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Пояснительная записка 
    Рабочая программа по направлению «Технология. Обслуживающий труд» составлена на основе  примерной программы  основного общего образования «Технология.Обслуживающий труд».- М.,Дрофа,2008г., составители: Э.Д.Днепров,А.Г.Аркадьев.
    Предмет «Технология» входит в образовательную область «Технология». Срок реализации рабочей программы 4 года.                                                                
         Главная цель образовательной области "Технология" — обеспечить  усвоение учащимися основ политехнических знаний и умений по элементам техники, технологий, материаловедения, информационных технологий в их интеграции с декоративно-прикладным искусством
        Изучение технологии в основной школе направлено на достижение следующих целей:

Освоение технологических знаний, основ культуры созидательного труда, представлений о технологической культуре на основе включения учащихся в разнообразные виды  трудовой деятельности по созданию личностных или  общественно значимых  продуктов труда;

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

Овладение общетрудовыми и специальными умениями, необходимыми для поиска и использования технологической информации, проектирования и создание продуктов труда, ведения домашнего хозяйства, самостоятельного и осознанного определения своих жизненных и профессиональных планов, безопасными приемами труда;

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

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

Получения опыта политехнических и технологических знаний и умений в самостоятельной практической деятельности.
     В процессе преподавания предмета «Технология» должны быть решены следующие задачи:

Формирование политехнических знаний и  экологической культуры;

Привитие элементарных знаний и умений по ведению домашнего хозяйства и расчету бюджета семьи;

Ознакомление с основами современного производства и сферы услуг;

Развитие самостоятельности и способности учащихся решать творческие и изобретательские задачи;

Обеспечение учащимся возможности самопознания, изучения мира профессий, выполнения профессиональных проб с  целью профессионального самоопределения;

Воспитание трудолюбия , предприимчивости, коллективизма, человечности и милосердия, обязательности, честности, ответственности и порядочности, патриотизма, культуры поведения и бесконфликтного общения;

Овладение основными понятиями рыночной экономики, менеджмента и маркетинга и умением применять их при реализации собственной продукции и услуг;

Использование в качестве объектов труда потребительских изделий и оформление их с учетом требований дизайна и декоративно – прикладного искусства для повышения конкурентоспособности при реализации. Развитие эстетического чувства и художественной инициативы ребенка.

Решение задач творческого развития личности обучающихся обеспе​чивается включением в программу творческих заданий, которые  выполняются методом проектов как индивидуально, так и коллек​тивно. Ряд заданий направлен на решение задач эстетического воспитания обучающихся, раскрытие их творческих способностей.
В тематическом плане предусматриваются изменения 

по распределению учебных часов по разделам курса
Рабочая программа рассчитана  на 68 учебные недели  в каждом классе
В 5-ом классе:
· Изменена последовательность изучения разделов программы: 1«Создание изделий из текстильных и поделочных материалов», 2)  «Творческие, проектные работы»  3)  «Кулинария».   4) «Технологии, ведения дома».  Раздел «Кулинария» будет изучаться после раздела «Создание изделий из текстильных и поделочных материалов», с целью изготовления спецодежды для кулинарных работ; 
· добавлены  4 часов в раздел «Рукоделие» из резервного времени, вместо темы «Узелковый батик» включена тема «Лоскутное шитье» « Вышивка»   (согласно учебного материала учебника технологии 5 класса)

· 2 часа отданы на раздел «Введение» для проведения инструктажа по охране труда, на уроках технологии, за счет сокращения часов в разделе « Кулинария»

· 2 часа  добавлены в раздел «Элементы машиноведения» за счет сокращения часов в разделе «Творческие, проектные работы» 

· 2 часа отданы на раздел «Ручные работы» за счет сокращения часов в разделе « Технология изготовления швейных изделий».

· добавлены по 2 часа на раздел «Уход за одеждой» за счет резервного времени. 
Учитывая  материально- техническую базу кабинета, считаю, что резерв рабочего времени эффективней использовать в разделе «Создание изделий из текстильных и поделочных материалов», что обеспечивает расширенное выполнение образовательного стандарта.
В 6-ом классе:

· Изменена последовательность изучения разделов программы: 1«Создание изделий из текстильных и поделочных материалов»,  2) )  «Творческие, проектные работы» 3) «Кулинария» 4) «Технологии ведения дома», поскольку нет возможности проводить занятия в классах в разные периоды времени;
· Резерв учебного времени  6 часов распределён таким образом: добавлено 2 часа в раздел «Конструирование и моделирование» и 4 часа в раздел «Технология ведения дома» из резервного времени;  
·  добавлено 2 часа в раздел «Элементы материаловедения» за счет часов раздела «Электротехника», так как отсутствует материально-техническая база для проведения  занятий по электротехнике;  
·  4 часа в раздел «Технология изготовления одежды» и 2 часа в раздел « Введение» за счет сокращения часов в разделе «Творческие, проектные работы».
· Учитывая  материально- техническую базу кабинета, считаю, что резерв рабочего времени эффективней использовать в разделе «Создание изделий из текстильных и поделочных материалов», что обеспечивает расширенное выполнение образовательного стандарта.
В 7-ом классе:
· Изменена последовательность изучения разделов программы: 1) «Создание изделий из текстильных и поделочных материалов», 2)  «Творческие, проектные работы» , 3)  «Кулинария»,
4) «Технологии  ведения дома»,
· Резерв учебного времени  6 часов распределён таким образом:
-4 часа отведены в раздел «Рукоделие», 2 часа в раздел «Конструирование и моделирование швейных изделий»

·  2 часа отданы в раздел « Введение» за счет сокращения часов в разделе «Творческие, проектные работы».
· 2 часа добавлены в раздел «Технологии ведения дома»  за счет часов раздела «Электротехника», так как отсутствует материально-техническая база для проведения  занятий по электротехнике.
Учитывая  материально- техническую базу кабинета, считаю что резерв рабочего времени эффективней использовать в разделе «Создание изделий из текстильных и поделочных материалов», что обеспечивает расширенное выполнение образовательного стандарта.
В 8 классе:
·  Изменена последовательность изучения разделов программы: 1«Семейная экономика» 2) «Рукоделие»,  3) «Технологии ведения дома», 3) «Электротехнические работы», 4) «Современное производство и профессиональное образование»  5) «Кулинария», 5)  Резерв учебного времени  8 часов распределён таким образом:
      - 1 час отведены в раздел «Введение»;

            - 2 часов отведены в раздел «Семейная экономика».
 Учитывая  материально- техническую базу кабинета, считаю что резерв рабочего времени эффективней использовать в разделе «Семейная экономика »  «Введение», что обеспечивает расширенное выполнение образовательного стандарта.

      Данное распределение часов обеспечивает расширенное выполнение образовательного стандарта.

       Занятия проходят в специализированном кабинете,  который имеет достаточную материально- техническую базу ( кроме кулинарных работ) для выполнения образовательного стандарта. Учитывая в современных условиях сложности с комплектацией материально-технической базы для организации практической деятельности учащихся, при изучении раздела « Кулинария» в 5-8 классах, (в школе нет возможности для проведения практической части задания по кулинарии, в кабинете  не проведен водопровод с горячей водой, нет необходимого оборудования),   материал будет дан в информационно-иллюстративной варианте с использованием презентаций по соответствующим темам,  практическая часть представлена  выполнением работ по художественному оформлению блюд  и составлению технологических карт по предложенным рецептам. Что обеспечивает выполнение образовательного стандарта.
Перечень компонентов учебно-методического комплекса, обеспечивающих реализацию рабочей программы 

Рабочая программа предполагает использование УМК под редакцией В.Д.Симоненко. 
· Под редакцией  В.Д. Симоненко  Технология: учебник для  5 кл., Москва «Вентана Граф» 2009 г
· Под редакцией  В.Д. Симоненко,  Технология: учебник для  6 кл., Москва «Вентана Граф» 2009 г
· Под редакцией  В.Д. Симоненко,  Технология: учебник для  7 кл., Москва «Вентана Граф» 2010 г.
· Под редакцией  В.Д.. Симоненко  Технология: учебник для  8 класса, Москва «Вентана Граф» 2010 г

· Автор - составитель И.В. Бобунова.Технология 5 кл. Поурочные планы, Волгоград «Учитель» 2007г.
· Авторы – составители О.В. Павлова, Г.П. Попова ,Технология 6 кл. Поурочные планы, Волгоград «Учитель» 2007г.
· Автор - составитель О.В. Павлова.Технология 7 кл. Поурочные планы, Волгоград «Учитель» 2007г.
· Автор - составитель О.В. Павлова. Технология 8 кл. Поурочные планы, Волгоград «Учитель» 2007г.
· Под редакцией  В.Д. Симоненко, Технология 8 кл. Методические рекомендации, Москва «Вентана Граф» 2008г

· Составители: Э.Д. Днепров, А.Г. Аркадьев.Сборник нормативных документов, Москва .Дрофа 2008 г.
    В соответствии с Федеральным базисным учебным планом для образовательных учреждений на этапе основного общего образования для обязательного изучения образовательной области «Технология» отводится 238 часов. В том числе: в 5, 6, 7  классах по 68  часов из расчета 2 учебных часа в неделю, в 8   классе 34 часа        1 учебный час в неделю. 
Рабочая программа составлена на основе  следующих нормативных документов:

        -Федеральный закон от 29.12.12. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации» (принят Государственной Думой 21.12.12, одобрен Советом Федерации 26.12.12). Статья 28 «Компетенция, права, обязанности и ответственность образовательной организации;

· Федеральный компонент Государственного стандарта основного общего образования, утвержденный приказом Минобразования России от 05.03 2004 г. №1089;

· ФБУП для образовательных учреждений РФ. Приказ Минобразования РФ от 09.03 2004 г. №1312;

· Положение о рабочей программе педагога МКОУ СОШ № 93;

· Учебный план МКОУ СОШ № 93 на 2013-2014 учебный год.
         Данная рабочая программа  обеспечивает выполнение  социального запроса учащихся и их родителей, а также соответствует образовательному стандарту. Рабочая программа разработана с целью адаптации авторской программы к условиям общеобразовательного учреждения, необходимо внести коррективы  в изучении предмета технология, подобрать дифференцированные объекты труда; недостаточный  уровень материально – технической оснащенности кабинета технологии; расхождение в учебных часах по авторской программе и базисному учебному плану. Общая характеристика учебного предмета. 

Образовательная область «Технология» призвана познакомить обучающихся 5-8 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 преобра​зовании и использовании материи, энергии и информации в интересах и по плану человека. Эта наука включает изучение методов и средств (орудия, техника) преобразования и исполь​зования указанных объектов. В школьном курсе «Технология» — интегрированная образовательная область, синтезирующая научные зна​ния из математики, физики, химии и биологии и показываю​щая их использование в промышленности, энергетике, связи, транспорте и других направлениях деятель​ности человека. 
Изучение  образовательной области «Тех​нология»,  включающей базовые  (т. е. наиболее распространен​ные и перспективные)  технологии и предусматривающей твор​ческое развитие обучающихся в рамках системы проектов,  позволит при​обрести общетрудовые и частично специальные знания и уме​ния, а также обеспечит интеллектуальное, физическое, этическое и эстетическое развитие и адаптацию к социально-экономическим условиям.  Данные цели могут быть достигнуты, если необходимое внимание будет уделено политехническому, эко​номическому и экологическому аспектам деятельности, озна​комлению с информационными и высокими технологиями, ка​чественному выполнению работ и готовности к самообразова​нию, восстановлению и сохранению семейных, национальных и региональных традиций и общечеловеческих ценностей.
Программа дает возможность осуществить высокий эстетический уровень образования без понижения технико-технологического уров​ня. При изготовлении изделий, наряду с технологическими требова​ниями, уделяется большое внимание требованиям эстетическим, эко​логическим и эргономическим.
Основной формой обучения является учебно-практическая деятельность учащихся. Приоритетными методами являются упражнения, лабораторно-практические, учебно-практические работы. Ведущей структурной моделью для организации занятий по технологии является комбинированный урок. 

