                  Пояснительная записка
Нормативно-правовые  документы
Рабочая программа разработана на основе следующих документов:
· Государственного  стандарта общего образования;
· Федерального компонента образовательного стандарта по технологии;

· Обязательного минимума содержания основных образовательных программ по технологии;
· Примерной программы основного общего образования по направлению «Технология. Обслуживающий труд» (Школа и производство №7 – 2004 г.) 
· Программы средних образовательных учреждений. Технология. Трудовое обучение. 1-4, 5-11кл./ Под ред. Симоненко В. Д., Хотунцева Ю. Л. М.: Просвещение, 2007. 
Цель: подготовка учащихся к самостоятельной трудовой жизни в условиях рыночной       экономики.
Задачи:

· освоение технологических знаний, основ культуры созидательного труда, представлений о технологической культуре на основе включений учащихся в разнообразные виды трудовой деятельности по созданию личностно или общественно значимых изделий;

· овладение общетрудовыми и специальными умениями, необходимыми для поиска и использования технологической информации, проектирования и создания продуктов труда, ведения домашнего хозяйства, безопасными приемами труда;

· развитие познавательных интересов, технического мышления, пространственного воображения, интеллектуальных, творческих, коммуникативных и организаторских способностей; 

· воспитание трудолюбия, бережливости, аккуратности, целеустремлённости, предприимчивости, ответственности за результаты своей деятельности, уважительного отношения к людям различных профессий и результатам их труда;

· получение опыта применения политехнических и технологических знаний и умений в самостоятельной практической деятельности.

 Сведения о программе                                                                                           
Рабочая программа составлена на основе 

1. Примерной программы основного общего образования по направлению «Технология. Обслуживающий труд» (Школа и производство №7 – 2004 г.), 
2. Программы средних образовательных учреждений. Технология. Трудовое обучение. 1-4, 5-11кл./ Под ред. Симоненко В. Д., Хотунцева Ю. Л. М.: Просвещение, 2007.  

Место и роль предмета «Трудовое обучение» курса «Обслуживающий труд» в овладении требований к уровню подготовки обучающихся в соответствии с ФГОС.
Рабочая программа позволяет всем участникам образовательного процесса получить представление о целях, содержании, общей стратегии обучения, воспитания и развития учащихся средствами данного учебного предмета, конкретизирует содержание предметных тем образовательного стандарта, даёт распределение учебных часов по разделам курса и  последовательность изучения тем и разделов учебного предмета с учётом межпредметных и внутрипредметных связей, логики учебного процесса, возрастных особенностей учащихся.                               
Базовыми разделами для программы по направлению «Технология. Обслуживающий труд» являются  «Кулинария», «Создание изделий из текстильных и поделочных материалов».  Программа включает в себя также раздел «Технологии ведения дома». Каждый раздел программы включает в себя основные теоретические сведения, практические работы, требования к уровню подготовки и формы контроля знаний 

Решение задач творческого развития личности учащихся обеспе​чивается включением в программу творческих заданий, которые  выполняются методом проектов как индивидуально, так и коллек​тивно. При организации творческой или проектной деятельности учащихся очень важно акцентировать их внимание на потребительском назначении того изделия, которое они выдвигают в качестве творческой идеи.                                  

Программа дает возможность осуществить высокий технологический уров​ень. При изготовлении изделий, наряду с технологическими требова​ниями, уделяется большое внимание эстетическим, экономическим и эко​логическим требованиям.
Информация о количестве учебных часов 

Федеральный  базисный  учебный план для образовательных учреждений Российской Федерации отводит для обязательного изучения предмета «Трудовое обучение» курса «Обслуживающий труд» в 5, 6, 7 классе – 70 часов, из расчёта 2 учебных часа в неделю; в 8 классе – 35 часов, из расчета 1 час в неделю.
Формы организации образовательного процесса

Основной формой  обучения является учебно-практическая деятельность учащихся. 

Ведущей структурной моделью для организации занятий по технологии является сдвоенный комбинированный урок. В комбинированном типе урока соединяются элементы теоретических и практических занятий. Прежде, чем приступать к практическим работам, учащиеся должны усвоить ряд теоретических сведений, без знания которых выполнять работу нельзя в соответствии с технологическими требованиями. Основное время урока отводится выполнению практической работы.

В начальный период обучения применяется фронтальная форма организации учебного процесса. Все учащиеся выполняют одинаковые учебно-трудовые задания. 

В период разработки и выполнения творческих проектов  применяется индивидуальная и групповая формы организации учебного процесса. Учащиеся изготавливают изделия по собственному выбору.

Каждый раздел программы включает в себя основные теоретические сведения, практические работы и рекомендуемые объекты труда.

Технологии обучения

В организации учебного процесса используется технология проектного обучения (автор Симоненко В.Д.) в сочетании с традиционными методами, способами и формами обучения.

Метод проектов позволяет школьникам в системе овладеть организационно-практической деятельностью по всей проектно-технологической цепочке – от идеи  до её реализации в модели, изделии, услуге; интегрировать знания из разных областей; применять их на практике, получая при этом новые знания, идеи, создавая материальные ценности.

Механизмы формирования ключевых компетенций обучающихся

Примерная программа предусматривает формирование у учащихся общеучебных умений и навыков, универсальных способов деятельности и ключевых компетенций. При этом   приоритетными видами общеучебной деятельности для всех направлений образовательной области «Технология»  на этапе основного общего образования являются:

· определение адекватных способов решения учебной задачи на основе заданных алгоритмов. Комбинирование известных алгоритмов деятельности в ситуациях, не предполагающих стандартного применения одного из них;

· творческое решение учебных и практических задач: умение мотивированно отказываться от образца, искать оригинальные решения; самостоятельное выполнение различных творческих работ; участие в проектной деятельности;

· приведение примеров, подбор аргументов, формулирование выводов.             Отражение в устной или письменной форме результатов своей деятельности;

· использование для решения познавательных и коммуникативных задач различных источников информации, включая энциклопедии, словари. Интернет-ресурсы и другие базы данных;

· владение умениями совместной деятельности: согласование и координация деятельности с другими её участниками; объективное оценивание своего вклада в решение общих задач коллектива;

оценивание своей деятельности с точки зрения нравственных, правовых норм, эстетических ценностей.
 Универсальные учебные действия, развиваемые на уроках технологии:

Личностные универсальные учебные действия:

•      осознание национальных ценностей, традиций, культуры, знаний о народах и этнических группах России;

•      формирование  устойчивой мотивации к обучению и познанию, способность  к   самореализации и самовыражению в учебной деятельности;

•      получение опыта  участия в социально значимом труде;

•     формирование  чувства толерантности, доброжелательности;

•     формирование  уважительного отношения к другому человеку, его мнению, культуре, гражданской позиции;

•     формирование доброжелательного  отношения к  окружающим, нетерпимости к любому виду насилия;

•      готовность к соблюдению  моральных норм в отношении старшего поколения, сверстников;

•     готовность к общению и сотрудничеству со сверстниками, детьми младшего и старшего возраста, взрослыми в процессе  образовательной, общественно полезной и иных видов деятельности;

•       экологическое сознание, признание высокой ценности жизни во всех её проявлениях;

•       знание и соблюдение  основных принципов и правил отношения к природе; 

•       знание основ здорового образа жизни и здоровьесберегающих технологий;

•       знание правил поведения в чрезвычайных ситуациях;

•       понимание ценности семьи, уважения к родителям, забота об окружающих;

•       понимание и поддержание семейных традиций, принятие ценностей семейной культуры;

Метапредметные универсальные учебные действия:

•
умение осуществлять целеполагание, ставить и формулировать для себя новые задачи в учебе и познавательной деятельности;

•
умение самостоятельно определять цели учебной деятельности;

•
умение самостоятельно формулировать для себя задачи в соответствии с целью учебной деятельности;

•
умение определять последовательность действий;

•
умение самостоятельно планировать пути достижения цели;

•
умение определять способы и средства решения учебных и познавательных задач;

•
умение составить свои действия с планируемыми результатами, осуществлять контроль своей деятельности в процессе достижения результата в рамках предложенных условий и требований, корректировать свои действия в соответствии с изменяющейся ситуацией;

•
умение самостоятельно сравнивать способы и результаты действий с заданным эталоном, обнаружить отклонения;

•
владеть навыками самоконтроля, самооценки;

•
умение определять понятия;

•
умение самостоятельно выбирать основания и критерии для сравнения, типологии, классификации;

•
умение создавать, применять и преобразовывать знаки и символы, модели и схемы для решения учебных и познавательных задач;

•
умение  использовать в учебных целях информацию из текстов;

•
умение организовывать учебное сотрудничество и совместную деятельность  с учителем и сверстниками; работать индивидуально и в группе; 

•
умение распределять функции и роли в совместной деятельности, осуществлять взаимный контроль в совместной работе;

•
умение формулировать собственное мнение и позицию, аргументировать их;

•
умение использовать различные способы поиска, сбора, обработки, анализа, передачи и интерпретации информации в соответствии с коммуникативными и познавательными задачами;

•
умение представить информацию в сжатой форме (в виде тезисов, краткого конспекта), наглядно-символической форме (в виде таблиц, схем, диаграмм, опорных конспектов).

Виды и формы контроля усвоения программы
При осуществлении уровня контроля знаний и умений учащихся используются: 

тесты, практические работы, защита проектов.

Практические работы проводятся на каждом уроке, на них закрепляются теоретические знания и развиваются умения и навыки в самостоятельной практической деятельности.

Контрольно-проверочные уроки имеют целью получение данных об уровне технологической подготовке учащихся, степени прочности усвоения ими технических знаний, умений и навыков. Эти уроки обычно проводятся в конце каждого раздела. 

Защита творческого проекта реально отражает степень усвоения учебного материала и показывает все этапы разработки и выполнения творческой работы. Защита творческого проекта проводится в конце учебного года.

             Содержание рабочей программы
                           5  класс
                  Введение в предмет «Технология»
           Сущность предмета «Технология».  Цели и задачи предмета. Разделы предмета и                           объекты труда. Необходимые инструменты, материалы, приспособления. Творческий проект, требования к его оформлению. Научная организация труда.

