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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

Адаптированная программа разработана на основе примерной программы для общеобразовательных школ «Технология. Трудовое обучение 5-11 классы (научные руководители Ю.Л. Хотунцев и В.Д. Симоненко, Москва, «Просвещение» 2008 г.), рекомендованной Минобрнауки в полном соответствии с федеральным компонентом государственного стандарта основного общего образования на базовом уровне.

При разработке рабочей программы учтены следующие нормативные документы:

· Закон РФ «Об образовании» от 01.12.2007 № 309-ФЗ;

· Федеральный базисный учебный план, утвержденный приказом Министерства образования и науки РФ от 09 марта 2004 года № 1312, в редакции приказов Министерства образования и науки РФ от 20 августа 2008 года № 241, от 30 августа 2010 гола № 889, от 3 июня 2011 года № 1994;

· Федеральный компонент государственного стандарта общего образования, утвержденный приказом Министерства образования РФ от 05 марта 2004 года № 1089 «Об утверждении федерального компонента государственных стандартов начального общего, основного общего и среднего (полного) общего образования», в редакции приказов Министерства образовании и науки РФ от 03 июня 2008 года № 164, от 31 августа 2009 года № 320, от 19 октября 2009 года № 427 (для 2-11 классов);

· Федеральный перечень учебников, рекомендованных (допущенных) Министерством образования и науки РФ к использованию в образовательном процессе в общеобразовательных учреждениях;

· Учебный план МБС(К)ОУ «Общеобразовательная школа-интернат № 6 V вида» г. Перми.

Образовательная область «Технология» призвана познакомить учащихся 5-11 классов с основными технологическими процессами современного производства материальных и духовных ценностей и обеспечить их подготовку, необходимую для последующего профессионального образования и трудовой деятельности.

Технология — это наука о преобразовании и использовании материи, энергии и информации в интересах и по плану человека. Эта наука включает изучение методов и средств (орудия, техника) преобразования и использования указанных объектов. В школе «Технология» - интегративная образовательная область, синтезирующая научные знания из математики, физики, химии и биологии и показывающая их использование в промышленности, энергетике, связи, транспорте и других направлениях деятельности человека.

Независимо от изучаемых технологий содержание программ по всем направлениям образовательной области «Технология» предусматривает включение материала по следующим образовательным линиям:

· культура и эстетика труда;

· получение, обработка, хранение и использование информации;

· основы черчения, графики, дизайна;

· элементы домашней и прикладной экономики, предпринимательства;

· знакомство с миром профессий, выбор учащимися жизненных, профессиональных планов;

· влияние технологических процессов на окружающую среду и здоровье человека;

· проектная деятельность;

· история, перспективы и социальные последствия развития технологии и техники.

Изучение интегративной образовательной области «Технология», включающей базовые (наиболее распространенные и перспективные) технологии и предусматривающей творческое развитие обучающихся в рамках системы проектов, позволит молодежи приобрести общетрудовые и частично специальные знания и умения, а также обеспечит ей интеллектуальное, физическое, этическое и эстетическое развитие и адаптацию к социально-экономическим условиям.

Программа построена с учетом физических и физиологических особенностей детей с тяжелыми нарушениями речи.

1. ТРУДОВОЕ ОБУЧЕНИЕ УЧАЩИХСЯ 5-10 КЛАССОВ

1.1. ЦЕЛЬ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА

Целями трудового обучения в основной школе являются: формирование у детей с тяжелыми нарушениями речи - технико-технологической грамотности, технологической компетентности, культуры труда и деловых межличностных отношений; приобретение школьниками умений в прикладной творческой деятельности, их социально-трудовая адаптация и реабилитация в непрерывном процессе профессионального самоопределения. 

Главная цель образовательной области «Технология» - подготовка обучающихся к самостоятельной трудовой жизни в условиях рыночной экономики.

Это предполагает:

1. Формирование у обучающихся качеств творчески думающей, активно действующей и легко адаптирующейся личности, которые необходимы для деятельности в новых социально экономических условиях, начиная от определения потребностей в продукции до ее реализации.

Для этого обучающиеся должны быть способны:

а) определять потребности в той или иной продукции и возможности 
своего участия в ее производстве;

б) находить и использовать необходимую информацию;

в) выдвигать идеи решения возникающих задач (разработка конструкции и 
выбор технологии);

г) планировать, организовывать и выполнять работу (наладка 
оборудования, оперативная деятельность);

д) оценивать результаты работы на каждом из этапов, корректировать свою 
деятельность и выявлять условия реализации продукции.

2. Формирование знаний и умений использования средств и путей преобразования материалов, энергии, информации в конечный потребительский продукт или услуги в условиях ограниченности ресурсов и свободы выбора.

3. Подготовку обучающихся к осознанному профессиональному самоопределению в рамках дифференцированного обучения и гуманному достижению жизненных целей.

4. Формирование творческого отношения к качественному осуществлению трудовой деятельности.

5. Развитие разносторонних качеств личности и способности профессиональной адаптации к изменяющимся социально-экономическим условиям.

1.2. ЗАДАЧИ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА

С учетом возрастных, физических и физиологических особенностей учащихся с тяжелыми нарушениями речи в 5-10 классах должны решаться следующие задачи: 

· совершенствование практических умений и навыков учащихся в экономном ведение домашнего хозяйства, заготовке и хранении продуктов, уход за жилищем; 

· ознакомление с различными видами декоративно-прикладного искусства, народного творчества ремесел; 

· развитие художественной инициативы; 

· воспитание привычки к чистоте, сознательному выполнению санитарно-гигиенических правил в быту; 

· повышение уровня речевого и общего развития учащихся на основе реализации принципа речевой коммуникации в процессе деятельности; 

· коррекция недостатков развития познавательной и речевой деятельности детей с нарушениями речи в процессе труда; 

· освоение технологических знаний, технологической культуры с опорой на сведения, полученные при изучении других образовательных областей и предметов и на основе включения учащихся в разнообразные виды технологической деятельности по созданию личностно или общественно значимых продуктов труда; 

· освоение начальных знаний по прикладной экономике и предпринимательству, необходимых для практической деятельности в условиях рыночной экономики, рационального поведения на рынке труда, товаров и услуг;

· овладение общетрудовыми умениями и умениями создавать личностно или общественно значимые продукты труда, вести домашнее хозяйство;

· развитие творческих, коммуникативных и организаторских способностей в процессе различных видов технологической деятельности;

· развитие способностей самостоятельно и осознанно определять свои жизненные и профессиональные планы, исходя из оценки личных интересов и склонностей, текущих и перспективных потребностей рынка труда; 

· воспитание трудолюбия и культуры созидательного труда, ответственности за результаты своего труда;

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

Общеучебные умения, навыки и способы деятельности:

· определение адекватных способов решения учебной задачи на основе заданных алгоритмов. Комбинирование известных алгоритмов деятельности в ситуациях, не предполагающих применение 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;

· умение перефразировать мысль. Выбор и использование выразительных средств языка и знаковых систем (текст, таблица, чертеж, технологическая карта и т.д.) в соответствии с коммуникативной задачей, сферой и ситуацией общения;

· 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.

1.3. МЕСТО ПРЕДМЕТА В БАЗИСНОМ УЧЕБНОМ ПЛАНЕ

Для изучения образовательной области «Технология» учебным планом ОУ отведено в 5-10 классах по 68 часов, из расчёта 2 учебных часа в неделю.

Основная часть учебного времени (не менее 70%) отводится на практическую деятельность, остальное время отводится на изучение теоретического  материала.

Наряду с традиционными методами обучения рекомендуется применять метод проектов и кооперированную деятельность учащихся. В течение всего периода обучения «Технологии» каждый обучающийся выполняет 6 проектов (по одному в год). Под проектом понимается творческая, завершенная работа, соответствующая возрастным возможностям учащихся.

Базовыми для программы по направлению «Технология. Обслуживающий труд» являются разделы «Создание изделий из текстильных и поделочных материалов» и «Кулинария». Программа включает также разделы «Технология ведения дома» (Культура дома), «Современное производство и профессиональное самоопределение», предусмотрены вводный урок и раздел «Проектирование и изготовление изделий». 

Решение задач творческого развития личности учащихся обеспечивается включением в программу творческих заданий, которые могут выполняться методом проектов как индивидуально, так и коллективно. Задания направлены на решение задач эстетического воспитания учащихся, раскрытие их творческих способностей. 

Широкий набор видов деятельности и материалов для работы позволяет не только расширить политехнический кругозор учащихся, но и помогает каждому обучаемому раскрыть свои индивидуальные способности, найти свой материал, свою технику, что, безусловно, окажет благотворное влияние на дальнейшее обучение, будет способствовать осознанному выбору профессии.

Перераспределение часов программного материала построено с учетом наполняемости классов школы для детей с тяжелыми нарушениями речи, физических и физиологических особенностей учащихся. В связи с тем, что количество часов по отдельным темам скорректировано согласно особенностям детей специальной коррекционной школы V вида и незначительно отличается от количества часов, предложенных программой общеобразовательных учреждений, содержание программы с указанием часов на отдельные темы представлено в таблице (приложение 1). Последовательность изучения тем выбрана в соответствии с учебниками  технологии под редакцией В.Д. Симоненко. 

Выбор тем для изучения в 8-10 классах построен на основании «Программы общеобразовательных учреждений. Технология. Трудовое обучение» под редакцией Ю.Л.  Хотунцева, В.Д. Симоненко и учебников под редакцией В.Д. Симоненко 8, 9 класс, т.к. учащиеся школы получают аттестат об основном общем образовании. Учебники 8 и 9 класса являются общими для мальчиков и девочек, поэтому количество часов, предложенных авторами программы на отдельные разделы, изменено согласно условиям ОУ.  Тематика для девочек расширена с учетом разделов, предложенных программой и авторами учебника в предыдущих классах, а также их усложнения и возможности усвоения учащимися с тяжелыми нарушениями речи.

В данной адаптированной программе учитывается учебно-материальная база мастерских школы, имеющиеся в них средства обучения и тенденция их развития.

1.4. ОХРАНА ЗДОРОВЬЯ УЧАЩИХСЯ

 На занятиях по образовательной области «Технология» необходимо самое серьезное внимание уделять охране здоровья обучающихся. Устанавливаемое оборудование, инструменты и приспособления должны удовлетворять психофизиологические особенности и познавательные возможности обучающихся, обеспечивать нормы безопасности труда при выполнении технологиче​ских процессов.

Должна быть обеспечена личная и пожарная безопасность при работе обучающихся с тепло​выми приборами, утюгами и т.д. Все термические процессы и пользова​ние нагревательными приборами школьникам разрешается осуществлять только под наблюде​нием учителя. Серьезное внимание должно быть уделено соблюдению обучающимися правил сани​тарии и гигиены. 

Обучающихся необходимо обучать безопасным приемам труда с инструментами и оборудо​ванием. Их следует периодически инструктировать по правилам ТБ, кабинеты и мастерские должны иметь соответствующий наглядно-инструкционный материал.

Важно обращать внимание обучающихся на экологические аспекты их трудовой деятельно​сти. Акценты могут быть сделаны на уменьшение отходов производства, их утилизацию или вторичное использование, экономию сырья, энергии, труда. Экологическая подготовка должна производиться на основе конкретной предметной деятельности.

С позиции формирования у обучающихся гражданских качеств личности особое внимание следует обратить на формирование у них умений давать оценку социальной значимости про​цесса и результатов труда. Школьники должны научиться прогнозировать потребительскую ценность для общества того, что они делают, оценивать возможные негативные влияния этого на окружающих людей. При формировании гражданских качеств необходимо развивать у обучаю​щихся культуру труда и делового общения.

1.5. ОРГАНИЗАЦИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА

Программа построена с учетом межпредметных связей с курсом химии, где изучаются основные сведения о химических элементах; биологии, где дается знакомство с химической организацией клетки и процессами обмена веществ; изобразительного искусства, где изучаются холодные, теплые, хроматические и ахроматические цвета.

В процессе занятий учитель знакомит школьников с тяжелыми нарушениями речи со специальными терминами, их значением правильным произношением и написанием, приучает детей употреблять их в  разговорной речи.

Преподавание предмета ведется с использование ИТ, наглядных средств.

Основной формой обучения является учебно-практическая деятельность учащихся. 

Ведущей структурной моделью для организации занятий по технологии является комбинированный урок (бинарный).

Формы организации работы учащихся: индивидуальная, фронтальная, групповая.

Формы учебных занятий: ролевые игры, урок-лекция, семинары, лабораторные работы, практическое занятие, проектные работы, презентации.

Виды деятельности учащихся: устные сообщения, защита презентаций, защита проектов, рефлексия.

Более глубокому освоению содержание программы будут способствовать конкурсы и выставки творческих работ учащихся.

Формы: урок (занятие).

Методика преподавания урока «Технология» отличается от уроков гуманитарного и естественно-математического циклов, в нем предусматривается взаимодействие теоретической и практической деятельности учащихся в учебных мастерских и составляет сдвоенность уроков.

Типы уроков:

· урок изучение нового материала;

· урок совершенствования знаний, умений и навыков;

· урок обобщения и систематизации знаний, умений и навыков;

· комбинированный урок;

· урок контроля умений и навыков.

Виды уроков:

· урок-беседа;

· лабораторно-практическое занятие;

· урок-экскурсия;

· урок-игра;

· выполнение учебного проекта.

Методы обучения:

Методы организации и осуществления учебно-познавательной деятельности:

· словесные, наглядные, практические;

· индуктивные, дедуктивные;

· репродуктивные, проблемно-поисковые;

· самостоятельные, несамостоятельные.

Методы стимулирования и мотивации учебно-познавательной деятельности:

· стимулирование и мотивация интереса к учению;

· стимулирование долга и ответственности в учении.

Методы контроля и самоконтроля за эффективностью учебно-познавательной деятельности:

· устного контроля и самоконтроля;

· письменного контроля и самоконтроля;

· лабораторно-практического (практического) контроля и самоконтроля.

Педагогические технологии:

· дифференцированное обучение;

· операционно-предметная система обучения;

· моторно-тренировочная система;

· операционно-комплексная система;

· практические методы обучения;

· решение технических и технологических задач;

· учебно-практические или практические работы;

· обучение учащихся работе с технологическими и инструкционными картами;

· опытно-экспериментальная работа;

· технология коммуникативного обучения на основе схемных и знаковых моделей учебного материала;

· проектные творческие технологии (Метод проектов в технологическом образовании школьников);

· кооперативная деятельность обучающихся;

· коллективное творчество.

В процессе выполнения программы «Технология» осуществляется развитие технического и художественного мышления, творческих способностей личности, формируются экологическое мировоззрение, навыки бесконфликтного делового общения.

1.6. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА ЗНАНИЙ И УМЕНИЙ 

(теория и практика совместно)


Оценивание по направлению «Технология ведения дома» выявляет соответствие уровня подготовки обучающихся требованиям ГОС.

В критерии оценки, определяющие подготовку учащегося, входят:

- общая подготовленность, организация рабочего места, научность, технологичность и логика изложения материала;

-  уровень усвоения теоретического материала, предусмотренного программой по предмету;

- умение использовать теоретические знания для выполнения текущих заданий, практических работ, упражнений;

- соблюдение этапов технологии изготовления, норм времени, качество выполнения технологических операций и приёмов;

- соблюдение правил санитарии, гигиены, техники безопасности.

- умение самостоятельно находить информацию для решения проблемных ситуаций.

Уровень подготовки оценивается в баллах 5 - «отлично», 4 - «хорошо», 3 - «удовлетворительно», 2 - «неудовлетворительно».

Балл «5» (отлично) ставится, если учащийся:

· подготовлен и организует рабочее место, согласно требованиям научной организации труда, обстоятельно, технологически грамотно излагает материал, пользуется понятийным аппаратом;

· показывает научно обоснованные знания и умения по эксплуатации и наладке технического оборудования;

· представляет изделие, соответствующее наименованию, эскизу, техническому описанию, технологии изготовления, санитарно-гигиеническим требованиям и требованиям по качеству и оформлению;

· выполняет практическую работу в соответствии с требованиями правил санитарии, гигиены, техники безопасности;

· умеет самостоятельно находить информацию для решения проблемных ситуаций.

Балл «4» (хорошо) ставится, если учащийся: 

· подготовлен, допускает ошибки в организации рабочего места, но самостоятельно исправляет их;

·  излагает материал, пользуясь понятийным аппаратом; 

· допускает единичные ошибки при ответе, но исправляет их; 

· не достаточно убедительно обосновывает свои суждения; 

· показывает знания и умения по эксплуатации технологического оборудования; 

· представляет изделие, соответствующее наименованию, нормативным и технологическим требованиям; 

· выполняет практическую работу в соответствии с требованиями правил санитарии, гигиены, техники безопасности;

·  умеет находить информацию для решения проблемных ситуаций с небольшой помощью взрослого.

