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Пояснительная записка
Рабочая программа учебного предмета «Технология» составлена с учетом федерального компонента государственного стандарта основного общего образования по технологии, утвержденного приказом Министерства образования России № 1089 от 05.03.04. Основой послужили Программы общеобразовательных учреждений «Технология. Трудовое обучение», рекомендованные Министерством образования Российской Федерации, 5-е издание издательства «Просвещение» г. Москва 2006 г. 

Рабочая программа учебного курса технологии предназначена для обучения учащихся 5-7 классов средней общеобразовательной школы и рассчитана на один учебный год.

Важность привития молодежи технологической культуры в настоящее время признается во всем мире: ЮНЕСКО разработана программа «2000+» (Международный проект по научной и технологической грамотности для всех). 

Технология определяется как наука о преобразовании и использовании материи, энергии и информации в интересах и по плану человека. Эта наука включает изучение методов и средств (орудия, техника) преобразования и использования указанных объектов.

В школе «Технология» - интегративная образовательная область, синтезирующая научные знания из математики, физики, химии и биологии и показывающая их использование в промышленности, энергетике, связи, сельском хозяйстве, транспорте и других направлениях деятельности человека. Поэтому изучение образовательной области «Технология», предусматривающей творческое развитие учащихся в рамках системы проектов, позволит молодежи приобрести общетрудовые знания и умения, а также обеспечит ей интеллектуальное, физическое, этическое и эстетическое развитие  и адаптацию к социально-экономическим условиям.

Главной целью предмета «Технология» является подготовка учащихся к самостоятельной трудовой жизни в современном информационном постиндустриальном обществе. Учитывая цель  и задачи образовательной программы школы:

* создание условий обучения, при которых учащиеся могли бы раскрыть свои возможности, подготовиться к жизни в высокотехнологичном мире;

* формирование личности ученика, обладающей интеллектуальной, этической, технологической культурой, культурой ЗОЖ, способной к самовоспитанию и самореализации;

*формирование у всех участников УВП интеллектуальной, исследовательской, информационной культуры и культуры самореализации;

изучение технологии на базовом уровне направлено на достижение следующих целей:

· освоение технологических знаний, технологической культуры на основе включения учащихся в разнообразные виды технологической деятельности по созданию личностно или общественно значимых продуктов труда;

· овладение общетрудовыми и специальными умениями, необходимыми 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, пространственного воображения, интеллектуальных, творческих, коммуникативных и организаторских способностей;

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

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

Формирование технологической культуры в первую очередь подразумевает овладение учащимися общетрудовыми и жизненно важными умениями и навыками, так необходимыми в семье, коллективе, современном обществе, поэтому основная задача, решение которой предполагается при изучении курса «Технология», - это приобретение жизненно важных умений. 
Использование метода проектов позволяет на деле реализовать деятельностный подход в трудовом обучении учащихся и интегрировать знания и умения, полученные ими при изучении предмета технологии на разных этапах обучения.
Данная программа по желанию социума (детей и родителей), а также, учитывая оснащение кабинета технологии,  уделяет особое внимание ручному труду учащихся, так как навыки ручного труда всегда будут необходимы и профессионалу и просто в быту, в семейном «разделении труда». В век автоматизации и механизации создается опасность зарождения «безрукого» поколения.
Задачи учебного курса
Образовательные:
· приобретение графических умений и навыков, графической культуры;
· знакомство   с   наиболее   перспективными   и   распространенными   технологиями
преобразования материалов, энергии и информации в сферах домашнего хозяйства,
а также освоение этих технологий;
· знакомство  с  принципами  дизайна,  художественного  проектирования,  а  также выполнение проектов.
Воспитательные:
· формирование технологической культуры и культуры труда, воспитание трудолюбия;
· формирование уважительного и бережного отношения к себе и окружающим людям;
· формирование бережного отношения к окружающей природе с учетом экономических и экологических знаний и социальных последствий;
· формирование     творческого     отношения     в     преобразовании     окружающей действительности.
В результате изучения технологии учащиеся должны:

знать/понимать:

· основные технологические понятия;

· назначения и технологические свойства материалов;

· назначение применяемых ручных инструментов, приспособлений, правила безопасной работы с ними;

· виды, приемы и последовательность выполнения технологических операций;

· влияние различных технологий обработки материалов и получения продукции на окружающую среду и здоровье человека;

· профессии и специальности, связанные с обработкой материалов, созданием изделий из них, получением продукции;

уметь:

· рационально организовывать рабочее место;

· находить необходимую информацию в различных источниках, применять конструкторскую и технологическую документацию;

· составлять последовательность выполнения технологических операций для изготовления изделия или получения продукта;

· выбирать материалы, инструменты и оборудование для выполнения работ;

· выполнять технологические операции с использованием ручных инструментов и приспособлений;

· соблюдать требования безопасности труда и правила пользования ручными инструментами;

· осуществлять доступными средствами контроль качества изготавливаемого изделия (детали);

· находить и устранять допущенные дефекты;

· проводить разработку учебного проекта изготовления изделия или получения продукта с использованием освоенных технологий и доступных материалов;

· планировать работу с учетом имеющихся ресурсов и условий;

· распределять работу при коллективной деятельности;

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

· для получения технологических сведений из разнообразных источников информации;

· для организации индивидуальной и коллективной трудовой деятельности;

· для изготовления или ремонта изделий из различных материалов;

· для создания изделий или получения продукта с использованием ручных инструментов и приспособлений;

· для обеспечения безопасности труда;

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

      Программа разработана для совместного обучения мальчиков и девочек 5-7 классов для средней общеобразовательной школы. За основу взят вариант  II изучения предмета «Технология», т.к. большинство обучающихся – девочки. Основные разделы базовой (государственной) программы 5, 6 и 7-х классов сохранены (изучаются не в полном объеме) и включены в разделы рабочей программы. Направление «Технология. Технический труд» интегрировано и для мальчиков и для девочек и изучается не в полном объеме.
Учитывая тот факт, что количество сильных и слабых учащихся в параллельных классах примерно одинаково, программа предназначена для работы во всех классных параллелях. Дифференцированный подход применяется при составлении заданий по разделам «Элементы графики» и «Элементы макетирования». Самостоятельные и практические задания творческого характера и темы проектов школьники выбирают по своим интересам и склонностям.
Обучение предусматривает линейно-концентрический принцип обучения: с 5 по 7 класс учащиеся знакомятся с технологиями преобразования материалов, энергии и информации на все более высоком уровне, в связи с чем, тематика разделов сохраняется и во всех трех параллелях одна и та же. Рабочая программа по учебному курсу «Технология» включает разделы, объединенные одной темой «Я и мой дом», где последующий раздел тесно связан с предыдущим и логически оправдан.

Раздел 1. Кулинария. Формирование культуры питания у детей способствует созданию физически здорового поколения.
Раздел 2. Элементы графики. Без навыков черчения и графической культуры большинство технологических процессов невыполнимы. Графика и черчение относятся к информационным технологиям, обрабатывающим информацию об объектах из конструкционных материалов, электрических цепях и т. п.
Раздел 3. Культура дома. Этот раздел включает несколько тем, подчиненных единой задаче – создания уюта в доме: понятии о композиции в интерьере и современном дизайне, где включены вопросы декоративно-прикладного искусства и материаловедение, проектирование швейных изделий, отношение к вещам.

Раздел 4. Мой облик. Через воспитание у учащихся эстетического отношения к себе и окружающим формируется личность грамотная в вопросах культуры поведения, культуры одежды, культуры общения и т. д.
Каждый раздел программы и включенные в них темы предусматривают знакомство с профессиями в области труда, связанного или с обработкой конструкционных и поделочных материалов, или с производством и обработкой пищевых продуктов и многое другое, что способствует выявлению осознанного профессионального самоопределения учащимися.

Поскольку ведущей деятельностью пятиклассников остается игра, в процесс обучения включены элементы игровых технологий. Теоретический материал преподносится в форме бесед, поисковых  и самостоятельных работ. Согласно требованиям СанПиН 2.4.2.1178-02 длительность практической работы на уроках технологии для обучающихся в 5-7 классах не превышает 65% времени занятий. Длительность непрерывной работы по основным трудовым операциям для обучающихся в 5 классах – не более 10 минут, в 6 – 12 минут, в 7 – 16 минут.  На выполнение творческих проектов выделяется около 25% общего времени интегративно в  течение учебного года. 
Оценка знаний, умений и уровня творческого развития учащихся осуществляется с помощью тестирования, перечня теоретических вопросов, практических работ и заданий в течение года, также защиты проекта. Для оценки  теоретических понятий используются проверочные тесты, для оценки умений – практические задания и мини-проекты.
В результате освоения обучающимися различных видов деятельности (индивидуальной, коллективной, самостоятельной, поисковой, практической, проектной) предполагается сформировать и значительно развить жизненно важные компетентности: социально-трудовая, социально-бытовая, самообслуживания, коммуникативная. Кроме того, знакомство с трудовыми профессиями позволит сформировать и компетентность в сфере профессионального самоопределения.

Учебный план

	Разделы
	Количество учебных часов

	
	5 класс
	6 класс
	7 класс

	  Вводное занятие

Кулинария 

Элементы графики

Элементы макетирования

Культура  дома

Лоскутная техника с элементами материаловедения

Элементы материаловедения

Проектирование швейных изделий с элементами машиноведения

Отношение человека к вещам

Рукоделие:

Ручная вышивка

Вязание крючком

Гигиена человека

Проект
	2

16

8

6

6

8

8

2

6

2

4
	2

16

8

6

6

4

8

2

8

2

6
	2

16

8

6

6

4

8

2

8

2
6

	Итого часов
	68
	68
	68


УЧЕБНО-ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН 5 КЛАССА (68 ч)
	№ п/п
	Наименование разделов и тем
	Количество часов
	Календарные сроки
	Вид занятия
	Виды деятельности и формы
	Наглядные пособия и технические средства
	Виды контроля
	Повторение

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	1
2
	Вводное занятие

ТБ в кабинете.

Экология жилого дома. ОЗОЖ.
	2

1

1
	
	Урок формиро-вания знаний 
	Фронтальная, беседа, опрос
	Иллюстрации 

Схема «Материалы отделки комнаты»
	Опрос 

Мини-проект
	 ТБ



	1

2

3

4

5

6

7

8

9

10
	Кулинария 

Физиология питания. ОЗОЖ.
Сервировка стола к завтраку.
Формы нарезки. Санитарно-гигиенические требования и ТБ на кухне. ОЗОЖ.
Блюда из сырых овощей. ТБ. ОЗОЖ.
Блюда из вареных овощей. ТБ. ОЗОЖ.
Блюда из яиц. ТБ. ОЗОЖ.
Бутерброды, горячие напитки. ТБ. ОЗОЖ.

Заготовка продуктов. ОЗОЖ.

Итоговая самостоятельная работа по теме «Кулинария»
Творческий проект «Праздничный стол».
	16

1

1

2

2

2

2

2

1

1

2
	
	Урок формиро-вания знаний

Урок формиро-вания знаний

Комбинирован- ный урок

Комбинирован-ный урок

Комбинирован-ный урок

Комбинирован-ный урок

Комбинирован-ный урок

Урок формиро-вания знаний

Урок контроля знаний

Урок обобщения знаний и умений
	Групповая, поисковая работа

Фронтальная,

индивидуальная

Групповая  практическая работа

Групповая  прак-тическая работа

Групповая  прак-тическая работа

Групповая  прак-тическая работа

Групповая  прак-тическая работа

Фронтальная, беседа, опрос

Фронтальная 

Групповя  прак-тическая работа


	Схема «Питательные вещества», табл.

Плакат «Сервировка стола»

Плакаты «Формы нарезки», «Кухонный инвентарь»

Плакат «Классификация овощей»

Плакат «Формы нарезки»

Плакат «Блюда из яиц»

Плакат «Виды бутербродов»

Схема «Условия развития микроорганизмов»

Плакат «Сервировка стола»
	Самостоятельная работа

Практическая работа

Дегустация 

Дегустация

Дегустация

Дегустация

Дегустация 

Тестирование 

Дегустация


	Функции пищеварения

Правила поведения

ТБ

Формы нарез-ки ТБ

Формы нарез-ки ТБ

Формы нарез-ки ТБ

Правила серви-ровки, приго-товления блюд

	1

2

3

4


	Элементы графики

Введение.

Правила выполнения чертежей.
Простейшие геометрические построения.

Архитектурно-строительные чертежи.
	8

2

2

2

2


	
	Комбинирован-ный урок

Комбинирован-ный урок

Комбинирован-ный урок

Комбинирован-ный урок
	Фронтал, индивид. практич. работы

Фронтал, индивид. практич. работы

Фронтал, индивид. практич. работы

Фронтал, индивид. практич. работы
	Примеры чертежей,

Инструменты

Таблица «Линии чертежа»

Схемы простейших геометр. построений

Примеры строительных чертежей
	Самостоятельная работа

Самостоятельная работа

Самостоятельная работа

Самостоятельная работа
	Линии чертежа

Линии чертежа

	1

2

3
	Элементы макетирования.

Формы плоские и пространственные.

Чертежи разверток поверхностей простейших геометрических тел.

Анализ формы предмета.
	6

2

2

2
	
	Комбинирован-ный урок

Комбинирован-ный урок

Комбинирован-ный урок
	Фронтал, индивид. практич. работы

Фронтал, индивид. практич. работы

Фронтал, индивид. практич. работы
	Детали, рисунки

Детали, рисунки чертежи

Детали, рисунки чертежи
	Практическая работа

Практическая работа

Практическая работа
	Линии чертежа



	1

2

3
	Культура  дома.

Интерьер кухни, столовой.

Размещение оборудования в кухне.

Творческий проект «Интерьер кухни».
	6

2

2

2
	
	Комбинирован-ный урок

Комбинирован-ный урок

Урок обобщения знаний и умений
	Фронтал, индивид. практич. работы

Фронтал, индивид. практич. работы

Групповая прак-тическая работа
	Иллюстрации, планы комнат

Иллюстрации,

чертежи

Иллюстрации,

репродукции
	Графическая работа

Практическая работа

Практическая работа
	Линии чертежа

Чертежи разверток

Чертежи разверток

	1

2

3

4
	Лоскутная техника с элемен-тами материаловедения.

Понятие о прядении и ткачестве.

Свойства тканей из раститель-ных волокон, подготовка их к работе. ВТО. ТБ.

Технология соединения деталей. ТБ.

Творческий проект «Прихватка».
	8

2

2

2

2
	
	Комбинирован-ный урок

Комбинирован-ный урок

Комбинирован-ный урок

Урок обобщения знаний и умений
	Фронтальная прак-ческая работа

Фронтальная прак-ческая работа

Фронтальная прак-ческая работа

Индивидуальная практич. работа
	Иллюстрации, схемы, коллекции, инструкции

Иллюстрации,  коллекции, таблицы

Инструкционные карты

Изделия, схемы, чертежи
	Практическая работа

Практическая работа

Практическая работа

Практическая работа
	ТБ

ТБ

ТБ

ТБ

	1

2

3

4
	Проектирование швейных изделий с элементами машиноведения.

Конструирование рабочей одежды.

Моделирование рабочей одежды.

Технология выполнения швов. ВТО.ТБ.

История развития техники. Терминология швейных работ. 
	8

2

2

2

2
	
	Комбинирован-ный урок

Комбинирован-ный урок

Комбинирован-ный урок

Комбинирован-ный урок
	Фронтальная прак-ческая работа

Фронтальная прак-ческая работа

Фронтальная прак-ческая работа

Беседа, опрос, самостоят. работа
	Инструкционные карты

  ТV
Инструкционные карты

   ТV
Инструкционные карты

Иллюстрации,
	Практическая работа

Практическая работа

Практическая работа

Тестирование.
	Линии чертежа

Линии чертежа

ТБ. ВТО.

	1
	Отношение человека к вещам.

Уход за одеждой, ремонт одежды. 
	2

2
	
	Комбинирован-ный урок
	Фронтальная прак-ческая работа
	Инструкционные карты
	Практическая работа
	ТБ

	1

2

3
	Ручная вышивка.

Подготовка к вышиванию.

Технология выполнения простейших швов.

Творческий проект «Салфетка». 
	6

2

2

2
	
	Комбинирован-ный урок

Комбинирован-ный урок

Урок обобщения знаний и умений
	Фронтальная прак-ческая работа

Фронтальная прак-ческая работа

Индивидуальная практич. работа
	Инструкционные карты

Инструкционные карты

Инструкционные карты
	Практическая работа

Практическая работа

Практическая работа
	ТБ

ТБ

ТБ

	1
	Гигиена человека.

