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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
Количество часов в неделю: с 5 по 8 класс – 2 часа.

 Рабочая программа по технологии разработана в соответствии с Примерной программой основного общего образования (образовательной области «Технология») по направлению «Технология.  Обслуживающий  труд», составленной на основе федерального компонента государственного стандарта основного общего образования и в соответствии с авторской общеобразовательной программой под редакцией В.Д.Симоненко (М., 2007)

 Данная программа реализуется на основе следующих документов:

· Примерная программа основного общего образования по направлению «Технология.   Обслуживающий  труд»; 

· Стандарт основного общего образования по направлению «Технология. Обслуживающий труд» (Стандарт опубликован в издании  «Федеральный  компонент  государственного  стандарта  общего образования» (Москва, Министерство образования Российской Федерации,2004 год)) 

· В рабочую программу включены направления рукоделия и художественных ремесел, актуальные для Курганской области, разработанные учителями г.Шадринска – Пивовар А.А., Маныловой Е.А., Шараповой А.Б., Бряковой М.Г., Рудновой И.В., Чашкиной Т.И., Сюськовой Г.М. 

Общая характеристика учебного предмета 

Основным предназначением образовательной области «Технология» в системе общего образования является формирование трудовой и технологической культуры школьника, системы технологических знаний и умений, воспитание трудовых, гражданских и патриотических качеств его личности, их 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. 

Базовыми для программы являются разделы «Кулинария», «Создание изделий из текстильных и поделочных материалов». Программа обязательно включает в себя также разделы «Электротехнические работы», «Технологии ведения дома», «Черчение и графика», «Современное производство и профессиональное образование». Раздел «Черчение и графика»  также еще изучается в рамках темы «Конструирование и моделирование швейных изделий». 

Каждый раздел программы включает в себя основные теоретические сведения и практические работы. Изучение материала программы, связанного с практическими работами, предоставляется необходимым минимумом теоретических сведений.

Содержание программы по направлению «Технология. Обслуживающий труд» предусматривает изучение материала по следующим сквозным образовательным линиям;

· культура и эстетика труда;

· получение, обработка, хранение и использование информации;

· основы черчения, графики, дизайна;

· элементы домашней и прикладной экономики, предпринимательства;

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

· влияние технологических процессов на окружающую среду и здоровье человека;

· проектная деятельность;

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

 Основной формой обучения является учебно-практическая деятельность учащихся. 

Однако, в связи с отсутствием условий для выполнения практической части по разделу «Кулинария», необходимые практические работы проводятся через разработку проектов, технологических карт. При такой организации  обучения обучающиеся имеют возможность получить в урочное время необходимые знания по технологии приготовления пищи, а практическую часть выполняют в домашних условиях. На следующем занятии девочки обмениваются рецептами, фотоотчетами о процессе приготовления блюда, приносят на дегустацию результаты своей работы. При изучении этого раздела обучающиеся знакомятся с правилами обработки и хранения различных видов продуктов, учатся определять доброкачественность блюд и продуктов. знакомятся с пищевой ценностью продуктов питания, витаминами, правилами рационального и здорового питания; правилами этикета, основами работы повара и официанта. 

Изучая раздел «Создание изделий из текстильных и поделочных материалов», знакомятся с материалами для создания швейных изделий.  Обучающиеся узнают историю возникновения и развития моды и  художественных промыслов, особенности разных видов декоративно – прикладного искусства. Узнают порядок снятия мерок и их последовательной  записи. Знакомятся с последовательностью моделирования и с порядком раскроя изделия, проведением примерки, окончательной обработкой изделия, влажно-тепловой обработкой, изготовлением сувениров.    

Раздел «Культура дома» включает темы по дизайну квартиры и окон, устройство домашней техники и правила ее использования. Уход за одеждой из текстильных волокон. Стирка и ВТО изделия. Мелкий ремонт одежды. Ремонт детской одежды с использованием аппликации. История косметики. Кожа. Индивидуальный уход за кожей. Повседневная и праздничная косметика. Косметические материалы. Праздничные и повседневные прически. Уход за волосами. Значение правильного ухода для воспитания ребенка. Роль комнатных растений в жизни человека. Разновидности комнатных растений. Уход за ними. Изучая основы домашней экономики, обучающиеся научатся вести домашнюю или свою личную бухгалтерию, получать информацию о товарах, научатся правилам покупки товаров, рационально планировать свой бюджет. Освоив порядок планировки квартиры, познакомившись с функциями современного жилища, некоторыми видами ремонтных и оформительских работ, обучающиеся составят представление о труде строителей, дизайнеров.

 Изучая раздел «Электротехнические работы», обучающиеся знакомятся с разными видами бытовой техники, правилами ее эксплуатации, соблюдение которых значительно продлевает срок службы этих электроприборов. Большое внимание уделено и правилам безопасности при пользовании ими. 

Изучая раздел «
черчение и графика» »  обучающиеся знакомятся с организацией рабочего места для выполнения графических работ, видами эскизов, эскизов  швейного изделия, понятиями о системах конструкторской, технологической документации и ГОСТах, видами документаций, выполнением чертежных и графических работ, схем, эскизов, техническими рисунками деталей и изделий.  


В раздел «Творческие проекты» включены следующие темы: Сущность творческих проектов. Сущность понятия "творчество". Процесс творчества, творческая деятельность, творческие способности, творческая личность. Свобода творчества. Понятие творческого проекта. Сущность понятия проектной деятельности. Этапы выполнения творческих проектов: организационно-подготовительный, технологический, заключительный. Содержание творческих проектов и требования к отбору объектов проектирования. Выбор и обоснование проектов. Последовательность выполнения проекта. Использование ИКТ при разработке творческих проектов. Экономическое обоснование проекта, оценивание результатов проектирования. Защита выполненного проекта. Методика выполнения творческих проектов. Темы проектов, особенности их выполнения, необходимые материалы, возможности использования и реализации. Групповые и индивидуальные консультации. Защита проектов.

 Отличительной особенностью программы является то, что процесс изготовления любого изделия начинается с выполнения эскизов, зарисовок лучших образцов, составления вариантов композиций. При изготовлении наряду с технологическими требованиями большое внимание уделяется эстетическим, экологическим и экономическим требованиям. Широкий набор видов деятельности и материалов для работы позволяет расширить политехнический кругозор учащихся, раскрыть свои индивидуальные способности.

 Особое внимание в содержании предмета отводится вопросам техники безопасности, производственной санитарии, культуры труда, профессиональной этики, технической и технологической культуры
По окончанию курса технологии в основной школе учащиеся овладевают безопасными приемами труда с инструментами, машинами, электробытовыми приборами, специальными и общетехническими знаниями и умениями в области технологии обработки пищевых продуктов, текстильных материалов, изготовления и художественного оформления швейных изделий, ведения домашнего хозяйства, знакомятся с основными профессиями пищевой и легкой промышленности. В процессе выполнения программы «Технология» осуществляется развитие технического и художественного мышления, творческих способностей личности, формируются экологическое мировоззрение, навыки бесконфликтного делового общения. 

Межпредметные  связи.

Математика (вычерчивания отрезка заданной длины; определения длины отрезка и с помощью линейки, прямая линия, их обозначения; взаимное расположение двух прямых на плоскости, параллельные и перпендикулярные прямые; масштаб; чтение чертежа, построение чертежа геометрических фигур; симметрия).

Изобразительное искусство (сравнение рисунка с образцом; понятие об основных и дополнительных цветах, сочетание цветов;  основные пропорции, перспективное изменение формы предметов в пространстве; составление эскизов изделий; декоративно-прикладное искусство, использование языка декоративно-прикладного искусства в собственной художественно-творческой деятельности).

Биология (значение растений в народном хозяйстве; культура поведения человека в природе; питание, обмен веществ и превращение энергии, роль витаминов; соблюдение санитарно-гигиенических норм и правил здорового образа жизни; оказание первой помощи при отравлении).

Физика (безопасное обращение с электробытовыми приборами; контроль за исправностью электропроводки; отражение и преломление света).

Химия (химические вещества как основа строительных и поделочных материалов, критическая оценка информации о веществах, используемых в быту).

Черчение (основные правила оформления чертежей, технических рисунков, общие сведения об эскизах, анализ формы предмета по чертежу). 

Обществоведение (человек и его ближайшее окружение; межличностные отношения, общение, социальная ответственность; деньги, бюджет, реальные и номинальные доходы семьи).

Цели обучения технологии
 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 личностно или общественно значимых изделий;

      • овладение общетрудовыми  и специальными умениями, необходимы для поиска и использования технологической информации, проектирования и создания 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;

      • воспитание трудолюбия, бережливости, аккуратности, целеустремленности, предприимчивости, ответственности за результаты своей деятельности;

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

 

Для достижения этих целей в процессе технологического обучения решаются следующие
 задачи:
     • формирование доступных школьникам технических и технологических знаний;

     • развитие у учащихся общетрудовых умений, то есть умений ориентироваться в производственном здании, планировать последовательность действий, выполнять и контролировать ход работы, способствовать в развитии творческих способностей при выполнении творческих проектов;

     • обучение школьников профессиональным приемам труда, соответствующих трудовых навыков;

     • воспитание у учащихся устойчивого отношения к труду и формирование необходимых в повседневной производственной деятельности качеств личности, чувства коллективизма;

     • подготовка учащихся к выполнению необходимых и доступных видов труда.

Место предмета в базисном учебном плане

                                                                                                         

Рабочая программа разработана для обучения школьников 5-8 классов и рассчитана на 68  часов. В 5-7 классах из расчета 2 учебных часа в неделю. В 8-х классах учебные часы распределены из расчета 1 час из федерального компонента и 1 час из регионального.
Программой предусмотрено проведение  практических  работ (программой отводится 60-70% учебного времени на изготовление изделия, включая упражнения на приобретения умений обработки материалов и использования инструментов, лабораторно-практические работы с материалами т.п.); контрольных работ; лабораторной работы. 

Особенности реализации рабочей программы в МБОУ «СОШ №75». 

Базовыми для рабочей программы по направлению «Технология. Обслуживающий труд» является раздел «Создание изделий из текстильных и поделочных материалов». Принимая во внимание материально техническое обеспечение кабинета Технология (отсутствие оборудования) материалы разделов «Кулинария («кулинария» практическая часть по этому разделу  задается как домашняя работа), «Электротехнические работы», изучаются теоретически. 

Рабочая программа ориентирована на использовании учебников, входящих в федеральный перечень программно- методического обеспечения преподавания технологии.

Общеучебные умения, навыки и способы деятельности
       Программа предусматривает формирование у учащихся общеучебных умений и навыков, универсальных способов деятельности и ключевых компетенции. При этом приоритетными видами общеучебной деятельности для всех направлений образовательной области «Технология» на этапе основного общего образования являются:

Определение адекватных способов решения учебной задачи на основе заданных алгоритмов. Комбинирование известных алгоритмов деятельности в ситуациях, не предполагающих стандартное применение одного из них.

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

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

Умение перефразировать мысль (объяснять «иными словами»). Выбор и использование выразительных средств языка и знаковых систем (текст, таблица, схема, чертеж, технологическая карта и др.) в соответствии с коммуникативной задачей, сферой и ситуацией общения.

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

Владение умениями совместной деятельности: согласование и координация деятельности с другими ее участниками; объективное оценивание своего вклада в решение общих задач коллектива.

Оценивание своей деятельности с точки зрения нравственных, правовых норм, эстетических ценностей.
Результаты обучения
    Результаты обучения представлены в требованиях к уровню подготовки и содержат три компонента:

Знать/понимать- перечень необходимых для усвоения каждым учащимся знаний,

Уметь- владение конкретными навыками практической деятельности, а также компонент, включающий знания и умения, ориентированные на решение разнообразных жизненных задач. Результаты обучения сформулированы в требованиях в обобщенном виде  и являются инвариативными по отношению к направлению технологической подготовки учащихся.