Балл «3» (удовлетворительно) ставится, если учащийся: 

· подготовлен, допускает ошибки в организации рабочего места; 

· обнаруживает знание и понимание основных теоретических положений, излагает материал не достаточно понятно и допускает неточности в определении понятий; 

· не может обосновать свои суждения и привести примеры, нарушает последовательность в изложении материала; 

· использует технологическое оборудование с нарушением принципов эксплуатации, не приводящих к травме; 

· представляет изделие согласно наименованию, с нарушением нормативных и технологических требований; 

· выполняет практическую работу с частичным нарушением требований правил 


санитарии, гигиены, техники безопасности;

· находит информацию для решения проблемных ситуаций с существенной помощью взрослого.

Балл «2» (неудовлетворительно) ставится, если учащийся: 

· не подготовлен, не может организовать рабочее место; 

· обнаруживает незнание большей части теории вопроса, искажает смысл при формулировке определений; 

· материал излагает беспорядочно, неуверенно; 

· использует технологическое оборудование с нарушением принципов эксплуатации, приводящих к травме; или не имеет знаний и умений по его эксплуатации; 

· представляет изделие, не соответствующее теме проекта, нормативным и технологическим требованиям (или не представляет изделие); 

· выполняет практическую работу с грубым нарушением требований правил санитарии, гигиены, техники безопасности, приводящим к травмам;

· не может найти нужную информацию для решения проблемных ситуаций даже с помощью взрослого.

Примерные нормы оценок знаний и умений учащихся по устному опросу (теория) 

Балл «5» ставится, если учащийся: 

· умеет изложить его своими словами; 

· самостоятельно подтверждает ответ конкретными примерами; 

· правильно и обстоятельно отвечает на дополнительные вопросы учителя. 

Балл «4» ставится, если учащийся: 

· в основном усвоил учебный материал, допускает незначительные ошибки при 


его изложении своими словами; 

· подтверждает ответ конкретными примерами; 

· правильно отвечает на дополнительные вопросы учителя. 

Балл «3» ставится, если учащийся: 

· не усвоил существенную часть учебного материала; 

· допускает значительные ошибки при его изложении своими словами; 

· затрудняется подтвердить ответ конкретными примерами; 

· слабо отвечает на дополнительные вопросы. 

Балл «2» ставится, если учащийся: 

· почти не усвоил учебный материал; 

· не может изложить его своими словами; 

· не может подтвердить ответ конкретными примерами; 

· не отвечает на большую часть дополнительных вопросов учителя. 

Примерные нормы оценок выполнения учащимися графических заданий и лабораторно-практических работ. 

Балл «5» ставится, если учащийся: 

· творчески планирует выполнение работы; 

· самостоятельно и полностью использует знания программного материала; 

· правильно и аккуратно выполняет задание; 

· умеет пользоваться справочной литературой, наглядными пособиями, приборами и другими средствами, в том числе ИТ. 

Балл «4» ставится, если учащийся: 

· правильно планирует выполнение работы; 

· самостоятельно использует знания программного материала; 

· в основном правильно и аккуратно выполняет задание; 

· умеет пользоваться справочной литературой, наглядными пособиями, приборами и другими средствами. 

Балл «3» ставится, если учащийся: 

· допускает ошибки при планировании выполнения работы; 

· не может самостоятельно использовать значительную часть знаний программного материала; 

· допускает ошибки и неаккуратно выполняет задание; 

· затрудняется самостоятельно использовать справочную литературу, наглядные пособия, приборы и другие средства. 

Балл «2» ставится, если учащийся: 

· не может правильно спланировать выполнение работы; 

· не может использовать знания программного материала; 

· допускает грубые ошибки и неаккуратно выполняет задание; 

· не может самостоятельно использовать справочную литературу, наглядные пособия, приборы и другие средства. 

Проверка и оценка практической работы учащихся.

Балл «5» - работа выполнена в заданное время, самостоятельно, с соблюдением технологической последовательности, качественно и творчески, в соответствии с требованиями правил санитарии, гигиены, техники безопасности. 
Балл «4» - работа выполнена в заданное время, самостоятельно, с соблюдением технологической последовательности, при выполнении отдельных операций допущены небольшие отклонения; общий вид изделия аккуратный, выполняет практическую работу в соответствии с требованиями правил санитарии, гигиены, техники безопасности. 

Балл «3» - работа выполнена в заданное время, самостоятельно, с нарушением 

технологической последовательности, отдельные операции выполнены с отклонением от образца (если не было на то установки); изделие оформлено небрежно или не закончено в срок, выполняет практическую работу с частичным нарушением требований правил санитарии, гигиены, техники безопасности.

Балл «2» - ученик самостоятельно не справился с работой, технологическая последовательность нарушена, при выполнении операций допущены большие отклонения, изделие оформлено небрежно и имеет незавершенный вид, выполняет практическую работу с нарушением требованиями правил санитарии, гигиены, техники безопасности. 

Оценивание теста учащихся производится по следующей системе: 

Балл «5» - получают учащиеся, справившиеся с работой 100 - 90 %; 

Балл «4» - ставится в том случае, если верные ответы составляют 80 % от общего количества; 

Балл «3» - соответствует работа, содержащая 50 – 70 % правильных ответов. 

1.7. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ

  1. Учебно-методическая литература по технологии (учебники, тетради, дидактические материалы, справочная литература).

Для реализации адаптированной программы используется учебники: 

· Симоненко В.Д. Технология. Обслуживающий труд. 5 класс. Учебник для общеобразовательных учреждений – М.: Вентана-Граф, 2005. 

· Симоненко В.Д. Технология. Обслуживающий труд. 6 класс. Учебник для общеобразовательных учреждений – М.: Вентана-Граф, 2005. 

· Симоненко В.Д. Технология. Обслуживающий труд. 7 класс. Учебник для общеобразовательных учреждений – М.: Вентана-Граф, 2005. 

· Симоненко В.Д. Технология. Обслуживающий труд. 8 класс. Учебник для общеобразовательных учреждений – М.: Вентана-Граф, 2005. 

· Симоненко В.Д. Технология. Обслуживающий труд. 9 класс. Учебник для общеобразовательных учреждений – М.: Вентана-Граф, 2005. 

2. Технические средства обучения (ПК, проектор, интерактивная доска).

3. Печатные пособия (таблицы, раздаточные пособия, альбомы).

4. Коллекции (натуральных волокон, искусственных волокон, тканей).

5. Оборудование и приспособления (машины швейные, оверлок, утюг, доска гладильная, ножницы, манекен, лента сантиметровая, линейки, резец портновский, иглы швейные, иглы машинные, наперстки, угольники, плита электрическая, столовые инструменты и посуда, мясорубка, фен, миксер, фритюрница и т. д.).

6. Образовательные ресурсы сети Интернет.

Приложение 1.

СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ ПО ТЕХНОЛОГИИ 5-10 КЛАСС

	№ п/п
	разделы
	класс

	
	
	5
	6
	7 
	8
	9
	10

	1
	I
	ВВОДНОЕ ЗАНЯТИЕ
	1
	2
	2
	1
	1
	1

	2
	II
	КУЛЬТУРА ДОМА
	30
	30
	28
	42
	25
	40

	3
	1
	Кулинария
	12
	14
	14
	16
	13
	12

	4
	2
	Интерьер дома
	2
	4
	2
	4
	
	

	5
	3
	Электротехнические приборы
	
	
	
	2
	2
	

	6
	4
	Уход за одеждой. Ремонт одежды
	2
	4
	4
	
	
	4

	7
	5
	Рукоделие:
	14
	8
	8
	20
	10
	24

	8
	
	Вышивка
	8
	8
	
	10
	
	10

	9
	
	Лоскутная техника (аппликация)
	6
	
	
	
	10
	

	10
	
	Вязание крючком
	
	
	8
	
	
	14

	11
	
	Вязание на спицах
	
	
	
	10
	
	

	12
	III
	ТЕХНИКА (элементы машиноведения)
	6
	4
	4
	
	2
	

	13
	IV
	ХУДОЖЕСТВЕННАЯ ОБРАБОТКА МАТЕРИАЛОВ (обработка ткани)
	19
	20
	24
	25
	24
	14

	14
	1
	Элементы материаловедения
	1
	2
	2
	
	2
	

	15
	2
	Ручные работы
	4
	
	
	
	
	

	16
	3
	Проектирование и изготовление одежды

Конструирование и моделирование швейных изделий
	4
	6
	8
	6
	8
	

	17
	
	Технология изготовления швейных изделий
	10
	12
	14
	12
	14
	14

	18
	V
	ДОМАШНЯЯ ЭКОНОМИКА И ОСНОВЫ ПРЕДПРИНИМАТЕЛЬСТВА
	
	
	
	7
	
	

	19
	VI
	ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ САМООПРЕДЕЛЕНИЕ
	
	
	
	
	4
	13

	20
	VII
	ГИГИЕНА
	2
	4
	4
	
	
	

	21
	
	Уход за ребёнком.
	
	
	2
	
	
	

	22
	
	Гигиена девушки.
	2
	4
	2
	
	
	

	24
	VII
	ТВОРЧЕСКИЕ ПРОЕКТНЫЕ РАБОТЫ
	10
	8
	6
	во всех разделах
	12
	во всех разделах

	Итого
	68
	68
	68
	68
	68
	68


2. СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ ПО ТЕХНОЛОГИИ 5 КЛАСС

Вводное занятие (1 ч)

Основные теоретические сведения. Содержание и задачи курса. Экологические проблемы природы, человека, общества. Способы их разрешения. Негативные последствия влияния хозяйственной деятельности человека на окружающую среду и на здоровье человека. Экология жилого дома. Влияние электромагнитных полей на здоровье человека. Санитарные требования к помещению швейной мастерской, кухни и столовой. Правила санитарии и гигиены при обработке пищевых продуктов, при работе в швейной мастерской. 

Практические работы. Приведение помещения кухни и швейной мастерской в соответствие с требованиями санитарии и гигиены. Проведение сухой и влажной уборки. Освоение способов применения различных моющих и чистящих средств. Оказание первой помощи при различных травмах.

Варианты объектов труда. Рабочее место бригады на кухне, в швейной мастерской.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Негативные последствия влияние общественного производства на окружающую среду и здоровье человека. Санитарные требования к помещению кухни и столовой, швейной мастерской. Правила санитарии и гигиены при обработке пищевых продуктов, при пошиве изделий. Безопасные приемы работы с оборудованием, инструментами, горячими жидкостями. 

Умения. Использовать правила санитарии и гигиены, техники безопасности на практике. Оказывать первую медицинскую помощь при ожогах, порезах и других травмах.

Художественная обработка материалов (19 ч)

Элементы материаловедения (1 ч).

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.

Варианты объектов труда. Образцы ткани. Образец полотняного переплетения.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Натуральные растительные волокна. Изготовление нитей и тканей в условиях прядильного и ткацкого производства. Основная и уточная нити, кромка, ширина ткани. Ассортимент хлопчатобумажных и льняных тканей. Лицевая и изнаночная стороны ткани.

Умения. Определять долевую и поперечную нить в ткани. Определять лицевую и изнаночную стороны ткани.

Ручные работы (4 ч).

Основные теоретические сведения. Инструменты, приспособления для выполнения ручных работ. Правила и техника безопасности при работе с иголками, булавками, ножницами. Ручные строчки и стежки, виды ручных стежков и строчек. Размер стежков, ширина шва. Технические условия при выполнении ручных работ. Строчки, выполняемые прямыми стежками: сметочная, заметочная, наметочная, копировальная, строчки для образования сборок.

Практическая работа. Изготовление образцов ручных стежков и строчек.

Объект труда. Образцы тканей

Планируемые результаты обучения. 

Знания. Терминология ручных работ, понятия: шов, строчка, стежок, длина стежка, ширина шва. Терминологию ВТО, правила ТБ при работе с колющими и режущими инструментами, при работе с утюгом.

Умения. Выполнять сметочную, заметочную, наметочную, копировальную строчки. Выполнять ручные швы, утюжить, приутюживать, заутюживать, декатировать.

Элементы машиноведения (6 ч) (раздел техника).

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.

Варианты объектов труда. Швейная машина. Образцы машинных строчек.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Устройство, принцип работы и основные детали швейной машины, виды приводов, назначение основных узлов. Организация рабочего места, санитарно-гигиенические требования и правила безопасности труда при работе на швейной машине.

Умения. Организовывать рабочее место, обслуживать бытовые швейные машины. Намотка ниток на шпульку. Заправка верхней и нижней нитей. Выполнение машинных швов. Регулировка длины стежка.

Конструирование и моделирование рабочей одежды (4 ч).

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.

Варианты объектов труда. Чертеж и выкройка фартука. Виды отделок.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Правила снятия мерок для построения чертежа фартука. Общие правила построения чертежей швейных изделий, понятие о чертеже, масштабе, эскизе. Виды отделки швейных изделий. Способы и приемы моделирования.

Умения. Снимать и записывать мерки. Пользоваться чертежными инструментами. Строить и читать чертеж фартука. Вносить модельные изменения в выкройку.

Технология изготовления рабочей одежды (10 ч).

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.

Варианты объектов труда. Образцы ручных стежков, строчек и швов, фартук, головной убор.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Способы рациональной раскладки выкройки на ткань. Правила раскроя, припуска на швы. Способы переноса линий и точек на ткани. Технологию обработки накладных карманов. Применение настрочного шва. Технологию выполнения краевых и соединительных швов. Применение шва вподгибку с закрытым срезом. Технологию обработки нагрудника. Последовательность выполнения работы. Определять качество работы, требования к качеству готового изделия.

Умения. Подготавливать ткань к раскрою, выполнять обмеловку и рациональный раскрой. Переносить контрольные и контурные линии и точку на ткань. Скалывать, наметывать накладные карманы. Настрачивать накладные карманы, применять ВТО. Обрабатывать нижнюю часть фартука. Обрабатывать бретели и нагрудник обтачным швом. Соединять пояс и нижнюю часть фартука.  Выполнять влажно-тепловую обработку изделия. 

Культура дома (30 ч)

Лоскутная пластика (6 ч) (рукоделие).

Основные теоретические сведения. Знакомство с различными видами декоративно-прикладного искусства народов нашей страны. Использование при изготовлении предметов художественных промыслов повсеместно распространенных материалов: ткани, нитки, дерево, кость и др. Краткие сведения из истории создания изделий из лоскута. Возможности лоскутной пластики, ее связь с направлениями современной моды.

Практические работы. Изготовление шаблонов. Подготовка материалов к работе. Технология соединения деталей между собой и с подкладкой. Использование прокладочных материалов.

Варианты объектов труда.  Салфетки, прихватки, грелки, сумки, фартуки.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Возможности лоскутной пластики, основные приемы и материалы, применяемые в лоскутной пластике.

Умения. Подготавливать материалы лоскутной пластики к работе, подбирать материалы по цвету, рисунку, фактуре, пользоваться инструментами, приспособлениями, шаблонами, соединять детали лоскутной пластики между собой и с подкладкой, использовать прокладочные материалы.      

Вышивка (8 ч) (из раздела рукоделие).

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 безузлового закрепления рабочей нити. Свободная вышивка по рисованному контуру узора. Отделка вышивкой скатерти, салфетки, фартука, носового платка. 

Варианты объектов труда. Скатерть, салфетка, фартук, носовой платок. 

Планируемые результаты обучения.

Знания. Традиционные виды рукоделия и декоративно-прикладного творчества. Применение вышивки в народном и современном костюме. Организацию рабочего места для ручного шитья. Холодные, теплые и ахроматические цвета. Цветовые контрасты. Выполнение простейших вышивальных швов: вышивание метки, монограммы стебельчатым швов. Виды вышивки. Композиция, ритм, орнамент, раппорт в вышивке. Построение узора в художественной отделке. 

Умения. Зарисовывать традиционные орнаменты. Определять колорит и материал для вышивки. Переводить рисунок на ткань, увеличивая или уменьшая его.  Закреплять рабочую нить безузловым способом. Выполнять вышивку по рисованному контуру узора. Оформлять вышивкой салфетки, фартуки, скатерти, носовые платки. Определять место и размер узора на изделии. Заправлять изделие в пяльцы.

Уход за одеждой, ремонт одежды (2 ч).

Основные теоретические сведения. Износостойкость ткани. Наиболее уязвимые места одежды. Способы ремонта одежды. Ремонт заплатами (втачная, подкладная, накладная). Ремонт распоровшихся швов. Уход за одеждой из хлопчатобумажных и льняных тканей. Подготовка изделий к хранению.

Практические работы. Выполнение разных видов заплат. Ремонт распоровшихся швов.

Варианты объектов труда. Заплаты, пятна на одежде, шерстяные, меховые изделия.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Способы ремонта одежды заплатами, правила ухода за одеждой из хлопчатобумажных и льняных тканей, способы удаления пятен с одежды, правила хранения шерстяных и меховых изделий, средства защиты от моли.

