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Пояснительная записка
Рабочая программа учебного предмета «Технология» в основной школе  (5-8 классы) составлена в соответствии с требованиями Федерального государственного стандарта основного общего образования (приказ Министерства образования и науки РФ от 17.12.2010 г. № 1897), Примерной программы по технологии для основной школы, рекомендованной Министерством образования и науки РФ, на основе авторской программы А.Т. Тищенко, Н.В. Синица, Программы воспитания и социализации обучающихся на ступени основного общего образования, а также планируемых результатов основного общего образования.

Рабочая программа учебного предмета «Технология» ориентирована на учащихся 5-8 классов. Обучение ведётся по двум направлениям: «Индустриальные технологии» и «Технологии веде​ния дома». Уровень изучения предмета - базовый. Тематическое планирование рассчитано на 2 учебных часа в неделю, что составляет 68 учебных часов в год (5-6 классы), на 1 учебный час в неделю, что составляет 34 учебных часа в год (7-8 классы). Данное количество часов, содержание предмета полностью соответствуют варианту авторской программы по технологии, рекомендованной Министерством образования и науки РФ: 
- Технология: программа. 5-8 классы /А.Т. Тищенко, Н.В. Синица – М.: Вентана-Граф, 2012г. 

- Закон «Об образовании в Российской Федерации» от 29.12.2012 г. №273 – ФЗ (редакция от 31.12.2014 г. с изменениями от 06.04.2015 г.).

- Постановление Главного государственного врача Российской Федерации от 29.12.2010 №189 «Об утверждении СанПиН 2.4.22821-10 «Санитарно-эпидемиологические требования к условиям и организации обучения в общеобразовательных учреждениях».

- Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 31.03.2014 г. № 253 «Об утверждении Федерального перечня учебников, рекомендуемых к использованию при реализации имеющих государственную аккредитацию образовательных программ начального общего, основного общего, среднего общего образования».

- Письмо МО и Н Челябинской области от 16.06.2015г. № 03-02/4938 «Об особенностях преподавания обязательных учебных предметов образовательных программ начального, основного и среднего общего образования в 2015-2016 учебном году. (Приложение «Об особенностях преподавания учебного предмета «Технология» в 2015-2016 учебном году»).

- Адаптированная основная образовательная программа основного общего образования Муниципального общеобразовательного учреждения «Специальная (коррекционная) общеобразовательная школа № 24» города Магнитогорска на 2015-2016 учебный год (приказ от 10.08.2015г. № 51).

- Учебный план на 2015-2016 учебный год Муниципального общеобразовательного учреждения «Специальная (коррекционная) общеобразовательная школа № 24» города Магнитогорска (приказ от  10.08.2015г.  № 51).

- Календарный учебный график на 2015-2016 учебный год Муниципального общеобразовательного учреждения «Специальная (коррекционная) общеобразовательная школа № 24» города Магнитогорска (приказ от  10.08.2015г.  № 51).

- Положение о рабочей программе по учебному предмету (курсу) педагога, осуществляющего функции введения ФГОС НОО, ФГОС ООО Муниципального общеобразовательного учреждения «Специальная (коррекционная) общеобразовательная школа № 24» города Магнитогорска (приказ от  10.08.2015г.  № 51).
   В системе предметов общеобразовательной школы курс «Технология» представлен в предметной области «Технология». Назначение предмета «Технология» в основной школе состоит в том, чтобы обеспечить формирование представлений о технологической культуре производства, развитие культуры труда подрастающих поколений, становление системы технических и технологических знаний и умений, воспитание трудовых, гражданских и патриотических качеств личности. Технология как учебный предмет способствует профессиональному самоопределению школьников в условиях рынка труда, формированию гуманистически и прагматически ориентированного мировоззрения, социально обоснованных ценностных ориентаций. Приобщение обучающихся к народным традициям Уральского региона, одна из важнейших целей технологической подготовки, способствующая развитию личности обладающей яркой индивидуальностью, понимающей истоки культура своего края, умеющий оценить непрерывную связь времён, меру ответственности за сохранение национальных традиций Уральского края. 
Изучение технологии в основной школе направлено на достижение следующих целей:
- формирование представлений о составляющих техносфе​ры, современном производстве и распространённых в нём технологиях;
- освоение технологического подхода как универсального алгоритма преобразующей и созидательной деятельности.
Для достижения поставленных целей необходимо решение следующих задач:
- овладение необходимыми в повседневной жизни базовы​ми приёмами ручного и механизированного труда с  использованием распространённых инструментов, механизмов и машин, способами управления отдельными ви​дами распространённой в быту техники, необходимой в обыденной жизни и будущей профессиональной деятельности;

- применение в практической деятельности знаний, полученных при изучении основ наук.

Главные особенности учебно-методического комплекта (УМК) по технологии состоят в том, что они обеспечивают преемственность курсов технологии в начальной школе и в последующих классах основной школы, а также в полной мере реализуют принципы деятельностного подхода, что полностью соответствует миссии и целям МОУ «С(к)ОШ №24» и образовательным запросам обучающихся.
Для выполнения всех видов обучающих работ по технологии в 5-8 классах в УМК имеются следующие дидактические и методические пособия:
· Направление «Технологии ведения дома»
	Дидактическое обеспечение
	Методическое обеспечение

	5 класс

Синица Н.В. Технология. Технологии ведения дома: 5класс: учебник для учащихся общеобразовательных организаций / Н.В. Синица, В.Д. Симоненко. – М.: Вентана – Граф, 2015.
Синица Н.В. Технология. Технологии ведения дома: рабочая тетрадь для учащихся общеобразовательных организаций / Н.В. Синица, Н.А. Буглаева. – М. : Вентана – Граф, 2015 
6 класс

Синица Н.В. Технология. Технологии ведения дома: 6 класс: учебник для учащихся общеобразовательных учреждений/ Н.В. Синица, В.Д. Симоненко.- М.: Вентана - Граф, 2013
Синица Н.В.  Технология. Технологии ведения дома : 6 класс : рабочая тетрадь для учащихся общеобразовательных организаций / Н. В. Синица. – М. : Вентана-Граф, 2015.

7 класс

Синица Н.В. Технология. Технологии ведения дома: 7 класс: учебник для учащихся общеобразовательных организаций/ Н.В. Синица, В.Д. Симоненко - М.: Вентана - Граф, 2014
8 класс

Технология: 8 класс: учебник для учащихся общеобразовательных организаций/ [В.Д. Симоненко, А.А. Электов, Б.А. Гончаров и др.] – 3-е изд., перераб. - М.: Вентана-Граф, 2015
	5 класс

Синица Н.В. Технология. Технологии ведения дома: 5 класс:  методическое пособие / Н.В. Синица. -   М.: Вентана – Граф, 2014.
6 класс

Синица Н.В. Технология. Технологии ведения дома : 6 класс: методическое пособие / Н.В. Синица.- М.: Вентана - Граф, 2014.
7 класс

8 класс




В предметной программе по технологии как части основной образовательной программы отражены национальные, региональные и этнокультурные особенности Уральского региона в следующих разделах: пояснительная записка, общая характеристика учебного предмета, предметные результаты освоения учебного предмета; содержание учебного предмета; тематическое планирование; описание учебно-методического обеспечения образовательного процесса. При отражении национальных, региональных и этнокультурных особенностей использовалось следующее пособие:
· Методические рекомендации по учету национальных, региональных и этнокультурных особенностей при разработке общеобразовательными учреждениями основных образовательных программ начального, основного, среднего общего образования/ В.Н. Кеспиков, М.И. Солодкова, Е.А. Тюрина, Д.Ф. Ильясов, Ю.Ю. Баранова, В.М. Кузнецов, Н.Е. Скрипова, А.В. Кисляков, Т.В. Соловьева, Ф.А. Зуева, Л.Н. Чипышева, Е.А. Солодкова, И.В. Латыпова, Т.П. Зуева; Министерство образования и науки Челябинской обл.; Челябинский институт переподготовки и повышения квалификации работников образования. – Челябинск: ЧИППКРО, 2013

· Ф.А.Зуева Содержание национально-регионального компонента в преподавании предметов технологического цикла.– Челябинск: ЗАО «Цицеро», 2012
Система контролирующих материалов, позволяющих оценить уровень и качество знаний, умений, навыков обучающихся на текущем и промежуточном этапах изучения предмета включает в себя сборник тестовых заданий:

· Зуева Ф.А. Инструментарий оценивания предметных результатов в рамках технологической подготовки обучающихся (работа с одарёнными детьми): учебное пособие/ Ф.А. Зуева.– Челябинск: ЧИППКРО, 2013
· Зуева Ф.А. Работа с одарёнными детьми в рамках технологической подготовки (инструментарий оценивания предметных результатов): учебное пособие/Ф.А. Зуева. - Челябинск: ЧИППКРО, 2013
            Данные учебные пособия предназначены для подготовки обучающихся к предметным олимпиадам, а также могут использоваться как инструментарий оценивания технологической подготовки обучающихся, который способствует выявлению предметных результатов освоения основной образовательной программы в основной школе при реализации федеральных государственных образовательных стандартов (5-8 классы).

Текущий контроль и промежуточная аттестация проводится:

· в форме контрольных тестов - по основным разделам программы; 
· практических и лабораторно-практических работ - выбор осуществляется по наличию необходимого учебного оборудования; 
· защиты проекта:
- по направлению «Технологии ведения дома» в течение учебного года обучающиеся выполняют проекты в рамках содержания четырёх разделов программы: «Технологии домашнего хозяйства», «Кулинария», «Создание изделий из текстильных материалов» и «Художественные ремёсла», а к концу учебного года – комплексный творческий проект, объединяющий проекты, выполненные по каждому разделу;

- по направлению «Индустриальные технологии» обучающиеся выполняют проекты в рамках содержания раздела «Технологии обработки конструкционных материалов» (из древесины и поделочных материалов, а так же из металлов и искусственных материалов).
          Рабочая программа учебного предмета «Технология» дополнена календарно-тематическим планированием по двум направлениям для 6 классов (Приложение 1, 2), оценочными материалами (Приложение 3,4), программой внеурочной деятельности (Приложение 5).
Общая характеристика учебного предмета «Технология»
   Обучение школьников технологии строится на основе освоения конкретных процессов преобразования и использования материалов, энергии, информации, объектов природной и соци​альной среды. 
   Независимо от изучаемых технологий содержание програм​мы предусматривает освоение материала по следующим сквоз​ным образовательным линиям:

· культура, эргономика и эстетика труда;

· получение, обработка, хранение и использование техни​ческой и технологической информации;

· основы черчения, графики и дизайна;

· элементы домашней и прикладной экономики, предпри​нимательства;

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

· влияние технологических процессов на окружающую среду и здоровье человека;

· творческая, проектно-исследовательская деятельность;

· технологическая культура производства;

· история, перспективы и социальные последствия разви​тия техники и технологии;

· распространённые технологии современного производ​ства.
В результате изучения технологии обучающиеся
 ознакомятся:
- с ролью технологий в развитии человечества, механиза​цией труда, технологической культурой производства;

- функциональными и стоимостными характеристиками предметов труда и технологий, себестоимостью продукции, экономией сырья, энергии, труда;

- элементами домашней экономики, бюджетом семьи, пред​принимательской деятельностью, рекламой, ценой, доходом, прибылью, налогом;

- экологическими требованиями к технологиям, социаль​ными последствиями применения технологий;

- производительностью труда, реализацией продукции;

- устройством, управлением и обслуживанием доступных и посильных технико-технологических средств производст​ва (инструментов, механизмов, приспособлений, приборов, аппаратов, станков, машин);

- предметами потребления, материальным изделием или не​материальной услугой, дизайном, проектом, конструкцией;

- методами обеспечения безопасности труда, культурой тру​да, этикой общения на производстве;

- информационными технологиями в производстве и сфе​ре услуг, перспективными технологиями; 
овладеют:
- основными методами и средствами преобразования и использования материалов, энергии, информационной преобразующей, творческой деятельности;

- умением распознавать и оценивать свойства конструкцион​ных, текстильных и поделочных материалов;

- умением выбирать инструменты, приспособления и обору​дование для выполнения работ, находить необходимую ин​формацию в различных источниках, в том числе с использо​ванием компьютера;

- навыками чтения и составления конструкторской и техно​логической документации, измерения параметров техноло​гического процесса и продукта труда; выбора, проектирова​ния, конструирования, моделирования объекта труда и тех​нологии с использованием компьютера;

- навыками подготовки, организации и планирования тру​довой деятельности на рабочем месте с учётом имеющихся ресурсов и условий, соблюдения культуры труда;

- навыками организации рабочего места с соблюдением тре​бований безопасности труда и правил пользования инстру​ментами, приспособлениями, оборудованием;

- навыками выполнения технологических операций с исполь​зованием ручных инструментов, приспособлений, машин, оборудования;

- умением разрабатывать учебный творческий проект, изго​товлять изделия или получать продукты с использованием освоенных технологий.
          Все разделы программы содержат основные теоретические сведения и лабораторно-практические и практические работы. Основная форма обучения — учеб​но-практическая деятельность. Приоритетными методами явля​ются упражнения, лабораторно-практические и практические работы.

   Программой предусмотрено выполнение обучающимися в каждом учебном году творческого проекта. При организации творческой, проектной деятельности обу​чающихся необходимо акцентировать их внимание на потреби​тельском назначении и стоимости продукта труда — изделия, ко​торое они выбирают в качестве объекта проектирования и изго​товления. 

   Обучение технологии предполагает широкое использова​ние межпредметных связей. Это связи с алгеброй и геометрией при проведении расчётных операций и графических построений; с химией при изучении свойств конструкционных и текстиль​ных материалов, пищевых продуктов; с физикой при изучении механических характеристик материалов, устройства и принци​пов работы машин, механизмов приборов, видов современных технологий; с историей и искусством при изучении техноло​гий художественно-прикладной обработки материалов. При этом возможно проведение интегрированных занятий в рамках отдель​ных разделов.