Гигиена учащегося.
	2

2
	
	Урок формиро-

вания знаний
	Беседа, консультация
	Схема строения кожи
	Фронтальный опрос
	

	1

2
	Проект.

Правила оформления пояснительной записки.

Защита проекта. 
	4

2

2
	
	Урок формиро-

вания знаний

Урок обобщения знаний и умений
	Консультация 

Конференция 
	Схема алгоритма состав-ления документации

Примеры проектов
	Пояснительная

записка

Защита проекта
	


УЧЕБНО-ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН 6 КЛАССА (68 ч)
	№ п/п
	Наименование разделов и тем
	Количество часов
	Календарные сроки
	Вид занятия
	Виды деятельности и формы
	Наглядные пособия и технические средства
	Виды контроля
	Повторение

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	1
2
	Вводное занятие

ТБ в кабинете.

Экология жилого дома. ОЗОЖ.
	2

1

1
	
	Урок формиров. и соверш. знаний
	Фронтальная беседа, опрос
	Иллюстрации, схема «Круговорот воды»
	Опрос 

Мини-проект
	Понятие экологии 

	1

2

3

4

5

6

7

8

9

10
	Кулинария 

Физиология питания. ОЗОЖ.

Сервировка стола к ужину.
Элементы этикета.

Блюда из молока. ТБ в кухне. ОЗОЖ.
Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий. ТБ. ОЗОЖ.
Блины, оладьи, блинчики. ТБ. ОЗОЖ.
Сладкие блюда. ТБ. ОЗОЖ.
Блюда из рыбы и нерыбных продуктов моря. ТБ. ОЗОЖ.

Заготовка продуктов. ОЗОЖ.

Итоговая самостоятельная работа по теме «Кулинария»
Творческий проект «Домашний ужин».
	16

1

1

2

2

2

2

2

1

1

2
	
	Урок формиров. и соверш. знаний

Комбинирован-ный урок

Комбинирован-ный урок

Комбинирован-ный урок

Комбинирован-ный урок

Комбинирован-ный урок

Урок формиров. и соверш. знаний

Урок контроля знаний

Урок обобщения знаний и умений
	Групповая, 

поиск. работа

индивид.

Групповая прак-тическая работа

Групповая  прак-тическая работа

Групповая  прак-тическая работа

Групповая  прак-тическая работа

Групповая  прак-тическая работа

Фронтальная, беседа, опрос

Фронтальная 

Групповя  прак-тическая работа
	Схема «Питат. в-ва»,табл.

Плакат «Сервировка стола»

Инструкционные карты

Плакат, таблицы, схемы

Схема «Классификация теста»

Плакат «Сладкие блюда»

Плакат «Первичная обработка рыбы»

Схема «Условия развития микроорганизмов»

Плакат «Сервировка стола»
	Самостоят. раб

Практическая  работа

Дегустация 

Дегустация

Дегустация

Дегустация

Дегустация

Тестирование 

Дегустация


	Понятие фи-зиологии пит.

ТБ

ТБ

ТБ

ТБ

ТБ

Условия разви-тия микробов

Правил сервир, пригот. блюд

	1

2

3

4


	Элементы графики

Прямоугольное проецирование.

Расположение видов на чертеже.

Чертежи разверток поверх-ностей геометрических тел.

Понятие о технологической карте.
	8

2

2

2

2


	
	Комбинирован-ный урок

Комбинирован-ный урок

Комбинирован-ный урок

Комбинирован-ный урок
	Фронтал, индивид. практич. работы

Фронтал, индивид. практич. работы

Фронтал, индивид. практич. работы

Фронтал, индивид. практич. работы
	Схема получения проекции

Примеры чертежей

Примеры разверток геометрических тел
	Самостоятельная работа

Самостоятельная работа

Самостоятельная работа

Самостоятельная работа
	Линии чертежа

Виды чертежа

Геометричес-

кие тела



	1

2

3
	Элементы макетирования.

Понятие деталирования. Чертеж развертки элемента изделия.

Способы художественной обра-ботки поверхности (аппликация)

Способы художественной обра-ботки поверхности (изонить).
	6

2

2

2
	
	Комбинирован-ный урок

Комбинирован-ный урок

Комбинирован-ный урок
	Фронтал, индивид. практич. работы

Фронтал, индивид. практич. работы

Фронтал, индивид. практич. работы
	Детали, рисунки

Детали, рисунки, примеры изделий.

Детали, рисунки, инструк ционная карта
	Практическая работа

Практическая работа

Практическая работа
	Пространственные формы

ТБ

ТБ



	1

2

3
	Культура  дома.

Интерьер детской комнаты.

Основы семейного уюта. Тра-диции и семейные праздники.

Творческий проект «С Новым годом!».
	6

2

2

2
	
	Комбинирован-ный урок

Комбинирован-ный урок

Урок обобщения знаний и умений
	Фронтал, индивид. практич. работы

Фронтал, индивид. практич. работы

Групповая прак-тическая работа
	Иллюстрации, планы комнат, ТV
Иллюстрации,

чертежи

Иллюстрации,

репродукции
	Графическая работа

Практическая работа

Практическая работа
	Линии чертежа

ТБ

ТБ

	1

2


	Элементы материаловедения.

Виды материалов. Свойства тканей из волокон животного происхождения.

Дефекты материалов.


	4

2

2


	
	Комбинирован-ный урок

Комбинирован-ный урок
	Беседа, фронтальн. инструктаж

Беседа, практичес. работа
	Иллюстрации, схемы, коллекции, табл.

Иллюстрации,  коллек-ции, инструкц. карты
	Лабораторная  работа

Практическая работа
	ТБ

ТБ

	1

2

3

4
	Проектирование швейных изделий с элементами машиноведения.

Конструирование швейного изделия.

Моделирование швейного изделия.

Технология выполнения швов. ВТО.ТБ

Механизмы преобразования движения. 
	8

2

2

2

2
	
	Комбинирован-ный урок

Комбинирован-ный урок

Комбинирован-ный урок

Комбинирован-ный урок
	Фронтальная прак-ческая работа

Фронтальная прак-ческая работа

Фронтальная прак-ческая работа

Фронтальная граф-ческая работа
	Инструкционные карты

Инструкционные карты

Инструкционные карты

Иллюстрации, схемы
	Практическая работа

Практическая работа

Практическая работа

Работа по схеме.
	Линии чертежа

Линии чертежа

ТБ. ВТО.

	1
	Отношение человека к вещам.

Уход за одеждой и обувью. Ремонт одежды.
	2

2
	
	Комбинирован-ный урок
	Фронтальная прак-ческая работа
	Инструкционные карты
	Практическая работа
	ТБ

	1

2

3

4
	Ручная вышивка.

Композиция, ритм, раппорт в вышивке. Цветовой круг.

Технология выполнения  счетных швов. ТБ.

Свободная вышивка. Окончательная отделка изделия.

Творческий проект «Салфетка». 
	8

2

2

2
	
	Комбинирован-ный урок

Комбинирован-ный урок

Комбинирован-ный урок

Урок обобщения знаний и умений
	Фронтальная прак-ческая работа

Фронтальная прак-ческая работа

Фронтальная прак-ческая работа

Индивидуальная практич. работа
	Инструкционные карты

Инструкционные карты

Инструкционные карты

Инструкционные карты


	Практическая работа

Практическая работа

Практическая работа

Практическая работа
	ТБ

ТБ

ТБ

	1
	Гигиена человека.

Гигиена учащегося.
	2

2
	
	Урок формиров. и соверш. знаний
	Беседа,самост.раб. консультация
	Иллюстрации, предметы ухода за волосами
	Фронтальный опрос, граф.раб.
	Правила гигиены

	1

2

3
	Проект.

Правила оформления пояснительной записки.

Практическая работа по проекту.

Защита проекта. 
	6

2

2

2
	
	Урок закрепле-ния знаний

Урок закрепле-ния знаний

 Урок обобщения знаний и умений
	Консультация 

Практическая работа

Конференция
	Схема алгоритма документации

Инструкционные карты

Примеры проектов
	Пояснит.

записка

Качество изделия

Защита проекта
	ТБ


УЧЕБНО-ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН 7 КЛАССА (68 ч)
	№ п/п
	Наименование разделов и тем
	Количество часов
	Календарные сроки
	Вид занятия
	Виды деятельности и формы
	Наглядные пособия и технические средства
	Виды контроля
	Повторение

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	1
2
	Вводное занятие

ТБ в кабинете.

Экология жилого дома. ОЗОЖ.
	2

1

1
	
	Урок формиров. и соверш. знаний
	Фронтальная беседа, опрос
	Иллюстрации, схема «Загрязнение почвы»
	Опрос 

Мини-проект
	Роль воды для растений

	1

2

3

4

5

6

7

8

9

10
	Кулинария 

Физиология питания. ОЗОЖ.

Сервировка стола к празднику. Элементы этикета.

Кисломолочные продукты и блюда из них. ТБ в кухне. ОЗОЖ.
Блюда из мяса и мясных продуктов. ТБ. ОЗОЖ.
Приготовление обеда в походных условиях. ТБ. ОЗОЖ.
Блюда из фруктов и ягод. ТБ. ОЗОЖ.

Изделия из пресного теста. ТБ. ОЗОЖ.

Заготовка продуктов. ОЗОЖ.

Итоговая самостоятельная работа по теме «Кулинария»
Творческий проект «Семейный обед».

	16

1

1

2

2

2

2

2

1

1

2
	
	Урок формиров. и соверш. знаний

Комбинирован-ный урок

Комбинирован-ный урок

Комбинирован-ный урок

Комбинирован-ный урок

Комбинирован-ный урок

Урок формиров. и соверш. знаний

Урок контроля знаний

Урок обобщения знаний и умений
	Групповая, 

поиск. работа

индивид. задания

Групповая прак-тическая работа

Групповая  прак-тическая работа

Групповая  прак-тическая работа

Групповая  прак-тическая работа

Групповая  прак-тическая работа

Фронтальная, беседа, опрос

Фронтальная 

Групповя  прак-тическая работа
	Схема «Питат. в-ва»,табл.

Плакат «Сервировка стола»

Инструкционные карты

Плакат «Первичная обработка мяса».

Таблицы, схемы

Плакат «Сладкие блюда»

Схема «Классификация теста»

Схема «Условия развития микроорганизмов»

Плакат «Сервировка стола»
	Самостоят. раб

Практическая работа

Дегустация 

Дегустация

Дегустация

Дегустация

Дегустация

Тестирование 

Дегустация


	Роль витаминов в жизни челов.

ТБ

ТБ

ТБ

ТБ

ТБ

Условия разви-тия микробов

Правил сервир, пригот. блюд

	1

2

3

4


	Элементы графики

Построение третьей проекции по двум заданным.

Правила чтения чертежа. Перспектива и аксонометрия.

Построение аксонометрических проекций.

Образование форм методом сложения и вычитания их составных элементов.
	8

2

2

2

2


	
	Комбинирован-ный урок

Комбинирован-ный урок

Комбинирован-

ный урок

Комбинирован-ный урок
	Фронтал, индивид. практич. работы

Фронтал, индивид. практич. работы

Фронтал, индивид. практич. работы

Фронтал, индивид. практич. работы
	Примеры чертежей

Схема получения аксонометрической проекции

Геометрические тела

Примеры сочетания геометрических тел
	Самостоятельная работа

Самостоятельная работа

Самостоятельная работа

Самостоятельная работа
	Линии чертежа

Виды чертежа

Понятие о перспективе

Геометрическ. тела

	1

2

3
	Элементы макетирования.

Формы и формообразование. Чертеж развертки изделия.

Способы художественной обра-ботки поверхности (скань).

Композиция в макетировании.
	6

2

2

2
	
	Комбинирован-ный урок

Комбинирован-ный урок

Комбинирован-ный урок
	Фронтал, индивид. практич. работы

Фронтал, индивид. практич. работы

Фронтал, индивид. практич. работы
	Детали, рисунки

Детали, рисунки, инструк ционная карта

Детали, рисунки, примеры композиций
	Практическая работа

Практическая работа

Практическая работа
	Пространственные формы

ТБ

ТБ



	1

2

3
	Культура  дома.

Комнатные растения в интерьере.

Традиции и семейные празд-ники. Правила составления букета.

Творческий проект «С праздником!».
	6

2

2

2
	
	Комбинирован-ный урок

Комбинирован-ный урок

Урок обобщения знаний и умений
	Фронтал, индивид. практич. работы

Фронтал, индивид. практич. работы

Групповая прак-тическая работа
	Иллюстрации, планы комнат

Иллюстрации, примеры букетов

Иллюстрации,

репродукции
	Графическая работа

Практическая работа

Практическая работа
	Линии чертежа

ТБ

ТБ

	1

2


	Элементы материаловедения.

Искусственные и химические материалы в быту.

Получение химических волокон.


	4

2

2


	
	Комбинирован-ный урок

Комбинирован-ный урок
	Беседа, фронтальн. инструктаж

Беседа, практичес. работа
	Иллюстрации, схемы, коллекции, табл.

Иллюстрации,  коллек-ции, инструкц. карты
	Лабораторная  работа

Практическая работа
	ТБ

ТБ

	1

2

3

4
	Проектирование швейных изделий с элементами машиноведения.

Конструирование швейного изделия.

Моделирование швейного изделия.

Технология выполнения швов. ВТО.ТБ

Виды соединений деталей в узлах механизмов и машин. 
	8

2

2

2

2
	
	Комбинирован-ный урок

Комбинирован-ный урок

Комбинирован-ный урок

Комбинирован-ный урок
	Фронтальная прак-ческая работа

Фронтальная прак-ческая работа

Фронтальная прак-ческая работа

Фронтальная граф-ческая работа
	Инструкционные карты

Инструкционные карты

Инструкционные карты

Иллюстрации, схемы
	Практическая работа

Практическая работа

Практическая работа

Работа по схеме.
	Линии чертежа

Линии чертежа

ТБ. ВТО.

	1
	Отношение человека к вещам.

Уход за трикотажной одеждой. Ремонт одежды.
	2

2
	
	Комбинирован-ный урок
	Фронтальная прак-ческая работа
	Инструкционные карты
	Практическая работа
	ТБ

	1

2

3

4
	Рукоделие. Вязание крючком.

Подготовка к работе. Условные обозначения.

Технология выполнения  различных петель. ТБ.

Ажурный узор. Схема узора. ТБ Окончательная отделка изделия.

Творческий проект «Салфетка». 
	8

2

2

2
	
	Комбинирован-ный урок

Комбинирован-ный урок

Комбинирован-ный урок

Урок обобщения знаний и умений
	Фронтальная прак-ческая работа

Фронтальная прак-ческая работа

Фронтальная прак-ческая работа

Индивидуальная практич. работа
	Инструкционные карты

Инструкционные карты

Инструкционные карты

Инструкционные карты


	Практическая работа

Практическая работа

Практическая работа

Практическая работа
	ТБ

ТБ

ТБ

	1
	Гигиена человека.

Гигиена школьника. Одежда.
	2

2
	
	Урок формиров. и соверш. знаний
	Беседа,самост.раб. консультация
	Иллюстрации, предметы ухода за волосами
	Фронтальный опрос, граф.раб.
	Правила гигиены

	1

2

3
	Проект.

Правила оформления пояснительной записки.

Практическая работа по проекту.

Защита проекта. 
	6

2

2

2
	
	Урок закрепле-ния знаний

Урок закрепле-ния знаний

 Урок обобщения знаний и умений
	Консультация 

Практическая работа

Конференция
	Схема алгоритма документации

Инструкционные карты

Примеры проектов
	Пояснит.

записка

Качество изделия

Защита проекта
	Основные этапы проекта

ТБ


СОДЕРЖАНИЕ ТЕМ УЧЕБНОГО КУРСА ТЕХНОЛОГИИ

5 КЛАСС

ВВОДНОЕ ЗАНЯТИЕ (2 ч)

ТБ в кабинете(1 ч)

Содержание и задачи курса «Технология». Правила безопасной работы с ручными инструментами в кабинете технологии. Правила техники безопасности в школе и дома.

Знать: правила безопасной работы с ручными инструментами.

Уметь: работать ручными инструментами.