Ожидаемые результаты обучения по данной программе могут быть сформулированы как овладение трудовыми и технологическими знаниями и умениями по преобразованию и использованию материалов, энергии, информации, необходимыми для создания продуктов труда в соответствии с их предполагаемыми функциональными и эстетическими свойствами; умениями ориентироваться в мире профессий, оценивать свои профессиональные интересы и склонности к изучаемым видам трудовой деятельности, составлять жизненные и профессиональные планы; навыками самостоятельного планирования и ведения домашнего хозяйства; формирование культуры труда, уважительного отношения к труду и результатам труда.

Требования к уровню подготовки выпускников.

В результате изучения технологии ученик независимо от изучаемого раздела должен:

знать/понимать: 
· смысл технологических понятий: текстильные материалы, поделочные материалы, раскрой ткани, шитье, рукоделие;

· виды и свойства тканей, трикотажа и нетканых материалов;

· назначение различных швейных изделий; основные стили в одежде и современные направления моды;

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

· наиболее распространенные профессии текстильной и швейной промышленности;

· 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 экологического загрязнения пищевых продуктов, влияющих на здоровье человека; профессии, связанные с получением и обработкой пищевых продуктов;

· основные виды электробытовых приборов; правила безопасной эксплуатации бытовой техники;

· характеристики основных функциональных зон в жилых помещениях;

· материалы для ремонта и отделки помещений; экологическую безопасность применяемых материалов; средства оформления интерьера;

· смысл технологических понятий: чертеж, эскиз, схема, виды графической документации, технологическая карта.

· уметь: 
· выбирать вид ткани для определенных типов швейных изделий;

· работать на швейной машине; регулировать качество машинной строчки;

· снимать мерки с фигуры человека;

· строить чертежи простых поясных и плечевых швейных изделий;

· подготавливать выкройку и ткань к раскрою; выполнять раскрой ткани;

· изготавливать простые поясные и плечевые швейные изделия; проводить влажно-тепловую обработку швейных изделий;

· выполнять не менее трех видов рукоделия с текстильными и поделочными материалами;

· выполнять правила безопасного труда;

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

· определять доброкачественность пищевых продуктов по внешним признакам;

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

· заготавливать на зиму овощи и фрукты; оказывать первую помощь при пищевых отравлениях и ожогах;

· подбирать покрытия в соответствии с функциональным назначением помещений;

· соблюдать правила пользования современной бытовой техникой; выбирать средства для проведения уборки помещения, ухода за одеждой и обувью;

· подбирать средства и материалы для оформления интерьера жилого помещения;

· составлять учебные технологические карты; соблюдать требования к оформлению эскизов и чертежей.
использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для:

· получения технико-технологических сведений из разнообразных источников информации; 

· организации индивидуальной и коллективной трудовой деятельности;

· изготовления или ремонта изделий из различных материалов; 

· создания изделий или получения продукта с использованием ручных инструментов, машин, оборудования и приспособлений; 

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

· оценка затрат, необходимых для создания объекта труда или услуги; 

построения планов профессионального образования.

В результате изучения Технологии учащиеся должны владеть следующими компетенциями: 

Учебно-познавательная компетенция. Ученик овладевает креативными навыками продуктивной деятельности: добыванием знаний непосредственно из реальности, владением приемами действий в нестандартных ситуациях, умением отличать факты от домыслов, использованием статистических и иных методов познания. 

Общекультурные компетенции. Освоение учеником научной картины мира, расширяющейся до всечеловеческого понимания мира.

 Ценностно-смысловые компетенции формируют способность видеть и понимать окружающий мир, ориентироваться в нём, выбирать целевые и смысловые установки своих действий и поступков, принимать решения. 

Информационные компетенции. При помощи информационных технологий формируются умения самостоятельно искать, анализировать и отбирать информацию.

Коммуникативные компетенции формируют навыки работы в группе, владение различными социальными ролями в коллективе.

 Компетенции личностного самосовершенствования. Ученик овладевает способами деятельности в собственных интересах и возможностях, что выражается в его непрерывном самопознании, развитии необходимых современному человеку личностных качеств, формировании психологической грамотности, культуры мышления и поведения. 

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

Должна быть обеспечена личная и пожарная безопасность при работе учащихся с тепло​выми приборами и кухонными печами, утюгами и т.д. Все термические процессы и пользова​ние нагревательными приборами школьникам разрешается осуществлять только под наблюде​ние учителя. Серьезное внимание должно быть уделено соблюдению учащимися правил сани​тарии и гигиены. Особенно это относится к выполнению ими технологических процессов по обработке пищевых продуктов и приготовлению блюд.

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

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

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

ТРЕБОВАНИЯ К УРОВНЮ ПОДГОТОВКИ ОБУЧАЮЩИХСЯ 5-8 КЛАССОВ
 V класс 
Учащиеся должны знать:
 
 общие сведения о процессе пищеварения, усвояемости пищи, о роли витаминов в обмене веществ; 


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


 правила санитарии и гигиены при санитарной обработке продуктов, безопасные приемы работы с кухонным оборудованием, горячими жидкостями; 


 способы определения свежести яиц, использование яиц в кулинарии, способы крашения яиц; 


 виды бутербродов и горячих напитков, технологию их приготовления, правила сервировки стола к завтраку; 


 правила безопасной работы с ручными инструментами и на швейной машине с ручным приводом; принцип изготовления пряжи, нитей и тканей, классификацию текстильных волокон, структуру полотняного переплетения, свойства нитей основы и утка, свойства тканей из натуральных растительных волокон; 


 технические характеристики, назначение основных узлов швейной машины, виды приводов швейной машины, правила подготовки швейной машины к работе; 


 виды декоративно-прикладного искусства народов нашей страны, творчество народных умельцев своего края, различные материалы, инструменты и приспособления, применяемые в традиционных художественных ремеслах; 


 эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования, предъявляемые к рабочей одежде, общие сведения о системах конструирования одежды, правила построения и оформления чертежей швейных изделий, особенности строения женской и детской фигуры, правила снятия мерок для построения чертежа фартука, их условные обозначения; 


 назначение, конструкция, условные графические обозначения и технологию выполнения следующих швов: стачного взаутюжку, расстрочного, накладного с закрытым срезом, накладного с открытым срезом, обтачного, вподгибку с открытым и закрытым срезом; 

Учащиеся должны уметь: 


 работать с кухонным оборудованием, инструментами, горячими жидкостями; определять качество овощей, проводить первичную обработку всех видов овощей, выполнять нарезку овощей, применять различные способы варки, готовить блюда из сырых и вареных овощей, определять свежесть яиц и готовить блюда из них, нарезать хлеб для бутербродов, готовить бутерброды различных видов и горячие напитки, сервировать стол к завтраку; 


 определять в ткани нити основы и утка, лицевую и изнаночную сторону ткани; 


 включать и отключать маховое колесо от механизма машины, наматывать нитки на шпульку, заправлять верхнюю и нижнюю нити, запускать швейную машину и регулировать ее скорость, выполнять машинные строчки (по прямой, по кривой, с поворотом), регулировать длину стежка; 


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


 выполнять на швейной машине следующие швы: стачной взаутюжку, стачной вразутюжку, обтачной, накладной с открытым срезом и с закрытым срезом, вподгибку с открытым и закрытым срезом, распускать швы, обрабатывать накладные карманы и бретели, подготавливать ткань к раскрою, выполнять обмеловку и раскрой ткани, переносить контурные и контрольные линии вы- кройки на ткань, обрабатывать детали кроя, накалывать, наметывать и настрачивать карманы, обрабатывать срезы швом вподгибку с закрытым срезом или тесьмой, выполнять ВТО и определять качество готового изделия; 


 набирать петли крючком, читать схемы, провязывать столбики без накида и с накидом; 


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


 закреплять ткань в пяльцы, закреплять нити разными способами; выполнять стебельчатый и тамбурный швы, выполнять швы петельный, вперёд иголку, шнурок; ВТО вышитого изделия. 

VI класс 

Учащиеся должны знать: 


 санитарные требования к помещению кухни и столовой; правила работы с горячими маслами и жирами, правила мытья посуды; 


 общие сведения о значении минеральных солей и микроэлементов в жизнедеятельности организма, о кулинарном значении, питательной ценности и химическом составе молока; способы определения качества молока, способы сохранения свежего молока, технологию приготовления молочных супов и каш; 


 способы первичной обработки рыбы, технологию приготовления рыбной котлетной массы и рыбных полуфабрикатов, способы тепловой обработки рыбы; 


 виды жаренья продуктов, их отличительные особенности, посуду и инвентарь для жаренья; 


 правила варки крупяных каш различной консистенции, особенности приготовления блюд из бобовых и макаронных изделий, соотношение крупы, бобовых и макаронных изделий и жидкости при варке каш и гарниров; 


 правила санитарии, гигиены, безопасной работы с колющим и режущим инструментом, с электрооборудованием, электронагревательными приборами; 


 способы получения натуральных волокон животного происхождения, получение нитей из этих волокон в условиях прядильного производства и в домашних условиях, свойства натуральных волокон животного происхождения, нитей и тканей на их основе, саржевые и атласные переплетения; 


 назначение, устройство и принцип действия регуляторов швейной машины; 


 композицию, орнамент, раппорт в вышивке, холодные, теплые, хроматические и ахроматические цвета, способы увеличения и уменьшения рисунка; 


 эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования к легкому женскому платью, материалы и отделки, применяемые при изготовлении сорочек и халатов, правила снятия мерок и их условные обозначения, основные приемы моделирования основы с цельнокроеным рукавом, правила подготовки выкройки к раскрою; 


 назначение, конструкция, условные графические обозначения и технология выполнения следую- щих швов: двойного, запошивочного и окантовочного, основные технологические приемы обработки сорочки; 


 правила подготовки ткани к раскрою и технологию раскроя ткани, технологическую последовательность обработки сорочки; 


 материалы и инструменты и правила их подготовки к работе при вязании спицами, условные обозначения петель 


 инструменты и материалы для вышивания, различные техники вышивания, виды счетных швов и технику их выполнения. 

Учащиеся должны уметь: 


 определять качество молока, проводить его тепловую обработку, готовить молочные супы и каши, оценивать качество готовых блюд; 


 определять качество рыбы, оттаивать мороженую и вымачивать соленую рыбу, проводить первичную обработку рыбы, приготавливать рыбную котлетную массу с помощью мясорубки; 


 проводить первичную обработку круп, бобовых и макаронных изделий; варить крупяные рассыпные, вязкие и жидкие каши, готовить запеканки, крупеники, котлеты, биточки из круп, варить бобовые и макаронные изделия; 


 приготавливать тесто и выпекать блины, оладьи, блинчики, варить компоты и кисели; 


 лицевую и изнаночную стороны и дефекты ткани; 


 регулировать качество машинной строчки, устанавливать иглу в швейную машину, подбирать иглу и нить в зависимости от вида ткани, определять неполадки швейной машины, вызванные неправильной установкой иглы, чистить и смазывать швейную машину; 


 подбирать ткань и отделку для изготовления сорочек, снимать и записывать мерки, читать и строить чертежи сорочки, моделировать сорочку, подготавливать выкройки сорочки к раскрою; 


 выполнять на швейной машине двойной, запошивочный и окантовочный швы, обрабатывать ночную сорочку; 


 готовить ткань к раскрою, выполнять экономную раскладку выкройки на ткани, раскраивать ночную сорочку, подготавливать детали кроя к обработке, обрабатывать детали кроя, проводить примерку, определять и исправлять дефекты, выполнять окончательную отделку и определять качество готового изделия. 


 использовать правила подбора спиц по толщине, набирать петли первого ряда, вязать лицевые и изнаночные петли и определять их по внешнему виду. 


 изготавливать схемы для счётных швов и применять их в выполнении счётных швов, выполнять простейшие виды мережки шва «роспись». 