В программе предусмотрено выполнение школьниками творческих или проектных работ. При организации творческой или проектной деятельности учащихся очень важно акцентировать их внимание на потребительском назначении того изделия, которое они выдвигают в качестве творческой идеи.

Учебный план

	четверть/ количество недель/ количество часов в неделю/ всего
	Класс/ название темы
	      Количество  

       часов               
	     р/к

	             5 класс                       1 четверть, 9 недель, 2 часа, 18 часов.
	Вводное занятие.
	      2 
	

	
	Элементы материаловедения
	 2
	

	
	Ручные работы
	 2
	

	
	Элементы машиноведения
	6
	

	
	Влажно-тепловые работы
	 2
	

	
	Конструирование и моделирование  швейных изделий
	4
	

	2 четверть ,7 недель, 2 часа , 14 часов.
	Конструирование и моделирование  швейных изделий
	 2
	

	
	Технология изготовления швейного изделия
	10
	

	
	Творческие проектные работы
	 2
	

	3 четверть, 10 недель, 2 часа, 20 часов
	Творческие проектные работы
	 6
	


	
	Рукоделие
	 12
	

	
	Уход за одеждой
	 2
	

	
	Кулинария
	 2
	

	4 четверть, 8 недель, 2 часа, 16 часов.
	Кулинария
	 12
	6

	
	Технология ведения дома
	 4
	

	итого
	
	  68
	

	

	6 класс

1 четверть, 9 недель, 2 часа, 18 часов.
	Вводное занятие
	 2
	

	
	Элементы материаловедения
	  4
	

	
	Элементы машиноведения
	4
	

	
	Творческие работы
	4
	

	
	Конструирование и моделирование юбки
	4
	

	2 четверть ,7 недель, 2 часа , 14 часов.
	Конструирование и моделирование юбки
	4
	

	
	Технология изготовления швейного изделия
	10
	

	3 четверть, 10 недель, 2 часа, 20 часов
	Технология изготовления швейного изделия
	6
	

	
	Рукоделие
	10
	6

	
	Уход за одеждой и обувью
	2
	

	
	Кулинария
	2
	

	4 четверть, 8 недель, 2 часа, 16 часов.
	Кулинария
	12
	

	
	Технология ведения дома
	4
	

	итого
	
	68
	

	

	               7 класс                                1 четверть, 9 недель, 2 часа, 18 часов.
	Вводное занятие
	2
	

	
	Элементы материаловедения
	2
	

	
	Уход за одеждой
	2
	

	
	Элементы машиноведения
	4
	

	
	Конструирование и моделирование швейного изделия
	8
	

	2 четверть ,7 недель, 2 часа , 14 часов.
	Технология изготовления швейных изделий
	12
	

	
	Творческие проектные работы
	2
	

	3 четверть, 10 недель, 2 часа, 20 часов
	Творческие проектные работы
	6
	

	
	Рукоделие
	12
	

	
	Кулинария
	2
	2

	4 четверть, 8 недель, 2часа, 16 часов
	Кулинария
	12
	4

	
	Технология ведения дома
	4
	

	итого
	
	68
	

	

	
      8 класс

1 четверть, 9 недель, 1 час, 9 часов.
	Вводное занятие
	1
	

	
	Семейная экономика
	6
	

	
	Рукоделие
	2
	

	2 четверть ,7 недель, 1 час , 7 часов.
	Рукоделие
	5
	4

	
	Технология ведения дома
	2
	

	3 четверть, 10 недель, 1час, 10 часов
	Технология ведения дома
	2
	

	
	Электротехнические работы
	4
	

	
	Современное производство и профессиональное образование
	4
	

	4 четверть, 8 недель, 1час, 8 часов
	Кулинария
	8
	

	итого
	
	34
	


Основное содержание 238 ч.
5 класс
Введение – 2 час
Рукоделие. Художественные ремесла. Ручные работы - 12  часов 

Основные теоретические сведения:  Подготовка оборудования, инструментов и материалов к работе. Составление эскиза, изготовление шаблонов, технологическая последовательность изготовления прихватки, выполненной в лоскутной технике. Вышивка как один из самых древних видов декоративно- прикладного искусства. Знакомство с разнообразными видами вышивки. Инструменты и приспособления. Подбор игл и ниток. Выбор ткани. Заправка изделия в пяльцы. Способы нанесения рисун​ка на ткань. Способы увеличения и уменьшения рисунка. Технология выполнения простейших ручных швов. Способы закрепления рабочей нити на ткани без узла. Правильная посадка и постановка рук во время работы. Вышивка рисунка любым из изученных швов (самостоятельный выбор шва).
Практические работы:  Оформление прихватки в технике «лоскутное шитье»
  Отделка вышивкой уголка салфетки
Элементы материаловедения 2 часа
Основные теоретические сведения: Что такое швейное материаловедение. Классификация текстильных волокон. Строение, химический состав, физико-механические, гигиенические и технологические свойства хлопкового и льняного волокна. Беседа о тканях из натуральных волокон. Ассортимент х/б и льняных .Общее понятие о пряже и процессе прядения. Изготовление нитей и тканей в условиях прядильного и ткацкого производства Основная и уточная нити в ткани. Полотняное переплетение. Лицевая и изнаночная стороны ткани.
Практические работы: Изучение волокон хлопка и льна. Определение лицевой и изнаночной стороны, направления долевой нити в ткани .
Элементы машиноведения 6 часа
Основные теоретические сведения: Правила безопасности при работе на швейной машине. Правила посадки при работе на швейной машине. Виды приводов: ручной, ножной, электрический.
 Знакомство с составными частями швейной машины. Конструкция швов, их условные графические обозначения и технология выполнения. Стачные (взаутюжку, вразутюжку, накладной) и краевые (шов вподгибку с закрытым срезом) швы. Зависимость ширины шва от строения и свойств материалов, а также от модели изделия. Способы распускания швов
Практические работы: Заправка верхней и нижней нитки.   Выполнение машинных швов
Конструирование и моделирование рабочей одежды 6 часов
Основные теоретические сведения: Краткие сведения из истории одежды. Виды рабочей одежды. Эксплуатационные и гигиенические требования, предъявляемые к рабочей одежде. Фигура человека и ее измерение. Общие сведения о строении фигуры человека. Основные точки и линии измерения. Правила снятия мерок, необходимых для построения чертежа фартука, их условное обозначение.
 Краткая характеристика расчетно-графической системы конструирования одежды. Общие правила построения и оформления чертежей изделий. Расчетные формулы. Особенности моделирования рабочей одежды. Построение чертежа фартука в натуральную величину по предварительно рассчитанным формулам. Нанесение на выкройку фартука названия линий, деталей, количество деталей, направление долевой нити. Выполнение технологических операций. Соблюдение условий техники безопасности и культуры труда

Практические работы:  Снятие мерок и запись результатов измерений.    Построение чертежа в масштабе 1:4.Подготовка выкройки к раскрою.  Выбор модели и описание внешнего вида.
Технология изготовления рабочей одежды 10 часов
Основные теоретические сведения: Выявление дефектов на ткани, декатировка, определение долевой нити, лицевой и изнаночной стороны. Раскладка выкройки на ткани с учетом припусков на швы. Способы раскладки выкройки в зависимости от ширины ткани. Использование инструментов и приспособлений для раскроя. Организация рабочего места при выполнении ручных работ Правила безопасности при выполнении ручных работ. Санитарно-гигиенические требования. Инструменты и приспособления для ручных работ. Знать понятия ручных работ, технические условия для выполнения ручных   Обработка накладных карманов. Настрачивание карманов на нижнюю часть фартука Отработка приемов по выполнению краевого шва вподгибку с закрытым срезом
 Обработка бретелей и концов пояса обтачным швом. Безопасные приемы труда. Соединение бретелей с нагрудником. Обтачивание нагрудника.. Окончательная обработка изделия согласно техническим условиям. Контроль качества продукции на промышленном предприятии. Оценивание конечного результата труда. Приемы окончательной влажно-тепловой обработки изделия. Условия подготовки рабочего места для утюжки и правила работы с утюгом.  Определение качества готового изделия.
Практические работы: Раскрой фартука. Выполнение ручных стежков и строчек. Подготовка деталей кроя к обработке. Обработка накладных карманов и соединение их с нижней частью .  Обработка нижней части фарту Обработка бретелей. Обработка нагрудника.
Основные теоретические сведения: Выполнение рекламного проекта, экономических расчетов. Определение себестоимости изделия. Защита проекта: -обоснование темы; -предоставление документации по проекту; - экономические расчеты; -предоставление практической части проекта
Практические работы: Определение себестоимости изделия
   Защита творческих проектов.
Технологии ведения дома 4 часа  +2  часа
Основные теоретические сведения: Краткие сведения из истории архитектуры и интерьера. Требования, предъявляемые к кухне. Оборудование кухни, уход за ней.
Практические работы: Выполнение эскиза интерьера кухни
Основные теоретические сведения: Технология ремонта одежды обычными и отделочными заплатами. Срок носки изделий. Правила ухода за текстильными изделиями: стирка, чистка. Организация рабочего места. Правила безопасной работы с иглами и ножницами.
Практические работы: Выполнение накладной заплаты.
Объект труда: Кусочки ткани
Кулинария -14 часов

Санитария и гигиена-2ч

 Основные теоретические сведения: Содержание и задачи курса. Правила поведения в мастерской. Правила безопасности. Организация труда. Профилактика желудочно-кишечных заболеваний, пищевых отравлений (стафилококками), заражения яйцами глистов. Подготовка стола к приему пиши с учетом санитарных, практических, эстетических требований и мер безопасности. Санитарно-гигиенические требования к лицам, приготавливающим пищу, к приготовлению пищи, к хранению продуктов и готовых блюд.
  Практические работы: Изучение правил безопасности
Физиология питания-2ч

 Основные теоретические сведения: Общие сведения о процессе пищеварения. Понятие о пище и режиме питания. Классификация витаминов и их роль в обмене веществ. Доброкачественность продуктов.
 Технология приготовления пищи-8ч.

