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 Пояснительная записка
Рабочая программа  по предмету «Технология» для учащихся 5-8 классов  составлена в соответствии с требованиями ФГОС ООО второго поколения на основе Примерной  программы по учебным предметам. Технология.5-9 классы: проект.- М.: Просвещение, 2010г. - (Стандарты второго поколения) и авторской программы  Технология: программа: 5-8 классы, А. Т. Тищенко, Н.В.Синица, М.: «Вентана-Граф», система «Алгоритм успеха», 2012 г.  ФГОС.
Рабочая программа составлена на основе следующих документов: 
- Федеральный закон от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»

- Федерального компонента государственного стандарта общего образования (утвержден приказом Минобразования России от 05.03.2004г. № 1089); 

- Примерной программы по предмету. Технология 5-9 классы. – М.: Просвещение, 2010. – 96с.

- Программы основного общего образования по направлению «Технологии ведения дома» под редакцией А.Т.Тищенко М.: Вентана - Граф, 2012 г.
-Учебного плана МКОУ СОШ №1.
Рабочая программа составлена на основе фундаментального ядра содержания общего образования и требований к результатам освоения основной общеобразовательной программы основного общего образования, представленных в федеральном государственном образовательном стандарте основного общего образования второго поколения, в соответствии с примерной программой к учебникам «Технология. Технологии ведения дома» под редакцией А.Т. Тищенко,  Н.В. Синицы, В.Д. Симоненко, входит в систему учебно- методических комплектов «Алгоритм успеха». Данная программа выбрана в связи с тем, что методический комплект очень удобен для использования учителем и учащимися. Разработаны хорошие методические рекомендации по преподаванию разделов и тем данной программы. 
Программа учебного предмета составлена с учетом полученных учащимися при обучении в начальной школе технологических знаний и опыта их трудовой деятельности.
Отличительная особенность рабочей программы по сравнению с Примерной программой- это изменение последовательности изучения учебного материала, перераспределение времени, отведенного на изучение тем- это связано с учетом материально- технических ресурсов учреждения, с учетом интересов обучающихся.  В 7 классах добавлен 1 час в неделю согласно учебному плану учреждения.
Программа рассчитана на 245  учебных часа. В том числе: в 5 -7 классах – по 70 ч, из расчета 2ч в неделю. В  8  классах  -по 35 часов, из расчета 1 час в неделю. 
Основным видом деятельности учащихся, изучающих предмет,  является проектная деятельность. В течении года учащиеся выполняют  4 проекта. Предусмотрено выполнение практических работ по предмету:  в 5 классах- 24 практические работы , в 6 классах- 24 практические работы, в 7 классах- 25 практических работ , в 8 классах- 10 практических работ за год.  Содержание раздела «Электротехника» в 5-7 классах изучается в рамках раздела «Технологии домашнего хозяйства». 
Основой учебной программы «Технологии ведения дома» для 5-8 классов являются разделы: «Создание изделий из текстильных материалов», «Рукоделие. Художественные ремесла», «Кулинария», «Технологии домашнего хозяйства», «Технологии творческой и опытнической деятельности».

По каждому разделу учащиеся изучают основной и теоретический материал, осваивают минимум технологических операций, которые в дальнейшем позволяют выполнить творческие проекты. 

Новизной данной программы является использование в обучении школьников коммуникационных технологий, позволяющих расширить кругозор обучающихся за счет обращения к различным источникам информации, в том числе сети Интернет; применение при выполнении творческих проектов текстовых и графических редакторов, компьютерных программ, дающих возможность проектировать интерьеры, выполнять схемы для рукоделия и др., создавать электронные презентации.

Рабочая программа ориентирована на использование УМК:
1. Синица Н.В. Технология. Технологии ведения дома: 5-8 класс: учебник для учащихся общеобразовательных учреждений/Н.В. Синица, В.Д. Симоненко. – М.: Вентана-Граф, 2013. – 192 с.: ил.
2. Синица Н.В., Буглаева Н.А. Технология. Технологии ведения дома: 5-8 класс: рабочая тетрадь для учащихся общеобразовательных учреждений/Н.В. Синица, В.Д. Симоненко. – М.: Вентана-Граф, 2013. – 96 с.: ил.

3. Синица Н.В. Технология. Технологии ведения дома: методическое пособие/Н.В. Синица, В.Д. Симоненко. – М.: Вентана-Граф, 2014. – 144 с.: ил.

4. Синица Н.В. Метод проектов в технологическом образовании школьников. Методическое пособие /Н.В. Синица, В.Д. Симоненко. – М.: Вентана-Граф, 2014. – 84 с.: ил.

5. Тищенко А,Т. Технология: программы:5-8 классы/А.Т. Тищенко, Н,В. Синица.- М.: Вентана- Граф, 2014.- 144с.
 Планируемые результаты освоения учебного предмета, курса
Результаты изучения курса «Технология» в 5-8 классах полностью соответствуют стандарту. Требования направлены на     реализацию деятельностного, практико-ориентированного и личностно-ориентированного подходов.


Личностные результаты

1. Проявление познавательных интересов и творческой активности в данной области предметной технологической деятельности.

2. Выражение желания учиться и трудиться для удовлетворения текущих и перспективных потребностей.

3. Развитие трудолюбия и ответственности за качество своей деятельности.

4. Овладение установками, нормами и правилами научной организации умственного и физического труда.

5. Самооценка своих умственных и физических способностей для труда в различных сферах с позиций будущей социализации.

6. Готовность к рациональному ведению домашнего хозяйства.

Метапредметные результаты

1. Алгоритмизированное планирование процесса познавательной деятельности.

2. Ответственное отношение к выбору питания, соответствующего нормам здорового образа жизни.

3. Аргументированная защита в устной или письменной форме результатов своей деятельности.

4. Использование дополнительной информации при проектировании и создании объектов, имеющих личностную или общественно значимую потребительную стоимость.

5. Соблюдение безопасных приемов познавательно-трудовой деятельности и созидательного труда.

Предметные результаты


В познавательной сфере:

1) рациональное использование учебной и дополнительной технической информации для проектирования и создания объектов труда;

2) оценка технологических свойств материалов и областей их применения;

3) ориентация в имеющихся и возможных технических средствах, и технологиях создания объектов труда;

4) распознавание видов инструментов, приспособлений и оборудования, и их технологических возможностей;

5) владение методами чтения и способами графического представления технической и технологической информации.


В трудовой сфере:

1) планирование технологического процесса и процесса труда;

2) организация рабочего места с учетом требований эргономики и научной организации труда;

3) подбор материалов с учетом характера объекта труда и технологии;

4) подбор инструментов и оборудования с учетом требований технологии и материально-энергетических ресурсов;

5) планирование последовательности операций и составление технологической карты;

6) приготовление кулинарных блюд с учетом требований здорового образа жизни;

7) заготовка продуктов для длительного хранения с максимальным сохранением их пищевой ценности;

8) соблюдение безопасных приемов труда, правил пожарной безопасности, санитарии и гигиены;

9) документирование результатов труда и проектной деятельности;


В мотивационной сфере:

1) оценка своей способности и готовности к труду в конкретной предметной деятельности;

2) осознание ответственности за качество результатов труда;

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


В эстетической сфере:

1) моделирование художественного оформления объекта труда;

2) развитие пространственного художественного воображения;

3) художественное оформление кулинарных блюд и сервировка стола;

4) соблюдение правил этикета.