VII класс

 Учащиеся должны знать: 


 виды мясного сырья, понятие о пищевой ценности мяса, способы определения качества мяса, сроки и способы хранения мяса и мясных продуктов; 


 санитарные условия первичной обработки мяса и мясных продуктов, правила оттаивания мороженого мяса, способы разделки мяса в зависимости от его сорта и кулинарного использования; 


 правила варки мяса для вторых блюд, способы жаренья мяса и мясных полуфабрикатов, способы определения готовности блюда; посуду и инвентарь, применяемые для приготовления мясных блюд, принципы подбора гарниров и соусов к мясным блюдам, требования к качеству готовых блюд, правила подачи готовых блюд к столу; 


 способы приготовления пресного теста, раскатки теста, технологии приготовления блюд из пресного теста; 


 сервировку стола; правила поведения в гостях, за столом; 


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


 устройство челнока универсальной швейной машины, принцип образования двухниточного  машинного стежка, назначение и принцип получения зигзагообразной строчки; 


 эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования к легкому женскому платью, материалы и отделки, применяемые при изготовлении прямых, клиньевых и конических юбок, правила снятия мерок и их условные обозначения, основные приемы моделирования юбок, правила подготовки выкройки к раскрою; 


 назначение, конструкция, условные графические обозначения и технология выполнения следующих швов: настрочного, расстрочного, основные технологические приемы обработки юбок; 


 правила подготовки ткани к раскрою и технологию раскроя ткани, технологическую последовательность обработки юбки; 


 условные обозначения, ПТБ, способы вязания крючком 

Учащиеся должны уметь: 


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


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


 соблюдать правила санитарии, гигиены, безопасной работы в мастерских; 


 применять ткани из искусственных волокон в швейных изделиях; 


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


 подбирать ткань и отделку для изготовления различных моделей юбок, снимать и записывать мерки, читать и строить чертежи прямых, клиньевых и конических юбок, моделировать прямые, клиньевые и конические юбки, подготавливать выкройки юбки к раскрою; 


 выполнять на швейной машине настрочной шов с открытым срезом, настрочной шов с одним закрытым срезом, шов встык, накладной шов с двумя закрытыми срезами, обрабатывать халат; 


 готовить ткань к раскрою, выполнять экономную раскладку выкройки на ткани, раскраивать халат, подготавливать детали кроя к обработке, обрабатывать детали кроя, проводить примерку, определять и исправлять дефекты, выполнять окончательную отделку и определять качество готового изделия, отпарывать и пришивать фурнитуру; 


 читать схемы, вязать по схемам ажурное вязание.
 VIII класс 
Учащиеся должны знать: 

• цели и значение семейной экономики; 

• общие правила ведения домашнего хозяйства; 

• роль членов семьи в формировании семейного бюджета; 

• необходимость производства товаров и услуг как условия жизни общества в целом и каждого его члена; 

• цели и задачи экономики, принципы и формы предпринимательства; 

• сферы трудовой деятельности;

 • принципы производства, передачи и использования электрической энергии;

 • принципы работы и использование типовых средств защиты; 

• о влиянии электротехнических и электронных приборов на окружающую среду и здоровье чело- века; 

• способы определения места расположения скрытой электропроводки; 

• устройство бытовых электроосветительных и электронагревательных приборов; 

• основные условие обозначения на кинематических и электрических схемах. 

Учащиеся должны уметь: 

• анализировать семейный бюджет; 

• определять прожиточный минимум семьи, расходы на учащегося; 

• анализировать рекламу потребительских товаров; 

• выдвигать деловые идеи; 

• осуществлять самоанализ развития своей личности; 

• соотносить требования профессий к человеку и его личным достижениям; 

Организация образовательного процесса.
Формы : урок.

· Типы уроков:
· урок изучение нового материала;

· урок совершенствования знаний, умений и навыков;

· урок обобщения и систематизации знаний, умений и навыков;

· комбинированный урок;

· урок контроля умений и навыков.

· Виды уроков:
· урок – беседа

· лабораторно-практическое занятие

· урок – экскурсия

· урок – игра

· выполнение учебного проекта

· Методы обучения:
· Методы организации и осуществления учебно-познавательной деятельности:
· Словесные, наглядные, практические.

· Индуктивные, дедуктивные.

· Репродуктивные, проблемно-поисковые.

· Самостоятельные, несамостоятельные.

· Методы стимулирования и мотивации учебно-познавательной деятельности:
· Стимулирование и мотивация интереса к учению.

· Стимулирование долга и ответственности в учении.

· Методы контроля и самоконтроля за эффективностью учебно-познавательной деятельности:
· Устного контроля и самоконтроля.

· Письменного контроля и самоконтроля.

· Лабораторно-практического (практического) контроля и самоконтроля.

· Педагогические технологии:
· Дифференцированное обучение.

· Операционно-предметная система обучения.

· Моторно-тренировочная система.

· Операционно-комплексная система.

· Практические методы обучения.

· Решение технических и технологических задач.

· Учебно-практические или практические работы.

· Обучение учащихся работе с технологическими и инструкционными картами.

· Опытно-эксперементальная работа.

· Технология коммуникативного обучения на основе схемных и знаковых моделей учебного материала.

· Проектные творческие технологии (Метод проектов в технологическом образовании школьников).

· Кооперативная деятельность учащихся.

· Коллективное творчество

Требования по разделам

Технологической подготовки

В результате  изучения раздела «Вводное занятие» ученик должен:

знать и понимать

· правила техники безопасности;

· причины травматизма; 

· меры по их предупреждения; 

· правила оказания первой  помощи при несчастных случаях; 

· санитарно гигиенические требования;

уметь

· соблюдать правила техники безопасности;

· санитарно гигиенические требования.

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для:

· организации индивидуальной и коллективной трудовой деятельности.

В результате изучения раздела  «Создания изделий из текстильных и поделочных материалов» ученик должен: 

знать и понимать

· назначение различных швейных изделий;

· основные стили в одежде и современные направления моды; 

· виды традиционных народных промыслов; 

уметь 

· выбирать вид ткани для определенных типов швейных изделий;

· снимать мерки с фигуры человека; строить чертежи простых швейных изделий;

· выбирать модель с учетом особенностей фигуры; 

· выполнять не менее трех видов       художественного оформления швейных изделий; 

· выполнять не трех видов рукоделия с текстильными и поделочными материалами; 

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для:

· изготовления изделий из текстильных и поделочных материалов с использованием швейных машин, оборудования и приспособлений, приборов влажно-тепловой и художественной обработки изделий и полуфабрикатов;

· выполнения различных видов художественного оформления изделий.
В результате  изучения раздела «Технологии ведения дома» ученик должен:

знать и понимать
· характеристики основных функциональных зон в жилых помещениях; 

· инженерные коммуникации в жилых помещениях,  виды ремонтных работ;  

· материалы и инструменты для ремонта и отделки помещений;  

· основные виды бытовых домашних работ; средства оформления интерьера;

· назначение основных видов современной бытовой техники;

· санитарно-технические работы; виды санитарно-технических устройств; 

· причины протечек в кранах, вентилях и сливных бачках канализации;
уметь
· планировать ремонтно-отделочные работы с указанием материалов, инструментов, оборудования и примерных затрат; 

· подбирать покрытия в соответствии с функциональным назначением помещений; 

· заменять уплотнительные прокладки в кране или в вентиле; 

· соблюдать правила пользования современной бытовой техникой; 

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для:
· для выбора рациональных способов и средств ухода за одеждой и    обувью; 

· применения бытовых санитарно-технических средств; 

· выполнения ремонтно-отделочных работ с использованием современных материалов для ремонта и отделки помещений; 

· применения средств индивидуальной защиты и гигиены. 
В результате  изучения раздела «Электротехнические работы» ученик должен:

знать и понимать

· значение и виды устройств защиты бытовых электроустановок от перегрузки;

· правила безопасности эксплуатации бытовой техники;

· пути экономии электрической энергии в быту;

уметь

· объяснять работу простых электрических устройств по их принципиальным или функциональным схемам; 

· рассчитывать стоимость потребляемой электрической энергии;

· включать электрическую цепь маломощный двигатель с напряжением до 42 В;

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для:

· безопасной эксплуатации электротехнических и электробытовых приборов; 

· оценки возможности подключения различных потребителей электрической энергии к квартирной проводке и определения нагрузки сети при их одновременном использовании: 

· осуществления сборки электрических цепей простых электротехнических устройств по их схемам.
В результате  изучения раздела «КУЛИНАРИЯ» ученик должен:

знать и понимать

· влияния 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, влияние на здоровье человека;

уметь

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

· определять доброкачественность пищевых продуктов по внешним признакам; 

· составлять меню завтрака, обеда, ужина; выполнять механическую и тепловую обработку пищевых продуктов;  

· соблюдать правила хранения пищевых продуктов, полуфабрикатов и готовых блюд; заготавливать на зиму овощи и фрукты; 

· оказывать первую помощь при отравлениях и ожогах; 

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для: 

· приготовления и повышения качества, сокращения временных и энергетических затрат при обработке пищевых продуктов; 

· консервировании и заготовки  пищевых продуктов в домашних условиях; 

· соблюдения правил этикета за столом; 

· приготовления блюд по готовым рецептам, включая блюда национальной кухни;

· выпечки хлебобулочных и кондитерских изделий; 

· сервировке стола и оформления приготовленных блюд.
В результате  изучения раздела «Современное производство и профессиональное образование» ученик должен:

знать и понимать

· сферы современного производства; 

· разделения труда на производстве;

· понятие о специальности и квалификации работника; 

· факторы, влияние на уровень оплаты труда;

· пути получения профессионального образования; 

· необходимость учета требований  к качествам личности при выборе профессий;

уметь 

· находить информацию о региональных учреждениях профессионального образования; 

· путях получения профессионального образования и трудоустройства;

· сопоставлять свои способности и возможности с требованиями профессии;

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для:

· построения планов профессиональной карьеры, выбора путипродолжения образования.
В результате изучения раздела «Черчение и графика» ученик должен: 

знать/понимать 

·  технологические понятия: графическая документация, технологическая карта, чертеж, эскиз, технический рисунок, схема, стандартизация; 

уметь 

·  выбирать способы графического отображения объекта или процесса; выполнять чертежи и эскизы, в том числе с использованием средств компьютерной поддержки; составлять учебные технологические карты; соблюдать требования к оформлению эскизов и чертежей; 

 использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни  для:  выполнения графических работ с помощью инструментов, приспособлений и компьютерной техники; чтение и выполнение чертежей, эскизов, схем, технических рисунков деталей.
В результате  изучения раздела «Творческие проектные  работы» ученик должен:

Знать и понимать

· этапы и требования к выполнению творческого проекта; 

· технологические понятия; 

· технологию проектируемого изделия; 

· экономическую и экологическую сущность проектируемого изделия;

· критерии защиты проекта;

Уметь

· Обосновывать выбор проектируемого изделия;

· выполнять с учетом технологических требований; 

· ставить дизайнерские задачи; 

· выбирать способ графического отображения объекта или процесса; 

· подбирать материалы и инструменты; разработать рекламный проспект;

· рассчитывать себестоимость изделия; 

· обосновывать целесообразность предлагаемого изделия.

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для:

· оценки затрат, необходимых для создания объекта труда или услуги.

Содержание программы

 Вводное занятие

5  класс (2часа)

Вводный инструктаж по ПТБ. Школьные учебные мастерские – правила внутреннего распорядка в мастерской. Организация труда и оборудование рабочего места.  Общие сведения о санитарно-гигиенических требованиях. Рациональное размещение инструментов.. Ознакомление с основными разделами программы обучения. Распределения общественных обязанностей между учащимися. Введение в предмет технология.

6 класс(2часа)  

Вводный инструктаж по ПТБ и общие сведения о санитарно-гигиенических требованиях. Рациональное размещение инструментов. Организация труда на рабочем месте. Содержание и организация обучения в текущем году. Ознакомление  с основными разделами программы обучения.  Демонстрация работ, выполненных учащимися 6 класса в предшествующие годы.

7 класс (2часа)

Первичный инструктаж по охране труда.Распределение обязанностей между учащимися. Ознакомление  с основными разделами программы обучения. Организация труда на рабочем месте. Демонстрация работ , выполненных учащимися 7 класса в предшествующие годы.

8 класс (2часа)

Инструктаж по охране труда. Правила санитарии и безопасной работы. Предупреждение травматизма при работе в кабинете. Содержание и организация обучения в текущем году. Распределение обязанностей между учащимися. Ознакомление  с основными разделами программы обучения. Демонстрация работ, выполненных учащимися 8 класса в предшествующие годы.