Вводный инструктаж по ТБ. Правила поведения в кабинете

Внутренний распорядок и правила поведения в кабинете. Правила техники безопасности и санитарно-гигиенические требования. Правила оказания первой помощи.
Кулинария                                                               

Санитария и гигиена

Основные теоретические сведения                                                                                                                                                                                                                                                                           Санитарные требования к помещению кухни и столовой. Правила санитарии и гигиены при обработке пищевых продуктов. Безопасные приемы работы с оборудованием, инструментами, горячими жидкостями.
Практические работы 

Приведение помещения кухни в соответствие с требованиями санитарии и гигиены. Проведение сухой и влажной уборки. Рациональное размещение инструментов на рабочих местах. Безопасные приемы работы с оборудованием, инструментами, горячими жидкостями. Освоение способов применения различных моющих и чистящих средств. Оказание первой помощи при ожогах, порезах и других травмах.

Учащиеся должны знать:

· санитарные требования к помещению кухни и столовой;

· правила санитарии и гигиены обработке про​дуктов;

· безопасные приемы работы с кухонным оборудовани​ем, инструментами, горячими жидкостями

Учащиеся должны уметь:

· работать с кухонным оборудованием, инструментами, горя​чими жидкостями
Физиология питания
Основные теоретические сведения                                                                                           Понятие о процессе пищеварения. Общие сведения о питательных веществах и витаминах. Содержание витаминов в пищевых продуктах. Суточная потребность в витаминах.                       
Практические работы  Работа с таблицами  по составу и количеству витаминов в различных продуктах. Определение количества и состава продуктов, удовлетворяющих суточную потребность человека в витаминах.                                                                                                                                                                                                                               
       Учащиеся должны знать:
· общие сведения о процессе пищеварения, усвояемости пищи, о роли витаминов в обмене веществ

Учащиеся должны уметь:

· выбирать пищевые продукты для удовлетворения потребностей организма в белках, углеводах, жирах, витаминах

Технология приготовления пищи

Блюда из овощей

Основные теоретические сведения

Виды овощей, содержание в них минеральных веществ, белков, жиров, углеводов, витаминов.

Методы определения качества овощей. Влияние экологии на качество овощей. Назначение, виды и технология механической обработки овощей. 

Виды салатов. Изменение содержания витаминов и минеральных веществ в зависимости от условий кулинарной обработки. Принципы подбора овощных гарниров к мясу, рыбе.

Практические работы

Применение современных инструментов и приспособлений для механической обработки и нарезки овощей. Фигурная нарезка овощей для художественного оформления салатов. Выполнение эскизов оформления салатов для различной формы салатниц: круглой, овальной, квадратной. Приготовление блюд из сырых и вареных овощей. Жаренье овощей и определение их готовности.

 Учащиеся должны знать:

· виды овощей;

·  общие сведения о пищевой ценности овощей, способах их кулинарного использования;

·  методы определения качества овощей;

·  правила первичной обработки всех видов овощей;

·  инструменты и приспособления для первичной обработки и на​резки овощей;

Учащиеся должны уметь:

· определять качество овощей;

·  проводить пер​вичную обработку всех видов овощей;

·  выполнять нарезку ово​щей;

· готовить блюда из сырых и варёных овощей;

· жарить овощи и определять их готовность
Блюда из яиц 

Основные теоретические сведения

Строение яйца. Способы определения свежести яиц. Приспособления и оборудование для приготовления блюд из яиц. Особенности кулинарного использования перепелиных яиц.

Практические работы

Определение свежести яиц. Первичная обработка яиц. Приготовление блюда из яиц. Выполнение эскизов художественной росписи яиц. Крашение и роспись яиц.

Учащиеся должны знать:

· определять свежесть яиц  

Учащиеся должны уметь:

· готовить блюда из яиц

Бутерброды, горячие напитки 

Основные теоретические сведения

Продукты, используемые для приготовления бутербродов. Виды бутербродов. Способы оформления открытых бутербродов. Условия и сроки хранения бутербродов.

Виды горячих напитков. Способы заваривания кофе, какао, чая и трав.

Практические работы

Выполнение эскизов художественного оформления бутербродов. Нарезка продуктов. Подбор ножей и разделочных досок. Приготовление бутербродов и горячих напитков к завтраку.

Учащиеся должны знать:

· виды бутербродов и горячих напитков,  технологию их при​готовления;

· правила сервировки стола к завтраку;

Учащиеся должны уметь;

· нарезать хлеб для бутербродов;

· готовить горячие напитки и бутер​броды различных видов
Сервировка стола 

Основные теоретические сведения

Составление меню на завтрак. Правила подачи горячих напитков. Столовые приборы и правила пользования ими. Эстетическое оформление стола. Правила поведения за столом.

Практические работы 

Выполнение эскизов художественного украшения стола к завтраку. Оформление готовых блюд и подача их к столу. Складывание тканевых и бумажных салфеток различными способами.

Учащиеся должны знать: 

· правила сервировки стола к завтраку;

· правила поведения за столом

Учащиеся должны уметь:

· сервировать стол и оформлять приготовленные блюда;

· соблюдать правила этикета за столом

Заготовка продуктов

Основные теоретические сведения

Роль продовольственных запасов в экономном ведении домашнего хозяйства. 
Способы приготовления домашних запасов. Правила сбора ягод, овощей, фруктов грибов, лекарственных трав для закладки на хранение. Условия и сроки хранения сушеных и замороженных продуктов. Температура и влажность в хранилище овощей и фруктов.

Практические работы

Закладка яблок на хранение. Сушка фруктов, ягод, грибов, кореньев, зелени, лекарственных трав. Замораживание и хранение ягод, фруктов, овощей и зелени в домашнем холодильнике.

Учащиеся должны знать: 

· способы приготовления домашних заготовок из овощей

Учащиеся должны уметь:

· заготавливать на зиму овощи и фрукты

Тест по теме «Кулинария»

Создание изделий 

из текстильных и поделочных  материалов

Рукоделие. Вышивка

Основные теоретические сведения

Традиционные виды рукоделия и декоративно-прикладного творчества. Применение вышивки в народном и современном костюме. Знакомство с видами вышивки. Композиция, ритм, орнамент, раппорт в вышивке. Построение узора в художественной отделке вышивкой. Холодные, теплые, хроматические и ахроматические цвета. Цветовые контрасты. 

Практические работы

Зарисовка традиционных орнаментов, определение колорита и материалов для вышивки. Организация рабочего места для ручного шитья. Вышивание метки, монограммы стебельчатым швом. Выполнение эскизов композиции вышивки для отделки фартука или салфетки. Определение места и размера узора на изделии.

Перевод рисунка на ткань, увеличение и уменьшение рисунка. Заправка изделия в пяльцы. Выполнения простейших вышивальных швов: стебельчатого, тамбурного, «вперед иголку», «назад иголку», петельного, «козлик». Способы без узлового закрепления рабочей нити. Свободная вышивка по рисованному контуру узора.  

Требования к уровню подготовки учащихся 5 класса по теме «Рукоделие»

Учащиеся должны знать:
· виды декоративно-прикладного искусства народов на​шей страны;  

· материалы, инструменты и приспособле​ния, применяемые в вышивке.

            Учащиеся должны уметь:

· переводить рисунок вышивки на ткань; 

· подбирать иглы и нитки; 

· заправлять изделия в пяльцы;

·  закреплять рабочую нитку на ткани без узла;

·  подготавливать пасму мулине к работе;

·  вы​полнять простейшие ручные швы.

Элементы материаловедения 

Основные теоретические сведения

Классификация текстильных волокон. Натуральные растительные волокна. Изготовление нитей и тканей в условиях прядильного и ткацкого производства и в домашних условиях. Основная и уточная нити, кромка и ширина ткани. Полотняное переплетение. Лицевая и изнаночная сторона ткани. Свойства тканей из натуральных растительных волокон. Краткие сведения об ассортименте хлопчатобумажных и льняных тканей. Материалы, применяемые в декоративно-прикладном искусстве.

Практические работы

Изучение свойств нитей основы и утка. Определение направления долевой нити в ткани. Определение лицевой и изнаночной сторон ткани. Выполнение образца полотняного переплетения.

Учащиеся должны знать: 

· принцип изготовления пря​жи, нитей и тканей;

·  классификацию текстильных волокон;

·  структуру полотняного переплетения;

·  свойства нитей основы и утка;

·  свойства тканей из натуральных растительных волокон;

Учащиеся должны уметь:

· определять в ткани нити основы и утка, лицевую и изнаноч​ную сторону ткани;

Элементы машиноведения 

Основные теоретические сведения

Виды передач поступательного, колебательного и вращательного движения. Виды машин, применяемых в швейной промышленности. Бытовая универсальная швейная машина, ее технические характеристики. Назначение основных узлов. Виды приводов швейной машины, их устройство, преимущества и недостатки.

Практические работы

Подготовка универсальной бытовой швейной машины к работе. Безопасные приемы труда при работе на швейной машине. Намотка нитки на шпульку. Заправка верхней и нижней нитей. Выполнение машинных строчек на ткани по намеченным линиям. Регулировка длины стежка.

             Учащиеся должны знать: 

· технические характеристики, назначение основных узлов универсальной швейной машины;

· виды приводов швейной ма​шины;

·  правила подготовки универсальной швейной машины к работе; 

· назначение, конструкцию, условные графические обозначе​ния и технологию выполнения следующих швов: стачного взаутюжку, расстрочного, накладного с закрытым срезом, наклад​ного с открытым срезом, вподгибку с открытым и закрытым срезом.

Учащиеся должны уметь:

· включать и отключать маховое колесо от механизма маши​ны;

·  наматывать нитки на шпульку;

·  заправлять верхнюю и ниж​нюю нити;

·  запускать швейную машину и регулировать ее ско​рость;

·  выполнять машинные строчки;

·  регулировать длину стежка;

Тест по теме «Материаловедение» и « Машиноведение»
Конструирование и моделирование рабочей одежды 

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. 

Понятие о форме, контрасте, симметрии и асимметрии. Использование цвета, фактуры материала, различных видов отделки при моделировании швейных изделий. 

Практические работы

Снятие мерок и запись результатов измерений. Построение чертежа фартука в масштабе 1:4 и в натуральную величину по своим меркам. Моделирование фартука выбранного фасона. Подготовка выкройки к раскрою.

Учащиеся должны знать: 

· эксплуатационные, гигиенические и эстетические требова​ния, предъявляемые к рабочей одежде;

·  общие сведения о сис​темах конструирования одежды;

·  правила построения и оформ​ления чертежей швейных изделий;

·  особенности строения жен​ской и детской фигуры;

·  правила снятия мерок для построения чертежа фартука, их условные обозначения;

Учащиеся должны уметь:

· читать и строить чертеж фартука;

·  снимать мерки и записы​вать результаты измерений;

·  выполнять моделирование фартука;

·  подготавливать выкройку к раскрою

          Тест по теме «Конструирование и моделирование»

Технология изготовления рабочей одежды 

Основные теоретические сведения

Прямые стежки. Строчки, выполняемые прямыми стежками: сметочная, заметочная, наметочная, копировальная, строчки для образования сборок. Шов, строчка, стежок, длина стежка, ширина шва.

