Ю.Л. Хотунцева, В.Д. Симоненко (М.: Просвещение, 2008, 2010). Основной образовательной программой основного общего образования МАОУ СОШ №36 г. Томска, учебным планом МАОУ СОШ №36 на 2016-2017 учебный год.

  Рабочая программа ориентирована на использование учебников: 

- под редакцией В.Д. Симоненко.  Коллектив авторов: Ю.В. Крупская, Н.И. Лебедева, Л.В. Литикова, О.А. Кожина, Н.В. Синица, О.В. Табурчак, В.Д. Симоненко. Технология. Обслуживающий труд. 5, 6, 7, 8 классы;

Выбор учебников обусловлен тем, что их содержание соответствует Требованиям к результатам освоения основной общеобразовательной программы основного общего образования, представленных в Федеральном государственном образовательном стандарте основного общего образования по технологии, и дают  возможность раскрывать содержание основных направлений и разделов курса «Технология».

Учебный  предмет  «Технология»  является  необходимым компонентом  общего  образования  школьников.  Его  содержание предоставляет  обучающимся  возможность  войти  в  мир  искусственной,  созданной  людьми  среды  техники  и  технологий,  называемой  техносферой  и  являющейся  главной  составляющей окружающей  человека  действительности.
Цели и задачи курса

              Основная цель школьного предмета «Технология» в 5-8 классах является формирование  представлений  о  составляющих  техносферы,  современном  производстве  и  распространённых  в  нём технологиях.
Основные задачи изучения учебного предмета «Технология»   являются:
- освоение технологического подхода как универсального алгоритма преобразующей и созидательной деятельности;
- формирование представлений о технологической культуре производства, развитие культуры труда подрастающего поколения на основе включения обучающихся в разнообразные виды технологической деятельности по созданию личностно или общественно значимых продуктов труда;
- овладение необходимыми в повседневной жизни базовыми (безопасными) приёмами ручного и механизированного труда с использованием распространённых инструментов,
механизмов и машин, способами управления отдельными видами бытовой техники;
- овладение общетрудовыми и специальными умениями, необходимыми для проектирования и создания продуктов труда, ведения домашнего хозяйства;
- развитие у обучающихся познавательных интересов, технического мышления, пространственного воображения, интеллектуальных, творческих, коммуникативных и организаторских способностей;
- формирование у обучающихся опыта самостоятельной проектно-исследовательской деятельности;
- воспитание трудолюбия, бережливости, аккуратности, целеустремлённости, предприимчивости, ответственности за результаты своей деятельности, уважительного отношения к людям различных профессий и результатам их труда;
воспитание гражданских и патриотических качеств личности;
- развитие основ экологической культуры, соответствующей современному уровню экологического мышления; бережное отношение к природным и хозяйственным ресурсам;
- развитие значения здорового питания для сохранения своего здоровья
Метапредметные результаты характеризуют уровень сформированности универсальных учебных действий учащихся (УУД), проявляющихся в познавательной, регулятивной, коммуникативной практической творческой деятельности учащихся. Технологическое развитие предполагает в качестве результата на каждом этапе обучения развитие базовых способностей ученика: то есть его чувств, способности действовать, мышления. Понимания, его коммуникативных и рефлексивных способностей. Преподавание технологии ведения дома на основе метапредметных технологий напрямую связано с работой по формированию мировоззрения учащихся.
Смысловая и логическая последовательность программы обеспечивает целостность учебного процесса и преемственность этапов обучения. 

Преемственность мы видим в сохранении форм обучения: индивидуальная работа, работа в паре, группе, коллективная работа.

Преемственность в оценке деятельности учащихся, устные ответы, оценка практической работы, лабораторной работы, выполнение  творческого проекта, задания на дом. Программой предусмотрено выполнение учащимися в каждом учебном году творческого проекта. Соответствующая тема по учебному плану программы предполагается в конце каждого года обучения. Учитель должен помочь ученикам выбрать проект для творческого проектирования, с учётом возрастных особенностей школьников.
Каждый раздел содержания Рабочей программы включает в се​бя основные теоретические сведения и практические работы. В программе предусмотрено выполнение школьниками творческих и исследовательских, проектных работ. 

При организации творческой или проект​ной деятельности обучающихся очень важно акцентировать их внимание на потребительском назначении продукта труда или того изделия, которое они выдвигают в качестве творческой идеи (его потребительной стоимости).

Основным дидактическим средством обучения технологии в основной школе является учебно-практическая деятельность обучающихся.

Приоритетными методами являются упражнения, лабораторно-практические, практические работы, выполнение про​ектов. Все виды практических работ в данной программе направлены на освоение разных видов деятельности.

Для практических работ в соответствии с имею​щимися возможностями ОУ выбираются такие объекты, процессы или темы проектов для обучающихся, чтобы обеспечить охват всей со​вокупности предусмотренных в программе технологических опе​раций. При этом должна учитываться посильность объ​екта труда для школьников соответствующего возраста, а так​же его общественная или личная ценность.

Особое место в овладении данным курсом отводится как самостоятельной, так и коллективной  работе по  решению учебных и практических задач: умению мотивированно отказываться от образца, искать оригинальные решения; самостоятельному или коллективному выполнение различных творческих работ; участию в проектной деятельности, в соответствии с коммуникативной задачей  и ситуацией поставленной учителем.

При изучении курса для обучаемых предусмотрены большие возможности для самостоятельной работы с раз​личными источниками знаний:  работа с терминологией и применение ее при работе с текстом, таблицей, схемами, чертежами, технологическими картами и в процессе изготовления изделия. Так же данный курс предоставляет возможность самостоятельной работы - использование источников  информации, включая энциклопедии, словари, журналы, интернет-ресурсы и другие базы данных для составления школьниками докладов, сообщений, рефератов, проектов и свободное изложение их содержания; формулирование вопросов слушателям и ответы на них последними (своеобразный диалог с целью более глубокого понимания материала).

В результате обучающиеся должны научить​ся самостоятельно формулировать цели и определять пути их достижения, использовать приобретенный в школе опыт дея​тельности в реальной жизни, за рамками учебного процесса. А так же владеть умениями совместной деятельности, оценивать свой вклад в решение общих задач коллектива согласовывать и координировать с другими ее участниками; объективно оценивать свою деятельность с точки зрения нравственных, правовых норм, эстетических ценностей. 

Форма организации учебного процесса  может быть индивидуальной или групповой. Работа в группе позволяет индивидуально регулировать объём материала и режим работы, даёт возможность формировать умение сообща выполнять работу, использовать приём взаимоконтроля. Возможность самостоятельно оценивать свою работу  позволяет соблюсти принцип «отметочной безопасности», развивать интерес к предмету, а использование опорных сигналов (таблиц, схем, рисунков и т. п.) облегчит запоминание изучаемого материала. Из принципов групповой работы видно, что для такой работы характерно непосредственное взаимодействие и сотрудничество между обучающимися, которые таким образом, становятся активными субъектами собственного учения.

Интегративный характер содержания обучения технологии предполагает построение образовательного процесса на основе использования межпредметных связей. Изучение данного курса тесно связано с такими дисциплинами, как математика, черчение,  химия,  физика, история,  география, МХК и ИЗО, ОБЖ. 

.

Федеральный государственный образовательный стандарт основного общего образования  предусматривает в основной школе перечень обязательных учебных предметов, в том числе изучения предмета «Технология ведения дома».

Программа рассчитана на обучающихся  5–8 классов.  Базисный учебный (образовательный) план образователь​ного учреждения на этапе основного общего образования дол​жен включать 204 учебных часа для обязательного изучения курса «Технология». В том числе: в 5 и 6 классах — по 68 ч, из расчета 2 ч в неделю, в 7 и 8 классе — 34 ч, из расчета 1 ч в неделю. 

В данной рабочей программе выделены инвариативная обязательная часть в объеме 144 часов и вариативная (авторский компонент), рассчитанный на 60 часов (30 % учебного времени), который призван расширить или углубить программу.

1. Планируемые результаты освоения учебного предмета технология (технологии ведения дома)

В соответствии с требованиями к результатам освоения основной образовательной программы общего образования Федерального государственного образовательного стандарта  обучение на уроках по технологии направлено на достижение учащимися личностных, метапредметных и предметных результатов.

Личностными результатами освоения, обучающимися основ​ной школы курса «Технология» являются:

 - проявление познавательных интересов и активности в данной области предметной технологической деятельности;

 - выражение желания учиться и трудиться в промышлен​ном производстве для удовлетворения текущих и перспектив​ных потребностей;

 - развитие трудолюбия и ответственности за качество сво​ей деятельности;

 - овладение установками, нормами и правилами научной организации умственного и физического труда;

 - становление самоопределения в выбранной сфере буду​щей профессиональной деятельности;

 - планирование образовательной и профессиональной карьеры;

 - осознание необходимости общественно полезного труда как условия безопасной и эффективной социализации;

 - бережное отношение к природным и хозяйственным ре​сурсам;

 - готовность к рациональному ведению домашнего хозяй​ства;

 - проявление технико-технологического и экономическо​го мышления при организации своей деятельности;

 - самооценка готовности к предпринимательской деятель​ности в сфере технического труда.

     Метапредметными результатами освоения выпускника​ми основной школы курса «Технология» являются:

 - алгоритмизированное планирование процесса познава​тельно-трудовой деятельности;

проявление инновационного подхода к решению учебных и практических задач в процессе моделирования изделия или технологического процесса;

 - поиск новых решений возникшей технической или организационной проблемы;

 - самостоятельная организация и выполнение различных творческих работ по созданию технических изделий;

 - приведение примеров, подбор аргументов, формулирование выводов по обоснованию технико-технологического и организационного решения; отражение в устной или письменной форме результатов своей деятельности;

 - выявление потребностей, проектирование и создание объектов, имеющих потребительную стоимость;

 - выбор для решения познавательных и коммуникативных задач различных источников информации, включая энциклопедии, словари, интернет – ресурсы и другие базы данных;

 - использование дополнительной информации при проектировании и создании объектов, имеющих личностную или общественно значимую потребительную стоимость;

 - согласование и координация совместной познавательно-трудовой деятельности с другими ее участниками;

 - объективное оценивание вклада своей познавательно-трудовой деятельности в решение общих задач коллектива;

 - оценивание своей познавательно-трудовой деятельности с точки зрения нравственных, правовых норм, эстетических ценностей по принятым в обществе и коллективе требованиям и принципам;

 - обоснование путей и средств устранения ошибок или разрешения противоречий в выполняемых технологических процессах;

 - соблюдение норм и правил культуры труда в соответствии с технологической культурой производства;

 - соблюдение норм и правил безопасности познавательно-трудовой деятельности и созидательного труда.

     Предметными результатами освоения учащимися основной школы программы «Технология» являются:

     в познавательной сфере:

 - рациональное использование учебной и дополнительной технической и технологической информации для проектирования и создания объектов труда;

 - оценка технологических свойств сырья, материалов и областей их применения;

 - ориентация в имеющихся и возможных средствах и технологиях создания объектов труда;

 - владение алгоритмами и методами решения организационных и технико-технологических задач;

 - классификация видов и назначения методов получения и преобразования материалов, энергии, информации, объектов живой природы и социальной среды, а также соответству​ющих технологий промышленного производства;

 - распознавание видов, назначения материалов, инструментов и оборудования, применяемого в технологических процессах;

 - владение способами научной организации труда, формами деятельности, соответствующими культуре труда и технологической культуре производства;

 - применение элементов прикладной экономики при обосновании технологий и проектов.

     в трудовой сфере:

 - планирование технологического процесса и процесса труда;

 - подбор материалов с учетом характера объекта труда и технологии;

 - проведение необходимых опытов и исследований при подборе сырья, материалов и проектировании объекта труда;

 - подбор инструментов и оборудования с учетом требова​ний технологии и материально-энергетических ресурсов;

 - проектирование последовательности операций и состав​ление операционной карты работ;

 - выполнение технологических операций с соблюдением установленных норм, стандартов и ограничений;

 - соблюдение норм и правил безопасности труда, пожар​ной безопасности, правил санитарии и гигиены;

 - соблюдение трудовой и технологической дисципли​ны;

 - обоснование критериев и показателей качества проме​жуточных и конечных результатов труда;

 - подбор и применение инструментов, приборов и обо​рудования в технологических процессах с учетом областей их применения;

 - контроль промежуточных и конечных результатов труда по установленным критериям и показателям с использованием контрольных и измерительных инструментов;

 - выявление допущенных ошибок в процессе труда и обоснование способов их исправления;

 - документирование результатов труда и проектной деятельности;

 - расчет себестоимости продукта труда;

 - примерная экономическая оценка возможной прибыли с учетом сложившейся ситуации на рынке товаров и услуг.

     в мотивационной сфере:

 - оценивание своей способности и готовности к труду в конкретной предметной деятельности;

 - оценивание своей способности и готовности к предпринимательской деятельности;

 - выбор профиля технологической подготовки в старших классах полной средней школы или профессии в учреждениях начального профессионального или среднего специального обучения;

 - выраженная готовность к труду в сфере материального производства или сфере услуг;

 - согласование своих потребностей и требований с потребностями и требованиями других участников познавательно-трудовой деятельности;

 - осознание ответственности за качество результатов труда;

 - наличие экологической культуры при обосновании объекта труда и выполнении работ;

 - стремление к экономии и бережливости в расходовании времени, материалов, денежных средств и труда.

     в эстетической сфере:

 - дизайнерское проектирование изделия или рациональная эстетическая организация работ;

 - моделирование художественного оформления объекта труда и оптимальное планирование работ;

 - разработка варианта рекламы выполненного объекта или результатов труда;

 - эстетическое и рациональное оснащение рабочего места с учетом требований эргономики и научной организации труда;

 - рациональный выбор рабочего костюма и опрятное содержание рабочей одежды.

     в коммуникативной сфере:

 - формирование рабочей группы для выполнения проекта с учетом общности интересов и возможностей будущих членов трудового коллектива;

 - выбор знаковых систем и средств для кодирования и оформления информации в процессе коммуникации;

 - оформление коммуникационной и технологической документации с учетом требований действующих нормативов и стандартов;

 - публичная презентация и защита проекта изделия, про​дукта труда или услуги;

 - разработка вариантов рекламных образов, слоганов и лейблов;

 - потребительская оценка зрительного ряда действующей рекламы.

     в физиолого-психологической сфере:

 - развитие моторики и координации движений рук при работе с ручными инструментами и выполнении операций с помощью машин и механизмов;

 - достижение необходимой точности движений при вы​полнении различных технологических операций;

 - соблюдение требуемой величины усилия, приклады​ваемого к инструменту, с учетом технологических требова​ний;

 - сочетание образного и логического мышления в про​цессе проектной деятельности.

Ценностные ориентиры содержания предмета «Технология»

В результате прохождения программного материала обучающиеся овладеют:
·  трудовыми и технологическими знаниями и умениями по преобразованию и использованию материалов, энергии, информации, необходимыми для создания продуктов труда в соответствии с их предполагаемыми функциональными и эс​тетическими свойствами;

·  умениями ориентироваться в мире профессий, оцени​вать свои профессиональные интересы и склонности к изуча​емым видам трудовой деятельности, составлять жизненные и профессиональные планы;

·  навыками использования распространенных ручных инструментов и приборов, планирования бюджета домашнего хозяйства; культуры труда, уважительного отношения к труду и результатам труда.


В результате изучения технологии ученик независимо от изучаемого блока или раздела получает возможность познакомиться:
·  с основными технологическими понятиями и характе​ристиками;

·  с назначением и технологическими свойствами матери​алов;

·  с назначением и устройством применяемых ручных инструментов, приспособлений, машин и оборудования;

·  с видами, приемами и последовательностью выполне​ния технологических операций, влиянием различных техноло​гий обработки материалов и получения продукции на окру​жающую среду и здоровье человека;

·  с профессиями и специальностями, связанными с об​работкой материалов, созданием изделий из них, получением продукции;

·  со значением здорового питания для сохранения свое​го здоровья.
Выполнять по установленным нормативам следующие тру​довые операции и работы:

·  рационально организовывать рабочее место;

·  находить необходимую информацию в различных ис​точниках;

·  применять конструкторскую и технологическую доку​ментацию;

·  составлять последовательность выполнения технологи​ческих операций для изготовления изделия или выполнения работ;

·  выбирать сырье, материалы, пищевые продукты, инструменты и оборудование для выполнения работ;

·  конструировать, моделировать, изготавливать изделия;

·  выполнять по заданным критериям технологические операции с использованием ручных инструментов, приспособ​лений, машин, оборудования, электроприборов;

·  соблюдать безопасные приемы труда и правила пользо​вания ручными инструментами, машинами и электрооборудо​ванием;

·  осуществлять доступными мерительными средствами, измерительными приборами и визуально контроль качества изготавливаемого изделия (детали);

·  находить и устранять допущенные дефекты;

·  проводить разработку творческого проекта изготовления изделия или получения продукта с использованием освоенных технологий и доступных материалов;

·  планировать работы с учетом имеющихся ресурсов и условий;

·  распределять работу при коллективной деятельности;

Использовать приобретенные знания и умения в практи​ческой деятельности и повседневной жизни для:

·  понимания ценности материальной культуры для жиз​ни и развития человека;

·  формирования эстетической среды бытия;

·  развития творческих способностей и достижения высо​ких результатов преобразующей творческой деятельности че​ловека;

·  получения технико-технологических сведений из разно​образных источников информации;

·  организации индивидуальной и коллективной трудовой деятельности;

·  изготовления изделий декоративно-прикладного искус​ства для оформления интерьера;

·  изготовления или ремонта изделий из различных мате​риалов с использованием ручных инструментов, приспособле​ний, машин, оборудования;

·  контроля качества выполняемых работ с применением мерительных, контрольных и разметочных инструментов;

• выполнения безопасных приемов труда и правил электробезопасности, санитарии и гигиены;

•
 оценки затрат, необходимых для создания объекта или услуги;

•
 построения планов профессионального образования и трудоустройства.
Оценка знаний и умений обучающихся проводится с помощью: 

Традиционных методов проверки оценки знаний.