Экология жилого дома (1 ч)
Экологические проблемы природы, общества, человека. Способы их разрешения. Негативные последствия влияния хозяйственной деятельности человека на окружающую среду и здоровье человека. Экология жилого дома. Влияние электромагнитных полей на здоровье человека. Знакомство с профессией эколога.

Знать: негативные последствия влияния общественного производства на окружающую среду и здоровье человека.

Самостоятельная работа: мини-проект «Экологически чистая отделка детской комнаты».
КУЛИНАРИЯ (16 ч)

Физиология питания (1 ч)

Понятие о процессе пищеварения, об усвояемости пищи. Условия, способствующие лучшему пищеварению. 

Знакомство с профессией врача-физиолога.

Витамины. Современные данные о роли витаминов в обмене веществ. Классификация витаминов. Содержание витаминов в пищевых продуктах. Методы сохранения витаминов в пище при хранении и кулинарной обработке продуктов.

Знать: общие сведения о процессе пищеварения, усвояемости пищи, о роли витаминов в обмене веществ.

Самостоятельная работа: заполнить таблицу «Меню школьника из продуктов с высоким содержанием витаминов».

Сервировка стола к завтраку (1 ч)

Составление меню на завтрак. Столовые приборы и правила пользования ими. Правила поведения за столом. Культура поведения в семье. Распределение обязанностей в семье.

Знать: культуру поведения в семье, основы семейного уюта

Уметь: сервировать стол к завтраку.

Практическая работа: сервировка стола к завтраку.

Формы нарезки. Санитарно-гигиенические требования и ТБ на кухне (2 ч)

Общие правила безопасных приемов труда, санитарии и гигиены. Соблюдение санитарных правил при кулинарной обработке для сохранения их качества и предупреждения пищевых отравлений. Безопасные приемы работы с кухонным оборудованием, инструментами, горячими жидкостями. 

Способы и формы нарезки. Инструменты и приспособления для нарезки овощей и фруктов. Фигурная нарезка. 

Знать: правила санитарии и гигиены при санитарной обработке продуктов, безопасные приемы работы с кухонным инвентарем, горячими жидкостями.

Уметь: работать с кухонным оборудованием, инструментами, горячими жидкостями.

Практическая работа: нарезка фруктов для салата.

Блюда из сырых овощей (2 ч)

Понятие о пищевой ценности овощей. Виды овощей, используемых в кулинарии. Классификация овощей. Содержание в овощах минеральных веществ, белков, жиров, углеводов, витаминов. Сохранность этих веществ в пищевых продуктах в процессе хранения и кулинарной обработки.

Санитарные условия первичной обработки овощей. Назначение и правила первичной обработки овощей. Виды салатов. Использование салатов в качестве самостоятельных блюд и дополнительных гарниров к мясным и рыбным блюдам. Технология приготовления салатов из свежих овощей. Заправка овощных салатов растительным маслом, столовым уксусом, майонезом, сметаной.

Оформление салатов продуктами, входящими в состав салатов и имеющими яркую окраску (помидоры, перец, огурцы, редис, морковь).

Знакомство с профессией повара.

Знать: виды овощей, общие сведения о пищевой ценности овощей, методы определения качества овощей, правила первичной обработки всех видов овощей, инструменты и приспособления для первичной обработки  и нарезки овощей.

Уметь: определять качество овощей, проводить первичную обработку всех видов овощей, выполнять нарезку овощей, готовить блюда из сырых овощей.

Практическая работа: приготовление салата из свежих овощей.

Блюда из вареных овощей (2 ч)

Значение и виды тепловой обработки продуктов (варка, жаренье, тушение, запекание, припускание). Вспомогательные приемы тепловой обработки (пассерование, бланширование). Способы варки (в воде, на пару, при повышенном давлении, при пониженной температуре). Варка в различных жидкостях (воде, молоке, растительных соках и др.). Способ бесконтактной варки в водяной и паровой бане. Преимущества и недостатки различных способов варки. Оборудование, посуда, инвентарь для варки овощей.

Время варки овощей. Способы определения готовности овощей. Охлаждение овощей после варки или припускания. Изменение содержания витаминов и минеральных веществ в зависимости от условий кулинарной обработки. Технология приготовления блюд из отварных овощей. Требования к качеству и оформлению готовых блюд. 

Профессия повара.

Знать: способы варки продуктов, их преимущества и недостатки, оборудование, посуда и инвентарь для варки; технологию приготовления блюд из вареных овощей; изменение содержания минеральных веществ и витаминов в овощах в зависимости от способа кулинарной обработки, оформление готовых блюд из овощей.

Уметь: применять различные способы варки, готовить блюда из вареных овощей.

Практическая работа: приготовление салата из вареных овощей.

Блюда из яиц (2 ч)

Значение яиц в питании человека. Использование яиц в кулинарии. Способы определения свежести яиц. Способы длительного хранения яиц. Технология приготовления блюд из яиц. Способы определения готовности. 

Оформление готовых блюд.

Способы крашения яиц к Пасхе (в шелухе от луковиц, в листьях молодой березы, в лоскутках линяющей ткани, химическими красителями). Подготовка яиц к покраске. Время крашения.

Знать: способы определения свежести яиц, использование яиц в кулинарии, способы крашения яиц.

Уметь: определять свежесть яиц и готовить блюда из них.
Практическая работа: приготовление салата из яиц.

Бутерброды, горячие напитки (2 ч)

Продукты, употребляемые для приготовления бутербродов. Значение хлеба в питании человека. Способы нарезки продуктов для бутербродов, инструменты и приспособления для нарезки. Толщина хлеба в бутербродах.

Виды бутербродов: открытые, ассорти на хлебе, закрытые (дорожные, сандвичи), закусочные (канапе). Особенности приготовления различных видов бутербродов.

Дополнительные продукты для украшения открытых бутербродов. Сочетание по вкусу и цвету продуктов в бутербродах «ассорти на хлебе».

Подсушивание хлеба для бутербродов канапе в жаровочном шкафу или тостере. Использование вместо хлеба выпечки из слоеного теста. Применение пластмассовых вилочек и шпажек в бутербродах канапе.

Требования к качеству готовых бутербродов. Условия и сроки хранения бутербродов. Подача их к столу.

Виды горячих напитков (чай, кофе, какао). Сорта чая, их вкусовые достоинства. Чайный сбор (мята, чабрец, липа и др.). способы заваривания чая и трав. Требования к качеству горячих напитков.

Знать: виды бутербродов и горячих напитков, технологию их приготовления.

Уметь: нарезать хлеб для бутербродов, готовить бутерброды различных видов и горячие напитки.
Практическая работа: приготовление бутербродов и чая.

Заготовка продуктов (1 ч)

Роль запасов в экономном ведении домашнего хозяйства. Способы приготовления домашних запасов (консервирование, маринование, сушка, соление, квашение, замораживание, копчение, вяление и др.).

Способы хранения запасов из свежих овощей, фруктов, ягод. Температура и влажность в хранилище овощей и фруктов. Процессы дозревания овощей и фруктов во время хранения. Упаковочные материалы для хранения запасов.

Правила сбора ягод для закладки на хранение. Сбор и заготовка ягод, грибов, лекарственных трав. Определение несъедобных и ядовитых грибов.

Сушка фруктов, ягод, овощей, зелени, грибов. Условия сушки (температура, влажность, движение воздуха, время), влияющие на качество и сохранность продуктов. Сушка на солнце и в специальных сушилках горячим воздухом. Условия и сроки хранения сушеных продуктов.

Замораживание овощей и фруктов. Принцип консервации путем быстрой заморозки. Процессы, происходящие в замороженных продуктах. Температуры, необходимые для быстрой заморозки и длительного хранения. Использование домашнего холодильника для замораживания и хранения овощей и фруктов.

Знать: роль запасов в экономном ведении хозяйства, условия и сроки хранения свежих овощей и фруктов, сохранение овощей и фруктов методом сушки и быстрого замораживания.
Итоговая самостоятельная работа по разделу «Кулинария» (1 ч)

Тестирование по теоретическим вопросам раздела «Кулинария» включает два варианта заданий. Тесты позволяют контролировать знания обучающихся по разделу.

Творческий проект (2 ч)

Под проектом понимается самостоятельная творчески завершенная работа, выполненная под руководством учителя.

Выбор и обоснование проекта (проблема, потребность). Этапы выполнения проекта (подготовительный, технологический, заключительный). 

Знать: этапы выполнения проекта.
Уметь: обосновать проект, планировать свою деятельность по выполнению проекта. 

Темы проектов:  «Праздничный стол», «Сервировка стола к завтраку».

ЭЛЕМЕНТЫ ГРАФИКИ (8 ч)

Введение  (2 ч)
Что такое графика? Основные виды графических изображений: комплексный чертеж, эскиз, технический рисунок, набросок, техническая иллюстрация, схема, диаграмма, график, символ, товарный знак. Графика – художественная, техническая, проектная (дизайн-графика).

Роль графики в технологии создания материальных и интеллектуальных ценностей, в образовательном процессе, рекламе, средствах коммуникации. Графика как средство развития творческих способностей человека, а также его эстетического, технического и художественного восприятия окружающего мира.

Графика как важнейшая составляющая процессов дизайна, технологии и образования человека. Профессия дизайнера.

Материалы, инструменты и принадлежности, применяемые на занятиях графикой. Приемы работы с инструментами. Рабочее место ученика.

Знать: приемы работы с чертежными инструментами.

Уметь: приводить примеры использования графики в жизни, быту и профессиональной деятельности человека.

Практическая работа: проведение вертикальных, горизонтальных и наклонных линий, окружностей с помощью чертежных инструментов.

Правила выполнения чертежей (2 ч)
Понятие о Единой Государственной системе Конструкторской Документации (ЕСКД). Типы линий в соответствии с системой конструкторской документации. 

Нанесение размеров на чертежах, в том числе с учетом симметрии изображений. 

Масштабы чертежа.

Знать: правила выполнения чертежей.

Уметь: проводить самоконтроль правильности выполнения простейших графических работ.

Практическая работа: основные линии чертежа, приемы увеличения (уменьшения) изображений на чертежах.

Простейшие геометрические построения (2 ч)
Простейшие геометрические построения: деление отрезков, построение и деление углов, деление окружности на равные части (3, 4, 5, 6, 8). Построение геометрических фигур (треугольников, квадратов, ромбов, пяти- и шестиугольников).

Знать: простейшие геометрические построения.

Уметь: выполнять простейшие геометрические построения.

Практическая работа: построение квадрата, ромба, шестиугольника.

Архитектурно-строительные чертежи (2 ч)
Особенности выполнения строительных чертежей. Масштабы. Размеры. Планы зданий. Разрез и фасад здания. Примеры выполнения плана и разреза здания.

Условные обозначения на строительных чертежах: оконные и дверные проемы, лестничные клетки, отопительные устройства, санитарно-техническое оборудование.

Знакомство с профессией строителя.

Знать: особенности выполнения архитектурно-строительных чертежей.

Уметь: читать несложные архитектурно-строительные чертежи.

Практическая работа: выполнение плана своей комнаты.

ЭЛЕМЕНТЫ МАКЕТИРОВАНИЯ (6 ч)

Формы плоские и пространственные (2 ч)
Понятие формы. Формы плоские (двумерные) и пространственные (трехмерные). Параметра формы и положения.

Основные элементы плоских и пространственных форм.

Уметь: анализировать геометрическую форму предмета по наглядному изображению, натуре.

Практическая работа: изготовление форм из пластилина, проволоки по наглядному изображению или инструкции.

Чертежи разверток поверхностей простейших геометрических тел (2 ч)

Определение понятия «развертка поверхности». Построение полных разверток поверхностей простейших геометрических тел. 

Примеры использования разверток в жизни человека (одежда, обувь, украшения, предметы интерьера и т.п.).

Уметь: анализировать геометрическую форму предмета по простейшим разверткам.

Практическая работа: выполнение чертежей разверток поверхностей геометрических тел.

Анализ формы предмета (2 ч)
Параметры формы и положения. Анализ форм. Дизайн-оценка формы: ее эстетических, эргономических, конструктивных, технологических и других качеств.

Анализ геометрической формы предмета.

Уметь: анализировать форму предмета по наглядному изображению, натуре.

Практическая работа: изготовление геометрических тел по разверткам.

КУЛЬТУРА  ДОМА (6 ч)

Интерьер кухни, столовой (2 ч)

Понятие интерьера. Создание интерьера кухни. Интерьер кухни-столовой.

Профессия дизайнера.

Санитарное состояние кухни. Наличие вентиляции, применение воздухоочистителя. Меры по борьбе с насекомыми и грызунами.

Знать: меры по борьбе с насекомыми и грызунами.

Уметь: разрабатывать интерьер кухни и столовой, поддерживать нормальное санитарное состояние кухни и столовой.

Практическая работа: выполнение эскиза интерьера кухни.

Размещение оборудования в кухне (2 ч)

Требования, предъявляемые к кухне. Разделение кухни на зону для приготовления пищи и зону столовой.

Оборудование кухни и уход за ним.

Отделка интерьера тканями, росписью, резьбой по дереву. Декоративное украшение кухни изделиями собственного изготовления: прихватками, полотенцами, разделочными досками, подставками и др.

Знать: требования, предъявляемые к интерьеру кухни, столовой, способы отделки интерьера, основы семейного уюта.

Уметь: оформлять интерьер кухни и столовой изделиями собственного изготовления.

Практическая работа: выполнение макетов кухонной мебели.

Творческий проект (2 ч)

Краткие сведения из истории архитектуры и интерьера. Национальные традиции, связь архитектуры с природой.
Знать: общие сведения из истории интерьера, этапы выполнения проекта.
Уметь: обосновать проект, планировать свою деятельность по выполнению проекта.
Темы проектов: «Интерьер кухни», «Интерьер столовой», «Интерьер кухни-столовой».

ЛОСКУТНАЯ ТЕХНИКА С ЭЛЕМЕНТАМИ МАТЕРИАЛОВЕДЕНИЯ (8 ч)

Понятие о прядении и ткачестве (2 ч)
Классификация текстильных волокон. Натуральные растительные волокна. 

Общее понятие о пряже и процессе прядения. Рабочие профессии прядильного и ткацкого производства. Изготовление нитей и тканей в условиях прядильного и ткацкого производства и в домашних условиях. Краткие сведения о прядильных машинах. Основная и уточная нити в ткани. Полотняное переплетение.

Знать: принцип изготовления пряжи, нитей и тканей, классификацию текстильных волокон, структуру полотняного переплетения.

Практическая работа: выполнение макета ткацкого переплетения.

Свойства тканей из растительных волокон, подготовка их к работе.
 Влажно-тепловая обработка (2 ч)
Свойства тканей из натуральных растительных волокон: физико-механические (прочность, сминаемость), гигиенические (гигроскопичность, воздухопроницаемость), технологические (осыпаемость, усадочность), эксплуатационные (износостойкость, растяжимость). 

Краткие сведения об ассортименте хлопчатобумажных и льняных тканей.

Материалы для лоскутной пластики: ткани, тесьма, отделочные шнуры, ленты, кружева, тюль и др. Подготовка материалов к работе (определение прочности окраски, стирка, накрахмаливание, побор по цвету, фактуре и рисунку). 

Лицевая и изнаночная сторона ткани. Подготовка ткани к раскрою (декатировка, выявление дефектов, определение направления долевой нити). Припуски на швы. Обмеловка.

Инструменты, приспособления, шаблоны для раскраивания элементов орнамента.

Правила безопасной работы при влажно-тепловой обработке (ВТО).

Знать: свойства нитей основы и утка, свойства тканей из натуральных растительных волокон, основные приемы и материалы, применяемые в лоскутной пластике.
Уметь: определять в ткани нити основы и утка, лицевую и изнаночную сторону ткани, подбирать материалы по цвету, рисунку, фактуре, подготавливать материалы лоскутной пластики к работе, пользоваться инструментами, приспособлениями, шаблонами.
Практическая работа: выкраивание элементов орнамента для прихватки.

Технология соединения деталей (2 ч)
Технология соединения элементов орнамента между собой и с подкладкой. Использование прокладочных материалов. 

Уметь: соединять детали лоскутной пластики между собой и с подкладкой, использовать прокладочные материалы.

Практическая работа: изготовление прихватки.

Творческий проект (2 ч)
Декоративное искусство как неограниченная возможность реализации творческого начала каждой личности. Знакомство с различными видами декоративно-прикладного искусства народов нашей страны.