Правила безопасной работы с колющим и режущим инструментом.

Конструкция машинного шва. Длина стежка, ширина шва. Назначение и конструкция соединительных и краевых швов, их условные графические обозначения и технология выполнения.

Способы рациональной раскладки выкройки в зависимости от ширины ткани и направления рисунка. Художественная отделка изделия. Влажно-тепловая обработка и ее значение при изготовлении швейных изделий. 

Практические работы

Организация рабочего места для ручных работ. Подбор инструментов и материалов. Выполнение ручных стежков, строчек и швов.

Подготовка ткани к раскрою. Раскладка выкройки фартука и головного убора. Обмеловка и раскрой ткани. Перенос контурных и контрольных линий и точек на ткань. Обработка нагрудника и нижней части фартука швом вподгибку с закрытым срезом или тесьмой. Обработка накладных карманов, пояса  и бретелей. Соединение деталей изделия машинными швами. Отделка и влажно-тепловая обработка изделия. Контроль и оценка качества готового изделия.

Учащиеся должны знать: 

· назначение, конструкцию, условные графические обозначе​ния и технологию выполнения следующих швов: стачного взаутюжку, накладного с закрытым срезом, наклад​ного с открытым срезом, вподгибку с открытым и закрытым срезом.

Учащиеся должны уметь:

· выполнять на универсальной швейной машине следующие швы: стачной взаутюжку, стачной вразутюжку, расстрочной, накладной с закрытым срезом, накладной с открытым срезом, вподгибку с открытым и закрытым срезом;

·  распускать швы;

·  обрабатывать накладные карманы и бретели;

·  подготавливать ткань к раскрою;

·  выполнять обмеловку и раскрой ткани;

·  переносить контурные и контрольные линии выкройки на ткань;

·  обрабаты​вать детали кроя;

·  накалывать, наметывать и настрачивать кар​маны;

·  обрабатывать срезы швом вподгибку с закрытым срезом или тесьмой;

·  выполнять влажно-тепловую обработку и опреде​лять качество готового изделия.

Тест по теме «Технология изготовления рабочей одежды»

                                      Технологии ведения дома

 Эстетика и экология жилища

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.  Современные системы фильтрации воды. Разделение кухни на зону для приготовления пищи и зону столовой. Отделка интерьера тканями, росписью, резьбой по дереву. Декоративное украшение кухни изделиями собственного изготовления.

Влияние электробытовых приборов и технологий приготовления пищи на здоровье человека.

Практические работы

Выполнение эскиза интерьера кухни. Выполнение эскизов прихваток, полотенец и др. 
                            Творческие, проектные работы
Основные теоретические сведения

Этапы творческого проекта. Последовательность выполнения и оформления  проекта.

Защита проектов

Требования к уровню подготовки учащихся на конец учебного года
Учащиеся должны знать:

· общие сведения о процессе пищеварения, усвояемости пищи, о роли витаминов в обмене веществ;

· виды овощей, общие сведения о пищевой ценности овощей, способах их кулинарного использования, методы определения качества овощей, правила первичной обработки всех видов овощей, инструменты и приспособления для первичной обработки и на​резки овощей;

· правила санитарии и гигиены при санитарной обработке про​дуктов, безопасные приемы работы с кухонным оборудовани​ем, горячими жидкостями;

· способы определения свежести яиц, использования яиц в кулинарии, способы крашения яиц;

· виды бутербродов и горячих напитков, технологию их при​готовления, правила сервировки стола к завтраку;

· правила безопасной работы с ручными инструментами и на универсальной швейной машине; принцип изготовления пря​жи, нитей и тканей, классификацию текстильных волокон, структуру полотняного переплетения, свойства нитей основы и утка, свойства тканей из натуральных растительных волокон;

· технические характеристики, назначение основных узлов универсальной швейной машины, виды приводов швейной ма​шины, правила подготовки универсальной швейной машины к работе; 

· виды декоративно-прикладного искусства народов на​шей страны, творчество народных умельцев своего края, различные материалы, инструменты и приспособле​ния, применяемые в традиционных художественных ремеслах;

· эксплуатационные, гигиенические и эстетические требова​ния, предъявляемые к рабочей одежде, общие сведения о сис​темах конструирования одежды, правила построения и оформ​ления чертежей швейных изделий, особенности строения жен​ской и детской фигуры, правила снятия мерок для построения чертежа фартука, их условные обозначения;

· назначение, конструкцию, условные графические обозначе​ния и технологию выполнения следующих швов: стачного взаутюжку, расстрочного, накладного с закрытым срезом, наклад​ного с открытым срезом, вподгибку с открытым и закрытым срезом.

Учащиеся должны уметь:

· работать с кухонным оборудованием, инструментами, горя​чими жидкостями; определять качество овощей, проводить пер​вичную обработку всех видов овощей, выполнять нарезку ово​щей, применять различные способы варки, готовить блюда из сырых и вареных овощей, определять свежесть яиц и готовить блюда из них, нарезать хлеб для бутербродов, готовить горячие напитки и бутер​броды различных видов, сервировать стол к завтраку;

· определять в ткани нити основы и утка, лицевую и изнаноч​ную сторону ткани;

· включать и отключать маховое колесо от механизма маши​ны, наматывать нитки на шпульку, заправлять верхнюю и ниж​нюю нити, запускать швейную машину и регулировать ее ско​рость, выполнять машинные строчки (по прямой, по кривой, с поворотом на определенный угол с подъемом прижимной лап​ки), регулировать длину стежка;

· переводить рисунок вышивки на ткань, подбирать иглы и нитки, заправлять изделия в пяльцы, закреплять рабочую нитку на ткани без узла, подготавливать пасму мулине к работе, вы​полнять простейшие ручные швы;

читать и строить чертеж фартука, снимать мерки и записы​вать результаты измерений, выполнять моделирование фартука, подготавливать выкройку к раскрою;

· выполнять на универсальной швейной машине следующие швы: стачной взаутюжку, стачной вразутюжку, расстрочной, накладной с закрытым срезом, накладной с открытым срезом, вподгибку с открытым и закрытым срезом, распускать швы, обрабатывать накладные карманы и бретели, подготавливать ткань к раскрою, выполнять обмеловку и раскрой ткани, переносить контурные и контрольные линии выкройки на ткань, обрабаты​вать детали кроя, накалывать, наметывать и настрачивать кар​маны, обрабатывать срезы швом вподгибку с закрытым срезом или тесьмой, выполнять влажно-тепловую обработку и опреде​лять качество готового изделия.

                   Содержание учебного плана
	Разделы и темы
	всего часов
	в том числе
	 Контроль знаний 

(кол-во часов)

	
	
	теоретич.
	практич.
	

	Введение
	2
	2
	
	

	
	
	
	
	

	Кулинария
	16
	3
	12
	1

	Санитария и гигиена
	2
	1
	1
	

	Физиология питания
	2
	1
	1
	

	Технология приготовления пищи
	8
	1
	6
	

	Сервировка стола
	2
	
	2
	

	Заготовка продуктов
	2
	
	2
	1

	Создание изделий из текстильных и поделочных материалов
	34
	6
	25                                         
	3

	Рукоделие. Вязание крючком
	8
	1
	7
	

	Элементы материаловедения
	2
	1
	1
	

	Элементы машиноведения
	6
	1
	4
	1

	Конструирование и моделирование швейных изделий
	6
	1
	4
	1

	Технология изготовления швейных изделий
	12
	2
	9
	1

	Технологии ведения дома
	4
	1
	3
	

	Проектные работы
	10
	3
	6
	1

	Итого
	70
	16
	49
	5

	
	
	
	
	


Календарно – тематическое планирование, 5 класс.
	№
	Сроки
	Тема урока
	Терминология
	Практическая часть
	Оборудование

	Введение (2 ч.)

	1
2
	Сентябрь
1 нед.


	Вводное занятие

Вводный инструктаж по ТБ
	Творческий проект


	
	Перечень материалов и инструментов необходимых на занятиях по технологии.

Таблица № 3,4.

Учебник, рабочая тетрадь

	

	Кулинария (16ч.)

	Санитария и гигиена (2ч.)

	3
	4 нед.

.
	Санитарные требования к помещению кухни и столовой. Правила санитарии, гигиены и безопасной работы.
	
	Приведение помещения кухни в соответствие с требованиями санитарии и гигиены.

.
	Моющие средства, салфетки, губки, инвентарь для влажной уборки



	Физиология питания (2ч.)

	9
10
	Октябрь
1 нед.

	Понятие о процессе пищеварения 
	Режим дня, кулинария, рациональное  питание, витамины, желудочный сок, желчь.
	Работа с таблицами по составу и количеству витаминов в различных продуктах.
	Таблица №1, папка «Физиология питания».

	Технология приготовления пищи (8ч.)

	11
12
	2 нед.


	Овощи.

.
	Группы овощей, овощи свежезаморо-женные, влага, питательная ценность, первичная обработка овощей, нарезка, рецепт, схема приготовления
	Первичная обработка овощей.
Приготовление салата из сырых овощей.
	Образцы овощей.  Таблицы № З, 5,8,9.  

Инструкцион-ная карта, посуда и инвентарь, набор овощей для салата.

	13
14
	3 нед.


	Тепловая обработка овощей


	Варка, жарение, тушение, припускание, пассерование, бланширова-ние.
	Первичная обработка овощей.

Приготовление супа овощного.


	Учебник, рабочая тетрадь, посуда и инвентарь, набор продуктов, таблицы № 5,6,8,9, инструкцион-ные карты.

	15
16

	4 нед.

.
	Блюда из яиц. 
 
	Яйца всмятку, диетические, вкрутую, в мешочек, яичницы, омлеты.
	Определение доброкачественности яиц.

 Первичная обработка яиц.
Приготовление яиц «в мешочек» и омлета.
	Учебник, рабочая тетрадь, посуда и инвентарь, набор продуктов, таблицы № 11, инструкцион-ные карты.

	17
18


	Но-ябрь
2 нед.


	Бутерброды. Горячие напитки.


	Бутерброды: открытые, закрытые, закусочные (канапе), сандвич, чай, кофе, какао.
	Приготовление бутербродов закусочных (канапе)

Приготовление какао.
	Учебник, рабочая тетрадь, посуда и инвентарь, набор продуктов, таблицы № 9,10,18, инструкцион-ные карты.