Умения. Ремонтировать одежду заплатами, удалять пятна с одежды, хранить шерстяные и меховые изделия, изготавливать чехлы для хранения одежды.

Кулинария (12 ч).

Физиология питания (2 ч).

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, обеспечивающих  суточную потребность человека в витаминах. 

Варианты объектов труда. Таблицы, справочные материалы.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Понятие о процессе пищеварение. Общие сведения о питательных веществах и витаминах. Содержание витаминов в пищевых продуктах. Суточную потребность человека в витаминах.

Умения. Определять количество и состав продуктов, обеспечивающих суточную потребность человека в витаминах.

Технология приготовления пищи.

Блюда из овощей (4 ч).

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. Современные инструменты и приспособления 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.

Варианты объектов труда. Эскизы оформления салатов. Салаты из сырых и вареных овощей. Овощные гарниры.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Виды овощей, содержание в них питательных веществ, белков, витаминов, жиров, углеводов. Сохранность витаминов в овощах в процессе хранения и кулинарной обработки. Влияние экологии на качество овощей. Виды салатов. Способы тепловой обработки овощей с целью сохранения витаминов. Технологию приготовления блюд из вареных овощей. Требования к качеству и оформлению готовых блюд.

Умения. Проводить первичную обработку овощей, выполнять нарезку различными способами. Определять зрелость овощей по внешнему виду, качество овощей. Определять готовность овощей при варке и жарке. Готовить холодные блюда. Подбирать гарниры к мясу, рыбе.

Блюда из яиц (2 ч).

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 блюд из яиц. Выполнение эскизов художественной росписи яиц. Крашение и роспись яиц. 

Варианты объектов труда. Омлет, яичница, вареные яйца.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Строение яйца. Способы определения свежести яиц. Особенности кулинарного использования яиц.

Умения. Определять свежесть яиц, отваривать яйца, применять яйца для приготовления блюд к завтраку.

Бутерброды, горячие напитки (1 ч).

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. 

Варианты объектов труда. Бутерброды и горячие напитки к завтраку.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Продукты, используемые для приготовления бутербродов (масло, яйца, сыр, колбаса) и горячего напитка (молоко и сахар), краткие сведения об их производстве. Виды горячих напитков. Способы заваривания кофе, какао, чая и трав.

Умения. Организовать рабочее место. Готовить бутерброды и горячие напитки. Определять качество приготовленной пищи.

Сервировка стола (1 ч).

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.

Варианты объектов труда. Эскизы художественного украшения стола к завтраку. Салфетки. 

Планируемые результаты обучения.

Знания. Столовые приборы и правила пользования ими. Эстетическое оформление стола. Правила поведения за столом.

Умения. Оформлять готовые блюда и подавать их на стол. Складывать тканевые и бумажные салфетки различными способами.

Заготовка продуктов  (2 ч).

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.

Варианты объектов труда. Фрукты, ягоды, грибы, коренья, зелень, лекарственные травы.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Роль продовольственных запасов в экономном ведении хозяйства. Способы приготовления домашних запасов.

Умения. Хранить пищевые продукты.

Интерьер кухни (2 ч).

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.

Варианты объектов труда. Интерьер кухни. Прихватки, салфетки, полотенца.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Понятие «интерьер», назначение бытовой техники. Современные стили в оформлении жилища. Понятие «зонирование».

Умения. Соблюдать правила пользования современной техникой. Создавать интерьер кухни с учетом запросов и потребностей семьи и санитарно-гигиенических требований.

Гигиена (2 ч)

Гигиена девушки. Косметика (2 ч).

Основные теоретические сведения. Гигиенические требования по уходу за кожей, волосами, ногтями. Основные сведения об уходе за нормальной кожей. Средства ухода за кожей. Особенности ухода за сухой и жирной кожей. Средства борьбы с потливостью. Воспалительные гнойничковые угри. Уход за кожей, пораженной угрями. Положительное и отрицательное воздействие солнечного загара. Профилактика защиты кожи. Профессия врач-косметолог.

Практические работы. Выполнение эскиза макияжа.

Варианты объектов труда. Зарисовки различных типов лица.

Знания. Гигиена, правила и средства ухода за кожей.

Умения. Правильный уход за разными типами кожи.

Творческие, проектные работы (10 ч)

Основные теоретические сведения. Понятие о творческом проекте. Этапы творческого проекта. Реализация творческого проекта на определенную тему. 

Практические работы: Выполнение мягкой игрушки по выбору учащегося.

Варианты объектов труда: выкройки различных мягких игрушек, ткани.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Понятие о проекте, основные требования к выполнению проекта. Проектирование изделий. Конструктивно-технологические задачи. Способы кроя деталей. Алгоритм проектной деятельности. Стоимость и себестоимость изделия.

Умения. Обосновывать выбор темы проекта, оформлять титульный лист проекта. Выбирать оборудование и материалы, методы конструирования. Составлять технологическую карту, изготавливать различные выкройки. Подсчитывать себестоимость.

2.1. ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПЛАНИРОВАНИЕ 5 КЛАСС

	№ п/п
	дата
	Кол-во

уроков
	Темы уроков                                         Разделы
	словарь

	
	
	1
	Вводное занятие
	

	1
	
	1
	Вводный инструктаж по технике безопасности, правилам поведения в кабинете «Обслуживающего труда», санитарно-гигиеническим требованиям. Необходимые инструменты, материалы, принадлежности.
	Техника безопасности.



	
	
	1
	Элементы материаловедения
	

	2
	
	1
	Классификация текстильных волокон. Понятие о пряже и прядении, ткани и ткачестве. Выполнение из бумаги макета полотняного переплетения. Определение лицевой и изнаночной стороны ткани.
	Волокна, лён, хлопчатник, утка,  пряжа, прядение, нити основы,  переплетение.

	
	
	4
	Технология обработки ткани. 

Ручные работы
	

	3
	
	2
	Технология ручных работ. Организация рабочего места для выполнения ручных работ. Правила техники безопасности при выполнении ручных работ. Инструменты и приспособления. Терминология, применяемая при выполнении ручных работ. 
	Ручные работы, рабочее место, правильная посадка, инструменты.

	4
	
	2
	Ручные работы. Технология выполнения ручных стежков и строчек. Выполнение ручных стежков, строчек: смёточных, замёточных, намёточных, копировальных, строчек для образования сборок.
	Стежок, строчка, длина стежка.

	
	
	6
	Элементы машиноведения
	

	5
	
	2
	История создания швейной машины. Бытовая швейная машина. Составные части швейной машины. Виды приводов. Организация рабочего для выполнения машинных работ. Правила техники безопасности при выполнении машинных работ. «Инструктаж».
	Бытовая швейная машина, детали, приводы.

	6
	
	2
	Подготовка швейной машины к работе.  Выполнение машинных строчек.
	Шпулька, колпачок, холостой и рабочий ход.

	7
	
	2
	Терминология машинных работ. Виды машинных швов. Технические условия. Выполнение швов: соединительных (стачного взаутюжку и вразутюжку, накладного с закрытым срезом); краевого (вподгибку с закрытым срезом). Влажно-тепловая обработка.
	Шов, ширина шва, влажно-тепловые работы, утюжильная доска.

	
	
	4
	Конструирование 

с элементами моделирования
	

	8
	
	2
	Истории одежды. Фартуки в национальном костюме. Виды рабочей одежды. Эксплуатационные и гигиенические требования, предъявляемые к рабочей одежде. Мерки для построения чертежа фартука на поясе. Снятие мерок.
	Мерки, снятие мерок.

	9
	
	2
	Конструирование фартука. Расчётные формулы. Построение чертежа фартука в масштабе 1:4. Особенности конструирования, моделирования и изготовления фартука с нагрудником. 
	Конструирова-ние, моделирование, 

модель.

	
	
	10
	Технология изготовления

 фартука на поясе
	

	10
	
	2
	Построение выкройки в натуральную величину. Правила подготовки ткани к раскрою. Приёмы раскладки выкройки на ткани. Раскрой фартука.
	Раскрой, раскладка.

	11
	
	2
	Подготовка деталей кроя к смётыванию. Обработка кармана. Соединение кармана с нижней частью фартука.
	Сметывание, стачивание.

	12
	
	2
	Обработка нижнего и боковых срезов фартука.
	Срез.

	13
	
	2
	Обработка верхнего среза нижней части фартука (машинные сборки). Обработка бретелей. 
	Бретели.

	14
	
	2
	Обработка нагрудника. Соединение нагрудника с поясом и нижней частью фартука. Варианты отделки фартука. Примерка.
	Нагрудник, ленты, тесьма, сутаж, шитье.

	
	
	6
	Рукоделие. Лоскутная пластика
	

	15
	
	2
	Технология изготовления изделий из лоскутов. Подготовка оборудования, инструментов и материалов к работе. Эскиз.
	Лоскутная техника, лоскут, эскиз.

	16
	
	2
	Изготовление изделий из лоскутов. Изготовление шаблонов. Раскрой. Изготовление.
	Шаблон, прокладочные материалы.

	17
	
	2
	Лоскутная техника. Виды лоскутной техники.
	Цветовой круг

	
	
	8
	Вышивка
	

	18
	
	2
	Технология вышивания. Рабочее место. Инструменты, материалы и приспособления. Технологическая последовательность вышивания. Перевод рисунка на ткань. Увеличение или уменьшение рисунка. Заправка изделия в пяльцы. Заправка нитки в иглу. Закрепление рабочей нитки на ткани. Уход за изделиями с вышивкой.
	Орнамент, колорит, пяльцы, мулине, копировальная бумага, калька, разметка, запяливание.

	19
	
	2
	Технология выполнения простейших ручных швов. Виды швов («за иголку», тамбурный, «петля вприкреп»).
	Виды швов.

	20
	
	2
	Выполнение вышивки тамбурным швом.
	Тамбурный шов.

	21
	
	2
	Завершение работы по вышивке тамбурным швом. Изготовление метки (монограммы).
	Отделка. Метка, монограмма.

	
	
	2
	Уход за одеждой
	

	22
	
	2
	Ремонт одежды. Ремонт распоровшихся швов. Уход за одеждой из хлопчатобумажных и льняных тканей.
	Штопка, заплаты (подкладочная накладная). Этикетка, символы, ярлык.

	
	
	12
	Кулинария
	

	23
	
	2
	Физиология питания. Кулинария наука о питании. Процесс пищеварения усвоения пищи. Витамины, их роль. Суточная потребность витаминов. Санитарно-гигиенические требования. Кухонная утварь и уход за ней. Правила техники безопасности при кулинарных работах.
	Культура питания, витамины, кухонная посуда, инвентарь.

	24
	
	2


	Овощи. Роль овощей в питании. Первичная обработка овощей. Блюда из сырых овощей. Приготовление блюд из сырых овощей.
	Сортировка, мойка, очистка, промывание, нарезки. Салат, заправка.

	25
	
	2
	Тепловая обработка овощей. 

Приготовление блюд из вареных овощей.
	Жаренье, варка на водяной бане, запекание, варка на пару, тушение, припускание, пассерование, бланширование

	26
	
	2
	Блюда из яиц. Яичницы, омлеты. Приготовление блюд из яиц.
	Всмятку, вкрутую, «в мешочек», 

	27
	
	2
	Бутерброды и горячие напитки. Сервировка стола к завтраку, этикет.
	Сандвичи, канапе, кофеварка.

	28
	
	2
	Заготовка продуктов.
	Засолка, квашение.

	
	
	2
	Интерьер кухни, столовой
	

	29
	
	2
	Интерьер кухни. Краткие сведения из истории интерьера. Размещение оборудования кухни. Благоустройство кухни. Санитарное состояние кухни.
	Интерьер, оборудование.

	
	
	2
	Гигиена девушки. Косметика
	

	30
	
	2
	Гигиенические требования по уходу за кожей, волосами, ногтями. Средства борьбы с потливостью. Угри. Уход. Профессия врача-косметолога.
	Гигиена, косметика, угри, косметолог.

	
	
	10
	Творческая проектная деятельность
	

	31
	
	2
	Творческий проект (общие сведения). Тематика, этапы, выбор темы.
	

	32
	
	2
	Мягкая игрушка. Увеличение, уменьшение выкройки. Перенесение выкройки на ткань.
	Народное творчество. Выкройка.

	33
	
	2
	Последовательность изготовления мягкой игрушки. Сшивание деталей игрушки.
	Сшивание.

	34
	
	2
	Соединение частей мягкой игрушки.
	Часть.

	35
	
	2
	Выполнение мелких деталей. Декорирование изделия. Окончательная отделка изделия.
	Декорирование.


3. СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ ПО ТЕХНОЛОГИИ 6 КЛАСС

Вводное занятие (2 ч)

Основные теоретические сведения. Саморегуляция экологических систем. Влияние промышленного и сельскохозяйственного производства на состояние водоемов. Способы очистки сточных вод (механические, химические, биологические). Влияние экологического состояния водоема на количество и качество рыбы. Правила санитарии, гигиены, безопасной работы с колющим и режущим инструментом, с электрооборудованием, электронагревательными приборами.

Практические работы. Определение качества воды. Экологические схемы.

Варианты объектов труда. Таблицы, справочные материалы.

Планируемые результаты обучения.

Знания. О влиянии экологии на качество продуктов. Санитарные требования к помещению кухни и столовой, швейной мастерской; правила работы с горячими маслами и жирами, колющими и режущими предметами.

Умения. Использовать ПК для хранения и получения необходимой информации; проводить визуальную оценку экологического состояния водоемов. Работать с бытовыми электрическими приборами, колющими, режущими предметами.

Художественная обработка материалов (20 ч)

Элементы материаловедения (2 ч).

Основные теоретические сведения. Нату​ральные волокна животного происхождения. Получение нитей из этих волокон в условиях прядильного производства и в домашних усло​виях. Свойства натуральных волокон животного происхождения, а также нитей и тканей на их основе. Саржевые и атласные переплетения нитей в тканях. Понятие о раппорте переплете​ния. Влияние вида переплетения на драпируемость ткани. Дефекты ткани. Сравнительные характерис​тики свойств хлопчатобумажных, льняных, шел​ковых и шерстяных тканей.

Практические работы. Распознавание в тка​нях волокон и нитей из хлопка, льна, шелка, шер​сти. Определение лицевой и изнаночной сторон тканей саржевого и атласного переплетений. Со​ставление коллекции тканей саржевого и атлас​ного переплетений.

Варианты объектов труда. Образцы хлопча​тобумажных, льняных, шелковых и шерстяных тканей.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Способы получения натуральных волокон животного происхождения. Понятие о раппорте переплетения. Влияние вида переплетения на драпируемость ткани. Сравнительные характеристики свойств хлопчатобумажных, льняных, шелковых и шерстяных тканей.

Умения. Определе​ние лицевой и изнаночной сторон тканей саржевого и атласного переплетения, дефектов тканей.

Элементы машиноведения (4 ч) (из раздела техника).

Основные теоретические сведения. Назна​чение, устройство и принцип действия регуляторов бытовой универсальной швейной машины. Подбор толщины иглы и нитей в зависимости от вида ткани. Неполадки в работе швейной маши​ны, вызываемые дефектами машинной иглы или неправильной ее установкой.

Практические работы. Регулировка качества машинной строчки для различных видов тканей. Замена иглы в швейной машине. Уход за швей​ной машиной, чистка и смазка.

Варианты объектов труда. Швейная машина.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Назначение, устройство и принцип действия регуляторов швейной машины. Замена иглы в швейной машине. Уход за швейной машиной: чистка и смазка. Знать технологию выполнения соединительных и краевых швов.

Умения. Наматывание нитки на шпульку. Устранение дефектов машинной строчки при помощи регуляторов швейной машины. Подбор толщины иглы и нитей в зависимости от вида ткани. Выполнять соединительные и краевые швы.

Конструирование и моделирование поясных швейных изделий (6 ч).

Основные теоретические сведения. Эксплу​атационные, гигиенические и эстетические тре​бования к легкому женскому платью. Ткани и от​делки, применяемые для изготовления юбок. Конструкции юбок. Мерки, необходимые для по​строения основы чертежа конической, клиньевой и прямой юбок. Прибавки к меркам на свобо​ду облегания.

Условные графические изображения деталей и изделий на рисунках, эскизах, чертежах, схе​мах. Способы моделирования конических, клиньевых и прямых юбок. Форма, силуэт, стиль. Ин​дивидуальный стиль в одежде.

Практические работы. Снятие мерок и за​пись результатов измерений. Построение осно​вы чертежа юбки в масштабе 1:4 и в натуральную величину по своим меркам. Выбор модели юбки в зависимости от особенностей фигуры. Моде​лирование юбки выбранного фасона. Подготов​ка выкройки юбки к раскрою.