Краткие сведения из истории создания изделий из лоскута. Возможности лоскутной пластики, ее связь с направлениями современной моды.

Технологическая последовательность изготовления изделия.
Знать: этапы и последовательность выполнения проекта.
Уметь: планировать свою деятельность по выполнению проекта, создавать уют в доме своими руками.

Темы проектов: «Декоративная салфетка», «Прихватка», «Декоративная подставка под горячую посуду».

ПРОЕКТИРОВАНИЕ ШВЕЙНЫХ ИЗДЕЛИЙ С ЭЛЕМЕНТАМИ МАШИНОВЕДЕНИЯ (8 ч)
Конструирование рабочей одежды (2 ч)
Краткие сведения из истории одежды. Фартуки в национальном костюме. Виды рабочей одежды. Эксплуатационные и гигиенические требования, предъявляемые к рабочей одежде. Ткани, применяемые для изготовления рабочей одежды.

Фигура человека и ее измерение. Основные точки и линии измерения. Правила снятия мерок, необходимых для построения чертежа выкройки фартука. Расчетные формулы. Построение чертежа выкройки фартука в натуральную величину по единым меркам (для мам и бабушек).

Профессия закройщика.

Знать: правила построения и оформления чертежей швейных изделий, правила снятия мерок для построения чертежа фартука, их условные обозначения.

Уметь: читать и строить чертеж фартука, снимать мерки и записывать результаты измерений.

Практическая работа: снятие мерок и построение чертежа выкройки фартука.

Моделирование рабочей одежды (2 ч)
Особенности моделирования рабочей одежды. Профессия модельера. Понятие о композиции в одежде (материал, цвет, силуэт, пропорции, ритм). Виды отделки швейных изделий (вышивка, аппликация, тесьма, сочетание тканей по цвету и др.). 

Выбор модели и моделирование фартука. Подготовка выкройки к раскрою.

Знать: виды отделки швейных изделий, способы моделирования фартука, правила подготовки выкройки к раскрою.

Уметь: выполнять моделирование фартука, подготавливать выкройку к раскрою.
Практическая работа: моделирование фартука, подготовка выкройки к раскрою.

Технология выполнения швов (2 ч)
Назначение соединительных и краевых швов. Конструкция швов, их условные графические обозначения и технология выполнения. Профессия швеи.

Назначение влажно-тепловой обработки (ВТО). Оборудование рабочего места для влажно-тепловой обработки. Приемы влажно-тепловой обработки. 

Знать: назначение, конструкцию, графическое обозначение и технологию выполнения соединительных  и краевых швов.

Уметь: выполнять швы: стачной взаутюжку или вразутюжку, накладной с открытым и закрытым срезом, вподгибку с закрытым срезом.
Практическая работа: выполнить швы: стачной взаутюжку или вразутюжку, накладной с открытым и закрытым срезом, вподгибку с закрытым срезом.

История развития техники. Терминология швейных работ(2 ч)
Техника на службе у человека. История развития техники. Профессия инженера.

Виды машин, применяемых в швейной промышленности. Бытовая универсальная швейная машина. 

Понятие о кинематических схемах механизмов и машин. Условные обозначения отдельных деталей на кинематических схемах.

Терминология для обозначения швейных операций.

Знать: историю развития техники.
Самостоятельная работа: тестирование по терминологии швейных работ.

ОТНОШЕНИЕ ЧЕЛОВЕКА К ВЕЩАМ (2 ч)
Уход за одеждой, ремонт одежды (2 ч)
Износостойкость ткани. Наиболее уязвимые места одежды. Способы ремонта одежды. Ремонт заплатами (втачная, подкладная, накладная). Ремонт распоровшихся швов.

Уход за одеждой из хлопчатобумажных и льняных тканей. 

Уход за платьем, верхней одеждой, головными уборами. Краткие сведения об удалении пятен с одежды.

Знать: способы ремонта одежды заплатами, правила ухода за одеждой из хлопчатобумажных и льняных тканей, способы удаления пятен с одежды.

Уметь: ремонтировать одежду заплатами, удалять пятна с одежды.
Практическая работа: ремонт подкладной заплатой.

РУЧНАЯ ВЫШИВКА (6 ч)
Подготовка к вышиванию (2 ч)

Вышивка как один из самых древних видов декоративного искусства. Первые дошедшие до нас образцы вышивки. 

Разметка размера рисунка и способы перевода рисунка на ткань в зависимости от структуры ткани.

Подбор игл и ниток. Правила отрезания нитки от катушки, вдевания нитки в иголку, заправки изделия в пяльцы. Способы закрепления рабочей нитки на ткани без узла. 

Знать: правила заправки изделия в пяльцы, правила посадки и постановки рук во время работы.

Уметь: переводить рисунок вышивки на ткань, подбирать иглы и нитки, заправлять изделие в пяльцы, закреплять рабочую нитку на ткани без узла.

Практическая работа:  увеличение или уменьшение рисунка, перевод рисунка на ткань.

Технология выполнения простейших швов (2 ч)
Рабочее место вышивальщицы. Правильная посадка и постановка рук во время работы.

Технология выполнения простейших ручных швов (стебельчатого, тамбурного, рококо, узелки и др.).

Уметь: выполнять простейшие ручные швы.
Практическая работа:  выполнение простейших ручных швов.

Творческий проект (2 ч)
Декоративное искусство как неограниченная возможность реализации творческого начала каждой личности. Знакомство с различными видами декоративно-прикладного искусства народов нашей страны.

Применение вышивки в народном и современном костюме. Знакомство с разнообразными видами вышивки.

Этапы и последовательность выполнения проекта. Оценка проделанной работы и качества изделия.

Знать: этапы выполнения проекта.
Уметь: оценивать результаты своей деятельности.
Темы проектов: «Декоративная салфетка», «Носовой платочек с монограммой».

ГИГИЕНА ЧЕЛОВЕКА (2 ч)

Гигиена учащегося (2ч)

Гигиенические требования по уходу за кожей, волосами, ногтями. Основные сведения об уходе за нормальной кожей. Средства ухода за кожей. Особенности ухода за сухой и жирной кожей.

Средства борьбы с потливостью. Воспалительные гнойничковые угри. Уход за кожей, пораженной угрями.

Положительное и отрицательное воздействие солнечного загара. Профилактическая защита кожи. Знакомство с профессией врача-косметолога.

Знать: основы гигиены, правила и средства ухода за кожей.

Практическая работа:  определение типа кожи.

ТВОРЧЕСКИЙ ПРОЕКТ (4 ч)
Тематика проектных заданий должна охватывать, возможно, более широкий круг вопросов школьной программы курса «Технология», быть актуальной для практической жизни и требовать привлечения знаний учащихся из разных областей с целью развития их творческого мышления, исследовательских навыков, умения интегрировать знания.

Правильный выбор темы с учетом требований экономики, экологии, современного дизайна и моды, возрастных и личностных интересов учащихся обеспечивает положительную мотивацию и дифференциацию в обучении, активизирует самостоятельную творческую деятельность учащихся при выполнении проекта.

Правила оформления пояснительной записки(2 ч)
Цели проекта. Разработка алгоритма проекта. Обоснование проблемы и потребности. Выбор изделия, материала, подбор инструментов и приспособлений для работы.

Составление технологической последовательности изготовления изделия. Оценка проделанной работы.

Знать: содержание документации по проекту.

Уметь: планировать свою деятельность по выполнению проекта.
Защита проекта(2 ч)
Содержание сообщения по защите проекта: цели проекта, обоснование возникшей проблемы и потребности, самооценка проделанной работы и качества изделия.

Предложение вниманию жюри технологической последовательности изготовления и чертежей выкроек изделия.

Уметь: последовательно излагать свои мысли.

Темы проектов: «Украшение интерьера кухни, столовой», «Салфетка для сервировки стола», «Грелка на чайник».

6 КЛАСС

ВВОДНОЕ ЗАНЯТИЕ (2 ч)

ТБ в кабинете(1 ч)

Правила безопасной работы в кабинете технологии. Правила техники безопасности в школе и дома. Противопожарная безопасность.

Знать: правила противопожарной безопасности.
Уметь: оказывать первую помощь при ожогах.

Экология жилого дома (1 ч)
Саморегуляция экологических систем. Влияние промышленного и сельскохозяйственного производства на состояние водоемов. Способы очистки сточных вод (механические, химические, биологические). Влияние экологического состояния водоема на количество и качество рыбы. Качество воды. Определение качества воды. Экономия воды.

Профессия эколога.

Знать: способы очистки сточных вод.
Уметь: проводить визуальную оценку экологического состояния водоёма.
Самостоятельная работа: мини-проект «Меры защиты пресного водоема».

КУЛИНАРИЯ (16 ч)

Физиология питания (1 ч)
Минеральные соли, макроэлементы, микроэлементы, ультрамикроэлементы, содержание их в пищевых продуктах. Роль минеральных веществ в жизнедеятельности организма.

Соли кальция, калия, натрия, железа, йода. Их значение для организма человека. Суточная потребность в солях. Методы сохранения минеральных солей в продуктах при их кулинарной обработке.

Знать: общие сведения о значении минеральных солей и микроэлементов в жизнедеятельности организма.
Практическая работа:  составление меню, обеспечивающего суточную потребность организма в минеральных солях. 

Сервировка стола к ужину. Элементы этикета (1 ч)

Составление меню на ужин из двух-трех блюд. Расчет количества продуктов, времени приготовления блюд. Особенности сервировки стола к ужину. Набор столовых приборов и посуды для ужина. Правила подачи десерта. Освещение и музыкальное оформление ужина. Культура использования звуковоспроизводящей аппаратуры. Правила приема гостей. Приглашения и поздравительные открытки. Как дарить и принимать цветы и подарки. Этика и такт во взаимоотношениях в семье. Семейный уют.

Знать: культуру поведения в семье, основы семейного уюта.

Уметь: сервировать стол к ужину.

Практическая работа: сервировка стола к ужину.

Блюда из молока (2 ч)
Значение молока и молочных продуктов в питании человека. Питательная ценность молока. Химический состав молока (жиры, белки, молочный сахар, витамины).

Домашние животные, молоко которых используется в пище человека (коровы, козы, овцы, буйволицы, кобылицы, верблюдицы, самки яка, важенки (северный олень), самки зебу).

Ассортимент питьевого молока. Способы определения качества молока. Условия и сроки его хранения.

Первичная обработка молока. Способы очистки молока (процеживание, фильтрация, сепарация). Способы сохранения свежего молока. Обеззараживание молока с помощью тепловой обработки (кипячение, пастеризация). 

Безопасные приемы работы с кухонным оборудованием, инструментами, кипящими жидкостями, горячим маслом и жирами.

Знать: общие сведения о кулинарном значении, питательной ценности и химическом составе молока, способы сохранения свежего молока.

Уметь: определять качество молока, проводить его тепловую обработку.
Практическая работа:  пастеризация молока.

Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий (2 ч)
Подготовка к варке круп, бобовых и макаронных изделий. Правила варки крупяных рассыпчатых, вязких и жидких каш (гречневой, перловой, пшенной, овсяной и др.). Краткая характеристика блюд из каш: запеканок, крупеников, котлет, биточков и др. 

Процессы, происходящие при варке круп, бобовых и макаронных изделий. Причины увеличения веса и объема при варке.

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

Профессия повара.

Знать: 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.

Уметь: проводить первичную обработку круп, бобовых и макаронных изделий; готовить запеканки, крупеники, котлеты, биточки из круп.
Практическая работа:  приготовление запеканки.

Блины, оладьи, блинчики (2 ч)
Первичная обработка муки. Способы приготовления теста для блинов, оладий и блинчиков. Пищевые разрыхлители теста, их роль в кулинарии. Блины на опаре. Блины скороспелые. Технология выпечки блинов, оладий и блинчиков. Блины с приправами. 

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

Профессия кулинара.

Знать: способы приготовления теста, виды пищевых разрыхлителей теста, технологию выпечки блинов, оладий, блинчиков.

Уметь: приготавливать тесто и выпекать блины, оладьи, блинчики.

Практическая работа:  приготовление оладий.

Сладкие блюда (2 ч)
Сахар, его роль в кулинарии и в питании человека. Технология приготовления компота из свежих, сушеных, мороженых фруктов и ягод. Виды крахмала (картофельный, кукурузный, пшеничный, рисовый) и его свойства. Приготовление киселей различных консистенций (жидкий, средний, густой). Условия сохранения витаминов при первичной и тепловой обработке фруктов и ягод.

Знать: виды и кулинарные свойства крахмала, технологию приготовления компотов и киселей.

Уметь: варить компоты и кисели.
Практическая работа:  приготовление киселя.

Блюда из рыбы и нерыбных продуктов моря (2 ч)

Понятие о пищевой ценности рыбы и нерыбных продуктов моря для организма человека. Пищевая ценность речной рыбы в зависимости от времени года. Содержание в рыбе белков, жиров, углеводов, витаминов. Изменение содержания этих веществ в процессе хранения и кулинарной обработки.

Методы определения качества рыбы (по запаху, по цвету жабр, по глазам и др.).

Санитарные условия первичной обработки рыбы и рыбных продуктов. Правила оттаивания мороженой рыбы. Вымачивание соленой рыбы.

Способы тепловой обработки рыбы. Правила варки рыбы в целом виде, звеньями, порционными кусками.

Знакомство с видами жаренья: обжаривание, поджаривание, пассерование, жаренье во фритюре, жаренье в парах масла, на углях. Роль панировки в процессе жаренья. Оборудование, посуда, инвентарь для жаренья.

Время приготовления блюд из рыбы. Способы определения готовности. Правила подачи рыбных блюд к столу.

Знать: способы первичной обработки рыбы, способы тепловой обработки рыбы; виды жаренья продуктов, их отличительные особенности, посуду и инвентарь для жаренья; способы определения готовности и правила подачи рыбных блюд к столу.

Уметь: определять качество рыбы, оттаивать мороженую и вымачивать соленую рыбу, проводить первичную обработку рыбы, варить и жарить рыбу и рыбные полуфабрикаты, определять готовность рыбных блюд, подавать их к столу.

Практическая работа:  приготовление блюд из рыбных консервов.

Заготовка продуктов (1 ч)
Процессы, происходящие при солении и квашении. Консервирующая роль молочной кислоты. Необходимые условия жизнедеятельности молочнокислых бактерий (наличие сахара в овощах, температура, стерильность тары и инвентаря). Сохранность витаминов в соленых и квашеных овощах.

Знать: общие сведения о процессах, происходящих при солении и квашении овощей, технологию квашения капусты, засолки огурцов, помидоров, грибов, зелени, мочения яблок.

Итоговая самостоятельная работа по разделу «Кулинария» (1 ч)

Тестирование по теоретическим вопросам раздела «Кулинария» включает два варианта заданий. Тесты позволяют контролировать знания обучающихся по разделу.

Творческий проект (2 ч)
В ходе выполнения творческого проекта учащиеся закрепляют знания и умения, полученные при изучении раздела (готовить и украшать различные блюда, сервировать стол). При подготовке проекта уделяется внимание этике и такту во взаимоотношениях в семье, созданию семейного уюта.

Этапы и последовательность выполнения проекта. Оценка проделанной работы и качества изделия.

Экономические расчеты. Понятие себестоимости. 

Знать: этапы и последовательность выполнения проекта.
Уметь: планировать свою деятельность по выполнению проекта, проводить экономические расчеты.

Темы проектов: «Домашний ужин», «Сервировка стола к ужину».

ЭЛЕМЕНТЫ ГРАФИКИ (8 ч)
Прямоугольное проецирование (2 ч)
Идея метода проецирования.

Ортогональное (прямоугольное) проецирование. Чертеж предмета на одной плоскости проекций. Чертеж предмета на двух взаимно перпендикулярных плоскостях проекций (фронтальной и горизонтальной, фронтальной и профильной) – комплексный чертеж. 

Профессии чертежника, инженера.

Знать: основы прямоугольного проецирования на одну, две взаимно перпендикулярные плоскости проекций.

Самостоятельная работа: выполнение чертежей предметов на одну и две взаимно перпендикулярные плоскости проекций.

Расположение видов на чертеже (2 ч)
Комплексный чертеж предмета в системе трех основных плоскостей проекций. Основные виды – спереди, сверху, слева.

Определение необходимого и достаточного количества видов. Выбор главного вида.

Выполнение чертежа предмета при изменении его формы и пространственного положения.

Назначение и использование эскизов. Правила выполнения эскизов. Отличие эскиза от чертежа.