	Сервировка стола (2ч.)

	19

20
	3 нед.


	Сервировка стола к завтраку.


	Сервировка, этикет, пользование салфетками, меню.
	Складывание тканевых и бумажных салфеток различными способами.

Составление меню к завтраку.
	Учебник, рабочая тетрадь, посуда и инвентарь, скатерть салфетки, таблица №6

	Заготовка продуктов (2ч.)

	21
22
	4 нед.


	Заготовка продуктов


	Сушка, соление, квашение, замораживание
	Тест по теме: «Кулинария»
	Таблица № 20 инструкционная карта, посуда и инвентарь, электрическая духовка, холодильник.

	Создание изделий из текстильных и поделочных материалов (34 ч.)

	Рукоделие (8 ч.)

	23

24
	Де-кабрь

1 нед.
	Вышивка как один из видов декоративно-прикладного искусства.


	Орнамент, плоскостное изображение, декоративное изображение, орнаментальное изображение.

Пяльцы, напёрсток, копировальная бумага, нитки: мулине, ирис, гарус.
	Знакомство с выставкой работ учащихся.

Зарисовка орнаментов.
	Учебник с. 121-123, рабочая тетрадь



	25

26
	2 нед.
	Подготовка к вышиванию
	Разметка рисунка, калька, копирование, запяливание, пасма, мулине.
	Подготовка ткани к работе.

Разметка размера рисунка.

Перевод рисунка на ткань.

Заправка изделия в пяльцы.


	Учебник с. 128-136, рабочая тетрадь. Ткань, копировальная бумага, пяльцы.



	27
28
	3 нед.
	Технология выполнения простейших ручных швов.


	Шов «вперёд иголку», стебельчатый шов, шов «за иголку», тамбурный шов, шов «узелки», петельный шов.
	Выполнить образцы швов.


	Учебник с. 137-142, рабочая тетрадь, набор  инструментов  для вышивания, нитки мулине, образцы готовых швов.

	29
30
	4 нед.
	Свободная вышивка по рисованному контуру узора.
	
	Выполнение вышивки по контуру узора.
	набор  инструментов  для вышивания, нитки мулине

	Элементы материаловедения (2ч.)

	31
32


	Янв.

2 нед.

	Ткани из натуральных растительных волокон.
Свойства хлопчатобумажных и льняных тканей.
	Материаловедение, текстильные волокна: натуральные и химические, кенаф, конопля, джут, хлопок лён.
	Определение лицевой и изнаночной сторон.

Определение свойств хлопчатобумажной и льняной ткани
	Учебник, рабочая тетрадь, коллекция образцов х/б и льняной тканей, ножницы, клей.

	Элементы машиноведения (6 ч.)

	33
34


	3нед.


	Устройство и технические характеристи- ки бытовой швейной машины.

Подготовка швейной машины к работе.
	Бытовая швейная машина, двига-тель материала нитенаправи-тели, моталка, стержень для катушки, рукав

маховое колесо, приводы шв. машины и т.д.
	Изучение швейной машины по таблице и оригиналу.

Намотка ниток.

Заправка ниток.
	Таблицы №1,2. 3,6,7,8, швейная машина.

Учебник с. 38-47. 

	35
36


	4  нед.

	Работа на швейной машине.


	Машинные работы, шпулька, шпульный колпачок, холостой ход машины, рабочий ход машины.
	Правила посадки при работе на швейной машине, правила техники безопасности

Подготовка швейной машины к работе и выполнение машинных строчек.


	Учебник с. 47-48, швейная машина, образцы машинных швов, 2 детали из х/б ткани размером 15х20, нитки, линейка, ножницы.

	37-38
	Фев-раль

1 нед.


	Виды швов
	Швы: стачной, накладной, вподгибку с закрытым срезом
	Выполнение образцов машинных швов.

Тест по теме «Материаловедение» и «Машиноведение»
	Учебник с. 47-48, швейная машина, образцы машинных швов, 2 детали из х/б ткани размером 15х20, нитки, линейка, ножницы.

	Конструирование и моделирование рабочей одежды (6ч.)

	39
40


	2 нед.

	Рабочая одежда, её характеристи-ки.


	Специальная одежда, фартук с нагрудником, описание модели.

Мерки, прибавки, линейка закройщика

	Снятие мерок и запись результатов измерений.


	Учебник с. 52--55, рабочая тетрадь, плакаты по русскому народному костюму, журналы мод, сантиметровая лента, линейка, карандаш, манекен учебный.

	41
42


	3 нед.
.


	Конструирова-ние фартука с нагрудником.

Конструирова-ние фартука с нагрудником.
	Конструирование, линия талии, линия низа, ширина фартука.
	Конструирование фартука в М 1:4.

Конструирование фартука в М 1:1.


	Учебник с. 55--57, с. 71-73, рабочая тетрадь, таблицы №1, 11, 12,  масштабная линейка, угольник, карандаш, миллиметровая бумага.

	43
44


	4 нед.

	Моделирова-ние фартука.


	Модель моделирование
	Моделирование фартука в соответствии с выбранным фасоном.

Подготовка выкройки фартука к раскрою.

Тест по теме «Моделирование и конструирование».
	Учебник  с. 73-74, рабочая тетрадь, рисунки различных фартуков, ножницы, линейка, угольник, фломастеры.



	Технология изготовления рабочей одежды (12 ч.).

	45
46


	Март

1 нед.

	Подготовка ткани к раскрою.

Раскрой фартука с нагрудником.
	Декатирование 

Раскрой, детали кроя.
	Выявление дефектов ткани.

Определение лицевой и изнаночной стороны ткани.

Определение направления долевой нити.

Декатировка ткани.

Раскладка выкроек на ткани 

Раскрой фартука.
	Учебник  с. 60-61, рабочая тетрадь, готовая выкройка, ткань, линейка, портновский мел, булавки, плакат «Раскладка выкроек на ткани».

	47
48
	2 нед.

	Подготовка деталей кроя к смётыванию

Обработка карманов.
	Копироваль-ные стежки, накладной карман, шов вподгибку с открытым срезом.
	Подготовить детали к смётыванию.

Обработать накладной карман.
	Учебник  с. 61-64, рабочая тетрадь, набор ручных инструментов, детали кроя фартука, таблица № 15, 17, 21. инструкцион-ные карты.

	49
50
	3 нед.

	Обработка нижней части фартука.

Соединение накладных карманов с нижней частью фартука.
	Шов вподгибку с закрытым срезом, настрочить накладные карманы.
	Обработать нижний и боковые срезы фартука.

Настрочить карманы на нижнюю часть фартука.
	Учебник  с. 66-67, табл.17 с. 79, табл.22,
рабочая тетрадь, набор ручных инструментов, детали фартука, швейная машина, нитки, инструкцион-ные карты.

	51
52


	Апр.

1 нед.


	Технология обработки бретелей.

Технология обработки нагрудника.
	Обтачать нагрудник и бретели.
	Обработать бретели.

Обработать нагрудник.


	Учебник  с. 80, табл.23 

с.81-82, табл.22,

рабочая тетрадь, набор ручных инструментов, детали фартука, швейная машина, нитки.

	53
54
	2нед.


	Технология соединения нагрудника с поясом и нижней частью фартука.
	Швы: стачной, обтачной.
	Соединение нагрудника с поясом.

Соединение нагрудника с

нижней частью фартука.
	Учебник  с. 83, табл.25 

с.83-85, табл.26,

рабочая тетрадь, набор ручных инструментов, детали фартука, швейная машина, нитки, образцы пооперацион-ной обработки

	55
56
	3 нед.


	Варианты отделки фартука.


	Вышивка, тесьма, аппликация , оборки.
	Выполнение отделочных работ. 

Тест по теме «Технология изготовления рабочей одежды»


	Учебник  с. 83, табл.25 

с.83-85, табл.26,

рабочая тетрадь, набор ручных инструментов, детали фартука, швейная машина, нитки, образцы отделки 

	Технология ведения дома (4 ч.)

	57

58
	4 нед.
	Эстетика и экология жилища.
	Интерьер, стилевое единство, многофункци-ональность
	
	Учебник, рабочая тетрадь

	59

60
	5 нед
	Благоустрой-ство кухни
	
	Выполнение эскиза интерьера кухни
	

	Творческий проект (10 ч.)

	61
62
	Май 

1 нед.


	Что такое творческий проект?

Правила оформления проекта
	Творческий проект Проблема
	Последовательность выполнения проекта
	Учебник, рабочая тетрадь, образцы выполненных проектов

	63
64
	2 нед.


	Реализация творческих проектов.


	
	Изготовление изделия
	Учебник, рабочая тетрадь, инструменты и материалы

	65
66


	3 нед.


	Реализация творческих проектов.


	
	Изготовление изделия

	рабочая тетрадь, образцы выполненных проектов, 

	67
68
	3 нед.

3 нед.
	Завершающая стадия выполнения творческого проекта.
	
	Оформление проекта
	рабочая тетрадь

	69
70
	4 нед.

4 нед.
	Защита проектов
	
	Защита проектов
	Готовый проект, готовое изделие/00


                              6 класс
 Личностные, метапредметные и предметные результаты освоения учебного предмета «Технология»

Обучение в основной школе является второй ступенью технологического образования. Одной из важ​нейших задач этой ступени является подготовка обучающихся к осознанному и ответственному выбору жизненного и профес​сионального пути. 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.

Общие результаты технологического образования состоят:

· в сформированности целостного представления о тех​носфере, которое основано на приобретенных школьниками соответствующих знаниях, умениях и способах деятельности;

· в приобретенном опыте разнообразной практической деятельности, познания и самообразования; созидательной, преобразующей, творческой деятельности;

· в формировании ценностных ориентаций в сфере сози​дательного труда и материального производства;

· в готовности к осуществлению осознанного выбора ин​дивидуальной траектории последующего профессионального образования.

Изучение технологии призвано обеспечить:

· становление у школьников целостного представления о современном мире и роли техники и технологии в нем; уме​ние объяснять объекты и процессы окружающей действитель​ности — природной, социальной, культурной, технической среды, используя для этого технико-технологические знания;

· развитие личности обучающихся, их интеллектуальное и нравственное совершенствование, формирование у них то​лерантных отношений и экологически целесообразного пове​дения в быту и трудовой деятельности;

· формирование у молодых людей системы социальных ценностей: понимание ценности технологического образова​ния, значимости прикладного знания для каждого человека, общественной потребности в развитии науки, техники и тех​нологий, отношения к технологии как возможной области бу​дущей практической деятельности;

· приобретение учащимися опыта созидательной и твор​ческой деятельности, опыта познания и самообразования; на​выков, составляющих основу ключевых компетентностей и имеющих универсальное значение для различных видов дея​тельности. Это навыки выявления противоречий и решения проблем, поиска, анализа и обработки информации, коммуни​кативных навыков, базовых трудовых навыков ручного и умственного труда; навыки измерений, навыки сотрудничества, безопасного обращения с веществами в повседневной жизни.