Место учебного предмета «Технология» в учебном плане
         Учебный предмет «Технология» входит в обязательную часть учебного плана общеобразовательного учреждения. Его содержание предоставляет обучающимся возможность войти в мир искус​ственной, созданной людьми среды техники и технологий, на​зываемой техносферой и являющейся главной составляющей окружающей человека действительности.
  Учебный план образовательного учреждения на эта​пе основного общего образования включает 204 учебных часа для обязательного изучения образовательной области «Технология». В том числе: в 5 и 6 классах — 68 часов из расчёта 2 часа в неделю; в 7 и 8 классах — 34 часа из расчёта 1 час в не​делю. 
Личностные, метапредметные и предметные результаты освоения учебного предмета «Технология»
    При изучении технологии в основной школе обеспечивает​ся достижение личностных, метапредметных и предметных результатов.

Личностные результаты освоения обучающимися пред​мета «Технология» в основной школе:

· формирование целостного мировоззрения, соответствую​щего современному уровню развития науки и общественной практики; проявление познавательной активности в области предметной технологической деятельности;

· формирование ответственного отношения к учению, го​товности и способности обучающихся к саморазвитию и са​мообразованию на основе мотивации к обучению и позна​нию; овладение элементами организации умственного и фи​зического труда;

· самооценка умственных и физических способностей при трудовой деятельности в различных сферах с позиций буду​щей социализации и стратификации;

· развитие трудолюбия и ответственности за результаты своей деятельности; выражение желания учиться для удовле​творения перспективных потребностей;

· осознанный выбор и по строение дальнейшей индивидуальной траектории образования на базе осознанного ориентирования в мире профессий и профессиональных предпочтений с учётом устойчивых познавательных интере​сов, а также на основе формирования уважительного отношения к труду;

· становление самоопределения в выбранной сфере будущей профессиональной деятельности, планирование образова​тельной и профессиональной карьеры, осознание необходи​мости общественно полезного труда как условия безопасной и эффективной социализации;

· формирование коммуникативной компетентности в обще​нии и сотрудничестве со сверстниками; умение общаться при коллективном выполнении работ или проектов с учётом общности интересов и возможностей членов трудового кол​лектива;

· проявление технико-технологического и экономического мышления при организации своей деятельности;

· самооценка готовности к предпринимательской деятель​ности в сфере технологий, к рациональному ведению домаш​него хозяйства;

· формирование основ экологи ческой куль туры, соответствующей современному уровню экологического мышле​ния; бережное отношение к природным и хозяйственным ресурсам;

· развитие эстетического сознания через освоение художе​ственного наследия народов России и мира, творческой дея​тельности эстетического характера; формирование индиви​дуально-личностных позиций учащихся. 

Метапредметные  результаты освоения учащимися предмета «Технология» в основной школе:

· самостоятельное определение цели своего обучения, по​становка и формулировка для себя новых задач в учёбе и по​знавательной деятельности;

· алгоритмизированное планирование процесса познава​тельно-трудовой деятельности;

· определение адекватных имеющимся организационным и материально-техническим условиям способов решения учеб​ной или трудовой задачи на основе заданных алгоритмов;

· комбинирование известных алгоритмов технического и технологического творчества в ситуациях, не предпола​гающих стандартного применения одного из них; поиск но​вых решений возникшей технической или организационной проблемы;

· выявление потребностей, проектирование и создание объ​ектов, имеющих потребительную стоимость; самостоятельная организация и выполнение различных творческих работ по созданию изделий и продуктов;

· виртуальное и натурное моделирование технических объ​ектов, продуктов и технологических процессов; проявление инновационного подхода к решению учебных и практиче​ских задач в процессе моделирования изделия или техноло​гического процесса;

· осознанное использование речевых средств в соответст​вии с задачей коммуникации для выражения своих чувств, мыслей и потребностей; планирование и регуляция своей деятельности; подбор аргументов, формулирование выводов по обоснованию технико-технологического и организацион​ного решения; отражение в устной или письменной форме результатов своей деятельности;

· формирование и развитие компетентности в области использования информационно-коммуникационных техно​логий (ИКТ); выбор для решения познавательных и комму​никативных задач различных источников информации, включая энциклопедии, словари, интернет-ресурсы и другие базы данных;

· организация учебного сотрудничества и совместной дея​тельности с учителем и сверстниками; согласование и ко​ординация совместной познавательно-трудовой деятельно​сти с другими её участниками; объективное оценивание вкла​да своей познавательно-трудовой деятельности в решение общих задач коллектива;

· оценивание правильности выполнения учебной задачи, собственных возможностей её решения; диагностика резуль​татов познавательно-трудовой деятельности по принятым критериям и показателям; обоснование путей и средств устранения ошибок или разрешения противоречий в выпол​няемых технологических процессах;

· соблюдение норм и правил безопасности познавательно-трудовой деятельности и созидательного труда; соблюдение норм и правил культуры труда в соответствии с технологиче​ской культурой производства;

· оценивание своей познавательно-трудовой деятельности с точки зрения нравственных, правовых норм, эстетических ценностей по принятым в обществе и коллективе требова​ниям и принципам;

· формирование и развитие экологического мышления, умение применять его в познавательной, коммуникативной, социальной практике и профессиональной ориента​ции.

Коррекционные задачи на уроках технологии

 В системе обучения и воспитания учащихся, специальной коррекционной общеобразовательной школы для детей с ограниченными возможностями здоровья, важное значение имеют уроки технологии. В комплексе с другими учебными предметами они оказывают заметное коррекционное - развивающее воздействие на детей с ограниченными возможностями здоровья. Влияют на интеллектуальную, эмоциональную и двигательную сферы (главным образом моторику рук), развитие личностных качеств, способствуют формированию эстетического восприятия и воспитанию эстетических чувств.

   У детей с ограниченными возможностями здоровья развитие мышления, памяти, внимания, речи, моторики, эмоционально-волевой сферы личности происходит замедленно с отставанием от нормы. Ограничение психических и познавательных возможностей, слабо развитая произвольная сфера (умение сосредотачиваться, переключать внимание, усидчивость, работать по образцу) не позволяют ученику полноценно осуществлять учебную деятельность, усваивать содержательный минимум школьной программы. Эти недостатки могут быть относительно скомпенсированы при адекватном педагогическом воздействии, которое возможно при правильно организованных условиях труда на уроке, методах обучения, соответствующих индивидуальным особенностям детей, их возможностям, то есть обучение на уроках технологии стимулирующее их развитие.

   Учитывая особенности детей с ограниченными возможностями здоровья, допускается упрощённый вариант изготовления  изделий, который по силам учащимся.

Уроки технологии способствуют развитию у учащихся:

· Мелкой моторики 

· Развитие высших психических функций: 

 - зрительного восприятия;

 - зрительной памяти и внимания;

          - пространственных представлений;

 - слухового внимания и памяти.

· Развитию различных видов памяти

· Развитию различных видов мышления

· Коррекция нарушений в эмоционально – волевой сфере

· Развитие речи, владение техникой речи, обогащение словарного запаса учащихся

· Развитие глазомера

· Развитие познавательных процессов

· Повышение работоспособности и мотивации к учёбе

· Социально трудовая адаптация.
                                                                                          Технологии ведения дома
       Кулинария
      Выпускник научится:
· самостоятельно готовить для своей семьи простые кули​нарные блюда из сырых и варёных овощей и фруктов, молока и молочных продуктов, яиц, рыбы, мяса, птицы, различных видов теста, круп, бобовых и макаронных изделий, отвечаю​щие требованиям рационального питания, соблюдая правиль​ную технологическую последовательность приготовления, санитарно-гигиенические требования и правила безопасной работы. 

       Выпускник получит возможность научиться:
· составлять рацион питания на основе физиологических потребностей организма;

· выбирать пищевые продукты для удовлетворения потреб​ностей организма в белках, углеводах, жирах, витаминах, минеральных веществах; организовывать своё рациональ​ное питание в домашних условиях; применять различные способы обработки пищевых продуктов в целях сохранения в них питательных веществ;

· применять основные виды и способы консервирования и заготовки пищевых продуктов в домашних условиях;

· экономить электрическую энергию при обработке пище​вых продуктов; оформлять приготовленные блюда, сервиро​вать стол; соблюдать правила этикета за столом;

· определять виды экологического загрязнения пищевых продуктов; оценивать влияние техногенной сферы на окру​жающую среду и здоровье человека;

· выполнять мероприятия по предотвращению негативно​го влияния техногенной сферы на окружающую среду и здо​ровье человека.
       Создание изделий из текстильных и поделочных материалов
      Выпускник научится:
· изготовлять с помощью ручных инструментов и оборудо​вания для швейных и декоративно-прикладных работ, швей​ной машины простые по конструкции модели швейных изде​лий, пользуясь технологической документацией;

· выполнять влажно-тепловую обработку швейных изде​лий.

      Выпускник получит возможность научиться:
· выполнять несложные приёмы моделирования швейных изделий, в том числе с использованием традиций народного костюма;

· использовать при моделировании зрительные иллюзии в одежде; 

· определять и исправлять дефекты швейных изделий;

· выполнять художественную отделку швейных изделий;

· изготовлять изделия декоративно-прикладного искусства, региональных народных промыслов;

· определять основные стили одежды и современные на​правления моды.

Технологии исследовательской, опытнической и проектной деятельности
      Выпускник научится:
· планировать и выполнять учебные технологические  проекты: выявлять и формулировать проблему; обосновывать цель проекта, конструкцию изделия, сущность итогового продук​та или желаемого результата; планировать этапы выполне​ния работ; составлять технологическую карту изготовления изделия; выбирать средства реализации замысла; осуществ​лять технологический процесс; контролировать ход и ре​зультаты выполнения проекта;

· представлять результаты выполненного проекта: пользо​ваться основными видами проектной документации; готовить пояснительную записку к проекту; оформлять проектные материалы; представлять проект к защите. 

      Выпускник получит возможность научиться:
· организовывать и осуществлять проектную деятельность на основе установленных правил, поиска новых решений; планировать и организовывать технологический процесс с учётом имеющихся ресурсов и условий;

· осуществлять презентацию, экономическую и экологиче​скую оценку проекта, разрабаты​вать вариант рекламы для продукта труда.
 Современное производство и профессиональное самоопределение
      Выпускник научится:

· построению 2-3 вариантов личного профессиональ​ного плана и путей получения профессионального образования на основе соотнесения своих интересов и возможностей с содер​жанием и условиями труда по массовым профессиям и их востре​бованностью на региональном рынке труда.

      Выпускник получит возможность научиться:
· планировать профессиональную карьеру;

· рационально выбирать пути продолжения образования или трудоустройства;

· ориентироваться в информации по трудоустройству и про​должению образования;

· оценивать свои возможности и возможности своей семьи для предпринимательской деятельности.

Содержание учебного предмета «Технология»
Направление «Технологии ведения дома» (204ч)
	Тема раздела программы, количество отводимых учебных часов
	Основное содержание материала

	Раздел 1. Технологии домашнего хозяйства (11часов)

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

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

	Интерьер жилого дома (1 ч.)
	Понятие о жилом помещении: жилой дом, квартира, комната, многоквартирный дом. Зонирование пространства жилого дома. Организация зон приготовления и приёма пищи, отдыха и общения членов семьи, приёма гостей; зоны сна, санитарно-гигиенической зоны. Зонирование комнаты подростка. Понятие о композиции в интерьере. Интерьер жилого дома. Современные стили в интерьере

	Комнатные растения в интерьере (2 ч.)
	Понятие о фитодизайне. Роль комнатных растений в интерьере. Размещение комнатных растений в интерьере. Разновидности комнатных растений. Уход за комнатными растениями. Профессия садовник

	Освещение жилого помещения. Предметы искусства и коллекции в интерьере (1 ч.)
	Роль освещения в интерьере. Естественное и искусственное освещение. Типы ламп. Виды светильников. Системы управления светом. Типы освещения. Оформление интерьера произведениями искусства. Оформление и размещение картин. Понятие о коллекционировании. Размещение коллекций в интерьере. Профессия дизайнер

	Гигиена жилища (1 ч.)
	Виды уборки, их особенности. Правила проведения ежедневной, влажной и генеральной уборки

	Экология жилища (2 ч.)
	Характеристика основных элементов систем энергоснабжения, теплоснабжения, водопровода и канализации в городском и сельском (дачном) домах. Правила  их эксплуатации. Понятие об экологии жилища. Современные системы фильтрации воды. Система безопасности жилища

	Водоснабжение и канализация в доме (2 ч.)
	Схемы горячего и холодного водоснабжения в многоэтажном доме. Система канализации в доме. Мусоропроводы и мусоросборники. Работа счётчика расхода воды. Способы определения расхода и стоимости расхода воды.  Экологические проблемы, связанные с утилизацией сточных вод

	Раздел 2. Электротехника (14 ч.)*

	Бытовые электроприборы (8 ч.)
	5 класс (1ч.) Общие сведения о видах, принципе действия и правилах эксплуатации бытовых электроприборов на кухне: бытового холодильника, микроволновой печи (СВЧ), посудомоечной машины и др.
7 класс (1 ч.) Электрические бытовые приборы для уборки и создания микроклимата в помещении. Современный многофункциональный пылесос. Приборы для создания микроклимата: кондиционер, ионизатор-очиститель воздуха, озонатор
 8 класс (6 ч.) Электронагревательные приборы, их безопасная эксплуатация. Электрическая и индукционная плиты на кухне. Принцип действия, правила эксплуатации. Преимущества и недостатки. Пути экономии электрической энергии в быту. Правила безопасного пользования  бытовыми электроприборами. Назначение, устройство, правила эксплуатации отопительных электроприборов. Устройство и принцип действия электрического фена. Общие сведения о принципе работы, видах и правилах эксплуатации бытовых холодильников и стиральных машин-автоматов, электрических вытяжных устройств. Электронные приборы: телевизоры, DVD, музыкальные центры, компьютеры, часы и др. Сокращение срока службы и поломка при скачках напряжения. Способы защиты приборов от скачков напряжения

	Электромонтажные и сборочные технологии (4 ч.)
	Общее понятие об электрическом токе, о силе тока, напряжении и сопротивлении. Виды источников тока и приёмников электрической энергии. Условные графические изображения на электрических схемах. Понятие об электрической цепи и о её принципиальной схеме. Виды проводов. Инструменты для электромонтажных работ; приёмы монтажа. Установочные изделия. Приёмы монтажа и соединений установочных приводов и установочных изделий. Правила безопасной работы. Профессии, связанные с выполнением электромонтажных и наладочных работ

	Электротехнические устройства с элементами автоматики (2 ч.)
	Схема квартирной электропроводки. Работа счётчика электрической энергии. Элементы автоматики в бытовых электротехнических устройствах. Устройство и принцип работы бытового электрического утюга с элементами автоматики. Влияние электротехнических и электронных приборов на здоровье человека

	Раздел 3. Кулинария (33 ч.)