1. Повседневное наблюдение за учебной работой учащихся. Этот метод позволяет учителю составить представление о том, как ведут себя учащиеся на уроках, как они воспринимают и осмысливают изучаемый материал, какая у них память, в какой мере они проявляют сообразительность и самостоятельность практических умений и навыков.

 2. Устный опрос – индивидуальный, фронтальный, уплотненный. Сущность индивидуального метода заключается в том, что учитель ставит учащимся вопросы по содержанию изученного материала и побуждает их к ответам, выявляя таким образом качество и полноту его усвоения. 

Сущность фронтального опроса состоит в том, что учитель расчленяет изучаемый материал на сравнительно мелкие части с тем, чтобы таким путем проверить знания большего числа учащихся. 

Сущность уплотненного опроса заключается в том, что учитель вызывает одного ученика для устного ответа, а четырем – пяти обучающимся предлагает дать письменные ответы на вопросы, подготовленные заранее на отдельных листках (карточках). 

3. Письменная проверка. Суть ее в том, что учитель раздает ученикам заранее подготовленные на отдельных листках бумаги вопросы или задания, на которые они в течение 10–15 мин дают письменные ответы. Письменный опрос позволяет на одном уроке оценивать знания всех учащихся. Это важная положительная сторона данного метода.

4. Проверка домашних работ учащихся. Для проверки и оценки успеваемости обучающихся большое значение имеет, проверка выполнения ими домашних заданий Она позволяет учителю изучать отношение учащихся к учебной работе, качество усвоения изучаемого материала, наличие пробелов в знаниях, а также степень самостоятельности при выполнении домашних заданий.

Современных методов оценки знаний, умений и навыков. 

1. Программированный контроль. Сущность этого метода состоит в том, что учащемуся предлагаются вопросы, на каждый из которых дается три-четыре ответа, но только один из них является правильным. Задача ученика – выбрать правильный ответ. Несколько подобных вопросов и ответов может быть дано в классе одновременно всем учащимся на отдельных листах бумаги или с помощью компьютера, что позволяет в течение нескольких минут проверить их знания. 

2. Тестирование. Используется в виде зачетных тестов. Правильная методика проведения данного вида контроля побуждает учащихся изучать большее количество информации и самосовершенствоваться. 

В  систему  оценки  предметных  результатов также входят: практические работы,   выполнение обучающимися  индивидуальных заданий, проектов, исследований,  подборка информационных материалов, презентации, а также разнообразные инициативные творческие работы.

Поскольку уроки носят практический характер, то существуют следующие виды контроля: текущий контроль, самоконтроль, взаимоконтроль, промежуточный, итоговый. 

Нормы оценки практической работы

   Организация труда

Отметка «5» ставится, если полностью соблюдались правила трудовой и технической дисциплины, работа выполнялась самостоятельно, тщательно спланирован труд, предложенный учителем, рационально организовано рабочее место, полностью соблюдались общие правила техники безопасности, отношение к труду добросовестное, к инструментам – бережное, экономное.

Отметка «4» ставится, если работа выполнялась самостоятельно, допущены незначительные ошибки в планировании труда, организации рабочего места, которые исправлялись самостоятельно, полностью выполнялись правила трудовой и технологической дисциплины, правила техники безопасности.

Отметка «3» ставится, если самостоятельность в работе была низкой, допущены нарушения трудовой и технологической дисциплины, организации рабочего места.

Отметка «2» ставится, если самостоятельность в работе отсутствовала, допущены грубые нарушения правил трудовой и технологической дисциплины, правил техники безопасности, которые повторялись после замечаний учителя.

Приемы труда

Отметка «5» ставится, если все приемы труда выполнялись правильно, не было нарушений правил техники безопасности, установленных для данного вида работ.

Отметка «4» ставится, если приемы выполнялись в основном правильно, допущенные ошибки исправлялись самостоятельно, не было на рушения правил техники безопасности, установленных для данного вида работ.

Отметка «3» ставится, если отдельные приемы труда выполнялись неправильно, но ошибки исправлялись после замечания учителя, допущены незначительные нарушения правил техники безопасности, установленных для данного вида работ.

Отметка «2» ставится, если неправильно выполнялись многие виды работ, ошибки повторялись после замечания учителя, неправильные действия привели к травме учащегося или поломке инструмента (оборудования).

  Качество изделий (работы)

Отметка «5» ставится, если изделие выполнено точно по чертежу; все размеры выдержаны; отделка выполнена в соответствии с требованиями инструкционной карты или по образцу.

Отметка «4» ставится, если изделие выполнено по чертежу, размеры выдержаны, но качество отделки ниже требуемого.

Отметка «3» ставится, если изделие выполнено по чертежу с небольшими отклонениями; качество отделки удовлетворительное.

Отметка «2» ставится, если изделие выполнено с отступлениями от чертежа, не соответствует образцу. Дополнительная доработка не может привести к возможности использования изделия.

Норма времени (выработки)

Отметка «5» ставится, если задание выполнено в полном объеме и в установленный срок.

Отметка «4» ставится, если на выполнение работы затрачено времени больше установленного по норме на 10%.

Отметка «3» ставится, если на выполнение работы затрачено времени больше установленного по норме на 25%.

Отметка «2» ставится, если на выполнение работы затрачено времени против нормы больше чем на 25%.
Критерии  оценки учебных проектов


Оценивание и защита творческих  и проектно-исследовательских работ обучающихся на уроках технологии проводится в период подготовки и защиты проекта. Включает в себя определенные критерии. Каждый критерий проекта оценивается от 1 до 5 баллов. Критерии, помеченные знаком +/-, могут быть не отражены в проекте (в соответствии с возрастной категорией), но их наличие дает дополнительные баллы авторам.

Критерии оценки учебных проектов

	Критерии оценки учебных проектов
	5 класс
	6-7 класс
	8 класс

	Актуальность и практическая значимость
	+/-
	+/-
	+

	Определение потребности
	+
	+
	+

	Постановка цели и формулировка задач проекта
	+/-
	+
	+

	Проведенные исследования, необходимых для принятия важных решений в процессе проектирования 
	+
	+
	+

	Уровень выполненных исследований
	+/-
	+/-
	+

	Разработка и анализ первоначальных идей
	+
	+
	+

	Наличие дизайн-спецификации (критериев для оценки первоначальных идей)
	+/-
	+
	+

	Проработка лучшей идеи
	+/-
	+
	+

	Технология изготовления, реализации идеи
	+
	+
	+

	Отбор инструментов и оборудования, правила безопасной работы определяются выбранным способом изготовления изделия
	+/-
	+
	+

	Испытание и оценка изделия
	+
	+
	+

	Оценка процесса проектирования
	+/-
	+
	+

	Сложность изделия соответствует возрасту учащихся
	+
	+
	+

	Итого (максимальное количество баллов по обязательным компонентам)
	30
	55
	65

	Итого (с учетом дополнительных баллов)
	65
	65
	65


+/- наличие компонента приветствуется для данной возрастной группы

+ наличие компонента обязательно
2. Содержание учебного предмета

5 класс (68 часов)

Раздел 1. СОЗДАНИЕ ИЗДЕЛИЙ ИЗ ТЕКСТИЛЬНЫХ И ПОДЕЛОЧНЫХ МАТЕРИАЛОВ (34ч.)

ТЕМА 1. Свойства текстильных материалов (6ч.)

Основные теоретические сведения. Классификация текстильных волокон. Натураль​ные растительные волокна. Изготовление нитей и тканей в условиях прядильного и ткацкого производства и в домаш​них условиях. Основная и уточная нити, кромка и ширина ткани. Виды переплетений. Полотняное переплетение. Лицевая и изнаночная стороны ткани. Свойства тканей из натуральных раститель​ных волокон. Краткие сведения об ассортименте хлопчато​бумажных и льняных тканей. Ассортимент изделий, изготавливаемых из хлопчатобумажных и льняных тканей. Материалы, применяемые в декоративно-прикладном искусстве. Уход за одеждой из хлопчато​бумажных и льняных тканей.
Опорные понятия. Волокно, уток, основа, ткачество, прядение, кромка, лицевая и изнаночная сторона ткани, свойства, ассортимент.

Практические работы.
      1.Изучение свойств нитей основы и утка.

      2.Определение направления долевой нити в ткани.

      3.Определение лицевой и изнаночной сторон ткани.

      4.Выполнение образца полотняного переплетения.

ТЕМА 2. Конструирование швейных изделий (4ч.)

Основные теоретические сведения. Виды рабочей одежды. Фартуки в национальном костюме. Общие правила построения и оформления чертежей швейных изделий. Типы линий в системе ЕСКД. Правила пользования чертежными инструментами и принадлежностями. Понятие о масштабе, чертеже, эскизе.

Фигура человека и ее измерение. Правила снятия мерок. Построение чертежа фартука в масштабе 1:4 и в натуральную величину по своим меркам.

Опорные понятия. Мерки, конструирование, масштаб, чертеж, художник – конструктор.

Практические работы. 

      1.Снятие мерок и запись результатов измерений. 

      2.Построение чертежа фартука в масштабе 1:4 и в натуральную величину по своим меркам.

ТЕМА 3.  Моделирование швейных изделий (2ч).

Основные теоретические сведения. Виды художественного оформления швейных изделий. Способы моделирования швейных изделий. Связь художественного оформления современной одежды с традициями народного костюма. Использование цвета, фактуры материала, различных видов отделки при моделировании швейных изделий. Расчет количества ткани на изделие.

Опорные понятия. Моделирование, лекало, отделка, цвет, фактура, народный костюм.

Практическая работа:

      1.Моделирование фартука выбранного фасона. Подготовка выкройки к раскрою.

ТЕМА 4. Элементы машиноведения (6 ч.)

Основные теоретические сведения. Виды ма​шин, применяемых в швейной промышленности. Бытовая универсальная швейная машина, ее технические характе​ристики. Назначение основных узлов. Виды приводов швей​ной машины, их устройство, преимущества и недостатки. Организация рабочего места для работы на швейной ма​шине. Правила подготовки универсальной бытовой швейной машины к работе, заправка верхней и нижней нитей, выпол​нение машинных строчек, регулировка длины стежка. Пра​вила безопасного труда при работе на швейной машине. Подготовка швейной машины к работе: намотка ниж​ней нитки на шпульку, заправка верхней и нижней ниток, выве​дение нижней нитки наверх. Приёмы работы на швейной маши​не: начало работы, поворот строчки под углом, закрепление машинной строчки в начале и конце работы, окончание работы. Назначе​ние и правила использования регулирующих механизмов: пере​ключателя вида строчек, регулятора длины стежка, клавиши ши​тья назад. Правила безопасной работы на швейной машине.
Опорные понятия. Привод, швейная машина, регулятор, нитенаправитель, шпулька, челнок, игловодитель, иглодержатель, нитепритягиватель, платформа, охрана труда. 

Практические работы.

      1. Заправка швейной машины нитками. 

      2. Упражнение в шитье на швейной машине, заправленной нитками.

      3. Исследование работы регулирующих механизмов швейной машины.

      4. Выполнение прямой строчки с  закрепкой.

      5. Выполнение машинных строчек на ткани по намеченным линиям.

ТЕМА 5. Технология изготовления швейных изделий (16ч)

Основные теоретические сведения. Организация  рабочего места  для выполнения ручных работ. Инструменты и приспособления. Технология выполнения ручных работ. Терминология, применяемая при выполнении ручных работ. Влажно-тепловые работы. Правила ТБ при выполнении ручных работ. Прямые стежки. Строчки, выполняемые прямыми стежками: сметочная, заметочная, наметочная, копироваль​ная, строчки для образования сборок. Шов, строчка, стежок, длина стежка, ширина шва. Правила безопасной работы с колющим и режущим инст​рументом.

Конструкция машинного шва. Длина стежка, ши​рина шва. Назначение и конструкция соединительных и краевых швов, их условные графические обозначения и тех​нология выполнения.

Подготовка ткани к раскрою. Способы рациональной рас​кладки выкройки в зависимости от ширины ткани. Обмеловка и раскрой ткани. Способы переноса контурных и конт​рольных линий выкройки на ткань. Обработка нагрудника и нижней части фартука швом в подгибку с закрытым срезом или тесьмой. Обработка накладных карманов, пояса и брете​лей. Сборка изделия. Художественная отделка изделия.

Влажно-тепловая обработка и ее значение при изготовле​нии швейных изделий. Особенности влажно-тепловой обра​ботки тканей из растительных волокон. Контроль и оценка качества готового изделия.

Опорные понятия. Сметать, заметать, приметать, наметать, пришить, стачать, застрочить, притачать, настрочить, влажно – тепловая обработка, раскрой изделия, закройщик, швея.

Практические работы.

      1.Раскладка выкройки фартука рас​крой ткани.

      2.Прокладывание контурных и контрольных линий и то​чек на деталях кроя.

      3.Обработка деталей кроя.

      4.Соединение деталей изделия машинными швами.

      5.Отделка и влажно-тепловая обработка изделия.

      6.Определение качества готового изделия.

Раздел 3. РУКОДЕЛИЕ. ХУДОЖЕСТВЕННЫЕ РЕМЕСЛА (10ч.)

ТЕМА 1. Мягкая игрушка. «Петушок» (6ч)

Основные теоретические сведения. История народной игрушки. Демонстрация образцов игрушек. Организация рабочего места. Материалы, инструменты и принадлежности для работы. Техника безопасности при работе с иголками, с ножницами. Загадочные ткани. Характеристика используемых тканей (сукно, драп, флиc), их свойства.
Анализ образцов игрушек. Правила раскроя деталей игрушки. Ручные простейшие швы (шов “вперёд иголку”, шов “обметочный “). Технология изготовления игрушек «Петушок», «Кеотёнок», «Собачка». Набивка деталей, соединение деталей игрушек. Способы декоративного оформления

Опорные понятия. Сметать, приметать, пришить, раскрой деталей, шаблон, декоративная отделка.

Практические работы.
      1.Раскладка выкройки, рас​крой ткани.

      2.Прокладывание контурных и контрольных линий и то​чек на деталях кроя.

      3.Обработка деталей кроя.

      4.Соединение деталей изделия ручными стежками.

      5.Отделка и влажно-тепловая обработка игрушки.

      6.Определение качества готовой игрушки.

ТЕМА 2. «Подарки к праздникам» (4ч)

Основные теоретические сведения. История бумаги. Инструменты для работы с бумагой. Техника безопасности и правила работы с бумагой, ножницами, клеем, кисточкой. Виды бумаги. Способы обработки бумаги. Способы скрепления бумаги. Виды аппликаций. Работа с шаблоном. Свойства бумаги. Разметка. Свойства бумаги. Сложение из полосок фигур. Работа с полосками бумаги. Плетение. Виды плетения.  Объем. Как предать фигуре из бумаги объем. Композиция. Виды конструирования. Выбор материалов, способов обработки, умения планировать.
Опорные понятия. Аппликация, шаблон, разметка, плетение, объем, композиция, конструирование.

Практические работы.

      1.Плоскостные композиции из бумаги.

      2.Аппликация.

      3.Мозаика из бумаги.

      4.Конструирование игрушек из цветной бумаги.

Раздел 4.  ТЕХНОЛОГИИ ТВОРЧЕСКОЙ И ОПЫТНИЧЕСКОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ (6ч)

ТЕМА 1. Творческие проекты (6ч)

Основные теоретические сведения. Классификация проектов. Формулировка проблемы. Постановка цели и задач. Поиск необходимой информации для решения проблемы. Банк идей и предложений. Разработка вариантов решения проблемы. Обоснованный выбор лучшего варианта и его реализация. Технологическая часть. Методика расчета себестоимости изделия. Анализ и оценка изделия. 

Опорные понятия. Проект. Классификация.  Цель.  Задачи. Проблема. Потребность. Дизайн – анализ. Самооценка.  Экономическое и экологическое обоснование. Источники информации.

Примерные темы проектов:

      1.Вкусный завтрак (на примере завтрака для своей семьи).

      2.Блюда русской кухни для традиционных празд​ников.
      3. Бутерброды - это вкусно или полезно

      4. Любимые салаты моей семьи

      5.Отделка швейного изделия вышивкой.

      6.Изготовление куклы - сувенира.
Раздел 5. КУЛИНАРИЯ (8ч)

ТЕМА 1. Санитария и гигиена. Оборудование кухни (1ч)

Основные теоретические сведения. Общие правила безопасных приемов труда, санитарии и гигиены. Санитарные требования к помещению кухни и сто​ловой, к посуде и кухонному инвентарю. Соблюдение сани​тарных правил и личной гигиены при кулинарной обработке продуктов для сохранения их качества и предупреждения пищевых отравлений. Характеристика кухонной и столовой посуды, особенности ухода за ней.
Правила мытья посуды. Применение моющих и дезинфи​цирующих средств для мытья посуды.

Безопасные приемы работы с кухонным оборудованием, колющими и режущими инструментами, горячими жид​костями.

Рациональное размещение оборудования кухни и уход за ним. Создание интерьера кухни с учетом запросов и потреб​ностей семьи и санитарно-гигиенических требований. Возможности применения компьютерных программ для создания интерьера кухни.

Опорные понятия. Гигиена. Оборудование, кухонная посуда, инструменты, инвентарь, приспособления. Интерьер, кухня.
Практические работы.

      1.Определение набора безопасных для здоровья моющих средств для посуды и кабинета.

      2.Выполнение эскиза интерьера кухни.

ТЕМА 2. Физиология питания (1ч)

Основные теоретические сведения. Понятие о процессе пищеварения и усвояемости пищи. Условия, способствующие лучшему пищеварению. Общие сведения о питательных веществах. Современные данные о роли витаминов, минеральных со​лей и микроэлементов в обмене веществ, их содержание в пищевых продуктах; суточная потребность в витаминах, со​лях и микроэлементах. Методы сохранения витаминов в пище при хранении и кулинарной обработке пищи. 