Создания изделий из текстильных и поделочных материалов
Элементы материаловедения 
5 класс (4 часа)

 Основные теоретические сведения

Классификация текстильных волокон.  Сведения о хлопчатобумажных и льняных тканях. Свойства хлопчатобумажных и льняных тканях.

Лабораторные  работы
Изучения свойств нитей основы и утка. 

Практические работы
Определения направления долевой нити. Определения лицевой и изнаночной сторон ткани. Свойства натуральных волокон растительного происхождения, а также нитей и тканей на их основе.
6 класс (4часа)
 Основные теоретические сведения

Натуральные волокна животного происхождения. Саржевое, сатиновое и атласное ткацкие переплетения.  Дефекты тканей.  Сравнительная характеристика свойств хлопчатобумажных, льняных, шелковых и шерстяных тканей.

Лабораторные работы

Распознания в тканях волокон нитей из хлопка, льна, шелка, шерсти.

Практические работы 

Определение лицевой и изнаночной сторон тканей саржевого и атласного переплетений.
               7 класс(4 часа)

 Основные теоретические сведения

Технология производства химических волокон. Технология производства и свойства искусственных волокон. Свойства тканей из искусственных волокон. Использования тканей из искусственных волокон.

Лабораторная работа

Изучения свойств тканей из искусственных волокон.
8 класс (2часа)

 Основные теоретические сведения

Синтетические волокна.  Их производство и свойства. Размерные величины ткани, их влияние на способ раскладки и технологию пошива изделия.

Лабораторная работа

Определения синтетических и искусственных нитей в тканях.
Практические работы

Исследование  сравнительной прочности ниток из различных волокон.

Элементы машиноведения

5 класс (6часов)

Основные теоретические сведения

История создания швейной машины. Бытовая швейная машина, ее технические характеристики. Название основных узлов. Виды приводов швейной машины, их устройство, преимущества и недостатки. Организация рабочего места для выполнения машинных швов. Терминология машинных швов. Виды машинных швов.

Практические работы

Подготовка бытовой швейной машины к работе. Безопасные приемы труда при работе на швейной машине. Заправка верхней и нижней нитей. Выполнения машинных строчек на ткани. Регулировка длины стежка.
6 класс(8часа)

 Основные теоретические сведения 

Регуляторы швейной машины. Назначение, устройства и принцип действия регуляторов бытовой  швейной машины. Устройство и установка машинной иглы. Подбор иглы и ниток в зависимости от ткани. Уход за швейной машиной.  Машинные швы.

Практические работы

Регулировка  качества машинной  строчки. Замена иглы  в швейной машине.  Уход за швейной машиной чистка и смазка. Машинные швы.
7 класс (6 часов)

Основные теоретические сведения

Зигзагообразная строчка и ее применение в изделиях. Принцип образования двухниточного машинного стежка. Назначение и принцип получения простой и сложной зигзагообразной строчки. Наладка швейной машины.  Инструктажпо ПТБ при работе на швейной машине. Классификация машинных швов и их изготовление.

Практические работы 

Разборка и сборка челнока универсальной швейной машины. Обработка срезов зигзагообразной строчкой, изготовление образцов. Применение зигзагообразной строчки для художественного оформления изделий. Устранения неполадок в швейной машине.
8 класс (4 часа) 

 Основные теоретические сведения

Элементы машиноведения. Специальные швейные машины. Приспособления малой механизации.

Практические работы 

Обметывание петель. Пришивание пуговицы. Штопка. Подшивание потайным швом.
Конструирование и моделирование

5 класс (4 часа)

Основные теоретические сведения

Виды рабочей одежды. Фартуки в национальном костюме. Общие правила построения и оформления чертежей швейных изделий. Типы линий в системе ЕСКД. Правила пользования чертежными инструментами и принадлежностями. Понятие о масштабе, чертеже, эскизе. Правила снятия мерок, понятие о форме, контрасте, симметрии и асимметрии. Использование цвета, различных видов отделки при моделировании швейных изделий.

Практические работы

Снятие мерок и запись результатов измерений. Построение чертежа фартука в масштабе 1:4 и в натуральную величину по своим меркам. Моделирования фартука выбранного фасона. Подготовка выкройки к раскрою.
6 класс (8 часов)

Основные теоретические сведения

Эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования к легкому женскому платью. Юбка в русском народном стиле. Конструкции юбок.  Мерки, необходимые для построения основы чертежа конической, клиньевых и прямой юбок. Прибавки к меркам на свободное облегание. Способы моделирования.  

Практические работы

Снятие мерок и запись результатов измерений. Построение основы чертежа юбки в масштабе 1:4 и в натуральную величину по своим меркам. Моделирование конической, клиньевой и прямой юбок. Подготовка выкройки к раскрою.

7 класс (6 часов)

Основные теоретические сведения

Силуэт и стиль водежде. Требования предъявляемые к одежде. Мерки, необходимые для построения чертежа плечевого изделия с цельнокроеным рукавом. Особенности моделирования плечевых изделий с цельнокроеным рукавом.

Практические работы

Снятие мерок и запись результатов измерений. Построения основы чертежа с цельнокроеным рукавом в масштабе 1:4 и натуральную величину. Моделирования изделия с цельнокроеным рукавом. Подготовка выкройки к раскрою.
8 класс (8 часов)

Основные теоретические сведения
Основные направления современной моды. Конструирования плечевого изделия. Мерки, необходимые для построения чертежа  прилегающего силуэта. Принцип перевода вытачки при моделировании.

Практические работы

Снятие мерок и запись результатов измерений. Построения основы чертежа прилегающего силуэта в масштабе 1:4 и натуральную величину. Моделирования изделия выбранного фасона. Подготовка выкройки к раскрою.

Технология изготовления швейных изделий
5 класс (10часов)

 Основные теоретические сведения
Прямые стежки. Строчки, выполняемые прямыми стежками: сметочная, заметочная, наметочная, копировальная, строчка для образования сборок. 

Правила безопасной работы с колющим и режущим инструментом. Конструкция машинного шва. Условное обозначения швов  и технология их выполнения.

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

 Практические работы
Организация места для ручных работ. Подбор инструментов и материалов. Выполнения ручных стежков и строчек.

Подготовка ткани к раскрою. Раскладка выкройки фартука на ткани. Обмеловка и раскрой. Перенос контурных и контрольных линий и точек на ткань. Обработка  нижней части фартука швом вподгибку с закрытым срезом или тесьмой. Обработка накладных карманов, пояса и бретелей. Соединение деталей изделия машинными швами. Отделка и влажно-тепловая обработка. Контроль и оценка готового изделия.
6 класс (8часов)

Основные теоретические сведения

Поузловая обработка изделия. Способы обработки нижнего и верхнего срезов юбки.  Особенности влажно-тепловой обработки шерстяных и шелковых тканей.

Практические работы

Раскладка выкройки, обмеловка и раскрой ткани. Прокладывание контурных и контрольных линий и точек на деталях кроя. Обработка деталей кроя. Сметывание деталей кроя. Подготовка юбки к примерке. Примерка юбки, выравнивания низа изделия, выявление и исправления дефектов. Стачивания деталей изделия. Окончательная обработка и влажно-тепловая обработка изделия. Контроль и оценка качества готового изделия.
7 класс (12часов)

Основные теоретические сведения

Способы обработки проймы, горловины, застежек. Особенности раскладки выкройки на ткани с крупным рисунком.

Практические работы

Подготовка ткани к раскрою. Раскрой изделия. Подготовка деталей кроя к обработке. Подготовка изделия к первой примерке. Примерка изделия и устранения дефектов. Обработка вытачек, плечевых и боковых срезов.  Вторая примерка изделия. Обработка нижнего среза. Окончательная отделка изделия.
8класс (16часов)

Основные теоретические сведения

Виды строчек для отделки кокетки и их расположение. Технология обработки вытачек. Обработка поясов, шлевок, застежки тесьмой «молния», разреза (шлицы).

Практические работы

Раскладка выкроек и раскрой ткани. Подготовка деталей кроя к обработке. Подготовка изделия к примерке. Проведения примерки. Обработка изделия после примерки.  По узловая обработка.  Вторая примерка. Окончательная отделка и утюжка изделия.

Технология ведения дома

5 класс (2часа)

Основные теоретические сведения

Современные средства ухода за бельевыми изделиями, одеждой и обувью. Средство защиты от моли. Уход за верхней одеждой, головными уборами. Оборудования и приспособления для сухой и влажной уборки.

Практические работы

Удаления пятен с одежды. Ремонт распоровшихся швов. Закладка на хранение шерстяных и меховых изделий. Влажная уборка дома.
6 класс (6часов)
Основные теоретические сведения
Уход за одеждой и обувью. Ремонт одежды декоративными отделочными заплатами  ручным способом. Понятие о композиции в интерьере. Характерные особенности жилища. Интерьер жилых помещений и их комфортность. Современные стили в интерьере. Характерные особенности жилища. Роль освещения жилого дома.

Практические работы

Выполнения эскиза интерьера кухни. Выполнения эскизов прихваток, полотенец и др.
7 класс (4часа)
Основные теоретические сведения
Роль комнатных растений в жизни человека. Использование комнатных растений в интерьере, и их влияние на микроклимат  помещения.
Понятие об экологии жилища. Микроклимат в доме. Современные приборы и устройства для поддержания температурного режима, влажности, состояния воздушной среды, уровни шума. Способы оформления интерьера. 
Практические работы

Подбор и посадка декоративных комнатных растений. Выполнения эскиза детской комнаты.
8 класс (6часов)
Основные теоретические сведения

Источники семейных доходов и бюджет семьи. Потребительские качества товаров и услуг. Торговые символы, этикетки и штрихкод. Права потребителя и их защита. Правила поведения при совершении покупок.

Практические работы
Изучение цен на рынке товаров с целью минимизации расходов в бюджете семьи. Выбор способа совершения покупки.  Расчет минимальной стоимости потребительской корзины.
Электрические работы
6 класс (2часа)
Основные теоретические сведения

Общие понятия об электрическом токе. Виды источников тока и потребителей электрической энергии. Правила электробезопасности и эксплуатации бытовых электроприборов. Индивидуальные средства защиты при выполнении электротехнических работ.

Практические работы

Организация рабочего места, использование инструментов и приспособлений для выполнения электрических работ. Оказание первой помощи при поражении электрическим током.
7 класс (2часа)
Основные теоретические сведения

Электроосветительные приборы. Пути экономии электрической энергии. Лампы накаливания, их достоинства, недостатки.

Практические работы

Подбор бытовых приборов по их мощности . Замена гальванических элементов питания.
8 класс (4часа)
Основные теоретические сведения

Электрический ток и его использовании. ПТБ при работе с электричеством. Схема квартирной электропроводки. Способы определения места расположения скрытой электропроводки. Пути экономии электрической энергии. Влияние электрических и электронных приборов на окружающую среду и здоровье человека.

Практические работы

Определение расхода и стоимости электрической энергии. Изучение схемы квартирной электропроводки. Подбор бытовых приборов по их мощности.

Черчение и графика
8 класс (6часов)
Основные теоретические сведения
(моделирование и конструирование)

Общие понятия об основных видах графических изображений эскизе, чертеже, техническом рисунке, схеме, диаграмме, графике. Понятия о стандартах. Правила оформления чертежей. Форматы и масштабы.

Практические работы

Организация рабочего места, использование инструментов и приспособлений для выполнения чертежей. Знакомство с единой системой конструкторской документацией (ЕСКД ГОСТ). 

Кулинария 
5 класс (10часов)

Санитария и гигиена.  

 Основные теоретические сведения
Санитарные требования к помещению кухни и столовой. Правила санитарии и гигиены при обработке пищевых продуктов.


Практические работы

Приведения помещения кухни в соответствие с требованиями санитарии и гигиены. Проведения сухой и влажной уборки. Рациональное размещение инструментов на рабочем месте. Безопасные приемы работы с оборудованием, инструментами и чистящих средств. Оказания первой помощи при ожогах, порезах и других травмах.