	Санитария и гигиена на кухне (1 ч.)
	Санитарно-гигиенические требования к лицам, приготовляющим пищу, к приготовлению пищи, хранению продуктов и готовых блюд. Необходимый набор посуды для приготовления пищи. Правила и последовательность мытья посуды. Уход за поверхностью стен и пола. Моющие и чистящие средства для ухода за посудой, поверхностью стен и пола. Безопасные приёмы работы на кухне. Правила безопасной работы с газовыми плитами, электронагревательными приборами, с горячей посудой и жидкостью, ножом и кухонными приспособлениями. Первая помощь при порезах и ожогах паром или кипятком

	Физиология питания (1 ч.)
	Питание как физиологическая потребность. Пищевые (питательные) вещества. Значение белков, жиров, углеводов для жизнедеятельности человека. Пищевая пирамида. Роль витаминов, минеральных веществ и воды в обмене веществ, их содержание в пищевых продуктах. Пищевые отравления. Правила, позволяющие их избежать. Первая помощь при отравлениях. Режим питания

	Бутерброды и горячие напитки (2 ч.)

	Значение хлеба в питании человека. Продукты, применяемые для приготовления бутербродов. Виды бутербродов. Технология приготовления бутербродов. Инструменты и приспособления для нарезки. Требования к качеству готовых бутербродов. Условия и сроки их хранения. Подача бутербродов. Профессия пекарь. Виды горячих напитков (чай, кофе, какао, горячий шоколад). Сорта чая, их вкусовые достоинства, полезные свойства. Влияние эфирных масел, воды на качество напитка. Технология заваривания, подача чая. Сорта и виды кофе. Устройства для размола зёрен кофе. Технология приготовления, подача кофе. Приборы для приготовления кофе. Получение какао-порошка. Технология приготовления какао, подача напитка

	Блюда из круп, бобовых и макаронных  изделий (2 ч.)
	Виды круп, бобовых и макаронных изделий. Подготовка продуктов к приготовлению блюд. Посуда для приготовления блюд. Технология приготовления крупяных рассыпчатых, вязких и жидких каш. Требования к качеству каши. Применение бобовых в кулинарии. Подготовка к варке. Время варки. Технология приготовления блюд из макаронных изделий. Подача готовых блюд

	Блюда из овощей и фруктов

 (4 ч.)
	Пищевая (питательная) ценность овощей и фруктов. Содержание в них витаминов, минеральных солей, глюкозы, клетчатки. Содержание влаги в продуктах, её влияние на качество и сохранность продуктов. Способы хранения овощей и фруктов. Свежезамороженные овощи. Подготовка их к заморозке. Хранение и условия кулинарного использования свежезамороженных продуктов. Влияние экологии окружающей среды на качество овощей и фруктов. Определение доброкачественности овощей по внешнему виду. Методы определения количества нитратов в овощах с помощью измерительных приборов, в химических лабораториях, с помощью бумажных индикаторов в домашних условиях. Способы удаления лишних нитратов из овощей. Общие правила механической кулинарной обработки овощей. Особенности обработки листовых и пряных овощей, лука и чеснока, тыквенных овощей, томатов, капустных овощей. Правила кулинарной обработки, обеспечивающие сохранение цвета овощей и витаминов. Правила измельчения овощей, наиболее распространённые формы нарезки овощей. Инструменты и приспособления для нарезки. Использование салатов в качестве самостоятельных блюд и гарниров к мясным и рыбным блюдам. Технология приготовления салата из сырых овощей (фруктов). Украшение готовых блюд продуктами, входящими в состав салатов, зеленью. Значение и виды тепловой обработки продуктов (варка, припускание, бланширование, жарение, пассерование, тушение, запекание). Преимущества и недостатки различных способов тепловой обработки овощей. Технология приготовления салатов и винегретов из варёных овощей. Условия варки овощей для салатов и винегретов, способствующие сохранению питательных веществ и витаминов. Требования к качеству и оформлению готовых блюд

	Блюда из яиц (2 ч.)
	Значение яиц в питании человека. Использование яиц в кулинарии. Меры предосторожности при кулинарной обработке яиц. Способы определения свежести яиц. Способы хранения яиц. Технология приготовления блюд из яиц. Приспособления для взбивания. Способы варки куриных яиц: всмятку, в мешочек, вкрутую. Подача варёных яиц. Жарение яиц: приготовление яичницы-глазуньи, омлета натурального. Подача готовых блюд

	Приготовление завтрака. Сервировка стола к завтраку   (2 ч.)
	Меню завтрака. Понятие о калорийности продуктов. Понятие о сервировке стола. Особенности сервировки стола к завтраку. Набор столового белья, приборов и посуды для завтрака. Способы складывания салфеток. Правила поведения за столом и пользования столовыми приборами

	Блюда из рыбы и нерыбных продуктов моря (4 ч.)
	Пищевая ценность рыбы и нерыбных продуктов моря. Содержание в них белков, жиров, углеводов, витаминов. Виды рыбы и нерыбных продуктов моря, продуктов из них. Маркировка консервов. Признаки доброкачественности рыбы. Условия и сроки хранения рыбной продукции. Оттаивание мороженой рыбы. Вымачивание солёной рыбы. Разделка рыбы. Санитарные требования при обработке рыбы. Тепловая обработка рыбы. Технология приготовления блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря. Подача готовых блюд. Требования к качеству готовых блюд

	Блюда из мяса (4 ч.)
	Значение мясных блюд в питании. Виды мяса и субпродуктов. Признаки доброкачественности мяса. Органолептические методы определения доброкачественности мяса. Условия и сроки хранения мясной продукции. Оттаивание мороженого мяса. Подготовка мяса к тепловой обработке. Санитарные требования при обработке мяса. Оборудование и инвентарь, применяемые при механической и тепловой обработке мяса. Виды тепловой обработки мяса. Определение качества термической обработки мясных блюд. Технология приготовления блюд из мяса. Подача к столу. Гарниры к мясным блюдам

	Блюда из птицы (2 ч.)
	Виды домашней и сельскохозяйственной птицы и их кулинарное употребление. Способы определения качества птицы. Подготовка птицы к тепловой обработке. Способы разрезания птицы на части. Оборудование и инвентарь, применяемые при механической и тепловой обработке птицы. Виды тепловой обработки птицы. Технология приготовления блюд из птицы. Оформление готовых блюд и подача их к столу

	Заправочные супы (2 ч.)
	Значение супов в рационе питания. Технология приготовления бульонов, используемых при приготовлении заправочных супов. Виды заправочных супов. Технология приготовления щей, борща, рассольника, солянки, овощных супов и супов с крупами и мучными изделиями. Оценка готового блюда. Оформление готового супа и подача к столу

	Приготовление обеда. Сервировка стола к обеду (2 ч.)
	Меню обеда. Сервировка стола к обеду. Набор столового белья, приборов и посуды для обеда. Подача блюд. Правила поведения за столом и пользования столовыми приборами

	Блюда из молока и кисломолочных продуктов       (1 ч.)
	Значение молока и кисломолочных продуктов в питании человека. Натуральное (цельное) молоко. Молочные продукты. Молочные консервы. Кисломолочные продукты. Сыр. Методы определения качества молока и молочных продуктов. Посуда для приготовления блюд из молока и кисломолочных продуктов. Молочные супы и каши: технология приготовления и требования к качеству. Подача готовых блюд. Технология приготовления творога в домашних условиях. Технология приготовления блюд из кисломолочных продуктов

	Изделия из жидкого теста (1 ч.)
	Виды блюд из жидкого теста. Продукты для приготовления жидкого теста. Пищевые разрыхлители для теста. Оборудование, посуда и инвентарь для замешивания теста и выпечки блинов. Технология приготовления теста и изделий из него: блинов, блинчиков с начинкой, оладий и блинного пирога. Подача их к столу. Определение качества мёда органолептическими и лабораторными методами

	Виды теста и выпечки (1 ч.)
	Продукты для приготовления выпечки. Разрыхлители теста. Инструменты и приспособления для приготовления теста и формования мучных изделий. Электрические приборы для приготовления выпечки. Дрожжевое, бисквитное, заварное тесто и тесто для пряничных изделий. Виды изделий из них. Рецептура и технология приготовления пресного слоёного и песочного теста. Особенности выпечки изделий из них. Профессия кондитер

	Сладости, десерты, напитки

 (1 ч.)
	Виды сладостей: цукаты, конфеты, печенье, безе (меренги). Их значение в питании человека. Виды десертов. Безалкогольные напитки: молочный коктейль, морс. Рецептура, технология их приготовления и подача к столу

	Сервировка сладкого стола. Праздничный этикет (1 ч.)
	Меню сладкого стола. Сервировка сладкого стола. Набор столового белья, приборов и посуды. Подача кондитерских изделий и сладких блюд. Правила поведения за столом и пользования десертными приборами. Сладкий стол-фуршет. Правила приглашения гостей. Разработка пригласительных билетов с помощью ПК

	Раздел 4. Создание изделий из текстильных материалов (52 ч.)

	Свойства текстильных материалов (7 ч.)
	5 класс (4 ч.). Классификация текстильных волокон. Способы получения и свойства натуральных волокон растительного происхождения. Изготовление нитей и тканей в условиях современного прядильного, ткацкого и отделочного производства и в домашних условиях. Основная и уточная нити в ткани. Ткацкие переплетения: полотняное, саржевое, сатиновое и атласное. Лицевая и изнаночная стороны ткани. Общие свойства текстильных материалов: физические, эргономические, эстетические, технологические. Виды и свойства текстильных материалов из волокон растительного происхождения: хлопчатобумажных и льняных тканей, ниток, тесьмы, лент.
6 класс (2 ч.) Классификация текстильных химических волокон. Способы их получения. Виды и свойства искусственных и синтетических тканей. Виды  нетканых материалов из химических волокон
7 класс (1 ч.) Классификация текстильных волокон животного происхождения. Способы их получения. Виды и свойства шерстяных и шёлковых тканей. Признаки определения вида ткани по сырьевому составу. Сравнительная характеристика свойств тканей из различных волокон

	Конструирование швейных изделий (9 ч.)
	5 класс (4 ч.) Понятие о чертеже и выкройке швейного изделия. Инструменты и приспособления для изготовления выкройки. Определение размеров швейного изделия. Расположение конструктивных линий фигуры. Снятие мерок. Особенности построения выкроек салфетки, подушки для стула, фартука, прямой юбки с кулиской на резинке, сарафана, топа. Подготовка выкройки к раскрою. Копирование готовой выкройки. Правила безопасной работы ножницами
6 класс (4 ч.) Понятие о плечевой одежде. Понятие об одежде с цельнокроеным и втачным рукавом. Определение размеров фигуры человека. Снятие мерок для изготовления плечевой одежды. Построение чертежа основы плечевого изделия с цельнокроеным рукавом.
7 класс (1 ч.) Понятие о поясной одежде. Виды поясной одежды. Конструкции юбок. Снятие мерок для изготовления поясной одежды. Построение чертежа прямой юбки

	Моделирование швейных изделий (3 ч.)
	6 класс (2 ч.) Понятие о моделировании одежды. Моделирование формы выреза горловины. Моделирование плечевой одежды с застёжкой на пуговицах. Моделирование отрезной плечевой одежды. Приёмы изготовления выкроек дополнительных деталей изделия: подкройной обтачки горловины спинки, подкройной обтачки горловины переда, подборта. Подготовка выкройки к раскрою
7 класс (1 ч.) Приёмы моделирования поясной одежды. Моделирование юбки с расширением книзу. Моделирование юбки со складками. Подготовка выкройки к раскрою. Получение выкройки швейного изделия  из пакета готовых выкроек, журнала мод, с CD и из Интернета

	Швейная машина (7 ч.)
	5 класс (4 ч.) Современная бытовая швейная машина с электрическим приводом. Основные узлы швейной машины. Организация рабочего места для выполнения машинных работ. Подготовка швейной машины к работе: намотка нижней нитки на шпульку, заправка верхней и нижней ниток, выведение нижней нитки наверх. Приёмы работы на швейной машине: начало работы, поворот строчки под углом, закрепление машинной строчки в начале и конце работы, окончание работы. Неполадки, связанные с неправильной заправкой ниток. Назначение и правила использования регулирующих механизмов: переключателя вида строчек, регулятора длины стежка, клавиши шитья назад
6 класс (2 ч.) Устройство машинной иглы. Неполадки, связанные с неправильной установкой иглы, её поломкой. Замена машинной иглы. Неполадки, связанные с неправильным натяжением ниток: петляние сверху и снизу, слабая и стянутая строчка. Назначение и правила использования регулятора натяжения верхней нитки. Обмётывание петель и пришивание пуговицы с помощью швейной машины
7 класс (1 ч.) Уход за швейной машиной: чистка и смазка движущихся и вращающихся частей