Опорные понятия. Кулинария, питание, культура питания, жиры, белки, углеводы, витамины.
Практические работы.

      1.Составление меню, отвечающего здоровому образу жиз​ни.

      2.Определение количества и состава продуктов, обеспечи​вающих суточную потребность человека в витаминах.

ТЕМА 3. Блюда из яиц, бутерброды, горячие напитки (2ч)
Основные теоретические сведения. Значение яиц в питании человека. Использование яиц в кулинарии. Строение яйца. Способы определения свежести яиц. Способы длительного хранения яиц. Технология приго​товления блюд из яиц. Приспособления и оборудование для взбивания и приготовления блюд из яиц. Способы определе​ния готовности блюд из яиц. Оформление готовых блюд. Инструменты и приспособления для фигурной нарезки бутербродов. 
Виды горячих напитков (чай, кофе, какао, горячий шоколад). Правила хранения чая, кофе, какао. Сорта чая, их вкусовые достоинства и способы заваривания. Сорта кофе, какао.  Устройства для размола зерен кофе. Технология приготовления кофе, какао.  Требования к качеству готовых напитков.

Опорные понятия. Бутерброды: открытые, закрытые, закусочные. Чай: черный, зеленый; кофе: в зернах, молотый, растворимый, органолептический метод.
Практические работы.

      1.Подготовка сообщений о способах декорирования пасхальных яиц.

      2.Определение свежести яиц органолептическим мето​дом.

      3.Выполнение эскизов художественного оформления бутербродов.

ТЕМА 4. Блюда из овощей (2ч)
Основные теоретические сведения. Понятие о пищевой ценности овощей. Виды овощей, используемых в кулинарии.
Содержание в овощах минеральных веществ, белков, жиров, углеводов, витаминов. Сохранность этих веществ в пищевых продуктах в процессе хранения и кулинарной обработки. Содержание влаги в продуктах. Ее влияние на качество и сохранность продуктов. Влияние экологии окружающей среды на качество овощей.

Свежемороженые овощи. Условия и сроки их хранения, способы кулинарного использования. Механическая обработка овощей. Санитарные условия механической обработки овощей. Назначение и правила механической обработки овощей (сор​тировка, мойка, очистка, промывание, нарезка).

Способы и формы нарезки. Назначение и кулинарное ис​пользование различных форм нарезки овощей. Инструмен​ты и приспособления для нарезки овощей. Правила обработ​ки, обеспечивающие сохранение цвета овощей и содержания в них витаминов.

Приготовление блюд из сырых овощей.

Виды салатов. Использование салатов в качестве само​стоятельных блюд и дополнительных гарниров к мясным и рыбным блюдам. Технология приготовления салатов из свежих овощей. Заправка овощных салатов растительным маслом, столовым уксусом, майонезом, сметаной. Соусы для заправки салатов.

Оформление салатов продуктами, входящими в состав са​латов и имеющими яркую окраску (помидоры, перец, огур​цы, редис, морковь), и листьями зелени.

Приготовление блюд из вареных овощей.

Значение и виды тепловой обработки продуктов (варка, жаренье, тушение, запекание, припускание). Вспомогатель​ные приемы тепловой обработки (пассерование, бланширо​вание). Способы варки овощей (в воде, на пару, при повы​шенном давлении, при пониженной температуре, в молоке, в растительных соках и др.). Преимущества и недостатки различных способов варки. Оборудование, посуда, инвен​тарь для варки овощей.

Время варки овощей. Способы определения готовности. Охлаждение овощей после варки или припускания. Измене​ние содержания витаминов и минеральных веществ в зави​симости от условий кулинарной обработки. Технология при​готовления блюд из отварных овощей. Принципы подбора овощных гарниров к мясу, рыбе. Требования к качеству и оформлению готовых блюд.

Опорные понятия. Группы овощей, механическая обработка овощей: сортировка, мойка, очистка, промывание; способы нарезки: соломка, брусочки, кубики, ломтики, кружочки, шашки; салат, заправка; тепловая обработка: варка, жарение, запекание, тушение, припускание, пассерование, бланширование, варка на пару, варка на водяной бане.
Практические работы.

      1.Определение доброкачественности овощей органо​лептическим методом.

      2.Выполнение эскизов оформления салатов для раз​личной формы салатниц: круглой, овальной, квадратной.

ТЕМА 5. Сервировка стола. Этикет (2ч)

Основные теоретические сведения. 

Составление меню на завтрак. Расчет количества продуктов к завтраку. Оформление готовых блюд и правила их подачи к столу. Правила подачи горячих напитков. Столовые приборы и правила пользования ими. Способы складывания салфеток. Эстетическое оформление стола. Правила поведения за столом. Культура поведения в семье. Распределение обязанностей в семье.

Опорные понятия. Сервировка, столовая посуда, столовые приборы, салфетка, этикет.
Практические работы.

      1.Складывание тканевых и бумажных салфеток различными способами.

Раздел 5. ОФОРМЛЕНИЕ ИНТЕРЬЕРА (2ч)

ТЕМА 1. Интерьер кухни, столовой (2ч)
Основные теоретические сведения. Краткие сведения из истории архитектуры и интерьера. Национальные традиции, связь архитектуры с природой. Интерьер жилых помещений и их комфортность. Современные стили в интерьере.

Рациональное размещение оборудования кухни и уход за ним. Создание интерьера кухни с учетом запросов и потребностей семьи и санитарно-гигиенических требований.  Разделение кухни на зону для приготовления пищи и зону столовой. Оборудование кухни. Влияние электробытовых приборов и технологий приготовления пищи на здоровье человека. Отделка интерьера тканями, росписью, резьбой по дереву. Декоративное украшение кухни изделиями собственного изготовления. Профессия дизайнер.

Опорные понятия. Интерьер, кухня, вентиляция, воздухоочиститель. Шкаф-сушилка, шкаф-колонка; размещение мебели и оборудования: однорядное, двухрядное, угловое, П-образное, зоны кухни. Электроприборы: гриль, микроволновая печь, электромиксер, электромясорубка, тостер, фритюрница.

Практические работы. 

     1 Выполнение эскиза интерьера кухни.

6 класс (68 часов)

Раздел 1. СОЗДАНИЕ ИЗДЕЛИЙ ИЗ ТЕКСТИЛЬНЫХ И ПОДЕЛОЧНЫХ МАТЕРИАЛОВ (32ч)

ТЕМА 1.  Свойства текстильных материалов (4ч)

Основные теоретические сведения. Натуральные волокна животного происхождения. Способы их получения. Получение нитей на прядильном производстве и домашних условиях. Свойства волокон, нитей тканей животного происхождения. Саржевое и атласное переплетение, рапорт, дефекты ткани. Ассортимент тканей животного происхождения. Свойства тканей из волокон животного  происхождения.

Основные понятия. Шелк, кокон, тутовый шелкопряд, шерсть, руно, раппорт, шелк-сырец, саржевое, сатиновое и атласное переплетение, ткацкие дефекты.

Практические работы.

      1.Изготовление образцов саржевого и атласного переплетения

      2.Определение тканей саржевого и атласного переплетения.

ТЕМА 2. Элементы машиноведения (4ч)

Основные теоретические сведения. Назначение, устройство и принцип действия регуляторов бытовой универсальной швейной машины. Подбор толщины иглы и нитей в зависимости от вида ткани. Неполадки в работе швейной машины, вызываемые дефектами машинной иглы или неправильной ее установкой. Устранение неполадок при работе на швейной машине. Уход за швейной машиной. 

Опорные понятия. Ножной привод, регулятор длины стежка, регулятор натяжения строчки, игла, желобок, колба, чистка и смазка швейной машины.

Практические работы.

      1.Заправка швейной машины.

      2.Замена иглы в швейной машине.

      3.Выполнение различных видов строчек при помощи регуляторов.

ТЕМА 3. Конструирование швейных изделий (4ч)

Основные теоретические сведения. Силуэт и стиль в одежде. Виды женского легкого платья и бельевых изделий. Краткие сведения об ассортименте, тканях и отделках, применяемых, их изготовления. Эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования к легкому женскому платью и бельевым швейным изделиям. Чтение чертежа ночной сорочки. Правила снятия мерок, необходимых для построения чертежа ночной сорочки, их условные обозначения. Прибавки на свободу облегания, учитываемые при построении чертежа. Формулы, необходимые для расчета конструкции ночной сорочки.

Последовательность построения чертежа основы ночной сорочки в тетради в масштабе 1 : 4 и построение в натуральную величину по своим меркам. Профессия инженер-конструктор.

Основные понятия. Прибавки на свободное облегание, конструктивные линии; инженер-конструктор.

Практические работы.

      1.Снятие мерок и запись результатов измерений.

      2.Построение основы чертежа плечевого изделия в масштаб 1 : 4 и в натуральную величину по своим меркам. 

      3.Построение основы чертежа плечевого изделия в натуральную величину.

ТЕМА 4. Моделирование швейных изделий (4ч)

Основные теоретические сведения. Особенности моделирования плечевых изделий. Моделирование сорочки путем изменения формы выреза горловины, формы рукава, длины изделия. Выбор ткани и отделки изделия. Подготовка выкройки к раскрою. Определение расхода ткани. 

Опорные понятия. Моделирование плечевого изделия.

Практические работы.

     1.Эскизная разработка модели швейного изделия. 

     2.Моделирование изделия выбранного фасона. 

ТЕМА 5. Технология изготовления швейных изделий (16ч)

Основные теоретические сведения. Технология выполнение машинных швов и их графическое изображение. Подготовка ткани к раскрою. Раскладка выкройки на ткани с направленным рисунком. Особенности раскладки выкройки на ткани с крупным рисунком. Инструменты и приспособления для раскроя. Технология раскроя. Выкраивание под​кройной обтачки. Перенос контурных и контрольных линий вы​кройки на ткань. Подготовка деталей кроя к обработке. Обработ​ка деталей кроя. Дублирование деталей кроя. Скалывание и сметывание деталей. Порядок про​ведения примерки, выявление и исправление дефектов изделия. Выполнение технологических операций: обработ​ки проймы и горловины подкройной обтачкой, кружевом, косой бейкой, притачи​вания кулиски. Стачивание деталей стачным или двойным швом. Влажно-тепловую обработку изделия. Профессия «закройщик».

Опорные понятия. Раскройные работы, профессия закройщик, дублирование деталей, резец с колесиком, копировальная бумага, сметывание, дефекты изделия, плечевой и боковой швы, обтачка, подборт, окантовка срезов косой бейкой, обработка срезов способом «чисто вытачать», оттягивание.

Практические работы.

      1.Выполнение образцов машинных швов.

      2.Выполнение раскладки выкройки на различных тканях.

      3.Прокладывание контурных и контрольных линий на деталях кроя.

      4.Обработка деталей кроя.

      5.Скалывание, сметывание деталей кроя.

      6.Проведение дефектов, исправление дефектов.

      7.Стачивание деталей, выполнение отделочных работ.

      8.Влажно-тепловая обработка

      9.Определение качества готового изделия.

      10.Подготовка выкройки к раскрою.

Раздел 2. РУКОДЕЛИЕ. ХУДОЖЕСТВЕННЫЕ РЕМЕСЛА (10ч)
ТЕМА 1. Вышивка  (10ч)

Основные теоретические сведения. Традиционные виды рукоделия и декора​тивно-прикладного творчества.

Применение вышивки в народном и современном костю​ме. Знакомство с видами вышивки. Композиция, ритм, ор​намент, раппорт в вышивке. Построение узора в художест​венной отделке вышивкой. Определение места и размера узора на изделии. Холодные, теплые, хроматические и ахро​матические цвета. Цветовые контрасты.

Организация рабочего места для ручного шитья. Правила работы с ножницами, иглами, булавками. Подбор игл и ниток. Способы перевода рисунка на ткань, увеличения и уменьшения ри​сунка. Правила заправки изделия в пяльцы. Технология выполнения простейших ручных вышивальных швов: сте​бельчатого, тамбурного, «вперед иголку», «назад иголку», глади. Способы безузлового закрепления ра​бочей нити. Свободная вышивка по рисованному контуру узора для отделки салфетки. 

Опорные понятия. Орнамент,  колорит, пяльцы, мулине, калька, копировальная бумага, виды швов: «вперед иголку», стебельчатый, тамбурный, гладь.
Практические работы.
      1.Вышивание рисунка стебельчатым швом.

      2.Вышивание рисунка гладью.

      3.Вышивание рисунка тамбурным швом.

      4.Выполнение эскизов композиции вышивки для отдел​ки салфетки.

Раздел 3. ТЕХНОЛОГИИ ТВОРЧЕСКОЙ И ОПЫТНИЧЕСКОЙ 
ДЕЯТЕЛЬНОСТИ (8ч).

ТЕМА 1. Исследовательская и созидательная деятельность (8ч)

Основные теоретические сведения. Классификация проектов. Определение  и 

формулировка проблемы. Постановка цели и задач. Поиск необходимой информации для решения проблемы. Банк идей и предложений. Разработка вариантов решения проблемы. Обоснованный выбор лучшего варианта и его реализация. Технологическая часть. Методика расчета себестоимости изделия. Анализ и оценка изделия. 

Опорные понятия. Проект. Классификация.  Цель.  Задачи. Проблема. Потребность. Дизайн – анализ. Самооценка. Экономическое и экологическое обоснование. Реклама. Источники информации.

Примерные темы проектов.
      1. Декоративная бутылка из лент
      2.Игрушки для любимого питомца
      3.Новый год.

      4.Масленица.

      5.Питание в походных и экстремальных условиях.

      6.Одежда для кукол
      7.Картина в технике вышивка крестом

       8. Кукла «Берегиня»
Раздел 4. КУЛИНАРИЯ (8ч)

ТЕМА 1. Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий (1ч)

Основные теоретические сведения. Виды круп и макаронных изделий. Правила варки крупяных рассыпчатых, вязких и жидких каш, макаронных изделий. Технология приготовления блюд из бобовых, обеспечивающая сохранение в них витаминов группы "B". Причины увеличения веса и объема при варке. Соотношение крупы, бобовых и макаронных изделий и жидкости при варке каш, бобовых и макаронных изделий. Посуда и инвентарь, применяемые при варке каш.
Опорные понятия. Крупы, бобовые, макаронные изделия, каши: рассыпчатые, вязкие, жидкие; 

Практические работы.
     1.Чтение маркировки и штриховые коды на упаковке.

     2.Анализ состава пищевых веществ продукта.

ТЕМА 2. Блюда из рыбы и морепродуктов (2ч)

Основные теоретические сведения. Понятие о пищевой ценности рыбы и нерыбных продуктов моря. Признаки доброкачественности рыбы. Рыбные полуфабрикаты. Условия и сроки хранения рыбной продукции. Способы разделки рыбы. Технология и санитарные условия первичной и тепловой обработки рыбы. Возможности кулинарного использования рыбы разных пород. Правила подачи рыбы к столу.
Опорные понятия. Сервировка, официант, минеральные вещества, консервированное, пластование, филе, отваривание, жарение, фритюр, панировка, кляр, котлетная масса.

Практические работы.
      1.Расчет калорийности рыбного блюда
ТЕМА 3. Блюда из молока и кисломолочных продуктов (1ч)

Основные теоретические сведения. Кулинарное значение молока и молочных продуктов. Виды молока и молочных продуктов. Питательная ценность и химический состав молока. Условия и сроки его хранения.

Значение кисломолочных продуктов в питании человека. Ассортимент кисломолочных продуктов. Виды бактериальных культур для приготовления кисломолочных продуктов.

Опорные понятия. Минеральные вещества, микроэлементы, макроэлемены, пастеризованное, стерилизованное, топленое, консервированное 

Практические работы.

      1.Расчет калорийности  молочной каши.

ТЕМА 4. Супы. Технология приготовления первых блюд (1ч)

Основные теоретические сведения. Кулинарное значение первых блюд в питании человека. Классификация супов. Технология приготовления бульона и супа. 
Опорные понятия.

Бульон, Супы прозрачные, суп-пюре, супы сладкие, холодные, молочные; щи, борщь,  рассольник, солянка, овощные супы, супы с крупами, с макаронными и мучными  изделиями
Практические работы.

      1.Составление технологической карты для приготовления заправочного супа рассольник.

ТЕМА 5. Изделия из теста (1ч)

Основные теоретические сведения. Виды теста при приготовлении блинов, оладий, блинчиков. Питательная ценность муки. Рецептура и технология приготовления теста. Пищевые разрыхлители. Влияние соотношения компонентов теста на качество готовых изделий. Блины с приправами. Оборудование посуда инвентарь для замешивания теста. Подача блинов к столу. 

Опорные понятия. Запеканка, мука, блины, оладьи, блинчики, блины с припеком, «Масленица».

Практические работы.
1. Составление меню для подростка, отвечающего требованию сохранения здоровья.

2.Подбор рецептуры начинок для блинчиков.

ТЕМА 6.  Сервировка стола. Этикет (2ч)

Основные теоретические сведения. Особенности сервировки стола к обеду. Правила пользования столовыми приборами. Правила подачи десерта. Элементы этикета. Способы подачи готовых блюд к столу, правила пользования столовыми приборами. Эстетическое оформление стола. Правила поведения за столом и приема гостей. Как дарить и принимать цветы и подарки. Время и продолжительность визита.
Опорные понятия. Этикет, сервировка, прием гостей, подарок. 
Практические работы.

      1.Складывание салфеток различными способами.

      2.Эскиз и сервировка стола.

Раздел 5.ТЕХНОЛОГИЯ ДОМАШНЕГО ХОЗЯЙСТВА (2ч)

ТЕМА 1. «Интерьер жилого дома» (2ч)
Основные теоретические сведения: понятие о композиции в интерьере. Характерные особенности интерьера жилища, отвечающие национальному укладу и образу жизни.

Организация зон отдыха, приготовление пищи, столовой, спален, детского уголка. Использование современных материалов в отделке квартиры.