В коммуникативной сфере:

1) умение быть лидером и рядовым членом коллектива;

2) формирование рабочей группы с учетом общности интересов и возможностей будущих членов трудового коллектива;

3) публичная презентация и защита идеи, варианта изделия, выбранной технологии и др.;

4) способность прийти на помощь товарищу;

5) способность бесконфликтного общения в коллективе.


В физиолого-психологической сфере:

1) развитие моторики и координации движений рук при работе с ручными инструментами и приспособлениями;

2) развитие глазомера;

3) развитие осязания, вкуса, обоняния.
В результате обучения учащиеся овладевают:

- трудовыми и технологическими знаниями и умениями по преобразованию материалов, энергии, информации, необходимыми для создания продуктов труда в соответствии с их предполагаемыми эстетическими показателями;

- умениями ориентироваться в мире профессий, оценивать свои профессиональные интересы и склонности к изучаемым видам трудовой деятельности;

 -навыками применения распространённых ручных инструментов и приспособлений, бытовых электрических приборов; планирования бюджета домашнего хозяйства; культуры труда, уважительного отношения к труду и результатам труда.

В результате изучения технологии обучающиеся получают возможность 

ознакомиться:

- с основными технологическими понятиями и характеристиками;

- технологическими свойствами и назначением материалов;

- назначением и устройством применяемых ручных инструментов, приспособлений, машин и оборудования;

- видами и назначением бытовой техники, применяемой для повышения производительности домашнего труда;

- видами, приёмами и последовательностью выполнения технологических операций, влиянием различных технологий обработки материалов и получения продукции на окружающую среду и здоровье человека;

- профессиями и специальностями, связанными с обработкой материалов, созданием изделий из них, получением продукции;

- со значением здорового питания для сохранения своего здоровья;

выполнять по установленным нормативам следующие трудовые операции и работы:

- рационально организовывать рабочее место;

- находить необходимую информацию в различных источниках;

- применять конструкторскую и технологическую документацию;

- составлять последовательность выполнения технологических операций для изготовления изделия;

- выбирать сырьё, материалы, пищевые продукты, инструменты и оборудование для выполнения работ;

- конструировать, моделировать, изготавливать изделия;

- соблюдать безопасные приёмы труда;

- находить и устранять допущенные дефекты;

- проводить разработку творческого проекта по изготовлению изделия или продукта с использованием освоенных технологий и доступных материалов;

- планировать работы с учётом имеющихся ресурсов и условий;

- распределять работу при коллективной деятельности;

Использовать приобретённые знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни в целях:

- понимания ценности материальной культуры для жизни и развития человека; формирования эстетической среды бытия;

- развития творческих способностей и достижения высоких результатов преобразующей творческой деятельности;

- получения технико – технологических сведений из разнообразных информационных источников информации;

- организации индивидуальной и коллективной трудовой деятельности;

- создания и ремонта изделий или получение продукта с использованием ручных инструментов и приспособлений;

- изготовление изделий декоративно – прикладного искусства для оформления интерьера;

- контроля качества  выполняемых работ с применением измерительных инструментов и приспособлений;

 - выполнения безопасных приёмов труда и правил электробезопасности, санитарии, гигиены;

- построения планов профессионального самоопределения и трудоустройства.
Содержание учебного предмета, курса
5 класс

Раздел 1. Создание изделий из текстильных материалов (22 ч) 
Тема 1. Свойства текстильных материалов из волокон растительного происхождения (4 ч)

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

Практические работы


1. Изучение свойств нитей основы и уткà.


2. Определение направления долевой нити в ткани.


3. Определение лицевой и изнаночной сторон ткани.

Варианты объектов труда


1. Образцы ткани. 


2. Образец полотняного переплетения.

Тема 2. Конструирование швейных изделий (4 ч)

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

измерение. Правила снятия мерок, необходимых для построения чертежа фартука. Построение чертежа фартука в М 1:4 и в натуральную величину по своим меркам.


Моделирование фартука (форма, симметрия, асимметрия, цвет, контраст, фактура материала, отделка). Подготовка выкройки к раскрою. Использование цвета, фактуры материала, различных видов отделки при моделировании швейных изделий.
Практические работы


1. Снятие мерок и запись результатов измерений.


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


3. Моделирование фартука выбранного фасона. Подготовка выкройки к раскрою.
Варианты объектов труда

1. Чертеж и выкройка фартука. 


2. Виды отделок.

Тема 3. Швейная машина (4 ч)

Бытовая универсальная швейная машина, ее технические характеристики. Назначение основных узлов. Виды приводов швейной машины, их устройство, преимущества и недостатки.
Конструкция машинного шва. Длина стежка, ширина шва. Назначение и конструкция соединительных и краевых швов, их условные графические обозначения и технология выполнения.

Практические работы


1. Подготовка универсальной бытовой швейной машины к работе. 


2. Безопасные приемы труда при работе на швейной машине. 


3. Намотка нитки на шпульку. Заправка верхней и нижней нитей.


4.  Выполнение машинных строчек на ткани по намеченным линиям. 

Варианты объектов труда

1. Швейная машина. 

2. Образцы машинных строчек.
Тема 4. Технология изготовления швейных изделий (10 ч)


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


Правила безопасной работы с колющим и режущим инструментом.


Способы рациональной раскладки выкройки в зависимости от ширины ткани и направления рисунка.


Художественная отделка изделия. Влажно-тепловая обработка и ее значение при изготовлении швейных изделий. Контроль и оценка качества готового изделия.

Практические работы


1. Раскладка выкройки фартука и головного убора и раскрой ткани.


2. Прокладывание контурных и контрольных линий и точек на деталях кроя.


3. Обработка деталей кроя.


4. Соединение деталей изделия машинными швами.


5. Отделка и влажно-тепловая обработка изделия.


6. Контроль и оценка качества готового изделия.

Варианты объектов труда


1. Образцы ручных стежков, строчек и швов.


2.  Фартук.
Раздел 2. Художественные ремесла (8 ч)

Тема 1. Декоративно-прикладное искусство (2 час)


Понятие «декоративно-прикладное искусство». Традиционные и современные виды декоративно-прикладного искусства России: узорное ткачество, вышивка, кружевоплетение, вязание, роспись по дереву, роспись по ткани, ковроткачество. Знакомство с творчеством народных умельцев своего края, области, села.


Приёмы украшения праздничной одежды в старину: отделка изделий вышивкой, тесьмой; изготовление сувениров к праздникам. Профессия художник декоративно-прикладного искусства и народных промыслов.

Практические работы


1. Экскурсия в краеведческий музей. 


2. Изучение лучших работ мастеров декоративно-прикладного искусства родного края.


3. Зарисовка и фотографирование наиболее интересных образцов рукоделия.

Тема 2.  Основы композиции (2 час)


Понятие композиции. Правила, приёмы и средства композиции. Статичная и динамичная, ритмическая и пластическая композиция. Симметрия и асимметрия. Фактура, текстура и колорит в композиции. Понятие орнамента. Символика в орнаменте. Применение орнамента в народной вышивке. Стилизация реальных форм.


Приёмы стилизации. Цветовые сочетания в орнаменте. Ахроматические и хроматические цвета. Основные и дополнительные, тёплые и холодные цвета. Гармонические цветовые композиции. Возможности графических редакторов ПК в создании эскизов, орнаментов, элементов композиции, в изучении различных цветовых сочетаний. Создание композиции на ПК с помощью графического редактора.