Физиология питания.  

Основные теоретические сведения
Понятия о процессе пищеварения.  Общие сведения о питательных веществах и витаминах. Суточная потребность в витаминах.

Практические работы

Работа с таблицами по составу и количеству витаминов в различных продуктах. Определение количества и состава продуктов, обеспечивающих суточную потребность человека в витаминах.
Технология приготовления пищи.

             Блюда из овощей. 

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

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

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

Практические работы

Современные инструменты и приспособления для механической обработки и нарезки овощей. Фигурная нарезка овощей для художественного оформления салатов. Выполнения эскизов оформления салатов. Выполнения эскизов оформления салатов для различной формы салатниц: круглой, овальной, квадратной. Приготовление блюд из сырых и вареных овощей. Жарение овощей и определения их готовности.
Блюда из яиц.   Основные теоретические сведения
Строения яйца. Способы определения свежести яиц. Приспособления и оборудование для приготовления блюд из яиц. Особенности кулинарного использования перепелиных яиц.

Практические работы
Определения свежести яиц. Первичная обработка яиц. Приготовление блюда из яиц. Выполнения эскиза художественной росписи яиц. Крашение и роспись яиц.
Бутерброды.   Основные теоретические сведения
Продукты, используемые для приготовления бутербродов. Виды бутербродов. Способы оформления открытых бутербродов. Условия и сроки хранения бутербродов.

Практические работы
Выполнение эскизов художественного  оформления бутербродов. Нарезка продуктов. Подбор ножей и разделочных досок. Приготовления бутербродов и горячих напитков к завтраку.
Горячие напитки.   Основные теоретические сведения
Виды горячих напитков. Способы заваривания кофе, какао, чая, и трав.

Практические работы

Приготовления горячих напитков к завтраку.
Сервировка стола.   Основные теоретические сведения
Составления меню на завтрак. Правила подачи горячих напитков. Столовые приборы и правила пользования ими.  Эстетическое  оформления стола. Правила поведения за столом.

Практические работы
Выполнения эскизов художественного украшения стола к завтраку. Оформления готовых блюд и подача их к столу. Складывание тканевых и бумажных салфеток различными способами. 
Заготовка продуктов.   Основные теоретические сведения
Роль продовольственных запасов в экономном ведении домашнего хозяйства. Способы приготовления домашних запасов. Правила сбора ягод, овощей, фруктов, грибов, лекарственных трав. Условия и сроки хранения сушенных и замороженных продуктов. Температура и влажность в хранилище овощей и фруктов.

Практические работы

Закладка яблок на хранение. Сушка фруктов, ягод, овощей, зелени в домашнем холодильнике.
6 класс (10часов)

Физиология питания. 

 Основные теоретические сведения

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.

 Практические работы

Работа  с таблицами по составу и количеству минеральных солей и микроэлементов в различных продуктах. Определение количество и состава продуктов, обеспечивающих суточную потребность человека в минеральных солях и микроэлементах.
Технология приготовления пищи.

Молоко и его свойства. Блюда из молока. 

  Основные теоретические сведения

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

Практические работы

Определение качества молока. Первичная обработка крупы. Приготовления молочного супа или молочной каши. Приготовления простокваши, кефира, творога в домашних условиях. Приготовления блюда из кисломолочных продуктов.
Блюда из рыбы и нерыбных продуктов моря.  

 Основные теоретические сведения

Понятия о пищевой ценности рыбы и нерыбных продуктов моря. Возможности кулинарного использования рыбы разных пород. Технология и санитарные условия первичной и тепловой обработки рыбы.

Практические работы

Подбор инструментов и оборудования для разделки рыбы. Определения свежести рыбы органолептическим методом. Первичная обработка чешуйчатой рыбы. Варка и жаренье рыбы в целом виде, звеньями, порционными кусками. Определение готовности рыбы.
Блюда из бобовых и макаронных изделий.   

 Основные теоретические сведения

Технология приготовления блюд из бобовых, обеспечивающая сохранения в них витаминов группы «В». Причины увеличения веса и объема при варке.

  Практические работы

Подготовка к варке бобовых и макаронных изделий. Определения необходимого количества жидкости при варке из бобовых и макаронных изделий.

Сервировка стола.

  Основные теоретические сведения
Элементы этикета. Составления меню на ужин из двух- трех блюд. Особенности сервировки стола к ужину. Столовые приборы и правила пользования ими.  Правила подачи десерта. Правила приемам гостей. Как дарить и принимать подарки.

Практические работы
Выполнения эскизов художественного украшения стола к ужину. Оформления готовых блюд и подача их к столу.  Оформления стола к ужину.

Заготовка продуктов. 

  Основные теоретические сведения

Процессы, происходящие при солении и квашении. Консервирующая роль молочной кислоты. Сохранность питательных веществ в соленых и квашеных овощах. Время ферментации (брожения) квашенных и соленых овощей до готовности. Условия и сроки хранения.

Практические работы

Первичная обработка перед засолкой. Подготовка тары. Определения количество соли и специй. Засолка огурцов или томатов. Квашения капусты.
7 класс (18 часов)

Физиология питания.    Основные теоретические сведения

Понятие о микроорганизмах. Полезные и вредные воздействие микроорганизмов на пищевые продукты. Источники и пути проникновения болезнетворных микробов в организм человека. Понятие о пищевых инфекциях. Заболевания, передающие через пищу. Профилактика инфекций. Первая помощь при пищевых отравлениях.
Практические работы

Определения доброкачественных продуктов органолептическим способом. Определения срока годности консервов по маркировке на банке.
Технология приготовления пищи

Блюда из вареного и жареного мяса.     Основные теоретические сведения 

Значение и место мясных блюд в питании. Виды мясного сырья. Понятие о пищевой ценности мяса. Схема разделки туши. Кулинарное использование ее частей. Санитарные условия первичной и тепловой  обработки мяса и мясных продуктов.

 Практические работы

Определение качества мяса органолептическим методом. Приготовление полуфабрикатов из мяса. Приготовление натуральной рубленой массы из мяса. Приготовление мясных блюд  по выбору.
Мука.  Мучные изделия.   Основные теоретические сведения

Пищевая ценность муки. Виды теста. Рецептура и технология приготовления теста с различными видами разрыхлителей. Влияние соотношения компонентов теста на качество готовых изделий. Виды начинок и украшений для изделий из теста.
Практические работы

Выполнение эскизов художественного оформления праздничных пирогов, тортов,  пряников, пирожных. Выпечка и оформление изделий из теста (по выбору).
Фрукты и ягоды.   Основные теоретические сведения

Понятия  о пищевой ценности фруктов и ягод. Виды фруктов и ягод, используемых в кулинарии. Условия и сроки хранения, и способы кулинарного использования. Содержание во фруктах и ягодах минеральных веществ, углеводов, витаминов. Сохранность этих веществ в процессе хранения и кулинарной обработки. Методы определения качество фруктов и ягод.

Практические работы

Суп из сушеных фруктов. Черная смородина с сахаром без стерилизации.

Заготовка продуктов.    Основные теоретические сведения

Значения количества сахара  или сахарного сиропа для сохранности и качества варенья, повидла, джема, цукатов, конфитюра. Способы определения готовности. Условия и сроки хранения.

Практические работы

Предварительная сортировка, нарезка и бланширование плодов перед варкой. Определения количество сахара.  Приготовления варения из ягод.
Приготовление обеда в походных условиях. Основные теоретические сведения

Обеспечение сохранности продуктов. Посуда для приготовления пищи в походных условиях.  Природные источники воды. Способы обеззараживания воды. Способы разогрева и приготовления пищи в походных условиях. Соблюдения мер противопожарной безопасности.

  Практические работы

Расчет количества, состава и стоимости продуктов для похода.
8 класс (10часов) 

Физиология питания.    

Основные теоретические сведения 

Личная гигиена и профилактика заболеваний. 

 Практические работы

Определения доброкачественных продуктов органолептическим способом. Определения срока годности консервов по маркировке на банке
Заготовка продуктов.   Основные теоретические сведения

Способы консервирования фруктов и ягод. Преимущества и недостатки консервирования стерилизацией и пастеризацией. Значение кислотности плодов для консервации, стерилизация в промышленности и в домашних условиях. Время стерилизации. Условия максимального сохранения витаминов в компотах.  Условия и сроки хранения компотов.

Практические работы

Подготовка банок и крышек для консервирования. Приготовление сахарного сиропа.  Бланширование фруктов перед консервированием. Стерилизация  и укупорка банок с компотом. 
Сервировка стола.   

  Основные теоретические сведения

Приготовления закусок, десерта и пр. требования к качеству и оформлению готовых блюд к столу (праздничному столу), правила пользования столовыми приборами. Этикет. Правила поведения за столом и приема гостей. Как дарить и принимать подарки. Время продолжительности визита.

Практические работы

Составления меню, расчет количества и стоимости продуктов. Сервировка стола к обеду. Аранжировка стола цветами. Складывание салфеток различными способами. Изготовления приглашения.
Блюда национальной кухни.

Заготовка продуктов.    Основные теоретические сведения

Консервирование и маринование овощей. Особенности консервирования овощей в производственных и домашних условиях. Состав маринадной заливки. Правила безопасной работы с уксусной эссенцией.  Время стерилизации.  Условия и сроки хранения консервированных овощей.

Практические работы

Первичная обработка овощей и пряностей для консервирования. Приготовления маринада для заливки овощей. Консервирование огурцов, помидор и др. консервирование салата из овощей.
В результате  изучения раздела «КУЛИНАРИЯ» ученик должен:

. знать и понимать

влияния 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, влияние на здоровье человека;

. уметь

выбирать пищевые продукты для удовлетворения потребностей организма в белках, углеводах, жирах, витаминах; определять доброкачественность пищевых продуктов по внешним признакам;  составлять меню завтрака, обеда, ужина; выполнять механическую и тепловую обработку пищевых продуктов;  соблюдать правила хранения пищевых продуктов, полуфабрикатов и готовых блюд; заготавливать на зиму овощи и фрукты;  оказывать первую помощь при отравлениях и ожогах; 

.  использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для: 

приготовления и повышения качества, сокращения временных и энергетических затрат при обработке пищевых продуктов; консервировании и заготовки  пищевых продуктов в домашних условиях; соблюдения правил этикета за столом; приготовления блюд по готовым рецептам, включая блюда национальной кухни; выпечки хлебобулочных и кондитерских изделий; сервировке стола и оформления приготовленных блюд.
Список литературы для учителя
1. Технология: учебник  для учащихся 5 класса общеобразовательных учреждений (вариант для девочек) под ред. В.Д.Симоненко – 2-е изд., перераб., - М.: Вентана-Граф, 2010-192с.: ил. 

2. Технология: учебник  для учащихся 6 класса общеобразовательных учреждений (вариант для девочек) под ред. В.Д.Симоненко – 2-е изд., перераб., - М.: Вентана-Граф, 2010-208с.: ил. 

3. Технология: учебник  для учащихся 7 класса общеобразовательных учреждений (вариант для девочек) под ред. В.Д.Симоненко – 2-е изд., перераб., - М.: Вентана-Граф, 2010-176с.: ил. 
4. Технология: учебник  для учащихся 8 класса общеобразовательных учреждений (вариант для девочек) под ред. В.Д.Симоненко – 2-е изд., перераб., - М.: Вентана-Граф, 2010-176с.: ил. 
5. Бещенков А. К. Технология. Методика обучения технологии. 5-9 кл.: Метод. пособие / А. К. Бешенков,  А. В.Бычков, В.М. Казакевич, С. Э. Маркуцкая. – М.: Дрофа, 2011 – 224с.:ил. 

6. Технология. Содержания образования: сборник нормативно-правовых документов и методических материалов. - М.: Вентана – Граф, 2011.-304с – (современное образование).

7. Оценка качества подготовки выпускников средней (полной) школы по технологии. – М.: Дрофа,2012. – 192с.