Оформление интерьера картинами, предметами декоративно - прикладного искусства. Подбор штор, занавесей, портьер, накидок, ковров, мебели, обоев и т. д.

Роль освещения в интерьере. Естественное и искусственное освещение. Виды и формы светильников.

Опорные понятия. Качества интерьера. Естественное, искусственное, общие, местное направленное, декоративное освещение. Занавески, шторы, ламбрекен, гардина, портьера, жалюзи, драпировка.
Практические работы.
      1.Изготовление макетов оформления тканями окон и дверей.

7 класс (68 часов)

Раздел 1. СОЗДАНИЕ ИЗДЕЛИЙ ИЗ ТЕКСТИЛЬНЫХ И ПОДЕЛОЧНЫХ МАТЕРИАЛОВ (28ч)

ТЕМА 1. Свойства текстильных материалов (4ч)

Основные теоретические сведения. Классификация текстильных волокон химического происхождения. Технология производства и свойства искусственных  и синтетических волокон. Использование тканей из искусственных  и синтетических волокон в производстве одежды. Нетканые материалы из химических волокон. Уход за одеждой из химических волокон.

Опорные понятия. Химические волокна: искусственные, синтетические, целлюлоза. Прокладочные материалы, утепляющие материалы, клеевая, прокладка, «паутинка», синтепон.

Практические работы.  

      1.Определение сырьевого состава тканей и изучение их свойств.

      2.Изучение свойств тканей из искусственных и синтетических волокон.

ТЕМА 2. Элементы машиноведения (2ч)

Основные теоретические сведения. Уход за швейной машиной: чистка и смазка движущихся и вращающихся частей. Терминология машинных работ Зигзагообразная строчка и ее применение. Приспособления к швейной машине для потайного подшивания, пришивания пуговиц, штопки, окантовывания среза.  Правила безопасной работы на машине. Технология выполнения машиных швов: настрочной с закрытым срезом, расстрочной, запошивочный, двойной, в кант, окантовачный с закрытым срезом.

Опорные понятия. Зигзагообразная строчка, аппликация. Приспособления к швейной машине для потайного подшивания, пришивания пуговиц, штопки, окантовывания среза

Практические работы. 
      1.Обработка срезов зигзагообразной строчкой. Выполнение образцов машинных строчек.
ТЕМА 3.  Конструирование швейных изделий (4ч)

Основные теоретические сведения. Эксплуатационные, гигиениче​ские и эстетические требования к легкому женскому платью.  Ткань и виды отделки, применяемые для изготовления юбок.  Классификация юбок.  Форма, силуэт,  инди​видуальный стиль в одежде. Мерки, необходимые для построения основы чертежа конической, клиньевой и прямой юбок.  Прибавки к меркам для обеспечения сво​боды облегания. Условные графические изображения деталей и изде​лий на рисунках, эскизах, чертежах, схемах.

Опорные понятия. Силуэт, покрой, закройщик, линии чертежа,  масштаб, линейка закройщика,  констуктор, модельер,  фасон, модель, контурные линии, выточка.

Практические работы.

      1.Снятие мерок и запись результатов измерений; 

      2.Построение основы чертежа юбки в масштабе 1:4 и в натураль​ную величину по своим меркам; 

      3.Выбор модели юбки в зависимости от особенностей фигуры; 

ТЕМА 4. Моделирование швейного изделия (2ч)

Основные теоретические сведения. Выбор модели юбки. Способы моделирования конических, клиньевых, прямых юбок. Моделирование юбки выбранного фасона. Использование цвета, фактуры материала, различных видов отделки при моделировании швейных изделий. Моделирование юбки с расширением книзу. Моделирование юбки со складками. Подготовка выкройки к раскрою. Получение выкройки швейного изделия из пакета готовых выкроек, журнала мод, с CD-диска или из Интернета

Опорные понятия. Моделирование, модельер, кокетка, складка, детали кроя.
Практические работы.

      1.Зарисовка различных моделей юбок.

      2.Моделирование выбранного фасона юбки.
ТЕМА 5.  Технология изготовления швейного изделия (16ч)

Основные теоретические сведения. Назначение соединительных швов: настрочного с открытым срезом, шва встык, накладного с одним закрытым срезом и их графическое изображение. 

Подготовка ткани к раскрою. Раскладка выкройки на ткани. Обмеловка. Раскрой ткани. Подготовка деталей кроя к обработке. Примерка, устранение недостатков. Обработка вытачек, боковых швов. Обработка деталей кроя. 

Правила выполнения  технологических операций: обработка пояса корсажной лентой, обработка застежки на крючки, тесьмой «молния». Дублирование детали пояса клеевой прокладкой-корсажем. Основные операции при ручных работах: прикрепление подогнутого края потайными стежками — подшивание. Основные машинные операции: подшивание потайным швом с помощью лапки для потайного подшивания; Способы обработки верхнего среза юбки. Обработка нижнего среза юбки.

Художественная отделка  изделия. Влажно-тепловая обработка. Контроль, качества готового изделия.

Опорные понятия. Декатирование, настил, контур, раскрой, копировальные стежки, примерка, дефекты, заутюжить, разутюжить, шов вподгибку, ВТО, соединительные швы, настрочной шов с открытым срезом, шов в стык, накладной шов с одним закрытым срезом. 

Практические работы.
      1.Выполнение соединительных швов
      2.Раскладка выкройки, раскрой ткани.

      3.Прокладывание контурные и контрольных линий и точек на деталях кроя.

      4.Обработка деталей кроя.

      5.Скалывание и сметывание деталей кроя.

      6.Проведение примерки и устранение недостатков.

      7.Окончательная обработка  изделия, отделка и влажно-тепловая обработка.

      8.Определение качества готового изделия.

Раздел 2. РУКОДЕЛИЕ. ХУДОЖЕСТВЕННЫЕ РЕМЕСЛА (16 ч).

ТЕМА 1. Вязание на спицах (16 ч)

Основные теоретические сведения. Из истории старинного рукоделия. Ассортимент изделий, выполняемых в технике вязания на спицах. Материалы и инструменты для вязания. Характеристика шерстяных, пуховых, хлопчатобумажных и шелковых нитей. Правила подбора спиц из стали, пластмассы, кости, древесины в зависимости от качества и толщины нитей. Правила начала вязания на двух и пяти спицах. Накидывание петель. Условные обозначения, применяемые при вязании на спицах. Технология выполнения простых петель различными способами. Воздушная петля. Убавление и прибавление петель. Закрывание петель. Соединение петель по лицевой стороне. Соединение петель по изнаночной стороне. Вязание двумя нитками различной толщины. Правила санитарии, гигиены, безопасной работы.

Опорные понятия. Спицы, пряжа, условные обозначения, схема, раппорт, накид, прибавление и убавление петель.

Практические работы:

      1.Выполнение образцов вязания  на спицах.

      2.Вязание носков пятью спицами

      3.Вязание пинеток на четырех  спицах.

Раздел 3. КУЛИНАРИЯ (8ч).

ТЕМА 1. Физиология питания (2ч)

Основные теоретические сведения. Понятие о микроорганизмах. Полезное и вредное воздействие микроорганизмов на пищевые продукты. Источники и пути проникновения болезнетворных микробов в организм человека. Понятие о пищевых инфекциях. Заболевания, передающиеся через пищу. Профилактика инфекций. Первая помощь при пищевых отравлениях. 

Опорные понятия . Микроорганизмы, пищевая инфекция, пищевые отравления
Практические работы. 

      1.Работа с упаковкой – определение консервантов, наполнителей, пищевых добавок. 

ТЕМА 2. Мучные изделия (2ч)

Основные теоретические сведения. Продукты для приготовления выпечки. Разрыхлители теста. Инструменты и приспособления для приготовления теста и формования мучных изделий. Электрические приборы для приготовления выпечки.

Дрожжевое, бисквитное, заварное тесто и тесто для пряничных изделий. Виды изделий из них. Рецептура и технология приготовления пресного слоёного и песочного теста. Особенности выпечки изделий из них. Профессия кондитер.

Опорные понятия. Лист, противень, форма для выпечки, форма выемка, кондитерский шприц, отсадочный мешок, разрыхлитель. Пресное тесто:  бисквитное, слоеное, песочное.

Практические работы. 
      1.Рецептурный подбор и оформление записей в рецептурной книге. 

ТЕМА 3. Сладкие блюда. Сервировка сладкого стола (2ч)

Основные теоретические сведения. Виды сладких блюд и напитков: компоты, кисели, желе, муссы, суфле. Их значение в питании человека. Рецептура, технология их приготовления и подача к столу. Сервировка сладкого стола. Набор столового белья, приборов и посуды. Подача кондитерских изделий и сладких блюд.
Опорные понятия. Компоты, кисели, желе, муссы, суфле, рецептура.
Практические работы. 

      1.Рецептурный подбор и оформление записей в рецептурной книге.
ТЕМА 4. Заготовка продуктов (2ч)

Основные теоретические сведения. Способы консервирования овощей. Необходимые условия жизнедеятельности молочнокислых бактерий. Сохранность витаминов в соленых и квашеных овощах. Значение количества сахара или сахарного сиропа для сохранности консервации. Консервирующая роль молочной кислоты. 

Квашение капусты. Первичная обработка капусты перед квашением Подготовка тары для квашения. Пропорции соли и приправ при квашении капусты. Время ферментации (брожения) до готовности. Условия и сроки хранения квашеной капусты.

Засолка огурцов и томатов. Первичная обработка огурцов томатов перед засолкой Пряности и травы, применяемые при засолке Подготовка тары для засолки. Приготовление рассола для огурцов и томатов. Условия ферментации. Хранение соленых огурцов и томатов, средства борьбы с плесенью на поверхности рассола.

Опорные понятия. Сортировка, очистка, удаление кочерыжек, шинкование, мойка, ферментации.

Практические работы.

      1.Разработка технологической карты на приготовление маринованных огурцов.

Раздел 4. ТЕХНОЛОГИИ ТВОРЧЕСКОЙ И ОПЫТНИЧЕСКОЙ 
ДЕЯТЕЛЬНОСТИ (8ч).

ТЕМА 1. Исследовательская и созидательная деятельность (8ч)

Основные теоретические сведения. Классификация проектов. Определение  и 

формулировка проблемы. Постановка цели и задач. Поиск необходимой информации для решения проблемы. Банк идей и предложений. Разработка вариантов решения проблемы. Обоснованный выбор лучшего варианта и его реализация. Технологическая часть. Методика расчета себестоимости изделия. Анализ и оценка изделия. 

Опорные понятия. Проект. Классификация.  Цель.  Задачи. Проблема. Потребность. Дизайн – анализ. Самооценка. Экономическое и экологическое обоснование. Реклама. Источники информации.

Примерные темы проектов:

1.Кулинария:

- праздничный стол из салатов,

- сервировка стола

- день рождения подруги

2.Художественная обработка материалов:

- вязаная игрушка,

- прихватка в технике лоскутного шитья,

- - тайны бабушкиного сундука,

- кукла - крупеничка,

- декоративная композиция из бисера, пайеток, и другого природного материала
3.Изготовление швейного изделия:

- простейшие виды одежды (топ, фартук, косынка , юбка для пляжа,– ткань), 

4.Электробытовые приборы – наши помощники

Раздел 5. ТЕХНОЛОГИЯ ДОМАШНЕГО ХОЗЯЙСВА (1,5ч).

ТЕМА 1. Освещение жилого помещения (1ч).

Основные теоретические сведения. Роль освещения в интерьере. 

Понятие о системе освещения жилого помещения. Естественное и искусственное освещение. Типы ламп: накаливания, люминесцентные, галогенные, светодиодные. Особенности конструкции ламп, область применения, потребляемая электроэнергия, достоинства и недостатки.

Типы светильников: рассеянного и направленного освещения. Виды светильников: потолочные висячие, настенные, настольные, напольные, встроенные, рельсовые, тросовые. Современные системы управления светом: выключатели, переключатели. Комплексная система управления «умный дом». Типы освещения: общее, местное, направленное, декоративное, комбинированное. 

Опорные понятия. Естественное и искусственное освещение. Лампы накаливания, люминесцентные, галогенные, светодиодные. Рассеянное, направленное  освещения. Потолочные висячие, настенные, настольные, напольные, встроенные, рельсовые, тросовые.
Практические работы.

      1.Выполнение электронной презентации «Освещение жилого дома».

ТЕМА 2.  Гигиена жилища (0,5ч).

Основные теоретические сведения. Виды уборки, их особенности. Правила проведения ежедневной, влажной и генеральной уборки.
Опорные понятия. Влажной и генеральной уборки, синтетические моющие средства.

Практические работы. 

      1.Генеральная уборка кабинета технологии.
Раздел 6. ЭЛЕКТРОТЕХНИКА (0,5ч).

ТЕМА 1.  Бытовые электроприборы. (0,5ч).

Основные теоретические сведения. Микроклимат в доме. Современные приборы и устройства для поддержания температурного режима, влажности, состояния воздушной среды, уровня шума. Современный пылесос, его функции.
Опорные понятия. Микроклимат, температурный режим, пылесос.
Практические работы.

      1.Выполнение электронной презентации «Современный пылесос, его функции».
8 класс (34 часа)
Раздел 1. ТЕХНОЛОГИЯ ДОМАШНЕГО ХОЗЯЙСВА (4ч).

Тема 1. Экология жилища. (2ч)
Основные теоретические сведения. Характеристика основных элементов систем энергоснабжения, теплоснабжения, водопровода и канализации в городском и сельском (дачном) домах. Правила их эксплуатации. Современные системы фильтрации воды. Система безопасности жилища
Опорные понятия. Элементы систем энергоснабжения, теплоснабжения, водопровода и канализации, фильтрация воды, система безопасности.

Практические работы

      1.Выполнение эскиза жилого загородного дома.

ТЕМА 2. Ремонт помещений. Санитарно-технические работы (2ч).
Основные теоретические сведения. Характеристика распространенных технологий ремонта и отделки жилых помещений. Инструменты для ремонтно-отделочных работ. Подготовка поверхностей стен помещений под окраску или оклейку. Технология нанесения на подготовленные поверхности водорастворимых красок, наклейка обоев, пленок, плинтусов, элементов декоративных украшений. Соблюдение правил безопасности труда и гигиены при выполнении ремонтно-отделочных работ. Применение индивидуальных средств защиты и гигиены. Экологическая безопасность материалов и технологий выполнения ремонтно-отделочных работ. Профессии, связанные с выполнением санитарно-технических и ремонтно-отделочных работ.
Опорные понятия. Ремонтно-отделочные работы,  средств защиты,  водорастворимые краски, обои, пленка, плинтуса, маляр, сантехник, строитель, отделочник.
Практические работы:
      1.Выполнение эскиза жилой комнаты (гостиной, спальни). 

Раздел 2. СЕМЕЙНАЯ ЭКОНОМИКА (6ч).
ТЕМА 1. Бюджет семьи. Рациональное планирование расходов (6ч).

Основные теоретические сведения. Понятие «семья». Роль семьи в государстве. Основные функции семьи. Семейная экономика как наука, ее задачи. Виды доходов и расходов семьи. Источники доходов школьников.
Понятия «предпринимательская деятельность», «личное предпринимательство», «прибыль», «лицензия», «патент». Формы  семейного предпринимательства, факторы, влияющие на них.

Понятие «потребность». Потребности функциональные, ложные, материальные, духовные, физиологические, социальные. Потребности в безопасности и самореализации. Пирамида потребностей. Уровень благосостояния семьи. Классификация покупок. Анализ необходимости покупки. Потребительский портрет вещи. Правила покупки.

Понятие «информация о товарах». Источники информации о товарах или услугах. Понятие «сертификация». Задачи сертификации. Виды сертификатов.

Основные понятия: маркировка», «этикетка», «вкладыш».

Практические работы:

      1.Определение видов расходов семьи.

      2.Определение положительных и отрицательных потребительских качеств вещей.

      3.Расчет затрат для приобретения необходимых вещей для учащихся 8 класса.

      4.Составление бухгалтерской книги расходов школьника.

Раздел 3. СОВРЕМЕННОЕ ПРОИЗВОДСТВО И ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ САМООПРЕДЕЛЕНИЕ (4ч).

ТЕМА 1. Сферы производства (2ч).
Основные теоретические сведения. Сферы и отрасли современного производства. Основные составляющие производства. Основные структурные подразделения производственного предприятия. Уровни квалификации и уровни образования. Факторы, влияющие на уровень оплаты труда. Понятие о профессии, специальности, квалификации и компетентности работника.

Опорные понятия. Отрасли современного производства, профессия, квалификация, оплата труда
Практические работы.
      1.Знакомство с профессиями работников, занятых в легкой и пищевой промышленности.

      2.Поиск информации о возможностях получения профессионального образования. 

      3.Поиск информации о возможностях получения профессионального образования в различных источниках, включая Интернет.

ТЕМА 2. Профессиональное образование и профессиональная карьера (2ч).
Основные теоретические сведения.  Роль профессии в жизни человека. Виды массовых профессий сферы производства и сервиса. Приоритетные направления раз​вития техники и технологий . Региональный рынок труда и его конъюнктура. Профессиональные качества личности и их диагностика. Источники получения информации о профессиях и путях профессионального образования. Возможности построения карьеры в профессиональной деятельности.
Опорные понятия. Карьера, рынок труда, конъюнктура, диагностика, тестирование
Практические работы.
      1.Знакомство с профессиями работников, занятых в легкой и пищевой промышленности.

      2.Анализ предложений работодателей на региональном рынке труда. 

      3.Диагностика склонностей и качеств личности. Построение планов профессионального образования и трудоустройства.
      4.Поиск информации о возможностях получения профессионального образования в различных источниках, включая Интернет.