Варианты объектов труда. Чертеж и выкрой​ка юбки.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования к лёгкому женскому платью. Силуэт, стиль, требования к лёгкой одежде. Конструирование юбок. Правила снятия мерок. Прибавки к меркам. Условное графическое изображение деталей и изделий на рисунках, эскизах, чертежах, схемах. Способы моделирования конических, клиньевых и прямых юбок. Современные направления моды в одежде. Индивидуальный стиль в одежде.

Умения. Подбор различных конструкций юбок с учётом особенностей фигуры. Снятие мерок необходимых для построения основы чертежа конической, клиньевой и прямой юбок. Снимать и записывать измерения фигуры. Построение основы чертежа в масштабе 1:4 и в натуральную величину по своим меркам с использованием чертежных инструментов. Моделирование юбок различного фасона. Подготовка выкройки к раскрою.

Технология изготовления поясных швейных изделий (12 ч).

Основные теоретические сведения. Назна​чение и конструкция стачных, настрочных и на​кладных швов, их условные графические обозна​чения и технология выполнения. Особенности раскладки выкройки на ткани в клетку и в полос​ку. Способы обработки нижнего и верхнего сре​зов юбки. Особенности влажно-тепловой обра​ботки шерстяных и шелковых тканей,

Практические работы. Раскладка выкройки, обмеловка и раскрой ткани. Прокладывание кон​турных и контрольных линий и точек на деталях кроя. Обработка деталей кроя. Скалывание и сметывание деталей кроя. Подготовка юбки к примерке. Примерка юбки, выравнивание низа изделия, выявление и исправление дефектов, подгонка изделия по фигуре. Стачивание дета​лей изделия. Окончательная отделка и влажно-тепловая обработка изделия. Художественное оформление изделия. Контроль и оценка качест​ва готового изделий.

Варианты объектов труда. Юбка коническая, клиньевая или прямая.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Особенности раскладки выкройки на ткани в клетку и в полоску. Обмеловка. Правила проведения примерки поясного изделия, способы устранения дефектов. Технология стачивания вытачек, приутюживание, сутюживание. Технология обработки застежки тесьмой-молнией. Преимущества застёжки-молнии. Технология втачивания молнии. Прокладочные материалы: флизелин, дублерин. Способы обработки верхнего среза юбки. Способы обработки нижнего среза юбки. Особенности влажно-тепловой обработки шерстяных и шелковых тканей.

Умения. Экономичная раскладка выкройки, обмеловка и раскрой ткани. Прокладывание контурных и контрольных линий и точек на деталях кроя. Подготовка деталей кроя к обработке. Стачивание вытачки, сутюживание и отпаривание деталей изделия. Проводить примерку юбки. Определять дефекты и уметь их исправлять. Стачивание и приутюживание припусков на швы и вытачки. Обрабатывать застежку тесьмой-молнией. Приутюживание клеевых материалов к ткани. Обрабатывать верхний срез притачным поясом, обтачкой. Влажно-тепловая обработка изделия. Контроль качества готового изделия.

Культура дома (30 ч)

Рукоделие. Вышивка (8 ч).

Основные теоретические сведения. Подготовка одежды к традиционным праздникам. Отделка изделий вышивкой. Композиция, ритм, раппорт, орнамент. Симметричное построение узора в художественной отделке вышивкой. Определение места и размера узора на изделии, отдельных его частей, пропорции элементов, выполнение в цвете. Теплые и холодные цвета. Цветовой тон. Яркость и насыщенность цвета. Хроматические и ахроматические цвета. Способы увеличения и уменьшения рисунка. Технология выполнения счетных швов (роспись, крест, набор, счетная гладь, косая стежка).

Практические работы. Вышивка счетными швами.

Варианты объектов труда. Составление альбома, изготовление образцов счетных швов, вышивка, отделка изделия вышивкой.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Композиция, ритм, орнамент, раппорт в вышивке. Холодные, теплые, хроматические, ахроматические цвета. Способы увеличения и уменьшения рисунка.

Умения. Подбирать одежду к традиционным праздникам, строить симметричный узор, орнамент в квадрате, в полосе, определять размер и место узора в изделии, подбирать нитки по цвету, тональности, насыщенности, выполнять счетные швы.

Уход за одеждой и обувью (4 ч).

Основные теоретические сведения. Совре​менные средства ухода за бельевыми изделия​ми, одеждой и обувью. Средства защиты от мо​ли. Оборудование и приспособления для сухой и влажной уборки. Фурнитура. Пришивание фурнитуры.

Практические работы. Удаление пятен с одежды. Ремонт одежды декоративными отде​лочными заплатами ручным и машинным спосо​бами, закладка на хранение шерстяных и мехо​вых изделий. Закладка на летнее хранение зим​ней обуви. Пришивание фурнитуры. Влажная уборка дома.

Варианты объектов труда. Изделие, подле​жащее ремонту, шерстяные изделия, фурнитура.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Современные средства ухода за бельевыми изделиями, одеждой и обувью. Назначение фурнитуры. Средства защиты от моли. Оборудование и приспособления для сухой и влажной уборки. 

Умения. Ремонт одежды декоративными отделочными заплатами ручными и машинными способами. Пришивание фурнитуры. Закладка на хранение шерстяных и меховых изделий.

Кулинария (14 ч) .

Физиология питания (1 ч).

Основные теоретические сведения. Мине​ральные соли и микроэлементы, содержание их в пищевых продуктах. Роль минеральных веществ в жизнедеятельности организма человека. Значение солей кальция, калия, натрия, же​леза, йода для организма человека. Суточная по​требность в солях.

Практические работы. Работа с таблицами по составу и количеству минеральных солей и микроэлементов в различных продуктах. Опре​деление количества и состава продуктов, обес​печивающих суточную потребность человека в минеральных солях и микроэлементах.

Варианты объектов труда. Таблицы, справоч​ные материалы.

Планируемые результаты обучения. 

Знания. Минеральные соли и микроэлементы, содержание их в пищевых продуктах. Значение солей кальция, натрия, железа, йода для организма человека. Суточная потребность в солях.

Умения. Определение количества и состава продуктов, обеспечивающих суточную потребность человека в минеральных солях и микроэлементах.

Технология приготовления пищи.

Блюда из молока и кисломолочных продуктов (1 ч).

Основные теоретические сведения. Кули​нарное значение молока и молочных продуктов. Виды молока и молочных продуктов. Питатель​ная ценность и химический состав молока. Усло​вия и сроки его хранения. Значение кисломолочных продуктов в пита​нии человека. Ассортимент кисломолочных про​дуктов. Виды бактериальных культур для приго​товления кисломолочных продуктов.

Практические работы. Первичная обработка крупы. Определение качества молока. Приготов​ление молочного супа или молочной каши. При​готовление простокваши, кефира, творога в до​машних условиях. Приготовление блюда из кис​ломолочных продуктов.

Варианты объектов труда. Молочный суп, молочная каша, кефир, сырники, запеканка из творога.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Кулинарное значение молока и молочных продуктов. Виды молока. Питательная ценность и химический состав молока. Условия хранения. Виды бактериальных культур для приготовления кисломолочных продуктов.

Умения. Определение качества молока. Приготовление блюд из кисломолочных продуктов.

Блюда из рыбы и морепродуктов (2 ч).

Основные теоретические сведения. Поня​тие о пищевой ценности рыбы и нерыбных про​дуктов моря. Возможности кулинарного ис​пользования рыбы разных пород. Технология и санитарные условия первичной и тепловой об​работки рыбы.

Практические работы. Подбор инструментов и оборудования для разделки рыбы. Определе​ние свежести рыбы органолептическим мето​дом. Первичная обработка чешуйчатой рыбы. Варка и жаренье рыбы в целом виде, звеньями, порционными кусками. Определение готовности блюд из рыбы.

Варианты объектов труда. Блюда из вареной и жареной рыбы.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Разновидности рыбных продуктов: рыба живая, охлажденная, мороженная, солёная. Признаки доброкачественности продуктов. Технология и санитарные условия первичной и тепловой обработки рыбы.

Умения. Подбор инструментов и оборудования для разделки рыбы. Определение свежести рыбы. Первична обработка чешуйчатой рыбы. Жаренье рыбы в целом виде. Определение готовности блюд из рыбы.

Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий (2 ч).

Основные теоретические сведения. Виды круп и макаронных изделий. Правила варки кру​пяных рассыпных, вязких и жидких каш, макарон​ных изделий. Технология приготовления блюд из бобовых, обеспечивающая сохранение в них ви​таминов группы В. Причины увеличения веса и объема при варке.

Практические работы. Подготовка к варке круп, бобовых и макаронных изделий. Определе​ние необходимого количества жидкости при вар​ке каш различной консистенции и гарниров из крупы, бобовых и макаронных изделий.

Варианты объектов труда. Каша гречневая, гарниры из риса и макаронных изделий.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Каши различной консистенции: вязкие, жидкие, рассыпчатые. Сырье для производства макаронных изделий, использование их в питании.

Умения. Приготовление вязкой и жидкой каш. Первичная обработка круп. Отваривание макаронных изделий: дозировка, подготовка к варке, режим варки. Соединение их с другими продуктами: маслом, сыром, яйцами (обжаривание).

Мука. Изделия из жидкого теста (2 ч).

Основные теоретические сведения. Первичная обработка муки. Способы приготовления теста для блинов, оладий. Пищевые разрыхлители теста, их роль в кулинарии, Блины на опаре. Блины скороспелые. Технология выпечки блинов, оладий, блинчиков. Блины с приправами. Оборудование, посуда и инвентарь для выпечки блинов. Подача блинов к столу.

Практические работы. Определение необходимого количества продуктов. Приготовление изделий из жидкого теста.

Варианты объектов труда. Блины скороспелые, блинчики с творогом, оладьи с яблоками, блины из блинной муки.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Способы приготовления теста, виды пищевых разрыхлителей теста, технологию выпечки блинов, оладий, блинчиков.

Умения. Приготавливать тесто и выпекать блины, оладьи, блинчики.

Сладкие блюда и напитки. (2 ч).

Основные теоретические сведения. Сахар, его роль в кулинарии и в питании человека. Технология приготовления компота из свежих, сушеных, мороженых фруктов и ягод. Виды крахмала (картофельный, кукурузный, пшеничный, рисовый) и его свойства. Условия сохранения витаминов при первичной и тепловой обработке фруктов и ягод. Составление меню на ужин. Расчет количества продуктов, времени приготовления. 

Практические работы. Приготовление киселей различной консистенции (жидкий, средний, густой). Приготовление компота. 

Варианты объектов труда. Компот из свежих ягод, из сушеных фруктов, кисели клюквенный, молочный, овсяный, из малины, красной и черной смородины, молочный из маисовой муки.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Питательная ценность сахара и ягод. Растения, из которых получают сахар, крахмал. 

Умения. Варить компоты, кисели. 

Заготовка продуктов (2 ч).

Основные теоретические сведения. Роль продовольственных запасов в экономном веде​нии домашнего хозяйства. Способы приготовле​ния домашних запасов. Правила сбора ягод, овощей, фруктов, грибов, лекарственных трав для закладки на хранение. Условия и сроки хра​нения сушеных и замороженных продуктов. Тем​пература и влажность в хранилище овощей и фруктов.

Практические работы. Закладка яблок на хранение. Сушка фруктов, ягод, грибов, корень​ев, зелени, лекарственных трав. Заморажива​ние и хранение ягод, фруктов, овощей и зелени в домашнем холодильнике.

Варианты объектов труда. Фрукты, грибы, коренья, зелень, лекарственные травы, капуста.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Условия и сроки хранения квашеных и соленых продуктов; правила первичной обработки овощей и тары перед засолкой.

Умения. Проводить первичную обработку овощей. Технологию квашения капусты, засолки огурцов, моления грибов, мочения яблок.

Сервировка стола. Элементы этикета (2 ч).

Основные теоретические сведения. Особенности сервировки стола к ужину. Набор столовых приборов и посуды для ужина. Правила подачи десерта. Культура и использование звуковоспроизводящей аппаратуры. Правила приема гостей. Приглашения и поздравительные открытки. Как дарить и принимать цветы и подарки. Этика и такт во взаимоотношениях в семье. Семейный уют.

Практические работы. Сервировка стола к ужину. Составлять приглашения, поздравления, тестовые задания. 

Варианты объектов труда. Пригласительные открытки, упаковки, обертки, тесты, приглашения.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Особенности сервировки стола к ужину. Правила приглашения и приема гостей. Прием и дарения подарков.

Умения. Составлять меню для ужина. Составлять приглашения поздравления, оформлять подарки.

Интерьер жилого дома (4 ч)

Основные теоретические сведения. Понятие о композиции в интерьере. Характерные особенности интерьера жилища, отвечающие национальному укладу и образу жизни. Организация зон отдыха, приготовления пищи, столовой, спален, детского уголка. Использование современных материалов в отделке квартиры. Оформление интерьера эстампами, картинами, предметами декоративно-прикладного искусства. Подбор штор, занавесей, портьер, накидок, ковров, мебели, обоев, салфеток. Систематизация и хранение коллекций и книг. Значение предметов ручного труда в интерьере. Роль освещения в интерьере. Естественное и искусственное освещение. Использование общего и местного освещения. Виды и формы светильников. Санитарно-гигиенические требования, предъявляемые к уборке жилых и производственных помещений. Повседневная и генеральная уборка помещений. Влажная и сухая уборка. Применение бытовой техники. Мойка окон, раковин, умывальников. Моющие и чистящие препараты, инструменты и приспособления.

Практические работы. Выполнение эскиза планировки.

Варианты объектов труда. Эскизы планировки квартиры, сельского дома, детской комнаты.

Планируемые результаты обучения. 

Знания. Значение композиции в интерьере, способы оформления интерьера, роль освещения в интерьере, санитарно-гигиенические требования к уборке жилых и производственных помещений.

Умения. Выполнять эскизы интерьера, проводить сухую и влажную уборку, пользоваться пылесосом и другими электробытовыми приборами.

Гигиена (4 ч)

Гигиена девушки. Косметика (4 ч).

Основные теоретические сведения. Общие сведения о волосах, уход за волосами. Элементы прически (коса, волна, пробор, жгут, локон). Средства и инструменты для ухода за волосами. Требования к прическе школьницы. Подбор прически с учетом типа лица и структуры волос, коррекция типа лица с помощью прически.

Практические работы. Нанесение косметики, оформление прически.

Варианты объектов труда. Виды нанесения косметики, элементы прически.

Планируемые результаты обучения. 

Знания. Санитарно-гигиенические требования к предметам и средствам ухода за волосами; требования к прическе.

Умения. Подбирать прическу и косметику в соответствии с типом лица.

Творческая проектная деятельность (8 ч)

Основные теоретические сведения. Традиции, обряды, семейные праздники. Изготовление сувениров к праздникам.

Практические работы. Изготовление подарков, сувениров.

Варианты объектов труда. Игрушки, сувениры.

Планируемые результаты обучения. 

Знания. Использование ПК для поиска информации. Технология изготовления выбранного изделия.

Умения. Использование ранее изученных способов изготовления изделий в новых условиях (самостоятельно).

3.1. ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПЛАНИРОВАНИЕ 6 КЛАСС

	№ п/п
	Дата
	Кол-во уроков
	Темы уроков                                    Разделы
	словарь

	
	
	2
	Вводное занятие
	

	1
	
	2
	Вводный инструктаж по технике безопасности, правилам поведения в кабинете «Обслуживающего труда», санитарно-гигиеническим требованиям. Ознакомление с планом работы на учебный год. Необходимые инструменты, материалы, принадлежности.
	Экологические системы, техника безопасности

	
	


	2
	Элементы материаловедения
	

	2
	
	2
	Натуральные волокна животного происхождения. Саржевое, сатиновое и атласное ткацкие переплетения. Дефекты тканей. Лицевая и изнаночная сторона тканей. Свойства тканей.
	Шерсть, руно, шелк-сырец, раппорт, переплетение, дефекты.

	
	
	4
	Элементы машиноведения
	

	3
	
	2
	Швейная машина. Регуляторы швейной машины. Устройство и установка машинной иглы. Инструктаж.
	Строчка, ушко, регулятор, колба, острие,  стержень.

	4
	
	2
	Машинные швы. Выполнение образцов машинных швов   вподгибку, с открытым срезом, настрочной с закрытым срезом; обтачной. Уход за швейной машиной.
	Шов, образец, чистка, смазка.

	
	
	6
	Конструирование и моделирование швейного изделия – юбки
	

	5
	
	2
	Одежда и требования к ней. Юбка в русском народном костюме. Снятие мерок для построения чертежа юбки.
	Поясная, плечевая одежда. Мерка.