	Технология изготовления швейных изделий (26ч.)
	5 класс (10 ч.) Подготовка ткани к раскрою. Раскладка выкроек на ткани с учётом направления долевой нити. Особенности раскладки выкроек в зависимости от ширины ткани и направления рисунка. Инструменты и приспособления для раскроя. Обмеловка выкройки с учётом припусков на швы. Выкраивание деталей швейного изделия. Критерии качества кроя. Правила безопасной работы с портновскими булавками. Понятие о стежке, строчке, шве. Инструменты и приспособления для ручных работ. Требования к выполнению ручных работ. Правила выполнения прямого стежка. Способы переноса линий выкройки на детали кроя: с помощью резца-колёсика, прямыми стежками, с помощью булавок. Основные операции при ручных работах: предохранение срезов от осыпания — ручное обмётывание; временное соединение деталей — смётывание; временное закрепление подогнутого края — замётывание (с открытым и закрытым срезами). Основные операции при машинной обработке изделия: предохранение срезов от осыпания — машинное обмётывание зигзагообразной строчкой и оверлоком; постоянное соединение деталей — стачивание; постоянное закрепление подогнутого края — застрачивание (с открытым и закрытым срезами). Требования к выполнению машинных работ. Оборудование для влажно-тепловой обработки (ВТО) ткани. Правила выполнения ВТО. Основные операции ВТО: приутюживание, разутюживание, заутюживание. Классификация машинных швов: соединительные (стачной шов вразутюжку и стачной шов взаутюжку) и краевые (шов вподгибку с открытым срезом и шов вподгибку с открытым обмётанным срезом, шов вподгибку с закрытым срезом). Последовательность изготовления швейных изделий. Технология пошива салфетки, фартука, юбки. Обработка накладных карманов. Обработка кулиски под мягкий пояс (в фартуке), резинку (в юбке)
6 класс (12 ч.) Последовательность подготовки ткани к раскрою. Правила раскладки выкроек на ткани. Правила раскроя. Выкраивание деталей из прокладки. Критерии качества кроя. Правила безопасной работы иглами и булавками. Понятие о дублировании деталей кроя. Технология  соединения детали с клеевой прокладкой. Правила безопасной работы утюгом. Способы переноса линий выкройки на детали кроя с помощью прямых копировальных стежков. Основные операции при ручных работах: временное соединение мелкой детали с крупной — примётывание; временное ниточное закрепление стачанных и вывернутых краёв — вымётывание. Основные машинные операции: присоединение мелкой детали к крупной — притачивание; соединение деталей по контуру с последующим вывёртыванием — обтачивание. Обработка припусков шва перед вывёртыванием. Классификация машинных швов: соединительные (и обтачной с расположением шва на сгибе и в кант). Обработка мелких деталей швейного изделия обтачным швом — мягкого пояса, бретелей. Подготовка и проведение примерки плечевой одежды с цельнокроеным рукавом. Устранение дефектов после примерки. Последовательность изготовления плечевой одежды с цельнокроеным рукавом. Технология обработки среднего шва с застёжкой и разрезом, плечевых швов, нижних срезов рукавов. Обработка срезов подкройной обтачкой с расположением её на изнаночной или лицевой стороне изделия. Обработка застёжки подбортом. Обработка боковых швов. Соединение лифа с юбкой. Обработка нижнего среза изделия. Обработка разреза в шве. Окончательная отделка изделия
7 класс (4 ч.) Правила раскладки выкроек поясного изделия на ткани. Правила раскроя. Выкраивание бейки. Критерии качества кроя. Правила безопасной работы  ножницами, булавками, утюгом. Дублирование детали пояса клеевой прокладкой-корсажем. Основные операции при ручных работах: прикрепление подогнутого края потайными стежками — подшивание. Основные машинные операции: подшивание потайным швом с помощью лапки для потайного подшивания; стачивание косых беек; окантовывание среза бейкой. Классификация машинных швов: краевой окантовочный шов с закрытым срезом и с открытым срезом. Технология обработки среднего шва юбки с застёжкой-молнией и разрезом. Притачивание застёжки-молнии вручную и на швейной машине. Технология обработки односторонней, встречной и бантовой складок. Подготовка и проведение примерки поясной одежды. Устранение дефектов после примерки. Последовательность обработки поясного изделия после примерки. Технология обработки вытачек, боковых срезов, верхнего среза поясного изделия прямым притачным поясом. Вымётывание петли и пришивание пуговицы на поясе. Обработка нижнего среза изделия. Обработка разреза в шве. Окончательная чистка и влажно-тепловая обработка изделия

	Раздел 5. Художественные ремёсла. (24 ч.)

	Декоративно-прикладное искусство (2 ч.)
	5 класс (2 ч.)Понятие декоративно-прикладного искусства. Традиционные и современные виды декоративно-прикладного искусства России: узорное ткачество, вышивка, кружевоплетение, вязание, роспись по дереву, роспись по ткани, ковроткачество. Знакомство с творчеством народных умельцев своего региона, области, села. Приёмы украшения праздничной одежды в старину: отделка изделий вышивкой, тесьмой; изготовление сувениров к праздникам

	Основы композиции и законы восприятия цвета при создании предметов декоративно-прикладного искусства (2 ч.)
	5 класс(2 ч.) Понятие композиции. Правила, приёмы и средства композиции. Статичная и динамичная, ритмическая и пластическая композиции. Симметрия и асимметрия. Фактура, текстура и колорит в композиции. Понятие орнамента. Символика в орнаменте. Применение орнамента в народной вышивке. Стилизация реальных форм. Приёмы стилизации. Цветовые сочетания в орнаменте. Ахроматические и хроматические цвета. Основные и дополнительные, тёплые и холодные цвета. Гармонические цветовые композиции. Возможности графических редакторов ПК в создании эскизов, орнаментов, элементов композиции, в изучении различных цветовых сочетаний. Создание композиции на ПК с помощью графического редактора. Профессия художник декоративно-прикладного искусства и народных промыслов

	Лоскутное шитьё (4 ч.)
	5 класс (4 ч.) Краткие сведения из истории создания изделий из лоскутов. Возможности лоскутной пластики, её связь с направлениями современной моды. Традиционные узоры в лоскутном шитье: «спираль», «изба» и др. Материалы для лоскутного шитья, их подготовка к работе. Инструменты и приспособления. Лоскутное шитьё по шаблонам: изготовление шаблонов из плотного картона, выкраивание деталей, создание лоскутного верха (соединение деталей между собой). Аппликация и стёжка (выстёгивание) в лоскутном шитье. Технология соединения лоскутного верха с подкладкой и прокладкой. Обработка срезов лоскутного изделия


	Вязание крючком (4 ч.)
	6 класс (4 ч.) Краткие сведения из истории старинного рукоделия — вязания. Вязаные изделия в современной моде. Материалы и инструменты для вязания. Виды крючков и спиц. Правила подбора инструментов в зависимости от вида изделия и толщины нити. Организация рабочего места при вязании. Расчёт количества петель для изделия. Отпаривание и сборка готового изделия. Основные виды петель при вязании крючком. Условные обозначения, применяемые при вязании крючком. Вязание полотна: начало вязания, вязание рядами, основные способы вывязывания петель, закрепление вязания. Вязание по кругу: основное кольцо, способы вязания по кругу. Профессия вязальщица текстильно-галантерейных изделий

	Вязание спицами (4 ч.)
	6 класс (4ч.) Вязание спицами узоров из лицевых и изнаночных петель: набор петель на спицы, применение схем узоров с условными обозначениями. Кромочные, лицевые и изнаночные петли, закрытие петель последнего ряда. Вязание полотна лицевыми и изнаночными петлями. Вязание цветных узоров. Создание схем для вязания с помощью ПК

	Ручная роспись тканей (2 ч.)
	7 класс (2ч.) Понятие о ручной росписи тканей. Подготовка тканей к росписи. Виды батика. Технология горячего батика. Декоративные эффекты в горячем батике. Технология холодного батика. Декоративные эффекты в холодном батике. Особенности выполнения узелкового батика и свободной росписи. Профессия художник росписи по ткани

	Вышивание (6ч.)
	8 класс (6ч.) Материалы и оборудование для вышивки. Приёмы подготовки ткани к вышивке. Технология выполнения прямых, петлеобразных, петельных, крестообразных и косых ручных стежков. Техника вышивания швом крест горизонтальными и вертикальными рядами, по диагонали. Использование ПК в вышивке крестом. Техника вышивания художественной, белой и владимирской гладью. Материалы и оборудование для  вышивки гладью. Атласная и штриховая гладь. Швы французский узелок и рококо. Материалы и оборудование для вышивки атласными лентами. Швы, используемые в вышивке лентами. Стирка и оформление готовой работы. Профессия вышивальщица

	Раздел 6. Семейная экономика (6 ч.)

	Бюджет семьи (6 ч.)
	8 класс (6ч.) Источники семейных доходов и бюджет семьи. Способы выявления потребностей семьи. Технология построения семейного бюджета. Доходы и расходы семьи. Технология совершения покупок. Потребительские качества товаров и услуг. Способы защиты прав потребителей. Технология ведения бизнеса. Оценка возможностей  предпринимательской деятельности для пополнения семейного бюджета

	Раздел 7. Современное производство и профессиональное самоопределение (4ч.)

	Сферы производства и распределения труда (2ч.)
	8 класс (2ч.) Сферы и отрасли современного производства. Основные составляющие производства. Основные структурные подразделения производственного предприятия. Уровни квалификации и уровни образования. Факторы, влияющие на уровень оплаты труда. Понятие о профессии, специальности, квалификации и компетентности работника

	Профессиональное образование и профессиональная карьера

 (2 ч.)
	8 класс (2ч.) Виды массовых профессий сферы производства и сервиса в регионе. Региональный рынок труда и его конъюнктура. Профессиональные интересы, склонности и способности. Диагностика и самодиагностика профессиональной пригодности. Источники получения информации о профессиях, путях и об уровнях профессионального образования. Здоровье и выбор профессии

	Раздел 8. Технологии творческой и опытнической деятельности (60 ч.)**

	

	Исследовательская и созидательная деятельность

 (60 ч.)
	5 класс (21ч.) Понятие о творческой проектной деятельности, индивидуальных и коллективных творческих проектах. Цель и задачи проектной деятельности 
в 5 классе. Составные части годового творческого проекта пятиклассников. Этапы выполнения проекта: поисковый (подготовительный), технологический, заключительный (аналитический). Определение затрат на изготовление проектного изделия. Испытания проектных изделий. Подготовка презентации, пояснительной записки  и доклада для защиты творческого проекта
6 класс (21 ч.) Понятие о творческой проектной деятельности, индивидуальных и коллективных творческих проектах. Цель и задачи проектной деятельности в 6 классе. Составные части годового творческого проекта шестиклассников. Этапы выполнения проекта: поисковый (подготовительный), технологический, заключительный (аналитический). Определение затрат на изготовление проектного изделия. Испытания проектных изделий. Подготовка презентации, пояснительной записки и доклада для защиты творческого проекта.

7 класс (10ч.) Понятие о творческой проектной деятельности, индивидуальных и коллективных творческих проектах. Цель и задачи проектной деятельности в 7 классе. Составные части годового творческого проекта семиклассников. Этапы выполнения проекта: поисковый (подготовительный), технологический, заключительный (аналитический). Определение затрат на изготовление проектного изделия. Испытания проектных изделий. Подготовка презентации, пояснительной записки  и доклада для защиты творческого проекта.
8 класс (8ч.) Проектирование как сфера профессиональной деятельности. Последовательность проектирования. Банк идей. Реализация проекта. Оценка проекта


Тематическое планирование по направлению «Технологии ведения дома» (204 ч.)
	Тема раздела программы, количество отводимых учебных часов
	Характеристика основных видов деятельности
	Предметные результаты 
	Личностные результаты
	Метапредметные результаты

	Раздел 1. Технологии домашнего хозяйства (11 ч)

	Интерьер кухни, столовой (2 ч)
	    Знакомиться с эргономическими, санитарно-гигиеническими, эстетическими требованиями к интерьеру. Находить и представлять информацию об устройстве современной кухни. Планировать кухню с помощью шаблонов и ПК.
	   Выпускник научится:
- выполнять планировку современной кухни, комнаты подростка;

- осуществлять уход за комнатными растениями;

- применять гигиенические средства для уборки помещений;

- рационально вести домашнее хозяйство.

     Выпускник получит возможность научиться:
- планировать интерьер современного жилого дома, квартиры, комнаты;

- осуществлять дизайн жилых помещений.

	 Формирование целостного мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и общественной практики.

 Развитие трудолюбия и ответственности за результаты своей деятельности.

 Самооценка готовности к рациональному ведению домашнего хозяйства.
  Формирование основ экологической культуры, соответствующей современному уровню экологического мышления; бережное отношение к природным и хозяйственным ресурсам.

	Регулятивные: целеполагание, преобразование практической задачи в познавательную; планирование пути достижения целей; алгоритмизированное планирование процесса познавательно-трудовой деятельности.
Коммуникативные: организация, планирование и осуществление эффективного учебного сотрудничества в группе.
Познавательные: 

основы реализации проектно-исследовательской деятельности; осуществление поиска информации с использованием ресурсов Интернета.