Практические работы


1. Зарисовка природных мотивов с натуры, их стилизация. 


2. Создание графической композиции, орнамента на ПК или на листе бумаги в клетку.

Тема 3.  Вышивка (4 час)


Применение вышивки в народном и современном костюме. Знакомство с видами вышивки. Композиция, ритм, орнамент, раппорт в вышивке. Построение узора в художественной отделке вышивкой. Определение места и размера узора на изделии.


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


1. Зарисовка традиционных орнаментов, определение колорита и материалов для вышивки.

2.  Организация рабочего места для ручного шитья. 

3. Вышивание метки, монограммы стебельчатым швом. 

4. Выполнение эскизов композиции вышивки для отделки фартука или салфетки. Определение места и размера узора на изделии.


5. Отделка вышивкой скатерти, салфетки, фартука, носового платка.

Варианты объектов труда

Скатерть, салфетка, фартук, носовой платок.

Раздел 3. Технологии домашнего хозяйства (2 ч)

Тема 1. Интерьер кухни, столовой (2 ч)
 
 Понятие об интерьере. Требования к интерьеру (эргономические, санитарно-гигиенические, эстетические).

Планировка кухни. Разделение кухни на рабочую и обеденную зоны. Цветовое решение кухни. Использование современных материалов в отделке кухни. Декоративное оформление. Современные стили в оформлении кухни. Проектирование кухни на ПК.

Практические работы

1. Выполнение макета кухни.


2. Выполнение эскиза кухни.


3. Проектирование кухни на ПК.
Раздел 4. Электротехника (1 ч)

Тема 1. Бытовые электроприборы (1 ч)


Общие сведения о видах, принципе действия и правилах эксплуатации бытовых электроприборов на кухне: бытового холодильника, микроволновой печи (СВЧ), посудомоечной машины и др.

Раздел 5. Кулинария (14 ч)
Тема 1. Санитария и гигиена на кухне (1 ч)


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

Санитарно-гигиенические требования к лицам, приготовляющим пищу, к приготовлению пищи, хранению продуктов и готовых блюд.

Необходимый набор посуды для приготовления пищи. Правила и последовательность мытья посуды. Уход за поверхностью стен и пола. 
Современные моющие и чистящие средства для ухода за посудой, поверхностью стен и пола. Безопасные примы работы на кухне. 


Правила безопасной работы с газовыми плитами, электронагревательными приборами, горячей посудой и жидкостью, ножом и приспособлениями. Первая помощь при порезах и ожогах паром или кипятком.

Практические работы


1. Проведение сухой и влажной уборки. 


2. Подготовка посуды и инвентаря к приготовлению пищи.


3. Оказание первой помощи при ожогах, порезах и других травмах.

Варианты объектов труда


1. Рабочее место бригады на кухне. 


2. Кухонная посуда, инвентарь и приспособления.

Тема 2. Физиология питания (1 ч)

Понятие о процессе пищеварения. Питание как физиологическая потребность. Пищевые (питательные) вещества. Значение белков, жиров, углеводов для жизнедеятельности человека. Пищевая пирамида. Роль витаминов, минеральных веществ и воды в обмене веществ, их содержание в пищевых продуктах. Общие сведения о питательных веществах и витаминах. Содержание витаминов в пищевых продуктах. Суточная потребность в витаминах. Пищевые отравления. Правила, позволяющие их избежать. Первая помощь при отравлениях. Режим питания.

Практические работы


1. Работа с таблицами по составу и количеству витаминов в различных продуктах. 


2. Определение количества и состава продуктов, обеспечивающих суточную потребность человека в витаминах.

Варианты объектов труда

Таблицы, справочные материалы.
Тема 3. Бутерброды и горячие напитки (2 ч)


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


Виды горячих напитков (чай, кофе, какао, цикорий, горячий шоколад). Сорта чая, их вкусовые достоинства, полезные свойства. Влияние эфирных масел, воды на качество напитка. Технология заваривания, подача чая. Сорта и виды кофе. Устройства для размола зёрен кофе. Технология приготовления кофе, подача напитка. Приборы для приготовления кофе. Получение какао-порошка. Технология приготовления какао, подача напитка.

Практические работы


1. Приготовление и оформление бутербродов.


2. Приготовление горячих напитков (чай, кофе, какао).


3. Дегустация блюд. Оценка качества.

Варианты объектов труда

Бутерброды и горячие напитки к завтраку.

Тема 4. Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий (2 ч)


Виды круп, бобовых и макаронных изделий, применяемых в питании человека. Подготовка продуктов к приготовлению блюд. Посуда для приготовления блюд. Технология приготовления крупяных рассыпчатых, вязких и жидких каш. Требования к качеству каши. Применение бобовых в кулинарии. Подготовка их к варке, время варки. Технология приготовления блюд из макаронных изделий. Подача готовых блюд.

Практические работы


1. Приготовление и оформление блюд из круп, бобовых и макаронных изделий.


2. Дегустация блюд. Оценка качества.

Варианты объектов труда


Крупы, макаронные изделия.
Тема 5. Блюда из овощей и фруктов (4 ч)


Пищевая (питательная) ценность овощей и фруктов. Содержание в них витаминов, минеральных солей, глюкозы, клетчатки. Содержание влаги в продуктах, её влияние на качество и сохранность продуктов. Способы хранения овощей и фруктов. Свежезамороженные овощи. Подготовка к заморозке, хранение и условия кулинарного использования свежезамороженных продуктов. Влияние экологии окружающей среды на качество овощей и фруктов. Определение доброкачественности овощей по внешнему виду. Методы определения количества нитратов в овощах с помощью измерительных приборов, в химических лабораториях, с помощью бумажных индикаторов в домашних условиях. Способы удаления лишних нитратов из овощей.


Общие правила механической кулинарной обработки овощей. Особенности обработки листовых и пряных овощей, лука и чеснока, тыквенных овощей, томатов, капустных овощей.

Правила кулинарной обработки, обеспечивающие сохранение цвета овощей и витаминов. Правила измельчения овощей, наиболее распространённые формы нарезки овощей. Инструменты и приспособления для нарезки.


Использование салатов в качестве самостоятельных блюд и дополнительных гарниров к мясным и рыбным блюдам. Технология приготовления салата из сырых овощей (фруктов). Украшение готовых блюд продукта ми, входящими в состав салатов, зеленью.

Значение и виды тепловой обработки продуктов (варка, припускание, бланшироваие, жарение, пассерование, тушение, запекание). Преимущества и недостатки различных способов тепловой обработки овощей. Технология приготовления салатов и винегретов из варёных овощей. Условия варки овощей для салатов и винегретов, способствующие сохранению питательных веществ и витаминов. Требования к качеству и оформлению готовых блюд.

Практические работы


1. Механическая кулинарная обработка овощей и фруктов.


2. Определение содержания нитратов в овощах. 


3. Приготовление и оформление блюд из сырых и варёных овощей и фруктов. 

Варианты объектов труда


1. Эскизы оформления салатов. 


2. Салаты из сырых овощей и вареных овощей. Овощные гарниры.