8. Арефьев И. П. Занимательные уроки технологии. 8 класс: Пособие для учителей и учащихся. – М.: Школьная пресса, 2010. – 48 с.: ил. –  (« Школа  и производство.  Библиотека журнала»; Вып. 26).

9. Технология 5-9 классы:  дополнительные и занимательные материалы / авт.-сост.Л. Д. Карачевцева, О. П. Власенко. – Волгоград: Учитель, 2010. – 138 с.: ил.
Список литературы для обучающихся
Технология: учебник  для учащихся 5 класса общеобразовательных учреждений (вариант для девочек) под ред. В.Д.Симоненко – 2-е изд., перераб., - М.: Вентана-Граф, 2010-192с.: ил. 

 Технология: учебник  для учащихся 6 класса общеобразовательных учреждений (вариант для девочек) под ред. В.Д.Симоненко – 2-е изд., перераб., - М.: Вентана-Граф, 2010-208с.: ил. 

Технология: учебник  для учащихся 7 класса общеобразовательных учреждений (вариант для девочек) под ред. В.Д.Симоненко – 2-е изд., перераб., - М.: Вентана-Граф, 2010-176с.: ил. 

Технология: учебник  для учащихся 8 класса общеобразовательных учреждений (вариант для девочек) под ред. В.Д.Симоненко – 2-е изд., перераб., - М.: Вентана-Граф, 2010-176с.: ил. 
Учебно – тематический план
	Разделы и темы
	Количество часов

	
	7класс

	Вводный урок. Инструктаж по ТБ на уроках технологии
	2

	ТЕХНОЛОГИЯ ВЕДЕНИЯ ДОМА
	4

	СОЗДАНИЕ ИЗДЕЛИЙ ИЗ ТЕКСТИЛЬНЫХ И ПОДЕЛОЧНЫХ МАТЕРИАЛОВ
	44

	Основы материаловедения
	4

	Рукоделие и декоративно-прикладное искусство
	22

	Элементы машиноведения.
	2

	Конструирование и моделирование
	6

	Технология изготовления швейных изделий
	10

	Электрические работы
	2

	КУЛИНАРИЯ
	10

	Творческие проектные раьоты
	8

	итого
	68


Поурочный тематический план 7 класса

	№ урока

	Наименование раздела/темы
(количество часов)
	Тема урока
	№ урока 
	дата
	Тип урока
	Элементы содержания
	Требования к уровню подготовки учащихся
	Вид контроля

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1-2
	Вводное занятие.
Правила ТБ на уроках
	Знакомство с курсом технологии в 7 классе. Проведение инструктажа по ТБ в кабинете технологии
	1-2
	
	Урок-беседа.
Рассказ-объяснение,
беседа,
демонстрация презентации
	Теоретическая часть:
Что такое «технология»,
Чем будем заниматься на уроках и чему должны научиться.
Познакомить с правилами ТБ на уроках технологии
	знать, что изучает предмет «Технология»; правила ТБ на уроках технологии
уметь применять правила ТБ на уроках
	Фронтальный устный опрос

	3-4
	Раздел №1.
Технология ведения дома – 6 часа
	Комнатное цветоводство.
Разновидность комнатных растений.
	1-2
	
	Урок-беседа.
Рассказ-объяснение,
беседа, демонстрация изучаемых объектов - презентации
	Теоретическая часть:
Расширить и систематизировать знания учащихся о разновидности комнатных растений и ухода за ними. Роль комнатных растений в жизни человека.
	знать  роль комнатных растений в жизни человека; способы размножения и уход за ними; разновидность комнатных растений
уметь ухаживать  за растениями
	Фронтальный устный опрос, практическая работа

	5-6
	
	Комнатные растения в интерьере помещения. Аранжировка, композиция из комнатных растений.
	3-4
	
	Комбинированный
Рассказ-объяснение, демонстрация изучаемых объектов, демонстрация рабочих приёмов
	Теоретическая часть: познакомить учащихся с законами аранжировки комнатных растений. Влияние комнатных растений на эстетическое оформление интерьера помещенийПрактическая (№1):Размещение комнатных растений в эстетически размещать  комнатные растения в различных зонах квартиры, учитывая  требования к каждой зоне квартиры
	знать, что такое озеленение помещения; композиция и аранжировка из комнатных растений; посуда для посадки комнатных растений
уметь создавать аранжировки из комнатных растений;
располагать комнатные растения в интерьере помещения
	Фронтальный устный опрос, практическая работа

	7-8
	
	Интерьер гостиной.
	5-6
	
	Комбинированный
Рассказ-объяснение, демонстрация изучаемых объектов, демонстрация рабочих приёмов
	Теоретическая часть:
Познакомить с требованиями к интерьеру гостиной комнаты: цветовое решение, мебель, освещение, декоративное оформление, зонирование; познакомить со способами размещения комнатных растений в интерьере
Практическая (№3):
Создание эскиза интерьера гостиной  комнаты
	знатьтребования, предъявляемые к гостиной комнате;  зоны гостиной комнаты; способы размещения комнатных растений в гостиной
уметь разрабатывать и оформлять интерьер гостиной комнаты
	Фронтальный устный опрос, практическая работа

	9-10
	Раздел №2.
Основы материаловедения-
4 часа
	Классификация химических волокон.
Технология производства химических волокон.
	1-2
	
	Комбинированный
Рассказ-объяснение, демонстрация изучаемых объектов, демонстрация рабочих приёмов
	Теоретическая часть: 
Виды, свойства химических волокон и тканей из них. Процесс получения химических волокон
Свойства химических волокон.
Практическая (№1):
Определение вида ткани.
	знать классификацию химических волокон; основные свойства искусственных и синтетических волокон и тканей из них; характеристику переплетений; зависимость свойства  тканей от вида переплетений; краткие сведения об ассортименте тканей из искусственных и синтетических волокон
уметь определять вид ткани из химических волокон по внешнему виду, блеску, на ощупь,  по сминаемости, по осыпаемости
	Блиц-опрос:
Закончи предложение
практическая работа

	11-12
	
	Уход за одеждой из искусственных и синтетических тканей.
	3-4
	
	Комбинированный
Рассказ-объяснение, демонстрация изучаемых объектов, демонстрация рабочих приёмов
	Теоретическая часть:
Уход за одеждой из искусственных и синтетических тканей. Значение символов на ярлыках одежды
Практическая (№2):
Расшифровка символов, встречающихся на ярлыках одежды из химических волокон.
	знать правила ухода за одеждой из  синтетических и искусственных тканей, способы удаления пятен с одежды (химическая чистка).
Символы ухода за одеждой, их обозначение, требования по уходу за обувью.
уметь выполнять стирку и утюжку изделий из синтетических и искусственных тканей, выводить пятна с одежды.
	Диктант по определениям
практическая работа

	13-14
	Раздел №3.
Элементы машиноведения – 2 часа
	Швейная машина. Регуляторы швейной машины Устройство и установка машинной иглы. Уход за швейной машиной.
	1-2
	
	Комбинированный
Рассказ-объяснение, демонстрация изучаемых объектов, демонстрация рабочих приёмов
	Теоретическая часть:
Познакомить с регуляторами  швейной машины: регулятор длины стежка, регулятор натяжения верхней
(игольной) нити, регулятор натяжения нижней (челночной) нити.
Дефекты машинной строчки Значение машинной иглы, из каких частей состоит машинная игла. Дефекты машинной иглы.
Основные правила пользования швейной машиной
Практическая (№8):
Регулировка качества машинной строчки
	знать регуляторы натяжения нитей швейной машины;причины возникновения и способы устранения дефектов машинной строчки, неполадки в работе швейной машины, вызванные дефектами иглы и ее неправильной установкой.
уметь пользоваться регуляторами швейной машины; устранять дефекты машинной строчки, устранять неполадки в работе швейной машины; устанавливать машинную иглу; выполнять машинные швы; ухаживать за швейной машиной
	Фронтальный устный опрос, практическая
работа

	15-16
17-18
	Раздел №4.
Конструирование и моделирование – 4 часов
	Технология изготовления куклы-вешалки для  полотенца
	1-2
3-4
	
	Комбинированный
Рассказ-объяснение, демонстрация изучаемых объектов, демонстрация рабочих приёмов
	 Теоретическая часть: Правильный и экономичный раскрой деталей на ткани с учётом их ширины, рисунка и направления нитей основы.
Подготовка ткани к раскрою,
выявление дефектов, определение направления долевой нити.Практическая (№11):
Раскладка шаблона на ткани. Раскрой  на ткани (правила ТБ)
	знать основные требования  к изделию материалы и инструменты,  необходимые для работы; правила подготовки ткани к раскрою, учитывая рисунок, направление долевой нити и дефекты ткани; правила ТБ при работе
уметь изготовить шаблон из картона; кроить на ткани по шаблону
	Фронтальный устный опрос, практическая
работа

	19-20
21-22
23-24
25-26
27-28
	Раздел №5.Технология изготовления швейного изделия –10 часа
	Я- портной.
	1-2
3-4
5-6
7-8
9-10
	
	Комбинированный
Рассказ-объяснение, демонстрация изучаемых объектов, демонстрация рабочих приёмов Урок-практикум
	Практическая (№11): Изготовление основы вешалки. Соединение деталей по нужной конструкции , Изготовление головы и ручек куклы. Окончательная обработка куклы-вешалки.
	уметь стачивать детали, соединять их между собой по нужной конструкции
	Фронтальный устный опрос, практическая
работа

	29-30
	Раздел №6
Рукоделие –
24 часов
Повторный инструктаж по правилам ТБ
	История возникновения техники декупаж. Декорация всевозможных предметов в интерьере дома.
	1-2
	
	Комбинированный
Рассказ-объяснение, демонстрация изучаемых объектов, демонстрация рабочих приёмов
	Теоретическая часть:
Познакомить с историей возникновения и развития техники «Декупаж»; основное применение в интерьере; материалы и инструменты; правила ТБ при работе с режущими и колющими предметами и лаком.
Практическая (№1):
Выполнение простых приемов начального этапа салфеточной техники «декупаж»
	знать о существовании салфеточной технике «Декупаж»; приемы работы в данной технике; правила ТБ при работ
уметь выполнять простые приемы  в данной технике и применять полученные знания на практике
 
	Фронтальный устный опрос; практическая работа

	31-32
33-34
35-36
37-38
	
	Декорация посуды  в технике декупаж
	3-4
5-6
7-8
9-10
	
	Урок- практикум
	Практическая (№2):Декорирование любого объекта интерьера
	знать приемы работы в данной технике; правила ТБ при работе
уметь декорировать любую поверхность объекта интерьера с помощью салфеточной техники 
	Практическая работа

	39-40
	
	Знакомство с техникой «Гильоширования» -выжигание по ткани
	11-12
	
	Комбинированный
Рассказ-объяснение, демонстрация изучаемых объектов, демонстрация рабочих приёмов
	Теоретическая часть:
Познакомить с историей возникновения и развития техники гильошироания – выжигание по ткани; приемы работы; материалы и инструменты для работы; правила ТБ при работе с выжигателем и ножницами
Практическая (№3):
«Вырезание» маленьких прорезных отверстий (перфорация)
	знать  о существовании техники «гильоширования»; приемы работы; материалы и инструменты для работы; способ подготовки ткани к работе; правила ТБ при работе
уметь выполнять простые приемы в работе (прорезное ажурное выжигание или перфорация на ткани)
	Фронтальный устный опрос; практическая работа

	41-42
43-44
45-46
	
	Изготовление ажурной салфетки в технике гильоширования
	13-14
15-16
17-18
	
	Комбинированный
Рассказ-объяснение, демонстрация изучаемых объектов, демонстрация рабочих приёмов
	Теоретическая часть:
Познакомить с приемами работы по трафарету; необходимые дополнительные приспособления; правила ТБ на уроках
Практическая (№4):
Изготовление ажурной салфетки
	знать приемы и последовательность работы; правила ТБ при работе
уметь применить полученные знания при выполнении  платочка с ажурной каймой и уголком
	Фронтальный устный опрос; практическая работа

	47-48
49-50
51-52
	Я – рукодельница  
	 «Цветочный мир» (скатерть-салфетка) Техника «Гильоширования
	19-20
21-22
23-24
	