Бутерброды и горячие напитки
Основные теоретические сведения: Значение хлеба, поваренной соли и воды в питании человека. Технология при​готовления и оформления бутербродов. Виды бутербродов и горячих напитков. Технология приготовления чая. Свойства и состав чая. Сервировка стола к завтраку. Правила поведения за столом. Питательные свойства куриных яиц. Классификация куриных яиц. Строение яйца. Сроки хранения яиц. Способы определения доброкачественности яиц. Санитарно-гигиенические требования и правила техники безопасности при кулинарной работе. Виды овощей, общие сведения о пищевой ценности овощей. Виды нарезки овощей. Заправка овощных салатов растительным маслом, столовым уксусом, майонезом, сметаной. Правила составления салатов. Оформление салатов. 
Приемы тепловой обработки овощей. Условия, обеспечивающие сохранение витаминов и минеральных солей при первичной и тепловой обработке овощей. Санитарные требования при приготовлении пищи. : Приемы тепловой обработки овощей. Условия, обеспечивающие сохранение витаминов и минеральных солей при первичной и тепловой обработке овощей. Санитарные требования при приготовлении пищи. Составление меню на завтрак; правила подачи горячих напитков; столовые приборы и правила пользования ими; эстетическое оформление стола; правила поведения за столом. Домашние заготовки: консервирование, маринование, соление, квашение, сушка, замораживание, копчение, вяление. Общие правила замораживания.
Практические работы: Составление технологической карты по приготовлению сложных бутербродов.
 Определение доброкачественности яиц. Оформление блюд из яиц.    Украшение для салата из свежих овощей Украшение для салата из варёных овощей. Украшение для салата из варёных овощей.  Складывание салфеток различными способами.  Составление технологической последовательности замораживания ягод.
6 класс - 68 часов

Рукоделие. Художественные ремесла – 10 часов
Основные теоретические сведения: Техника выполнение счетных швов: русская гладь, «роспись», счетная гладь, гобеленовый шов, шов крест. Подготовка к вышивке. Северная народная вышивка, её особенности и разнообразие. Образность и символическое значение узоров. Техника выполнения тамбурной вышивки. Счетные швы в северной вышивке.
Практические работ :Выполнение образцов вышивки.
Элементы материаловедения -4 часа
Основные теоретические сведения:   Натуральные   волокна  животного происхождения (шерсть, шёлк). Получение нитей из этих волокон в условиях прядильного производства и в домашних условиях.  Саржевые и атласные переплетения  нитей  в тканях. Понятие о рапорте  переплетения. Влияние  вида переплетения  на драпируемость ткани. Лицевая   и изнаночная сторона ткани. Дефекты ткани.    Свойства   натуральных   волокон животного происхождения, а также нитей  и  тканей    на    их    основе. Сравнительные   характеристики свойств   хлопчатобумажных, льняных,   шёлковых   и   шерстяных тканей.   Краткие  сведения   об ассортименте .
Практические работы:  Определение тканей саржевого и атласного переплетения из коллекции тка тканей. Распознавание волокон и нитей из хлопка, льна, шерсти, шёлка.
Элементы машиноведения 4 часа
Основные теоретические сведения:    Изучение  швейной   машины. Назначение, устройство   и    принципы   действия регуляторов   швейной  машины (длина стежка, прижима  лапки, натяжение верхней и нижней нитей). Устройство машинной иглы.   Подбор игл и ниток в зависимости от вида ткани.   Установка  иглы  в  швейную машину. Неполадки   в  работе  швейной машины,  вызываемые дефектами машинной иглы или неправильной её установкой. Уход за швейной машиной, чистка и смазка.  
Практические работы: Замена иглы в швейной машине, Изучение ремен​ной передачи.
Конструирование и моделирование поясных швейных изделий 8 часов
Основные теоретические сведения:    Эксплуатационные, гигиенические и эстетические  требования  к  лёгкому женскому платью.   Ткани и отделки, применяемые при  изготовлении юбок.  Конструкции юбок (прямые, клиньевые, конические). Мерки, необходимые для построения чертежа  юбок.  Условные обозначение мерок.   Правила снятия мерок.  Прибавки   к   меркам на свободу  облегания.  Зависимость величины   прибавки   от   назначения изделия, силуэта, ткани. Условные графические изображения деталей  и  изделий   на   рисунках, эскизах,  чертежах,  схемах. Последовательность  построения основы  чертежа  юбок ( клиньевой, прямой, конической )  в   М  1:4 . Конструкторский этап проектирования. :    Обоснование возникшей проблемы и потребности. Выбор модели, описание внешнего вида. Выбор материалов. Выбор оборудования, инструментов и приспособлений. Организация рабочего места. Построение чертежа выбранной юбки в натуральную величину по своим меркам. :   Способы моделирования конических, клиньевых и прямых юбок.     Форма, силуэт,  стиль.  Индивидуальный стиль в одежде. Выбор модели юбки в зависимости от особенностей   фигуры. Моделирование  юбки  выбранного фасона.  Подготовка  выкройки   к раскрою. Расчёт расхода ткани
Практические работы: Выбор модели, снятие мерок. Построение основы чертежа прямой и конической ,клиньевой юбок в М 1:4 . Построение основы юбки в натуральную величину. : Моделирование юбок прямых, конических, клиньевых
Технология изготовления поясных швейных изделий – 16 часов
Основные теоретические сведения:    Назначение и конструкция стачных, настрочных (с открытым и закрытым срезами), накладного, расстрочного и швов    вподгибку    с    открытым    и закрытым срезами. Условное и графическое обозначение этих швов. Технология выполнения этих швов. :    Технологический  этап проектирования. Подготовка   ткани  к  раскрою (декатировка,   выявление   дефектов, определение направления рисунка и направления долевой нити, лицевой и изнаночной стороны).  Особенности раскладки   выкройки   на   ткани   в клетку и в полоску. Раскладка  выкройки  на  ткань с учётом припусков на швы. Способы раскладки выкройки в зависимости от ширины ткани. Инструменты и приспособления для раскроя. Обмеловка. Раскрой ткани. Подготовка изделия к первой примерке. Технологическая последовательность обработки изделия после примерки. Способы   обработки     вытачек  и боковых   срезов   в   зависимости   от вида ткани. Обмётывание срезов. Технологическая последовательность обработки  застёжки  юбки  тесьмой-молнией.  Способы обработки верхнего среза юбки: - притачным поясом; - корсажной лентой. :   Способы   обработки   нижнего   среза юбки: - швом вподгибку с закрытым срезом; -швом вподгибку с открытым срезом; - швом окантованным с открытым срезом. . Художественная    отделка    юбки    в соответствии с моделью. Влажно-тепловая обработка юбки. Контроль и оценка качества готового изделия.  Выполнение рекламного проекта, экономических расчетов. Определение себестоимости изделия. Защита проекта: - обоснование темы; -предоставление документации по проекту; - экономические расчеты; -предоставление практической части проекта (готовое изделие)-оценка проделанной работы.
Практические работы: Выпонение швов на образцах. . Раскладка выкройки и раскрой ткани. Подготовка к примерке, сметывание деталей края. Обработка вытачек, боковых швов, обмётывание срезов.
  Обработка застёжки тесьмой- молнией. Обработка верхнего среза юбки. Обработка нижнего среза юбки. Окончательная отделка  ВТО.

Кулинария – 14 часов
Основные теоретические сведения: Правила     санитарии     и     гигиены, правила     безопасной     работы     с пищевыми   продуктами,   кухонными инструментами и приспособлениями. Минеральные соли и микроэлементы, содержание их в пищевых продуктах. Роль      минеральных      веществ      в жизнедеятельности              организма человека. Значение    солей     кальция,    калия, натрия, железа, йода для организма человека.     Суточная потребность в солях. Кулинарное значение молока и молочных продуктов в питании человека. Виды молока и молочных продуктов. Питательная ценность и химический состав молока. Условия и сроки хранения. Первичная обработка молока. Санитарно-гигиенические требования при приготовлении блюд из молока. Технология приготовления блюд из молока, требования к их качеству. Посуда для варки молочных блюд. Оценка качества готовых блюд и подача их к столу.  Значение кисломолочных продуктов в питании человека. Ассортимент кисломолочных продуктов. Виды бактериальных культур для приготовления кисломолочных продуктов. Условия и сроки хранения продуктов. Технология приготовления кефира, творога, простокваши и варенца в домашних условиях. Технология приготовления блюд из творога. 
:  Товароведение рыбы и нерыбных продуктов моря. Понятие о пищевой ценности рыбы и нерыбных продуктов моря. Возможности кулинарного использования рыбы разных пород, рыбной икры и нерыбных продуктов моря. Условия и сроки хранения. Шифр на консервных банках. Методы определения качества рыбы. Первичная   обработка   рыбы. Санитарные   требования  к помещению  кухни,  посуде  и кухонному инвентарю. Санитарные условия первичной обработки рыбы и     рыбных     продуктов.  Сбор, обработка, хранение и использование пищевых и рыбных отходов. Приготовление блюд из  варёной и жареной  рыбы   и  нерыбных продуктов моря.   Способы тепловой обработки   рыбы.   Правила  варки. Способы жаренья рыбы и рыбных полуфабрикатов,          использование растительных масел  и  кулинарных жиров.     Технология приготовления блюд       из  котлетной   массы. Кулинарное использование нерыбных продуктов моря.    Время приготовления  блюд   из     рыбы. Способы  определения  готовности блюд. Правила подачи рыбных блюд к столу. Виды круп и макаронных изделий. Первичной обработки круп, бобовых и   макаронных   изделий.   Правила варки крупяных рассыпчатых, вязких и  жидких   каш.  Правила приготовления   блюд   из   бобовых. Технология  приготовления  блюд из бобовых,   обеспечивающая сохранение в них   витаминов  группы В.  Способы  варки  макаронных  изделий.  Причины увеличения их веса и объёма при варке блюд различной консистенции. Способы определения готовности. Подача готовых блюд. Обеспечение сохранности продуктов. Соблюдение   правил   санитарии   и гигиены в походных условиях. Посуда для приготовления пищи в походных   условиях.   Природные источники    воды    и    способы    её обеззараживания.  Способы разогрева и приготовления пищи в походных   условиях.    Соблюдение мер противопожарной безопасности. Экологические  мероприятия. Индикаторы   загрязнения окружающей среды.
Практические работы: Определение количества и состава продуктов, обеспечивающих суточную потребность человека в минеральных веществах. Составление технологической карты по приготовлению молочных блюд (по своему рецепту )  Пищевая ценность кисломолочных продуктов, составление технологической карты по приготовлению блюд из кисломолочных продуктов (по своему рецепту) Питательная ценность море продуктов. Составление технологической карты по приготовлению блюд из море продуктов (по своему рецепту)

Определение доброкачественности рыбы. Составление технологической карты по приготовлению блюд из рыбы ( по своему рецепту)   Составление коллекции из различных видов круп и макарон .  Расчёт количества, состава и стоимости продуктов для похода.
7 класс 68 часов
Рукоделие. Художественные ремесла – 12 часов.
Основные теоретические сведения:    Краткие сведения из истории старинного рукоделия.  Изделия, связанные крючком в современной моде. Инструменты и мате- риалы для вязания крючком. Подготовка материалов к работе (стирка, перемотка, отбеливание, крашение, распускание старого изделия).   Приёмы работы, правильное положение рук. Шерстяные, шёлковые, синтетические и хлопчатобумажные нитки. Выбор крючка в зависимости от ниток и узора.  Определение количества петель и ниток.  Технология выполнения различных петель.  Набор петель крючком (столбик без накида, столбик с накидом, полустолбик и др.)    Условные обозначения, применяемые при вязании крючком.  Раппорт узора и его запись.  Работа с журналами мод.
Практические работы: Изготовление образцов . 
.
Элементы материаловедения – 2 часа
Основные теоретические сведения:    Химические волокна. Технология производства химических волокон. Свойства тканей из химических волокон. Использование тканей из химических волокон при производстве одежды. Краткие сведения об ассортименте тканей. Сложные переплетения нитей в тканях.  Зависимость свойств ткани от вида переплетения. Уход за изделиями из химических волокон
Практические работы: Определение свойств ткани.
Элементы  машиноведения – 4часа.

Основные теоретические сведения:    Устройство швейной машины с электрически приводом. Виды соединения деталей в узлах механизмов и машин, их условные обозначения на кинематических схемах. Устройство качающегося челнока универсальной швейной машины. Порядок разборки и сборки челнока.  Принцип образования двухниточного машинного стежка.  Назначение и принцип получения простой и сложной зигзагообразной строчки. Применение зигзагообразной  строчки для художественного оформления изделий. Наладка и уход за швейной машиной.

Практические работы: Выполнение зигзагообразной строчки.