Тема 6. Блюда из яиц (2 ч)


Строение яйца. Значение яиц в питании человека. Использование яиц в кулинарии. Меры предосторожности при работе с яйцами. Способы определения свежести яиц. Способы хранения яиц. Технология приготовления блюд из яиц. Приспособления для взбивания. Способы варки куриных яиц: всмятку, в «мешочек», вкрутую. Подача вареных яиц. Жарение яиц: приготовление яичницы-глазуньи, омлета натурального. Подача готовых блюд.

Практические работы


1. Определение свежести яиц. 


2. Приготовление блюда из яиц. 


3. Выполнение эскизов художественной росписи яиц. Крашение и роспись яиц.

Варианты объектов труда


Омлет, яичница, вареные яйца.
Тема 7. Культура питания (2 час)


Меню завтрака. Понятие о калорийности продуктов. Понятие о сервировке стола. Особенности сервировки стола к завтраку. Набор столового белья, приборов и посуды для завтрака. Способы складывания салфеток. Правила поведения за столом и пользования столовыми приборами.

Практические работы


1. Разработка меню завтрака. 


2. Приготовление завтрака. 


3. Сервировка стола к завтраку.


4. Складывание тканевых и бумажных салфеток различными способами.


5. Эстетическое оформление стола. 

Варианты объектов труда


1. Эскизы художественного украшения стола к завтраку. 


2. Салфетки.
Раздел 6. Творческие проекты (22 ч)

Тема 1. Исследовательская и созидательная деятельность (22 ч) 


Понятие о творческой проектной деятельности, индивидуальных и коллективных творческих проектах. Цель и задачи проектной деятельности в 5 классе. Составные части годового творческого проекта пятиклассников. Этапы выполнения проекта. Поисковый (подготовительный) этап: выбор темы проекта, обоснование необходимости изготовления изделия, формулирование требований к проектируемому изделию. Разработка нескольких вариантов изделия и выбор наилучшего. Технологический этап: разработка конструкции и технологии изготовления изделия, подбор материалов и инструментов, организация рабочего места, изготовление изделия с соблюдением правил безопасной работы, подсчёт затрат на изготовление. Заключительный (аналитический) этап: окончательный контроль готового изделия. Испытание изделия. Анализ того, что получилось, а что нет. Защита проекта.

Практические работы


1. Творческий проект по разделу «Оформление интерьера».


2. Творческий проект по разделу «Кулинария».


3. Творческий проект по разделу «Создание изделий из текстильных материалов».


4. Творческий проект по разделу «Художественные ремёсла».


5. Составление портфолио и разработка электронной презентации.

Варианты творческих проектов


1. «Планирование кухни-столовой».


2.  «Приготовление воскресного завтрака для всей семьи».


3.  «Столовое белье».


4. «Фартук для работы на кухне».


5. «Наряд для завтрака».
6 класс

1. Раздел «Кулинария» 10 часов
Тема. Блюда из рыбы и нерыбных продуктов моря

   Теоретические сведения. Пищевая ценность рыбы и нерыб​ных продуктов моря. Содержание в них белков, жиров, углево​дов, витаминов. Виды рыбы и нерыбных продуктов моря, про​дуктов из них. Маркировка консервов.

Признаки доброкачественности рыбы. Условия и сроки хра​нения рыбной продукции. Оттаивание мороженой рыбы. Выма​чивание солёной рыбы. Разделка рыбы. Санитарные требования при обработке рыбы. Тепловая обработка рыбы.

Технология приготовления блюд из рыбы и нерыбных про​дуктов моря. Подача готовых блюд. Требования к качеству гото​вых блюд.

Лабораторно-практические и практические работы. Определение свежести рыбы. Приготовление блюда из рыбы. Определение качества термической обработки рыбных блюд. Приготовление блюд из морепродуктов.

Тема. Блюда из мяса 
Теоретические сведения. Значение мясных блюд в питании. Виды мяса и субпродуктов. Признаки доброкачественности мяса. Органолептические методы определения доброкачественности мяса. Условия и сроки хранения мясной продукции. Оттаивание мороженого мяса. Подготовка мяса к тепловой обработке. Сани​тарные требования при обработке мяса. Оборудование и инвен​тарь, применяемые при механической и тепловой обработке мяса.

Виды тепловой обработки мяса. Определение качества тер​мической обработки мясных блюд. Технология приготовления блюд из мяса. Подача к столу. Гарниры к мясным блюдам.

Лабораторно-практические и практические работы. Определение доброкачественности мяса и мясных продуктов.

Приготовление блюда из мяса.

Тема. Блюда из птицы

Теоретические сведения. Виды домашней и сельскохозяйст​венной птицы и их кулинарное употребление. Способы определе​ния качества птицы. Подготовка птицы к тепловой обработке. Способы разрезания птицы на части. Оборудование и инвентарь, применяемые при механической и тепловой обработке птицы.

Виды тепловой обработки птицы. Технология приготовления блюд из птицы. Оформление готовых блюд и подача их к столу.

Лабораторно-практические и практические работы. Приготовление блюда из птицы.

Тема. Заправочные супы

     Теоретические сведения. Значение супов в рационе пита​ния. Технология приготовления бульонов, используемых при приготовлении заправочных супов.

Виды заправочных супов. Технология приготовления щей, борща, рассольника, солянки, овощных супов и супов с крупами и мучными изделиями. Оценка готового блюда. Оформление го​тового супа и подача к столу.

Лабораторно-практические и практические работы. Приготовление заправочного супа.

Тема. Приготовление обеда. Сервировка стола к обеду
     Теоретические сведения. Меню обеда. Сервировка стола к обеду. Набор столового белья, приборов и посуды для обеда.

Подача блюд. Правила поведения за столом и пользования столовыми приборами.

Лабораторно-практические и практические работы. Со​ставление меню обеда. Приготовление обеда. Сервировка стола к обеду. Определение калорийности блюд.

Раздел «Технологии домашнего хозяйства» 3 часа
Тема. Интерьер жилого дома

     Теоретические сведения. Понятие о жилом помещении: жи​лой дом, квартира, комната, многоквартирный дом. Зонирова​ние пространства жилого дома. Организация зон приготовления и приёма пищи, отдыха и общения членов семьи, приёма гостей, зоны сна, санитарно-гигиенической зоны. Зонирование комна​ты подростка.

Понятие о композиции в интерьере. Интерьер жилого дома. Современные стили в интерьере. Использование современных материалов и подбор цветового решения в отделке квартиры. Виды отделки потолка, стен, пола. Декоративное оформление интерьера. Применение текстиля в интерьере. Основные виды занавесей для окон.

Лабораторно-практические и практические работы. Выполнение электронной презентации «Декоративное оформ​ление интерьера». Разработка плана жилого дома. Подбор совре​менных материалов для отделки потолка, стен, пола. Изготовле​ние макета оформления окон.

Тема. Комнатные растения в интерьере

           Теоретические сведения. Понятие о фитодизайне как искус​стве оформления интерьера, создания композиций с использо​ванием растений. Роль комнатных растений в интерьере. Приё​мы размещения комнатных растений в интерьере: одиночные растения, композиция из горшечных растений, комнатный са​дик, террариум.

Требования растений к окружающим условиям. Светолюби​вые, теневыносливые и тенелюбивые растения. Разновидности комнатных растений: декоративнолистные, декоративноцветущие комнатные, декоративноцветущие горшечные, кактусы и сук​куленты. Виды растений по внешним данным: злаковидные, рас​тения с прямостоячими стеблями, лианы и ампельные растения, розеточные, шарообразные и кустистые растения.