Изучение технологии в основной школе обеспечивает дос​тижение личностных, метапредметных и предметных резуль​татов.

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

Кулинария
· формирование у учащихся представления о значении труда в жизни человека, особое внимание обращаем на разграничение хозяйственно-бытового труда между членами семьи и учащимися в трудовых группах;

· воспитание у учащихся трудолюбия, ответственности за качество своей деятельности, навыков культурного поведения, готовности к рациональному ведению домашнего хозяйства.

· бережное отношение к природным и хозяйственным ресурсам

· .готовность к рациональному ведению домашнего хозяйства

· осознание необходимости общественно полезного труда как условия безопасной и эффективной социализации

Создание изделий из текстильных материалов

· научить учащихся подбору деталей, гармонирующих друг с другом по форме, цвету и рисунку, характеру отделки;

· развить пространственное воображение, творческое мышление, эстетический вкус;

· воспитать уважение к труду старших поколений;

· познакомить с элементами технической терминологии швейного производства;

· дать первоначальные представления о контроле качества продукции на промышленном предприятии.

· развить трудолюбие и ответственность за качество своей деятельности.

Художественные ремесла

· познакомить с творчеством народных умельцев старшего поколения своего края;

· показать применение рукоделия в народном и современном костюме;

· развить понимание необходимости декоративной переработки изображаемых предметов и образов реального мира;

· воспитать вкус и пробуждать фантазию.

Проектная деятельность

· научить самостоятельно выполнять творческий проект, решать конструкторско-технологические задачи.

· научить проявлять технико-технологическое и экономическое мышление в процессе выполнения проектов

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

Кулинария
· формирование понятий о значении минеральных веществ в жизнедеятельности человека, используя знания, полученные на уроках биологии;

· обобщение знаний о кисломолочных продуктах;

· формирование знаний о питательной ценности рыбы и нерыбных продуктов моря;

· объективное оценивание результатов работы в группах с точки зрения эстетических и технологических требований;

· расширить знания о сервировке стола и правилах этикета.

Создание изделий из текстильных материалов

· систематизировать и дополнить знания, полученные учащимися в начальных классах о тканях и их изготовлении;

· конструировать и моделировать изделия;

· изучить историю появления поясных изделий;

· закрепить умения выполнять простейшие прямоугольные развертки выкроек швейных изделий, используя знания, полученные на уроках математики;

· развить у учащихся пространственные представления о линиях, мысленно проводимых на фигуре человека через ориентирные точки, научить определять положение этих линий по отношению друг к другу.

Художественные ремесла

· научить изготавливать шаблоны, используя знания, полученные на уроках математики;

· дать представление о композиционном и цветовом решении изделия;

· научить подбирать ткани с позиции экологии и домашней экономики;

· научить создавать изделие, имеющее значимую потребительскую стоимость.

Проектная деятельность

· выбор для решения поставленных задач различных источников информации, включая энцикло​педии, словари, интернет-ресурсы и другие базы данных;

· диагностика результатов познавательно-трудовой дея​тельности по принятым критериям и показателям;

· определение адекватных имеющимся организационным и материально-техническим условиям способов решения учебной или трудовой задачи на основе заданных алгоритмов;

Предметными результатами освоения учащимися основ​ной школы программы «Технология» являются:

  Кулинария
· научить приготовлению пищи с учетом санитарных, практических, эстетических требований и мер безопасности;

· научить составлять технологические карты с соблюдением норм, стандартов и ограничений;

· сохранять витамины при кулинарной обработке;

· научить составлять меню, сервировать стол, соблюдать правила этикета;

· научить экономному расходованию продуктов.

Создание изделий из текстильных материалов

· научить организации рабочего места и приемам безопасного труда на швейной машине и утюге;

· научить последовательности изготовления одежды от эскиза до готового изделия;

· научить раскраивать изделие, экономно расходуя ткань;

· научить работать с инструкционными картами;

· научить выполнять различные виды швов и оценивать качество выполненной работы.

Художественные ремесла

· научить техническим приемам и условиям выполнения вязаных изделий и ручной вышивки;

· научить регулировать строчки на швейной машине и устанавливать иглу;

· научить оценке технологических свойств материалов и областей их применения;

· научить правилам подбора цветовых сочетаний в вышивке и правилам ухода за вышитыми изделиями;

· достичь необходимой точности движений при выполнении технологических операций.

 Проектная деятельность
· рациональное использование учебной и дополнительной технической и технологической информации для проектиро​вания и создания объектов труда;

· применение элементов прикладной экономики при обосновании технологий и проектов.

· 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;

· формирование рабочей группы для выполнения проек​та с учетом общности интересов и возможностей будущих членов трудового коллектива;

· презентация и защита проекта изделия;

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

         Содержание учебного предмета «Технология»
 Кулинария (14ч)

Тема 1. Санитария и гигиена

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 пи​щевых отравлений.

Правила мытья посуды ручным способом и в посудомо​ечных машинах. Применение моющих и дезинфицирующих средств для мытья посуды.

Требования к точности соблюдения технологического процесса приготовления пищи. Санитарное значение соблю​дения температурного режима и длительности тепловой кули​нарной обработки продуктов для предупреждения пищевых отравлений и инфекций.

Безопасные приемы работы с кухонным оборудованием, колющими и режущими инструментами, горячими жидкостя​ми. Оказание первой помощи при ожогах и порезах.

Примерные темы лабораторно-практических и прак​тических работ

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

Проведение санитарно-гигиенических мероприятий в по​мещении кабинета кулинарии.

Тема 2. Физиология питания

Понятие о процессе пищеварения, об усвояемости пищи; условия, способствующие лучшему пищеварению; роль слю​ны, кишечного сока и желчи в пищеварении; общие сведения о питательных веществах.

Обмен веществ; пищевые продукты как источник белков, жиров и углеводов; калорийность пищи; факторы, влияющие на обмен веществ.

Физиологические основы рационального питания. Совре​менные данные о роли минеральных веществ в жизнедеятельности человека,  их содержание в пищевых продуктах; суточная потребность в минеральных веществах.

Примерные темы лабораторно-практических и прак​тических работ

          Поиск рецептов блюд, соответствующих принципам раци​онального питания.

          Сервировка стола к ужину. Элементы этикета.

Тема 3. Блюда из молока, круп и макаронных изделий.

Подготовка к варке круп, бобовых и макаронных изделий. Технология приготовления крупяных рассыпчатых, вязких и жидких каш.

Кулинарные приемы приготовления блюд из бобовых, обеспечивающие сохранение в них витаминов группы В.

Способы варки макаронных изделий.

Соотношение крупы, бобовых и макаронных изделий и жидкости при варке каш различной консистенции и гарниров.

Посуда и инвентарь, применяемые при варке каш, бобо​вых и макаронных изделий.

Примерные темы лабораторно-практических и прак​тических работ

Приготовление рассыпчатой, вязкой или жидкой каши.

Приготовление гарнира из макаронных изделий.

Тема 4. Блюда из рыбы и морепродуктов.

Понятия о пищевой ценности рыбы и нерыбных продуктов моря. Содержание в рыбе белков, жиров, углеводов, витаминов. Изменение содержания этих веществ в процессе хранения и кулинарной обработки.

Рыбные полуфабрикаты. Органолептические и лабораторные экспресс-методы определения качества рыбы и рыбных консервов. Маркировка рыбных консервов.
Санитарные условия механической кулинарной обработки рыбы и рыбных продуктов.

Краткая характеристика оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, применимых при механической и тепловой обработки рыбы и приготовлении рыбных полуфабрикатов. 

Технология приготовления блюд из рыбы и морепродуктов. Требования к качеству готовых блюд. Правила подачи рыбных блюд к столу.

Тема 5.  Изделия из теста 

Виды теста. Просеивания муки. Способы приготовления теста для блинов, оладий и блинчиков. Технология выпечки блинов, оладий и блинчиков. Блины с приправами.

Оборудование, посуда и инвентарь для замешивания теста и выпечки блинов. Подачи блинов к столу.

  Рецептура и технология приготовления песочного теста. Влияние количества жиров яиц  на пластичность теста и рассыпчатость готовых изделий. Правила раскатки песочного. Инструмент для раскатки и разделки теста .

  Фруктовые начинки и кремы для тортов и пирожных из песочного теста . Ароматизирование песочного теста ванилью, лимонной цедрой , лимонным соком шоколадом и др. Формование и выпечка изделий из песочного теста (температура выпечки , определение готовности).

Примерные темы лабораторно-практических и прак​тических работ

Приготовление вареников с начинкой.

Выпечка блинов .

Выпечка кондитерских изделий из пресного слоёного теста .

Выпечка изделий из песочного теста.

Тема 6.  Сладкие блюда.

Роль сахара в питании человека и в кулинарии. Свойства крахмала.

Фрукты, ягоды и продукты их переработки для приготовления сладких блюд.

Рецептура киселей и компотов.

Ассортимент сладких блюд и напитков.

Приемы безопасной работы с кипящими жидкостями, санитарно-гигиенические требования при приготовлении пищи.

        Примерные темы лабораторно-практических и прак​тических работ

       Приготовление компотов и киселей.

Тема 7. Заготовка продуктов.

Процессы, происходящие при солении и квашении. Консервирующая роль молочной кислоты при солении и квашении.

Технология квашения капусты, засолки огурцов, помидоров, грибов.

Значение заготовки продуктов на зиму для экономного ведения домашнего хозяйства.

Подготовка тары для получения высококачественных заготовок.

Примерные темы лабораторно-практических и прак​тических работ

Засолка огурцов и помидоров.

                           Создание изделий из текстильных материалов(28ч)

Тема 1. Свойства текстильных материалов(2ч)

Классификация текстильных волокон. Способы получения и свойства натуральных  волокон. Натуральные волокна животного происхождения.

Механические, физические, технологические, эксплуатационные свойства тканей.

Виды переплетения нитей в тканях.

Сравнительные характеристики хлопчатобумажных, льняных, шерстяных и шелковых тканей.