Раздел 4. ТЕХНОЛОГИИ ТВОРЧЕСКОЙ И ОПЫТНИЧЕСКОЙ 
ДЕЯТЕЛЬНОСТИ (10ч)

ТЕМА 1. Исследовательская и созидательная деятель​ность (10ч)
Основные теоретические сведения. Определение и формулировка проблемы. Поиск необходимой информации для решения проблемы. Разработка вариантов решения проблемы. Обоснованный выбор лучшего варианта и его реализация. Экономическая оценка стоимости выполнения проекта. Способы проведения презентации проектов.
Опорные понятия. Обоснованный выбор, формулировка проблемы, экономическая оценка.
Практические работы.

      1.Сбор коллекции образцов декоративно-прикладного ис​кусства края.

      2.Изготовление изделия в технике лоскутного шитья.

      3.Изготовление изделий декоративно-прикладного искус​ства для украшения интерьера.

      4.Оформление интерьера декоративными растениями.

      5.Изготовление сувенира в технике художественной роспи​си ткани.

      6.Изготовление сувенира или декоративного панно в техни​ке ручного ткачества.

      7.Эскизы карнавальных костюмов на темы русских народ​ных сказок.

      8.Проекты социальной направленности.

Раздел 5. ЭЛЕКТРОТЕХНИКА (4ч).

ТЕМА 1. Бытовые электроприборы (2ч).

Основные теоретические сведения. Электронагревательные приборы, их характеристики по мощности и рабочему напряжению. Электрическая и индукционная плиты на кухне: принцип действия, правила эксплуатации. Преимущества и недостатки. Пути экономии электрической энергии в быту. Правила безопасного пользования бытовыми электроприборами. Устройство и принцип действия электрического фена.Общие сведения о принципе работы, видах и правилах эксплуатации бытовых холодильников и стиральных машин-автоматов, электрических вытяжных устройств.
Электронные приборы: телевизоры, DVD, музыкальные центры, компьютеры, часы и др. Сокращение срока их службы и поломка при скачках напряжения. Способ защиты приборов от скачков напряжения
Опорные понятия. Электрическая и индукционная плиты, фен, холодильник, телевизор, компьютер, DVD.
Практические работы.

Выполнение электронной презентации: «Пути экономии электрической энергии в быту», «Общие сведения о принципе работы, видах и правилах эксплуатации бытовых электроприборов».

ТЕМА 2.  Электротехнические устройства с элементами автоматики (2ч).

Основные теоретические сведения. Схема квартирной электропроводки. Работа счётчика электрической энергии. Элементы автоматики в бытовых электротехнических устройствах. Устройство и принцип работы бытового электрического утюга с элементами автоматики. Влияние электротехнических и электронных приборов на здоровье человека
Опорные понятия. Электропроводка, электрический утюг с элементами автоматики.
Практические работы.

      1.Выполнение электронной презентации: «Устройство и принцип работы бытового электрического утюга с элементами автоматики», «Влияние электротехнических и электронных приборов на здоровье человека».

Раздел 6. КУЛИНАРИЯ (2ч)

ТЕМА 1. Блюда из птицы (1ч)

Основные теоретические сведения. Виды домашней птицы и их кулинарное употребление. Определение качества птицы. Первичная обработка птицы. Виды тепловой обработки, применяемые при приготовлении блюд из домашней птицы. Время приготовления и способы определения готовности кулинарных блюд. Разделка и  оформление готовых блюд при подаче к столу. 
Опорные понятия. Жаренное, запеченное, тушеное,  вареное,  фаршированное, в шашлыках ,  на решетке, Рождество.
Практические работы. 

      1.Подбор рецептов и способов оформления блюд из птицы.
ТЕМА 2.  Блюда из мяса (1ч)

Основные теоретические сведения. Значение и место мясных блюд в питании. Виды мясного сырья, его краткая характеристика. Понятие о пищевой ценности мяса. Способы определения качества мяса и способы хранения мяса и мясных продуктов. Первичная обработка мяса. Санитарные условия первичной обработки мяса и мясных продуктов. Правила оттаивания мороженого мяса. Способы разделки мяса в зависимости от сорта и кулинарного использования. Краткая характеристика оборудования и инвентаря, применяемых при первичной обработке мяса и приготовлении мясных полуфабрикатов. Условия и сроки хранения полуфабрикатов из мяса.

 Тепловая обработка мяса.  Принципы подбора гарниров и соусов к мясным блюдам. Национальные блюда из мяса.

Опорные понятия. Консистенция,  мраморность, парное, остывшее, охлажденное,  переохлажденное, размороженное, оттаевшее, варка, жаренье, запеканке, тушение, припускание, пассерование, бланширование, брезирование, копчение. 
Практические работы. 

      1.Составление технологической карты на приготовление  блюд из мяса.

Раздел 7. РУКОДЕЛИЕ. ХУДОЖЕСТВЕННЫЕ РЕМЕСЛА (2ч)
ТЕМА 1. Подарки к праздникам (2ч)
Основные теоретические сведения.

История бумаги. Инструменты для работы с бумагой. Техника безопасности и правила работы с бумагой, ножницами, клеем, кисточкой. Виды бумаги. Способы обработки бумаги. Способы скрепления бумаги. Виды аппликаций. Работа с шаблоном. Свойства бумаги. Разметка. Свойства бумаги. Сложение из полосок фигур. Работа с полосками бумаги. Плетение. Виды плетения.  Объем. Как предать фигуре из бумаги объем. Композиция. Виды конструирования. Выбор материалов, способов обработки, умения планировать.
Опорные понятия. Аппликация, шаблон, разметка, плетение, объем, композиция, конструирование, вытынанки.

Практические работы.

      1.Плоскостные композиции из бумаги.

      2.Аппликация.

      3.Мозаика из бумаги.

      4.Конструирование игрушек из цветной бумаги.
Учебный план. Технология. Обслуживающий труд.

	№

п\п
	Тема, раздел
	5
	6
	7
	8

	1
	Кулинария
	8
	8
	8
	2

	
	Санитария и гигиена. Оборудование кухни.
	1
	
	
	

	
	Физиология питания.
	1
	
	2
	

	
	Блюда из яиц, бутерброды, горячие напитки.
	2
	
	
	

	
	Блюда из овощей.
	2
	
	
	

	
	Блюда из молока и кисломолочных продуктов.
	
	1
	
	

	
	Супы. Технология приготовления первых блюд
	
	1
	
	

	
	Блюда из рыбы и морепродуктов.
	
	2
	
	

	
	Блюда из птицы.
	
	
	
	1

	
	Блюда из мяса.
	
	
	
	1

	
	Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий.
	
	1
	
	

	
	Заготовка продуктов
	
	
	2
	

	
	Изделия из теста.
	
	1
	2
	

	
	Сладкие блюда. 
	
	
	1
	

	
	Сервировка стола. Этикет.
	2
	2
	1
	

	2
	Создание изделий из текстильных и поделочных материалов
	34
	32
	28
	

	
	Свойства текстильных материалов.
	6
	4
	4
	

	
	Элементы машиноведения.
	6
	4
	2
	

	
	Конструирование швейных изделий.
	4
	4
	4
	

	
	Моделирование швейных изделий.
	2
	4
	2
	

	
	Технология изготовления швейных изделий.
	16
	16
	16
	  

	3
	Рукоделие. Художественные ремёсла.
	10
	10
	16
	2

	
	Мягкая игрушка.
	

 6
	
	
	

	
	Подарки к праздникам.
	4
	
	
	2

	
	Вязание на спицах.
	
	
	16
	

	
	Вышивка.
	
	10
	
	

	4
	Технологии творческой и опытнической деятельности.
	6
	8
	8
	10

	
	Исследовательская и созидательная деятельность.
	6
	8
	8
	10

	5
	Современное производство и профессиональное самоопределение
	
	
	
	4

	
	Сферы производства.
	
	
	
	2

	
	Профессиональное образование и профессиональная карьера.
	
	
	
	2

	6
	Электротехника.
	
	
	
	4

	
	Бытовые электроприборы. Применение электрической энергии в промышленности, на транспорте и в быту.
	
	
	0,5
	2

	
	Электротехнические устройства с элементами автоматики.
	
	
	
	2

	7
	Технология домашнего хозяйства
	2
	2
	1,5
	4

	
	Интерьер кухни, столовой.
	2
	
	
	

	
	Интерьер жилого дома. 
	
	2
	
	

	
	Экология жилища.
	
	
	
	2

	
	Ремонт помещений. Санитарно-технические работы.
	
	
	
	2

	
	Освещение жилого помещения.
	
	
	1
	

	
	Гигиена жилища.
	
	
	0,5
	

	8
	Элементы семейной экономики
	
	
	
	2

	
	Бюджет семьи. Рациональное планирование расходов.
	
	
	
	1

	
	Введение в предпринимательскую деятельность
	
	
	
	1

	
	Резервные часы.
	8
	8
	4
	2

	
	                                                           Итого
	68
	68
	68
	34




Тематическое планирование
5 класс (68 ч, 8 ч — резервное время)
	Тема раздела программы,
количество отводимых учебных часов
	Основное содержание материала темы
	Характеристики основных видов деятельности учащихся

	Раздел «Создание изделий из текстильных и поделочных материалов» (34ч) 

	Тема «Свойства текстильных материалов» (6ч)
	Классификация текстильных волокон. Способы получения и свойства натуральных волокон растительного происхождения. Изготовление нитей и тканей в условиях прядильного, ткацкого и отделочного современного производства и в домашних условиях. Основная и уточная нити в ткани. Ткацкие переплетения: полотняное, саржевое, сатиновое и атласное. Лицевая и изнаночная стороны ткани.

Общие свойства текстильных материалов: физические, эргономические, эстетические, технологические. Виды и свойства текстильных материалов из волокон растительного происхождения: хлопчатобумажных и льняных тканей, ниток, тесьмы, лент
	Составлять коллекции тканей из натуральных волокон растительного происхождения. Исследовать свойства хлопчатобумажных и льняных тканей. Изучать характеристики различных видов волокон и материалов: тканей, ниток, тесьмы, лент по коллекциям. Определять направление долевой нити в ткани. Исследовать свойства нитей основы и утка. Определять лицевую и изнаночную стороны ткани. Определять виды переплетения нитей в ткани. Проводить анализ прочности окраски тканей. Находить и предъявлять информацию о производстве нитей и тканей в домашних условиях, инструментах и приспособлениях, которыми пользовались для этих целей в старину. Изучать свойства тканей из хлопка и льна. Знакомиться с профессиями оператор прядильного производства и ткач.

Оформлять результаты исследований

	Тема «Конструирование швейных изделий» (4ч)
	Понятие о чертеже и выкройке швейного изделия. Инструменты и приспособления для изготовления выкройки. Определение размеров швейного изделия. Расположение конструктивных линий фигуры. Снятие мерок. Особенности построения выкроек фартука, Подготовка выкройки к раскрою. Копирование готовой выкройки. Правила безопасной работы ножницами
	Снимать мерки с фигуры человека и записывать результаты измерений. Рассчитывать по формулам отдельные элементы чертежей швейных изделий. Строить чертёж швейного  изделия в масштабе 1 : 4 и в натуральную величину по своим меркам или по заданным размерам. Копировать готовую выкройку.

Находить и предъявлять информацию об истории швейных изделий

	Тема «Моделирование одежды» (2ч)
	Понятие о моделировании одежды. Моделирование формы выреза горловины. Моделирование нижней части фартука, нагрудника, кармана. Приёмы изготовления выкроек. Подготовка выкройки к раскрою. Профессия конструктор, технолог
	Выполнять эскиз проектного изделия. Изучать приёмы моделирования нижней части фартука, нагрудника, кармана. Моделировать проектное швейное изделие. Изготовлять выкройки проектного изделия. Готовить выкройку проектного изделия к раскрою.

Знакомиться с профессией конструктор, технолог

	Тема «Элементы машиноведения» (6ч)
	Современная бытовая швейная машина с электрическим приводом. Основные узлы швейной машины. Организация рабочего места для выполнения машинных работ. Подготовка швейной машины к работе: намотка нижней нитки на шпульку, заправка верхней и нижней ниток, выведение нижней нитки наверх. Приёмы работы на швейной машине: начало работы, поворот строчки под углом, закрепление машинной строчки в начале и конце работы, окончание работы. Неполадки, связанные с неправильной заправкой ниток. Назначение и правила использования регулирующих механизмов: переключателя вида строчек, регулятора длины стежка, клавиши шитья назад
	Подготавливать швейную машину к работе: наматывать нижнюю нитку на шпульку, заправлять верхнюю и нижнюю нитки, выводить нижнюю нитку наверх. Выполнять прямую и зигзагообразную машинные строчки с различной длиной стежка по намеченным линиям по прямой и с поворотом под углом с использованием переключателя вида строчек и регулятора длины стежка. Выполнять закрепки в начале и конце строчки с использованием клавиши шитья назад.

Находить и предъявлять информацию об истории швейной машины. Овладевать безопасными приёмами труда

	Тема «Технология изготовления швейных изделий» (16ч)
	Подготовка ткани к раскрою. Раскладка выкроек на ткани с учётом направления долевой нити. Особенности раскладки выкроек в зависимости от ширины ткани и направления рисунка. Инструменты и приспособления для раскроя. Обмеловка выкройки с учётом припусков на швы. Выкраивание деталей швейного изделия. Критерии качества кроя. Правила безопасной работы портновскими булавками, швейными иглами и ножницами. Инструменты и приспособления для ручных работ. Понятие о стежке, строчке, шве. Требования к выполнению ручных работ. Правила выполнения прямого стежка. Способы переноса линий выкройки на детали кроя: портновскими булавками и мелом, прямыми стежками. Основные операции при ручных работах: предохранение срезов от осыпания    ручное обмётывание; временное соединение деталей — смётывание; временное закрепление подогнутого края — замётывание (с открытым и закрытым срезами).Требования к выполнению машинных работ. Основные операции при машинной обработке изделия: предохранение срезов от осыпания — машинное обмётывание зигзагообразной строчкой и оверлоком; постоянное соединение деталей — стачивание; постоянное закрепление подогнутого края — застрачивание (с открытым и закрытым срезами).Оборудование для влажно-тепловой обработки (ВТО) ткани. Правила выполнения ВТО. Основные операции ВТО: приутюживание, разутюживание, заутюживание. Правила безопасной работы утюгом.

Классификация машинных швов: соединительные (стачной шов вразутюжку и стачной шов взаутюжку) и краевые (шов вподгибку с открытым срезом и шов вподгибку с открытым обмётанным срезом, шов вподгибку с закрытым срезом). Последовательность изготовления швейных изделий. Технология пошива фартука. 
	Определять способ подготовки данного вида ткани к раскрою. Выполнять экономную раскладку выкроек на ткани с учётом направления долевой нити, ширины ткани и направления рисунка, обмеловку с учётом припусков на швы. Выкраивать детали швейного изделия. Находить и предъявлять информацию об истории создания инструментов для раскроя. Изготовлять образцы ручных работ: перенос линий выкройки на детали кроя: прямыми стежками, с помощью булавок; обмётывание косыми (или петельными) стежками; замётывание (вподгибку с открытым срезом и вподгибку с закрытым срезом); смётывание. Изготовлять образцы машинных работ: обмётывание зигзагообразными стежками; застрачивание (вподгибку с открытым срезом и вподгибку с закрытым срезом); стачивание. Проводить влажно-тепловую обработку на образцах машинных швов: приутюживание, разутюживание, заутюживание. Обрабатывать проектное изделие по индивидуальному плану. Осуществлять самоконтроль и оценку качества готового изделия, анализировать ошибки. Находить и предъявлять информацию об истории швейных изделий, одежды. Овладевать безопасными приёмами труда.

Знакомиться с профессиями закройщик и портной

	Раздел «Рукоделие. Художественные ремёсла» (10ч)

	Тема «Мягкая игрушка. Игольница» (6ч)
	История народной игрушки. Демонстрация образцов игрушек. Организация рабочего места. Материалы, инструменты и принадлежности для работы. Техника безопасности при работе с иголками, с ножницами. Загадочные ткани. Характеристика используемых тканей (сукно, драп, флиc), их свойства. Анализ образцов игрушек. Правила раскроя деталей игрушки. Ручные простейшие швы (шов “вперёд иголку”, шов “обметочный “). Технология изготовления игрушек «Мышка», «Собачка». Набивка деталей, соединение деталей игрушек. Способы декоративного оформления

	Овладевать приемами изготовления мягкой игрушки. Овладевать умениями применять художественные материалы (бисер, нитки, пуговицы и т.д.) для оформления мягкой игрушки. Выполнять экономную раскладку выкроек на ткани.

Овладевать безопасными приёмами труда.

Осуществлять самоконтроль и оценку качества готового изделия, анализировать ошибки.

	Тема «Подарки к праздникам» (4ч)
	История бумаги. Инструменты для работы с бумагой. Техника безопасности и правила работы с бумагой, ножницами, клеем, кисточкой. Виды бумаги. Способы обработки бумаги. Способы скрепления бумаги. Виды аппликаций. Работа с шаблоном. Свойства бумаги. Разметка. Свойства бумаги. Сложение из полосок фигур. Работа с полосками бумаги. Плетение. Виды плетения.  Объем. Как предать фигуре из бумаги объем. Композиция. Виды конструирования. Выбор материалов, способов обработки, умения планировать.


	Овладевать различными приемами работы с бумагой;
Следовать устным инструкциям;
Создавать композиции с изделиями, выполненными из бумаги;
Развивать внимание, мышление, пространственное воображение; 
Развивать мелкую моторику рук и глазомер;
Развивать художественный вкус, творческие способности и фантазию;
Овладевать различными техниками работы с бумагой;


	Раздел «Технологии творческой и опытнической деятельности» (6ч)

	Тема «Исследовательская и созидательная деятельность» (6ч)
	Понятие о творческой проектной деятельности, индивидуальных и коллективных творческих проектах. Цель и задачи проектной деятельности в 5 классе. Составные части годового творческого проекта пятиклассников. Этапы выполнения проекта: поисковый (подготовительный), технологический (основной), аналитический (заключительный). Определение затрат на изготовление проектного изделия. Испытания проектных изделий.