Технологии выращивания комнатных растений. Влияние растений на микроклимат помещения. Правила ухода за комнат​ными растениями. Пересадка и перевалка комнатного растения. Технологии выращивания цветов без почвы: гидропоника, на суб​стратах, аэропоника. Профессия садовник.

Лабораторно-практические и практические работы. Пе​ревалка (пересадка) комнатных растений.

Уход за растениями в кабинете технологии, классной комна​те, холлах школы.

Раздел «Создание изделий из текстильных материалов» 26 часов
Тема. Свойства текстильных материалов

      Теоретические сведения. Классификация текстильных хими​ческих волокон. Способы их получения. Виды и свойства искус​ственных и синтетических тканей. Виды нетканых материалов из химических волокон. Профессия оператор в производстве химических волокон.

Лабораторно-практические и практические работы. Изу​чение свойств текстильных материалов из химических волокон.

Тема. Конструирование швейных изделий

   Теоретические сведения. Понятие о плечевой одежде. По​нятие об одежде с цельнокроеным и втачным рукавом. Опреде​ление размеров фигуры человека. Снятие мерок для изготовле​ния плечевой одежды. Построение чертежа основы плечевого изделия с цельнокроеным рукавом.

Лабораторно-практические и практические работы. Изготовление выкроек для образцов ручных и машинных работ.

Снятие мерок и построение чертежа швейного изделия с цельнокроеным рукавом в натуральную величину (проектное изделие).

Тема. Моделирование швейных изделий

       Теоретические сведения. Понятие о моделировании одеж​ды. Моделирование формы выреза горловины. Моделирование плечевой одежды с застёжкой на пуговицах. Моделирование отрезной плечевой одежды. Приёмы изготовления выкроек дополнительных деталей изделия: подкройной обтачки горло​вины спинки, подкройной обтачки горловины переда, подборта. Подготовка выкройки к раскрою. Профессия художник по кос​тюму.

Лабораторно-практические и практические работы. Моделирование выкройки проектного изделия.

Подготовка выкройки проектного изделия к раскрою.

Тема. Швейная машина

   Теоретические сведения. Устройство машинной иглы. Не​поладки в работе швейной машины, связанные с неправильной установкой иглы, её поломкой. Замена машинной иглы. Неполад​ки в работе швейной машины, связанные с неправильным на​тяжением ниток. Дефекты машинной строчки: петляние сверху и снизу, слабая и стянутая строчка. Приспособления к швейным машинам. Назначение и правила использования регулятора на​тяжения верхней нитки. Обмётывание петель и пришивание пу​говицы с помощью швейной машины.

Подготовка выкройки к раскрою.

Лабораторно-практические и практические работы. Устранение дефектов машинной строчки.

Применение приспособлений к швейной машине. Выполнение прорезных петель. Пришивание пуговицы.

Тема. Технология изготовления швейных изделий

Теоретические сведения. Технология изготовления плече​вого швейного изделия с цельнокроеным рукавом. Последова​тельность подготовки ткани к раскрою. Правила раскладки вы​кроек на ткани. Правила раскроя. Выкраивание деталей из про​кладки. Критерии качества кроя. Правила безопасной работы с иголками и булавками.

Понятие о дублировании деталей кроя. Технология соедине​ния детали с клеевой прокладкой. Правила безопасной работы утюгом.

Способы переноса линий выкройки на детали кроя с помо​щью прямых копировальных стежков.

Основные операции при ручных работах: временное соеди​нение мелкой детали с крупной — примётывание; временное ни​точное закрепление стачанных и вывернутых краёв — вымётыва​ние.

Основные машинные операции: присоединение мелкой де​тали к крупной — притачивание; соединение деталей по контуру с последующим вывёртыванием — обтачивание. Обработка при​пусков шва перед вывёртыванием.

Классификация машинных швов: соединительные (стач​ной взаутюжку и стачной вразутюжку). Обработка мелких дета​лей швейного изделия обтачным швом — мягкого пояса, брете​лей.

Подготовка и проведение примерки плечевой одежды с цельнокроеным рукавом. Устранение дефектов после при​мерки.

Последовательность изготовления плечевой одежды с цель​нокроеным рукавом. Технология обработки среднего шва с за​стежкой и разрезом, плечевых швов, нижних срезов рукавов. Обработка срезов подкройной обтачкой с расположением её на изнаночной или лицевой стороне изделия. Обработка застёж​ки подбортом. Обработка боковых швов. Соединение лифа с юб​кой. Обработка нижнего среза изделия. Обработка разреза в шве. Окончательная отделка изделия. Профессия технолог-конструк​тор.

Лабораторно-практические и практические работы. Раскрой швейного изделия.

Дублирование деталей клеевой прокладкой.

Изготовление образцов ручных и машинных работ.

Обработка мелких деталей проектного изделия.

Подготовка изделия к примерке. Проведение примерки про​ектного изделия.

Обработка среднего шва спинки, плечевых и нижних срезов рукавов; горловины и застёжки проектного изделия; боковых срезов и отрезного изделия; нижнего среза изделия.

Окончательная обработка изделия.

Раздел «Художественные ремёсла» 8 часов
Тема. Вязание крючком

     Теоретические сведения. Краткие сведения из истории ста​ринного рукоделия — вязания. Вязаные изделия в современной моде. Материалы и инструменты для вязания. Виды крючков и спиц. Правила подбора инструментов в зависимости от вида изделия и толщины нити. Организация рабочего места при вяза​нии. Расчёт количества петель для изделия. Отпаривание и сбор​ка готового изделия.

Основные виды петель при вязании крючком. Условные обо​значения, применяемые при вязании крючком. Вязание полот​на: начало вязания, вязание рядами, основные способы вывязы​вания петель, закрепление вязания. Вязание по кругу: основное кольцо, способы вязания по кругу.

Лабораторно-практические и практические работы. Вывязывание полотна из столбиков с накидом несколькими спо​собами.

Выполнение плотного вязания по кругу.

Тема. Вязание спицами

         Теоретические сведения. Вязание спицами узоров из лице​вых и изнаночных петель: набор петель на спицы, применение схем узоров с условными обозначениями. Кромочные, лицевые и изнаночные петли, закрытие петель последнего ряда. Вязание полотна лицевыми и изнаночными петлями. Вязание цветных узоров. Создание схем для вязания с помощью ПК. Профессия вязальщица текстильно-галантерейных изделий.

Лабораторно-практические и практические работы. Вы​полнение образцов вязок лицевыми и изнаночными петлями.

Разработка схемы жаккардового узора на ПК.

Раздел «Технологии творческой и опытнической деятельности» 26 часов
Тема. Исследовательская и созидательная деятельность

        Теоретические сведения. Цель и задачи проектной деятель​ности в 6 классе. Составные части годового творческого проекта шестиклассников.

Практические работы. Творческий проект по разделу «Технологии домашнего хозяйства»».

Творческий проект по разделу «Кулинария».

Творческий проект по разделу «Создание изделий из текс​тильных материалов».

Творческий проект по разделу «Художественные ремёсла».

Составление портфолио и разработка электронной презен​тации.

Презентация и защита творческого проекта.