Примерные темы лабораторно-практических и прак​тических работ

Распознавание волокон и нитей из шерсти и шелка.

Изготовление макета атласного, саржевого и сатинового переплетения.

Сравнение механических, физических, технологических свойств тканей из натуральных волокон.

       Тема 2. Элементы машиноведения(2ч)

Классификация машин швейного производства по назна​чению. Характеристи​ки и области применения современных швейных, краеобметочных и вышивальных машин с программным управлением.

Бытовая швейная машина, ее технические характеристи​ки, назначение основных узлов. Виды приводов швейной ма​шины, их устройство, преимущества и недостатки.

Организация рабочего места для выполнения машинных работ. Правила безопасной работы на универсальной бытовой швейной машине. Правила подготовки швейной машины к работе. Формирование первоначальных навыков работы на швейной машине.

Назначение, устройство и принцип действия регуляторов универсальной швейной машины. Подбор толщины иглы и нитей в зависимости от вида ткани.

Челночное устройство универсальной швейной машины. Порядок его разборки и сборки. Устройство и работа меха​низма двигателя ткани. Назначение и принцип получения простой и сложной зигзагообразной строчки.

Чистка и смазка бытовой швейной машины.

Примерные темы лабораторно-практических и прак​тических работ

       Чистка и смазка бытовой швейной машины.

      Выполнение машинных строчек на ткани по намеченным линиям, закрепление строчки обратным ходом машины.

Регулировка качества машинной строчки для различных видов тканей.

Выполнение зигзагообразной строчки. Обработка срезов зигзагообразной строчкой.

Тема 3. Конструирование швейных изделий(6ч)

Роль конструирования в выполнении основных требова​ний к одежде. Типовые фигуры и размерные признаки фигу​ры человека. Системы конструирования одежды. Краткая ха​рактеристика расчетно-графической системы конструирова​ния. Основные точки и линии измерения фигуры человека.

Последовательность построения чертежей основы швей​ных изделий по своим меркам. Расчетные формулы, необхо​димые для построения чертежа юбки.

Примерные темы лабораторно-практических и прак​тических работ

Эскизная разработка модели юбки.

Снятие мерок и запись результатов измерений.

Построение чертежа швейного изделия в масштабе 1:4 и в натуральную величину по своим меркам или по заданным размерам.

Тема 4. Моделирование швейных изделий(2ч)

Понятие о композиции в одежде (материал, цвет, силуэт, пропорции, ритм). Зрительные иллюзии в одежде. Виды ху​дожественного оформления швейных изделий.

Способы моделирования швейных изделий. Выбор ткани и художественной отделки изделия. Художественное оформле​ние народной одежды. Связь художественного оформления современной одежды с традициями народного костюма. Определение количества ткани на изделие.

Поиск в Интернете современных моделей швейных изде​лий, построение выкроек, раскладка выкроек на ткани и рас​чет количества ткани на изделие с применением компьютер​ных программ.

Примерные темы лабораторно-практических и прак​тических работ

Моделирование изделия.

Расчет количества ткани на изделие.

Подготовка выкройки швейного изде​лия к раскрою.

Тема 5. Технология изготовления швейных изделий(16ч)

Подготовка ткани к раскрою. Особенности раскладки выкройки на ткани в зависимости от ширины ткани, рисун​ка или ворса. Инструменты и приспособления для раскроя. Способы переноса контурных и контрольных линий выкрой​ки на ткань.

Правила выполнения следующих технологических опера​ций:

· обработка деталей кроя;

· обработка застежек, карманов;

· обметывание швов ручным и машинным способами;

· обработка вытачек с учетом их расположения на дета​лях изделия;

· обработка верхнего края поясного изделия притачным поясом;

· обработка низа швейного изделия ручным и машин​ным способами.

Сборка изделия. Проведение примерки, выявление и ис​правление дефектов.

Стачивание машинными швами и окончательная отделка изделия. Приемы влажно-тепловой обработки.  Контроль качества готового изделия.

Примерные темы лабораторно-практических и прак​тических работ

Выполнение образцов ручных стежков, строчек и швов.

Отработка техники выполнения настрочных, краевых и отделочных швов.

Выполнение раскладки выкроек ткани.

Прокладывание контурных и контрольных линий и точек на деталях кроя.

Обработка деталей кроя.

Проведение примерки, исправление дефектов.

Влажно-тепловая обработка изделия.

Определение качества готового изделия.

                  Художественные ремесла(8ч)

Тема 1. Декоративно-прикладное искусство

Знакомство с различными видами декоративно-прикладного искусства народов нашей страны. Традиционные виды рукоделия: вышивка, вязание, плетение, ковроткачество, рос​пись по дереву и тканям и др. Знакомство с творчеством на​родных умельцев своего края, области, села. Инструменты и приспособления, применяемые в традиционных художествен​ных ремеслах.

  Вышивка гладью. Основные приемы двусторонней, атласной глади.

История появления вышивки. Народные традиции вышивки. Материа​лы и инструменты, используемые в вышивке. Правила технике безопасности. Выбор и перевод рисунка на ткань. Заправка ткани в пяльцы. Подбор игл и ниток. Отделка изделий вышивкой.

Примерная тема лабораторно-практической работы

Зарисовка традиционных орнаментов. Подбор рисунков и перевод их на ткань.

Тема 2. Основы композиции и законы восприятия цвета при создании предметов декоративно-прикладного искусства

Эмоциональное воздействие декоративной композиции. Статичная и динамичная композиции.

Понятие о ритмической или пластической композиции, ее тональное решение. Симметричные и асимметричные компо​зиции, их основные решения в построении. Роль компози​ции, колорита, фактуры материала в художественном выраже​нии произведений декоративно-прикладного искусства.

Приемы стилизации реальных форм. Элементы декоратив​ного решения реально существующих форм.

Примерные темы лабораторно-практических и прак​тических работ

Выполнение статичной, динамичной, симметричной и асимметричной композиций.

Выполнение эскизов орнаментов.

Тема 3. Композиция, орнамент.

Приемы стилизации реальных форм. Элементы декоратив​ного решения реально существующих форм.

Символика в орнаменте. Характерные черты орнаментов народов России. Цветовые сочетания в орнаменте. Виды ор​наментов. Возможности графических редакторов персональ​ных компьютеров в создании эскизов, орнаментов, элементов композиций, в изучении сочетания различных цветов.

Примерные темы лабораторно-практических и прак​тических работ

Зарисовка современных и старинных узоров и орнамен​тов.

Создание композиции с изображением пейзажа для пан​но или платка по природным мотивам.

Тема 4. Уход за вышивкой.

Правила ухода за вышитыми изделиями. 

Температурный режим стирки и утюжки вышитых изделий.

Примерные темы лабораторно-практических и прак​тических работ

Окончательная влажно-тепловая обработка готового изделия.

Технология ведения дома.(6ч)

             Тема 1. Интерьер жилого дома

Понятие о композиции в интерьере. Характерные особен​ности интерьера жилища, отвечающие национальному укладу и образу жизни. Организация зон отдыха, приготовления пи​щи, столовой, спален, детского уголка. Использование совре​менных материалов в отделке квартиры.

Оформление интерьера эстампами, картинами, предмета​ми декоративно-прикладного искусства. Подбор штор, занаве​сей, портьер, накидок, ковров, мебели, обоев, салфеток и т. д. Систематизация и хранение коллекций и книг. Значе​ние предметов ручного труда в интерьере. Сближение форм материальной культуры в современном искусстве.

Роль освещения в интерьере. Естественное и искусствен​ное освещение. Использование обшего и местного освещения. Виды и формы светильников.

Подбор современной бытовой техники с учетом потреб​ностей и доходов семьи.

Примерная тема лабораторно-практической работы

Выполнение эскиза планировки городской квартиры, сельского дома, детской комнаты.

Тема 2. Уход за одеждой.

Способы ремонта одежды. Ремонт распоровшихся швов. Уход за одеждой из натуральных тканей растительного и животного происхождения. Символы по уходу за тканью. 

Примерные темы лабораторно-практических и прак​тических работ

Условные обозначения на ярлыках одежды.

Тема 3. Гигиена девушки.

Правила ухода за волосами. 

Примерные темы лабораторно-практических и прак​тических работ

Изготовление прически для школьницы.

Технологии творческой и опытнической деятельности(14ч)

Тема 1. Исследовательская и созидательная деятель​ность

Определение и формулировка проблемы. Поиск необходи​мой информации для решения проблемы. Разработка вариан​тов решения проблемы. Обоснованный выбор лучшего вари​анта и его реализация. Экологическая и экономическая оценка проекта.

          Примерные темы лабораторно-практических и прак​тических работ.

Сбор коллекции образцов декоративно-прикладного ис​кусства края.

Изготовление изделия в технике лоскутного шитья.

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

Оформление интерьера декоративными растениями.

Организация и проведение праздника (юбилей, день рож​дения, Масленица и др.).

Изготовление сувенира в технике художественной роспи​си ткани.

Блюда национальной кухни для традиционных праздни​ков.

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

Эскизы карнавальных костюмов на темы русских народ​ных сказок.

Изготовление одежды.

Проекты социальной направленности.

               Тематическое планирование с определением основных видов учебной деятельности учащихся

	№
пп
	Колич.

часов
	Тема  урока
	       Виды учебной деятельности


	Дата  
	Коррекция

	1.
	2


	Кулинария (14 ч)

Вводное  занятие. Безопасные приемы труда на уроках «кулинарии»

Физиология  питания.
	    Овладевать навыками личной гигиены при приготовлении пищи.

Организовывать рабочее место. Опре​делять набор безопасных для здоровья моющих средств для посуды и кабинета.

Анализировать требования к соблюде​нию технологических процессов приго​товления пищи.

Осваивать безопасные приемы работы с кухонным оборудованием, колющими и режущими инструментами, горячими жидкостями.

   Оказывать первую помощь при ожогах и порезах

Изучить основы рационального питания и совре​менные данные о роли минеральных веществ в жизнедеятельности человека,  их содержание в пищевых продуктах; суточную потребность в минеральных веществах.


	
	

	2.
	2
	Блюда из молока, круп и макаронных изделий.
	Освоить подготовку к варке круп, бобовых и макаронных изделий, технологию приготовления крупяных рассыпчатых, вязких и жидких каш.

Изучить кулинарные приемы приготовления блюд из бобовых, обеспечивающие сохранение в них витаминов группы В.

Изучить способы варки макаронных изделий, соотношение крупы, бобовых и макаронных изделий и жидкости при варке каш различной консистенции и гарниров.