	6
	
	2
	Конструирование юбок Конические, клиньевые юбки, юбка  солнце. Построение чертежа юбки в масштабе 1:4. 
	Конструирова-ние, проекти-рование

	7
	
	2
	Моделирование юбок. Изготовление выкройки юбки в натуральную величину. Определение расхода ткани на образец юбки.
	Покрой, форма, моделирование

	
	
	12
	Технологическая последовательность изготовления прямой юбки
	

	8
	
	2
	Подготовка ткани к раскрою. Приемы раскладки выкройки на ткани. Раскрой юбки.
	Настил ткани.

	9
	
	2
	Подготовка деталей к сметыванию. Сметывание вытачек и боковых срезов изделия и предварительная примерка. 
	Примерка, дефекты, срезы

	10
	
	2
	Приметывание и притачивание застежки-молнии в боковой шов юбки.
	Приметывание, притачивание.

	11
	
	2
	Обработка верхнего среза юбки притачным поясом.
	Срез, притачной.

	12
	
	2
	Обработка петли и пришивание пуговицы. Обработка нижнего среза юбки.
	Петля: воздушная, прорезная.

	13
	
	2
	Окончательная обработка изделия. Примерка.
	Примерка, подгонка.

	
	
	8
	Рукоделие. Вышивка
	

	14
	
	2
	Подготовка к вышивке. Счётные швы. Использование компьютера для вышивания.
	Набор (брань), русская гладь.

	15
	
	2
	Композиционное построение узоров шов «крест». Изучение цвета. Цвет в вышивке.
	Счетная гладь, роспись, гобеленовый шов.

	16
	
	2
	Выполнение вышивки швом «крест».
	Шов «крест»

	17
	
	2
	Завершение вышивки. Окончательная отделка изделия.
	

	
	
	4
	Уход за одеждой и обувью
	

	18
	
	2
	Уход за одеждой и обувью. Ремонт одежды. 
	Ярлык,  моющие средства. 

	19
	
	2
	Пришивание фурнитуры.
	Фурнитура.

	
	
	14
	Кулинария
	

	20
	
	2
	Физиология питания. Пища человека. Роль минеральных веществ в жизнедеятельности организма. Элементы этикета. Инструктаж. Молоко и его свойство. Значение молока в питании человека. Блюда из молока. Приготовление блюд из молока.
	Минеральные вещества, макро-, микроэлементы

	21
	
	2
	Рыба и морепродукты. Приготовление блюда из рыбы. Разделка соленой рыбы (сельдь).
	Механическая обработка, филе.

	22
	
	2
	Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий. Приготовление блюд из круп, бобовых и макаронных изделий.
	Запеканка, пудинг, биточки.

	23
	
	2
	Мука. Изделия из жидкого теста. Блины, оладьи, блинчики. Приготовление блинов (с начинкой).
	Блины, оладьи, блинчики.

	24
	
	2
	Сладкие блюда и напитки. Приготовление гренок из черствого хлеба; киселя. 
	Кисель, компот, крахмал. 

	25
	
	2
	Заготовка продуктов 
	Соление, квашение.

	26
	
	2
	Сервировка стола к ужину. Элементы этикета.
	Прием гостей, подарок. Сервировка.

	
	
	4
	Интерьер жилого дома
	

	27
	
	2
	Понятие о композиции в интерьере. Характерные особенности жилища дома. Отделка квартиры. 
	Интерьер, композиция, зонирование, отделка.

	28
	
	2
	Декоративное оформление помещения. Коллекции. Домашняя библиотека. Картины.  Гигиена жилища.
	Драпировка, ламбрекен, гардина, портьера.

	
	 
	    4
	Гигиена девушки
	

	29
	
	2
	Уход за волосами. Прически.
	Прическа.

	30
	
	2
	Косметика.
	Косметика.

	
	
	8
	Творческая проектная деятельность
	

	31
	
	2
	Выбор темы проекта по изготовлению игрушек, сувениров.
	Народное творчество.

	32
	
	2
	Выбор ткани. Перенесение выкройки на ткань. Обработка деталей изделия.
	Авторская игрушка.

	33
	
	2
	Соединение деталей изделия. Декорирование изделия.
	

	34
	
	2
	Завершение работы. Защита проекта.
	


4. СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ 7 КЛАСС

Вводное занятие (2 ч)

Основные теоретические сведения. Загрязнение окружающей среды отходами промышленного производства, ядохимикатами, пестицидами, радионуклидами, их влияние на качество пищевых продуктов. Пищевые цепи. Добавки к пищевым продуктам (наполнители, консерванты). Производство экологически чистых продуктов. Правила техники безопасности в кабинетах технологии. Первая помощь.

Практические работы. Составление схем.

Варианты объектов труда. Схемы, таблицы, зарисовки.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Влияние на качество пищевых продуктов отходов промышленного производства, ядохимикатов, пестицидов, радионуклидов.

Умения. Оказывать первую помощь при ожогах, поражении электрическим током, пищевых отравлениях.

Культура дома (28 ч)

Кулинария (14 ч). 

Физиология питания (2 ч).

Основные теоретические сведения. Понятие о микроорганизмах. Полезное и вредное воздействие микроорганизмов на пищевые продук​ты. Источники и пути проникновения болезнет​ворных микробов в организм человека. Понятие о пищевых инфекциях. Заболевания, передаю​щиеся через пищу. Профилактика инфекций. Первая помощь при пищевых отравлениях.

Практические работы. Определение добро​качественности продуктов органолептическим способом. Определение срока годности консервов по маркировке на банке.

Варианты объектов труда. Мясо, рыба, моло​ко. Говяжья тушенка. Консервированный зеле​ный горошек.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Полезное и вредное воздействие микроорганизмов. Источники и пути проникновения болезнетворных микробов в организм человека. Пищевые инфекции. Первая помощь при отравлениях.

Умения. Определение доброкачественности продуктов. Определение срока годности продуктов по маркировке на упаковке.

Технология приготовления пищи (12 ч).

Мясо и мясные продукты (2 ч).

Основные теоретические сведения. Значение и место мясных блюд в питании, Виды мясного сырья, его краткая характеристика. Понятие о пищевой ценности мяса (говядины, свинины, баранины, козлятины, телятины). Схема разделки тушки крупного рогатого скота. Кулинарное использование ее частей. Способы определения качества мяса (по цвету, по запаху, с помощью лакмусовой бумаги). Сроки и способы хранения мяса и мясных продуктов. Первичная обработка мяса. Приготовление блюд из вареного и жареного мяса.

Практические работы. Определение качества мяса. Приготовление полуфабрикатов из мяса (ромштекс, антрекот). Приготовление натуральной рубленой массы из мяса. Приготовление мясного блюда (по выбору).

Варианты объектов труда. Разварная говядина с картофельным пюре, говядина вареная поджаренная, бефстроганов, бифштекс натуральный с картофелем. Мясо, жареное с луком. Говядина жареная (антрекот) с гарниром, котлета отбивная и натуральная, свинина жареная, баранья грудка, жаренная в сухарях, шницель рубленый, котлеты рубленые с рисом.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Виды мясного сырья, понятие о пищевой ценности мяса, способы определения качества мяса, сроки и способы хранения мяса и мясных продуктов. Санитарные условия первичной обработки мяса и мясных продуктов, правила оттаивания мороженого мяса, способы разделки мяса в зависимости от его сорта и кулинарного использования. Способы первичной обработки мяса и приготовления мясных полуфабрикатов из мяса и котлетной массы. Правила варки мяса для вторых блюд, способы жаренья мяса и мясных полуфабрикатов, способы определения готовности блюда; посуду и инвентарь, применяемые для приготовления мясных блюд, принципы подбора гарниров и соусов к мясным блюдам, требования к качеству готовых блюд, правила подачи готовых блюд к столу.

Умения. Определять качество мяса, оттаивать мороженое мясо, приготавливать полуфабрикаты из мяса, котлетную и натуральную рубленую массу и полуфабрикаты из нее, выбивать и формовать полуфабрикаты из котлетной массы, готовить блюда из мяса и мясных полуфабрикатов, определять готовность блюд и подавать их к столу.

Кисломолочные продукты и блюда из них (2 ч).

Основные теоретические сведения. Значение кисломолочных продуктов в питании человека. Ассортимент кисломолочных продуктов (простокваша, кефир, творог, сметана, варенец, ряженка, кумыс, йогурт). Виды бактериальных культур для приготовления кисломолочных продуктов. Приготовление заквасок из чистых бактериальных культур. Применение заквасок в таблетках для приготовления простокваши в домашних условиях. Заквашивание молока с помощью простокваши. Соблюдение технологических условий приготовление простокваши (предварительное кипячение молока, соблюдение температурного режима сквашивания, соблюдение правил гигиены). Условия и сроки хранения простокваши. Процессы, происходящие в молоке под действием кефирных грибков. Технология приготовления кефирной закваски и кефира. Процесс созревания кефира. Использование готового кефира в качестве закваски в домашних условиях. Технология приготовления творога из простокваши без подогрева и с подогревом. Способы удаления сыворотки. Ассортимент творожных изделий. Употребление творога, приготовленного в домашних условиях. Кулинарные блюда из творога, технология их приготовления. 

Практические работы. Оценка качества кисломолочных продуктов. Приготовление одного блюда из творога (по выбору).

Варианты объектов труда. Сырники со сметаной. Пудинг творожный со шпинатом, цукатами, с орехами. Запеканка творожная. Макароны, запеченные с творогом.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Общие сведения о роли кисломолочных продуктов и питании человека, об ассортименте кисломолочных продуктов, способы заквашивания молока для получения простокваши, кефира, технологию приготовления творога в домашних условиях, кулинарные блюда из творога, технологию их приготовления.

Умения. Приготавливать простоквашу, кефир, творог и другие кисломолочные продукты в домашних условиях, блюда из творога.

Изделия из пресного теста (2 ч).

Основные теоретические сведения. Состав пресного теста и способы его приготовления. Раскатывание пресного теста. Инструменты для раскатки теста. Технология приготовления блюд из пресного теста (лапша, пельмени, вареники, галушки, клецки). Способы защипки краев пельменей, вареников, чебуреков. Основные условия плотной защипки теста. Изменения вкусовых качеств кулинарных изделий из пресного теста путем внесения в него различных добавок (ржаной, рисовой или картофельной муки, сметаны, сыворотки, подсолнечного масла, овощного или фруктового сока). Правила варки пельменей, вареников и других изделий из пресного теста. Способы определения готовности. Оформление готовых блюд и подача их к столу.

Практические работы. Приготовление пресного теста и одного блюда из пресного теста (на выбор).

Варианты объектов труда. Пельмени сибирские, украинские, рыбные. Вареники с творогом, с черносливом, с вишнями, с капустой, с грибами, ленивые. Вермишель или лапша запеченная. Вермишель или лапша с мясным фаршем и яйцами. Ватрушки из пресного теста.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Способы приготовления пресного теста, раскатки теста, технологии приготовления блюд из пресного теста, способы защипки краев пельменей, вареников, чебуреков, правила варки пельменей, вареников и других изделий из пресного теста, способы определения готовности.

Умения. Приготавливать пресное тесто и блюда из него, защипывать края пельменей, вареников, чебуреков.

Фрукты и ягоды, блюда из них (2 ч).

Основные теоретические сведения. Понятие о пищевой ценности фруктов и ягод. Виды фруктов и ягод, используемых в кулинарии. Классификация фруктов и ягод: семечковые, косточковые, субтропические. Свежие, сушеные, свежемороженые фрукты и ягоды. Условия их хранения и способы кулинарного использования. Содержание во фруктах и ягодах минеральных веществ, углеводов, витаминов. Сохранность этих веществ в процессе хранения и кулинарной обработки. Методы определения качества фруктов и ягод. Сроки сбора ягод и фруктов в домашнем хозяйстве. Первичная обработка фруктов и ягод: назначение правила. Посуда, инструменты и приспособления для первичной обработки фруктов и ягод. Приготовление фруктовых супов.

Практические работы. Определение доброкачественности фруктов и ягод по внешнему виду. Приготовление блюд с использованием фруктов и ягод (по выбору).

Варианты объектов труда. Суп из вишен с рисом, суп из сушеных фруктов, суп-пюре из свежих ягод, суп из клюквы и яблок, фруктовый салат.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Общие сведения о пищевой ценности фруктов и ягод, о содержании в них минеральных веществ, углеводов, витаминов, о сохранности этих веществ в процессе хранения и кулинарной обработки, методы определения качества ягод и фруктов, сроки сбора ягод и фруктов в домашнем хозяйстве; назначение и правила первичной обработки фруктов и ягод, технологию приготовления пюре, сиропов из ягод и фруктов, горячих и холодных фруктовых супов, желе и муссов.

Умения. Проводить первичную обработку фруктов и ягод, приготавливать из них пюре, сиропы, фруктовые супы, желе и муссы.

Сладкие блюда (2 ч).

Основные теоретические сведения. Продукты, необходимы для приготовления муссов и желе (свежие ягоды и фрукты, фруктово-ягодные соки, фруктовые пюре, сиропы, варенье). Желирующие вещества. Технология приготовления желе и муссов. Оборудование. Инструменты, посуда (миксер, соковыжималка, сбивалка). Оформление готовых блюд перед подачей на стол.

Практические работы. Приготовление одного сладкого блюда (на выбор).

Варианты объектов труда. Фруктовое желе, желе из варенья черной смородины, мусс клюквенный с манной крупой, мусс шоколадный.

Планируемые результаты обучения. 

Знания. Назначение и правила первичной обработки фруктов и ягод, технологию приготовления пюре, сиропов из ягод и фруктов, горячих и холодных фруктовых супов, желе и муссов.

Умения. Проводить первичную обработку фруктов и ягод, приготавливать из них пюре, сиропы, фруктовые супы, желе и муссы.

Заготовка продуктов. Приготовление обеда в походных условиях. (2 ч).

Основные теоретические сведения. Правила и сроки сбора, перевозки и хранения плодов и ягод для варенья. Предварительная сортировка, нарезка и бланширование плодов перед варкой. Подготовка тары. Значе​ние количества сахара или сахарного сиропа для сохранности и качества варенья, повидла, джема, мармелада, цукатов, конфитюра. Спо​собы определения готовности. Условия и сроки хранения. Хранение свежих кислых плодов и ягод с са​харом без стерилизации (лимонные кружки в са​харе, черная смородина с сахаром).

Практические работы. Предварительная сортировка, нарезка и бланширование плодов перед варкой. Определение количества сахара. Приготовление варенья из ягод, джема из мали​ны, красной и белой смородины, повидла и мар​мелада из слив, яблок, груш, персиков, абрико​сов, цукатов из апельсиновых корок. Консерви​рование черной смородины с сахаром без стерилизации.

Варианты объектов труда. Варенье из яблок, смородины, крыжовника и др.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Технологии приготовления варенья, повидла, джема, мармелада, цукатов, правила и сроки сбора, перевозки и хранения плодов и ягод для варенья, значение количества сахара или сахарного сиропа для сохранности и качества варенья, способы определения готовности варенья, способы засахаривания ягод и фруктов без стерилизации. 

Умения. Варить варенье, повидло, джем, мармелад, цукаты, определять готовность варенья, перекладывать варенье на хранение, переваривать прокисшее варенье. Рассчитывать количество и состав продуктов для похода, обеспечивать сохранность продуктов, соблюдать правила санитарии и гигиены в походных условиях, готовить пищу и обеззараживать воду в походных условиях, соблюдать меры противопожарной безопасности.

Элементы материаловедения (2 ч).

Основные теоретические сведения. Хими​ческие волокна. Технология производства и свойства искусственных волокон. Свойства тка​ней их искусственных волокон. Использование тканей из искусственных волокон при произ​водстве одежды. Сложные переплетения нитей в тканях. Зависимость свойств ткани от вида переплетения. Уход за изделиями из искус​ственных волокон.

Практические работы. Изучение свойств тка​ней из искусственных волокон. Определение раппорта в сложных переплетениях.

Варианты объектов труда. Образцы тканей со сложными переплетениями. Рисунки раппор​тов.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Технология производства и свойства химических волокон, виды, свойства тканей из них; нетканые материалы.

Умения. Распознавать химические волокна в тканях, распознавать нетканые материалы.

Элементы машиноведения (4 ч).

Основные теоретические сведения. Виды соединений деталей в узлах механизмов и ма​шин. Устройство качающегося челнока универ​сальной швейной машины. Принцип образова​ния двухниточного машинного стежка. Назначе​ние и принцип получения простой и сложной зигзагообразной строчки. Наладка швейной ма​шины.

Практические работы. Разборка и сборка челнока универсальной швейной машины. Обра​ботка срезов зигзагообразной строчкой. Приме​нение зигзагообразной строчки для художест​венного оформления изделий. Устранение непо​ладок в работе швейной машины.