Разборка и сборка челно

Конструирование и моделирование плечевого изделия 

с цельнокроенным рукавом– 8 часов.
Основные теоретические сведения:   Виды женского лёгкого платья и спортивной одежды. Краткие сведения об ассортименте, тканях и отделках, применяемых для изготовления одежды. Требования, предъявляемые к одежде (гигиенические, эксплуатационные, эстетические и экономические).     Правила снятия мерок, необходимых для построения чертежа плечевого изделия с цельнокроёным рукавом, их   условное  обозначение. Прибавки на свободное облегание, учитываемые при построении чертежа. Конструкторский этап проектирования. Формулы, необходимые для расчёта конструкции плечевого изделия с цельнокроёным рукавом. Последовательность построения основы чертежа плечевого изделия с цельнокроёным рукавом в М 1:4 и в натуральную величину по своим меркам. Чтение чертежа. .  Особенности моделирования плечевых изделий. Зрительные иллюзии в одежде. Моделирование путём изменения формы выреза горловины, формы рукава, длины изделия, моделирование кокетки.  Виды отделки. Эскизная разработка модели швейного изделия. Выбор ткани и отделки изделия. Моделирование изделия выбранного фасона.  Подготовка выкройки к раскрою. Определение расхода ткани .Возможности использования компьютеров при моделировании изделия.
Практические работы: Снятие мерок и запись результатов измерений.   Построение чертежа плечевого изделия. Выбор модели, описание внешнего вида. Моделирование плечевого изделии
Технология изготовления плечевого изделия- 12 часов
Основные теоретические сведения:    Назначение швов: стачных (двойного и запошивочного), краевых  (обтачного, окантовочного с закрытым срезом, окантовочного тесьмой).Конструкция швов, их условные графические обозначения, технология выполнения. Приспособления к швейной машине, их применение. Выполнение технологических операций.   Подготовка ткани к раскрою: декатирование, выявление дефектов ткани, определение направления рисунка, определение лицевой и изнаночной стороны ткани, определение долевой нити  Раскладка выкройки на ткани с направленным рисунком. Перенос контурных и контрольных линий выкройки на ткань. Способы перенесения линий выкройки на ткань (с использованием копировальной бумаги и резца-колёсика, с использованием булавок, при помощи копировальных стежков).Подготовка деталей кроя к обработке ,подготовки изделия к  первой примерке. Технология выполнения ручных стежков (требования, назначение).   Технологическая последовательность проведения первой примерки. Виды дефектов, обнаруженных во время проведения первой примерки,  причины возникновения и способы их устранения.  Проведение примерки, исправление дефектов.    Технологическая последовательность обработки изделия после первой примерки.  Способы обработки боковых и плечевых швов. Обмётывание срезов. Требования к качеству выполнен- ной работы. Способы обработки горловины  - подкройной обтачкой;- окантовочным швом с закрытым   срезом;- окантовочным швом с тесьмой. Последовательность выкраивания подкройной обтачки.  Подготовка обтачки к обработке /дублирование/. Технологическая последовательность обработки горловины. Обработка горловины и борта подбортами (для халата).Требования к качеству выполненной работы. Способы обработки нижнего среза рукавов:  - манжетой;- швом вподгибку с закрытым срезом; - окантовочным швом с закрытым  срезом;- окантовочным швом с тесьмой. Технологическая последовательность обработки рукавов. Требования к качеству выполнен- ной работы.  Способы обработки низа изделия в зависимости от вида ткани: - швом в подгибку с закрытым и   открытым срезом;- швом в подгибку с использованием клеевой паутинки;- окантовочным швом с закрытым  срезом;- окантовочным швом с тесьмой. Технологическая последовательность обработки низа изделия. Требования к качеству выполненной работы. :    Технологическая последовательность окончательной обработки изделия. Художественная отделка изделия в соответствии с выбранной моделью. Влажно-тепловая обработка Контроль и оценка качества готового изделия.
Практические работы: Выполнение образцов швов. Раскрой плечевого изделия.  Смётывание плечевого изделия.  Проведение примерки, исправление дефектов. Выбор способов обработки. Окончательна обработка. ВТО
Творческие ,проектные работы 8 часов
Основные теоретические сведения: Обосновать возникшую проблему. Выявить основные требования к изделию. Составление технологической последовательности выполнения проекта.  
Технологический этап выполнения проекта. Заключительный этап выполнения проекта.

 Практические работы: Выполнить проект
.Технология ведения   дома-4 часа
Основные теоретические сведения:    Понятие об экологии жилища.  Микроклимат в доме. Современные приборы и устройства для поддержания температурного режима, влажности, состояния воздушной среды, уровня шума. Общие сведения из истории интерьера, национальные традиции. Требования к интерьеру прихожей, детской комнаты. Способы оформления интерьера.

Практические работы: Пересадка комнатных растений.
Кулинария  - 14 часов

Основные теоретические сведения:   Содержание и задачи курса. Понятие о микроорганизмах.  Полезное и вредное воздействие микроорганизмов на пищевые продукты.  Источники и пути проникновения болезнетворных микробов в организм человека.  Понятие о пищевых инфекциях.  Заболевания, передающиеся через пищу.  Профилактика инфекций.  Первая помощь при пищевых отравлениях. Виды теста.  Питательная  ценность муки. Определение качества муки. Первичная обработка муки. Виды разрыхлителей теста.  Роль пищевых разрыхлителей теста в кулинарии. Инструменты и приспособления для приготовления теста. Виды изделий из дрожжевого  теста. Способы приготовления дрожжевого теста. Рецептура и технология приготовления дрожжевого теста опарным и безопасным способом. Влияние соотношения компонентов теста на качество готовых изделий.  Начинки для пирогов и пирожков, кулебяк и ватрушек. Технология приготовления пирожков из дрожжевого  Виды пресного теста. Виды изделий из песочного теста. Способы приготовления песочного теста. Рецептура и технология  приготовления песочного теста. Разрыхлители песочного теста. Торт песочный, начинки и кремы для песочных тортов. Глазурь для украшения тортов и пирожного из песочного теста. Определение готовности. Оформление готовых блюд и     подача их к столу. Виды изделий из слоёного теста. Виды изделий из бисквитного  теста.  Способы приготовления слоёного теста. Способы приготовления бисквитного тес- та (холодный и тёплый).Рецептура и технология приготовления слоёного и бисквитного теста. Разрыхлитель слоёного и бисквитного теста. Начинки и кремы для изделий из слоёного и бисквитного теста. Определение готовности. Оформление готовых блюд и подача их к столу. История сахара.  Его роль в кулинарии и питании человека. Роль десерта в праздничном  обеде.  Технология приготовления желе и муссов.  Желирующие вещества.  Особенности приготовления пудингов, шарлоток, суфле, воздушных пирогов.  Технология приготовления компота из свежих, сушёных, мороженых фруктов и ягод. Виды крахмала, их свойства.  Технология приготовления киселей различной консистенции.  Условия сохранения витаминов при первичной и тепловой обработке фруктов и ягод. Украшение десертных блюд свежими или консервированными ягодами и фруктами.  Исходные продукты, желирующие и ароматические вещества, используемые ля приготовления кремов и мороженого. Технология приготовления мороженого в домашних условиях. Подача десерта к столу. Приготовление варенья, джема, мармелада, цукатов, конфитюра в зависимости от предварительной подготовки плодов и способа варки. Правила и сроки сбора плодов и ягод.  Первичная обработка плодов и ягод. Подготовка тары. Значение количества сахара или сахарного сиропа для сохранности и качества варенья.  Способы определения готовности варенья. Правила перекладывания варенья на хранение. Технология приготовления пастеризованного варенья и джема.  Условия и сроки их хранения. Хранение свежих кислых плодов и ягод с сахаром без стерилизации /лимонные кружки в сахаре, чёрная смородина с сахаром/.

Практические работы: Определение срока годности консервов по маркировке на банке.  Вводный инструктаж.     Определение готовности теста.. Оформление готовых блюд и подача их к столу.
Виды пирогов и начинок для них. Способы  оформление пирогов из теста .Начинки для тарталеток. Составление технологической карты для выпечки тарталеток.  Виды слоёного теста. Особенности приготовления слоёного теста. Виды изделий из слоёного теста. Составление технологической карты по своему рецепту. Оформление блюд из ягод и фруктов.
8класс-34 часов

Рукоделие.  Художественные ремесла. – 7 часов
Основные теоретические сведения . Художественная вышивка. Значение вышивки в жизни крестьян. Мережки в народных костюмах и праздничных полотенцах. Северная народная вышивка её особенность и многообразие. Техника выполнения мережки, тамбурной вышивки. Строчевые вышивки в изделиях мастериц Севера, их местные особенности. Виды швов.
Практические работы: Изготовление образцов вышивки.

.
Технологии ведения дома  4 часов

 Ремонт помещений –2часа
Основные теоретические сведения:    Характеристика наиболее распространенных технологий ремонта и отделки жилых помещений; инструменты для ремонтно- отделочных работ; подготовка поверхностей стен помещения под окраску или оклейку; технология нанесения на подготовленные поверхности водорастворимых красок, наклейки обоев, пленок, крепление плинтусов и элементов декоративных украшений; соблюдение правил безопасности труда и гигиены при выполнении ремонтно-отделочных работ; профессии связанные с выполнением санитарно-технических и ремонтно-отделочных работ. 

Практические работы: Выполнение эскиза жилой комнаты.

Объект труда: Каталоги строительно-отделочных материалов

Санитарно- технические работы – 2 часа
Основные теоретические сведения:     Правила эксплуатации систем теплоснабжения, водоснабжения и канализации; устройство современных кранов, вентилей, смесителей, сливных бачков; причины подтекания воды в водоразборных кранах и вентилях, сливных бачках; способы ремонта, профессии связанные с выполнением санитарно-технических работ.
Практические работы: Подбор оборудования для ванной комнаты и туалета.

Объект труда: каталоги, справочники.
Бюджет семьи.  Рациональное планирование расходов – 6 часа
Основные теоретические сведения:     Рациональное планирование расходов на основе актуальных потребностей семьи; бюджет семьи; анализ потребительских качеств товаров и услуг.

Практические работы: Подсчет расходов и доходов бюджета полной и неполной семь

Основные теоретические сведения:     Оценка возможностей предпринимательской деятельности для пополнения семейного бюджета

Практические работы: Изучение цен на рынке товаров и услуг
Электротехнические работы – 4 часа.

Основные теоретические сведения:    Влияние электротехнических и электронных приборов на окружающую среду и здоровье человека; пути экономии электрической энергии; виды и назначение автоматических устройств; автоматические устройства в бытовых электроприборах; профессии связанные с производством, эксплуатацией и обслуживанием электротехнических и электронных устройств.
Практические работы: Экскурсия в магазин радиотоваров, бытовой техники.
Современное производство и профессиональное образование –4часа
Основные теоретические сведения:     Знакомство с профессиями работников, занятых легкой и пищевой промышленности. Анализ профессиональных возможностей личности школьника.
Практические работы: Тест на профпригодность.
Кулинария  –8  часов.
Основные теоретические сведения:    Цели и задачи курса в текущем учебном году. Безопасные приемы работы с кухонным оборудованием, инструментами и горячими жидкостями. Соблюдение санитарных правил при кулинарной обработке продуктов для сохранения их качества. Понятие о некоторых отравлениях и их классификация. Пищевые отравления бактериального происхождения (сальмонелла, паратифозные бактерии, кишечная палочка и др.). Интоксикация (стафилококки, ботулизм). Отравления небактериального происхождения: солями тяжелых металлов (медь, цинк, свинец, мышьяк и др.), ядовитыми продуктами и растениями (грибы, спорынья, беленья и др.),ядохимикатами. Профилактика пищевых отравлений. Соблюдение правил кулинарной обработки, условий и сроков хранения пищевых продуктов, полуфабрикатов и готовой пищи. Значение соблюдения санитарных правил при производстве и в быту. Первая помощь при отравлении. Сведения о вреде курения и употреблении алкоголя для молодого организма и будущей матери.   Виды домашней птицы и ее кулинарное употребление; виды тепловой обработки, применяемые при приготовлении блюд из домашней птицы; время приготовления и способы определения готовности  кулинарных блюд; оформление готовых блюд при подаче к столу Технология приготовления суфле, шарлоток и воздушных пирогов. Украшение десертных блюд свежими, консервированными ягодами и фруктами. Посуда и инвентарь для десертных блюд. Способы определения готовности и подача десерта к столу. :    Способы хранения и консервирования овощей, фруктов и ягод (охлаждение, замораживание, консервирование нагреванием, маринование, сушка, варка с сахаром, засахаривание без стерилизации). Преимущества и недостатки разных способов консервирования. Технология приготовления консервов из фруктов и ягод. Приготовление сахарного сиропа. Время стерилизации. Условия максимального хранения витаминов в компотах. Виды брака и порчи консервированных компотов. Возможности их использования в пищу. 