Знать: основы прямоугольного проецирования на одну, две и три взаимно перпендикулярные плоскости проекций.

Уметь: выполнять виды на чертежах (эскизах) отдельных предметов.

Самостоятельная работа: выполнение чертежей предметов на одну, две и три взаимно перпендикулярные плоскости проекций.

Чертежи разверток поверхностей геометрических тел (2 ч)
Анализ геометрической формы предмета по его комплексному чертежу.

Повторение понятия «развертка поверхности». Построение полных разверток поверхностей несложных моделей по их комплексным чертежам. Развертки точные и приближенные. Определение (идентификация-узнавание) предметов по их разверткам. Изготовление геометрических тел и различных моделей по разверткам.

Уметь: анализировать форму предмета по чертежу и простейшим разверткам.

Самостоятельная работа: выполнение  простейших моделей по разверткам.

Понятие о технологической карте (2 ч)
Конструкторская документация. ГОСТ. Чертеж общего вида. Сборочный чертеж. Спецификация. Схема. Инструкция.

Технологическая документация. Технологическая карта. Операционная карта. Учебная технологическая карта.

Знать: различать понятия «конструкторская» и «технологическая» документации.

Уметь: составлять учебные технологические карты изготовления несложных объектов.

Самостоятельная работа: составление учебной технологической карты.

ЭЛЕМЕНТЫ МАКЕТИРОВАНИЯ (6 ч)

Понятие деталирования. Чертеж развертки элемента изделия (2 ч)
Что такое чтение и деталирование  чертежа общего вида? Порядок деталирования. Согласование размеров.

Уметь: читать и деталировать чертежи несложных предметов, состоящих из трех – шести деталей.

Самостоятельная работа: составление чертежа развертки элемента изделия.

Способы художественной обработки поверхности (аппликация) (2 ч)
Понятие об орнаменте и узоре. Виды орнаментов: геометрический, растительный и др. Виды узоров (в круге, квадрате и т.д.). Нанесение рисунка на поверхность изделия. Художественная отделка поверхностей изделий (выжигание, выпиливание, геометрическая резьба, мозаика и т.д.).

Знать: общие основы художественного конструирования, виды орнаментов и узоров.

Уметь: выбирать и самостоятельно разрабатывать рисунки для художественной отделки изделий.

Практическая работа: отделка поверхности изделия аппликацией.

Способы художественной обработки поверхности (изонить) (2 ч)
Исходные принципы художественного конструирования. Единство формы и содержания. Соответствие формы и декора свойствам исходного материала. Учет технологии изготовления изделия. 

Профессия дизайнера.

Знать: общие основы художественного конструирования.

Уметь: выбирать и самостоятельно разрабатывать рисунки для художественной отделки изделий.

Практическая работа: отделка поверхности изделия в технике изонить.

КУЛЬТУРА ДОМА (6 ч)

Интерьер детской комнаты (2 ч)
Организация зон отдыха, приготовления пищи, столовой, спален, детского уголка. Использование современных материалов в отделке квартиры.

Санитарно-гигиенические требования, предъявляемые к уборке жилых и производственных помещений. Повседневная и генеральная уборка помещений. Влажная и сухая уборка. Применение бытовой техники (пылесос, полотер и др.) в уборке помещений. Мойка окон, раковин, умывальников и т.п. моющие и чистящие препараты, инструменты и приспособления.

Подготовка жилья к зиме, утепление окон и дверей. 

Знать: санитарно-гигиенические требования к уборке жилых и производственных помещений.

Уметь: проводить сухую и влажную уборку, пользоваться пылесосом и другими электробытовыми приборами.
Практическая работа: выполнение эскиза планировки детской комнаты.

Основы семейного уюта. Традиции и семейные праздники (2 ч)

Понятие о композиции в интерьере. Характерные особенности интерьера жилища, отвечающие национальному укладу и образу жизни.

Оформление интерьера эстампами, картинами, предметами декоративно-прикладного искусства. Подбор штор, занавесей, портьер, накидок, ковров, мебели, обоев, салфеток и т.д. систематизация и хранение коллекций и книг. Значение предметов ручного труда в интерьере. 

Роль освещения в интерьере. Естественное и искусственное освещение. Использование общего и местного освещения. Виды и формы светильников.

Знать: значение композиции в интерьере, способы оформления интерьера, роль освещения в интерьере.

Уметь: выполнять эскизы интерьера детской комнаты.

Практическая работа: выполнение интерьера окна (макет).

Творческий проект «С Новым годом!» (2 ч)
По указу Петра I, разглашенного 15 декабря 1699 года, новый год предписывалось встречать 1 января и летоисчисление вести от Рождества Христова. Чтобы легче пришелся вводимый обычай, повелевалось отметить его празднеством: ворота домов украсить сосновыми, еловыми, можжевеловыми ветвями. А на Красной площади зажечь огненные потехи в сопровождении колокольного звона. Народу надлежало поздравлять друг друга с наступающим Новым годом.

Встреча нового года стала доброй традицией и семейным праздником. Каждая семья по-своему украшает свой дом, готовит подарки. Предложите детям продолжить эту красивую традицию.

Определение конкретной задачи проекта, ее формулировка. Разработка идей, вариантов. Анализ идей и выбор лучшего варианта. Метод мозговой атаки. 
Знать: порядок проведения исследования по выбору варианта проекта.
Уметь: разрабатывать и анализировать идеи по выполнению проекта.
Темы проектов: «Новогоднее поздравление», «Украшение комнаты», «Новогодняя игрушка».

ЭЛЕМЕНТЫ МАТЕРИАЛОВЕДЕНИЯ (4 ч)

Виды материалов. Свойства тканей из волокон животного происхождения (2 ч)

Натуральные волокна животного происхождения (шелк, шерсть, пух). Способы их получения. Получение нитей из этих волокон в условиях прядильного производства и в домашних условиях. Свойства натуральных волокон животного происхождения, а также нитей и тканей на их основе.

Сравнительные характеристики свойств хлопчатобумажных, льняных, шелковых и шерстяных тканей. Краткие сведения об ассортименте тканей.

Знать: виды пиломатериалов, иметь общее представление о черных и цветных металлах; способы получения натуральных волокон животного происхождения, свойства тканей.

Уметь: распознавать нити различных тканей.
Лабораторная работа: распознание волокон и нитей из хлопка, льна, шелка, шерсти.

Дефекты ткани (2 ч)
Саржевые и атласные переплетения нитей в тканях. Понятие о раппорте переплетения. Дефекты ткани.

Знать: саржевые и атласные переплетения.

Уметь: определять раппорт саржевого и атласного переплетений, дефекты ткани.

Практическая работа: изготовление макета саржевого или атласного переплетений.

ПРОЕКТИРОВАНИЕ ШВЕЙНЫХ ИЗДЕЛИЙ С ЭЛЕМЕНТАМИ МАШИНОВЕДЕНИЯ (8 ч)
Конструирование рабочей одежды (2 ч)
Эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования к легкому женскому платью. Конструкции юбок (прямые, клиньевые, конические). Мерки, необходимые для построения чертежа основы прямой юбки. Условные обозначения мерок. Правила снятия мерок. Прибавки к меркам на свободу облегания.

Последовательность построения чертежа выкройки-основы прямой юбки. Расчетные формулы. Построение чертежа основы юбки в масштабе 1:4 или в натуральную величину.
Знать: эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования к легкому женскому платью, правила снятия мерок и их условные обозначения.

Уметь: читать и строить чертеж юбки, снимать мерки и записывать результаты измерений.
Практическая работа: построение чертежа выкройки-основы прямой юбки.

Моделирование швейного изделия (2 ч)
Ткани и отделки, применяемые для изготовления юбок.

Разновидности юбок по силуэту (прямые, зауженные или расширенные книзу, длинные или короткие, в форме колокола и др.).  Выбор модели юбки. Моделирование юбки. Подготовка выкройки к раскрою.
Знать: основные приемы моделирования прямой юбки, правила подготовки выкройки к раскрою.

Уметь: моделировать прямые юбки, подготавливать выкройку к раскрою.
Практическая работа: моделирование прямой юбки.
Технология выполнения швов (2 ч)
Назначение соединительных швов: настрочного с одним закрытым срезом, шва встык, накладного с двумя закрытыми срезами. Их конструкция, технология выполнения и условные графические обозначения.
Знать: назначение, конструкцию, графическое обозначение и технологию выполнения соединительных швов.

Уметь: выполнять настрочной шов с одним закрытым срезом, шов встык, накладной шов с двумя закрытыми срезами.
Практическая работа: выполнение образцов швов.

Механизмы преобразования движения (2 ч)
Механизмы преобразования движения. Принцип их действия и обозначения на кинематических схемах.
Знать: принцип действия механизмов преобразования движения, их обозначения на кинематических схемах.
Самостоятельная работа: работа по схеме.

ОТНОШЕНИЕ ЧЕЛОВЕКА К ВЕЩАМ (2 ч)
Уход за одеждой и обувью, ремонт одежды (2 ч)
Виды фурнитуры, применяемые при пошиве белья и верхней одежды. Приемы отпарывания и пришивания фурнитуры. Способы подшивания низа брюк тесьмой.

Правила ухода за одеждой из кожи, замши, велюра.

Чистка кожаной обуви. Пасты, эмульсии и кремы для ухода за обувью. Смазывание (пропитка) кожаной обуви жирами или касторовым маслом. Гидрофобные смазки для придания обуви большей водостойкости. Специальные салфетки для чистки обуви одноразового и многоразового пользования. Дезодорация внутренней поверхности обуви.

Приемы сохранения формы обуви. Правила сушки обуви. Допустимая температура сушки. 

Чистка замшевой обуви. Способы восстановления ворса у замшевой и велюровой обуви.

Правила ухода за обувью из лакированной кожи, обувью с верхом из ткани и резиновой обувью.

Растяжка обуви в домашних условиях.

Знать: основные требования по уходу за одеждой и обувью, правила ухода за одеждой из шелковых и шерстяных тканей, правила хранения шерстяных и меховых изделий, средство защиты от моли.

Уметь: отпарывать и пришивать фурнитуру, хранить шерстяные и меховые изделия, изготавливать чехлы для хранения одежды.

Практическая работа: пришивание фурнитуры.

РУЧНАЯ ВЫШИВКА (8 ч)
Композиция, ритм, раппорт в вышивке. Цветовой круг (2 ч)
Композиция, ритм, раппорт, орнамент. Симметричное построение узора в художественной отделке вышивкой. Определение места и размера узора на изделии, отдельных его частей, пропорции элементов, выполнение в цвете и т.п.

Теплые и холодные цвета. Цветовой тон. Яркость и насыщенность цвета. Хроматические и ахроматические цвета.

Знать: композицию, ритм, орнамент, раппорт в вышивке; холодные, теплые, хроматические и ахроматические цвета.

Уметь: строить симметричный узор, орнамент в квадрате, в полосе, определять размер и место узора на изделии.

Практическая работа: построение симметричного узора или орнамента в квадрате, в полосе, определение размера и места узора на изделии.
Технология выполнения  счетных швов (2 ч)
Технология выполнения счетных швов (роспись, крест, набор, счетная гладь, косая стежка и др.).

Уметь: выполнять счетные швы.
Практическая работа: выполнение образцов счетных швов.

Свободная вышивка. Окончательная отделка изделия (2 ч)
Свободная вышивка по рисованному контуру узора (гладевые швы, контурные простейшие швы).

Отделка изделий вышивкой, тесьмой. Особенности влажно-тепловой обработки вышитых изделий.
Уметь: подбирать нитки по цвету, выполнять свободную вышивку по рисованному контуру.

Практическая работа: выполнение вышивки для проекта.

Творческий проект (2 ч)
Традиции, обряды, семейные праздники. Подготовка одежды к традиционным праздникам. Изготовление сувениров к праздникам. Вышитые и плетеные пояса, одежда, сумки, кошельки, чехольчики для ключей, очков или сотовых телефонов, салфетки, рушники и др. Любое из этих изделий можно преподнести в качестве подарка.

Последовательность выполнения проекта: обоснование проблемы и потребности, формулировка конкретной задачи, проведение исследования (разработка и анализ идей и вариантов, выбор лучшего варианта), составление технологической карты, экономическое обоснование, практическая работа, самооценка результата. 

Знать: последовательность выполнения проекта.
Уметь: планировать свою деятельность по выполнению проекта.
Темы проектов: «Салфетка для бабушки», «Подарок для мамы», «Сестренке в день рождения».

ГИГИЕНА ЧЕЛОВЕКА (2 ч)

Гигиена учащегося (2ч)
Общие сведения о волосах. Уход за волосами. Элементы прически (коса, волна, пробор, жгут, локон). Средства и инструменты для ухода за волосами.

Требования к прическе школьников. Подбор прически с учетом типа лица и структуры волос. Коррекция типа лица с помощью прически.

Знать: санитарно-гигиенические требования к предметам и средства ухода за волосами, требования к прическе.

Графическая работа: выполнение рисунков школьных причесок.

ТВОРЧЕСКИЙ ПРОЕКТ (6 ч)
Правила оформления пояснительной записки (2 ч)
Оформление проекта. Требования к оформлению проекта. Содержание пояснительной записки к проекту (титульный лист, обоснование выбора изделия, его эскиз, экономическое обоснование, технологическая карта изготовления изделия, экологическая оценка).

Правила оформления титульного листа. «Звездочка» обдумывания.

Знать: правила оформления документации по проекту.

Уметь: проводить исследования по проекту.

Практическая работа по проекту (2 ч)
Технологический этап проекта. Обоснование выбора материалов и инструментов для работы. Правила безопасной работы с инструментами. Экологичность проекта. Технологическая карта изготовления изделия. Расчет себестоимости изделия. Изготовление изделия. Контроль качества.

Знать: последовательность технологического этапа проекта.

Уметь: составлять технологические карты, создавать уют в доме своими руками.

Защита проекта (2 ч)
Содержание сообщения по защите проекта: цели проекта, обоснование возникшей проблемы и потребности, формулировка конкретной задачи, самооценка проделанной работы и качества изделия.

Предложение вниманию жюри технологической карты изготовления изделия, экономического расчета.

Уметь: последовательно излагать свои мысли.

Темы проектов: «Украшение интерьера детской комнаты», «Подушка-игольница», «Грелка для яиц».

7 КЛАСС

ВВОДНОЕ ЗАНЯТИЕ (2 ч)

ТБ в кабинете(1 ч)

Правила безопасной работы в кабинете технологии. Правила техники безопасности при работе с электроприборами в школе и дома. 

Знать: правила электробезопасности.
Уметь: оказывать первую помощь при поражении электрическим током.
Экология жилого дома (1 ч)
Загрязнение окружающей среды отходами промышленного производства, ядохимикатами, пестицидами, радионуклидами и т.п., их влияние на качество пищевых продуктов. Пищевые цепи. Добавки к пищевым продуктам (наполнители, консерванты и др.). Производство экологически чистых продуктов.

Знать: о влиянии на качество пищевых продуктов отходов промышленного производства, ядохимикатов, пестицидов, радионуклидов т.п.

Самостоятельная работа: мини-проект «Экологически чистые продукты на приусадебном участке».

КУЛИНАРИЯ (16 ч)

Физиология питания (1 ч)

Понятие о микроорганизмах. Полезное и вредное воздействие микроорганизмов на пищевые продукты. Источники и пути проникновения болезнетворных микробов в организм человека. Понятие о пищевых инфекциях. Заболевания, передающиеся через пищу. Профилактика инфекций. Первая помощь при пищевых отравлениях.

Знать: общие сведения о полезном и вредном воздействии микроорганизмов на пищевые продукты, источники и пути проникновения болезнетворных микробов в организм человека, о пищевых инфекциях, заболеваниях, передающихся через пищу, о профилактике инфекций

Уметь: оказывать первую помощь при пищевых отравлениях.

Самостоятельная работа: составление схемы «Полезное и вредное воздействие микробов на пищевые продукты».

Сервировка стола к празднику. Элементы этикета (1 ч)

Составление меню праздничного стола из двух-трех блюд. Расчет количества продуктов, времени приготовления блюд. Особенности сервировки стола к празднику. Набор столовых приборов и посуды для праздничного обеда. Правила подачи десерта. Правила приема гостей. Правила поведения в гостях. Время и продолжительность визита.

Знать: сервировку стола к празднику, правила поведения в гостях, за столом.

Уметь: сервировать стол к празднику.