Варианты объектов труда. Челнок швейной машины. Образцы обработки срезов зигзагообразной строчкой различной ширины.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Виды соединения деталей в узлах механизмов и машин. Устройство челнока швейной машины. Принцип образования двухниточного стежка. Устранение неполадок в работе швейной машины. 

Умения. Разборка и сборка челнока швейной машины, обработка срезов зигзагообразной строчкой и оверлоком. Наладка и устранение неполадок в работе швейной машины. 

Конструирование и моделирование плечевого изделия с цельнокроеным рукавом (8 ч).

Основные теоретические сведения. Виды женского легкого платья и бельевых изделий. Краткие сведения об ассортименте, тканях и отделках, применяемых для их изготовления. Эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования к легкому женскому платью и бельевым изделиями. 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. Последовательность построения чертежа основы ночной сорочки в тетради в масштабе 1:4 и в натуральную величину по своим меркам. Модели женского платья. Особенности моделирования плечевых изделий путем изменения формы выреза горловины, формы рукава, длины изделия. Выбор ткани и отделка изделия. Подготовка выкройки к раскрою. Определение расхода ткани.

Практические работы. Снятие мерок и за​пись результатов измерений. Построение осно​вы чертежа плечевого изделия с цельнокроеным рукавом. Эскизная разработка модели швейного изделия. Моделирование изделия выбранного фасона. Подготовка выкройки к раскрою. 

Варианты объектов труда. Таблица с резуль​татами измерений своей фигуры. Чертеж плече​вого швейного изделия, выкройка. Эскизная разработка модели швейного изделия на основе чертежа ночной сорочки. Моделирование изделия выбранного фасона. Подготовка к раскрою.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Виды женского легкого платья и бельевых изделий, эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования к бельевым швейным изделиям, правила измерения фигуры человека, условные обозначения мерок для построения чертежа основы ночной сорочки и трусов, особенности моделирования плечевых изделий на основе чертежа ночной сорочки, способы моделирования.

Умения. Читать и строить чертеж, снимать и записывать мерки, моделировать выбранные фасоны.

Технология изготовления плечевого изделия (14 ч).

Основные теоретические сведения. Назначение, конструкцию, технологию выполнения и условные графические обозначения швов: стачных (запошивочного, двойного, накладного с закрытыми срезами, окантовочного тесьмой). Применение лапки запошивателя. Способы обработки проймы и горловины, застежек. Обра​ботка плечевых срезов тесьмой, притачивание кулиски. Особенности раскладки выкройки на ткани с направленным рисунком. Подготовка и обработка деталей кроя.

Практические работы. Раскладка выкройки, обмеловка и раскрой ткани. Выкраивание подкройной обтачки. Перенос контурных и конт​рольных линий и точек на детали кроя. Обработ​ка деталей кроя. Скалывание и сметывание дета​лей кроя. Обработка выреза горловины подкройной обтачкой Проведение примерки, вы​явление и исправление дефектов. Стачивание деталей и выполнение отделочных работ. Влаж​но-тепловая обработка изделия. Контроль и оценка качества готового изделия.

Варианты объектов труда. Платье, халат, вет​ровка, ночная сорочка, блузка с цельнокроеным рукавом.

Планируемые результаты обучения. 

Знания. Назначение, конструкцию, технологию выполнения и условные графические обозначения швов: стачных (запошивочного, двойного, накладного с закрытыми срезами, окантовочного тесьмой), технологическую последовательность обработки проймы и горловины подкройной и косой обтачкой, кружевом, обработки ластовицы и соединения ее с изделием, обработки застежки планкой, притачивания кулиски; экономную раскладку выкройки на ткани с направленным рисунком, с симметричными и ассиметричными полосами, технологическую последовательность раскрой ткани, правила подготовки и проведения примерки, выявление и исправление дефектов изделия, способы отделки и влажно-тепловой обработки, требования к качеству готового изделия.

Умения. Выполнять машинные швы: стачные (запошивочный, двойной, накладной с закрытыми срезами) и краевые (окантовочный с открытым и закрытым срезами, окантовочный тесьмой), Обрабатывать пройму и горловину подкройной обтачкой, кружевом, тесьмой. Обрабатывать ластовицу и соединять ее с изделием, обрабатывать застежку планкой, притачивать кулиску; выполнять раскрой ткани с направленным рисунком, с симметричными и ассиметричными полосами, заготавливать косые обтачки. Обрабатывать срезы рукавов, низа платья и выреза косой обтачкой или тесьмой, обрабатывать края  под резинку, проводить примерку и исправлять дефекты, оценивать качество готового изделия.

Рукоделие. Вязание крючком (8 ч).

Основные теоретические сведения. Краткие сведения из истории старинного рукоделия. Из​делия, связанные крючком, в современной моде. Условные обозначения, применяемые при вяза​нии крючком. Раппорт узора и его запись.

Практические работы. Работа с журналами мод. Зарисовка современных и старинных узоров и орнаментов. Инструменты и материалы для вя​зания крючком. Подготовка материалов к работе. Выбор крючка в зависимости от ниток и узора. Определение количества петель и ниток. Выпол​нение различных петель. Набор петель крючком. Изготовление образцов вязания крючком.

Варианты объектов труда. Образцы вязания. Рисунки орнаментов. Шарфик, шапочка.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Возможности применения техники вязания крючком различных петель и узоров, их условные обозначения.

Умения. Подготавливать материалы к вязанию, подбирать крючок в зависимости от толщины нити, выполнять раппорт узора по записи.

Интерьер жилого дома (2 ч).

Основные теоретические сведения. Роль комнатных растений в интерьере. Сочетание цвета и формы листьев и цветов комнатных растений с мебелью, обоями, общим цветовым решением комнаты. Размещение комнатных растений на подоконниках, на полках, на полу, в подвесных кашпо, на переносных подставках, на декоративных решетках. Солнцелюбивые и теневыносливые растения. Комнатные плодовые вечнозеленые растения. Огород на подоконнике. Влияние комнатных растений на микроклимат помещения. Проблема чистого воздуха. Оформление балконов, лоджий, приусадебных участков. Декоративное цветоводство. Эстетические требования к составлению букетов. 

Практические работы. Подбор и посадка комнатных декоративных цветов.

Варианты объектов труда. Комнатные растения.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Роль комнатных растений и способы их размещения в интерьере, влияние комнатных растений на микроклимат помещения, правила составления букета, искусство дарить цветы.

Умения. Выращивать комнатные растения и размещать их.

Уход за одеждой. Ремонт одежды (4 ч).

Основные теоретические сведения. Уход за бельем, ремонт белья. Стирка и влажно-тепловая обработка изделий из натуральных и химических волокон. Применение универсальной швейной машины для починки и штопки швейных изделий. Способы поднятия петель на трикотажных изделиях.

Практические работы. Ремонт одежды.

Варианты объектов труда. Штопка с применением швейной машины. Поднятие петель на трикотажных изделиях.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Правила ухода за бельевыми изделиями, применение швейной машины для ремонта швейных изделий, способы поднятия петель на трикотажных изделиях.

Умения. Выполнять штопку швейных изделий с помощью швейной машины, поднимать петли на трикотажных изделиях.

Гигиена (4 ч)

Гигиена девушки (2 ч).

Основные теоретические сведения. Общие сведения из истории костюма, прически, косметики. Единство стиля костюма, прически, косметики, интерьера. Повседневная и праздничная косметика. Косметические материалы. Правила нанесения и снятия масок, выполнения макияжа. Знакомство с профессией визажиста.

Практические работы. Заполнение таблиц. Нанесение макияжа.

Варианты объектов труда. Таблицы, схемы, рисунки. Выполнение макияжа.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Единство стиля костюма, прически, косметики, интерьера; правила пользования средствами косметики; свойства естественных красителей; правила нанесения и снятия масок, выполнение макияжа.

Умения. Уход за кожей, нанесение макияжа.

Уход за ребёнком (2 ч).

Основные теоретические сведения. Значение правильного ухода для воспитания здорового ребёнка. Общение с детьми, младшими по возрасту. Умение занять малыша. Питание детей различного возраста. Оборудование детского уголка. Санитарно-гигиенические требования к детской комнате.

Практические работы. Организация праздника для младших братьев и сестер. Изготовление сувениров, подарков. Оформление альбома «История моей семьи»

Варианты объектов труда. Изготовление сувениров и подарков к празднику. Подготовка к празднику.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Санитарно-гигиенические требования к детской комнате.

Умения. Оборудовать детский уголок.

Творческая проектная деятельность (6 ч)

Примерные темы

Изготовление изделий декоративно-при​кладного искусства для украшения интерьера.

Оформление интерьера декоративными рас​тениями.

Изготовление ажурного воротника.

Организация и проведение праздника (юби​лей, день рождения, Масленица и др.).

Пошив изделия.

4.1. ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПЛАНИРОВАНИЕ 7 КЛАСС

	№ п/п
	дата
	Кол-во уроков
	Темы уроков                                      Разделы
	Словарь

	
	
	2
	Вводное занятие
	

	1
	
	2
	Вводный инструктаж по технике безопасности, правилам поведения в кабинете «Обслуживающего труда», санитарно-гигиеническим требованиям. Необходимые инструменты, материалы, принадлежности. Окружающая среда.
	Экология, радионуклиды, пестициды.



	
	
	14
	Кулинария
	

	2
	
	2
	Физиология питания. Микроорганизмы. Инфекции. Пищевые отравления. Инструктаж по правилам техники безопасности при кулинарных работах.
	Микроорганизм, пищевая инфекция, отравления.

	3
	
	2
	Мясо и мясные продукты. Механическая и тепловая обработка мяса. Приготовление супов, борщей.
	Консистенция, мраморность.

	4
	
	2
	Кисломолочные продукты и блюда из них. Приготовление блюда из творога (сырники).
	Кисломолочные продукты.

	5
	
	2
	Мучные изделия. Технология приготовления блюд из пресного теста. Приготовление изделий из пресного теста.
	Пресное тесто.

	6
	
	2
	Фрукты и ягоды. Их значение в питании человека. Приготовление блюд с использованием фруктов и ягод.
	Косточковые, семечковые.

	7
	
	2
	Сладкие блюда и напитки. Приготовление яблочного мусса. 


	Желатин, мусс, самбук, суфле, крем, бланширо-вание, цукаты.

	8
	
	2
	Домашнее консервирование. 

Приготовление обеда в походных условиях (гречневая каша).
	Пастеризация, стерилизация, конфитюр. 

	
	
	2
	Материаловедение
	

	9
	
	2
	Ткани из химических волокон (искусственных и синтетических). Свойства тканей. Определение сырьевого состава материалов и изучение их свойств. Нетканые материалы. Уход за одеждой из химических волокон.
	Целлюлоза, вискоза, ацетат, триацетат, полиамид, полиакрил, эластан.

	
	
	4
	Элементы машиноведения
	

	10
	
	2
	Зигзагообразная строчка и её применение в изделиях. Инструктаж по технике безопасности при выполнении ручных, машинных и влажно-тепловых работ. Выполнение зигзагообразных строчек на образце.
	Зигзагообразная строчка, аппликация.

	11
	
	2
	Классификация машинных швов. Выполнение образцов машинных швов. 
	Обметывание, подшивание, штопка, краевые,

соединительные швы.

	
	
	8
	Конструирование и моделирование плечевого изделия
	

	12
	
	2
	Силуэт и стиль в одежде. Требования, предъявляемые к одежде. Мерки для построения основы чертежа плечевого изделия с цельнокроеным рукавом.
	Силуэт, стиль, плечевые изделия.

	13
	
	2
	Расчёт величин для построения чертежа плечевого изделия с цельнокроеным рукавом. Построение чертежа плечевого изделия в масштабе 1:4. Моделирование.
	Припуски, конструктивные линии. 

	14
	
	2
	Моделирование основы плечевого изделия с цельнокроеным рукавом. Моделирование изменением длины изделия. Моделирование изменением формы выреза горловины и т.д. 
	Моделирование. 

	15
	
	2
	Изготовление выкройки в натуральную величину. Определение расхода ткани на ночную сорочку.
	Расход ткани.

	
	
	14
	Технология изготовления 

плечевого изделия
	

	16
	
	2
	Подготовка ткани к раскрою. Раскладка выкройки на ткани. Раскрой ночной сорочки. Подготовка деталей кроя к обработке. Дублирование.
	Раскрой, закройщик, дублирование.

	17
	
	2
	Сметывание изделия плечевых и боковых срезов. Примерка. Устранение дефектов.
	Резец, сметывание, дефект изделия.

	18
	
	2
	Стачивание плечевых и боковых срезов. Обработка вытачек.
	

	19
	
	2
	Обработка горловины подкройной обтачкой.
	Подкройная обтачка, подборт

	20
	
	2
	Сметывание нижних срезов рукавов и низа  изделия.
	Окантовка.

	
	
	2
	Стачивание  нижних срезов рукавов и низа изделия.
	

	21
	
	2
	 Окончательная отделка изделия. Примерка. Подгонка. Утюжка.


	Подгонка.

	

	
	8
	Рукоделие. Вязание крючком
	

	22
	
	2
	Инструменты и приспособления для вязания крючком. Основные виды приемы вязания крючком (столбик, полустолбик).
	Фасонная пряжа, фантазийная пряжа, столбик, воздушная петля, полустолбик.

	23
	
	2
	Закрепление основных приемов вязания. Выполнение рапорта.
	Раппорт.

	24
	
	2
	Столбик с накидом. Выполнение раппорта.
	Накид.

	25
	
	2
	Вязание по кругу. Способы вязания по кругу.
	Петля поворота, вязание по кругу и по спирали. 

	

	
	2
	Интерьер жилого дома
	

	26
	
	2
	Роль комнатных растений в жизни человека. Разновидности комнатных растений и уход за ними. Пересадка растений.
	Теплица, оранжерея, зимний сад, жардиньерка.

	
	
	4
	Уход за одеждой. Ремонт одежды
	

	27
	
	2
	Уход за одеждой. Стирка и ВТО изделий.
	ВТО изделий.

	28
	
	2
	Штопка одежды. Ремонт одежды с использованием аппликации
	Штопка, аппликация.

	
	
	2
	Гигиена девушки. Косметика
	

	29
	
	2
	Повседневная и праздничная косметика. Косметические материалы. Гигиена зрения.
	Косметика. Макияж.

	
	
	2
	Уход за ребёнком
	

	30
	
	2
	Общение, питание, правильный уход за младшими по возрасту детьми. Организация праздника для детей.
	 

	
	
	6
	Творческая проектная деятельность
	

	31
	
	2
	Выбор темы творческого проекта. Подбор материалов. Построение выкройки.
	Проект, этапы проекта.

	32
	
	2
	Перенесение выкройки на ткань. Сметывание изделия.
	Реализация проекта.

	33
	
	2
	Обработка изделия. Декорирование. Завершение работы.
	


5. СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ 8 КЛАСС

Вводное занятие (1 ч)

Основные теоретические сведения. Правила безопасного поведения в кабинетах обслуживающего труда и швейной мастерской. Оказание первой медицинской помощи. Экология и влияние деятельности человека на экосистемы.

Практические работы. Тестовые задания по правилам ТБ.

Варианты объектов труда. Тесты, таблицы, диаграммы.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Влияние экологии на здоровье человека и состояние окружающей среды. Правила безопасного поведения в мастерских.

Умения. Оказание первой медицинской помощи.

Домашняя экономика и основы предпринимательства (7 ч)

Домашняя экономика (1 ч).

Основные теоретические сведения. Семья — первичная социально-экономическая ячейка общества. Состав семьи. Экономические связи в семье. Недвижимость, личная и коллективная собственность, распределительные отношения в семье. Экономические связи в семье. Экономические связи семьи с другими семьями, предприятиями, государством, обществом. Семейное хозяйство и его составляющие, Финансовые документы семьи. Расходы семьи (земля, капитал, люди, технологии и т. д.). Личное предпринимательство. Цели и задачи экономики семьи. Предпринимательство как вид деятельности.

Практические работы. Определение расходов семьи, составление перечня товаров и услуг, которые могут быть источником дохода школьни​ков. Оценка возможностей предпринимательской деятельности для пополнения семейного бюджета. Выбор возможного объекта или услуги для предпринимательской деятельности на основе анализа потребностей местного населения и рынка в потребительских товарах.

Варианты объектов труда. Таблицы, диаграммы, схемы, презентации, альбом.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Цели и задачи домашней экономики. Общие правила ведения домашнего хозяйства. Место предпринимательства в экономической структуре общества.

Умения. Определять прожиточный минимум семьи, расходы на учащегося.

Бюджет семьи. Рациональное планирование расходов (2 ч).

Основные теоретические сведения. Бюджет семьи. Анализ и планирование семейного бюджета. Источники дохода бюджета семьи. Забота государства о семье. Роль школьника в увеличение доходной части семейного бюджета и его законном использовании. Рациональное планирование расходов на основе актуальных потребностей семьи. Анализ потребительских качеств товаров и услуг. Права потребителя и их защита.