Подготовка презентации, пояснительной записки и доклада для защиты творческого проекта
	Определять цель и задачи проектной деятельности. Изучать этапы выполнения проекта. Выполнять проект по разделу «Технологии домашнего хозяйства».Выполнять проект по разделу «Технологии обработки конструкционных материалов».Выполнять проект по разделу «Создание изделий из текстильных материалов».Выполнять проект по разделу «Кулинария».Оформлять портфолио и пояснительную записку к творческому проекту. Подготавливать электронную презентацию проекта. Составлять доклад к защите творческого проекта.

Защищать творческий проект

	Раздел «Кулинария» (8ч)

	Тема «Санитария и гигиена на кухне» (1ч)
	Понятия «санитария» и «гигиена». Правила санитарии и гигиены перед началом работы, при приготовлении пищи. Правила безопасной работы при пользовании электрическими плитами и электроприборами, газовыми плитами, при работе с ножом, кипящими жидкостями и приспособлениями. Характеристика кухонной и столовой посуды, особенности ухода за ней.

Правила мытья посуды. Применение моющих и дезинфи​цирующих средств для мытья посуды.

Профессия повар
	Овладевать навыками личной гигиены при приготовлении и хранении пищи. Организовывать рабочее место. Определять набор безопасных для здоровья моющих и чистящих средств для мытья посуды и кабинета. Осваивать безопасные приёмы работы с кухонным оборудованием, колющими и режущими инструментами, горячей посудой и жидкостью.

Подготавливать посуду и инвентарь к приготовлению пищи

	Тема «Физиология питания» (1ч)
	Питание как физиологическая потребность. Понятие о процессе пищеварения и усвояемости пищи. Условия, способствующие лучшему пищеварению. Состав пищевых продуктов. Значение белков, жиров, углеводов для жизнедеятельности человека. Роль витаминов, минеральных веществ и воды в обмене веществ, их содержание в пищевых продуктах
	Находить и предъявлять информацию о содержании в пищевых продуктах витаминов, минеральных солей и микроэлементов. Осваивать исследовательские навыки при проведении лабораторно-практических работ по определению качества пищевых продуктов и питьевой воды.

Составлять индивидуальный режим питания и дневного рациона

	Тема «Блюда из яиц. Бутерброды и горячие напитки» (2ч)
	Значение яиц в питании человека. Использование яиц в кулинарии. Меры предосторожности при работе с яйцами. Способы определения свежести яиц. Технология приготовления блюд из яиц. Способы варки куриных яиц: всмятку, «в мешочек», вкрутую. Приспособления для взбивания. Подача варёных яиц. Технология приготовления омлета. Подача готовых блюд

Продукты, применяемые для приготовления бутербродов. Значение хлеба в питании человека. Виды бутербродов. Технология приготовления бутербродов. Требования к качеству готовых бутербродов. Условия и сроки их хранения. Подача бутербродов.

Виды горячих напитков (чай, кофе, какао). Сорта чая, их вкусовые достоинства, полезные свойства. Технология заваривания, подача чая. Виды кофе. Технология приготовления, подача кофе. Приборы для приготовления кофе
	Определять свежесть яиц с помощью овоскопа или подсоленной воды. Готовить блюда из яиц.

Находить и предъявлять информацию о способах хранения яиц без холодильника, блюдах из яиц, способах оформления яиц к народным праздникам

Готовить и оформлять бутерброды. Определять вкусовые сочетания продуктов в бутербродах. Подсушивать хлеб для канапе в жарочном шкафу или тостере. Готовить горячие напитки (чай, кофе, какао).Проводить сравнительный анализ вкусовых качеств различных видов чая и кофе. Находить и предъявлять информацию о растениях, из которых можно приготовить горячие напитки.

Дегустировать бутерброды и горячие напитки

	Тема «Блюда из овощей» (2ч)
	Пищевая (питательная) ценность овощей. Содержание в них витаминов, минеральных солей, клетчатки, воды. Кулинарная классификация овощей. Питательная ценность овощей. Общие правила механической кулинарной обработки овощей. Правила измельчения овощей, наиболее распространённые виды нарезки овощей. Инструменты и приспособления для нарезки. Технология приготовления салата из сырых овощей.

Значение и виды тепловой обработки продуктов (варка, припускание, бланширование, жарение, пассерование, тушение, запекание). Преимущества и недостатки различных способов тепловой обработки овощей. Технология приготовления салатов из варёных овощей. Условия варки овощей для салатов, способствующие сохранению питательных веществ и витаминов
	Определять доброкачественность овощей и фруктов по внешнему виду и с помощью индикаторов. Выполнять кулинарную механическую обработку овощей. Выполнять нарезку овощей. Выполнять художественное украшение салатов. Осваивать безопасные приёмы работы ножом и приспособлениями для нарезки овощей. Отрабатывать точность и координацию движений при выполнении приёмов нарезки.  Читать технологическую документацию. Соблюдать последовательность приготовления блюд по технологической карте. Готовить салат из сырых овощей. Осваивать безопасные приёмы тепловой обработки овощей. Готовить гарниры и блюда из варёных овощей. Осуществлять органолептическую оценку готовых блюд. Овладевать навыками деловых, уважительных, культурных отношений со всеми членами бригады.

Находить и предъявлять информацию об овощах, применяемых в кулинарии, блюдах из них, влиянии на сохранение здоровья человека; о методах тепловой обработки, способствующих сохранению питательных веществ и витаминов

	Тема  «Сервировка стола к завтраку. Этикет» (2ч)
	Меню завтрака. Понятие о сервировке стола. Особенности сервировки стола к завтраку. Набор столового белья, приборов и посуды для завтрака. Способы складывания салфеток. Салфеточный этикет. Эстетическое оформление стола. Правила поведения за столом. Культура поведения в семье. Распределение обязанностей в семье.


	Подбирать столовое бельё для сервировки стола к завтраку. Подбирать столовые приборы и посуду для завтрака. Составлять меню завтрака. Рассчитывать количество и стоимость продуктов для стола. Выполнять сервировку стола к завтраку, овладевая навыками эстетического оформления стола. Складывать салфетки.

Участвовать в ролевой игре «Хозяйка и гости за столом»

	Раздел «Технология домашнего хозяйства» (2ч)

	Тема  «Интерьер кухни, столовой» (2ч)
	Краткие сведения из истории архитектуры и интерьера. Национальные традиции, связь архитектуры с природой. Интерьер жилых помещений и их комфортность. Современные стили в интерьере.

Рациональное размещение оборудования кухни и уход за ним. Создание интерьера кухни с учетом запросов и потребностей семьи и санитарно-гигиенических требований.  Разделение кухни на зону для приготовления пищи и зону столовой. Оборудование кухни. Влияние электробытовых приборов и технологий приготовления пищи на здоровье человека. Отделка интерьера тканями, росписью, резьбой по дереву. Декоративное украшение кухни изделиями собственного изготовления. Профессия дизайнер.


	Знакомиться с функциональными, эстетическими, санитарно-гигиеническими требованиями к интерьеру. Выполнять эскизы интерьера кухни, столовой, кухни-столовой.

Выполнять эскизы элементов декоративного оформления столовой.




6 класс (68 ч, 8 ч — резервное время)
	Тема раздела
программы,
количество отводимых
учебных часов
	Основное содержание материала темы
	Характеристики основных видов деятельности учащихся

	Раздел «Создание изделий из текстильных и поделочных материалов» (32 ч)

	Тема «Свойства текстильных материалов»
(4 ч)
	Натуральные волокна животного происхождения. Способы их получения. Виды и свойства шерстяных и шёлковых тканей. Признаки определения вида тканей по сырьевому составу. Сравнительная характеристика свойств тканей из различных волокон. Саржевое и атласное переплетение, рапорт, дефекты ткани. Ассортимент тканей животного происхождения
	Составлять коллекции тканей из натуральных волокон животного происхождения. Изучать свойства шерстяных и шёлковых тканей. Определять сырьевой состав тканей. Находить и предъявлять информацию о шёлкоткачестве.
Оформлять результаты исследований

	Тема «Элементы машиноведения»

 (4 ч)
	Уход за швейной машиной. Устройство машинной иглы. Дефекты машинной строчки: петляние сверху и снизу, слабая и стянутая строчка. Назначение и правила использования регуляторов швейной машины
	Чистить и смазывать швейную машину. Изучать устройство машинной иглы. Определять вид дефекта строчки по её виду. Изучать устройство регуляторов швейной машины. Подготавливать швейную машину к работе. Выполнять регулирование качества зигзагообразной и прямой строчек с помощью регуляторов. Овладевать безопасными приёмами труда на швейной машине

	Тема «Конструирование швейных изделий» (4 ч)
	Понятие о плечевой одежде. Понятие об одежде с цельнокроеным и втачным рукавами. Определение размеров фигуры человека. Снятие мерок для изготовления плечевой одежды. Построение чертежа основы плечевого изделия с цельнокроеным рукавом. Прибавки на свободу облегания, учитываемые при построении чертежа. Формулы, необходимые для расчета конструкции ночной сорочки.

Последовательность построения чертежа основы ночной сорочки в тетради в масштабе 1: 4 и построение в натуральную величину по своим меркам. Профессия инженер-конструктор.


	Снимать мерки с фигуры человека и записывать результаты измерений. Рассчитывать по формулам отдельные элементы чертежей швейных изделий. Строить чертёж основы плечевого изделия с цельнокроеным рукавом.

Находить и предъявлять информацию об истории швейных изделий

	Тема «Моделирование одежды» (4 ч)
	Понятие о моделировании одежды. Моделирование формы выреза горловины. Моделирование отрезной плечевой одежды. Приёмы изготовления выкроек дополнительных деталей изделия: подкройной обтачки горловины спинки, подкройной обтачки горловины переда.

Подготовка выкройки к раскрою. Профессия художник по костюму
	Выполнять эскиз проектного изделия. Изучать приёмы моделирования формы выреза горловины, плечевой одежды с застёжкой на пуговицах, отрезной плечевой одежды. Моделировать проектное швейное изделие. Изготовлять выкройки дополнительных деталей изделия: подкройных обтачек и т. д.Готовить выкройку проектного изделия к раскрою.

Знакомиться с профессией художник по костюму швейного производства

	Тема «Технология изготовления швейных изделий» (16 ч)
	Последовательность подготовки ткани к раскрою. Правила раскладки выкроек на ткани. Правила раскроя. Выкраивание деталей из прокладки. Критерии качества кроя. Правила безопасной работы иголками и булавками. Понятие о дублировании деталей кроя. Технология соединения детали с клеевой прокладкой. Основные операции при ручных работах: временное соединение мелкой детали с крупной — примётывание; временное ниточное закрепление стачанных и вывернутых краёв — вымётывание. Основные машинные операции: присоединение мелкой детали к крупной — притачивание; соединение деталей по контуру с последующим вывёртыванием — обтачивание. Обработка припусков шва перед вывёртыванием. Классификация машинных швов: соединительные (обтачной с расположением шва на сгибе и в кант).Обработка мелких деталей швейного изделия обтачным швом — мягкого пояса, завязок, бретелей. Подготовка и проведение примерки плечевой одежды с цельнокроеным рукавом. Устранение дефектов после примерки.

Последовательность изготовления плечевой одежды с цельнокроеным рукавом. Технология обработки плечевых швов, нижних срезов рукавов. Обработка срезов подкройной обтачкой с расположением её на изнаночной или лицевой стороне изделия. Обработка боковых швов. Обработка нижнего среза изделия. Окончательная отделка изделия. Технология пошива подушки для стула. Профессия технолог-конструктор швейного производства, портной
	Выполнять экономную раскладку выкроек на ткани, обмеловку с учётом припусков на швы. Выкраивать детали швейного изделия из ткани и прокладки. Дублировать детали кроя клеевой прокладкой. Выполнять правила безопасной работы иглами, булавками, утюгом. Изготовлять образцы ручных работ: перенос линий выкройки на детали кроя с помощью прямых копировальных стежков; примётывание; вымётывание. Изготовлять образцы машинных работ: притачивание и обтачивание. Проводить влажно-тепловую обработку на образцах. Обрабатывать мелкие детали проектного изделия обтачным швом (мягкий пояс, бретели и др.).Выполнять подготовку проектного изделия к примерке. Проводить примерку проектного изделия. Устранять дефекты после примерки. Обрабатывать проектное изделие по индивидуальному плану. Осуществлять самоконтроль и оценку качества готового изделия, анализировать ошибки. Находить и предъявлять информацию об истории швейных изделий, одежды. Овладевать безопасными приёмами труда.

Знакомиться с профессиями технолог-конструктор швейного производства, портной

	Раздел «Рукоделие. Художественные ремёсла» (10 ч)

	Тема «Вышивка» (10 ч)
	Отделка швейных изделий вышивкой. Материалы и оборудование для вышивки. Подготовка ткани и ниток к вышивке. Способы перевода рисунка на ткань, увеличения и уменьшения ри​сунка. Правила заправки изделия в пяльцы. Технология выполнения простейших ручных вышивальных швов: сте​бельчатого, тамбурного, «вперед иголку», «назад иголку», глади. Способы безузлового закрепления ра​бочей нити
	Подбирать материалы и оборудование для вышивки. Выполнять образцы вышивки простейшими вышивальными швами. Создавать схемы для вышивки с помощью компьютера. Знакомиться с профессией вышивальщица

	Раздел «Технологии творческой и опытнической деятельности» (8 ч)

	Тема «Исследовательская и созидательная деятельность» (8 ч)
	Понятие о творческой проектной деятельности, индивидуальных и коллективных творческих проектах. Цель и задачи проектной деятельности в 6 классе. Составные части годового творческого проекта шестиклассников. Этапы выполнения проекта: поисковый (подготовительный), технологический (основной), аналитический (заключительный). Определение затрат на изготовление проектного изделия. Испытания проектных изделий.

Подготовка презентации, пояснительной записки и доклада для защиты творческого проекта
	Знакомиться с примерами творческих проектов шестиклассников. Определять цель и задачи проектной деятельности. Изучать этапы выполнения проекта. Выполнять проект по разделу «Технологии домашнего хозяйства».Выполнять проект по разделу «Технологии обработки конструкционных материалов».Выполнять проект по разделу «Создание изделий из текстильных материалов».Выполнять проект по разделу «Кулинария».

 Оформлять портфолио и пояснительную записку к творческому проекту. Подготавливать электронную презентацию проекта. Составлять доклад к защите творческого проекта. Защищать творческий проект

	Раздел «Кулинария» (8 ч)

	Тема «Блюда из круп, бобовых  и макаронных изделий»

(1 ч)
	Виды круп, применяемых в питании человека. Подготовка продуктов к приготовлению блюд. Технология приготовления крупяных каш. Требования к качеству рассыпчатых, вязких и жидких каш. Технология приготовления блюд из макаронных изделий. Соотношение крупы, бобовых и макаронных изделий и жидкости при варке каш, бобовых и макаронных изделий. Посуда и инвентарь, применяемые при варке каш. Требования к качеству готовых блюд из макаронных изделий. Подача готовых блюд
	Читать маркировку и штриховые коды на упаковках. Выполнять механическую кулинарную обработку крупы. Определять экспериментально оптимальное соотношение крупы и жидкости при варке гарнира из крупы. Готовить рассыпчатую, вязкую и жидкую каши. Определять консистенцию блюда. Готовить гарнир из макаронных изделий. Находить и предъявлять информацию о крупах и продуктах их переработки; о блюдах из круп, бобовых  и макаронных изделий.

Дегустировать блюда из круп, бобовых и макаронных изделий

	Тема «Блюда из рыбы и» (2 ч)
	Пищевая ценность рыбы и нерыбных продуктов моря. Содержание в них белков, жиров, углеводов, витаминов. Признаки доброкачественности рыбы. Условия и сроки хранения рыбной продукции. Первичная обработка рыбы. Тепловая обработка рыбы.

Технология приготовления блюд из рыбы. Подача готовых блюд
	Определять свежесть рыбы органолептическими методами. Подбирать инструменты и приспособления для механической и кулинарной обработки рыбы. Планировать последовательность технологических операций по приготовлению рыбных блюд. Выполнять механическую кулинарную обработку свежемороженой рыбы. Выполнять механическую обработку чешуйчатой рыбы. Осваивать безопасные приёмы труда. Выбирать и готовить блюда из рыбы и нерыбных продуктов моря. Определять качество термической обработки рыбных блюд. Сервировать стол и дегустировать готовые блюда.

 Находить и предъявлять информацию о блюдах из рыбы и морепродуктов

	Тема «Блюда из молока и кисломолочных продуктов (1 ч)


	Кулинарное значение молока и молочных продуктов. Виды молока и молочных продуктов. Питательная ценность и химический состав молока. Условия и сроки его хранения. Значение кисломолочных продуктов в питании человека. Ассортимент кисломолочных продуктов. Виды бактериальных культур для приготовления кисломолочных продуктов.

	Определять качество молока и кисломолочных продуктов органолептическими методами. Определять срок годности кисломолочных продуктов. Подбирать инструменты и приспособления для приготовления блюд из молока и кисломолочных продуктов. Планировать последовательность технологических операций по приготовлению блюд. Осваивать безопасные приёмы труда при работе с горячими жидкостями. Готовить молочный суп, молочную кашу или блюдо из творога. Определять качество молочного супа, каши, блюд из кисломолочных продуктов. Сервировать стол и дегустировать готовые блюда. Знакомиться с профессией мастер производства молочной продукции.

Находить и предъявлять информацию о молочнокислых бактериях, национальных молочных продуктах в регионе проживания

	Тема Супы. Технология приготовления первых блюд (1 ч)


	Классификация  супов . Продукты для приготовления супов. Технология приготовления супов.

	Определять качество супов по внешнему виду и  органолептическими методами. Подбирать инструменты и приспособления для приготовления супов Планировать последовательность технологических операций по приготовлению супов. Осваивать безопасные приёмы труда при работе с горячими жидкостями. Готовить заправочные супы, бульоны.
Определять качество заправочных супов и бульонов. Сервировать стол и дегустировать готовые блюда. Знакомиться с профессией повар, технолог.
Находить и предъявлять информацию о первых блюдах.