Практическая работа: сервировка стола к празднику.

Кисломолочные продукты и блюда из них (2 ч)
Значение кисломолочных продуктов в питании человека. Ассортимент кисломолочных продуктов (простокваша, кефир, творог, сметана, варенец, ряженка, кумыс, йогурт, мацони и др.).

Виды бактериальных культур для приготовления кисломолочных продуктов. Соблюдение технологических условий приготовления простокваши (предварительное кипячение молока, соблюдение температурного режима сквашивания, соблюдение правил гигиены). Условия и сроки хранения простокваши.

Использование готового кефира в качестве закваски в домашних условиях.

Технология приготовления творога из простокваши без подогрева и с подогревом. Способы удаления сыворотки.

Ассортимент творожных изделий. Кулинарные блюда из творога, технология их приготовления.

Способы обработки творога для приготовления пасхи. Пасха сырая и отварная. Особенности приготовления, условия и сроки хранения. Продукты, замешиваемые в творог при приготовлении пасхи (сметана, сливочное масло, сливки, соль, сахар, яйца сырые или вареные, изюм, варенье). Пряности, добавляемые в пасху (ваниль, лимонная цедра, мелко измельченный миндаль).

Молочные продукты для приготовления творога специально для пасхи: свежее или топленое молоко, густые сливки, сметана.
Знать: общие сведения о роли кисломолочных продуктов в питании человека, об ассортименте кисломолочных продуктов, способы заквашивания молока для получения простокваши, кефира, технологию получения творога в домашних условиях, кулинарные блюда из творога, технологию их приготовления, особенности приготовления сырой и отварной пасхи.

Уметь: приготавливать простоквашу, кефир, творог и другие кисломолочные продукты в домашних условиях, блюда из творога, сырые и вареные пасхи.
Практическая работа: приготовление блюд из йогурта.

Блюда из мяса и мясных продуктов (2 ч)
Значение и место мясных блюд в питании. Виды мясного сырья, его краткая характеристика. Способы определения качества мяса (по цвету, по запаху, с помощью лакмусовой бумажки и др.).

Сроки и способы хранения мяса и мясных продуктов.

Санитарные условия первичной обработки мяса и мясных продуктов. Правила оттаивания мороженого мяса.

Краткая характеристика оборудования и инвентаря, применяемых при первичной обработке мяса и приготовления мясных полуфабрикатов.

Правила варки мяса для вторых блюд. Способы жаренья мяса и мясных полуфабрикатов. Время жаренья и способы определения готовности блюда. Посуда и инвентарь, применяемые для приготовления мясных блюд. 

Принцип подбора гарниров и соусов к мясным блюдам. Понятие о простых и сложных гарнирах. Требования к качеству готовых блюд. Подача готовых блюд к столу.

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; правила    варки мяса для вторых блюд, способы жаренья мяса и мясных полу фабрикатов, способы определения готовности блюда; принципы подбора гарниров и соусов к мясным блюдам, правила подачи готовых блюд к столу.

Уметь: определять качество мяса, оттаивать мороженое мясо, готовить блюда из мяса и мясных полуфабрикатов, определять готовность блюд и подавать их к столу.
Практическая работа: приготовление салата мясного.

Приготовление обеда в походных условиях (2 ч)
Расчет количества и состав продуктов для похода. Обеспечение сохранности продуктов. Соблюдение правил санитарии и гигиены в походных условиях. Кухонный и столовый инвентарь, посуда для приготовления пищи в походных условиях. Природные источники воды. Способы обеззараживания воды. Способы разогрева и приготовления пищи в походных условиях. Соблюдение мер противопожарной безопасности. Экологические мероприятия. Индикаторы загрязнения окружающей среды. 

Знать: природные источники воды, способы обеззараживания воды, разогрева и приготовления пищи в походных условиях.

Уметь: рассчитывать количество и состав продуктов для похода, обеспечивать сохранность продуктов, соблюдать правила санитарии и гигиены в походных условиях, готовить пищу и обеззараживать воду в походных условиях, соблюдать меры противопожарной безопасности.

Практическая работа: приготовление походного блюда.

Блюда из фруктов и ягод (2 ч)
Понятие о пищевой ценности фруктов и ягод. Виды фруктов и ягод, используемых в кулинарии. Классификация фруктов и ягод: семечковые, косточковые, субтропические.

Свежие, сушеные и свежемороженые фрукты и ягоды. Условия и сроки их хранения и способы кулинарного использования.

Содержание во фруктах и ягодах минеральных веществ, углеводов, витаминов. Сохранность этих веществ в процессе хранения и кулинарной обработки. Методы определения качества ягод и фруктов. Сроки сбора ягод и фруктов в домашнем хозяйстве.

Назначение и правила первичной обработки фруктов и ягод (сортировка, мойка, очистка, промывание, нарезка, удаление косточек и др.). Правила размораживания быстро замороженных фруктов и ягод.

Блюда из фруктов и ягод. Желирующие вещества.

Технология приготовления желе и муссов. Оборудование, инструменты, посуда (миксер, соковыжималка, сбивалка и др.).

Оформление готовых блюд и подача их к столу.

Знать: общие сведения о пищевой ценности фруктов и ягод, о содержании в них минеральных веществ, витаминов, о сохранности этих веществ в процессе хранения и кулинарной обработки, методы определения качества ягод и фруктов. Сроки сбора ягод и фруктов в домашнем хозяйстве; назначение и правила первичной обработки фруктов и ягод, технологию приготовления сладких блюд.

Уметь: проводить первичную обработку фруктов и ягод, приготавливать из них сладкие блюда.

Практическая работа: приготовление сладкого блюда.

Изделия из пресного теста (2 ч)
Состав пресного теста и способы его приготовления. Раскатывание пресного теста. Инструменты для раскатывания теста. Технология приготовления блюд из пресного теста (лапша, пельмени, вареники, галушки, клецки и др.). Способы защипки краев пельменей, вареников, чебуреков и т.п. Основные условия плотной защипки теста. Изменение вкусовых качеств кулинарных изделий из пресного теста путем внесения в него различных добавок (ржаной, рисовой или картофельной муки, сметаны, сыворотки, подсолнечного масла, овощного или фруктового сока и др.).

Правила варки пельменей, вареников и других изделий из пресного теста. Способы определения готовности. Оформление готовых блюд и подача их к столу.

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

Уметь: приготавливать пресное тесто и блюда из него, защипывать края пельменей, вареников, чебуреков.

Практическая работа: приготовление вареников.

Заготовка продуктов (1 ч)
Приготовление различных продуктов: варенья, повидла, джема, мармелада, цукатов – в зависимости от предварительной подготовки плодов и способа варки.

Характерные свойства готового варенья (целые, кусочками или дольками плоды, прозрачный сироп). Предварительная сортировка, нарезка и бланшировка плодов перед варкой. Подготовка тары.

Значение количества сахара или сахарного сиропа для сохранности и качества варенья. Концентрация сахара, необходимая для консервации плодов и ягод. Способы определения готовности варенья (по состоянию пенки, по распределению ягод в сиропе, по растеканию капли сиропа, по температуре кипения варенья). Исправление прокисшего варенья.

Технология приготовления джема, повидла, желе, цукатов. Плоды и ягоды, рекомендуемые для их приготовления.

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

Уметь: варить варенье, повидло, джем, мармелад, цукаты, определять готовность варенья, перекладывать варенье на хранение, переваривать прокисшее варенье.

Самостоятельная работа: составление сравнительной таблицы.
Итоговая самостоятельная работа по разделу «Кулинария» (1 ч)

Тестирование по теоретическим вопросам раздела «Кулинария» включает два варианта заданий. Тесты позволяют контролировать знания обучающихся по разделу.

Творческий проект (2 ч)
В ходе выполнения проекта учащиеся закрепляют знания и умения, полученные при изучении раздела (готовить и украшать различные блюда, сервировать праздничный стол). При подготовке проекта уделяется внимание этике и такту во взаимоотношениях в семье, созданию семейного уюта.

Учебная проектная деятельность. Этапы проектной деятельности (аналитический, технологический, контрольный). Особенности аналитического этапа: описание проблемной ситуации, выдвижение идей и вариантов решения проблемы, анализ вариантов и выбор лучшего. 

Знать: структуру аналитического этапа проектной деятельности.
Уметь: оформлять аналитический этап проекта.
Темы проектов: «Семейный обед», «Сервировка стола к празднику», «Сибирские пельмени», «Праздничное меню», «Праздничное блюдо».
ЭЛЕМЕНТЫ ГРАФИКИ (8 ч)
Построение третьей проекции по двум заданным (2 ч)

Построение третьего вида по двум заданным. 

Чертежи геометрических тел. Нахождение на чертеже проекций точек и линий, расположенных на поверхности геометрического тела. 

Знать: основы прямоугольного проецирования.

Уметь: анализировать графический состав изображений.

Самостоятельная работа: построение третьего вида по двум заданным несложной детали.

Правила чтения чертежа. Перспектива и аксонометрия (2 ч)
Что значит прочитать чертеж (эскиз)? Словесное описание формы предмета по его чертежу или эскизу. Выполнение модели предмета по его чертежу или эскизу. 
Что такое наглядные изображения? Центральные проекции и перспектива. Основные понятия и определения аппарата построения перспективы: картина (плоскость проекций), центр проецирования (точка зрения), проецирующий луч, перспективная проекция (перспектива), плоскость и линия горизонта, главная точка картины, главное расстояние, дистанционные точки, точка схода перспектив параллельных прямых.

Знать: принцип построения наглядных изображений.
Уметь: читать и выполнять наглядные изображения несложных деталей.

Самостоятельная работа: построение наглядного изображения предмета.

Построение аксонометрических проекций (2 ч)
Параллельные проекции и аксонометрия. Основные понятия и определение аппарата построения аксонометрических проекций: картина (плоскость проекций), направление проецирования, натуральные и аксонометрические координатные оси, натуральная и аксонометрическая масштабные единицы, показатели искажения по соответствующим осям, натуральная и аксонометрическая координатные ломаные.

Стандартные виды аксонометрических проекций. Прямоугольная изометрическая проекция, аксонометрические оси и показатели искажения по ним.

Косоугольная фронтальная диметрическая проекция, аксонометрические оси и показатели искажения по ним.

Построение аксонометрических проекций плоских фигур (треугольник и шестиугольник, квадрат, окружность). 

Построение стандартных аксонометрических проекций геометрических тел и объемных моделей несложных форм по их комплексным чертежам и эскизам (с пространственными размерами).

Использование перспективных и аксонометрических проекций в различных сферах деятельности человека.

Знать: принцип построения аксонометрических проекций.

Уметь: читать и выполнять аксонометрические проекции.

Самостоятельная работа: выполнение технического рисунка.

Образование форм методом сложения и вычитания их составных элементов (2 ч)
Повторение понятий «форма», «геометрическое тело». Параметры формы и положения. Основные элементы пространственных форм. Простейшие геометрические тела.

Методы образования сложных форм: сложение или вычитание простейших геометрических тел.

Построение вырезов на геометрических телах.

Уметь: анализировать форму предмета по чертежу.

Самостоятельная работа: составление чертежа предмета, состоящего из двух-трех геометрических тел.

ЭЛЕМЕНТЫ МАКЕТИРОВАНИЯ (6 ч)

Формы и формообразование. Чертеж развертки изделия (2 ч)
Повторение понятий «развертка», «деталирование». 

Образование поверхностей. Понятие формы.

Основные свойства объемно-пространственных форм: масса, величина, геометрический вид, положение в пространстве. 

Уметь: анализировать форму предмета по развертке.

Самостоятельная работа: составление чертежа развертки поверхностей изделия, состоящего из двух-трех геометрических тел.

Способы художественной обработки поверхности (скань) (2 ч)
Повторить понятие об орнаменте и узоре, виды орнаментов: геометрический, растительный и др. Виды узоров (в круге, квадрате и т.д.). Нанесение рисунка на поверхность изделия. Художественная отделка поверхностей изделий (скань, чеканка и др.).

Знать: общие основы художественного конструирования.

Уметь: выбирать и самостоятельно разрабатывать рисунки для художественной отделки изделий.

Практическая работа: отделка поверхности изделия сканью.

Композиция в макетировании (2 ч)
Понятие о композиции. Закономерности и средства композиции в художественном проектировании. Средства достижения цели: симметрия и асимметрия, композиционное равновесие, статичность и динамичность, пропорциональность, ритм. Виды композиции.

Профессия дизайнера.

Знать: общие основы художественного конструирования.

Уметь: составлять несложные композиции из отдельных деталей.

Практическая работа: составление композиции.

КУЛЬТУРА  ДОМА (6 ч)

Комнатные растения в интерьере (2 ч)
Роль комнатных растений в интерьере. Сочетание цвета и формы листьев и цветов комнатных растений с мебелью, обоями, общим цветовым решением комнаты. Размещение комнатных растений на подоконниках, на полках, на полу, в подвесных кашпо, на переносных подставках, на декоративных решетках и т.п.

Солнцелюбивые и теневыносливые растения. Комнатные плодовые вечнозеленые растения (лимон, апельсин, мандарин, гранат). Огород на подоконнике (помидоры, огурцы, лук, салат, травы для приправ).

Влияние комнатных растений на микроклимат помещения. Проблема чистого воздуха. 

Оформление балконов, лоджий, приусадебных участков. Декоративное цветоводство.

Знать: роль комнатных растений и способы их размещения в интерьере, влияние комнатных растений на микроклимат помещения; санитарно-гигиенические требования к детской комнате.

Уметь: оборудовать детский уголок, выращивать комнатные растения и размещать их в интерьере.
Графическая работа: эскиз оформления балкона или лоджии растениями.

Традиции и семейные праздники. Правила составления букета (2 ч)
Эстетические требования к составлению букета. Поэтическое значение цветов и растений.

Знать: правила составления букета, искусство дарить цветы.

Практическая работа: составление букета или рисунка букета.

Творческий проект (2 ч)
Работа над проектом в творческом коллективе дает возможность учащимся объединиться по вопросам, обеспечивает для них разнообразие ролевой деятельности в процессе обучения, воспитывает обязательность выполнения заданий в намеченные сроки, взаимопомощь, тщательность и добросовестность в работе, равноправие и свободу в выражении идеи, их отстаивании и в то же время доброжелательность при всех обстоятельствах. 

Технологический этап проекта. Понятие модификации детали. Процессы этапа: разработка чертежей изделия, модификация деталей, корректировка, сборка изделия и придание ему окончательной формы.

Знать: особенности технологического этапы проекта.
Уметь: планировать свою деятельность на стадии технологического этапа проекта.
Темы проектов: «Интерьер лоджии», «Интерьер приусадебного участка», «Интерьер пришкольного участка», «Макет комнаты».

ЭЛЕМЕНТЫ МАТЕРИАЛОВЕДЕНИЯ (4 ч)

Искусственные и химические материалы в быту (2 ч)
Свойства искусственных волокон. Свойства тканей из искусственных волокон (прочность в сухом и влажном состоянии, сминаемость, воздухопроницаемость). Использование тканей из искусственных волокон при производстве одежды. Краткие сведения об ассортименте тканей из искусственных волокон.

Знать: иметь общее представление о материалах, их свойствах и области применения; основные свойства искусственных волокон и тканей из них.

Уметь: применять ткани из искусственных волокон в швейных изделиях.

Лабораторная работа: определение вида ткани.

Получение химических волокон (2 ч)
Технология производства искусственных волокон. Рабочие профессии химического производства.

Сложные переплетения нитей в тканях (репс, усиленная саржа, усиленный атлас). Зависимость свойств тканей от вида переплетения.

Знать: характеристику сложных переплетений, зависимость свойств тканей от вида переплетений.
Практическая работа: изготовление макетов сложных переплетений.

ПРОЕКТИРОВАНИЕ ШВЕЙНЫХ ИЗДЕЛИЙ С ЭЛЕМЕНТАМИ МАШИНОВЕДЕНИЯ (8 ч)
Конструирование плечевого изделия (2 ч)
Эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования к легкому женскому платью и бельевым швейным изделиям. 

Правила снятия мерок, необходимых для построения чертежа выкройки футболки, их условные обозначения. Прибавки на свободу облегания, учитываемые при построении чертежа. Формулы, необходимые для расчета конструкции футболки.

Последовательность построения чертежа выкройки-основы футболки в масштабе 1:4 или в натуральную величину.