Практические работы: Виды украшений для тортов из фруктов 
Практические работы: Определение доброкачественности мяса птицы.. Составление технологической карты по приготовлению десерта ( по своему рецепту) Составление технологической последовательности. Компот из яблок и груш: Виды украшений для тортов из фруктов.
Примерный перечень проектов

для учащихся 5-8 классов.
5 класс

1. Наряд для любимой куклы.

2. Фартук – элемент русского национального костюма.

3. Фартук (передник) – элемент русского рационального костюма.

4. Фартук древний и современный.

5. Праздничный стол из салатов.

6. «Дитя солнца» - хлопок в быту и технике.

7. Русский лен – современный шелк.

8. Фартук традиционный и современный.

9. Этот удивительный бутерброд!

10. Обрезки ткани для пользы дела.

11. Овощи – лекари.

12. Игрушки – подушки.

13. Тайны бабушкиного сундука.

14. Веселые лоскутки.

15. Художественная отделка фартука.

16. Вышивка – древнее рукоделие.

17. Веселые лоскутки.

18. Панно для украшения комнаты.

19. Игрушки-сувениры.

20. Блюда из черствого хлеба.

21. Тайна бабушкиного сундука.

22. Электробытовые приборы – хорошие помощники.

6 класс

1. Я иду в гости (этикет).

2. Из истории посуды, столовых приборов.

3. Подарок своими руками (вышивка, вязание).

4. Виды десерта.

5. Семейный праздник.

6. Русские узоры.

7. Воротник.

8. Подарок для друга.

9. Интерьер моей квартиры.

10.  Плечевое швейное изделие.

11. Мой дом, мой двор.

12. Костюмы в творчестве А.С. Пушкина.

13. Бисероплетение – старинное рукоделие.

14. Салфетки для праздничного стола.

15. Платье, сшитое своими руками.

16. Пляжная юбка.

17. Шорты.

18. Шляпы.

19. Одежда для отдыха.

20. Изделия народных промыслов.

21. Блюда из ужина (из творога, крупы, рыбы).

22. Мягкая игрушка.

23. Виды десерта.

24. Архитектурные макеты домов, зданий.

25. Приспособления для зимних развлечений.

26. Приспособления для летних развлечений.

27. Игрушки, дверные ручки, подсвечники.

28. Полки для телефона, книг.

29. Разделочные доски.

30. Укладка для инструментов.

31. Изделия народных промыслов (резьба по дереву, керамика, и т.п.).

32. Рамки для фотографий, картин.

33. Металлическая полка для ванной полки.

34. Складывающаяся вешалка для белья.

7 класс

1. Семейный праздник.

2. Подарок для друга.

3. Я жду гостей (этикет).

4. Как накрыть праздничный стол.

5. Подарок своими руками.

6. Изделия из лоскутков.

7. Юбка своими руками.

8. Современная одежда.

9. Одежда для отдыха.

10. Русские узоры.

11. Осенние хлопоты – заготовка овощей.

12. Хорошие манеры для дам и кавалеров.

13. Русская кухня.

14. Блюда вегетарианской кухни.

15. Русские обычаи и традиции.

16. Изделия из теста.

17. Закусочные блюда.

18. Оформление клумбы, цветника.

19. Панно из костей рыбы.

20. Устройство для полива сада.

21. Приспособления для съема яблок.

22. Комбинированная тяпка-грабли.

23. Матрешка-неваляшка.

24. Изделия с использованием технологий промыслов (ремесел), распространенных в районе проживания.

25. Виды тепловой обработки продуктов.

26. Уральские пельмени.

8 класс

1.Пути экономии электрической энергии.

2.Изделие с использованием электрических элементов и устройств.

3.Изделие с использованием электротехнических элементов и устройств.

4.Изделие с использованием электронных элементов и устройств.

5.Оформления интерьера жилого помещения.

6.Использование декоративных растений для оформления интерьера.

7.Подарок для друга.

8.Отделка готового изделия.

9.Способы предотвращения аварийных ситуаций в сети водопровода (канализации).

10.Проектирование профессиональной карьеры.

11.Разработка бизнес-плана.

12.Изготовление осветительных электроприборов.

13.Изделия декоративно-прикладного творчества.

14.Изделия с использованием технологий промыслов, распространенных в районе проживания учащегося. 

15.Оснащение рабочего места для ремонта и отделки помещений.

16.Экологическая безопасность при выполнении ремонтно-отделочных работ.

17.Анализ рекламы современной бытовой техники.

18.Выбор способа совершения покупки.

19.Продвижение продукта труда на рынок.

20.Применение компьютерных технологий для выполнения графических работ.

21.Технология сбора информации о путях получения профессионального образования.

22.Технология сбора информации о путях трудоустройства.

23.Малое предприятие.

24.Из истории костюма.

25.Торт ко дню рождения.

27. Интерьер моей кухни.

28. Салфетки для семьи и в подарок.

29. Русские узоры.

30. Одежда для дома.
В результате изучения технологии при создании изделий из текстильных и поделочных материалов ученик должен: 

знать

-смысл технологических понятий : текстильные материалы, поделочные материалы, раскрой ткани, шитьё, рукоделие.

-виды и свойства тканей, трикотажа и нетканых материалов; 

-назначение различных швейных изделий;

-основные стили в одежде и современные направления в моде;

-назначение сварных, клеевых, и ниточных способов соединения деталей в швейных изделиях;

-виды традиционных народных промыслов;

наиболее распространённые профессии текстильной и шейной промышленности;

уметь

-выбирать ткани для определённых типов швейных изделий;

-работать на швейной машине;

регулировать качество машинной строчки;

-снимать мерки с фигуры человека;

-строить чертежи простых поясных и плечевых швейных изделий;

-выбирать модель с учётом особенностей фигуры;

-моделировать швейные изделия;

-выполнять не менее 3 видов художественной отделки швейных изделий;

-подготовить выкройку и ткань к раскрою  4

-выполнять раскрой ткани;

-выполнять соединительные, краевые и отделочные швы;

-проводить примерку изделия;

-проводить влажно-тепловую обработку швейных изделий;

-выполнять не менее 3 видов рукоделия с текстильными поделочными материалами;

-выполнять мелкий ремонт швейных изделий;

- проектировать изделие с использованием текстильных и поделочных материалов;

- соблюдать правила безопасного труда и санитарно- гигиенические требования;

применять приобретённые знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни

-использовать ручные инструменты для швейных и декоративно- прикладных работ;

-швейные машины, оборудования и приспособления для изготовления изделий из текстильных и поделочных материалов;

-приборы для влажно- тепловой обработки изделий и полуфабрикатов;

-различные виды художественной отделки изделий.

В результате изучения технологии кулинарных работ ученик должен:
знать 

-смысл технологических понятий: кулинария, пищевые  продукты, пищевая ценность продукта, рацион питания;

-технологическую последовательность приготовления блюд;

-влияние способов обработки на пищевую ценность продуктов;

-санитарно-гигиенические требования к помещению кухни и столовой, к обработке пищевых продуктов;

-виды оборудования современной кухни;

-виды  экологического загрязнения пищевых продуктов , влияющих на здоровье человека;

-профессии, связанные с получением и обработкой пищевых продуктов4

уметь

-выбирать пищевые продукты для удовлетворения потребностей организма в белках, углеводах, жирах, витаминах, определять доброкачественность пищевых продуктов и консервов по внешним признакам; составлять меню завтрака, обеда и ужина;

-выполнять механическую и тепловую обработку пищевых продуктов; соблюдать правила хранения пищевых продуктов, полуфабрикатов и готовых блюд;

-заготавливать на зиму овощи, фрукты, оказывать  первую помощь при пищевых отравлениях ожогах, порезах, травмах;

применять приобретённые знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни:

-использовать инструменты и приспособления, оборудование для приготовления, повышения качества, сокращения временных и энергетических затрат при обработке пищевых продуктов;

-консервировать и заготавливать пищевые продукты в домашних условиях; соблюдать правила этикета за столом;

-приготавливать блюда по готовым рецептам, включая блюда национальной кухни;

-выпекать  хлебобулочные и кондитерские изделия ;

-сервировать стол;

-оформлять приготовленные блюда;

форма учебной деятельности: комбинированный урок, лабораторно-практическая работа, урок по решению технических задач, контрольно-проверочный урок.

Согласно примерного учебного плана программы в календарно-тематическом планировании представлены следующие разделы:

· Кулинария

· Создание изделий из текстильных и поделочных материалов 

· Технологии ведения дома

· Черчение и графика

· Творческие, проектные работы 

· Электротехнические работы 

· Современное производство и профессиональное образование 
  Разделы «Кулинария» и «Создание изделий из текстильных и поделочных  материалов» являются базовыми.

     Каждый раздел программы включает в себя теоретические сведения, практические работы и объекты труда.
     Разделы:

· творческие, проектные работы;

· национально-региональный компонент

изучаются не как самостоятельные разделы, а в интегрированном  виде  и их содержание находится в базовых разделах программы. 

       Рабочая    программа предусматривает формирование у учащихся  общеучебных умений и навыков.

     Основной формой обучения является учебно-практическая деятельность учащихся. 

Большая часть учебного времени (около 70%) отводится на практическую деятельность, самостоятельные и творческие работы и   30% учебного времени на изучение теоретического материала.  
Работа над программой предполагает следующие формы организации учебной деятельности учащихся:

· индивидуально-самостоятельную работу над учебным изделием по технологической схеме;

· индивидуально-творческую работу над проектом;  коллективную творческую работу при выполнении масштабных работ для оформления класса, школы; групповую работу на занятиях по кулинарии;

· работу в парах при изучении устройства швейной машины.

При изучении материала используются следующие методы обучения:

· словесный: рассказ, беседа по теоретической части занятия;

· практический: изготовление кулинарных и швейных изделий, изделий декоративно-прикладного искусства, составление технических схем, карт, таблиц, выполнение чертежей, лабораторных и других работ;

· к программированным методам обучения можно отнести инструктаж к выполнению практических работ и выполнение работ строго по инструкционной карте и технологической схеме;

· особое значение имеет наглядный метод обучения - это таблицы, плакаты, схемы, чертежи и образцы материалов, швов, деталей и узлов готовых изделий;

· метод самостоятельного овладения знаниями используется при выполнении творческого проекта.

         В программе предусмотрено выполнение школьниками творческих или проектных работ. Творческие, проектные работы предусматриваются в разделе программы «Создание изделий из текстильных и поделочных материалов», « Кулинария» , «Рукоделие».
         Любой творческий проект  предполагает несколько  этапов реализации:

· изучение вопроса и сбор информации;

· разработка проектного предложения и его обоснования;

· защита проектных предложений;

· эскизная разработка;

· выполнение необходимых чертежей и расчётов;

· подбор соответствующих материалов;

· разработка технологической последовательности и составление технологической карты;

· определение инструментов, приспособлений, оборудования (бытовой техники и приборов), режимов обработки или производства;

· экономическое обоснование;

· экологическое обоснование;

· выполнение проекта;

· демонстрация проекта; анализ и оценка проекта.