	Урок - практикум
	Практическая  (№9,10, 11,12, 13):
Изготовление скатерти-салфетки «Цветочный мир» (коллективная работа по выбору)
	знать приемы и последовательность работы при выполнении панно; правила ТБ при работе
уметь применить полученные знания на практике
	Практическая работа

	53-54
	Раздел № 7 Кулинария – 
18 часов
	Введение. Содержание курса «Кулинария». Физиология питания.
	1-2
	
	Урок-беседа.
Рассказ-объяснение,
беседа, демонстрация изучаемых объектов - презентации
	Теоретическая часть:
Задачи и содержание курса «Кулинария», правила ТБ. Понятие «микроорганизмы Полезное и вредное воздействие микроорганизмов на пищевые продукты. Источники и пути проникновения микроорганизмов в организм человека. Первая помощь при пищевых отравлениях и ожогах
	знать правила ТБ, требования к помещению кухни; влияние способов обработки на пищевую ценность продуктов
уметь выбирать пищевые продукты  для удовлетворения потребностей организма в белках, жирах, углеводах, витаминах; оказывать первую помощь при пищевых отравлениях и ожогах.
	Фронтальный устный опрос

	55-56
	
	Кисломолочные продукты и блюда из них.
	3-4
	
	Комбинированный
Рассказ-объяснение, демонстрация изучаемых объектов, демонстрация рабочих приёмов
	Теоретическая часть:
Кисломолочные продукты, их пищевая ценность и значение для организма человека. Сроки хранения кисломолочных продуктов
Практическая (№1):
Приготовление блюд из творога
	знать пищевую ценность кисломолочных продуктов на питание человека; условия сроки хранения кисломолочных продуктов
уметь полученные знания применять на практике; приготовить блюда из кисломолочных продуктов: творог, сыр
	Фронтальный устный опрос; практическая работа

	57-58
59-60
	
	Мучные изделия.
Технология приготовления блюд из из бездрожжевого теста.
	5-6
7-8
	
	Комбинированный
Рассказ-объяснение, демонстрация изучаемых объектов, демонстрация рабочих приёмов
	Теоретическая часть:
Ознакомить уч-ся с составом бездрожжевого теста и способами его приготовления; с инструментами и приспособлениями, необходимыми для приготовления мучных изделий; правила ТБ при работе
Практическая (№2):
приготовление пиццы
	знать технологию приготовления бездрожжевого теста; требования к качеству блюд, приготовленных из бездрожжевого теста; вид и причины дефектов изделий из бездрожжевого теста; правила ТБ при работе
уметь готовить блюда из бездрожжевого тесто; по виду определять причину дефекта изделия; пользоваться инструментами и приспособлениями
	Фронтальный устный опрос; практическая работа

	61-62
	
	Чудо-картошка.
«Путешествие» картофеля. Технология приготовления  блюд из картофеля
	9-10
	
	Комбинированный
Рассказ-объяснение, демонстрация изучаемых объектов, демонстрация рабочих приёмов
	Теоретическая часть:
«Путешествие»
картофеля по земному шару. Картофель в питании;  способы хранения картофеля; первичная обработка и виды нарезок картофеля. Методы определения качества картофеля
Практическая (№4):
Приготовление
картофельных котлет, оладьи из сырого картофеля
	знать питательную ценность картофеля; условия хранения и первичную обработку картофеля; виды нарезок картофеля
уметь полученные знания применять на практике; готовить блюда из картофеля
	Фронтальный устный опрос; практическая работа

	63-64
	
	Сладкие блюда.
Фрукты и ягоды. Необычный десерт
	11-12
	
	Комбинированный
Рассказ-объяснение, демонстрация изучаемых объектов, демонстрация рабочих приёмов
	Теоретическая часть:
Обобщить знания о фруктах и ягодах, их питательной ценности; варианты использования фруктов и ягод в кулинарии; значением фруктов и ягод в питании человека
Практическая (№6):
Приготовление сладких блюд
	знать значение сладких блюд в питании человека; продукты для их приготовления; рецепты приготовления сладких блюд
уметь полученные знания применить на практике; приготовить сладкие блюда
	Фронтальный устный опрос; практическая работа

	65-66
	
	Элементы этикета. Сервировка стола к обеду. Способы складывания салфеток.
	13-14
	
	Комбинированный
Рассказ-объяснение, демонстрация изучаемых объектов, демонстрация рабочих приёмов
	Теоретическая часть:
Столовые приборы и правила пользования ими. Эстетическое оформление стола. Правила этикета.
Практическая (№7):
Сервируем стол к обеду, сюжетно-ролевая игра «Ждем гостей»
	знать столовые приборы и правила пользования ими; эстетическое оформление обеденного стола; правила этикета за столом
уметь составлять меню и сервировать стол на обед.
	Фронтальный устный опрос; практическая работа

	67-68
	
	Я-кулинар
	15-16
	
	Итоговый(применение знаний и умений)
	Оформление проекта. Защита проекта.
Формировать навыки творческой деятельности; излагать свои мысли, убедительно доказывать преимущества своего проекта; воспитывать интерес к изучаемому
	знать последовательность составления проекта, учитывая этапы проекта
уметь применять изученное на практике, применять свои идеи, выступать и  защищать свой творческий проект перед одноклассниками
	Защита творческого проекта


Учебно – тематический план
	Разделы и темы
	Количество часов

	
	8класс

	Вводный урок. Инструктаж по ТБ на уроках технологии
	2

	ТЕХНОЛОГИЯ ВЕДЕНИЯ ДОМА
	6

	СОЗДАНИЕ ИЗДЕЛИЙ ИЗ ТЕКСТИЛЬНЫХ И ПОДЕЛОЧНЫХ МАТЕРИАЛОВ
	40

	Основы материаловедения
	2

	Ручные работы
	-

	Рукоделие и декоративно-прикладное искусство
	12

	Элементы машиноведения.
	4

	Конструирование и моделирование
	6

	Технология изготовления швейных изделий
	16

	Электрические работы
	4

	КУЛИНАРИЯ
	10

	Творческие проектные работы
	6

	итого
	68


Поурочный тематический план 8 класса

	№
	 Раздел
	 Тема
	Урок
	Дата
	Цели
	Оборудование
	Знать
	Уметь

	1
	Вводное занятие.

2часа
	Инструктаж по охране труда. Правила санитарии, гигиены и безопасной работы. Предупреждение травматизма при работе.
	1-2

	1
	Познакомить учащихся с планом работы на учебный год; напомнить причины травматизма, виды производственных травм , меры по их предупреждению; воспитывать мотивацию к учебной деятельности.
	Плакаты с правилами по ПТБ, лучшие творческие проекты.
	ПТБ и  ПСГ, причины травматизма, меры их предупреждения, правила оказания первой помощи при несчастных случаях.
	использовать ПТБ и ПСГ при работе с оборудованием и инструментами.

	2
	Материаловедение.

2часа
	Синтетические волокна. Их производство и свойства.
	3-4
	2
	Ознакомить учащихся со свойствами синтетических волокон; научить распознавать ткани (отделочные материалы) из них.
	Схема классификации текстильных волокон;  коллекции  «волокна»,  ткани синтетические.
	Производство тканей из химических волокон. Свойства и ассортимент тканей.

	Распознавать и определять вид ткани по внешним признакам. 

	3


	Машиноведение.

4часа
	Элементы машиноведения. Специальные швейные машины.
	5-6


	3


	Познакомить с классификацией и назначением специальных машин; научить заправлять и регулировать натяжение нитей в машине 51 – го  А класса ПМЗ.
	Швейные машины; образцы обметочных строчек.
	Виды соединений в узлах швейных машины, кинем-ческие схемы, принцип образования стежка.
	Выполнять машинные швы.
Соблюдать ПТБ

	
	
	Приспособления малой механизации
	7-8
	4
	Ознакомить с назначением и конструкцией различных приспособлений к швейной машине; научить пользоваться приспособлениями малой механизации.
	Таблица «приспособления к швейным машинам»; раздаточный материал.
	Применение зигзагообразной строчки. Приспособления к швейной машине, их назначение. ПБР. 
	Обметывать петлю.



	4
	Конструирование и моделирование.

8 часов
	Основные направления современной моды. Конструирование плечевого изделия. Снятие мерок и расчет конструкции.
	9-10
 
	5

	Познакомить с историей моды и с ее направлениями. Ознакомить с видами легкой плечевой одежды; расширить знания об измерении фигуры.


	Манекен с линиями измерений, плакаты.


	Понятия «силуэт», «стиль» в одежде. Виды женского легкого платья, требования к одежде.

	Снимать мерки для построения чертежа.



	
	
	Построение чертежа выкройки плечевого изделия в масштабе 1:4.


	11-12
	6
	Развивать у учащихся конструкторское мышление, сопоставляя сетку и детали плечевого изделия с сеткой и деталями поясного изделия; научить выполнять развертку основы женского платья прилегающего силуэта; заострить внимание на необходимости построения основной вытачки; ознакомить учащихся с формулами расчета для построения чертежа выкройки.


	Изображение плечевой одежды, манекен. Масштабная линейка, р. Тетрадь.


	Прибавки на свободу облегания, расчет величин для построения чертежа, по каким меркам можно определять размер изделия, из каких деталей состоит чертеж платья, от каких мерок зависит размер сетки чертежа.

	Строить чертеж плечевого изделия.



	
	
	Построение выкройки в натуральную величину по своим меркам.


	13-14
	7
	Развивать у учащихся конструкторское мышление, сопоставляя сетку и детали плечевого изделия с сеткой деталями поясного изделия; научить выполнять развертку основы женского платья прилегающего силуэта; ознакомить      учащихся с формулами расчета для построения чертежа выкройки.


	Выкройка изделия в натуральную величину, чертежные инструменты.


	Прибавки,  расчет величин для построения чертежа, по каким меркам можно определять размер изделия, из каких деталей состоит чертеж платья, от каких мерок зависит размер сетки чертежа, раствор нагрудной вытачки.
	Строить чертеж плечевого изделия.



	
	
	Моделирования плечевого изделия.
	15-16
	8
	Дать представление о технике моделирования одежды и принципах перевода основной вытачки; научить  воспроизводить выкройки простейших моделей одежды, изображенных в журналах и других изданиях; развивать понимание необходимости учета особенностей телосложения и облика человека в целом.
	Силуэтные изображения: современной и исторической одежды, персонажей литературных      произведений; схема     перевода нагрудной вытачки.
	Знать виды моделирования, что необходимо учитывать при создании новых моделей, какова последовательность переноса нагрудной вытачки
	Выполнять моделирование

	5
	Технология изготовления швейного изделия       16 часов


	Раскладка выкроек и раскрой ткани.


	17-18

	9

	Совершенствовать умения учащихся по раскрою симметричных деталей изделия с учетом свойств, расцветки и рисунка ткани; повторить приемы работы с ножницами.
	Ножницы для ткани, булавки, лекала, детали выкройки изделия.
	Способы расположения выкройки на ткани.


	Выполнить раскрой ткани.

	
	
	Подготовка деталей кроя к обработке. Составление плана  последовательности обработок.
	19-20
	10
	Совершенствовать умения учащихся наносить на детали кроя необходимые контурные линии, переносить линии кроя на противоположенную сторону; познакомить с последовательностью обработки плечевого изделия.
	Образцы деталей кроя с перенесенными контурными и контрольными линиями   при помощи копировальных стежков.
	Приемы соединения плечевых срезов, боковых срезов.

Правила проведения примерки, выявление и устранение недочетов.
	Подготовить изделия к первой примерке.



	
	
	Подготовка изделия к первой примерке.

Проведения первой примерки.
	21-22
	11
	Совершенствовать приемы подготовки изделия к примерке; ознакомить с техническими условиями и приемами соединения двух разнородных срезов изделия – плечевых, из которых один должен иметь посадку или вытачку. Дополнить знания о способах устранения наиболее характерных недостатков, выявленных при примерке.
	Образец плечевого изделия, подготовленного к примерке; таблица основных недочетов плечевого изделия и их устранения.
	Приемы соединения плечевых срезов, боковых срезов.