	Интерьер жилого дома (1ч)
	   Находить и представлять информацию об устройстве современного жилого дома, квартиры, комнаты. Делать планировку комнаты подростка с помощью шаблонов и ПК. Выполнять эскизы с целью подбора материалов и цветового решения комнаты. Изучать виды занавесей для окон и выполнять макет оформления окон. Выполнять электронную презентацию по одной из тем: «Виды штор», «Стили оформления интерьера» и др.
	
	
	

	Комнатные растения в интерьере (2ч)
	     Выполнять перевалку (пересадку) комнатных растений. Находить и представлять информацию о приёмах размещения комнатных растений, об их происхождении. Понимать значение понятий, связанных с уходом за растениями. Знакомиться с профессией садовник.
	
	
	

	Освещение жилого помещения. Предметы искусства и коллекции в интерьере (1ч)
	     Находить и представлять информацию об устройстве системы освещения жилого помещения. Выполнять электронную презентацию на тему «Освещение жилого дома». Знакомиться с понятием «умный дом». Находить и представлять информацию о видах коллекций, способах их систематизации и хранения. Знакомиться с профессией дизайнер.
	
	
	

	Гигиена жилища (1ч)
	     Выполнять генеральную уборку кабинета технологии. Находить и представлять информацию о веществах, способных заменить вредные для окружающей среды синтетические моющие средства. Изучать средства для уборки помещений, имеющиеся в ближайшем магазине. Изучать санитарно-технические требования, предъявляемые к уборке помещений.
	
	
	

	Экология жилища (2ч)

	     Знакомиться с приточно-вытяжной естественной вентиляцией в помещении. Ознакомиться с системой фильтрации воды (на лабораторном стенде). Определять составляющие системы водоснабжения и канализации в школе и дома. Определять расход и стоимость горячей и холодной воды за месяц.
	
	
	

	Водоснабжение и канализация в доме (2ч)

	
	
	
	

	Раздел 2. Электротехника (14 ч)

	Бытовые электроприборы (8ч)
	     Осознавать роль электрической энергии в нашей жизни и необходимость её экономии. Находить информацию и анализировать технические характеристики энергосберегающих осветительных приборов.

     Рассчитывать допустимую суммарную мощность электроприборов. Изучать принципы действия и правила эксплуатации микроволновой печи и бытового холодильника.
	   Выпускник научится:

- разбираться в адаптированной для школьников технико-технологической информации по электротехнике и ориентироваться в электрических схемах, которые применяются при разработке, создании и эксплуатации электрифицированных приборов и аппаратов, составлять простые электрические схемы цепей бытовых устройств и моделей;

-осуществлять технологические процессы сборки или ремонта объектов, содержащих электрические цепи с учётом необходимости экономии электрической энергии.

   Выпускник получит возможность научиться:
-составлять электрические схемы, которые применяются при разработке электроустановок, создании и эксплуатации электрифицированных приборов и аппаратов, используя дополнительные источники информации (включая Интернет);

- осуществлять процессы сборки, регулировки или ремонта объектов, содержащих электрические цепи с элементами электроники и автоматики.
	Формирование целостного мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и общественной практики; проявление познавательной активности в области предметной технологической деятельности.

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

	Регулятивные:

целеполагание, определение адекватных имеющимся организационным и материально-техническим условиям способов решения учебной или трудовой задачи  на основе заданных алгоритмов; соблюдение норм и правил безопасности познавательно-трудовой деятельности и созидательного труда; соблюдение норм и правил культуры труда в соответствии с технологической  культурой производства.

Коммуникативные: согласование и координация совместной познавательной деятельности с другими её участниками; осуществление взаимного контроля и оказание в сотрудничестве необходимой взаимопомощи.
Познавательные:
выбор для решения познавательных и коммуникативных задач различных источников информации, включая энциклопедии, словари, интернет-ресурсы и другие базы данных; осуществлять выбор наиболее эффективных способов решения задач в зависимости от конкретных условий.



	Электромонтажные и сборочные технологии (4ч)
	     Читать простые электрические схемы. Собирать электрическую цепь из деталей конструктора с гальваническим источником тока. Исследовать работу цепи при различных вариантах её сборки. Ознакомиться с видами электромонтажных инструментов и приёмами их использования; выполнять упражнения по несложному электромонтажу. Использовать пробник для поиска обрыва в простых электрических цепях.
	
	
	

	Электротехнические устройства с элементами автоматики (2 ч)
	     Знакомиться со схемой квартирной электропроводки. Определять расход и стоимость электроэнергии за месяц. Знакомиться с устройством и принципом работы бытового электрического утюга с элементами автоматики.

	
	
	

	Раздел 3. Кулинария (33ч)

	Санитария и гигиена на кухне (1ч)
	     Овладевать навыками личной гигиены при приготовлении пищи и  хранении продуктов.

     Организовывать рабочее место. Определять набор безопасных для здоровья моющих и чистящих средств для мытья посуды и уборки кабинета технологии.

     Осваивать безопасные приёмы работы с кухонным оборудованием, колющими и режущими инструментами, горячей посудой, жидкостью.

Оказывать первую помощь при порезах и ожогах.
	 Выпускник научится:
- самостоятельно готовить для своей семьи простые кули​нарные блюда из сырых и варёных овощей и фруктов, молока и молочных продуктов, яиц, рыбы, мяса, птицы, различных видов теста, круп, бобовых и макаронных изделий, отвечаю​щие требованиям рационального питания, соблюдая правиль​ную технологическую последовательность приготовления, санитарно-гигиенические требования и правила безопасной работы. 

     Выпускник получит возможность научиться:
- составлять рацион питания на основе физиологических потребностей организма;

- выбирать пищевые продукты для удовлетворения потреб​ностей организма в белках, углеводах, жирах, витаминах, минеральных веществах; организовывать своё рациональ​ное питание в домашних условиях; применять различные способы обработки пищевых продуктов в целях сохранения в них питательных веществ;

- применять основные виды и способы консервирования и заготовки пищевых продуктов в домашних условиях;

- экономить электрическую энергию при обработке пище​вых продуктов; оформлять приготовленные блюда, сервиро​вать стол; соблюдать правила этикета за столом;

- определять виды экологического загрязнения пищевых продуктов; оценивать влияние техногенной сферы на окру​жающую среду и здоровье человека;

- выполнять мероприятия по предотвращению негативно​го влияния техногенной сферы на окружающую среду и здо​ровье человека.


	   Развитие трудолюбия и ответственности за результаты своей деятельности.
   Формирование коммуникативной компетентности в общении и сотрудничестве со сверстниками; умение общаться при коллективном выполнении работ или проектов с учётом общности интересов и возможностей членов трудового коллектива.

 Самооценка готовности к рациональному ведению домашнего хозяйства.


	Регулятивные:

алгоритмизированное планирование процесса познавательно-трудовой деятельности; объективное оценивание вклада своей познавательно-трудовой деятельности в решение общих задач коллектива; соблюдение норм и правил безопасности познавательно-трудовой деятельности и созидательного труда; соблюдение норм и правил культуры труда в соответствии с технологической  культурой производства.
Коммуникативные:

организация учебного сотрудничества и совместной деятельности с учителем и сверстниками; согласование и координация совместной познавательно-трудовой деятельности с другими её участниками; объективное оценивание вклада своей познавательно-трудовой деятельности в решение общих задач коллектива. 
Познавательные:

реализация проектно-исследовательской деятельности; осуществление расширенного поиска информации с использованием различных источников информации, в том числе сети Интернет.



	Физиология питания (1ч)
	     Находить и представлять информацию о содержании в пищевых продуктах витаминов, минеральных солей и микроэлементов. Осваивать исследовательские навыки при проведении лабораторных работ по определению качества пищевых продуктов и питьевой воды. Составлять индивидуальный режим питания и дневной рацион на основе пищевой пирамиды.
	
	
	

	Бутерброды и горячие напитки (2ч)
	     Приготавливать и оформлять бутерброды. Определять вкусовые сочетания продуктов в бутербродах. Подсушивать хлеб для канапе в жарочном шкафу или тостере. Приготавливать горячие напитки (чай, кофе, какао). Проводить сравнительный анализ вкусовых качеств различных видов чая и кофе. Находить и представлять информацию о растениях, из которых можно приготовить горячие напитки. Дегустировать бутерброды и горячие напитки. Знакомиться с профессией пекарь.
	
	
	

	Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий (2ч)
	     Читать маркировку и штриховые коды на упаковках. Знакомиться с устройством кастрюли-кашеварки. Определять экспериментально оптимальное соотношение крупы и жидкости при варке гарнира из крупы. Готовить рассыпчатую, вязкую и жидкую кашу. Определять консистенцию блюда. Готовить гарнир из бобовых или макаронных изделий. Находить и представлять информацию о крупах и продуктах их переработки; о блюдах из круп, бобовых и макаронных изделий. Дегустировать блюда из круп, бобовых и макаронных изделий. Знакомиться с профессией повар.
	
	
	

	Блюда из овощей и фруктов (4ч)
	   Определять доброкачественность овощей и фруктов по внешнему виду и с помощью индикаторов. Выполнять кулинарную механическую обработку овощей и фруктов. Выполнять фигурную нарезку овощей для художественного оформления салатов. Осваивать безопасные приёмы работы ножом и приспособлениями для нарезки овощей. Отрабатывать точность и координацию движений при выполнении приёмов нарезки. Читать технологическую документацию. Соблюдать последовательность приготовления блюд по технологической карте. Готовить салат из сырых овощей или фруктов. Осваивать безопасные приёмы тепловой обработки овощей. Готовить гарниры и блюда из варёных овощей. Осуществлять органолептическую оценку готовых блюд. Находить и представлять информацию об овощах, применяемых в кулинарии, о блюдах из них, влиянии на сохранение здоровья человека, о способах тепловой обработки, способствующих сохранению питательных веществ и витаминов. Овладевать навыками деловых, уважительных, культурных отношений со всеми членами бригады
	
	
	

	Блюда из яиц (2ч)
	     Определять свежесть яиц с помощью овоскопа или подсоленной воды. Готовить блюда из яиц. Находить и представлять информацию о способах хранения яиц без холодильника, о блюдах из яиц, способах оформления яиц к народным праздникам.
	
	
	

	Блюда из рыбы и нерыбных продуктов моря (4ч)
	     Определять свежесть рыбы органолептическими методами. Определять срок годности рыбных консервов. Подбирать инструменты и приспособления для механической и кулинарной обработки рыбы. Планировать последовательность технологических операций по приготовлению рыбных блюд. Оттаивать и выполнять механическую кулинарную обработку свежемороженой рыбы. Выполнять механическую обработку чешуйчатой рыбы. Разделывать солёную рыбу. Осваивать безопасные приёмы труда. Выбирать готовить блюда из рыбы и нерыбных продуктов моря. Определять качество термической обработки рыбных

блюд. Сервировать стол и дегустировать готовые блюда. Знакомиться с профессией повар. Находить и представлять информацию о блюдах из рыбы и морепродуктов
	
	
	

	Блюда из мяса (4ч)
	     Определять качество мяса органолептическими методами. Подбирать инструменты и приспособления для механической и кулинарной обработки мяса. Планировать последовательность технологических операций по приготовлению мясных блюд. Выполнять механическую кулинарную обработку мяса. Осваивать безопасные приёмы труда. Выбирать и готовить блюда из мяса. Проводить оценку качества термической обработки мясных блюд.

     Сервировать стол и дегустировать готовые блюда. Находить и представлять информацию о блюдах из мяса, соусах и гарнирах к мясным блюдам
	
	
	

	Блюда из птицы (2ч)
	     Определять качество птицы органолептическими методами. Подбирать инструменты и приспособления для механической и кулинарной обработки птицы. Планировать последовательность технологических операций. Осуществлять механическую кулинарную обработку птицы. Соблюдать безопасные приёмы работы с кухонным оборудованием, инструментами и приспособлениями. Готовить блюда из птицы. Проводить дегустацию блюд из птицы. Сервировать стол и дегустировать готовые блюда. Находить и представлять информацию о блюдах из птицы.
	
	
	

	Заправочные супы (2ч)
	     Определять качество продуктов для приготовления супа. Готовить бульон. Готовить и оформлять заправочный суп. Выбирать оптимальный режим работы нагревательных приборов. Определять консистенцию супа.      Соблюдать безопасные приёмы труда при работе с горячей жидкостью. Осваивать приёмы мытья посуды и кухонного инвентаря. Читать технологическую документацию. Соблюдать последовательность приготовления блюд по технологической карте.    Осуществлять органолептическую оценку готовых блюд. Овладевать навыками деловых, уважительных, культурных отношений со всеми членами бригады (группы). Находить и представлять информацию о различных супах.
	
	
	

	Блюда из молока и кисломолочных продуктов (1ч)
	     Определять качество молока и молочных продуктов органолептическими методами. Определять срок годности молочных продуктов. Подбирать инструменты и приспособления для приготовления блюд из молока и кисломолочных продуктов. Планировать последовательность технологических операций по приготовлению блюд. Осваивать безопасные приёмы  труда при работе с горячими жидкостями. Приготовлять молочный суп, молочную кашу или блюдо из творога. Определять качество молочного супа, каши, блюд из кисломолочных продуктов. Сервировать стол и дегустировать готовые блюда. Знакомиться с профессией  мастер производства молочной продукции. Находить и представлять информацию о кисломолочных продуктах, национальных молочных продуктах в регионе проживания
	
	
	

	Изделия из теста (2ч)
	     Анализировать рецептуру и кулинарное использование различных видов теста.

     Выполнять механическую кулинарную обработку муки. Изготавливать тесто и начинку для пельменей и вареников. Готовить вареники с начинкой. 

     Готовить тесто для блинов. Выпекать блины.

     Готовить пресное слоёное тесто. Выпекать кондитерские изделия из пресного слоёного теста.

     Готовить песочное тесто. Выпекать изделия из песочного теста.