	Тема «Изделия из теста» (1 ч)
	Виды теста при приготовлении блинов, оладий, блинчиков. Питательная ценность муки. Рецептура и технология приготовления теста. Пищевые разрыхлители. Влияние соотношения компонентов теста на качество готовых изделий. Блины с приправами. Оборудование посуда инвентарь для замешивания теста. Подача блинов к столу. 


	Подбирать инструменты и приспособления для приготовления теста, формования и выпечки мучных изделий. Планировать последовательность технологических операций по приготовлению теста и выпечки. Осваивать безопасные приёмы труда. Готовить изделия из жидкого теста. Сервировать стол, дегустировать, проводить оценку качества выпечки

	Тема «Сервировка стола. Этикет. (2ч)


	Особенности сервировки стола к обеду. Правила пользования столовыми приборами. Правила подачи десерта. Элементы этикета. Способы подачи готовых блюд к столу, правила пользования столовыми приборами. Эстетическое оформление стола. Правила поведения за столом и приема гостей. Как дарить и принимать цветы и подарки. Время и продолжительность визита.


	Подбирать столовое бельё для сервировки стола к обеду. Подбирать столовые приборы и посуду для обеда. Составлять меню обеда. Рассчитывать количество и стоимость продуктов для стола.

Выполнять сервировку стола к обеду, овладевая навыками эстетического оформления стола

	Раздел «Технологии домашнего хозяйства» (2 ч)

	Тема «Интерьер жилого дома» (2 ч)
	Понятие о жилом помещении: жилой дом, квартира, комната, многоквартирный дом. Зонирование пространства жилого дома. Организация зон приготовления и приёма пищи, отдыха и общения членов семьи, приёма гостей, зоны сна, санитарно-гигиенической зоны. Зонирование комнаты подростка.

Интерьер жилого дома. Использование современных материалов и подбор цветового решения в отделке квартиры. Виды отделки потолка, стен, пола. Декоративное оформление интерьера. Применение текстиля в интерьере. Основные виды занавесей для окон
	Находить и предъявлять информацию об устройстве современного жилого дома, квартиры, комнаты. Планировать комнату подростка с помощью шаблонов и компьютера. Выполнять эскизы в целях подбора материалов и цветового решения комнаты. Изучать виды занавесей для окон и выполнять макет.

Выполнять электронную презентацию по одной из тем: «Виды штор», «Стили в оформлении интерьера» и др.


7 класс (68 ч, 4 ч — резервное время)
	Тема раздела
программы,
количество отводимых
учебных часов
	Основное содержание материала темы
	Характеристики основных видов деятельности учащихся

	Раздел «Создание изделий из текстильных и поделочных материалов» (28 ч)

	Тема «Свойства текстильных материалов» (4 ч)
	Классификация текстильных химических волокон. Способы их получения. Виды и свойства искусственных и синтетических тканей. Виды нетканых материалов из химических волокон
	Составлять коллекции тканей и нетканых материалов из химических волокон. Исследовать свойства текстильных материалов из химических волокон. Подбирать ткань по волокнистому составу для различных швейных изделий. Находить и предъявлять информацию о современных материалах из химических волокон и их применении в текстиле. Оформлять результаты исследований.

Знакомиться с профессией оператор на производстве химических волокон

	Тема «Элементы машиноведения» 

(2 ч)
	Приспособления к швейной машине для потайного подшивания, обмётывания петель, пришивания пуговицы, притачивания потайной застёжки-молнии и окантовывания среза
	Изготовлять образец косой бейки, состоящей из двух частей; окантовочного шва; подшивание потайным швом; обмётывание петли; пришивание пуговицы; окантовывание среза с помощью приспособлений к швейной машине

	Тема «Конструирование швейных изделий» (4 ч)
	Понятие о поясной одежде. Виды поясной одежды. Конструкции юбок. Снятие мерок для изготовления поясной одежды. Построение чертежа прямой юбки. Прибавки к меркам для обеспечения сво​боды облегания. Условные графические изображения деталей и изде​лий на рисунках, эскизах, чертежах, схемах.


	Снимать мерки с фигуры человека и записывать результаты измерений. Рассчитывать по формулам отдельные элементы чертежей швейных изделий. Строить чертёж прямой юбки.

Находить и предъявлять информацию о конструктивных особенностях поясной одежды

	Тема «Моделирование одежды»
(2 ч)
	Приёмы моделирования поясной одежды. Моделирование юбки с расширением книзу. Моделирование юбки со складками. Подготовка выкройки к раскрою. Получение выкройки швейного изделия из пакета готовых выкроек, журнала мод, с CD-диска или из Интернета
	Выполнять эскиз проектного изделия. Изучать приёмы моделирования юбки с расширением книзу. Изучать приёмы моделирования юбки со складками. Моделировать проектное швейное изделие. Получать выкройку швейного изделия из журнала мод. Готовить выкройку проектного изделия к раскрою. Знакомиться с профессией художник по костюму и текстилю.

Находить и предъявлять информацию об интернет-выкройках

	Тема «Технология изготовления швейных изделий» (16 ч)
	Правила раскладки выкроек поясного изделия на ткани. Правила раскроя. Выкраивание бейки. Критерии качества кроя. Правила безопасной работы ножницами, булавками, утюгом. Дублирование детали пояса клеевой прокладкой-корсажем. Основные операции при ручных работах: прикрепление подогнутого края потайными стежками — подшивание. Основные машинные операции: подшивание потайным швом с помощью лапки для потайного подшивания; стачивание косых беек; окантовывание среза бейкой. Классификация машинных швов: краевой окантовочный с закрытыми срезами и с открытым срезом. Технология обработки среднего шва юбки с застёжкой-молнией и разрезом. Притачивание застёжки-молнии. Технология обработки односторонней, встречной и бантовой складок. Подготовка и проведение примерки поясной одежды. Устранение дефектов после примерки.

Технология обработки поясного изделия после примерки. Технология обработки вытачек, боковых срезов, верхнего среза поясного изделия прямым притачным поясом. Вымётывание петли и пришивание пуговицы на поясе. Обработка нижнего среза изделия. Обработка разреза в шве. Окончательная чистка и влажно-тепловая обработка изделия
	Выполнять экономную раскладку выкроек поясного изделия на ткани, обмеловку с учётом припусков на швы. Выкраивать косую бейку. Выполнять раскрой проектного изделия. Дублировать деталь пояса клеевой прокладкой-корсажем. Выполнять правила безопасной работы ножницами, булавками, утюгом. Изготовлять образцы ручных работ: подшивание прямыми потайными, косыми и крестообразными стежками. Выполнять подшивание потайным швом с помощью лапки для потайного подшивания. Стачивать косую бейку. Изготовлять образцы машинных швов:  краевого окантовочного с закрытыми срезами и с открытым срезом. Обрабатывать средний шов юбки с застёжкой-молнией на проектном изделии. Обрабатывать одностороннюю, встречную или бантовую складку на проектном изделии или образцах. Выполнять подготовку проектного изделия к примерке. Проводить примерку проектного изделия. Устранять дефекты после примерки. Обрабатывать проектное изделие по индивидуальному плану. Осуществлять самоконтроль и оценку качества готового изделия, анализировать ошибки.

Находить и предъявлять информацию о промышленном оборудовании для влажно-тепловой обработки

	Раздел «Рукоделие. Художественные ремёсла» (16 ч)

	Тема «Вязание на спицах» (16 ч)
	Из истории старинного рукоделия. Ассортимент изделий, выполняемых в технике вязания на спицах. Материалы и инструменты для вязания. Правила подбора спиц из стали, пластмассы, кости, древесины в зависимости от качества и толщины нитей. Правила начала вязания на двух и пяти спицах. Технология выполнения простых петель различными способами. Воздушная петля. Убавление и прибавление петель. Закрывание петель. Соединение петель по лицевой стороне. Соединение петель по изнаночной стороне. Правила санитарии, гигиены, безопасной работы.


	Изучать материалы и инструменты для вязания. Подбирать спицы и нитки для вязания. Вязать образцы спицами. Зарисовывать и фотографировать наиболее интересные вязаные изделия. Знакомиться с профессией вязальщица текстильно-галантерейных изделий.

Находить и предъявлять информацию об истории вязания

	Раздел «Кулинария» (8 ч)

	Тема «Физиология питания» (2 ч)
	Понятие о микроорганизмах. Полезное и вредное воздействие микроорганизмов на пищевые продукты. Источники и пути проникновения болезнетворных микробов в организм человека. Понятие о пищевых инфекциях. Заболевания, передающиеся через пищу. Профилактика инфекций. Первая помощь при пищевых отравлениях. Определение консервантов, наполнителей, пищевых добавок. 


	Находить и предъявлять информацию о вредном воздействии микроорганизмов на пищевые продукты. Изучать заболевания, передающиеся через пищу и профилактику инфекций.  Составлять индивидуальный режим питания и дневного рациона. Определять по упаковке наличие консервантов, наполнителей, пищевых добавок 



	Тема «Мучные изделия» (2 ч)
	Понятие «мучные изделия». Инструменты и приспособления. Продукты для приготовления мучных изделий. Разрыхлители теста. Технология приготовления пресного, бисквитного, слоёного, песочного теста и выпечки мучных изделий. Особенности выпечки изделий из них. Профессия кондитер.
	Подбирать инструменты и приспособления для приготовления теста, формования и выпечки мучных изделий. Планировать последовательность технологических операций по приготовлению теста и выпечки. Осваивать безопасные приёмы труда. Готовить изделия из жидкого теста. Выбирать и готовить изделия из пресного, слоёного или песочного теста.

Сервировать стол, дегустировать, проводить оценку качества выпечки

	Тема «Сладкие блюда. Сервировка сладкого стола»

 (2 ч)
	Виды сладких блюд и напитков: компоты, кисели, желе, муссы, суфле. Их значение в питании человека. Рецептура, технология их приготовления и подача к столу. Сервировка сладкого стола. Набор столового белья, приборов и посуды. Подача кондитерских изделий и сладких блюд
	Подбирать продукты, инструменты и приспособления для приготовления сладких напитков и десертов. Планировать последовательность технологических операций по приготовлению изделий. Осваивать безопасные приёмы труда. Выбирать, готовить и оформлять сладкие напитки и десерты. Дегустировать и определять качество приготовленных сладких блюд.

Находить и предъявлять информацию о видах сладостей, десертов и напитков, способах нахождения рецептов для их приготовления. Подбирать столовое бельё для сервировки сладкого стола. Подбирать столовые приборы и посуду для сладкого стола. Составлять меню. Выполнять сервировку сладкого стола, овладевая навыками его эстетического оформления.

Разрабатывать пригласительный билет с помощью компьютера

	Тема «Заготовка продуктов»

 (2 ч)
	Способы консервирования овощей. Необходимые условия жизнедеятельности молочнокислых бактерий. Сохранность витаминов в соленых и квашеных овощах. Значение количества сахара или  сахарного сиропа для сохранности консервации.  Консервирующая роль молочной кислоты. 

Квашение капусты. Первичная обработка капусты перед квашением Подготовка тары для квашения. Пропорции соли и приправ при квашении капусты. Время ферментации (брожения) до готовности. Условия и сроки хранения квашеной капусты.

Засолка огурцов и томатов. Первичная обработка огурцов томатов перед засолкой Пряности и травы, применяемые при засолке Подготовка тары для засолки. Приготовление рассола для огурцов и томатов. Условия ферментации. Хранение соленых огурцов и томатов, средства борьбы с плесенью на поверхности рассола.


	Находить и предъявлять информацию о консервировании овощей, консервирующей роли молочной кислоты.

Осваивать безопасные приёмы труда. Выбирать и заготавливать овощи. Планировать последовательность технологических операций при консервировании. Дегустировать и определять качество приготовленных консервов.



	Раздел «Технологии творческой и опытнической деятельности» (8 ч)

	Тема «Исследовательская и созидательная деятельность» (8 ч)
	Понятие о творческой проектной деятельности, индивидуальных и коллективных творческих проектах. Цель и задачи проектной деятельности в 7 классе. Составные части годового творческого проекта семиклассников. Этапы выполнения проекта: поисковый (подготови​тель​ный), технологический (основной), аналитический (заключительный). Определение затрат на изготовление проектного изделия. Испытания проектных изделий.

Подготовка презентации, пояснительной записки и доклада для защиты творческого проекта
	Знакомиться с примерами творческих проектов семиклассников. Определять цель и задачи проектной деятельности. Изучать этапы выполнения проекта. Выполнять проект по разделу «Технологии домашнего хозяйства».Выполнять проект по разделу  «Технологии обработки конструкционных материалов».Выполнять проект по разделу  «Создание изделий из текстильных материалов».Выполнять проект по разделу «Кулинария».Оформлять портфолио и пояснительную записку к творческому проекту. Подготавливать электронную презентацию проекта. Составлять доклад к защите творческого проекта.

Защищать творческий проект

	Раздел «Технологии домашнего хозяйства»

	Тема «Освещение жилого помещения» (1 ч)
	Роль освещения в интерьере. Естественное и искусственное освещение. Типы ламп. Виды светильников. Системы управления светом. Типы освещения.


	Находить и представлять информацию об устройстве системы освещения жилого помещения. Выполнять электронную презентацию на тему «Освещение жилого дома».Знакомиться с понятием «умный дом».



	Тема «Гигиена жилища» (0,5 ч)
	Виды уборки, их особенности. Правила проведения ежедневной, влажной и генеральной уборки
	Выполнять генеральную уборку кабинета технологии. Находить и представлять информацию о пищевых веществах, способных заменить вредные для окружающей среды синтетические моющие средства. Изучать средства для уборки помещений, имеющиеся в ближайшем магазине.

 Изучать санитарно-технические требования, предъявляемые к уборке помещений

	Раздел «Электротехника» (0,5 ч)

	Тема «Бытовые электроприборы» (0,5 ч)
	Электрические бытовые приборы для уборки и создания микроклимата в помещении. Современный пылесос, его функции. Понятие о микроклимате, современные технологии и технические средства создания микроклимата
	Изучать потребность в бытовых электроприборах для уборки и создания микроклимата в помещении. Находить и предъявлять информацию о видах и функциях климатических приборов.

Подбирать современную бытовую технику с учётом потребностей и доходов семьи


8  класс (34 ч, 2 ч — резервное время)

	Тема раздела программы,
количество отводимых учебных часов
	Основное содержание материала темы
	Характеристики основных видов деятельности учащихся

	Раздел «Технологии домашнего хозяйства» (4 ч)

	Тема «Экология жилища»
(2 ч)
	Характеристика основных элементов систем энергоснабжения, теплоснабжения, водопровода и канализации в городском и сельском (дачном) домах. Правила их эксплуатации. Современные системы фильтрации воды. Система безопасности жилища
	Знакомиться с приточно-вытяжной естественной вентиляцией в помещении. Знакомиться с системой фильтрации воды (на лабораторном стенде)

	Тема. Ремонт помещений. Санитарно-технические работы (2ч).


	Характеристика распространенных технологий ремонта и отделки жилых помещений. Инструменты для ремонтно-отделочных работ. Подготовка поверхностей стен помещений под окраску или оклейку. Технология нанесения на подготовленные поверхности водорастворимых красок, наклейка обоев, пленок, плинтусов, элементов декоративных украшений. Соблюдение правил безопасности труда и гигиены при выполнении ремонтно-отделочных работ. Применение индивидуальных средств защиты и гигиены. Экологическая безопасность материалов и технологий выполнения ремонтно-отделочных работ. Профессии, связанные с выполнением санитарно-технических и ремонтно-отделочных работ.

	Находить и представлять информацию о новейших технологиях применяемых при отделки помещения.

Осваивать безопасные приёмы труда.

Осваивать технологии нанесения на подготовленные поверхности водорастворимых красок, наклейку обоев, пленок, плинтусов, элементов декоративных украшений.

Планировать последовательность технологических операций при выполнении ремонтно-отделочных работ.

	Раздел «Семейная экономика» (6 ч)

	Тема «Бюджет семьи»

(6 ч)
	Источники семейных доходов и бюджет семьи. Способы выявления потребностей семьи. Технология построения семейного бюджета. Доходы и расходы семьи. Технология совершения покупок. Потребительские качества товаров и услуг. Способы защиты прав потребителей. Технология ведения бизнеса. Оценка возможностей предпринимательской деятельности для пополнения семейного бюджета. Выбор возможного объекта или услуги для предпринимательской деятельности на основе анализа потребностей местного населения и рынка потребительских товаров
	Оценивать имеющиеся и возможные источники доходов семьи. Анализировать потребности членов семьи. Планировать недельные, месячные и годовые расходы семьи с учётом её состава. Анализировать качество и потребительские свойства товаров. Планировать возможную индивидуальную трудовую деятельность

	Раздел «Современное производство и профессиональное самоопределение» (4 ч)

	Тема «Сферы производства и разделение труда» (2 ч)
	Сферы и отрасли современного производства. Основные составляющие производства. Основные структурные подразделения производственного предприятия. Уровни квалификации и уровни образования. Факторы, влияющие на уровень оплаты труда. Понятие о профессии, специальности, квалификации и компетентности работника
	Исследовать деятельность производственного предприятия или предприятия сервиса. Анализировать структуру предприятия и профессиональное разделение труда. Профессиональное самоопределение

	Тема «Профессиональное образование и профессиональная карьера» (2 ч)
	Виды массовых профессий сферы производства и сервиса в регионе. Региональный рынок труда и его конъюнктура. Профессиональные интересы, склонности и способности. Диагностика и самодиагностика профессиональной пригодности. Источники получения информации о профессиях, путях и уровнях профессионального образования.