Варианты творческих проектов: «Растение в интерьере жилого дома», «Планирование комнаты подростка», «Приготов​ление воскресного семейного обеда», «Наряд для семейного обе​да», «Вяжем аксессуары крючком или спицами», «Любимая вязаная игрушка».
7класс

                       Раздел «Кулинария» (12 ч)

Тема. Блюда из молока и кисломолочных продуктов
Теоретические сведения. Значение молока и кисломолоч​ных продуктов в питании человека. Натуральное (цельное) моло​ко. Молочные продукты. Молочные консервы. Кисломолочные продукты. Сыр. Методы определения качества молока и молоч​ных продуктов. Посуда для приготовления блюд из молока и кис​ломолочных продуктов. Молочные супы и каши: технология приготовления и требования к качеству. Подача готовых блюд. Технология приготовления творога в домашних условиях. Техно​логия приготовления блюд из кисломолочных продуктов. Про​фессия мастер производства молочной продукции.

Лабораторно-практические и практические работы. Определение качества молока и молочных продуктов.

Приготовление молочного супа, молочной каши или блюда из творога.

Тема. Изделия из жидкого теста 
Теоретические сведения. Виды блюд из жидкого теста. Про​дукты для приготовления жидкого теста. Пищевые разрыхлители для теста. Оборудование, посуда и инвентарь для замешивания теста и выпечки блинов. Технология приготовления теста и изде​лий из него: блинов, блинчиков с начинкой, оладий и блинного пирога. Подача их к столу.

Определение качества мёда органолептическими и лабора​торными методами.

Лабораторно-практические и практические работы. Определение качества мёда.

Приготовление изделий из жидкого теста.

Тема. Виды теста и выпечки 
Теоретические сведения. Продукты для приготовления выпечки. Разрыхлители теста. Инструменты и приспособления для приготовления теста и формования мучных изделий. Элек​трические приборы для приготовления выпечки.

Дрожжевое, бисквитное, заварное тесто и тесто для прянич​ных изделий. Виды изделий из них. Рецептура и технология при​готовления пресного слоёного и песочного теста. Особенности выпечки изделий из них. Профессия кондитер.

Лабораторно-практические и практические работы. Приготовление изделий из пресного слоёного теста.

Приготовление изделий из песочного теста.

Тема. Сладости, десерты, напитки
        Теоретические сведения. Виды сладостей: цукаты, конфе​ты, печенье, безе (меренги). Их значение в питании человека. Виды десертов. Безалкогольные напитки: молочный коктейль, морс. Рецептура, технология их приготовления и подача к столу. Профессия кондитер сахаристых изделий.

Лабораторно-практические и практические работы. Приготовление сладких блюд и напитков.

Тема. Сервировка сладкого стола. Праздничный этикет

         Теоретические сведения. Меню сладкого стола. Сервировка сладкого стола. Набор столового белья, приборов и посуды. По​дача кондитерских изделий и сладких блюд. Правила поведения за столом и пользования десертными приборами. Сладкий стол фуршет. Правила приглашения гостей. Разработка пригласитель​ных билетов с помощью ПК.

Лабораторно-практические и практические работы. Разработка меню.

Приготовление блюд для праздничного сладкого стола.

Сервировка сладкого стола.

Разработка приглашения на праздник с помощью ПК

Раздел «Технологии домашнего хозяйства» (3 ч)

Тема . Освещение жилого помещения. Предметы искусства и коллекции в интерьере

      Теоретические сведения. Роль освещения в интерьере. По​нятие о системе освещения жилого помещения. Естественное и искусственное освещение. Типы ламп: накаливания, люминес​центные, галогенные, светодиодные. Особенности конструкции ламп, область применения, потребляемая электроэнергия, дос​тоинства и недостатки.

Типы светильников: рассеянного и направленного освеще​ния. Виды светильников: потолочные висячие, настенные, на​стольные, напольные, встроенные, рельсовые, тросовые. Совре​менные системы управления светом: выключатели, переключа​тели, диммеры. Комплексная система управления «умный дом». Типы освещения: общее, местное, направленное, декоративное, комбинированное.

Предметы искусства и коллекции в интерьере. Оформление и размещение картин. Понятие о коллекционировании. Разме​щение коллекций в интерьере. Профессия дизайнер.

Лабораторно-практические и практические работ. Выполнение электронной презентации «Освещение жилого дома».

Систематизация коллекции, книг.

Тема. Гигиена жилища

       Теоретические сведения. Значение в жизни человека со​блюдения и поддержания чистоты и порядка. Виды уборки: еже​дневная (сухая), еженедельная (влажная), генеральная. Их осо​бенности и правила проведения. Современные натуральные и синтетические средства, применяемые при уходе за посудой, уборке помещения.
Лабораторно-практические и практические работы. Ге​неральная уборка кабинета технологии.

Подбор моющих средств для уборки помещения.

Раздел «Электротехника» (1 ч)

   Теоретические сведения. Зависимость здоровья и самочув​ствия людей от поддержания чистоты в доме. Электрические бы​товые приборы для уборки и создания микроклимата в помеще​нии. Современный пылесос, его функции. Робот-пылесос. Поня​тие о микроклимате. Приборы для создания микроклимата (климатические приборы): кондиционер, ионизатор-очиститель воздуха, озонатор. Функции климатических приборов.
Лабораторно-практические и практические работы. Изучение потребности в бытовых электроприборах для уборки и создания микроклимата в помещении.

Раздел «Создание изделий из текстильных материалов» ( 25 ч)

Тема. Свойства текстильных материалов

    Теоретические сведения. Классификация текстильных воло​кон животного происхождения. Способы их получения. Виды и свойства шерстяных и шёлковых тканей. Признаки определе​ния вида тканей по сырьевому составу. Сравнительная характе​ристика свойств тканей из различных волокон.
Лабораторно-практические и практические работы. Определение сырьевого состава тканей и изучение их свойств.

Тема. Конструирование швейных изделий

Теоретические сведения. Понятие о поясной одежде. Виды поясной одежды. Конструкции юбок. Снятие мерок для изготов​ления поясной одежды. Построение чертежа прямой юбки.

Лабораторно-практические и практические работы. Из​готовление выкроек для образцов ручных и машинных работ.

Снятие мерок и построение чертежа прямой юбки в нату​ральную величину.

Тема. Моделирование швейных изделий

     Теоретические сведения. Приёмы моделирования поясной одежды. Моделирование юбки с расширением книзу. Моделиро​вание юбки со складками. Подготовка выкройки к раскрою. По​лучение выкройки швейного изделия из пакета готовых выкроек, журнала мод, с CD и из Интернета.
Лабораторно-практические и практические работы. Моделирование юбки.

Получение выкройки швейного изделия из журнала мод.

Подготовка выкройки проектного изделия к раскрою.

Тема. Швейная машина

    Теоретические сведения. Уход за швейной машиной: чистка и смазка движущихся и вращающихся частей. Приспособления к швейной машине для потайного подшивания и окантовывания среза.
Лабораторно-практические и практические работы. Уход за швейной машиной: чистка и смазка.

Выполнение потайного подшивания и окантовывания среза с помощью приспособлений к швейной машине.

Тема. Технология изготовления швейных изделий

     Теоретические сведения. Технология изготовления поясно​го швейного изделия. Правила раскладки выкроек поясного изделия на ткани. Правила раскроя. Выкраивание бейки. Крите​рии качества кроя. Правила безопасной работы ножницами, бу​лавками, утюгом. Дублирование детали пояса клеевой проклад​кой-корсажем.
Основные операции при ручных работах: прикрепление по​догнутого края потайными стежками — подшивание.