     Соблюдать безопасные приёмы труда с горячими жидкостями. Выбирать оптимальный режим работы электронагревательных приборов.

     Сервировать стол и дегустировать готовые блюда.

     Осваивать безопасные приёмы мытья посуды и кухонного инвентаря.

     Расчитывать калорийность приготовленных блюд.

     Составлять рецептурный альбом блюд из теста.
	
	
	

	Сладости, десерты, напитки (1ч)
	     Подбирать продукты, инструменты и приспособления для приготовления сладостей, десертов и напитков. Планировать последовательность технологических операций по приготовлению изделий. Осваивать безопасные приёмы труда. Выбирать, готовить и оформлять сладости, десерты и напитки. Дегустировать и определять качество приготовленных сладких блюд. Знакомиться с профессией кондитер сахаристых изделий. Находить и представлять информацию о видах сладостей, десертов  и напитков, способах нахождения рецептов для их приготовления
	
	
	

	Сервировка стола. Этикет (5ч)
	     Проводить сравнительный анализ видов сервировки стола. Подбирать столовое бельё для сервировки. Подбирать столовую посуду и приборы.

     Расчитывать количество и стоимость продуктов для праздничного стола. Составлять меню.

     Выполнять сервировку стола к завтраку, обеду, ужину. Выполнять сервировку различных видов праздничного стола (по бригадам). Овладевать навыками эстетического оформления стола.

     Участвовать в ролевой игре «Хозяйка и гости за столом».

     Выполнять проект «Праздничный стол».
	
	
	

	Раздел 4. Создание изделий из текстильных материалов (52 ч)

	Свойства текстильных материалов (7ч) 
	     Изучать характеристики различных видов волокон и тканей по коллекциям. Исследовать свойства тканей из натуральных и химических волокон.

     Находить информацию о новых свойствах современных тканей. Распознавать виды ткани.

     Определять виды переплетения нитей в ткани. Исследовать свойства долевой и уточной нитей тканей. Определять лицевую и изнаночную стороны ткани. Определять направление долевой нити  ткни.

     Проводить сравнительный анализ прочности окраски различных тканей. Оформлять результаты исследований.
	 Выпускник научится:
- изготовлять с помощью ручных инструментов и оборудо​вания для швейных и декоративно-прикладных работ, швей​ной машины простые по конструкции модели швейных изде​лий, пользуясь технологической документацией;

- выполнять влажно-тепловую обработку швейных изде​лий.

     Выпускник получит возможность научиться:
- выполнять несложные приёмы моделирования швейных изделий, в том числе с использованием традиций народного костюма;

- использовать при моделировании зрительные иллюзии в одежде; 

- определять и исправлять дефекты швейных изделий;

- выполнять художественную отделку швейных изделий;

- определять основные стили одежды и современные на​правления моды.


	  Выражение желания учиться и трудиться в промышленном производстве для удовлетворения текущих и перспективных потребностей.

  Развитие трудолюбия и ответственности за качество своей деятельности.

  Проявление технико-технологического и экономического мышления при организации своей деятельности.
	Регулятивные: планирование и регуляция своей деятельности;

выявление потребностей, проектирование и создание объектов, имеющих потребительскую стоимость; самостоятельная организация и выполнение различных творческих работ по созданию изделий; проявление инновационного подхода к решению учебных и практических задач в процессе моделирования изделия или технологического процесса; оценивание правильности выполнения учебной задачи, собственных возможностей её решения; подбор аргументов, формулирование выводов по обоснованию  технико-технологического и организационного решения; отражение в устной или письменной форме результатов своей деятельности.
Коммуникативные:
организация и планирование учебного сотрудничества с учителем и сверстниками, определение цели и функции участников, способов взаимодействия; планирование общих способов работы; осуществление контроля, коррекции, оценки действий партнёра; коммуникативная рефлексия.
Познавательные:
реализация проектно-исследовательской деятельности; формирование и развитие компетентности в области использование информационно-коммуникационных технологий; выбор для решения познавательных задач различных источников информации.

	Конструирование швейных изделий (9ч)
	     Анализировать особенности фигуры человека различных типов. Снимать мерки с фигуры человека и записывать результаты измерений. Строить чертёж швейного изделия в масштабе 1:4 и в натуральную величину по своим меркам или по заданным размерам.

     Рассчитывать по формулам отдельные элементы чертежей швейных изделий. Рассчитывать количество ткани на изделие.

     Копировать выкройку из журнала мод, проверять и корректировать выкройку с учётом своих мерок и особенностей фигуры.

     Рассчитывать параметры и выполнят построение выкройки с помощью компьютера (при наличии специального программного обеспечения).
	
	
	

	Моделирование швейных изделий (3ч)
	     Выполнять эскизные зарисовки национальных костюмов.  Находить информацию о современных направлениях моды.

     Разрабатывать эскизы различных моделей женской одежды. Выполнять эскизную разработку модели спортивной одежды по чертежу швейного изделия с цельнокроеным рукавом на основе цветовых контрастов.

     Выбирать вид художественной отделки швейного изделия в зависимости от его назначения, модели и свойств ткани. Использовать зрительные иллюзии для подчёркивания достоинств и маскировки недостатков фигуры.

     Подбирать цветовую гамму в костюме с учётом индивидуальных особенностей человека.

     Моделировать выбранный фасон швейного изделия по чертежу его основы.

     Выполнять подготовку выкройки выбранного фасона швейного изделия к раскрою.
	
	
	

	Швейная машина (7ч)
	     Находить информацию и проводить сравнительный анализ технических характеристик швейных машин от их создания до наших дней.

     Изучать устройство современной бытовой швейной машины. Включать и выключать маховое колесо. Наматывать нить на шпульку. Заправлять верхнюю и нижнюю нити. Выполнять машинные строчки на ткани по намеченным линиям. Выполнять машинные строчки с различной длиной стежка, закреплять строчку обратным ходом машины.

     Регулировать качество машинной строчки для различных видов тканей. Заменять иглу в швейной машине. Разбирать и собирать челнок универсальной швейной машины. Выполнять зигзагообразную строчку. Обрабатывать срезы зигзагообразной строчкой.

     Анализировать причины возникновения дефектов машинной строчки и находить способы их устранения. Чистить и смазывать швейную машину.

     Обрабатывать срезы ткани на заправленной краеобмёточной машине. Овладевать безопасными приёмами труда.
	
	
	

	Технология изготовления швейных изделий (26ч)
	     Выполнять образцы ручных и машинных стежков, строчек и швов. Отрабатывать точность движений, координацию и глазомер при выполнении швов.

     Подшивать низ изделия потайными подшивочными стежками. Обосновывать выбор вида соединительных, краевых и отделочных швов для данного изделия в зависимости от его конструкции, технологии изготовления, свойств ткани и наличия необходимого оборудования.

     Определять способ подготовки данного вида ткани к раскрою. Планировать время и последовательность выполнения отдельных операций и работы в целом. Выполнять раскладку выкроек на различных тканях. Переводить контурные и контрольные линии выкройки на парные детали кроя.

     Читать технологическую документацию и выполнять образцы поузловой обработки швейных изделий.

     Подготавливать и проводить примерку, исправлять дефекты. Стачивать детали и выполнять отделочные работы. Овладевать безопасными приёмами труда. Выбирать режим и выполнять влажно-тепловую обработку изделия.

     Осуществлять самоконтроль и оценку качества готового изделия, анализировать ошибки.
	
	
	

	Раздел 5. Художественные ремёсла (24ч)

	Декоративно-прикладное искусство (2ч)
	     Изучать лучшие работы мастеров декоративно-прикладного искусства родного края. Зарисовывать и фотографировать наиболее интересные образцы рукоделия. Анализировать особенности декоративно-прикладного искусства народов России. Посещать краеведческий музей (музей этнографии, школьный музей). Находить и представлять информацию о народных промыслах своего региона, о способах и материалах, применяемых для украшения праздничной одежды в старину.
	  Выпускник научится:

- изготовлять с помощью ручных инструментов и оборудования для декоративно-прикладных работ и швейной машины изделия декоративно-прикладного искусства, региональных народных промыслов.
   Выпускник получит возможность научиться:
- выражать себя в доступных видах и формах художественно-прикладного творчества.


	  Формирование целостного мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и общественной практики.
  Формирование ответственного отношения к учению, готовности и способности обучающихся к саморазвитию и самообразованию на основе мотивации к обучению и познанию.
  Развитие эстетического сознания через освоение художественного наследия народов России, Уральского региона, творческой деятельности эстетического характера; формирование индивидуально-личностных позиций учащихся.
	Регулятивные:
алгоритмизированное планирование процесса познавательно-трудовой деятельности; определение адекватных имеющимся организационным материально-техническим условиям способов решения учебной или трудовой задачи на основе заданных алгоритмов.
Коммуникативные:
работа в группе – установление рабочих отношений, эффективное сотрудничество и продуктивная кооперация, построение продуктивного взаимодействия  со сверстниками и взрослыми; осуществление контроля, коррекции, оценки действий партнёра, умение убеждать; формирование основ коммуникативной рефлексии; организация и планирование  сотрудничества с учителем и сверстниками, определение цели и функции участников, способов взаимодействия; планирование общих способов работы.
Познавательные:
выявление потребностей, проектирование и создание объектов, имеющих потребительскую стоимость; самостоятельная организация и выполнение различных творческих работ; проявление инновационного подхода к решению учебных и практических задач в процессе изготовления изделия; формирование и развитие компетентности в области использования ИКТ, использование различных источников для получения информации.

	Основы композиции и законы восприятия цвета при создании предметов декоративно-прикладного искусства (2ч)
	     Зарисовывать природные мотивы с натуры и осуществлять их стилизацию. Выполнять эскизы орнаментов для салфетки, платка, одежды, декоративного панно. Создавать графические композиции на листе бумаги или на ПК с помощью графического редактора.
	
	
	

	Лоскутное шитьё (4ч) 
	     Изучать различные виды техники лоскутного шитья. Разрабатывать узор для лоскутного шитья на ПК с помощью графического редактора. Изготовлять шаблоны из картона или плотной бумаги. Подбирать лоскуты ткани соответствующего цвета, фактуры, волокнистого состава для создания лоскутного изделия. Изготовлять образцы лоскутных узоров. Обсуждать наиболее удачные работы. Находить и представлять информацию об истории лоскутного шитья.
	
	
	

	Ручная роспись тканей (2ч) 
	     Изучать материалы и инструменты для росписи тканей. Подготавливать ткань к росписи. Создавать эскиз росписи по ткани. Выполнять образец росписи ткани в технике холодного батика. Знакомиться с профессией художник росписи по ткани. Находить и представлять информацию об истории возникновения техники батик в различных странах.
	
	
	

	Вязание крючком (4ч) 
	     Изучать материалы и инструменты для вязания. Подбирать крючок и нитки для вязания. Вязать образцы крючком. Зарисовывать и фотографировать наиболее интересные вязаные изделия. Знакомиться с профессией вязальщица текстильно-галантерейных изделий. Находить и представлять информацию об истории вязания.
	
	
	

	Вязание спицами (4ч)
	     Подбирать спицы и нитки для вязания. Вязать образцы спицами. Находить и представлять информацию о народных художественных промыслах, связанных с вязанием спицами. Создавать схемы для вязания с помощью ПК.
	
	
	

	Вышивание (6ч)

	     Подбирать материалы и оборудование для ручной вышивки. Выполнять образцы вышивки прямыми, петлеобразными, петельными, крестообразными и косыми ручными стежками; швом крест; атласной и штриховой гладью, швами узелок и рококо, атласными лентами. Выполнять эскизы вышивки ручными стежками. Создавать схемы для вышивки в технике крест с помощью ПК. Знакомиться с профессией вышивальщица. 

     Находить и представлять информацию об истории лицевого шитья,  истории вышивки лентами в России и за рубежом.
	
	
	

	Раздел 6. Семейная экономика (6 ч)

	Бюджет семьи (6ч)
	     Оценивать имеющиеся и возможные источники доходов семьи. Анализировать потребности членов семьи. Планировать недельные, месячные и годовые расходы семьи с учётом её состава. Анализировать качество и потребительские свойства товаров. Планировать возможную индивидуальную трудовую деятельность.
	Выпускник научится:

- рационально планировать расходы на основе актуальных потребностей семьи;

- определять потребительские качества товаров и услуг.
   Выпускник получит возможность научиться:
- проводить оценку возможностей предпринимательской деятельности для пополнения семейного бюджета.
	 Формирование целостного мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и общественной практики.

 Развитие трудолюбия и ответственности за результаты своей деятельности.

 Самооценка готовности к рациональному ведению домашнего хозяйства, готовности к предпринимательской деятельности в сфере технологий.
	Регулятивные:
постановка целей, преобразование практической задачи в познавательную; планирование пути достижения целей; адекватно самостоятельно оценивать правильность выполнения действий и внесение необходимых корректив в исполнение.
Коммуникативные:
организация и планирование учебного сотрудничества с учителем и сверстниками, определение цели и функции участников, способов взаимодействия; планирование общих способов работы; осуществление контроля, коррекции, оценки действий партнёра; коммуникативная рефлексия.
Познавательные:
осуществление выбора наиболее эффективных способов решения задач в зависимости от конкретных условий; установление причинно-следственных связей; использование различных источников для получения информации.