          Проект носит интегрирующий характер и способствует закреплению знаний по конкретному разделу программы, выработки навыков и умений, их применения.  Так, в 5-8 классах предполагается проект по технологии обработки тканей (швейное изделие) и художественной обработки ткани.  Творческий проект преследует формирование навыков и умений, право выбора конкретного проекта, что способствует мотивации его на учение.  Такой подход к выбору и выполнению учащимися индивидуального творческого проекта позволяет учитывать подготовленность учащегося, его склонности, интересы, особенности характера и другие личностные качества, а в целом - реализацию личности.

        Таким образом, программа предусматривает дифференцированную систему обучения, которая позволяет обеспечить оптимальные условия для развития к самореализации личности. Её предназначением в системе общего образования является формирование трудовой и технологической культуры школьника, системы технологических знаний и умений, воспитание трудовых, гражданских и патриотических качеств его личности, его профессиональное самоопределение в условиях рынка труда, формирование гуманистически ориентированного мировоззрения.  Образовательная область «Технология является необходимым компонентом общего образования школьников, предоставляя им возможность применить на практике знания основ наук.

       В процессе обучения осуществляются межпредметные связи с изобразительным искусством, биологией, физикой и другими предметами естественнонаучного цикла.

                    Контроль успеваемости осуществляется разными формами:

· текущий контроль (контролируются знания и умения в ходе занятия) проводится:
· методом устного контроля: беседа, сообщение о проделанных опытах, выполненной работы, чтение чертежа, технологической схемы или карты, устный и фронтальный опрос;

· методами письменного контроля: заполнение таблиц, составления плана работы, технологической последовательности и выполнения работы, письменная работа по карточкам, кроссворды, тесты;

· методом графического контроля: выполнение эскизов, чертежей, технологических схем;

· методом практического контроля: оценка выполнения образца, шва,  детали, узла, швейного изделия;

· тематический контроль осуществляется при оценивании по определённой теме и проводится как итоговая беседа, самостоятельная работа, защита творческого проекта, оценка готового изделия;

Критерии оценки знаний и умений учащихся по технологии
                                                                                        
Примерные нормы оценок знаний и  умений  учащихся по устному опросу
Оценка «5» ставится, если учащийся:

полностью освоил учебный материал;

умеет изложить его своими словами;

самостоятельно подтверждает ответ конкретными примерами;

правильно и обстоятельно отвечает на дополнительные вопросы учителя.

Оценка «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.

Оценка «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.

Оценка «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.

Оценка «1» ставится, если учащийся:

полностью не усвоил учебный материал;

не может изложить знания своими словами;

не может ответить на дополнительные вопросы учителя.

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

Отметка «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.

Отметка «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.

Отметка «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.

Отметка «1» ставится, если учащийся:

не может спланировать выполнение работы;

не может использовать знания программного материала;

отказывается выполнять задание.

 
Проверка и оценка практической работы учащихся
«5» - работа выполнена в заданное время, самостоятельно, с соблюдением технологической последовательности, качественно и творчески;

«4» - работа выполнена в заданное время, самостоятельно, с соблюдением технологической последовательности, при выполнении отдельных операций допущены небольшие отклонения; общий вид изделия аккуратный;

«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;

«2» – ученик самостоятельно не справился с работой, технологическая последовательность нарушена, при выполнении операций допущены большие отклонения, изделие оформлено небрежно и имеет незавершенный вид.

Оценивание теста  учащихся производится по следующей системе:
«5» - получают учащиеся, справившиеся с работой 100 - 90 %;

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

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

Критерии оценки проекта:
1.      Оригинальность темы и идеи проекта.

2.     Конструктивные параметры (соответствие конструкции изделия; прочность, надежность; удобство использования).

3.      Технологические критерии (соответствие документации; оригинальность применения и сочетание материалов; соблюдение правил техники безопасности).

4.     Эстетические критерии (композиционная завершенность; дизайн изделия; использование традиций народной культуры).

5.     Экономические критерии (потребность в изделии; экономическое обоснование; рекомендации к использованию; возможность массового производства).

6.     Экологические критерии (наличие ущерба окружающей среде при производстве изделия; возможность использования вторичного сырья, отходов производства; экологическая безопасность).

7.     Информационные критерии (стандартность проектной документации; использование дополнительной информации.
Характеристика КИМОВ
                     Контроль – один из важнейших этапов обучения. Он активизирует познавательную деятельность учащихся, позволяет получать данные о промежуточных и итоговых результатах учебно-воспитательного процесса, оценивать их путем сопоставления с планируемыми результатами, вносить в учебный процесс необходимую корректировку и намечать пути его дальнейшего совершенствования.                                                       
             В последнее время тестовые задания находят широкое применение во всех предметах школьного курса. Их использование становится особенно актуальным в период перехода к единому централизованному тестированию учащихся школ, при итоговой аттестации и поступлении в вузы. 

Эти задания позволяют:

- за сравнительно небольшой отрезок времени осуществить проверку значительного объёма учебного материала у достаточно большого количества учащихся; 

оперативно получить результаты опроса (контролирующая функция);

- закрепить у учащихся полученные знания, систематизировать их, выявить главное и второстепенное, установить логическую связь между предметами и явлениями (обучающая функция);

- обеспечить индивидуальное развитие ребёнка (развивающая функция);

            Предлагаемые примерные задания для проверки знаний разработаны для оценки результатов обучения по образовательной области “Технология”, (направление “Обслуживающий труд”). Их содержание охватывает основные разделы программы: “Технология обработки пищевых продуктов”, “Элементы материаловедения”, “Элементы машиноведения”, “Конструирование и моделирование швейных изделий”, “Технология изготовления швейных изделий” для учащихся 5-9 классов, примеры которых приведены в данной статье. 

         Учащимся предлагаются примерные задания нескольких видов: 

выбор одного или нескольких правильных ответов из предложенных вариантов (уровень узнавания);

заполнение пропусков в предложенном тексте (уровень воспроизведения);

установление соответствия;

установление правильной последовательности действий;

         Решение кроссвордов, тренирует и улучшает память, расширяет кругозор, способствуют развитию сообразительности, мышления, позволяет усваивать знания, запоминать слова в игровой форме, действует как успокаивающее средство, может применяться для тестирования, учит работать со справочниками и словарями позволяет с пользой провести время.

Нормы оценивания кроссвордов. 

· 18 – 16 баллов – оценка “отлично”

· 15,5-14 баллов – оценка “хорошо”

· 13,5 -10 баллов – оценка “удовлетворительно” (минимальное количество баллов на оценку “3” позволяет решить кроссворд). 
Литература
1. Примерная программа среднего (полного) общего образования по технологии (базовый уровень). Сайт МО РФ: www.mon.gov.ru.

2. Программы общеобразовательных учреждений. Технология. 1-4 кл., 5-11 кл. – М.: Просвещение, 2006.-240 с.

3. Сборник нормативных документов. Технология. / Сост. Э.Д. Днепров, А.Г. Аркадьев. – М.: Дрофа, 2008.-198 с. 

4. Симоненко В.Д., Матяш Н.В. Основы технологической культуры: Книга для учителя. М.: Вентана-Графф, 2003.-268 с.  

5. Технология. Базовый уровень: 10 - 11 классы: учебник для учащихся общеобразовательных  учреждений / В.Д. Симоненко, О.П. Очинин, Н.В. Матяш; под ред. В.Д. Симоненко. – М.: «Вентана-Граф», 2009.-112 с. 

6. Технология.10-11 классы. Рабочие программы, элективные курсы. Методическое пособие / Сос.: Л.Н. Бобровская, Е.А. Сапрыкина, Т.В.Озерова.-2–е изд., стереотип.-М.:Издательство «Глобус», 2009.-224 с.

7. Технология.Творческие проекты: организация работы / авт.-сост. А.В. Жадаева, А.В. Пяткова.- Волгоград:  Учитель, 2011.-88 с.

8. Технология. 5-11 классы. Проектная деятельность на уроках: планирование, конспекты уроков, творческие проекты, рабочая тетрадь для учащихся / авт.- сост. Н.А. Пономарева.- Волгоград: Учитель, 2010.-107 с. 
Календарно-тематическое планирование 5 класс

	№  урока


	                        Тема
	     Дата проведения
	               Вид урока
	       Д / З

	
	
	  План
	    Факт


	
	

	    1 -2
	Вводное занятие. Вводный инструктаж и первичный инструктаж на рабочем месте.
	
	
	Вводный урок
	Учебник , тетрадь

	
	СОЗДАНИЕ ИЗДЕЛИЙ ИЗ ТЕКСТИЛЬНЫХ И ПОДЕЛОЧНЫХ МАТЕРИАЛОВ  38 часов.
	

	
	 ЭЛЕМЕНТЫ МАТЕРИАЛОВЕДЕНИЯ  2 часа.
	

	    3-4
	Классификация текстильных волокон. Получение ткани.
	
	
	Практическая работа № 1,№ 2,

№ 3
	§ 1-2. вопросы 

	
	РУЧНЫЕ РАБОТЫ 2 часа.
	

	    5-6
	Организация рабочего места для выполнения ручных работ. Инструменты и приспособления. Выполнение ручных стежков и строчек.
	
	
	Практическая работа № 4, № 5
	§ 3-4.  вопросы 

	
	ЭЛЕМЕНТЫ МАШИНОВЕДЕНИ  6часов.
	

	    7-8
	История создания швейной машины. Бытовая швейная машина.
	
	
	Практическая работа № 6
	§ 5-6

вопросы

	     9-10
	Подготовка к выполнению машинных работ.
	
	
	Практическая работа №7
	§ 7

вопросы

	    11-12
	Виды машинных швов.
	
	
	Практическая работа № 8
	§ 8

вопросы

	
	ВЛАЖНО-ТЕПЛОВЫЕ РАБОТЫ  2 часа.
	

	    13-14
	Значение влажно-тепловой обработки. Организация рабочего места влажно - тепловых работ.
	
	
	Смешанный урок
	§ 9-10 вопросы

	
	
	

	
	Конструирование и моделирование швейных изделий  6 часов.
	

	    15-16
	Снятие мерок для построения чертежа выкройки фартука.
	
	
	Практическая работа № 9
	§11

вопросы

	    17-18
	Конструирование  и моделирование фартука. Построение  чертежа выкройки фартука в масштаб М 1:4
	
	
	Практическая работа № 10 ,№11
	§12

вопросы

	    19-20
	Построение чертежа фартука в  натуральную величину.
	
	
	Практическая работа.
	§ 12-14

	
	Технология изготовления швейного изделия   10 часов.
	

	    21-22
	Подготовка ткани к раскрою. Раскрой фартука.
	
	
	Практическая работа
	§13-14

	    23-24
	Подготовка деталей кроя к сметыванию. Перенос контурных и контрольных линий и точек на ткани.
	
	
	Практическая работа
	

	    25-26
	Обработка все срезов фартука швом в подгибку с закрытым срезом.
	
	
	Практическая работа
	

	    27-28
	Обработка накладных карманов, бретелей и пояса.
	
	
	Практическая работа
	

	    29-30
	Сборка и отделка изделия. Влажно - тепловая обработка изделия.
	
	
	Практическая работа
	

	
	ТВОРЧЕСКИЕ ПРОЕКТНЫЕ РАБОТЫ  8 час.
	

	    31-32
	Тема творческого проекта и этапы его выполнения Организационно-подготовительный этап выполнения творческого проекта.
	
	
	Смешанный урок.
	§ 16-17 проект

	    33-34
	Выбор оборудования инструментов и приспособлений, составление технологической последовательности выполнения проекта.
	
	
	Смешанный урок.
	§ 16-17 проект.

	    35-36
	Технологический этап выполнения творческого проекта.
	