	
	

	3.
	2
	Блюда из рыбы и нерыбных продуктов моря.
	Изучить содержание в рыбе белков, жиров, углеводов, ви​таминов, изменение содержания этих веществ в процессе хра​нения и кулинарной обработки.

Анализировать условия и сроки хранения жи​вой, свежей, мороженой, копченой, вяленой, соленой рыбы и рыбных консервов. 

Овладеть навыками чистки и разделки рыбы.

Научиться готовить рыбные блюда, определять готовность блюд и подавать их к столу.  
	
	

	4.
	2
	Блины, оладьи, блинчики.
	Освоить способы приготовления теста для блинов, оладий и блинчиков, пищевые разрыхлите​ли теста, их роль в кулинарии. Овладеть технологией выпечки блинов, оладий и блинчиков. 

Научить приготавливать тесто и выпекать блины, оладьи, блинчики.

Определять оборудование, посуду и инвентарь для замешивания тес​та и выпечки блинов. Подавать блины к столу.


	
	

	5.
	2


	Сладкие блюда.


	Изучить роль сахара в питании человека и в кулинарии, свойства крахмала, фрукты, ягоды и продукты их переработки для приготовления сладких блюд.

Освоить рецептуру киселей и компотов, ассортимент сладких блюд и напитков.

Освоить приемы безопасной работы с кипящими жидкостями, санитарно-гигиенические требования при приготовлении пищи.

Научить варить компоты и кисели.


	
	

	6.
	2
	Сервировка стола к завтраку. Правила этикета.
	Научить выполнять сервировку стола к завтра​ку, обеду, ужину. Выполнять сервировку различных ви​дов праздничного стола (по бригадам).

 Овладеть навыками эстетического оформления стола.
	
	

	7.
	2
	Заготовка  продуктов.
	Изучить процессы, происходящие при солении и квашении, консервирующую роль молочной кислоты при солении и квашении.

Овладеть технологией квашения капусты, засолки огурцов, помидоров, грибов.

Научить подготавливать тару для получения высококачественных заготовок, проводить первичную обработку и засолку огурцов и томатов.


	
	

	8.


	2
	ТЕХНОЛОГИЯ  ВЕДЕНИЯ  ДОМА (6 ч)

Интерьер жилого дома.


	Освоить понятие о композиции в интерьере, характерные особен​ности интерьера жилища, отвечающие национальному укладу и образу жизни.

 Организовывать зоны отдыха, приготовления пи​щи, столовой, спален, детского уголка.

 Использовать совре​менные материалы в отделке квартиры.

Оформить интерьер эстампами, картинами, предмета​ми декоративно-прикладного искусства.

 Подобрать шторы, занаве​си, портьеры,  ковры, обои, салфетки и т. д. 

Изучить роль освещения в интерьере, виды и формы светильников.
	
	

	9.


	2
	Уход   за  одеждой и обувью.


	         Освоить ремонт одежды различными способами. 

Выполнить ремонт распоровшихся швов. Овладеть уходом за одеждой из хлопчатобумажных и льняных тканей. Изучить символы по уходу за тканью. 


	
	

	10.
	2
	 Гигиена девушки.


	Изучить правила ухода за волосами. 


	
	

	
	
	СОЗДАНИЕ ИЗДЕЛИЙ ИЗ ТЕКСТИЛЬНЫХ МАТЕРИАЛОВ(28Ч)


	
	
	

	11.
	2
	Элементы материаловедения(2ч).  Свойство тканей из натуральных волокон.

 
	Изучить классификацию текстильных волокон, способы получения и свойства натуральных  волокон.

 Изучить натуральные волокна животного происхождения.

Освоить механические, физические, технологические, эксплуатационные свойства тканей.

Выполнить переплетение нитей в тканях.

Сравнить свойства хлопчатобумажных, льняных, шерстяных и шелковых тканей.


	
	

	12.
	2
	Элементы машиноведения(2ч)

Бытовая швейная машина, ее устройство.
	Изучить назначение, устройство и принцип действия регуляторов универсальной швейной машины. 

Подбирать толщину иглы и нитей в зависимости от вида ткани.

Изучить челночное устройство универсальной швейной машины. Овладеть порядком его разборки и сборки.

Овладеть чисткой и смазкой бытовой швейной машины.

Изучать устройство современной быто​вой швейной машины.

Включать и выключать маховое коле​со.  
	
	

	13.
	2
	Конструирование швейных изделий.(6ч)

Измерение фигуры.
	Овладеть правилами измерения фигуры для построения чертежа юбки.

 Анализировать особенности фигуры человека различных типов.

Снимать мерки с фигуры человека и записывать результаты измерений.


	
	

	14.
	2
	Построение чертежа юбки  в масштабе 1:4.
	Освоить построение чертежа конической, клиньевой и прямой юбок.

 Строить чертеж швейного изделия в масштабе 1:4.
Изучить значение прибавок на свободное облегание.
	
	

	15.
	2
	Построение чертежа юбки в натуральную величину.
	Овладеть построением юбки на свой размер.

Рассчитывать по формулам отдельные элементы чертежей швейных изделий.

Рассчитывать количество ткани на из​делие.

Копировать выкройку из журнала мод, проверять и корректировать выкройку с учетом своих мерок и особенностей фи​гуры.


	
	

	16.
	2
	Моделирование швейных изделий(2ч)
	Научить основным приемам моделирования.

Находить информацию о современных направлениях моды.

Разрабатывать эскизы различных моде​лей женской одежды.

Моделировать выбранный фасон швейного изделия по чертежу его осно​вы


	
	

	17.
	2
	Технология изготовления швейных изделий(16ч)

Выполнение соединительных швов.


	 Изготовить образцы соединительных швов с помощью инструкционной карты.

Отрабатывать точность движений, ко​ординацию и глазомер при выполнении швов.


	
	

	18.
	2
	Изготовление образцов поузловой обработки.
	    Читать технологическую документацию и выполнять образцы поузловой обработ​ки швейных изделий.

 Изготовить образцы основных узлов юбки(обработка застежки-молния, притачивание пояса к юбке, обработка вытачки)
	
	

	19.
	2
	Раскладка выкроек и раскрой фартука.
	Овладеть правилами раскроя.          Подготавливать ткань к раскрою.

 Выполнять раскладку выкроек на раз​личных тканях. 

Освоить инструменты и приспособления для раскроя. 

Выполнить раскрой изделия.


	
	

	20
	2
	Подготовка  деталей  кроя  к обработке. Подготовка юбки к примерке.
	Изучить последовательность соединения деталей кроя.

Подготовить юбку к первой примерке.
	
	

	21.
	2
	Проведение примерки. Внесение  уточнений после проведения примерки.
	    Освоить проведение первой примерки.

    Определять и исправлять недостатки, выявленные в результате проведения примерки.
	
	

	22.
	2
	Обработка изделия после примерки.
	     Обработать детали кроя; обработать застежки, карманы, пояса.

      Обметать швы ручным и машинным способами; обработать вытачки с учетом их расположения на дета​лях изделия.

      Обработать верхний край поясного изделия притачным поясом; обработать низ изделия ручным и машинным способом.
	
	

	23.
	2
	Окончательная отделка готового изделия.
	      Освоить приемы окончательной отделки готового изделия. Выполнить окончательную влажно-тепловую обработку.

Осуществлять самоконтроль и оценку качества готового изделия, анализировать ошибки.
	
	

	24.
	2


	Художественная отделка юбки.
	Изучить виды художественной отделки юбки. 

Выбирать вид художественной отделки швейного изделия в зависимости от его назначения, модели и свойств ткани.

Использовать зрительные иллюзии для подчеркивания достоинств и маскировки недостатков фигуры.


	
	

	25.
	2
	ХУДОЖЕСТВЕННЫЕ РЕМЕСЛА(8Ч)

. Декоративно-прикладное искусство.

Вышивка гладью.
	Изучить историю появления вышивки гладью. Освоить основные приемы двусторонней, атласной глади. 

Анализировать народные традиции вышивки и применить полученные знания для создания эскизов.
	
	

	26.
	2
	Подбор цветовых сочетаний.
	Изучить эмоциональное воздействие декоративной композиции.

Подобрать цветовые сочетания для будущей вышивки.
	
	

	27.
	2
	Композиция и орнамент.
	 Изучить символику в орнаменте, характерные черты орнаментов народов России. 

Освоить цветовые сочетания в орнаменте, виды ор​наментов.

Овладеть возможностями графических редакторов персональ​ных компьютеров в создании эскизов, орнаментов, элементов композиций, в изучении сочетания различных цветов.
	
	

	28.
	2
	Уход за вышивкой.
	Изучить правила ухода за вышитыми изделиями. 

          Подобрать температурный режим стирки и утюжки вышитых изделий.
	
	

	29.
	2
	ТВОРЧЕСКИЕ ПРОЕКТЫ УЧАЩИХСЯ(12Ч).

Выбор темы и целей проекта.
	Определить и сформулировать проб​лему. 

Овладеть поиском необходимой информа​ции для решения проблемы.
	
	

	30.
	2
	Выбор вариантов решения проекта.

Экологическое и экономическое обоснование проекта.
	Разработать вариан​ты решения проблемы.     Обосновать выбор лучшего вари​анта и его реализацию.
	
	

	31.
	2
	Оформление проектной документации.
	Изучить разделы творческого проекта и требования к ним.
	
	

	32.


	2
	Технологическая последовательность изготовления изделия.
	  Составить технологическую карту, изготовить образцы.
	
	

	33.
	2
	Защита проектов.
	Представить проекты, обосновать их значимость.
	
	

	34.
	2
	Проведение итоговой контрольной работы.
	Проведение итоговой контрольной работы.
	
	

	35.
	2
	Итоговое занятие
	Подведение итогов работы за год.
	
	


                                 7 класс
Программа предусматривает формирование у учащихся общеучебных умений и навыков, универсальных способов деятельности и ключевых компетенции. 

Приоритетными являются следующие виды общеучебной деятельности:

1. Определение адекватных способов решения учебной задачи на основе заданных алгоритмов. 

2. Комбинирование известных алгоритмов деятельности в ситуациях, не предполагающих стандартное применение одного из них.

3. Творческое решение учебных и практических задач: умение мотивированно отказываться от образца, искать оригинальные решения; самостоятельное выполнение различных творческих работ; участие в проектной деятельности.