	Раздел 7. Современное производство и профессиональное самоопределение (4 ч)

	Сферы производства и разделение труда (2ч)
	     Исследовать деятельность производственного предприятия или предприятия сервиса. Анализировать структуру предприятия и профессиональное разделение труда. Разбираться в понятиях «профессия», «специальность», «квалификация».
	  Выпускник научится:

построению 2-3 вариантов личного профессиональ​ного плана и путей получения профессионального образования на основе соотнесения своих интересов и возможностей с содер​жанием и условиями труда по массовым профессиям и их востре​бованностью на региональном рынке труда.
     Выпускник получит возможность научиться:
- планировать профессиональную карьеру;

- рационально выбирать пути продолжения образования или трудоустройства;

- ориентироваться в информации по трудоустройству и про​должению образования;

- оценивать свои возможности и возможности своей семьи для предпринимательской деятельности.
	  Самооценка умственных и физических способностей при трудовой деятельности в различных сферах с позиций будущей социализации и стратификации.

  Осознанный выбор и построение дальнейшей индивидуальной траектории образования на базе осознанного ориентирования в мире профессий и профессиональных предпочтений с учётом устойчивых познавательных интересов, а также на основе формирования уважительного отношения к труду.

  Становление самоопределения в выбранной сфере будущей профессиональной деятельности, планирование образовательной и профессиональной карьеры, осознание необходимости общественно полезного труда как условия безопасной и эффективной социализации.
	Регулятивные: самостоятельное определение цели своего обучения, постановка и формулировка для себя новых задач в учёбе и познавательной деятельности; планирование процесса познавательно-трудовой деятельности; оценивание правильности выполнения учебной задачи, собственных возможностей её решения.
Коммуникативные:
формулирование собственного мнения и позиции, аргументация и координация её с позициями партнёров в сотрудничестве при выработке общего решения в совместной деятельности.
Познавательные: осуществление расширенного поиска информации с использованием различных ресурсов, в том числе сети Интернет.


	Профессиональное образование и профессиональная карьера (2ч)
	     Знакомиться по Единому тарифно-квалификационному справочнику с массовыми профессиями. Анализировать предложения работодателей на региональном рынке труда. Искать информацию в различных источниках, включая Интернет, о возможностях получения профессионального образования. Проводить диагностику склонностей и качеств личности. Строить планы профессионального образования и трудоустройства.
	
	
	

	Раздел 8. Технологии творческой и опытнической деятельности (60 ч)

	Исследовательская и созидательная деятельность (60ч)
	     Обосновывать тему творческого проекта. Находить и изучать информацию по проблеме, формировать базу данных. Разрабатывать несколько вариантов решения проблемы, выбирать лучший вариант и подготавливать необходимую документацию и презентацию с помощью ПК. Выполнять  проект и анализировать результаты работы. Оформлять пояснительную записку и проводить презентацию проекта.
	 Выпускник научится:
- планировать и выполнять учебные технологические  проекты: выявлять и формулировать проблему; обосновывать цель проекта, конструкцию изделия, сущность итогового продук​та или желаемого результата; планировать этапы выполне​ния работ; составлять технологическую карту изготовления изделия; выбирать средства реализации замысла; осуществ​лять технологический процесс; контролировать ход и ре​зультаты выполнения проекта;

- представлять результаты выполненного проекта: пользо​ваться основными видами проектной документации; готовить пояснительную записку к проекту; оформлять проектные материалы; представлять проект к защите. 

     Выпускник получит возможность научиться:
- организовывать и осуществлять проектную деятельность на основе установленных правил, поиска новых решений; планировать и организовывать технологический процесс с учётом имеющихся ресурсов и условий;

- осуществлять презентацию, экономическую и экологиче​скую оценку проекта, разрабаты​вать вариант рекламы для продукта труда.
	  Проявление познавательных интересов и активности.

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

Формирование коммуникативной компетентности в общении и сотрудничестве со сверстниками; умение общаться при коллективном выполнении проектов с учётом общности интересов и возможностей членов трудового коллектива.
  Проявление технико-технологического и экономического мышления при организации своей деятельности.
	Регулятивные: выявление потребностей, проектирование и создание объектов, имеющих потребительную стоимость; самостоятельная организация и выполнение различных творческих работ по созданию изделий и продуктов; планирование и регуляция своей деятельности; подбор аргументов, формулирование выводов по обоснованию технико-технологического и организационного решения; отражение в устной или письменной форме результатов своей деятельности.
Коммуникативные: организация и планирование учебного сотрудничества с учителем и сверстниками; согласование и координация совместной познавательно-трудовой деятельности с другими её участниками; объективное оценивание вклада своей познавательно-трудовой деятельности в решение общих задач коллектива.
Познавательные:
реализация проектно-исследовательской деятельности; осуществление расширенного поиска информации с использованием различных источников; осуществление выбора наиболее эффективных способов решения задач в зависимости от конкретных условий.


Описание учебно-методического и материально-технического обеспечения образовательного процесса
Информационно-коммуникационные средства (направление «Технологии ведения дома») 
	Видеофильмы
	Электронные образовательные ресурсы
	Ресурсы Интернета

	1.Прядильное производство http://www.youtube.com/watch?v=ZM1A1DjbnPY 
2.Ткацкое производство.

3.история….
http://du-ra.ucoz.ru/load/istorija_vozniknovenija_loskutnogo_shitja/1-1-0-3 
	1. От плуга до лазера. Интерактивная энциклопедия науки и техники. ЗАО «Новый Диск», ДК Multimedia
2. Технология. Библиотека электронных наглядных пособий
3. Мамины рецепты (2 диска) Издательство Руссобит-М

4. Учебное электронное издание «Технология», БЭНП

5. Уроки вязания, Медиа Арт

	1.Российское образование. Федеральный портал

http://www.edu.ru/  

2. Единое окно доступа к образовательным ресурсам

http://window.edu.ru/ 

3. Федеральный центр информационно-образовательных ресурсов

http://fcior.edu.ru/  

4. Единая коллекция цифровых образовательных ресурсов
http://school-collection.edu.ru/
5. Социальная сеть работников образования

http://nsportal.ru/  

6. Сеть творческих учителей

http://www.it-n.ru/  
7.Рукоделие

http://www.rukodelye.ru
Задание творческого характера на уроках трудового обучения. Практическая работа учащихся, создание изделия определенного функционального назначения. 
http://www.yspu.yar.ru:8101/vestnik/pedagogicheskiy_opyt/6_1/
 Домовая резьба по дереву Среднего Поволжья. Возрождение культуры Среднего Поволжья. Проект по возрождению домовой резьбы по дереву. Элементы домовой резьбы. Схема декора деревянного дома. Дидактическое пособие: история домовой резьбы, каталог техник, инструмент, материалы, словарь терминов, готовые лекала. http://domrezba.narod.ru/templates.html
 История ремесел. На сайте можно познакомится с историей возникновения и развития ремесел (ковки, гальванопластики, резьбы по дереву и т.д.). Здесь можно познакомиться с электронными вариантами книг по декоративно-прикладному искусству.

http://remesla.ru/
 Геометрическая резьба по дереву: историческая справка, инструмент и материалы. Информация о кружковой работе в школе. Галерея работ.
http://www.novgorod.fio.ru/projects/Project1131/index.htm
 Урок разработан в рамках раздела программы "Художественная обработка материалов. Керамика". Основная цель урока: ознакомить учащихся с некоторыми способами формообразования изделий из пластичных материалов.

http://som.fio.ru/Resources/glozmanae/2003/12/GAM.htm
 Технологии обработки тканей и пищевых продуктов
 Сайт учителя технологии для девочек. Кулинария. Интерьер. Цветы. Этикет. Кожа. Литература. Афоризмы о труде. Фотографии. Проекты.
http://news.kss1.ru/news.php?kodsh=scool
Сценарии трех уроков технологии с использованием электронных ресурсов ("Энциклопедия Кирилла и Мефодия") по теме "Гостевой этикет". 

http://edu.km.ru/opyt/kubyshka2002_k15.htm
 Обобщающий урок по разделу "Технология обработки пищевых продуктов", "Электронные таблицы". Тема урока: "Исследование комплексного меню завтрака (ужина)".http://vlc.pedclub.ru/modules/wfsection/print.php?articleid=86
 Секреты традиционной китайской кухни. 

http://www.ournet.md/~chinesecookery
 План работы по изготовлению ручного носового платка, авторский курс.

http://www-windows-1251.edu.yar.ru/russian/tvorch/nekras/platok/
 Модели и уроки вязания крючком.

http://www.knitting.east.ru/
 Сайт для тех, кто любит вышивать. 

http://www.rukodelie.ru
 Этот кулинарный портал – незаменимый помощник и начинающего и профессионального кулинара, где и учителя и ученики найдут полезную информацию о многих продуктах, овощах и фруктах, советы начинающим кулинарам, рецепты и статьи о кухнях народов мира. Ежедневные обновления. 

http://kuking.net/
 Эта страничка об изделиях, выполненных лоскутной техникой – одеяла, панно и современный русский костюм.

http://pembrok.narod.ru/sharsmain.html
 
Сайт учителя технологии для девочек. Крайне полезный! Программы. Тематическое планирование. Построение чертежей и выкроек. Дизайн кухни и интерьеров и многое другое.

http://news.kss1.ru/news.php?kodsh=scool
 Книги по технологии и ДПИ, иллюстрации по всем разделам для мальчиков и девочек. 

http://remesla.ru/
Все о вязании, рукоделии и кулинарии с рисунками.

http://ad.adriver.ru/cgi-bin/erle.cgi?sid=37653&bn=1&target=blank&bt=2&pz=0&rnd=782571600
 Программа расшифровывает 13-разрядный штрих-код товаров и проверяет его правильность с помощью контрольного разряда.

http://www.softodrom.ru/win/p857.shtml
 Кулинария. Рецепты, медиатека. Практикум по кулинарии. Материаловедение. 

http://sc1173.narod.ru/texn-med.html
 Декада технологии в школе. 

http://pages.marsu.ru/iac/school/sh2/sv/tehnol/index.html
 Информация о технологии получения трансгенных организмов: выделение ДНК, клонирование генов, трансформация. Интерактивные тесты, анимационные вставки и словарь терминов. 

http://citnews.unl.edu/hscroptechnology/index.html
 Сахар (сахароза): исторические факты, источники в природе, применение, производство, потребление.

http://www.krugosvet.ru/articles/03/1000344/1000344a1.htm#1000344-A-101
Мыла и синтетические моющие средства (СМС): компоненты бытовых моющих средств, типы и механизмы действия поверхностно-активных веществ, экологические проблемы, связанные с применением СМС. 

http://www.krugosvet.ru/articles/43/1004369/1004369a1.htm
 Интересные факты про запах и вкус веществ: самые противные и самые приятно пахнущие вещества, роль пахучих веществ в животном и растительном мире, чувствительность к запаху и вкусу веществ, связь запаха и вкуса со строением молекул.

http://www.krugosvet.ru/articles/105/1010554/1010554a1.htm
Соединения железа в природных водах: источники поступления, влияние на качество воды, физиологическая роль в организме человека. 

http://www.water.ru/bz/param/ferrum.shtml
Пища: минеральные вещества и их значение. Макро- и микроэлементы, их роль в построении костной ткани и важнейших обменных процессах организма. 

http://www.water.ru/bz/digest/min_subst.shtml
 Декоративно-прикладное искусство Задание творческого характера на уроках трудового обучения. Статья Ж.А. Мугаловой на страницах "Педагогического вестника". 

http://www.yspu.yar.ru:8101/vestnik/pedagogicheskiy_opyt/6_1/
 
Ненаглядное пособие. Мастерская мягкой игрушки: работы, технология изготовления, эскизы, выкройки. 

http://www-koi8-r.edu.yar.ru/russian/org/pre-school/rassvet/rassvet.html
 Учебники по ДПИ.

http://remesla.ru/
 Возрождение ремесел: факультативный курс для учащихся: традиционные русские игрушки из глины, орнамент, матрешки.

http://www.novgorod.fio.ru/projects/Project798/index.htm
 Изучение техники филейного вязания. Общие сведения о методе. Технология изготовления – этапы. Методика обучения. Примеры (обучение технике вязания на основе метода проектов). Фотоальбом.

http://www.novgorod.fio.ru/projects/Project170/
 Городецкая роспись. Подборка материалов о городецкой росписи: история возникновения, галерея изделий, технология росписи, композиция.

http://www.novgorod.fio.ru/projects/Project1005/index.htm
 
Презентация служит для демонстрации основных способов формообразования изделий из пластичных материалов и разработана как наглядно-визуальное средство для урока технологии "Способы ручной формовки изделий из глины". Данный материал разработан на основе электронного пособия по художественной керамике. 

http://som.fio.ru/RESOURCES/GLOZMANAE/2003/12/MG1.PPT
 Последовательность выполнения игрушки, эскиз игрушки, чертежи деталей.

 http://www-koi8-r.edu.yar.ru/russian/tvorch/ryb_dt/toy/
 Этапы создания картины на бересте. 

http://www.edu.yar.ru/russian/tvorch/nekras/beresta/
 Работы, техника выполнения макраме, описание выполнения работ, эскизы.

http://www-koi8-r.edu.yar.ru/russian/tvorch/ryb_dt/mak/
 Мастерская мягкой игрушки: работы, технология изготовления, эскизы, выкройки.

http://www-koi8-r.edu.yar.ru/russian/org/pre-school/rassvet/rassvet.html
 
Сайт посвящен истории, современному состоянию, художественным и технологическим особенностям традиционных художественных промыслов и ремесел Нижегородской области. Сведения о промыслах систематизированы по направлениям: роспись и резьба по дереву (хохломская, городецкая), работы по металлу, камню и кости, гончарное дело. 

http://www.uic.nnov.ru/handicraft/
 Информация о том, как складывать разнообразные фигурки из бумаги, начиная с самых простых, и заканчивая сложными. Фотографии готовых моделей. 

http://www.vostal.narod.ru/
 Школьный кружок по росписи ткани. Можно получить консультации и научиться рисовать.

http://www.catalog.alledu.ru/predmet/trud/http/www.sunrain.by.ru
 Приемы, техника, описание узоров плетения из бисера. 