Основные машинные операции: подшивание потайным швом с помощью лапки для потайного подшивания; стачивание косых беек; окантовывание среза бейкой. Классификация машин​ных швов: краевой окантовочный с закрытым срезом и с откры​тым срезом.

Технология обработки среднего шва юбки с застёжкой-мол​нией и разрезом. Притачивание застёжки-молнии вручную и на швейной машине. Технология обработки односторонней, встречной и байтовой складок. Подготовка и проведение примерки поясной одежды. Устра​нение дефектов после примерки.

Последовательность обработки поясного изделия после примерки. Технология обработки вытачек, боковых срезов, верхнего среза поясного изделия прямым притачным поясом. Вымётывание петли и пришивание пуговицы на поясе. Обработ​ка нижнего среза изделия. Обработка разреза в шве. Окончатель​ная чистка и влажно-тепловая обработка изделия.

Лабораторно-практические и практические работа. Раскрой проектного изделия.

Изготовление образцов ручных и машинных работ.

Обработка среднего шва юбки с застёжкой-молнией.

Обработка складок.

Подготовка и проведение примерки поясного изделия.

Обработка юбки после примерки: вытачек и боковых сре​зов, верхнего среза прямым притачным поясом, нижнего среза.

Выполнение прорезной петли и пришивание пуговицы.

Чистка изделия и окончательная влажно-тепловая обра​ботка.

Раздел «Художественные ремёсла» ( 16 ч)

Тема. Ручная роспись тканей

   Теоретические сведения. Понятие о ручной росписи тка​ней. Подготовка тканей к росписи. Виды батика. Технология горячего батика. Декоративные эффекты в горячем батике. Тех​нология холодного батика. Декоративные эффекты в холодном батике. Особенности выполнения узелкового батика и свобод​ной росписи. Профессия художник росписи по ткани.
Лабораторно-практические и практические работы. Вы​полнение образца росписи ткани в технике холодного батика.

Тема. Вышивание

     Теоретические сведения. Материалы и оборудование для вышивки. Приёмы подготовки ткани к вышивке. Технология вы​полнения прямых, петлеобразных, петельных, крестообразных и косых ручных стежков.
Техника вышивания швом крест горизонтальными и верти​кальными рядами, по диагонали. Использование ПК в вышивке крестом.

Техника вышивания художественной, белой и владимирской гладью. Материалы и оборудование для вышивки гладью. Атлас​ная и штриховая гладь. Швы французский узелок и рококо.

Материалы и оборудование для вышивки атласными лента​ми. Швы, используемые в вышивке лентами. Стирка и оформле​ние готовой работы. Профессия вышивальщица.

Лабораторно-практические и практические работы. Выполнение образцов швов прямыми, петлеобразными, петель​ными, крестообразными и косыми стежками.

Выполнение образца вышивки в технике крест.

Выполнение образцов вышивки гладью, французским узел​ком и рококо.

Выполнение образца вышивки атласными лентами.

Раздел «Технологии творческой и опытнической деятельности» ( 18 ч)

Тема. Исследовательская и созидательная деятельности

   Теоретические сведения. Цель и задачи проектной деятель​ности в 7 классе. Составные части годового творческого проекта семиклассников.

Практические работы. Творческий проект по разделу «Технологии домашнего хозяйства».

Творческий проект по разделу «Кулинария».

Творческий проект по разделу «Создание изделий из текс​тильных материалов».

Творческий проект по разделу «Художественные ремёсла».

Составление портфолио и разработка электронной презен​тации.

Презентация и защита творческого проекта.

Варианты творческих проектов: «Умный дом», «Ком​плект светильников для моей комнаты», «Праздничный сладкий стол», «Сладкоежки», «Праздничный наряд», «Юбка-килт», «По​дарок своими руками», «Атласные ленточки» и др.

8 класс

Раздел «Технологии домашнего хозяйства» ( 4 ч)

Тема. Экология жилища

  Теоретические сведения. Характеристика основных эле​ментов систем энергоснабжения, теплоснабжения, водопровода и канализации в городском и сельском (дачном) домах. Правила их эксплуатации. Современные системы фильтрации воды. Сис​тема безопасности жилища.
Лабораторно-практические и практические работы. Озна​комление с приточно-вытяжной естественной вентиляцией в по​мещении.

Ознакомление с системой фильтрации воды (на лаборатор​ном стенде).

Изучение конструкции водопроводных смесителей.

Тема . Водоснабжение и канализация в доме 

Теоретические сведения. Схемы горячего и холодного водо​снабжения в многоэтажном доме. Система канализации в доме. Мусоропроводы и мусоросборники.

Работа счётчика расхода воды. Способы определения расхо​да и стоимости расхода воды.

Утилизация сточных вод системы водоснабжения и канали​зации. Экологические проблемы, связанные с их утилизацией.

Лаборно-практические и практические работы. Ознакомление со схемой системы водоснабжения и канализа​ции в школе и дома. Определение расхода и стоимости горячей и холодной воды за месяц.

Раздел «Электротехника» ( 14 ч)

Тема. Бытовые электроприборы

Теоретические сведения. Применение электрической энер​гии в промышленности, на транспорте и в быту.

Электронагревательные приборы, их характеристики по мощности и рабочему напряжению. Виды электронагреватель​ных приборов. Электрическая и индукционная плиты на кухне: принцип действия, правила эксплуатации. Преимущества и не​достатки. Пути экономии электрической энергии в быту. Прави​ла безопасного пользования бытовыми электроприборами.

Отопительные электроприборы. Назначение, устройство, правила эксплуатации рефлектора, воздухонагревателя, масля​ного обогревателя (радиатора). Экономия электроэнергии при пользовании отопительными приборами. Устройство и принцип действия электрического фена для сушки волос.

Общие сведения о принципе работы, видах и правилах экс​плуатации стиральных машин-автоматов, электрических вытяж​ных устройств.

Электронные приборы: телевизоры, DVD-плееры, музыкаль​ные центры, компьютеры, часы и др. Сокращение их срока служ​бы и поломка при скачках напряжения. Способы защиты прибо​ров от скачков напряжения.
Лабораторно-практические и практические работы. Оценка допустимой суммарной мощности электроприборов, подключаемых к одной розетке и в квартирной (домовой) сети. Изучение устройства и принципа действия стиральной маши​ны-автомата, электрического фена для сушки волос. Изучение спо​собов защиты электронных приборов от скачков напряжения.

Тема. Электромонтажные и сборочные технологии

Теоретические сведения. Общее понятие об электрическом токе, о силе тока, напряжении и сопротивлении. Виды источни​ков тока и приёмников электрической энергии. Условные графи​ческие изображения на электрических схемах.

Понятие об электрической цепи и о её принципиальной схе​ме. Виды проводов. Инструменты для электромонтажных работ. Приёмы монтажа и соединений установочных проводов и уста​новочных изделий.

Правила безопасной работы с электроустановками и при вы​полнении электромонтажных работ.

Профессии, связанные с выполнением электромонтажных и наладочных работ.

Лабораторно-практические и практические работы. Чте​ние простой электрической схемы. Сборка электрической цепи из деталей конструктора с гальваническим источником тока. Исследование работы цепи при различных вариантах её сборки.