Содержание курса 7 класса (девочки)

1. Создание изделий из текстильных и поделочных материалов

2. Черчение и графика 

3. Технологии ведения дома 

4. Проектирование и изготовление изделий

5. Кулинария

Требования к уровню подготовки учащихся 7 класса

Должны знать:

· о влиянии на качество пищевых продуктов отходов промышленного производства, ядохимикатов, пестицидов и.т.п. 

· о применении системы автоматического проектирования при конструировании и моделировании одежды; 

· общие сведения о полезном и вредном воздействии микроорганизмов на пищевые продукты, источники и пути проникновения болезнетворных микробов в организм человека, о пищевых инфекциях, заболеваниях;

· правила оказания первой помощи при ожогах, поражении током, пищевых отравлениях;

· санитарные условия первичной обработки мяса и мясных продуктов, правила оттаивания мороженого мяса, правила варки мяса для вторых блюд, способы жаренья мяса, посуду и инвентарь для приготовления мясных продуктов;

· требования к качеству готовых блюд, правила подачи готовых блюд к столу;

· общие сведения о роли кисломолочных продуктов в питании человека, об ассортименте кисломолочных продуктов, технологию приготовления творога в домашних условиях, кулинарные блюда из творога и технологию их приготовления;

· способы приготовления пресного теста, раскатки теста, способы защипки краев пельменей и вареников, правила варки их, способы определения готовности;

· назначение и правила первичной обработки фруктов и ягод, технологию приготовления пюре и желе;

· роль комнатных растений и способы их размещения в интерьере, влияние комнатных растений на микроклимат. Искусство дарить цветы;

· основные свойства искусственных волокон и тканей из них, характеристику сложных переплетений, зависимость свойств тканей от вида переплетения;

· виды легкого женского платья, эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования к нему, правила измерения фигуры человека, условные обозначения мерок для построения чертежа основы ночной сорочки, особенности моделирования плечевых изделий;

· назначение, конструкцию, технологию выполнения и условные графические обозначения швов: стачных  запошивочного, двойного, накладного с закрытыми срезами) и краевых( окантовочного с открытыми и закрытыми срезами, окантовочного тесьмой), технологическую последовательность обработки проймы и горловины подкройной и косой обтачной, притачивание кулиски;

· экономную раскладку выкройки из ткани с направленным рисунком, технологическую последовательность раскроя ткани, правила подготовки и проведения первой примерки, выявление и исправление дефектов изделия;

· единство стиля костюма, прически, косметики и интерьера, правила пользования средствами косметики и снятия масок, выполнение макияжа. 

Должны уметь: 

· оказывать первичную помощь при ожогах, поражении электрическим током, отравлении;

· определять качества мяса, оттаивать мясо, приготавливать полуфабрикаты из мяса, выбивать и формовать полуфабрикаты из котлетной массы, готовить блюда из мясных полуфабрикатов и мяса, определять их готовность и подавать к столу;

· приготавливать простоквашу, кефир, творог, блюда из кисломолочных продуктов;

· приготавливать пресное тесто и блюда из него, защипывать края пельменей и вареников;

· проводить первичную обработку фруктов и ягод, приготавливать фруктовые пюре, желе и муссы;

· выращивать комнатные растения и размещать их;

· соблюдать правила гигиены и правила безопасной работы в мастерских;

· закреплять строчку обратным ходом швейной машины, обметывать срезы деталей и обрабатывать петли зигзагообразной строчкой;

· работать с журналами мод, читать и строить чертеж, снимать и записывать мерки, моделировать фасоны платья;

· выполнять машинные швы: стачные (запошивочный, двойной, накладной с закрытыми срезами) и краевые (окантовочный с открытым и закрытым срезами, окантовочный тесьмой.
Учебно-тематическое планирование 

	Разделы и темы программы
	Количество часов

	1.
	Вводный урок
	1

	2.
	Создание изделий из текстильных и поделочных материалов
	28

	2.1.
	Швейные материалы
	2

	2.2.
	Бытовая швейная машина
	2

	2.3.
	Конструирование и моделирование
	4

	2.4.
	Раскройные работы
	2

	2.5.
	Технология швейных работ
	8

	2.6.
	Декоративно-прикладное творчество
	10

	3.
	Черчение и графика
	2

	4.
	Технологии ведения дома
	6

	4.1.
	Уход за одеждой и обувью
	2

	4.2.
	Интерьер жилых помещений
	2

	4.3.
	Ремонтно-отделочные работы
	2

	5
	Проектирование и изготовление изделий
	11

	6.
	Кулинария
	16

	6.1.
	Культура питания
	1

	6.2.
	Технология приготовления блюд
	9

	6.3.
	Домашние заготовки
	2

	6.4.
	Творческое задание
	4

	7.
	Резервные часы можно использовать на изучение последнего раздела 
	2

	
	Итого 
	68


                                                    Календарно – тематическое планирование.

	Календарно-тематическое планирование  7 класс (девочки)

	
	Разделы и темы
	ко часов
	Д/З

	
	Вводный урок . 
	2
	

	
	Швейные материалы
	2
	

	
	Ткани из искусственных волокон.
	2
	§12-15 ответить на? в конце §

	
	Бытовая швейная машина
	2
	

	
	Применение зигзагообразной строчки
	2
	§16 прочитать и ответить на?

	
	Приспособления к швейной машине.
	2
	§ 17-18 прочитать и ответить на?

	
	Конструирование и моделирование
	4
	

	
	Мерки, необходимые для построения основы чертежа плечевого изделия
	2
	§19-20 выучить мерки.

	
	Построение основы чертежа ночной со​рочки. Моделирование плечевого изделия.
	2
	§21-23  прочитать и ответить на?

	
	Раскройные работы
	2
	

	
	Раскрой ткани.
	2
	§24-25 прочитать и ответить на?

	
	Технология швейных работ
	8
	

	
	Подготовка изделия к примерке
	2
	§26-27 ответить на? в конце §

	
	Подготовка деталей кроя к обработке.
	2
	§ 28-30 прочитать и ответить на?

	
	Обработка срезов ночной сорочки
	2
	§ ответить на? в конце §

	
	Художественная отделка плечевого изделия 

Окончательная отделка плечевого изделия.
	2
	§31-33 ответить на? в конце §

	
	Декоративно-прикладное творчество
	10
	

	
	 Инструменты и материалы для вязания крючком. Узоры вязаные крючком.
	2
	§37 прочитать и ответить на? выучить обозначения петель

	
	Приемы вязания крючком.
	2
	§38  ответить на? в конце §

	
	Вязание крючком различных узоров и изделий.
	2
	§39 прочитать и ответить на?

	
	Вязание по кругу
	2
	§40 ответить на? в конце §

	
	Изготовление вязаного изделия
	2
	

	
	Черчение и графика
	2
	

	
	Технический рисунок детали и изделия
	2
	

	
	Технологии ведения дома
	6
	

	
	Уход за одеждой и обувью
	2
	

	
	Комнатные растения в интерьере.
	2
	§41-44 ответить на? в конце §

	
	Технология оклейки помеще​ний обоями.
	2
	

	
	Проектирование и изготовление изделий
	11
	

	
	Алгоритм проектной дея​тельности
	2
	§34 прочитать и ответить на?

	
	Анализ изделий из банка объектов для творческих проектов
	2
	

	
	Вы​бор модели проектного изделия
	2
	§35 прочитать и ответить на?

	
	Требования к готовому изделию.
	2
	

	
	Изготовление изделия. Оформление проектной документации
	2
	§36 прочитать и ответить на?

	
	Защита проекта. 
	1
	

	
	Кулинария
	16
	

	
	Экология окружающей среды.

Правила санитарии, гигиены безопасной ра​боты.
	1

1
	§1 прочитать и ответить на?

	
	Физиология питания. Кисломолочные продукты и блюда из них.
	2
	§4 ответить на? в конце §

	
	Блюда из вареного мяса.
	2
	§2-3 прочитать и ответить на?

	
	Блюда из жареного мяса.
	2
	§§

	
	Изделия из пресного теста. Сервировка стола к ужину.
	2
	§5-6 прочитать и ответить на?

	
	Блюда из фруктов и ягод. Сладкие блюда.
	2
	§7-8 ответить на? в конце §

	
	Приготовление обеда в походных усло​виях.
	2
	§11 ответить на? в конце §

	
	Заготовка продуктов. Стерилизация.
	2
	§9-10 прочитать и ответить на?

	
	Резервные часы можно использовать на повторение раздела кулинарии.
	3
	

	
	итого
	68
	


                                      8 класс
Содержание обучения:

1. Культура дома.

2. Технология обработки ткани и пищевых продуктов.

3. Электротехника и электроника.

4. Техника (элементы машиноведения).

5. Художественная обработка материалов.

6. Профессиональное самоопределение.

7. Основы проектирования.

8. Информационные технологии.

Учебно-тематическое планирование

	Тема 
	Количество часов

	Технология обработки пищевых продуктов
	12 

	Техника (элементы машиноведения)
	2 

	Основы проектирования
	6

	Информационные технологии
	2

	Культура дома
	2

	Электротехника и электроника
	2

	Художественная обработка материалов

Вышивка
	8

8

	Профессиональное самоопределение
	2

	Итого
	34


                             Календарно – тематическое планирование
	Календарно –тематическое планирование 8 класс (девочки)

	

	
	Техника (элементы машиноведения)
	2
	Повторить строение оверлога

	
	Информационные технологии 
	2
	Закончить строение чертежа

	
	Художественная обработка материалов
	8
	

	
	Вышивка на Урале
	2
	

	
	орнамент
	2
	

	
	Вышивка национальных узоров
	2
	

	
	Вышивка национальных узоров
	2
	

	
	Культура дома
	2
	

	
	Дизайн квартиры
	2
	

	
	Электротехника и электроника
	2
	

	
	Бытовые электроприборы
	2
	

	
	Профессиональное самоопределение
	2
	

	
	Мир профессий 
	2
	

	
	Проектирование и изготовление изделий
	6
	

	
	Алгоритм проектной дея​тельности. Анализ изделий из банка объектов для творческих проектов
	2
	

	
	Вы​бор модели проектного изделия. Требования к готовому изделию.
	2
	

	
	Изготовление изделия. Оформление проектной документации
	2
	

	
	Технология обработки пищевых продуктов
	12
	

	
	Экология окружающей среды.

Правила санитарии, гигиены безопасной ра​боты.
	2
	

	
	Виды  теста 
	2
	

	
	Приготовление сибирских пельменей
	2
	

	
	Хворост и печенье
	2
	

	
	Курник , расстегай 
	2
	

	
	Блюда из фруктов и ягод. Сладкие блюда.
	2
	

	
	итого
	34
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