Практические работы. Изучение цен на рынке товаров и услуг с целью минимизации расходов в бюджете семьи. Выбор способа совершения покупки. Расчет минимальной стоимости потребительской корзины. 

Варианты объектов труда.

Рекламные справочники по товарам и услугам, сборники законов РФ.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Составляющие семейного бюджета и источники его доходной и расходной частей. Возможности рационального использования средств и пути их увеличения.

Умения. Анализировать рекламу потребительских товаров. Анализировать семейный бюджет.

Расходы семьи (2 ч).

Основные теоретические сведения. Постоянные и переменные расходы. Экономия средств. Ограниченность ресурсов семьи, рост потребностей. Распределение бюджета. Хозяйственная книга. Расходы на энергоносители, на услуги, на питание, на одежду, на отдых, непредвиденные расходы. Составление меню семьи. Расчет потребительской корзины.

Практические работы. Список расходов семьи, разделение их на циклические, сезонные, единовременные. Разработка проекта снижения затрат на коммунальные услуги. Оценка затрат на питание.

Варианты объектов труда. Схемы, таблицы, диаграммы, презентации.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Элементы семейного маркетинга и самоменеджмента, роль членов семьи в формировании семейного бюджета.

Умения. Осуществлять самоанализ семейной экономической деятельности. Выдвигать деловые идеи.

Менеджмент в семейной экономике (2 ч).

Основные теоретические сведения. Производство товаров и услуг в условиях семьи. Физический и интеллектуальный труд. Экономика приусадебного (дачного) участка.

Практические работы. Расчет площади, прибыли, стоимости продукции приусадебного участка.

Варианты объектов труда. Таблицы, схемы, диаграммы, презентации.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Порядок создания предприятий малого бизнеса. Роль приусадебного участка в пополнение семейного бюджета.

Умения. Расчет возможной прибыли от ведения предпринимательской хозяйственной деятельности.

Культура дома (42 ч)

Конструирование и моделирование (6 ч).

Основные теоретические сведения. История создания женских брюк. Виды брюк. Ткани и отделка, применяемые для изготовления брюк. Обозначения мерок. Правила снятия мерок. Построение чертежа.

Практические работы. Снятие мерок для построения чертежа. Построение чертежа в масштабе 1:4 и в натуральную величину.

Варианты объектов труда. Модели брюк, чертежи моделей.

Планируемые результаты обучения.

Знания. История одежды. Основные виды верхней одежды. 

Умения. Снимать мерки и строить чертеж поясного изделия, используя условные обозначения.

Технология изготовления брюк (12 ч).

Основные теоретические сведения. Правила подготовки ткани к раскрою. Приемы раскладки выкройки на ткань. Рациональный раскрой изделий. Использование различных видов швов для изготовления поясного изделия.

Практические работы. Подготовка ткани, раскрой, обмеловка, дублирование, сметывание, стачивание, примерка, устранение дефектов.

Варианты объектов труда. Выбранная модель брюк.

Планируемые результаты обучения. 

Знания. Экономную раскладку выкройки на ткани с различным рисунком. Правила подготовки ткани, раскрой, примерки изделий и устранения дефектов. Использование различных видов швов для изготовления изделия.

Умения. Выполнять раскрой ткани, проводить примерку изделия, устранять дефекты. Оценивать качество готового изделия.

Кулинария (14 ч).

Основные теоретические сведения. Роль питания в жизни человека. Питательную ценность продуктов. Основы гигиены и профилактики заболеваний. Пищевые отравления и оказание первой помощи. Изделия из различных видов теста. Кондитерские изделия с начинкой. Роль десерта в праздничном обеде. Приготовление блюд для праздничного стола. Холодные напитки.

Практические работы. Приготовление песочного теста, десерта, пудинга, холодных напитков.

Варианты объектов труда. Торты, пирожные, пироги, десерт, пудинг, мусс, коктейль, морс, мороженое.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Основы приготовления кондитерских изделий из различных видов теста и холодных напитков.

Умения. Использовать различные виды теста для приготовления блюд. Составлять меню праздничного стола. Готовить холодные напитки.

Творческая работа (2 ч).

Использовать в работе ранее усвоенные способы приготовления пищи. Уметь самостоятельно находить рецепты и применять их на практике.

Рукоделие (20 ч).

Вязание спицами (10 ч).

Основные теоретические сведения. Краткие сведения из истории этого 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 в зависимости от качества и толщины нитки. Правила начала вязания на спицах. Накидывание петель. Условные обозначения, применяемые при вязании на спицах. Правильное положение рук при вязании на спицах. Технология выполнения простых петель различными способами. Убавление и прибавление петель. Закрывание петель. Штопка вязаных изделий.

Практические работы. Изготовление образцов вязания на спицах. Выполнение эскизов вязаных декоративных элементов для платьев.

Варианты объектов труда. Эскиз, раппорт узора, образец изделия.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Возможности техники вязания на спицах, материалы и инструменты. Свойства шерстяных, пуховых, хлопчатобумажных и шелковых нитей. Правила подбора спиц для вязания. Условные обозначения, применяемые при вязании на спицах. Способы ремонта вязаных изделий.

Умения. Подбирать спицы в соответствии с толщиной и качеством нити и видом узора. Выполнять записи узоров вязания с помощью условного обозначения. Вязать простые изделия. Производить ремонт вязаных изделий.

Вышивка (10 ч).

Основные теоретические сведения. Краткие сведения из истории вышивки, возможность ее применения в отделке современной одежды и украшении интерьера.  Виды вышивки. Инструменты, приспособления, материалы для вышивания. 

Практические работы. Изготовление образцов вышивки.

Варианты объектов труда. Салфетки, носовые платки, скатерти, пояса, воротники.

Планируемые результаты обучения. 

Знания. Возможности применения вышивки в отделке современной одежды. Инструменты, приспособления, материалы для вышивки. Способы закрепления ткани на пяльцах, перевода рисунка на ткань. Приемы выполнения художественной вышивки. Правила обработки изделий после вышивки. 

Умения. Подготавливать инструменты и материалы для вышивки. Выполнять различные швы и применять их для художественного оформления изделий. Выполнять окончательную отделку изделий.

Интерьер дома (4 ч).

Основные теоретические сведения. Основы строительства зданий. Функции жилища. Планировка жилого интерьера. Организация пространства квартиры. Цвет в оформлении помещения. Способы декоративного украшения окон. Технология утепления дверей и окон.

Практические работы. Расчет площади, эскиз комнаты, цветовое оформление помещений, утепление окон.

Варианты объектов труда. Презентации, эскизы, макеты.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Основы строительства. Значение цвета в оформлении различных помещений. Технологию утепления окон, дверей.

Умения. Расчет площади помещений. Подбор цветового решения для оформления помещения в зависимости от его назначения и расположения. Утеплять помещение.

Электротехнические приборы (2 ч).

Основные теоретические сведения

Принципы работы и использование типовых средств защиты. Схема квартирной электропроводки. Способы определения места расположения скрытой электропроводки. Подключение бытовых приемников и счетчиков электроэнергии.  Пути экономии электрической энергии. Виды и назначение автоматических устройств. Автоматические устройства в бытовых электроприборах. Простейшие схемы устройств автоматики. Влияние электротехнических и электронных приборов на окружающую среду и здоровье человека. Профессии, связанные с производством, эксплуатацией и обслуживанием электротехнических и электронных устройств.

Практические работы

Определение расхода и стоимости электрической энергии. Подбор бытовых приборов по их мощности. 

Варианты объектов труда

Счетчик электроэнергии,  бытовые приборы.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Устройство бытовых электроосветительных и электронагревательных приборов. Элементарную базу автоматики и цифровой электроники, профессии, связанные с электронными технологиями.

Умения. Производить измерения тока, напряжения, сопротивления, читать простейшие электрические схемы. Использовать электронагревательные, электроосветительные приборы в быту.

5.1. ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПЛАНИРОВАНИЕ 8 КЛАСС

	№ п/п
	дата
	Кол-во уроков
	Темы уроков                                          Разделы
	Словарь

	
	
	1
	Вводное занятие
	

	1
	
	1
	Вводный инструктаж по технике безопасности, правилам поведения в кабинете «Технологии», по соблюдению санитарно-гигиенических требований. Необходимые инструменты, и материалы, принадлежности. Экология и деятельность человека 
	Экология.

	
	
	7
	Элементы экономических знаний
	

	2
	
	1
	Семья как экономическая ячейка общества. Предпринимательство в семье. 

Потребности семьи.  
	Экономика, потребности, ресурсы, предпринима-тельство, прибыль.

	3
	
	2
	Информация о товарах. Торговые символы, этикетка, штрихкод. 

Бюджет семьи. Расходная и доходная части бюджета.
	Сертификат, маркировка, этикетка, штрихкод. Бюджет, доход, расход, налог, кредит, баланс.

	4
	
	2
	Расходы на питание. Составление меню. Сбережения. Личный бюджет. 
	Рациональное питание, сбережения, недвижимость

	5
	
	2
	Экономика приусадебного участка. 

Творческий проект. Последовательность выполнения. Этапы проекта. Тематика творческих проектов. Выбор темы проекта. 
	Себестоимость.

	
	
	6
	Конструирование и моделирование
	

	6
	
	2
	Из истории брюк. Женщины и брюки. Виды брюк. Ткани и отделка, применяемые для изготовления брюк (шорт). Условные обозначения мерок.
	Бриджи, бананы, шорты, голифе

	7
	
	2
	Правила снятия мерок. Снятие мерок. Прибавки на свободу облегания. Построение чертежа брюк  в масштабе 1:4.
	Мерки, свобода облегания.

	8
	
	2
	Построение чертежа брюк в натуральную величину и изготовление выкройки. Определение расхода ткани.
	

	
	
	12
	Технология изготовления брюк
	

	9
	
	2
	Правила подготовки ткани к раскрою. Приемы раскладки выкройки на ткани. Раскрой брюк. 
	Раскладка, раскрой.

	10
	
	2
	Подготовка деталей кроя к обработке. Сметывание и стачивание боковых срезов.
	Сметывание, стачивание.

	11
	
	2
	Сметывание и стачивание шаговых срезов. Соединение правой и левой деталей брюк.
	Шаговый срез.

	12
	
	2
	Обработка верхнего среза брюк.
	Верхний срез.

	13
	
	2
	Обработка нижних срезов брюк.
	Нижний срез.

	14
	
	2
	Окончательная отделка. Примерка готового изделия.
	

	
	
	14
	Кулинария
	

	15
	
	2
	Физиология питания. Личная гигиена и профилактика заболеваний. Пищевые отравления. Кишечные инфекции. Инструктаж. 
	Питательная ценность. Кишечные инфекции.

	16
	
	2
	Торты и пирожные из песочного теста. Изделия из песочного теста.
	Песочное тесто.

	17
	
	2
	Торты и пирожные из песочного теста с начинкой и кремом.   Приготовление песочных изделий с начинкой.
	Начинка, крем, джем, суфле.

	18
	
	2
	Приготовление песочного пирога с начинкой.
	

	19
	
	2
	Десерт в праздничном обеде. Пудинги. 
	Десерт, пудинг

	20
	
	2
	Ассортимент изделий из различных видов теста.  Приготовление яблочного пудинга.
	Безе, бисквит, кулебяка.

	21
	
	2
	Холодные напитки. Питательная ценность напитков из фруктов и молока.  Приготовление праздничных блюд.
	Коктейль, морс, компот, кисель.

	22
	
	2
	Творческая работа по кулинарии.
	

	
	
	10
	Рукоделие. Вязание спицами
	

	23
	
	2
	Вязание спицами. История. Основные приемы (лицевые и изнаночные петли)
	

	24
	
	2
	Платочная вязка. Выполнение рапорта.
	Раппорт.

	25
	
	2
	Чулочная вязка. Выполнение рапорта.
	

	26
	
	2
	«Резинка». Выполнение рапорта.
	

	27
	
	2
	Приемы выполнения петель с накидом.
	Накид, протяжка.

	
	
	10
	Ручная художественная гладь
	

	28
	
	2
	Художественное творчество и народные ремесла. Художественная вышивка. Подготовка к вышивке. Инструктаж по охране труда. Техника владимирского шитья.
	Архаичные технологии, пяльцы, мулине, калька.

	29
	
	2
	Белая гладь.
	Белая гладь

	30
	
	2
	Атласная и штриховая гладь.
	Атласная, штриховая гладь.

	31
	
	2
	Швы «узелки» и «рококо»
	

	32
	
	2
	Двусторонняя гладь. Художественная гладь. Компьютер в вышивке.
	Дизайн.

	
	
	4
	Дом, в котором  мы живём
	

	33
	
	2
	Как строят дом. Современная квартира. Функции жилища. Планировка жилого интерьера. Организация пространства квартиры.
	Интерьер, макетирование

	34
	
	2
	Цвет в квартире. Декоративные украшения окон. Технология утепления дверей и окон. Прихожая.
	Архитектор.

	
	
	2
	Электротехнические приборы
	

	35
	
	2
	Электрическая энергия. Электрический ток.  Электроосветительные приборы. Бытовые электронагревательные приборы. Правила пользования бытовыми электронагревательными приборами. 
	Эл. цепи, эл. приборы.


6. СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ 9 КЛАСС

Вводное занятие (1 ч)

Основные теоретические сведения. Предупреждение травматизма при работе в кабинетах труда. Бытовые электроприборы и меры по безопасности труда при их эксплуатации. Пожарная и электрическая безопасность. Первая медицинская помощь.

Практические работы. Тестовые задания по правилам ТБ.

Варианты объектов труда. Тесты, таблицы, диаграммы.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Техники безопасности в кабинетах труда. Пожарная и электрическая безопасность.

Умения. Оказание первой медицинской помощи.

Культура дома (25 ч)

Кулинария (13 ч).

Физиология питания. Сервировка стола (1 ч).

Основные теоретические сведения. Режим питания. Меню и гигиенические требования к нему. Питательная ценность продуктов. Способы кулинарной обработки. Приготовление закусок, десерта и пр. Требования к качеству и оформлению готовых блюд. Способы подачи готовых блюд к столу, правила пользования столовыми приборами. Правила поведения за столом и приема гостей. Как дарить и принимать цветы и подарки. Время и продолжительность визита.

Практические работы. Составление меню, расчет количества и стоимости продуктов. Сервировка стола к обеду. Аранжировка стола цветами. Складывание салфеток различными способами. Изготовление приглашения.

Варианты объектов труда. Приглашения к празднику. Меню. Расчет стоимости продуктов. Эскиз и сервировка стола.

Блюда из мясных продуктов (4 ч).

Основные теоретические сведения. Виды мяса и его кулинарное употребление. Виды тепловой обработки, применяемые при приготовлении блюд из мяса. Время приготовления и способы определения готовности мясных блюд. Комбинированные способы тепловой обработки. Оформление готовых блюд при подаче к столу. 

Практические работы. Определение качества мяса. Первичная обработка мяса. Приготовление блюд из мяса. Разделка мяса и украшение перед подачей к столу. 

Варианты объектов труда. Жульен, азу, рагу, тушеные овощи, антрекот, эскалоп, отбивные.

Блюда национальной кухни (4 ч).

Основные теоретические сведения. Русская кухня: блины, кулебяки, оладьи, калачи, пряники. Национальная кухня: галушки, вареники, манты, чебуреки.

Практические работы. Приготовление блюд национальной кухни.

Варианты объектов труда. Пельмени, вареники с начинкой, драники, чебуреки.

Планируемые результаты обучения. 

Знания. Особенности национальной кухни.

Умения. Приготовление блюд национальной кухни.

Заготовка продуктов  (2 ч). 

Основные теоретические сведения. Способы консервирования фруктов и ягод, овощей. Преимущества и недостатки консервирования стерилизацией и пастеризацией. Значение кислотности плодов для консервации.  Стерилизация в промышленных и домашних условиях. Время стерилизации. Условия максимального сохранения витаминов. Условия и сроки хранения домашних консервов.

Практические работы. Первичная обработка. Подготовка банок и крышек для консервирования. Приготовление сахарного сиропа, маринада. Бланширование. Стерилизация и укупорка.

Варианты объектов труда. Компот из яблок и груш. Консервирование овощей.

Творческая работа (2 ч).

Использовать в работе ранее усвоенные способы приготовления пищи. Уметь самостоятельно находить рецепты и применять их на практике.

Художественная обработка материалов (24 ч)

Технология изготовления изделий (14 ч).

Основные теоретические сведения. Авторская игрушка. Народная игрушка. Мягкая игрушка. Использование кукол в интерьере. Подарки, сувениры.

Практические работы. Изготовление авторской игрушки.

Варианты объектов труда. Авторская игрушка. Дизайн одежды.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Отличать и узнавать различные виды объектов народного творчества.