Правила проведения примерки, выявление и устранение недочетов.
	Подготовить изделия к первой примерке.

Провести первую примерку.

	
	
	Обработка изделия после первой примерки. Обработка вытачек, боковых и плечевых швов.


	23-24
	12
	Развивать понимание о необходимости учета свойств и характера отделки ткани при выполнении машинной обработки и соединении деталей изделия; научить выполнять стачивание двух деталей, из которых одна имеет посадку или вытачку; ознакомить с условиями выполнения влажно – тепловых работ.

	Образцы поузловой типовой обработки легкой одежды; режим влажно – тепловых работ
	Технические условия соединения деталей. Правила ВТО.


	Обрабатывать плечевые и боковые швы.



	
	
	Обработка горловины.


	25-26
	13
	Развивать понимание, что выбор способа обработки выреза зависит от формы его, толщины ткани и вида отделки изделия; научить заготавливать подкройные обтачки и обрабатывать ими замкнутый вырез любой формы.
	Образцы обработки срезов горловины; выкройка и крой подкройной детали для обработки горловины.
	Технические условия соединения деталей. Правила ВТО.

Приемы обработки боковых швов.

	Обрабатывать замкнутый вырез любой формы.

	
	
	Обработка пройм и боковых швов.


	27-28
	14
	Совершенствовать приемы обработки при обтачивании вырезов и выполнении соединительных швов. 


	Образцы обработки пройм подкройной и косой обтачками, оконтовочным швом.
	Технические условия соединения деталей. Правила ВТО.

Приемы обработки боковых швов.
	Обрабатывать подкройной обтачкой открытый (незамкнутый) вырез.

	
	
	Вторая примерка и обработка изделия после нее
	28-30
	15
	Познакомить со значением и последовательностью проведения второй примерки; научить исправлять недочеты после примерки.
	Образец изделия подготовленного ко второй примерке; манекен.


	Технические условия соединения деталей. Правила ВТО.

Приемы обработки боковых швов.

	Исправлять недочеты после примерки.

	
	
	Обработка нижнего среза изделия. Окончательная отделка и утюжка изделия.
	31-32
	16
	Совершенствовать приемы обработки нижних срезов легкой одежды;

Систематизировать знания учащихся и подвести итоги работы по теме в целом.
	Образцы обработки нижних срезов платьев; таблицы «режим влажно- тепловой обработки тканей.
	Приемы обработки нижнего среза изделия. Приемы обработки изделия фурнитурой, обработка петель
	Обрабатывать нижний срез, пояс, края оборок,  воланов,  выполнять влажно-тепловую обработку.

	
	Декоративно – прикладное искусство 8часов
	Вязание крючком. Инструменты материалы. Виды петель. 
	33-34
	17
	Закрепить знания и умения по  вязанию основных петель; ознакомить с обозначениями петель и схемами; познакомить с  ассортиментом изделий, выполненных в технике вязания крючком; научить подбирать крючки и нитки для вязания; воспитывать аккуратность и усидчивость.  


	Различные виды крючков, нитки, образцы  вязания крючком.
	Техника выполнения основных видов петель. Инструменты и материалы. Обозначения петель.
	Разбираться в схемах. Вязать по схемам.

	
	
	Вязание полотна рядами. Вязание по схеме.


	35-36
	18
	Ознакомить   познакомить с обозначениями; научить прибавлять и убавлять петли; составлять  схемы и вязать по схемам; выполнять образцы полотна, применяя различные способы.


	Журналы по вязанию, образцы вязания крючком.
	Техника выполнения основных видов петель. Инструменты и материалы. Обозначения петель.
	Разбираться в схемах. Вязать по схемам.

	
	
	Вязание по кругу. Вязание по схеме.


	37-38
	19
	Закрепить знания и умения вязания по кругу; научить вязать  по схеме, убавлять и прибавлять по кругу; вырабатывать усидчивость, аккуратность.
	Журналы по вязанию, образцы вязания крючком.
	Технику вязания по схеме полотна.
	Вязать узорное полотно.

	
	
	Вязание изделия.


	39-40
	20
	Дать представление об орнаменте в вязаных изделиях; научить подбирать  и составлять схемы для вязания; воспитывать творческую активность, инициативу, интерес к творческой деятельности.


	Журналы по вязанию,  образцы вязания простых орнаментов; изделия связанные крючком.
	Технику узорного  вязания  по кругу.
	Вязать полотно по кругу различными способами.


	6


	Лоскутная пластика.

8часов

Проект.
	Исторические сведения о возникновении и развитии лоскутной пластики

Материалы, инструменты, приспособления.

Основы композиции. Цветоведение.

 Изготовление прихватки в технике «треугольники»

Выполнение проекта
Доработка проекта
	41-42

43-44

45-46

47-48
	21

22

23
24
	Углубить  знания о свойствах текстильных материалов;
  дать понятие по композиции, выбору техники исполнения, подбору лоскутков по расцветке и качеству, изготовления шаблона (растра),виды лоскутных техник, схематичное описание лоскутных техник ;

 научить читать схемы и технологические карты,  правильно и экономно раскраивать, качественно производить сборку блоков, осуществлять контроль качества, осуществлять простейшую наладку машины. 

Выполнять прихватку в технике «треугольники» по образцу


	Комплекс  лекал ; набор шаблонов четырехугольника; набор лоскутов различного волокнистого состава; ножницы, иголки, булавки, флизелин, дублерин, калька, картон, утюги.
	Знать и уметь в краткой форме изложить исторические сведения о возникновении и развитии лоскутной пластики Знать виды лоскутных техник Правила выбора темы проекта. Оформления проекта.

Защита проекта.


	.

Уметь выполнять схематичное описание лоскутных техник Уметь:
 выполнять прихватку по собственному эскизу с верным колористическим сочетанием всех элементов. Выполнить и защитить проект по выбранной теме.



	7


	Электрические работы.
4часа
.
	Электрический ток и его использование. ПТБ.

Электробытовые приборы, облегчающие домашний труд. Пути экономии электроэнергии.
	49-50
51-52
	25
26
	Познакомить учащихся с процессом превращения механической энергии в электрическую, переносными источниками энергии; дать понятие электрического тока, потребителей электрической энергии, электрической цепи. Познакомить учащихся с бытовыми электроприборами, облегчающими домашний труд; их устройством, назначением; правилами эксплуатации.


	Принципиальные и монтажные электрические схемы; таблица «условные обозначения  элементов электрической цепи»; плакат «ПТБ при проведения электрических работ; Различные виды бытовых электроприборов

	Источники получения электроэнергии; типы гальванических элементов; основные потребители электроэнергии ПБР с электрооборудованием; названия основных элементов электроприборов

	Объяснять принцип действия и область применения электродвигателей в бытовой технике и на транспорте. Различать исправные электроприборы от неисправных; находить причину неисправности; пользоваться электроприборами.



	8
	Кулинария

10часа
	Физиология питания. 

Личная гигиена, профилактика заболеваний.


	53-54


	27


	Напомнить о безопасных приемах работы с кухонным оборудованием, инструментами и горячими жидкостями; повторить санитарные правила при кулинарной обработке продуктов для сохранения их качеств. 

Дать понятия о пищевых отравлениях, их классификации; ознакомить с профилактикой пищевых отравлений; научить оказывать первую помощь при отравлении.


	Плакаты по санитарному минимуму, рисунки, фотографии .

	Влияние микроорганизмов на пищевые продукты, какие полезные  и вредные  воздействия они оказывают на продукты, какие существуют источники проникновения болезнетворных микроорганизмов в организм человека, как избежать пищевые инфекции.


	Оказать первую помощь при травмах и отравлениях

	
	
	Заготовка продуктов: консервы из фруктов и ягод.
	55-56
	28
	Научить приготавливать заливки и сироп, пастеризовать фрукты; заострить внимание учащихся на профилактике пищевых отравлений, на сочетании двух способов консервирования (маринование и пастеризация).


	Маринады из фруктов или их иллюстрации; коллекции пряностей; таблица сроков пастеризации; приспособления для фигурной нарезки овощей и фруктов


	Что являются консервантами  для маринования, ПТБ и ПСГ при консервировании, способы обработки овощей для консервирования, время стерилизации, условия и сроки хранения консервированных овощей.


	Проводить первичную обработку овощей и пряностей  для консервирования, готовить банки и маринад для заливки, консерванты.

	
	
	Приготовление закусок, десертов к праздничному столу. Холодные и горячие национальные  напитки.
	57-58
	29


	Ознакомить учащихся с питательной ценностью фруктов, ягод и молока, с дозировкой продуктов; формировать элементарные понятия о значениях  холодных и горячих напитков; научить приготавливать холодные напитки. 


	Цветные иллюстрации различных фруктов и ягод и напитков из них; таблицы «содержание витаминов в 100г фруктов и ягод» и «содержании витаминов в молоке».
	Натуральные напитки,  применяемые человеком без изменения  - вода, молоко, минеральные воды, сыта медовая, свежие соки деревьев, овощей, фруктов, ягод, кокосовое молоко (из ореха кокоса).


	Готовить национальные напитки (квас, сбитень, меды, морс, лесные чаи).

	
	
	Этикет. Составления меню. Сервировка стола. 


	59-60
	30


	Дать понятие о банкетах; показать сервировку стола для банкета – коктейля, банкета – чая; напомнить о правила этикета на банкетах, правила поведения в общественных местах.


	. Таблицы, плакаты. посуда для сервировки стола, скатерти.


	Виды банкетов, сервировку для банкетов, правила этикета на банкетах, общественных местах.

Что являются консервантами  для маринования.


	Сервировать столы для банкетов,



	
	
	Блюда национальной кухни.


	61-62
	31
	Систематизировать знания  и закрепить умения, полученные учащимися по теме в целом.


	 Рефераты и серия открыток «Блюда национальной кухни», иллюстрации ассортимента изделий из теста
	Ассортимент изделий из различных видов теста, технологию приготовления дрожжевого теста, свойства продуктов.


	Готовить пельмени, вареники, чебуреки.

	9
	Элементы экономических знаний.

6часов


	Источники семейных доходов и бюджет семьи.
Новый материал.


	63-64
	32
	Познакомить учащихся с понятием семья, ее функциями, потребностями, путями их удовлетворения,  правилами покупок, источниками о товарах; учить планировать покупки; развивать понимание того, что благосостояние семьи во многом зависит от разумности потребностей всех ее членов, умение покупать по рациональной потребности; дать понятие семейной экономики, предпринимательства.
	
	Общие правила ведения домашнего хозяйства; цели и задачи семейной экономики; составления семейного бюджета и источники его доходной и расходов.


	Анализировать семейный бюджет; определять прожиточный минимум семьи, расходы на учащегося.

	
	
	Потребительские качества товаров и услуг. Торговые символы, этикетки и щтрихкод.


	65-66
	33
	Свойства товаров. Познакомить учащихся с назначением торговых символов, этикеток, штрих-кода, информацией, которая в них заложена; учить разбираться в этой информации; воспитывать грамотного покупателя.

	Образцы маркировок, этикеток, вкладышей, упаковок с нанесенным  штрихкодом; таблицы «символы по уходу за вещами»
	Потребительский рынок:  потребительские качества продовольственных и промышленных товаров; правила приобретения и возврата товаров.


	Проводить анализ качества товаров и услуг; оценивать потребительские качества и услуг.

	
	
	Права потребителя и их защита. Правила по ведения  при совершении покупок. 


	67-68

	34

	Познакомить учащихся с понятием «бюджет семьи», его структурой, учить планировать семейный бюджет, добиваться его сбалансированности; с основами рационального питания; распределением расходов на питание; учить рациональному ведению домашнего хозяйства, планированию расходов.

	Рабочая тетрадь, схема «доходная часть семейного бюджета»;  разные варианты меню, таблица «калорийность пищевых продуктов».
	В чем заключается права потребителей; условия ущемляющие права потребителей; в каких ситуациях можно отстаивать свои права потреб. 
	Применять основные правила преимущественного права покупателя.