Знать: виды женского легкого платья и бельевых изделий, эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования к бельевым швейным изделиям, правила    измерения фигуры человека, условные обозначения мерок для построения чертежа основы ночной сорочки.

Уметь: читать и строить чертеж, снимать мерки и записывать мерки.

Практическая работа: построение чертежа выкройки-основы футболки.

Моделирование плечевого изделия (2 ч)
Модели женского платья и бельевых изделий. Моделирование плечевых изделий путем изменения формы выреза горловины, формы рукава, длины изделия. 

Подготовка выкройки к раскрою.

Знать: особенности моделирования плечевых изделий на основе чертежа ночной сорочки.

Уметь: моделировать фасоны платья и белья.

Практическая работа: моделирование чертежа выкройки-основы футболки.

Технология выполнения швов (2 ч)
Назначение швов: стачных (запошивочного, двойного) и краевых (окантовочного с открытым и закрытым срезами). Конструкция швов, их условные графические обозначения и технология выполнения.

Знать: назначение, конструкцию, условные графические обозначения и технологию выполнения стачных и краевых швов.

Уметь: выполнять стачные (запошивочный, двойной) и краевые (окантовочный с открытым и закрытым срезами) швы.
Практическая работа: выполнение образцов швов.

Виды соединений деталей в узлах механизмов и машин (2 ч)
Виды соединений деталей в узлах механизмов и машин, их условные обозначения на кинематических схемах. 

Знать: виды соединений деталей в узлах механизмов и машин, их условные обозначения на кинематических схемах.

Уметь: определять виды соединений деталей в узлах механизмов и машин, читать кинематические схемы.
Самостоятельная работа: чтение кинематических схем.

ОТНОШЕНИЕ ЧАЛОВЕКА К ВЕЩАМ (2 ч)

Уход за трикотажной одеждой. Ремонт одежды (2 ч)
Уход за бельем, ремонт белья. Стирка и влажно-тепловая обработка изделий из натуральных и химических волокон.

Способы поднятия петель на трикотажных изделиях.

Знать: правила ухода за бельевыми изделиями, способы поднятия петель на трикотажных изделиях.

Уметь: выполнять штопку швейных изделий. 
Практическая работа: выполнение штопки швейных изделий или поднятие петель на трикотажных изделиях.

РУКОДЕЛИЕ. ВЯЗАНИЕ КРЮЧКОМ (8 ч)

Подготовка к работе. Условные обозначения (2 ч)
Краткие сведения из истории старинного рукоделия. Изделия, связанные крючком, в современной моде.

Инструменты и материалы для вязания крючком. Шерстяные, шелковые, синтетические, хлопчатобумажные нитки. Подготовка материалов к работе (стирка, перемотка, отбеливание, крашение, распускание старого изделия). Условные обозначения, применяемые при вязании крючком. Приемы работы, правильное положение рук.

Выбор крючка в зависимости от ниток и узора. 

Знать: возможности применения техники вязания крючком; виды различных петель, их условные обозначения.

Практическая работа: подбор крючка и ниток, запись условных обозначений петель, выполнение цепочки воздушных петель.

Технология выполнения  различных петель (2 ч)
Технология выполнения различных петель. Набор петель крючком (столбик без накида, столбик с накидом, полустолбик и др.).

Знать: возможности применения техники вязания крючком различных петель.

Практическая работа: выполнение различных петель.

Ажурный узор. Схема узора. Окончательная отделка изделия (2 ч)

Раппорт узора и его запись. Вязание узора по схеме. Работа с журналами мод.

Знать: возможности применения техники вязания крючком узоров.
Уметь: вязать узоры по схеме.
Практическая работа: выполнение различных узоров.

Творческий проект (2 ч)
Декоративное искусство как неограниченная возможность реализации творческого начала каждой личности. Знакомство с различными видами декоративно-прикладного искусства народов нашей страны.

Применение вязаных элементов в народном и современном костюме. Знакомство с разнообразными видами вязаных изделий.

Контрольный этап проекта. Оценка качества изделия. Критерии оценки качества изделия. Выявление дефектов, предложение путей их устранения.

Знать: требования к качеству изделия для проекта.
Уметь: подбирать критерии для оценки качества изделия.
Темы проектов: «Декоративная салфетка», «Носовой платочек с вязаной каймой».

ГИГИЕНА ЧЕЛОВЕКА (2 ч)

Гигиена школьника. Одежда (2 ч)
Общие сведения из истории костюма, прически, косметики. Единство стиля костюма, прически, косметики, интерьера. Повседневная и праздничная косметика. Косметические материалы: кремы, лосьоны, шампуни, оттеночные растительные красители (хна, басма, ромашка, чешуя лука, кора дуба, чай, кофе и др.), тени, тушь, лаки, помады и др.

Правила нанесения и снятия масок, выполнения макияжа.

Знакомство с профессией визажиста.

Знать: правила пользования средствами косметики; правила нанесения и снятия масок, выполнения макияжа.
Уметь: пользоваться косметическими средствами.
Графическая работа: выполнение эскиза макияжа или модели школьной одежды.

ТВОРЧЕСКИЙ ПРОЕКТ (6 ч)
Правила оформления пояснительной записки (2 ч)
Структура творческого проекта (пояснительная записка, творческая работа – изделие, защита проекта). Правила оформления титульного листа пояснительной записки. Основные разделы пояснительной записки: обоснование возникшей проблемы и потребности, схема обдумывания, банк идей, эскизная проработка базового варианта, технология изготовления изделия, экономическое обоснование, самооценка). Правила составления списка использованной литературы.

Знать: правила оформления пояснительной записки.

Уметь: грамотно составлять пояснительную записку проекта.

Темы проектов: «Декоративная шкатулка», «Макет жилого дома», «Макет интерьера окна».
Практическая работа по проекту (2 ч)
Конструкторский этап проекта. Разработка чертежей и эскизов для изготовления изделия. Материалы, инструменты и приспособления для работы. Правила техники безопасности. Санитарно-гигиенические требования. 

Технология изготовления изделия. Контроль качества. Экологическое обоснование. Экономическое обоснование. Реклама. Самооценка.

Знать: последовательность конструкторского и технологического этапов проекта.
Уметь: планировать свою деятельность по выполнению проекта.

Защита проекта (2 ч)
Презентация творческого проекта: название проекта, его цель и задачи, обоснование выбора изделия, коротко о процессе проектирования, отметить положительные и отрицательные моменты, самооценка.

Знать: алгоритм защиты проекта.
Уметь: грамотно излагать свои мысли.
ТРЕБОВАНИЯ К УРОВНЮ ПОДГОТОВКИ УЧАЩИХСЯ К КОНЦУ УЧЕБНОГО ГОДА

	№

п/п
	Разделы курса
	Требования к уровню подготовки учащихся

	
	
	  знаниям
	  умениям
	 компетентностям

	
	
	5 класса
	6 класс
	7 класс
	5 класса
	6 класса
	7 класса
	5 класса
	6 класса
	7 класса

	1
	Вводное занятие
	знать правила ТБ при работе с ручными инстру ментами, послед ствия влияния  производства на окружающую среду и здоровье человека
	знать правила противопожарной безопасности, способы очистки сточных вод
	знать правила элек- тробезопасности, о влиянии на качество пищевых продуктов отходов промышлен ного производства, ядохимикатов, пестицидов, радиону клидов т.п.
	уметь работать ручными ин- струментами,


	уметь оказы- вать первую помощь при ожогах, про- водить визу- альную оцен- ку экологи- ческого состо яния водоёма
	уметь оказы- вать первую помощь при  

поражении электричес- ким током, выращивать экологически чистые ово- щи, фрукты и ягоды 
	в защите ок- ружающей среды, в тру довой сфере, информаци- онная
	в защите ок ружающей среды, в тру довой сфере, информаци- онная
	в защите ок- ружающей среды, в тру довой сфере, информаци- онная

	2
	Кулина- рия 
	значение витами нов в питании, правила первич- ной и кулинар- ной обработки, условия хране- ния овощей и яиц, сервировки стола к завтраку
	значение мине- ральных солей и микроэлементов  в жизнедеятель-ности организма, правила первич- ной и кулинарной обработки, усло- вия хранения молока, круп, рыбы, сервировки стола к ужину
	источники и пути проникновения бо- лезнетворных микро бов в организм чело- века, правила пер- вичной и кулинар- ной обработки, усло вия хранения кисло- молочных и мясных продуктов, сервиров ки стола к празднику
	готовить блюда из овощей и яиц, сервировать стол 

к завтраку
	готовить блюда из мо- лока, круп, бобовых, мака ронных изде- лий, рыбы,  сервировать стол 

к ужину
	готовить блюда из кисломолоч- ных и мясных продуктов, сервировать стол 

к празднику
	социально-бытовая, сохранение собственно- го здоровья коммуника- тивная, проф ориентаци- онная
	социально-бытовая, сохранение собственно- го здоровья коммуника- тивная, профориен- тационная
	социально-бытовая, сохранение собственно- го здоровья коммуника- тивная, профориен- тационная

	3
	Элементы графики
	приемы работы  чертежными ин- струментами, правила выпол- нения чертежей, особенности строительных чертежей
	основы прямо- угольного проеци рования, разли- чие понятий «кон структорская» и «технологичес кая» документа- ции 
	принцип построения наглядных изображений
	 работать чертежными инструмента- ми, выпол -нять простей шие геомет- рические построения
	выполнять ви ды на черте- жах(эскизах), составлять учебные тех- нологические карты
	читать и выполнять наглядные изображения несложных деталей
	учебно-познавательная, графи- ческая, ин- формацион- ная, проф- ориентационная
	учебно-познавательная, графи- ческая, ин- формацион-ная, проф- ориентационная
	учебно-познавательная, графи- ческая, ин- формацион -ная, проф-ориентационная

	4
	Элементы макетиро-вания
	различия форм плоских и про- странственных 
	читать и дета- лировать черте- жи несложных предметов, виды орнаментов и узоров
	общие основы художественного конструирования
	анализиро- вать форму предмета, вы полнять черте жи разверток геометричес- ких тел
	выбирать и самостоятельно разрабаты вать рисунки для художест венной отдел ки изделий
	составлять несложные композиции из отдельных деталей
	учебно-познавательная, графи- ческая, ин- формацион- ная, проф- ориентационная
	учебно-познавательная, графи- ческая, ин- формацион-ная, проф- ориентационная
	учебно-познавательная, графи- ческая, ин- формацион ная, проф- ориентационная

	5
	Культура  дома
	требования к интерьеру кухни, столовой, способы отдел- ки интерьера, ос новы семейного уюта
	значение компози ции в интерьере, способы оформления интерьера, роль освещения в интерьере
	роль комнатных растений и способы их размещения в ин- терьере, влияние растений на микроклимат помещения
	поддерживать нормальное санитарное состояние кухни и столовой

	выполнять эскизы интерьера детской комнаты
	оборудовать детский уголок, выращивать комнатные растения и размещать их в интерьере
	учебно-по знавательная художествентворческая, информационная, проф- ориентационная
	учебно-по з навательная художестветворческая, информационная, проф ориентационная
	учебно-поз навательная художествентворческая, информации онная, проф ориентационная

	6
	Элементы материаловедения
	свойства нитей основы и утка, свойства расти- тельных волокон 
	способы получе- ния натуральных волокон живот- ного происхож- дения, свойства тканей, саржевые и атласные переплетения
	основные свойства искусственных волокон и тканей из них
	определять в ткани нити основы и ут- ка, лицевую, изнаночную сторону ткани
	распознавать нити различ-ных тканей, определять раппорт сар- жевого и ат- ласного пере- плетений, де- фекты ткани
	применять ткани из искусственных волокон в швейных изделиях
	социально-трудовая, социально-бытовая, сохранение собственно го здоровья
	социально-трудовая, социально-бытовая, сохранение собственно го здоровья
	социально-трудовая, социально-бытовая, сохранение собственно го здоровья

	7
	Проекти- рование швейных изделий
	правила постро ения и оформле ния чертежей швейных изде- лий, правила снятия мерок для построения чертежа фарту- ка, условные обозначения
	правила постро- ения и оформле- ния чертежей швейных изделий, правила снятия мерок для построения чертежа юбки, их условные обозначения
	правила построения и оформления чертежей швейных изделий, правила снятия мерок для построения чертежа плече вого изделия, их условные обозначения
	читать, стро ить чертеж фартука, сни мать мерки и записывать результаты измерений, моделиро-вать фартук
	читать и стро ить чертеж юбки, сни- мать мерки и записывать результаты измерений, моделировать юбку.
	читать и стро ить чертеж футболки, снимать мер ки и записы- вать резуль- таты измере- ний, модели-ровать плече вое изделие
	учебно-познавательная, социально-трудовая, социально-бытовая, самообслу живания, профориен тационная
	учебно-познавательная, социально-трудовая, социально-бытовая, самообслу живания, профориен тационная
	учебно-познавательная, социально-трудовая, социально-бытовая, самообслу живания, профориен тационная

	8
	Отноше-ние человека к вещам
	правила ухода за одеждой из х/б и льняных тканей, спосо- бы удаления пятен с одежды
	правила ухода за одеждой из шелковых и шерстяных тканей
	правила ухода за бельевыми изделиями
	ремонтиро- вать одежду заплатами, удалять пятна с одежды
	отпарывать и пришивать фурнитуру
	выполнять штопку швейных изделий
	учебно-поз-навательнаясоциально-бытовая, самообслу- живания
	учебно-поз навательная социально-бытовая, самообслу- живания
	учебно-поз навательная социально-бытовая, самообслу- живания

	9
	Рукоделие  

Лоскутная техника

Ручная вышивка

Вязание крючком
	возможности лоскутной техники
	возможности вышивки, пра- вила посадки и постановки рук во время работы
	виды различных петель, их условные обозначения
	соединять детали лоскут ной пластики между собой,  с подкладкой
	выполнять простейшие ручные швы
	вязать узоры по схеме
	учебно-поз- навательная художественно-твор- ческая, ин- формационная, проф- ориентаци-онная
	учебно-поз навательная художественно-твор-ческая, ин- формационная, проф- ориентаци-онная
	учебно-поз навательная художественно-твор-ческая, ин- формационная, проф- ориентаци-онная

	10
	Гигиена человека
	основы гигие- ны, правила и средства ухода за кожей
	 предметы и средства ухода за волосами, требования к прическе
	правила пользования средствами косметики
	применять средства ухо- да за кожей лица
	соблюдать санитарно-гигиенические требования  ухода за волосами
	пользоваться косметическими средствами
	сохранение собственно го здоровья, социально-бытовая, самообслу-живания
	сохранение собственно го здоровья, социально-бытовая, самообслу-живания
	сохранение собственно го здоровья, социально-бытовая, самообслу-живания

	11
	Проект 
	обоснование и этапы выполне- ния проекта, порядок защиты
	последовательность выполнения проекта, требова- ния к оформле- нию проекта
	составные части структуры проекта
	обосновать проект, плани ровать свою деятельность по выполне- нию и защите проекта 
	планировать свою деятель-ность по вы-полнению проекта, гото вить докумен тацию по проекту
	грамотно оформлять и защищать проект
	учебно-поз-навательная информационная, ком-муникатив-ная, худо-жественно-творческая
	учебно-поз-навательная информационная, ком-муникатив-ная, худо-жественно-творческая
	учебно-поз-навательная информационная, ком-муникатив-ная, худо-жественно-творческая


ПЕРЕЧЕНЬ УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ
Учебные пособия

1. Самородский П.С., Тищенко А.Т., Симоненко В.Д. Технология. Технический труд:      7 класс: Учебник для учащихся общеобразовательных учреждений. / Под ред. В.Д.Симоненко. – М.: Вентана-Граф, 2008. – 160с.

2. Технология. Обслуживающий труд: 5 класс: Учебник для учащихся общеобразовательных учреждений. / Под ред. В.Д.Симоненко. - М.: Вентана-Граф, 2008. – 192с. 

3. Технология. Обслуживающий труд: 6 класс: Учебник для учащихся общеобразовательных учреждений. / Под ред. В.Д.Симоненко. – М.: Вентана-Граф, 2008. – 208с.

4. Технология. Обслуживающий труд: 7 класс: учебник для учащихся общеобразовательных учреждений. / Под ред. В.Д.Симоненко. – М.: Вентана-Граф, 2009. – 176с.

Методические пособия

1. Атаулова О.В. Чайный стол. // Школа и производство, 1994. - № 2. – С. 53-56.