Электромонтажные работы: ознакомление с видами элек​тромонтажных инструментов и приёмами их использования; вы​полнение упражнений по механическому оконцеванию, соеди​нению и ответвлению проводов.

Изготовление удлинителя. Использование пробника для по​иска обрыва в простых электрических цепях.

Тема. Электротехнические устройства с элементами автоматики

Теоретические сведения. Принципы работы и способы под​ключения плавких и автоматических предохранителей. Схема квартирной электропроводки. Подключение бытовых приёмни​ков электрической энергии.

Работа счётчика электрической энергии. Способы определе​ния расхода и стоимости электрической энергии. Возможность одновременного включения нескольких бытовых приборов в сеть с учётом их мощности. Пути экономии электрической энергии.

Устройство и принцип работы бытового электрического утюга с элементами автоматики.

Влияние электротехнических и электронных приборов на окружающую среду и здоровье человека. Правила безопасной работы с электроустановками и при выполнении электромон​тажных работ.

Профессии, связанные с производством, эксплуатацией и обслуживанием электротехнических и электронных устройств.

Лабораторно-практические и практические работы. Изучение схем квартирной электропроводки. Определение рас​хода и стоимости электроэнергии за месяц. Изучение устройства и принципа работы бытового электрического утюга с элемента​ми автоматики.

Раздел «Семейная экономика»  ( 6 ч)

Тема : Бюджет семьи
Основные теоретические  сведения.

      Источники семейных доходов и бюджет семьи. Способы выявления потребностей семьи. Технология построения семейного бюджета. Доходы и расходы семьи. Технология совершения покупок. Потребительские качества товаров и услуг. Способы защиты прав потребителей. Технология ведения бизнеса. Оценка возможностей  предпринимательской деятельности для пополнения семейного бюджета.

Практические работы

         Оценка имеющиеся и возможных источников доходов семьи. Анализировать потребности членов семьи. Планирование недельных, месячных и годовых расходов семьи с учётом её состава. Анализ качества и потребительских свойств товаров. Планирование возможной индивидуальной трудовой деятельности.

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

Тема: Сферы производства и разделение труда

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


Понятие о профессии, специальности, квалификации и компетентности работника.

Практические работы

Ознакомление с деятельностью производственного предприятия.

 Анализ структуры предприятия и профессионального разделения труда.

Тема : Профессиональное образование и профессиональная карьера.

Виды массовых профессий сферы производства и сервиса в регионе. Региональный рынок труда и его конъюнктура. Профессиональные интересы, склонности и способности. Диагностика и самодиагностика профессиональной пригодности. Источники получения информации о профессиях, путях и об уровнях профессионального образования. Здоровье и выбор профессии.

Практические работы

Ознакомление по Единому тарифно-квалификационному справочнику с массовыми профессиями. Анализировать предложения работодателей на региональном рынке труда. Искать информацию в различных источниках, включая Интернет, о возможностях получения профессионального образования. Проводить диагностику склонностей и качеств личности. Строить планы профессионального образования и трудоустройства.
Раздел: «Технологии творческой и опытнической деятельности » ( 8 ч )
Тема: Исследовательская и созидательная деятельность
Основные теоретические  сведения. Проектирование как сфера профессиональной деятельности. Последовательность проектирования. Банк идей. Реализация проекта. Оценка проекта. 
Практические  работы. Обоснование темы творческого проекта. Поиск и изучение информации по проблеме, формирование базы данных. 
Разработка нескольких вариантов решения проблемы, выбор наилучшего варианта подготовки необходимой документации с использованием ПК. 

Выполнение проекта и анализ результатов работы. Оформление пояснительной записки и проведение презентации. 

Варианты творческих проектов:   «Семейный бюджет», « Бизнес- план семейного предприятия», « Дом Будущего», « Мой профессиональный выбор», и др…
Тематическое планирование с указанием количества часов, отводимых на освоение каждой темы
	Тема раздела
	Количество часов 

	
	5
	6
	7
	8

	Технологии домашнего хозяйства 
	2
	3
	3
	4

	1.Интерьер кухни, столовой
	2
	-
	-
	-

	2. Интерьер жилого  дома
	-
	1
	-
	-

	3.  Комнатные растения в интерьере.
	-
	2
	-
	-

	4. Освещение жилого помещения. Предметы искусства и коллекции в интерьере.
	-
	-
	1
	-

	5. Гигиена жилища
	-
	-
	1
	-

	6. Экология жилища
	-
	-
	-
	2

	7. Водоснабжение и канализация в доме
	-
	-
	-
	2

	Электротехника 
	1
	-
	1
	12

	1.Бытовые электроприборы
	1
	-
	1
	6

	2. Электромонтажные и сборочные технологии
	-
	-
	-
	4

	3. Электротехнические устройства с элементами автоматики
	-
	-
	-
	2

	Кулинария 
	14
	10
	12
	-

	1.Санитария и гигиена на кухне
	1
	-
	-
	-

	2. Физиология питания
	1
	-
	-
	-

	3. Бутерброды и горячие напитки
	2
	-
	-
	-

	4. Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий
	2
	-
	-
	-

	5. Блюда из овощей и фруктов
	4
	-
	-
	-

	6. Блюда из яиц
	2
	-
	-
	-

	7.Приготовление завтрака. Сервировка стола к завтраку.
	2
	-
	-
	-

	8.  Блюда из рыбы и нерыбных продуктов моря
	-
	4
	-
	-

	9. Блюда из мяса
	-
	2
	-
	-

	10. Блюда из птицы
	-
	2
	-
	-

	11. Заправочные супы
	-
	1
	-
	-

	12. Приготовление обеда. Сервировка стола к обеду
	-
	1
	-
	-

	13. Блюда из молока и кисломолочных продуктов
	-
	-
	2
	-

	14. Изделия из жидкого теста
	--
	-
	2
	-

	15. Виды теста и выпечки
	-
	-
	2
	-

	16. Сладости, десерты, напитки
	-
	-
	2
	-

	17. Сервировка сладкого стола. Праздничный этикет. 
	-
	-
	4
	-

	Создание изделий из текстильных материалов 
	22
	26
	25
	-

	1.Свойства текстильных материалов
	4
	2
	2
	-

	2.Конструирование швейных изделий
	4
	4
	2
	-

	3.Моделирование швейных изделий
	-
	2
	2
	-

	4.Швейная машина
	4
	2
	2
	-

	5.Технология изготовления швейных изделий
	10
	16
	17
	-

	Художественные ремесла 
	8
	8
	16
	-

	1.Декоративно- прикладное искусство
	2
	-
	-
	-

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

	3. Лоскутное шитье
	4
	--
	-
	-

	4. Вязание крючком
	-
	4
	-
	-

	5. Вязание спицами
	-
	4
	-
	-

	6. Ручная роспись тканей
	-
	-
	4
	-

	7. Вышивание
	-
	-
	12
	-

	Семейная экономика

 
	-
	-
	-
	6

	Бюджет семьи
	-
	-
	-
	6

	Современное производство и профессиональное самоопределение (4 ч)
	-
	-
	-
	4

	1.Сферы производства и разделения труда
	-
	-
	-
	2

	2.Профессиональное образование и профессиональная карьера
	-
	-
	-
	2

	Технологии творческой и опытнической деятельности 
	23
	23
	13
	9

	Исследовательская и созидательна деятельность
	23
	23
	13
	9

	Всего: 245часов
	70
	70
	70
	35


3