	
	Смешанный урок.
	§ 16-17  проект

	    37-38
	Заключительный этап (оценка проделанной работы и защита проекта)
	
	
	Смешанный урок.
	§ 16-17  проект

	
	РУКОДЕЛИЕ, лоскутная пластика, вышивка 12 часов.
	

	    39-40
	Лоскутная пластика. Инструменты , материалы, оборудование, организация рабочего места, подготовка материалов к работе.
	
	
	Смешанный урок.
	§ 18 вопросы

	    41-42

    43-44
	Технология изготовления прихватки из лоскутов.
	
	
	Практическая работа № 12
	§19 вопросы

	    45-46
	Вышивка. Инструменты, материалы и приспособления для вышивания. Организация рабочего места.
	
	
	Смешанный урок.
	§ 20 вопросы

	    47-48
	Технологическая последовательность вышивания.
	
	
	Практическая работа № 13
	§ 21 вопросы

	    49-50
	Технология выполнения простейших ручных швов.
	
	
	Практическая работа № 14
	§ 22 практ.

раб.№ 15

	
	УХОД ЗА ОДЕЖДОЙ  2часа.
	

	    51-52
	Ремонт одежды .Уход за одеждой из хлопчатобумажных и льняных тканей.
	
	
	Практическая работа № 16, №17
	§ 23-25 прак. раб.№ 19

	
	КУЛИНАРИЯ  14 часов.  Р.К.
	

	   51-52
	Санитарно-гигиенические требования. Общие сведения о питании. Витамины. Кухонная посуда и уход за ней.
	
	
	Смешанный урок.
	§ 26-27 вопросы

	   53-54
	 Р.К.Овощи в питании. Первичная обработка овощей. Овощи выращиваемые на Севере. Выращивание овощей-репы, редьки.
	
	
	Смешанный урок.

Практическая работа №20
	§ 28-29 вопросы

	   55-56
	 Р.К.Приготовление блюд из свежих овощей.
	
	
	Практическая работа №21
	§ 30

	   57-58
	Приготовление блюд из вареных овощей.
	
	
	Практическая работа №22
	§ 31 вопросы

	   59-60
	Блюда из яиц.
	
	
	Практическая работа №24
	§32 вопросы

	   61-62
	 Р. К.Бутерброды. Горячие напитки. Появление чая и кофе на Севере   и роль самовара при заваривании чая.
	
	
	Практическая работа №25, 

№26
	§ 33-34 вопросы

	   63-64
	Сервировка стола к завтраку. Культура поведения за столом.
	
	
	Смешанный урок
	§ 35-36 вопросы

	
	ТЕХНОЛОГИЯ ВЕДЕНИЯ ДОМА, ИНТЕРЬЕР КУХНИ, СТОЛОВОЙ 4 часа.
	

	   65-66
	Создание интерьера кухни. Оборудование на кухне. 
	
	
	Смешанный урок
	§ 37-38 вопросы

	   67-68
	Размещение мебели и оборудования в зоне кухни. Санитарное состояние кухни.
	
	
	Смешанный урок
	§ 39-40 вопросы

	
	
	
	
	
	


Календарно-тематическое планирование  6 класс

	№  урока


	                        Тема
	     Дата проведения
	             Вид урока
	        Д / З

	
	
	   План
	     Факт
	
	

	    1 -2
	Вводное занятие. Вводный инструктаж и первичный инструктаж на рабочем месте.
	
	
	Вводный урок
	Учебник , тетрадь

	
	ЭЛЕМЕНТЫ МАТЕРИАЛОВЕДЕНИ  4 часа.
	

	    3-4
	Натуральные волокна животного происхождения Саржевое, сатиновое и атласное ткацкие переплетения. Дефекты тканей.
	
	
	Практическая работа № 1

Сравнение волокон шерсти и натурального шелка. 

№2 Выполнение из бумаги макетов саржевого, сатинового и атласного переплетений.


	§ 1-2. вопросы 

	
	
	

	    5-6
	Лицевая и изнаночная стороны тканей. Свойства тканей.
	
	
	Практическая работа № 3, 

Определение лицевой и изнаночной сторон тканей.

№ 4 Изучение свойств шерстяных и шелковых тканей.
	§ 3 вопросы 

	
	ЭЛЕМЕНТЫ МАШИНОВЕДЕНИЯ  4 часа.
	

	    7-8
	Регуляторы швейной машины. Устройство и установка машинной иглы.
	
	
	Практическая работа № 5-6

Регулировка качества машинной строчки. Подбор  и установка машинной иглы.
	§ 4-5

вопросы

	     9-10
	Уход за швейной машиной. Виды машинных швов.
	
	
	Практическая работа №7

Выполнение образцов машинных швов.
	§ 6

вопросы

	    
	ТВОРЧЕСКИЕ ПРОЕКТНЫЕ РАБОТЫ. 4 часа.
	

	   11-12
	Алгоритм творческого проекта по изготовлению швейного изделия.
	
	
	Комбинированный урок.
	конспект

	   13-14
	Алгоритм творческого проекта по рукоделию и кулинарии.
	
	
	Комбинированный урок.
	конспект

	
	                             ТЕХНОЛОГИЯ ИЗГОТОВЛЕНИЯ ШВЕЙНОГО ИЗДЕЛИЯ. ЮБКА.
	

	
	                                    Конструирование и моделирование юбки  8 часов.
	

	   15-16
	Одежда и требования к ней. Юбка в русском народном костюме.  Снятие мерок для построения чертежа юбки.
	
	
	Практическая работа № 8

Снятие мерок
	§ 7-8 

вопросы

	   17-18
	Конструирование юбок. Построение чертежа в М1:4 конической, клиньевой и прямой юбок.
	
	
	Практическая работа № 9

Конструирование юбок.
	§ 9 вопросы

	   19-20
	Моделирование конической, клиньевой и прямой юбок.
	
	
	Практическая работа № 10

Моделирование юбок.
	§ 10 вопросы

	   21-22

    
	Построение выкройки юбки в натуральную величину и подготовка её к раскрою.
	
	
	Практическая работа 


	

	   
	                            Технология изготовления швейных изделий  16 часов.
	

	   23-24
	Выполнение образцов поузловой обработки.
	
	
	Практическая работа . Выполнение образцов
	§11

вопросы

	   25-26
	Подготовка ткани к  раскрою. Раскладка лекал юбки на ткани и раскрой юбки.
	
	
	Практическая работа № 12

Раскладка лекал деталей юбки на ткани и раскрой.
	§12

вопросы

	   27-28
	Этапы, правила оформления  и выполнения творческого проекта.
	
	
	Комбинированный урок.
	

	   29-30
	Подготовка деталей кроя к сметыванию. Подготовка юбки к примерке. Проведение примерки. Исправление дефектов.
	
	
	Практическая работа.

Сметать юбку.

Проведение примерки.
	§ 13 вопросы

	   31-32
	Обработка боковых срезов. Обработка застежки в боковом шве юбки тесьмой - молнией.
	
	
	Практическая работа

Обработка боковых срезов и застежки.
	§13 вопросы

	   33-34
	Обработка пояса, обработка верхнего среза  юбки притачным поясом. Обработка петли пришивание пуговицы.
	
	
	Практическая работа.

Обработать пояс притачать к изделию. Выметать петлю, пришить пуговицу.
	§ 13 вопросы 

	   35-36
	Обработка нижнего среза юбки. ВТО изделия.
	
	
	Практическая работа.

Обработать низ юбки, отутюжить юбку.
	§ 13 вопросы

	  37-38
	Выполнение  и защита творческого проекта «Юбка»
	
	
	Зачетный урок.
	проект

	
	РУКОДЕЛИЕ. ДЕКОРАТИВНО-ПРИКЛАДНОЕ ТВОРЧЕСТВО. СЧЕТНАЯ ВЫШИВКА  8 часов.     Р.К.
	

	  39-40
	Р.К.Подготовка к вышивке. Северная народная вышивка, ее особенность и разнообразие.
	
	
	Практическая работа. Выполнение образцов вышивки.
	§ 14 вопросы.

конспект

	   41-42 
	 Р.К.Образность и символическое значение узоров. Техника выполнения тамбурной вышивки.
	
	
	Практическая работа. Выполнение образцов вышивки.
	§ 15 вышивка

конспект

	   43-44 
	Р.К.Счетные швы в северной вышивке.
	
	
	Практическая работа. Выполнение образцов вышивки.
	§ 15 вышивка

конспект

	   45-46
	Счетные швы: шов крест.


	
	
	Практическая работа. Выполнение образцов вышивки.


	§ 15 вышивка

конспект

	   47-48
	Счетные швы: шов крест.

Использования компьютера  для 

вышивания.
	
	
	Смешанный урок. Практическая работа. Выполнение образцов вышивки.

	§ 15 вопросы.

конспект

	
	УХОД ЗА ОДЕЖДОЙ И ОБУВЬЮ  2 часа.
	

	   49-50
	Уход за одеждой из шерстяных и шелковых тканей. Уход за обувью.

Ремонт одежды.
	
	
	Практическая работа №14     №15

Символы на ярлыках одежды из шелка и шерсти. Пришивание фурнитуры.
	§17-19 вопросы

	
	КУЛИНАРИЯ   14 часов.
	

	   51-52
	Общие сведения о питании и приготовлении

  пищи. Блюда из молока. 
	
	
	Практическая работа № 16

Приготовление  каши.
	§ 20-21 вопросы

	   53-54
	Рыба и морепродукты . Механическая обработка рыбы.
	
	
	Практическая работа №17.

Разделка соленой рыбы.
	§ 22-23 вопросы

	   55-56

   
	Приготовление блюд из рыбы и морепродуктов.
	
	
	Практическая работа №18.

Приготовление блюд из рыбы.
	§24 вопросы

	   57-58
	Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий.
	
	
	Практическая работа№19.

Блюда из макаронных изделий.


	§25 вопросы

	    59-60
	Изделия из жидкого теста.
	
	
	Практическая работа № 20.

Приготовление блинов.
	§ 26 вопросы

	    61-62


	Сладкие блюда и напитки.
	
	
	Практическая работа№21. Приготовление  компота.
	§27 вопросы

	    63-64
	Сервировка стола к ужину. Элементы этикета.


	
	
	Смешанный урок.


	§ 28 вопросы

	    
	                                                     ТЕХНОЛОГИЯ ВЕДЕНИЯ ДОМА   4 часа.
	

	    65-66
	Понятие о композиции в интерьере. Характерные особенности жилища.
	
	
	Смешанный урок.
	§ 29 вопросы

	    67
	Освещение жилого дома.
	
	
	Смешанный урок.
	§ 30 вопросы

	    68
	Отделка квартиры. Коллекции.

Домашняя библиотека. Картины.

Гигиена жилища.
	
	
	Практическая работа №22.

Изготовление макета оформления окна тканями.
	§31-33

вопросы

	    
	
	

	
	
	

	
	
	


Календарно-тематическое планирование   7 класс.

	№  урока


	                        Тема
	      Дата проведения
	               Вид урока
	       Д / З

	
	
	    План


	      Факт
	
	

	    1 -2
	Вводное занятие. Вводный инструктаж и первичный инструктаж на рабочем месте.
	
	
	Вводный урок
	Учебник , тетрадь

	
	СОЗДАНИЕ ИЗДЕЛИЙ ИЗ ТЕКСТИЛЬНЫХ И ПОДЕЛОЧНЫХ МАТЕРИАЛОВ.
	

	
	ЭЛЕМЕНТЫ МАТЕРИАЛОВЕДЕНИЯ 2 часа.
	

	    3-4
	Химические волокна. Свойства химических волокон. Нетканые материалы из химических волокон.
	
	
	Практическая работа № 9

Определение состава тканей
	§ 12-14 вопросы 

	
	УХОД ЗА ОДЕЖДОЙ 2 часа.
	