2. Волохина Л.Ю., Шапошникова О.В., Кожина О.А. Уход за кожей лица. // Школа и производство, 1995. - № 3. – С. 74-75.

3. День рождения. // Школа и производство, 1994. - № 5. – С. 31-34.

4. Жданов А.А., Жданова Н.С. Индивидуализация самостоятельной работы учащихся по черчению. // Школа и производство, 1996. - № 1. – С. 87-90.

5. Жуковская В.И. Интерьер современной квартиры. // Школа и производство, 1995. -   № 4. – С. 42-46.

6. Зуева Т.К. Оформление холодных блюд. // Школа и производство, 1996. - № 4. –        С. 70-72.

7. Каневец О.Ф. Технология. Тетрадь для 5 класса. 1и 2 части. Вариант для девочек. – Саратов: Лицей, 2001. – 64с.

8. Каневец О.Ф. Технология. Тетрадь для 6 класса. 1 и 2 части. Вариант для девочек. – Саратов: Лицей, 2001. – 64с.

9. Каневец О.Ф. Технология. Тетрадь для 7 класса. Вариант для девочек. – Саратов: Лицей, 2002. – 80с.

10. Лазарева Т.Ф., Растегина Н.В. Гигиена и косметика (5-7 классы). // Школа и производство, 1996. - № 5. – С. 55-63.

11. Махмутова Х.И. Карточки для опроса на уроках бытового труда. // Школа и производство, 1995. - № 4. – С. 56-59.

12. Обрывкова А.А. Аранжировка цветов («Зимний букет»). // Школа и производство, 1994. - № 3. – С. 71-75.

13. Полонская А.А. Цветочный этикет. // Школа и производство, 1995. - № 2. – С. 62-66.

14. Преображенская Н.Г. Алгоритм построения комплексного чертежа, представленного двумя и тремя видами. // Школа и производство, 1996. - № 6. – С. 83-91.

15. Сафрис Е.М., Мамаева Л.Ю., Кожина О.А. Уход за волосами. // Школа и производство, 1995. - № 2. – С. 58-60.

16. Серпионова Э.Н., Желтомирская Н.Е. Как принимать гостей и вести себя за столом.   // Школа и производство, 1994. - № 2. – С. 56-61.

17. Симакова Е.В., Уварова О.В. Изонить. // Школа и производство, 1995.- № 6.– С. 58-61.

18. Славская Г.Е. Оформление усадьбы цветами. // Школа и производство, 1996. - № 5. – С. 52-55.

19. Технология. 5-9 классы. Организация проектной деятельности / авт.-сост. О.А. Нессонова и др. – Волгоград: Учитель, 2009. – 207с.

20. Технология. 5-11 классы: предметные недели в школе / авт.-сост. Е.Д. Володина, В.Ю. Суслина. – Волгоград: Учитель, 2008. – 156с.

21. Хаханова Л.П. Из истории интерьера жилого дома. // Школа и производство, 1996. - № 1. – С. 61-70.

Оборудование 

Кулинария 

Электроплита, кухонная посуда (кастрюли, сковорода, дуршлаг, сито, разделочные доски, кухонные ножи), столовая посуда (тарелки глубокие и мелкие, стаканы), чайная посуда, столовые приборы.

Элементы графики и макетирования

Чертежные инструменты (линейка, треугольники, циркуль), ножницы, канцелярский нож.

Элементы материаловедения

Коллекции тканей (хлопчатобумажных, льняных, шерстяных, шелковых,  синтетических, химических), образцы тканей, макеты переплетений

Проектирование одежды

Чертежные инструменты, ножницы, иглы, булавки

Рукоделие 

Пяльцы, иглы, булавки, ножницы, наперстки, шаблоны, рисунки вышивки

Дидактический материал

Схемы «Питательные вещества», «Сервировка стола», «Классификация овощей»,  «Виды теста», «Воздействие микроорганизмов на пищевые продукты», «Прямоугольное проецирование», «Проецирование на одну плоскость», «Проецирование на две плоскости», «Проецирование на три плоскости».

Инструкционные карты изготовления макетов переплетений (полотняного, сатинового, саржевого, атласного), изготовления прихватки, построения чертежей выкроек фартука, юбки, плечевого изделия, выполнения соединительных и краевых швов, выполнения простейших швов для вышивки, выполнения счетных швов, выполнения основных петель для вязания крючком, схемы для вязания узоров крючком.

Таблицы «Свойства растительных волокон», «Свойства тканей из растительных волокон», «Свойства волокон животного происхождения», «Свойства тканей из волокон животного происхождения», «Свойства химических тканей», «Мерки для построения чертежа выкройки фартука». 

Контрольные тесты по темам: «Кулинария» (5-7 классы), «Элементы материаловедения» (5-7 классы),  «Элементы графики» (5 класс), «Элементы макетирования» (6 класс), «Терминология ручных работ» (5 класс), «Терминология машинных работ» (5 класс), «Терминология влажно-тепловых работ» (5 класс).

Мультимедийные презентации

Урок «Конструирование фартука» (5 класс)

Урок «Моделирование фартука» (5 класс)

Урок «Интерьер жилого дома» (7 класс)
СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ

Основной 

1. Крупская Ю.В., Симоненко В.Д. О программе по технологии для неделимых 5-7 классов. // Школа и производство, 2005. - № 3. – С. 6-17.

2. Пичугина Г.В. Компетентностный подход в технологическом образовании. // Школа и производство, 2006. - № 1. – С. 10-15.

3. Содержание и структура образовательных программ ОУ, рабочих программ педагогов. Методическое пособие / Е.В. Губанова – Министерство образования Саратовской области; ГОУ ДПО «СарИПКиПРО». – Саратов, 2008. – 84с.
4. Стандарт основного общего образования по технологии. // Школа и производство, 2004. - № 4. – С. 10-15.

5. Хотунцев Ю.Л., Симоненко В.Д. Программы общеобразовательных учреждений. Технология. Трудовое обучение. 1-4, 5-11 классы.- М.: Просвещение, 2006. – 240с.

6. Хромов А.А., Хромов А.И. Методическая система обучения школьников проектной деятельности. // Школа и производство, 2008. - № 8. – С. 10-15.

Дополнительной 

(для учащихся)

1. Максимова М.В., Кузьмина М.А. Быстрый крючок. (Серия «Заботы маленькой хозяйки»). – М.: Издательство ЭКСМО-Пресс, 1999. – 88с. 

2. Максимова М.В., Кузьмина М.А. Вышивка. (Серия «Заботы маленькой хозяйки»). – М.: Издательство ЭКСМО-Пресс, 1997. – 96с. 
3. Максимова М.В., Кузьмина М.А. Девичьи хлопоты. (Серия «Заботы маленькой хозяйки»). – М.: Издательство ЭКСМО-Пресс, 2000. – 80с. 

4. Максимова М.В., Кузьмина М.А. Дружные спицы. (Серия «Заботы маленькой хозяйки»). – М.: Издательство ЭКСМО-Пресс, 1998. – 72с. 

5. Максимова М.В., Кузьмина М.А. Лоскутики. (Серия «Заботы маленькой хозяйки»). – М.: Издательство ЭКСМО-Пресс, 1998. – 110с. 

6. Максимова М.В., Кузьмина М.А. Первоклассная повариха. (Серия «Заботы маленькой хозяйки»). – М.: Издательство ЭКСМО-Пресс, 1997. – 96с. 

7. Максимова М.В., Кузьмина М.А. Послушные узелки. (Серия «Заботы маленькой хозяйки»). – М.: Издательство ЭКСМО-Пресс, 1997. – 96с. 

8. Шитье для детей. Пер. с англ. М. Кравченко. – М.: Дрофа, 1995. – 128с.

Приложение 1

Основные понятия курса

	Раздел 
	Основные понятия

 

	
	5 класс
	6 класс
	7 класс

	Вводное занятие
	Правила безопасной работы с ручными инструментами (ножницы, иглы и булавки, кухонные ножи)

	Правила противопожарной безопасности
	Правила электробезопасности

	Кулинария 
	Роль витаминов в жизни человека, значение овощей и фруктов в питании, первичная обработка овощей, виды тепловой обработки овощей (варка, жаренье, тушение), способы заготовки продуктов (сушка, замораживание)
	Роль минеральных веществ в жизнедеятельности организма, понятие о пищевой ценности молока, круп, рыбы и нерыбных продуктов моря для организма человека, способы заготовки продуктов (соление и квашение)
	Полезное и вредное воздействие микроорганизмов на пищевые продукты, значение кисломолочных и мясных продуктов в питании человека, способы заготовки фруктов и ягод (варенье, повидло)


	Элементы графики
	Масштаб, основные линии чертежа
	Основные виды чертежа (спереди, сверху, слева)
	Чертежи геометрических тел


	Элементы макетирования
	Геометрические фигуры и геометрические тела (куб, параллелепипед)
	Чертежи разверток поверхностей геометрических тел (куб, пирамида)

	Понятие о композиции

	Культура дома
	Кухня, столовая, интерьер кухни
	Санитарные требования к интерьеру детской комнаты

	Роль комнатных растений в интерьере

	Элементы материаловедения
	Нити основы и утка, различие лицевой и изнаночной сторон ткани
	Свойства тканей из натуральных волокон (растительных и животных)

	Свойства тканей из искусственных волокон 

	Проектирование одежды
	Конструирование и моделирование фартука
	Конструирование и моделирование поясного изделия

	Конструирование и моделирование плечевого изделия

	Гигиена человека

	Правила и средства ухода за кожей
	Правила и средства ухода за волосами
	Правила пользования средствами косметики


Приложение 2

Примерные темы проектов

	Раздел 
	Темы проектов


	
	5 класс
	6 класс
	7 класс

	Кулинария
	«Праздничный стол» 

«Сервировка стола к завтраку» 

	«Домашний ужин»
«Сервировка стола к ужину»
	«Семейный обед»

«Сервировка стола к празднику»

 «Праздничное меню»

«Праздничное блюдо»


	Культура дома
	«Интерьер кухни»

«Интерьер столовой»

«Интерьер кухни-столовой» 


	«Новогоднее поздравление» 

«Украшение комнаты»

«Новогодняя игрушка»


	«Украшение интерьера детской комнаты» 

«Интерьер лоджии»

«Интерьер приусадебного участка»

«Интерьер пришкольного участка»

«Макет комнаты»


	Рукоделие
	«Декоративная салфетка»

«Прихватка» 

«Носовой платочек с монограммой» 

«Декоративная подставка под горячую посуду»

«Грелка на чайник» 


	«Салфетка для бабушки» 

«Подарок для мамы»

«Сестренке в день рождения» 


	«Грелка для яиц» 

«Подушка-игольница»

«Носовой платочек с вязаной каймой»


Приложение 3

Контрольный тест по теме «Кулинария», 6 класс

I вариант

1. В каких пищевых продуктах содержатся элементы йод и фтор в количествах, достаточных для организма человека?

а) морские рыбы, водоросли;

б) крупы,

в) овощи, фрукты.

2.  Выберите правильный ответ: сервировка стола – 


а) подготовка стола к ужину,


б) подготовка стола к принятию пищи;


в) подача блюд к столу.

3.  Какие продукты относятся к группе кисломолочных?


а) молоко,


б) сметана;


в) творог.

4.  Способы определения свежести рыбы – 


а) по запаху;


б) по вкусу,


в) по характеру слизи на поверхности рыбы.

5.  Соотнесите виды зерновых культур с видами круп из них:


а) пшеница,                                   1) перловая крупа,


б) ячмень,                                      2) пшено,


в) просо,                                        3) пшеничная крупа.

II вариант

1. В каких пищевых продуктах содержатся элементы кальций и фосфор в количествах, достаточных для организма человека?

а) молочные продукты;

б) крупы,

в) овощи, фрукты.

2.  Выберите правильный ответ: физиология питания –


а) наука о функциях организма,


б) наука о жизненно важных функциях пищеварительной системы;


в) наука о работе дыхательной системы.

3.  Какие виды крахмала используются в кулинарии?


а) молочный крахмал,


б) картофельный крахмал;


в) кукурузный крахмал.

4.  Способы тепловой обработки рыбы – 


а) варка основным способом;


б) варка на водяной бане,


в) жаренье основным способом.

5.  Соотнесите виды зерновых культур с видами круп из них:


а) пшеница,                                        1) ячневая крупа,


б) ячмень,                                           2) овсяная крупа,


в) овес,                                               3) манная крупа.

Приложение 4

Контрольный тест по теме «Кулинария», 7 класс

I вариант

2. Каковы меры профилактики кишечных инфекций?

а) мыть руки перед едой;

б) употреблять в пищу сырые овощи и фрукты,

в) пить кипяченую воду.

2.  Выберите правильный ответ: сервировка стола – 


а) подготовка стола к ужину,


б) подготовка стола к принятию пищи;


в) подача блюд к столу.

3.  Выберите правильный ответ: виды кисломолочных продуктов - 


а) сметана;


б) сливочное масло,


в) творог.

4.   Выберите правильный ответ: пищевая ценность мяса – 


а) содержит витамин С,


б) содержит животный белок;


в) белок мяса является строительным материалом тела.

5.  Выберите правильный ответ: основные виды мясного сырья -


а) крольчатина,


б) баранина;


в) свинина.

II вариант

2. Каковы меры профилактики кишечных инфекций?

а) пить кипяченую воду;

б) употреблять в пищу кисломолочные продукты,

в) мыть руки перед едой.

2.  Выберите правильный ответ: физиология питания –


а) наука о функциях организма,


б) наука о жизненно важных функциях пищеварительной системы;


в) наука о работе дыхательной системы.

3.  Выберите правильный ответ: роль кисломолочных продуктов в питании человека- 


а) содержат кальций, необходимый для образования зубной ткани;


б) повышают иммунитет,


в) нормализуют работу кишечника.

4.  Выберите правильный ответ: способы определения качества мяса – 


а) по вкусу,


б) по запаху;


в) по консистенции.

5.  Выберите правильный ответ: условия первичной обработки мяса -


а) оттаивание в холодной воде,


б) обвалка, зачистка и жиловка;


в) изготовление полуфабрикатов.

Приложение 5

Контрольный тест

по теме «Элементы материаловедения»

7 класс


I вариант

1. Натуральные текстильные волокна делятся на:

а) растительные;

б) животные;

в) вискозные.

     2. К искусственным волокнам относятся:


а) вискозные;


б) ацетатные;


в) асбестовые.

     3. Полиэфирные волокна получают из:


а) каменного угля,


б) нефти;


в) древесины.

    4. Вискозное волокно получают из:


а) отходов древесины;


б) нефти,


в) торфа.

    5. К механическим свойствам ткани относятся:


а) прочность;


б) сминаемость;


в) намокаемость.


II вариант

1. Химические текстильные волокна делятся на:

а) синтетические;


б) искусственные;


в) минеральные.

    2. К синтетическим волокнам относятся:


а) полиэфирные;


б) полиамидные;


в) стеклянные.

    3. Полиамидные волокна получают из:


а) торфа,


б) природного газа;


в) хлопка.

    4. Ацетатное волокно получают из:


а) отходов хлопка;


б) природного газа,


в) каменного угля.

    5. К гигиеническим свойствам относятся:


а) гигроскопичность;


б) теплозащитность;


в) осыпаемость нитей.
Приложение 6

Контрольный тест по теме «Материаловедение» 5 класс

I вариант

1. Материал, изготавливаемый на ткацком станке путем переплетения нитей.



а) пряжа,



б) ткань;



в) волокно.

2. Нити, идущие вдоль ткани.



а) нить основы;



б) нить утка,



в) отделка.

3. При изготовлении ткани по ее краям образуется



а) долевая,



б) кромка;



в) уток.

4. Гигроскопичность – способность ткани



а) удерживать влагу;



б) уменьшаться от влаги,



в) противостоять разрыву.

5. Волокна, используемые для производства льняных тканей.



а) натуральные;



б) растительные;



в) химические.

II вариант

1. Нить, вырабатываемая из волокон путем их скручивания.



а) ткань,



б) пряжа;



в) кромка.

2. Нити, идущие поперек ткани.



а) нить основы,



б) нить утка;



в) отделка.

3. Нить основы, определяемая при раскрое ткани, называется



а) долевая;



б) кромка,



в) уток.

4. Усадка – способность ткани



а) удерживать влагу,



б) уменьшаться от влаги;



в) противостоять разрыву.

5. Волокна, используемые для производства хлопчатобумажных тканей.



а) натуральные;



б) растительные;



в) химические.