Умения. Изготавливать авторскую игрушку, используя элементы дизайна.

Конструирование и моделирование изделий (8 ч).

Основные теоретические сведения. Классификация современной одежды. Способы моделирования выкройки для получения нужного фасона изделия. Выполнение выкройки рукавов, воротника. 

Практические работы. Выполнение выкройки основы, рукава, воротника. Моделирование выкроек основы, воротника, рукава.

Варианты объектов труда. Построение и моделирование изделия самостоятельно. Использование выкройки изделия из журналов. Изменение необходимых деталей.

Планируемые результаты обучения.

Знания.  Основные обозначения для построения чертежа. Способы моделирования изделия.

Умения. Построение и моделирование изделий.

Технология пошива изделия (12 ч).

Основные теоретические сведения. Последовательность раскрой и пошива плечевого изделия с рукавами и воротником.

Практические работы. Перенесение выкройки на ткань. Пошив изделия. 

Варианты объектов труда. Блузка, платье, халат.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Этапы раскроя и пошива плечевого изделия.

Умения. Переносить выкройку на ткань, учитывая ее особенности. Выполнять пошив плечевого изделия.

Электротехника и электроника (2 ч).

Основные теоретические сведения. Новые электрофизические методы нагрева. Правила эксплуатации микроволновых печей. Оптимальный режим работы холодильника, порядок расположения продуктов. 

Практические работы. Ознакомление с устройством и работой холодильника и микроволновой печи.

Варианты объектов труда. Подготовка холодильника к работе. Определение коэффициента рабочего времени холодильника. Загрузка холодильника. Подготовка микроволновой печи к работе. Разогрев, оттаивание продуктов.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Принципы работы бытовой техники.

Умения. Использование техники в быту.

Элементы материаловедения (2 ч) (из раздела Техника).

Основные теоретические сведения. Виды трикотажных полотен и свойства нетканых материалов. Выбор ткани для пошива изделия. Производство трикотажных материалов. Производство нетканых материалов. Ассортимент. Распознавание тканей по волокнистому составу.

Практические работы. Распознавание тканей, установление назначения, заполнение отчета.

Варианты объектов труда. Таблица, схема, презентация.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Классификация тканей.

Умения. Выбор  тканей для пошива различных изделий.

Элементы машиноведения (2 ч).

Основные теоретические сведения. Приспособления малой механизации: специальные лапки и линейки-направители.

Практические работы. Установка приспособления малой механизации. Выполнение шва с использованием лапки-запошивателя, лапки-рубильника.

Варианты объектов труда. Установка, образцы швов, презентация.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Назначение приспособлений малой механизации.

Умения. Использование средств малой механизации при пошиве изделий.

Рукоделие (аппликация) (10 ч).

Основные теоретические сведения. Значение аппликации в старинной народной вышивке. Аппликация из кожи, меха, атласа, бархата и других материалов. Сочетание аппликации с другими видами вышивки (бисером и блестками, вышивкой гладью, крестом). Особенности обработки края рисунка у осыпающихся и неосыпающихся тканей. Способы выполнения аппликации на тонких тканях, на трикотаже, сетке, канве. Съемная аппликация. Зарисовка аппликаций из журналов мод.

Практические работы. Зарисовка образцов старинной вышивки. Выполнение аппликации на различных материалов.

Варианты объектов труда. Салфетки, скатерти, полотенца, шарфы.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Общие сведения из истории народной вышивки, материалы, применяемые для аппликации. Правила сочетания аппликации с разными видами вышивки. Технологические приемы выполнения аппликации из различных материалов. Особенности обработки края рисунка. Технологию выполнения съемной аппликации.

Умения. Подбирать из журналов мод и составлять рисунки для аппликации. Выполнять аппликацию из различных материалов. Обрабатывать края рисунка.

Профессиональное самоопределение (4 ч)

Основные теоретические сведения. Роль профессии в жизни человека. Виды массовых профессий сферы производства и сервиса. 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.

Практические работы. Знакомство с профессиями работников, занятых в легкой и пищевой промышленности. Анализ предложений работодателей на региональном рынке труда. Поиск информации о возможностях получения профессионального образования. Диагностика склонностей и качеств личности. Построение планов профессионального образования и трудоустройства.

Варианты объектов труда. Единый тарифно-квалификационный справочник, справочники по трудоустройству, справочники по учебным заведениям, сборники диагностических тестов, компьютер, сеть Интернет.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Уровень развития своих профессионально важных качеств. Сферы трудовой деятельности. Правила выбора профессии, карьеры.

Умения. Осуществлять самоанализ развития свой личности.

6.1. ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПЛАНИРОВАНИЕ 9 КЛАСС

	№ п/п
	Дата
	Кол-во уроков
	Темы уроков                                        Разделы
	Словарь 

	
	
	1
	Вводное занятие
	

	1
	
	1
	Предупреждение травматизма при работе в кабинете обслуживающего труда. Материалы необходимые для работы в учебном году.
	Техника безопасности

	
	
	13
	Кулинария
	

	2
	
	1
	Физиология питания. Сервировка стола к обеду.
	Режим питания, сервировка

	3
	
	2
	Мясные блюда. Приготовление блюд из мясных продуктов.
	Антрекот, эскалоп.

	4
	
	2
	Мясные блюда. Приготовление блюда из мясных продуктов и овощей.
	Азу, рагу, жульен.

	5
	
	2
	Блюда национальной кухни. Драники.
	Национальная кухня

	6
	
	2
	Блюда национальной кухни. Вареники с творогом.
	

	7
	
	2
	 Консервирование и маринование овощей.
	Консервирова-ние, маринование

	8
	
	2
	Творческая работа по кулинарии.
	

	
	
	14
	Технология обработки изделий
	

	9
	
	2
	Народное творчество. Сувениры и подарки. Авторская игрушка. Подготовка ткани.
	Авторская кукла

	10
	
	2
	Перевод выкройки на ткань. Стачивание деталей изделия.
	Дизайн.

	11
	
	2
	Набивка деталей игрушки.
	

	12
	
	2
	Набивка деталей игрушки. Соединение частей игрушки.
	

	13
	
	2
	Изготовление изделия (соединение частей одежды).
	

	14
	
	2
	Поузловая обработка изделия (доработка деталей одежды). Сборка изделия.
	

	15
	
	2
	Окончательная обработка изделия. Декорирование изделия.
	Декорирование

	
	
	8
	Конструирование и моделирование
	

	16
	
	2
	Конструирование и моделирование, снятие мерок. 
	Модель, фасон.

	17
	
	2
	Расчет конструкции плечевого пояса (блузка). 
	

	18
	
	2
	Построение чертежа блузки 1:4. Моделирование блузки.
	

	19
	
	2
	Построение выкройки в натуральную величину.
	

	
	
	12
	Технология обработки изделий
	

	20
	
	2
	Подготовка ткани к раскрою. Раскрой плечевого изделия.
	

	21
	
	2
	Моделирование воротника рукавов. Реализация творческого проекта по пошиву блузки.
	Моделирование.

	22
	
	2
	Реализация творческого проекта по пошиву блузки.
	

	23
	
	2
	Реализация творческого проекта по пошиву блузки.
	

	24
	
	2
	Реализация творческого проекта по пошиву блузки.
	

	25
	
	2
	Завершение работы. Защита творческого проекта.
	

	
	
	2
	Электротехника и электроника
	

	26
	
	2
	 Бытовые микроволновые печи и холодильники.
	

	
	
	2
	Элементы материаловедения
	

	27
	
	2
	Свойства различных тканей. Применение тканей при выполнении различных изделий
	Нетканые материалы.

	
	
	2
	Элементы машиноведения
	

	28
	
	2
	Приспособления малой механизации.
	 Спец. лапки, линейка-направитель.

	
	
	10
	Рукоделие (аппликация)
	

	29
	
	2
	Аппликация. Виды аппликации.
	Аппликация.

	30
	
	2
	Выполнение работы по аппликации.
	

	31
	
	2
	Завершение работы по аппликации.
	

	32
	
	2
	Мережки.
	Мережка.

	33
	
	2
	Мережки.
	

	
	
	4
	Профессиональное самоопределение
	

	34
	
	2
	Выбор профессии. Основы профессионального самоопределения.
	

	35
	
	2
	 Профессиональные интересы, склонности и способности.
	


7. СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ 10 КЛАСС

Вводное занятие (1 ч)

Основные теоретические сведения. Обобщение знаний детей о технике безопасности и правилах поведения в кабинетах труда. Совершенствование умения оказывать первую медицинскую помощь. Расширение знаний о способах оказания первой медицинской помощи при различных видах травм.

Практические работы. Оказание первой медицинской помощи. Работа с тестами.

Варианты объектов труда. Таблицы, схемы, презентации, тесты.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Правила техники безопасности. Приемы оказания первой медицинской помощи.

Умения. Оказание первой медицинской помощи. 

Профессиональное самоопределение (13 ч)

Общие теоретические сведения. Сущность концепции «я». Самооценка и ее роль в профессиональном самоопределении личности. Методика определения уровня самооценки. Сущность понятий «профессиональный интерес» и «склонности». Выявление и оценка профессиональных интересов. Понятие о задатках и способностях личности. Деятельность как важнейшее условие проявления и развития способностей. Темперамент, черты характера и их проявление в профессиональной деятельности. Восприятие, внимание и мышление. Сущность понятий «мотивы», «ценностные ориентации». Условия их формирования. Классификация мотивов деятельности. Профессиональные и жизненные планы, их взаимосвязь и взаимообусловленность. Здоровье как условие высокоэффективной деятельности. Производство средств производства. Роль тяжелой промышленности и сельского хозяйства. Классификация профессий по отраслям, предметам, целям, орудиям и условиям труда. Проектирование профессионального плана и его коррекция с учетом рынка труда. Профессиограмма наиболее распространенных профессий. Роль профессиональных проб в профессиональном самоопределении.

Практические работы. Методика «Карта интересов», «Дифференциально-диагностический опросник», выявление и оценка математических способностей, уровня интеллектуального развития: «Числовые ряды», «Быстрый счет», тесты Айзенка. Выявление типа темперамента тест Русалова. Тесты на выявление уровня мышления, внимания, памяти.

Варианты объектов труда. Тесты, методики, таблицы.

Планируемые результаты обучения. 

Знания. Уровень развития своих профессионально важных качеств. Сфера трудовой деятельности. Правила выбора профессии, карьеры. Значение правильного самоопределения для личности и общества. Возможности человека в развитии различных профессионально важных качеств.

Умения. Осуществлять самоанализ развития своей личности. Проводить профессиональный анализ профессий и соотносить требования профессий к человеку с его личными достижениями.

Культура дома (40 ч)

Кулинария (12 ч).

Основные теоретические сведения. Праздничный стол. Семейные праздники. Блюда к праздничному столу. Этикет праздничного стола. 

Практические работы. Приготовление блюд к различным праздникам.

Варианты объектов труда. Самостоятельный выбор и приготовление блюд. Интернет ресурсы.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Различные семейные и общие праздники. Организация стола и приема гостей к праздничному столу.

Умения. Приготовление различных блюд. Нахождение и использование информации в книгах, сети Интернет.

Вышивка (10 ч).

Основные теоретические сведения. Применение вышивки в отделке изделий. Правила выполнения вышивки. Обработка изделия. Уход за изделиями с вышивкой.

Практические работы. Отделка изделия вышивкой.

Варианты объектов труда. Салфетки, скатерти, платки, полотенца, воротники.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Возможности использования вышивки при отделке различных изделий.

Умения. Выполнение вышивки для художественного оформления швей.

Технология обработки изделий (14 ч).

Основные теоретические сведения. Работа с чертежами в журналах мод. Перенесение выкройки. Расчет ткани. Подготовка ткани. Перенесение выкройки на ткань. Подготовка деталей кроя к обработке и пошив изделия.

Практические работы. Выкройки в журналах мод. Пошив выбранного изделия.

Варианты объектов труда. Журналы мод. 

Планируемые результаты обучения.

Знания. Использование журналов мод для выбора объекта труда.

Умения. Перенесение выкройки из журнала, пошив выбранного изделия.

Рукоделие. Вязание крючком (14 ч).

Основные теоретические сведения. Вязание крючком как вид декоративно-прикладного искусства. Основные приемы вязания крючком. Кружева и прошвы. Вязание кружева. Филейное кружево.

Практические работы. Вязание кружева крючком.

Варианты объектов труда. Салфетки, воротники, шали и т. д.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Разновидности декоративно-прикладного искусства. Способы выполнения кружев, прошв.

Умения. Выполнение различных приемов вязания крючком для получения новых изделий и украшения имеющихся.

Стирка по-научному (4 ч).

Основные теоретические сведения. История изучаемого вопроса. Что такое стирка. Стирка — экологическая проблема современного общества. Стиральные машины: виды и подвиды. Возможности стиральной машины. Последовательность действий перед стиркой в машине. Классификация порошков. 

Практические работы.  Расчетные формулы, беседы, диспуты, тестовые задания.

Варианты объектов труда. Диаграммы, схемы, таблицы, презентации.

Планируемые результаты обучения.

Знания. Экологические проблемы современного общества. Виды стиральных машин. Способы и приемы стирки.

Умения. Стирка изделий из различных материалов.

7.1. ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПЛАНИРОВАНИЕ 10 КЛАСС

	№ п/п
	Дата
	Кол-во уроков
	Темы уроков                                    Разделы
	Словарь

	
	
	1
	Вводное занятие 
	

	1
	
	1
	Вводный инструктаж по технике безопасности, правилам поведения в кабинете «Обслуживающего труда», санитарно-гигиеническим требованиям. Необходимые инструменты, материалы, принадлежности.
	Первая медицинская помощь.



	
	
	13
	Профессиональное самоопределение 
	

	2
	
	1
	Основы профессионального самоопределения. Классификация профессий.
	Самоопределе-ние

	3
	
	2
	Профессиограмма и психограмма профессии.
	професиограмма психограмма.

	4
	
	2
	Внутренний мир человека и система представлений о себе. Профессиональные интересы, склонности, способности.
	Интересы, склонности, способности.

	5
	
	2
	Значение темперамента и характера в  профессиональном самоопределении. Психические процессы, важные для профессионального самоопределения.
	Память, внимание, мышление.

	6
	
	2
	Мотивы, ценностные ориентации и их роль в профессиональном самоопределении.
	Мотивы.

	7
	
	2
	Здоровье и выбор профессии. Профессиональная проба.
	Профессиональная проба.

	8
	
	2
	Обобщающий урок по основам самоопределения.
	

	
	
	12
	Кулинария. Праздничный стол
	

	9
	
	2
	Общие праздники. Праздничный стол.
	Традиции.

	10
	
	2
	Праздничный стол. Приготовление блюд к праздничному столу.
	

	11
	
	2
	Семейные праздники. Приготовление блюд к семейным праздникам.
	

	12
	
	2
	Творческая работа по кулинарии.
	

	13
	
	2
	Творческая работа по кулинарии.
	

	14
	
	2
	Этикет праздничного стола.
	Этикет.

	
	
	10
	Художественная обработка материалов 
	

	15
	
	2
	Двусторонняя гладь. Художественная гладь. Подготовка к вышивке гладью.
	Гладь.

	16
	
	2
	Вышивка гладью (по выбору)
	

	17
	
	2
	Творческая работа: вышивка гладью.
	

	18
	
	2
	Творческая работа: вышивка гладью.
	

	19
	
	2
	Творческая работа: завершение вышивки. Отделка.
	

	
	
	14
	Технология обработки изделий
	

	20
	
	2
	Работа с чертежами одежды в журналах мод и готовыми выкройками. Выбор изделия.
	Калька.

	21
	
	2
	Перевод выкройки на бумагу. Расчет ткани.
	

	22
	
	2
	Подготовка ткани. Перенесение выкройки на ткань.
	

	23
	
	2
	Подготовка деталей кроя к обработке. 
	

	24
	
	2
	Сметывание изделий.
	

	25
	
	2
	Примерка и подгонка изделия.
	

	26
	
	2
	Стачивание изделия. Обработка срезов. Окончательная отделка изделия.
	

	
	
	14
	Рукоделие. Вязание крючком
	

	27
	
	2
	Правила безопасности. Основные элементы вязания крючком. Основные приемы.
	

	28
	
	2
	Кружева и прошвы.
	Кружева, прошвы.

	29
	
	2
	Вязание кружева из мотивов.
	Мотив.

	30
	
	2
	Филейное кружево. 
	Филейное кружево

	31
	
	2
	Творческая проект.
	

	32
	
	2
	Реализация творческого проекта.
	

	33
	
	2
	Защита творческого проекта.
	

	
	
	4
	Стирка по-научному
	

	34
	
	2
	Что такое стирка. Стиральные машины: виды и подвиды.
	

	35
	
	2
	Последовательность действий перед стиркой. Классификация порошков.
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