	    5-6
	Уход за одеждой из химических волокон.
	
	
	Практическая работа № 10.

Изучение символов по уходу за текстильными изделиями из химических волокон.
	§ 15  вопросы 

	
	ЭЛЕМЕНТЫ МАШИНОВЕДЕНИЯ 4 часа.
	

	    7
	Применение зигзагообразной строчки
	
	
	Практическая работа № 11

Применение зигзагообразной строчки.
	§ 16

вопросы

	     8
	Приспособления к швейной машине.
	
	
	Практическая работа №12

Применение приспособлений к швейной машине.
	§ 17

вопросы

	    9-10
	Виды машинных швов.
	
	
	Практическая работа № 13

Изготовление образцов машинных швов.
	§ 18

вопросы

	
	КОНСТРУИРОВАНИЕ И МОДЕЛИРОВАНИЕ ШВЕЙНОГО ИЗДЕЛИЯ   8 часов.
	

	    11
	Силуэт и стиль в одежде. Требования, предъявляемые к одежде.
	
	
	Смешанный урок
	§ 19 вопросы

	    12
	Снятие мерок для построения основы чертежа плечевого изделия с цельнокроеными рукавами 
	
	
	Практическая работа №14

Снятие мерок.
	§ 20 вопросы

	    13-14
	Построение основы чертежа плечевого изделия с цельнокроеным рукавом. М1:4
	
	
	Практическая работа № 15

Построение основы чертежа.
	§21 вопросы



	    15-16
	 Старт проекта . Моделирование плечевого изделия 

с цельнокроеным рукавом.
	
	
	Практическая работа № 16.

Разработка модели и подготовка выкройки к раскрою.
	§22 вопросы



	    17-18
	Изготовление выкройки проектного изделия.
	
	
	Практическая работа 

Изготовление выкройки проектного изделия. Подготовка выкройки к раскрою.
	§ 23 вопросы

	
	ТЕХНОЛОГИЯ ИЗГОТОВЛЕНИЯ ШВЕЙНЫХ ИЗДЕЛИЙ  12 часов.
	

	    19-20
	Подготовка ткани к раскрою. Раскрой изделия.
	
	
	Практическая работа № 18

Выполнение раскроя изделия.
	§24 вопросы

	    21
	Дублирование деталей. Подготовка изделия к примерке.
	
	
	Практическая работа №19-20. Дублирование деталей

 кроя. Подготовка изделия к примерке.
	§25-26

вопросы

	    22
	Проведение примерки. Устранение дефектов.
	
	
	Практическая работа №21

Проведение примерки и устранение дефектов.


	§27 вопросы

	   23-24
	Обработка вытачек, среднего шва

спинки, плечевых швов и нижних срезов рукавов.
	
	
	Практическая работа №22

Обработка вытачек, швов и срезов.
	§28 вопросы

	   25-26
	Обработка боковых срезов.
	
	
	Практическая работа № 25

Обработка боковых срезов.
	§31

вопросы

	   27-28
	Обработка горловины обтачкой или косой бейкой.
	
	
	Практическая работа №23 -24 Обработать горловину подкройной обтачкой или косой бейкой.


	§ 29-30 вопросы

	   29-30
	Обработка нижнего среза изделия.

Окончательная отделка изделия.
	
	
	Практическая работа №27. Обработать нижний срез изделия. Окончательная ВТО изделия.


	§ 33 вопросы

	
	ТВОРЧЕСКИЕ ПРОЕКТНЫЕ РАБОТЫ  8 часа.
	

	   31-32
	Этапы выполнения творческого проекта.
	
	
	Смешанный урок.
	§ 34-36 

	   33-34
	Выполнение творческого проекта.
	
	
	Смешанный урок
	проект

	   35-36
	Оформление творческого проекта.
	
	
	Смешанный урок
	проект

	   37-38
	Защита проекта.
	
	
	Смешанный урок.
	проект

	    
	РУКОДЕЛИЕ. ВЯЗАНИЕ КРЮЧКОМ  12 часов.
	

	   39-40

   41-42
	Инструменты и материалы для вязания крючком. Основные виды петель.
	
	
	Практическая работа . Выполнение петель.
	§37-38 вопросы

	   43-44

   45-46
	Вязание полотна. Вязание столбиков  без накида различными способами.
	
	
	Практическая работа № 28

Выполнить образцы.
	§ 39 вопросы

	   47-48

   49-50
	Вязание по кругу. Выполнение плотного вязания по кругу.
	
	
	Практическая работа № 29

Выполнить образцы.
	§ 40 вопросы

	
	                                                                    КУЛИНАРИЯ    14 часов.
	

	    51-52
	  Р.К. Физиология питания. Мясо и мясные продукты. Значение мяса в пище поморов и жителей уездов Архангельской губернии. Особенность северной мясной кухни- употребление дичи.
	
	
	Смешанный урок.
	§1-2 вопросы

конспект

	    53-54
	 Р.К.Механическая и тепловая обработка мяса. Мясные блюда на столе горожан и деревенских жителей.

«Коль щти с  мясцом, так и в ладу с пузцом.»
	
	
	Практическая работа 

Приготовление щей из свежей и квашеной капусты.
	§ 3 вопросы

конспект

	    55-56
	Кисломолочные продукты и блюда из них.
	
	
	Практическая работа №2

Приготовление сырников.
	§4 вопросы

	    57-58
	 Р.К. Мучные изделия. Рыбники, шанежки , подоржные калачи и сочни, калитки на столе северян.
	
	
	Практическая работа

Приготовление северных колобков.
	§ 5-6 вопросы

конспект

	    59-60
	Фрукты и ягоды. Заготовка продуктов. Домашнее консервирование. Стерилизованные консервы.
	
	
	Практическая работа №6,

№ 7.Приготовление варенья.
	§ 7,9,10

вопросы

	    61-62
	Сладкие блюда.
	
	
	Практическая работа №5

Приготовление яблочного мусса.
	§ 8 вопросы

	    63-64
	Приготовление обеда в походных условиях.
	
	
	Практическая работа №8

Приготовление гречневой каши с мясными консервами.
	§ 11 вопросы

	   
	ТЕХНОЛОГИИ ВЕДЕНИЯ ДОМА  4 часа.
	

	   65-66
	Роль комнатных растений в жизни человека. Уход за растениями. 
	
	
	Практическая работа № 30

Пересадка комнатных растений.
	§ 41-42 вопросы

	   67-68
	   Разновидности комнатных растений. Комнатные растения в интерьере квартиры.
	
	
	Смешанный урок
	§ 43-44 вопросы

	 


Календарно-тематическое планирование  8 класс

	№  урока


	                        Тема
	Дата проведения
	       Вид урока
	         Д / З

	
	
	План
	Факт
	
	

	       1
	Вводное занятие. Вводный инструктаж и первичный инструктаж на рабочем месте.
	
	
	Вводный урок
	Учебник , тетрадь

	        
	СЕМЕЙНАЯ ЭКОНОМИКА  6 часов
	

	        2
	Семья как экономическая ячейка общества. Предпринимательство в семье .
	
	
	Практическая работа № 1,

№ 2
	§ 1-2. вопросы 

	        3
	Потребности семьи
	
	
	Практическая работа № 3


	§ 3  вопросы 

	        4
	Информация о товарах. Торговые символы ,этикетки и штрих к
	
	
	Практическая работа № 4, № 5
	§ 4-5  вопросы 

	        5
	Бюджет семьи. Доходная и расходная части бюджета.
	
	
	Практическая работа № 6
	§ 6 вопросы

	        6
	Расходы на питание.
	
	
	Практическая работа № 7
	§ 7

вопросы

	        7
	Сбережения. Личный бюджет.
	
	
	Практическая работа №8
	§ 8

вопросы

	        
	
	
	
	
	

	
	
РУКОДЕЛИЕ  7 часов
    Р.К.   
	

	        8
	Художественное творчество. 

Художественная вышивка. Набор.
	
	
	Смешанный урок.
	§ 10-11 вопросы

	       9
	Мережка. Тамбур.
	
	
	Практическая работа 

Выполнить образец.
	Доделать образец

	      10
	Роспись.
	
	
	Практическая работа 

Выполнить образец.
	Доделать образец

	  11-12
	Р.К. Строчевые вышивки в изделиях мастериц Севера, их местные особенности. Техника «белая строчка».
	
	
	Практическая работа

Выполнить образец.
 
	Доделать образец

	  13-14
	Р.К.Шов по письму.
	
	
	Практическая работа

Выполнить образец.
	Доделать образец

	      
	ТЕХНОЛОГИЯ ВЕДЕНИЯ ДОМА   4 часов.
	

	     15
	Характеристика распространенных технологий ремонта и отделки жилых помещений.
	
	
	Практическая работа

Выполнить образец
	Доделать образец

	     16
	   Соблюдение правил ТБ и гигиены при ремонтно-отделочных работах.       
	
	
	Смешанный урок.
	конспект

	     17
	Профессии,  связанные с ремонтно - отделочными работами.
	
	
	Смешанный урок.
	конспект

	     18
	Выполнение эскиза жилой комнаты (гостиной, спальни)
	
	
	Смешанный урок.
	конспект

	     
	ЭЛЕКТРОТЕХНИЧЕСКИЕ РАБОТЫ   4 часов.
	

	     19
	Электроосветительные приборы. Освещение в квартире.
	
	
	Смешанный урок.
	конспект

	     20
	Электронагревательные приборы. Электробытовые приборы, облегчающие домашний труд.
	
	
	Смешанный урок.
	конспект

	     21
	Секреты домашнего холодильника. Техника безопасности при работе  с бытовыми электроприборами.
	
	
	Смешанный урок.
	конспект

	     22
	Влияние электротехнических и электронных приборов на окружающую среду и здоровье человека.
	
	
	Смешанный урок.
	конспект

	     
	Современное производство и профессиональное образование 4 часов.
	

	     23
	Разделение труда в современном производстве.
	
	
	Комбинированный урок
	конспект

	     24
	 Развитие техники и технологии, влияние этого процесса на содержание труда.                         
	
	
	Комбинированный урок
	конспект

	     25
	Роль профессии в жизни человека, виды массовых профессий сферы производства и сервиса.
	
	
	Комбинированный урок
	конспект

	     26
	Профессиональные качества личности, их диагностика.
	
	
	Комбинированный урок
	конспект

	     
	КУЛИНАРИЯ 8 часов.
	

	     27
	Домашняя птица и её кулинарное использование.
	
	
	Практическая работа

Определение качества птицы.
	конспект

	     28
	Виды тепловой обработки домашней 

птицы.
	
	
	Практическая работа

Приготовление блюд из домашней птицы
	конспект

	     29
	Время приготовления и способы определения готовности кулинарных блюд.
	
	
	Смешанный урок

Приготовление блюд из домашней птицы
	конспект

	     30
	Оформление готовых блюд при подаче к столу.
	
	
	Практическая работа

Украшение блюд перед подачей к столу.
	конспект

	     31
	Приготовление закусок, десерта требования к качеству и оформлению готовых блюд.
	
	
	Практическая работа.

Составление меню, расчет количества и стоимости продуктов.
	конспект

	     32
	Способы подачи готовых блюд к столу. Правила пользования столовыми приборами.
	
	
	Практическая работа.

Складывание салфеток различными способами, изготовление приглашений
	конспект

	     33
	Способы консервирования фруктов и ягод. Преимущества и недостатки консервирования, стерилизации и пастеризации.
	
	
	Практическая работа.

Первичная обработка фруктов и ягод для компота, подготовка банок и крышек для консервирования.
	конспект

	     34
	Значение кислотности плодов для консервирования. Стерилизация  в промышленных и домашних условиях.
	
	
	Практическая работа. Приготовление сахарного сиропа, бланширование фруктов перед консервированием.
	конспект
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