Здоровье и выбор профессии
	Знакомиться по Единому тарифно-квалификационному справочнику с массовыми профессиями. Анализировать предложения работодателей на региональном рынке труда. Искать информацию в различных источниках, включая Интернет, о возможностях получения профессионального образования. Проводить диагностику склонностей и качеств личности. Строить планы профессионального образования и трудоустройства. Профессиональное самоопределение

	Раздел «Технологии творческой и опытнической деятельности» (10 ч)

	Тема «Исследовательская и созидательная деятельность»

 ( 10 ч)
	Проектирование как сфера профессиональной деятельности. Последовательность проектирования. Банк идей. Реализация проекта. Оценка проекта
	Обосновывать тему творческого проекта. Находить и изучать информацию по проблеме, формировать базу данных. Разрабатывать несколько вариантов решения проблемы, выбирать лучший вариант и подготавливать необходимую документацию с помощью компьютера. Выполнять проект и анализировать результаты работы. Оформлять пояснительную записку и проводить презентацию проекта

	Раздел «Электротехника» (4 ч)

	Тема «Бытовые электроприборы» 

(2 ч)
	Электронагревательные приборы, их характеристики по мощности и рабочему напряжению. Электрическая и индукционная плиты на кухне: принцип действия, правила эксплуатации. Преимущества и недостатки. Пути экономии электрической энергии в быту. Правила безопасного пользования бытовыми электроприборами. Устройство и принцип действия электрического фена. Общие сведения о принципе работы, видах и правилах эксплуатации бытовых холодильников и стиральных машин-автоматов, электрических вытяжных устройств.

Электронные приборы: телевизоры, DVD, музыкальные центры, компьютеры, часы и др. Сокращение срока их службы и поломка при скачках напряжения. Способ защиты приборов от скачков напряжения
	Оценивать допустимую суммарную мощность электроприборов, подключаемых к одной розетке и квартирной (домовой) сети. Знакомиться с устройством и принципом действия стиральной машины-автомата, электрического фена. Знакомиться со способом защиты электронных приборов от скачков напряжения

	Тема «Электротехнические устройства с элементами автоматики» (2 ч)
	Схема квартирной электропроводки. Работа счётчика электрической энергии. Элементы автоматики в бытовых электротехнических устройствах. Устройство и принцип работы бытового электрического утюга с элементами автоматики. Влияние электротехнических и электронных приборов на здоровье человека
	Знакомиться со схемой квартирной электропроводки. Определять расход и стоимость электроэнергии за месяц. Знакомиться с устройством и принципом работы бытового электрического утюга с элементами автоматики

	Раздел «Кулинария» (2 ч)

	Тема «Блюда из птицы» (2 ч)
	Пищевая ценность мяса птицы. Способы определения качества птицы. Подготовка птицы к тепловой обработке.

Виды тепловой обработки мяса и птицы. Технология приготовления блюд из птицы. Подача к столу
	Определять качество птицы органолептическими методами. Подбирать инструменты и приспособления для механической и кулинарной обработки птицы. Выполнять механическую кулинарную обработку птицы. Осваивать безопасные приёмы труда. Выбирать и готовить блюда из птицы. Сервировать стол и дегустировать готовые блюда.

Находить и предъявлять информацию о блюдах из птицы, соусах и гарнирах к мясным блюдам

	Тема «Блюда из мяса» (1 ч)
	Значение мясных блюд в питании. Виды мяса. Признаки доброкачественности мяса. Органолептические методы определения доброкачественности мяса. Условия и сроки хранения мясной продукции. Подготовка мяса к тепловой обработке. Санитарные требования при обработке мяса. Оборудование и инвентарь, применяемые при механической и тепловой обработке мяса. Виды тепловой обработки мяса. Технология приготовления блюд из мяса. Подача к столу
	Определять качество мяса и птицы органолептическими методами. Подбирать инструменты и приспособления для механической и кулинарной обработки мяса. Планировать последовательность технологических операций по приготовлению мясных блюд. Выполнять механическую кулинарную обработку мяса и.Осваивать безопасные приёмы труда. Выбирать и готовить блюда из мяса. Проводить оценку качества термической обработки мясных блюд. Сервировать стол и дегустировать готовые блюда.

Находить и предъявлять информацию о блюдах из мяса, соусах и гарнирах к мясным блюдам

	Раздел «Рукоделие. Художественные ремёсла» (2 ч)

	Тема «Подарки к праздникам» (2ч)
	История бумаги. Инструменты для работы с бумагой. Техника безопасности и правила работы с бумагой, ножницами, клеем, кисточкой. Виды бумаги. Способы обработки бумаги. Способы скрепления бумаги. Виды аппликаций. Работа с шаблоном. Свойства бумаги. Разметка. Свойства бумаги. Сложение из полосок фигур. Работа с полосками бумаги. Плетение. Виды плетения.  Объем. Как предать фигуре из бумаги объем. Композиция. Виды конструирования. Выбор материалов, способов обработки, умения планировать.


	Овладевать различными приемами работы с бумагой;
Следовать устным инструкциям;
Создавать композиции с изделиями, выполненными из бумаги;
Развивать внимание, мышление, пространственное воображение; 
Развивать мелкую моторику рук и глазомер;
Развивать художественный вкус, творческие способности и фантазию;
Овладевать различными техниками работы с бумагой;



Учебно – методическое обеспечение

	№

п/п
	Вид средства обучения
	Наименование средства обучения / учебного пособия

	1
	Книгопечатная продукция
	УМК:

· Синица Н.В., Симоненко В.Д. «Технологии ведения дома», учебник для обучающихся 5,6,7,8 классов, М.: «Вентана-Граф», 2013год

· Примерная программа по технологии для учащихся 5-9 классов, М.: Просвещение, 2010 год (стандарты второго поколения);

· Программа общеобразовательных учреждений. Технология. Трудовое обучение. 1-11классы. Рекомендовано Министерством образования и науки Российской Федерации, М.: Издательство «Просвещение», 2005г. Авторы программы: Ю.Л. Хотунцев., В.Д.Симоненко.

· Настольная книга учителя технологии: справ – метод пособие/ сост. А.В. Марченко – М.:АСТ: Астрель, 2005.



	2
	Печатные пособия
	Плакаты по т/б

Таблицы:

- Отделка деталей изделия

– Подготовка и проведение первичной примерки юбки

 –  Дефекты изделия. Способы их устранения.

 - Ручные стежки и строчки

 - Обработка застежки тесьмой – молнией.

 - Обработка фартука цельнокроеного с нагрудником

Инструкционные (технологические) карты

– Машинные швы

– Ручные стежки и строчки 

 - Поузловая обработка

-  Технологическая последовательность при работе над вышивкой – Технология изготовления прихватки, выполненной в лоскутной технике.

Памятки

 - При работе на швейной машине

 - При работе с ножницами

 - При работе с иглами и булавками

- Правила поведения за столом

 

	3
	Компьютерные и коммуникативные средства
	Компьютерные слайдовые презентации:

· Бутерброды;

· К бутербродам;

· Овощи;

· Овощи и блюда из них;

· Сервировка стола к завтраку;

· Физиология питания;

· Бытовые приборы на кухне;

· Материаловедение. Хлопчатобумажные и льняные волокна.

· Растительные волокна;
· Машиноведение;

· История создания швейной машины;

· Лоскутное шитье;
· Построение узоров в лоскутной пластике;

· Виды машинных швов;

· Виды одежды и ее назначение;

· Снятие мерок и их запись;

· Построение чертежа фартука в натуральную величину;

· Конструирование фартука;

· Моделирование фартука;

Интернет-ресурсы:

1. http://center.fio.ru/som
2. http://www.eor-np
3. http://www.eor.it.ru 

4. http://www.openclass.ru/user
5. http://www/it-n.ru
6. http://eidos.ru
7. http://www.botic.ru
8. http://www.cnso.ru/tehn
9. http://files.school-collection.edu.ru
10. http://trud.rkc-74.ru
11. http://tehnologia.59442
12. http://www.domovodstvo.fatal.ru
13. http://tehnologiya.narod.ru
14. http://new.teacher.fio.ru


	4
	Дополнительная литература для учителя


	1. Арефьев, И. П. Занимательные уроки технологии для девочек / И. П. Арефьев. - М. : Школьная пресса, 2005.

2. Баландина, Л. Н. Астры из пластмассовых упаковок / Л. Н. Баландина // Школа и произ водство. - 2006. - № 4. - С. 50.

3. Баранникова, Л. А. Комнатные растения в интерьере школы / Л. А. Баранникова // Шко ла и производство. - 1991. -№ 12.-С. 25.

4. Баранникова, Л. А. Приготовление сладких блюд и напитков из плодов дикорастущих растений / Л. А. Баранникова // Школа и производство. - 1998. - № 4. - С. 65.

5. Бешенков  А. К. Технология. Методика обучения технологии. 5-9 классы : метод, пособие /К. Бешенков  А. В. Бычков, В. М. Казакевич, С. Э. Маркуцкая. - М. : Дрофа, 2007.

7. Василъченко, Е. В. Кулинарные работы и методика их проведения / Е. В. Васильченко // Школа и производство. - 1991. -№ 4. - С. 45.

8. Веркина Н. К. Блюда из теста / Н. К. Веркина // Школа и производство. - 1993. - № 6. -С.41.

9. Гуревич, Р. С. Кроссворды по трудовому обучению / Р. С. Гуревич // Школа и произ водство. - 1989. - № 9. - С. 75.

10. Загороднюк В. П. Вторичное использование пластиковых емкостей / В. П. Загороднюк,

11. Я. Хацкевич // Школа и производство. - 1998. - № 3. - С. 84.

12. Зуева Т. К. Оформление холодных блюд / Т. К. Зуева // Школа и производство. - 1996. -№ 4. - С. 70.

13. Исламов Р. А. Конструирование из пластиковых бутылок / Р. А. Исламов // Школа и производство. - 2007. - № 8. - С. 60.

14. Корчагина Г. А. Дидактический материал по кулинарии. V класс / Г. А. Корчагина, Е. В. Старикова // Школа и производство. - 1992. - № 9-10. - С. 21.
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18. Максимов Н, А. Освещение в быту / Н. А. Максимов // Школа и производство. - 1989. -№3.-С. 31.

19. Махмутова X. И. Декорирование изделий аппликацией из ткани / X. И, Махмутова // Школа и производство. - 2006. - № 6. - С. 42.

20. Миронова Г. П. Изготовление варенья из ягод и плодов / Г. П. Миронова // Школа и производство. - 1990. - № 11. - С. 29.

21. Мокрушина Г. Г. Обед в походных условиях / Г. Г. Мокрушина // Школа и производ ство. - 2002. - № 7. - С. 49.

22. Молева Г. А. Формирование умения учиться на уроках технологии (обслуживающего труда) : [Опыт учителя сред. шк. № 16 г. Владимира] / Г. А. Молева, И. А. Богданова // Школа и производство. - 2000. - № 3. - С. 33-35.

23. Муравьев Е. М. Общие основы методики преподавания технологии / Е. М. Муравьев, В. Д. Симоненко. - Брянск : НМЦ «Технология», 2000.

24. Носкова С. Ю. Цветочные композиции /СЮ. Носкова // Школа и производство. -2002. -№3.- С. 46.

25. Панфилова Т. П. Салфетки для праздничного стола / Т. П. Панфилова // Школа и про изводство. - 2003. - № 5. - С. 50.

26. Панфилова Т. Ф. Пластмасса - конструкционный материал / Т. Ф. Панфилова // Школа и производство. - 2003. - № 1. - С. 44.

27. Плуэллин М. Энциклопедия этикета. Всё о правилах хорошего тона / Миллер Плуэл-лин. - М.: Центрополиграф, 2005.

28. Профориентация старшеклассников : сб. учеб.-метод. материалов / авт.-сост. Т. В. Чер никова. - Волгоград : Учитель, 2006.

29. Рубис А. И. Раздаточный материал по безопасности труда / А. И. Рубис // Школа и производство. - 1989. - № 3. - С. 28.

30. Сборник материалов по реализации федерального компонента государственного стан дарта общего образования в общеобразовательных учреждениях Волгоградской области «Техно логия». - Волгоград : Учитель, 2006.
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35. Степанский  В. И. Анкетные опросники для профориентационной беседы / В. И. Сте-панский // Школа и производство. - 1989. - № 5. - С. 18.

36. Технология: поурочные планы по разделу «Технология обработки древесины» по про грамме В. Д. Симоненко. 5-7 классы / авт.-сост. Ю. А. Жадаев, А. В. Жадаева. - Волгоград : Учитель, 2007.

37. Технология 6 кл. (девочки): поурочные планы по учеб. В. Д. Симоненко / авт.-сост. О. В. Павлова, Г. П. Попова. - Волгоград: Учитель, 2004.
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	Литература для обучающихся.

	1. Белецкая Л.Б. Креативные картины из природных материалов. М.: ЭКСМО, 2006. – 64с.

2. Божко Л.А. Бисер. – М.: Мартин, 2002. – 120с.

3. Боттон Николь. Мягкие игрушки своими руками. /Пер. с фр. В.А.Мукосеевой. – М.: ООО «Мир книги», 2007. – 96с.

4. Гильман Р.А. Художественная роспись тканей. – М.: ВЛАДОС, 2005. – 159с.

5. Голубева Н.Н. Аппликация из природных материалов. – М.: Культура и традиции, 2002. – 112с.

6. Гусарова Н.Н. Техника изонити для дошкольников. – СПб.: Детство –Пресс, 2004. – 48с.

7. Гусева Н.А. 365 фенечек из бисера. – М.: Айрис-Пресс. 2004. – 208с.

8. Давидовски Марион. Весёлые куклы. – М.: ВНЕШСИГМА, 1998. – 64с.

9. Дайн Г., Дайн М. Русская тряпичная кукла: культура, традиции, технология. – М.: «Культура и традиции», 2007. – 112с.

10. Еременко Т.И., Заболуева Е.С. Художественная обработка материалов: технология ручной вышивки/книга для учащихся. – М.: Просвещение, 2000. - 160с.

11. Зименкова Ф.Н. Технология. Справочное пособие для общеобразовательных школ. – М.: 

12. Изделия из кожи. – М.: ООО «Изд-во АСТ», 2003. – 78с.

13. Искусство сервировки. – М.: «АСТ-ПРЕСС Книга», 2004. – 151с.

14. История костюма. /Серия «Учебники 21 века»/ Ростов н/Д:Феникс, 2001. – 416с.

15. Кискальт Изольда. Солёное тесто. – М.: ЗАО «АСТ-ПРЕСС», 1998. – 143с.

16. Котенкова З.П. Выжигание по ткани. Изделия в техник гильоширования. – Ярославль: Академия развития, 2002. – 88с.

17. Курбатская Н. Фриволите. – М.: Изд-во «Культура и традиции», 2003. – 95с.

18. Максимова М.В., Кузьмина М.А. Девичьи хлопоты. – М.: ЭКСМО, 2000. – 80с.

19. Максимова М.В., Кузьмина М.А. Лоскутики. – М.: ЭКСМО, 2003. – 110с.

20. Максимова М.В., Кузьмина М.А. Вышивка: первые шаги. – М.: ЭКСМО, 2000. – 96с.

21. Материаловедение швейного производства. – Ростов н/Д:Феникс, 2001. – 416с.

22. Молли Годард. Вязаные игрушки. – М.: КОНТЭНТ, 1994. – 79с.

23. Мур Х. Креативный пэчворк./Х.Мур, Т.Стоктон. – Ростов н/Д:Феникс, 2005. – 94с.

24. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: для предприятий общественного питания/Авт.-сост. А.И.Здобнов, В.А.Цыганенко – М.: «ИКТЦ «Лада», 2007. - 680с.

25. Симоненко В.Д. Основы потребительской культуры. Учебник для старших классов общеобразовательных учреждений. – М.: Вита-Пресс, 2007. – 176с.

26. Стильные штучки для вашего дома. – М.: АСТ-Пресс Книга, 2006. – 120с.

27. Труханова А.Т. Справочник молодого швейника. – М.: Высшая школа, 1993. – 43с.

28. Филиппова С.Н. Изделия из кожи. – М.: ООО «Изд-во АСТ», 2003. – 78с.

29. Фомина Ю.А. Интерьер к торжеству. Украшаем дом к приему гостей и делаем подарки. – М.: ЭКСМО, 2006. – 64с.

30. Цимуталлина Е.Е. 100 поделок из ненужных вещей. – Ярославль: Академия развития, 2002. – 192с.

31. Чернякова В.Н. Творческий проект по технологии обработки ткани. Тетрадь для учащихся 5-9 классов общеобразовательных учреждений. – М.: Просвещение, 2006.- 16с.

32. Чибрикова О.В. Прикольные подарки к любому празднику. – М.: ЭКСМО, 2006. – 64с.

33. Чотти Д. Вышивка шелковыми лентами: техника, приемы, изделия: Энциклопедия/Пер. с ит. – М.: АСТ-ПРЕСС КНИГА, 2006. – 160с.

34. Шахова Н.В. Кожаная пластика. – М.: ООО «Изд-во АСТ», 2003. – 192с.

35. Этикет от А до Я. /Автор составитель Н.В. Чудакова. М.: ООО «Изд-во АСТ», 1999. – 112с.




Материально – техническое  оснащение
	№

п/п
	Вид средства обучения
	Наименование средства обучения / учебного пособия

	1. 
	Технические средства обучения
	Компьютер, телевизор, принтер

	2. 
	Экранно-звуковые пособия
	Видеофильм «Заправка швейной машины»

Видеофильм «Производство ткани».



	3. 
	Учебно-практическое и учебно-лабораторное оборудование
	Набор ручных инструментов и приспособлений

Виды швов.

Комплект оборудования и приспособлений для ВТО



	4. 
	Натуральные объекты
	Коллекции текстильных волокон

Аптечка первой мед. помощи



	5. 
	Оборудование кабинета (мастерской)
	Парты ученические

Стулья ученические

Стол учительский

Компьютерные столц

Стол демонстрационный

Машины швейные

Гладильная доска

Маникен учебный

Секционные шкафы

Аудиторная доска с магнитной поверхностью 