http://www.chat.ru/~hisveta/lesson.htm
 Обучение детей традиционной для Поволжья филейно-гипюрной вышивке. Образцы работ, методика обучения, информация о преподавателях и ученицах школы. 

http://www.uic.ssu.samara.ru/~lada/
 Картины-панно в технике аппликация соломкой. Последовательность и технология изготовления. 

http://www-koi8-r.edu.yar.ru/russian/tvorch/ryb_dt/app/
 История Палеха. Технология изготовления лаковой миниатюры. Стилистические особенности палехской росписи. Художники Палеха и их произведения. Палехские миниатюры в музейных собраниях. Словарь специальных терминов и сокращений.

http://www.palekh.narod.ru/
 Изготовления изделий в стиле лоскутной техники «пэтчворк». Работы: фотографии, описания изготовления. 

http://www-koi8-r.edu.yar.ru/russian/tvorch/ugl_dt/models1.html
 Страница посвящена бисеру и работе с ним. Создание украшений и модных вещей. Галереи работ, ссылки на родственные сайты.

http://ns.cg.ukrtel.net/~wowik/biser.htm
 Конспект открытого тематического урока работа с соломкой: цель, задачи, ход урока, эскизы. 

http://www-koi8-r.edu.yar.ru/russian/org/pre-school/sad171/moscow.html
 Геометрия вышивки крестом. Советы начинающим, примеры рисунков, этапы вышивки. Инструкции, по которым можно сделать украшения для дома, подарки к праздникам, детские поделки.

http://www.chat.ru/~krestom/
 Глиняная игрушка. Этапы создания игрушки: план лепки, режим обжига, роспись. 

http://www-koi8-r.edu.yar.ru/russian/tvorch/kr_perek/
 Представленные на сайте работы иллюстрируют один из вариантов альтернативной истории керамического искусства. Истории, где гончарный круг так и не был изобретён, а интерес к форме возобладал над увлечением орнаментацией поверхности. 

http://www.romangoncharov.narod.ru/
Игрушки из мастерских вальдорфских школ. Фотогалереи игрушек, изготовленных в вальдорфских школах Санкт-Петербурга. Тряпичные куклы в русских народных костюмах, изготовленные по традиционным технологиям. Деревянные конструкторы и игрушки в народном стиле. Вальдорфские куклы. Исторические очерки о народной кукле: социокультурная роль куклы, традиции изготовления и использования. Современная техника изготовления тряпичной куклы. 
http://kenunen.boom.ru/igru/toys_1.html
 Виртуальный музей палехской лаковой миниатюры. Лаковая миниатюра: технология, особенности изготовления, художники. Коллекция миниатюр. История Палеха. 

http://palekh.narod.ru/
 Гобелен. Исторический очерк из истории гобеленов и шпалерного производства. Техника изготовления гобеленов.

http://archive.1september.ru/nsc/2002/02/7.htm
 Конспект открытого комплексно-тематического занятия. Работа с соломкой. 

http://www-koi8-r.edu.yar.ru/russian/org/pre-school/sad171/yar.html
 Уроки плетения из бисера. Приемы, техника, описание узоров. 

http://www.chat.ru/~hisveta/lesson.htm
 Сайт для тех, кто любит вышивать. Очень много цветных бесплатных схем, которые можно скачать. 

http://www.rukodelie.ru
 Картины-панно в технике «аппликация соломкой». Последовательность и технология изготовления. 

http://www-koi8-r.edu.yar.ru/russian/tvorch/ryb_dt/app/ 
 Волшебный лоскуток. Изготовления изделий в стиле лоскутной техники «пэтчворк». Работы: фотографии, описания изготовления. 

http://www-koi8-r.edu.yar.ru/russian/tvorch/ugl_dt/models1.html 
 Конспект открытого тематического урока работа с соломкой: цель, задачи, ход урока, эскизы. 

http://www-koi8-r.edu.yar.ru/russian/org/pre-school/sad171/moscow.html 
 Вышивка крестом. Геометрия вышивки крестом. Советы начинающим, примеры рисунков, этапы вышивки. Инструкции, по которым можно сделать украшения для дома, подарки к праздникам, детские поделки. 

http://krestom.chat.ru/ 
 Глиняная игрушка. Этапы создания игрушки: план лепки, режим обжига, роспись. 

http://www-koi8-r.edu.yar.ru/russian/tvorch/kr_perek/
 Декоративно-прикладное творчество. Раздел сайта Ярославского областного центра дистанционного обучения школьников. 

http://www-koi8-r.edu.yar.ru/russian/tvorch/indexa.html
 Игрушки-сувениры. Последовательность выполнения игрушки, эскиз игрушки, чертежи деталей. 

http://www-koi8-r.edu.yar.ru/russian/tvorch/ryb_dt/toy/ 
 Картина на бересте. Этапы создания картины на бересте. Фотографии. 

http://www.edu.yar.ru/russian/tvorch/nekras/beresta/ 
 Кружевные платочки. План работы по изготовлению ручного носового платка, авторский курс. 

http://www-windows-1251.edu.yar.ru/russian/tvorch/nekras/platok/
 
Макраме. Работы, техника выполнения макраме, описание выполнения работ, эскизы. 

http://www-koi8-r.edu.yar.ru/russian/tvorch/ryb_dt/mak/



Материально-техническое обеспечение (направление «Технологии ведения дома») 
	Наименования объектов и средств материально-технического обеспечения
	Количество
	Примечание

	Общешкольное оснащение, средства ИКТ, оборудование

	Универсальный настольный компьютер
	1
	Используется учителем

	Цифровой проектор
	0
	

	Экран настенный
	0
	

	Колонки
	0
	

	Антенна
	1
	Интернет

	Общее и вспомогательное оборудование

	Аптечка
	1
	Набор медицинских препаратов универсальный

	Резиновый коврик
	1
	Напольный

	Раздел «Кулинария»

	Бытовая техника

	Плита электрическая
	1
	Стандартная, бытовая

	Холодильник
	1
	Однокамерный

	Печь СВЧ
	1
	

	Чайник


	1
	Электрический 2 л, мощностью 1,5–2 кВт

	Ведра
	3
	Для формирования навыков выполнения правил санитарии и гигиены при работе с пищевыми продуктами

	Веник


	2
	Для формирования навыков выполнения правил санитарии и гигиены при работе с пищевыми продуктами

	Весёлка
	2
	Для приобретения навыков приготовления блюд. Для взбивания яиц

	Весы настольные
	1
	Для соблюдения норм продуктов при приготовлении блюд

	Выемки фигурные для теста
	1
	Для приобретения навыков приготовления блюд из теста

	Вытяжка 
	1
	Для удаления паров и запахов

	Доски разделочные (деревянные)
	20
	Для приобретения навыков приготовления блюд. Для первичной обработки пищевых продуктов

	Дуршлаг
	2
	Для приобретения навыков приготовления блюд.  Для промывания пищевых продуктов

	Картофелемялка
	2
	Для приобретения навыков приготовления блюд. Для приготовления блюд

	Комплект прихваток


	               2


	Для формирования навыков выполнения правил санитарии и гигиены при работе с пищевыми продуктами 

	Ложка разливательная
	2
	Для порционирования первых блюд

	Лопатка для котлет, мяса, рыбы
	2
	Для приобретения навыков приготовления блюд. Для приготовления горячих блюд

	Молоток для отбивания мяса
	2
	Для приобретения навыков приготовления блюд. Для первичной обработки мяса

	Набор кухонных ножей
	1
	Для приобретения навыков приготовления блюд. Для первичной обработки пищевых продуктов

	Мыльница
	1
	Для формирования навыков выполнения правил санитарии и гигиены при работе с пищевыми продуктами

	Сито
	1
	Для приобретения навыков приготовления блюд. Для просеивания муки

	Нож консервный
	1
	Для приобретения навыков приготовления блюд. Для вскрытия консервов

	Ножницы для рыбы и птицы
	1
	Для приобретения навыков приготовления блюд. Для обработки рыбы и птицы

	Пестик
	1
	Для приобретения навыков приготовления блюд. Для приготовления блюд

	Поднос
	5
	Для приобретения навыков сервировки стола

	Подставка для горячего
	2
	Для приобретения навыков сервировки стола

	Рыбочистка
	1
	Для приобретения навыков приготовления блюд. Для обработки рыбы

	Скалка
	4
	Для приобретения навыков приготовления блюд. Для раскатки теста

	Тёрка
	1
	Для приобретения навыков приготовления блюд. Для обработки продуктов

	Шумовка
	1
	Для приобретения навыков приготовления блюд. Для снятия пены

	Щипцы для кондитерских изделий
	1
	Для приобретения навыков сервировки стола

	Яйцерезка
	1
	Для приобретения навыков приготовления блюд. Для приготовления блюд

	Вилки столовые
	10
	Для приобретения навыков сервировки стола

	Ложка кофейная
	10
	Для приобретения навыков сервировки стола

	Ложка столовая
	10
	Для приобретения навыков сервировки стола

	Ложка чайная
	10
	Для приобретения навыков сервировки стола

	Набор столовый для специй
	1
	Для приобретения навыков сервировки стола

	Вилки столовые
	10
	Для приобретения навыков сервировки стола

	Блюда для рыбы
	2
	Для приобретения навыков сервировки стола

	Набор салатниц
	2
	Для приобретения навыков сервировки стола

	Селедочница
	4
	Для приобретения навыков сервировки стола

	Чашка с блюдцем
	12
	Для приобретения навыков сервировки стола

	Сервиз чайный
	3
	Для приобретения навыков сервировки стола

	Тарелка глубокая
	15
	Для приобретения навыков сервировки стола

	Тарелка десертная
	15
	Для приобретения навыков сервировки стола

	Тарелка мелкая столовая
	15
	Для приобретения навыков сервировки стола

	Ваза
	1
	Для сервировки стола

	Набор сковородок чугунных
	2
	Для приобретения навыков приготовления блюд. Для приготовления блюд

	Набор мисок
	3
	Для приобретения навыков приготовления блюд. Для приготовления блюд

	Набор кастрюль эмалированных
	2
	Для приобретения навыков приготовления блюд. Для приготовления блюд

	Скатерть
	2
	Для приобретения навыков сервировки стола

	Скатерть виниловая
	1
	Для приобретения навыков сервировки стола

	Стакан для салфеток
	2
	Для приобретения навыков сервировки стола

	Хлебница для стола
	2
	Для приобретения навыков сервировки стола

	Комплекты таблиц демонстрационных по технологии обработки пищевых продуктов


	1
	Служат для обеспечения наглядности при изучении материала, обобщения и повторения. Могут быть использованы при подготовке иллюстративного материала к докладу или реферату

	Бумага для принтера
	1
	Для распечатки заданий учащимся

	Губки для мытья посуды
	6
	Для мытья посуды и стола

	Крупы
	1
	Для приобретения навыков по приготовлению пищи

	Моющие средства
	3
	Для приобретения навыков по уборке помещения

	Полотенце кухонное
	2
	Для вытирания рук и посуды

	Растительные масла
	1
	Для приобретения навыков по приготовлению пищи

	Сахар
	1
	Для приобретения навыков по приготовлению пищи

	Соль
	1
	Для приобретения навыков по приготовлению пищи

	Щетка для мытья раковины
	1
	Для мытья раковины

	Булавки


	1 уп.
	Для формирования умений и навыков в вспомогательных работ



	Калька
	1 рул.
	Для освоения технологии дублирования деталей

	Клеевые дублирующие материалы
	1 м.
	Для выполнения оформительских работ

	Клей
	1 тюб.
	Для приобретения умения по уходу за швейными машинами

	Машинное масло
	1  
	Для освоения умений и навыков нанесения линий на ткани

	Мел портновский
	1 уп.
	Для приобретения  практических навыков по выполнению изделий в различных техниках декоративно-прикладного творчества

	Набор вышивальных ниток
	50
	Для приобретения  практических навыков по выполнению изделий в различных техниках декоративно-прикладного творчества

	Нити вышивальные
	25
	Для формирования умений и навыков в выполнении ручных, машинных и декоративно-прикладных работ

	Нити вязальные
	10 кл.
	Для формирования умений и навыков в выполнении ручных, машинных и декоративно-прикладных работ

	Нити швейные
	50
	Для формирования умений и навыков в выполнении ручных, машинных и декоративно-прикладных работ

	Нитки;  шнур, сутаж
	25
	Для приобретения  практических навыков по выполнению изделий в различных техниках декоративно-прикладного творчества

	Средство для чистки утюгов
	1
	Для освоения умений по уходу за подошвой утюга

	Ткань
	10 м.
	Для выполнения образцов швейных изделий с целью приобретения умений и навыков

	Фурнитура и отделочные материалы
	5
	Для приобретения умений выполнения отделочных операций и операций "пришивание"

	Машина швейная электромеханическая бытовая
	2
	Для формирования умений и навыков обработки швейных изделий, выполнения декоративных строчек и петель

	Профессиональная система влажно-тепловой обработки


	1
	Для выполнения операций влажно-тепловой обработки



	Иглы
	10 н.
	Для выполнения ручных, машинных и вышивальных работ

	Иглы вышивальные
	10 н.
	Для выполнения ручных, машинных и вышивальных работ

	Иглы машинные
	5 н.
	Для выполнения ручных, машинных и вышивальных работ

	Игольница
	5
	Для выполнения ручных, машинных работ

	Линейка
	8
	Приспособления для раскроя. Для формирования умения раскраивать детали под углом: 30°, 60°, 45°, 90°

	Линейка 100 см
	3
	Для выполнения измерения построения чертежей

	Линейка 50 см
	4
	Для выполнения измерения построения чертежей

	Линейка масштабная
	8
	Для выполнения измерения построения чертежей

	Линейка чертежная
	8
	Для выполнения измерения построения чертежей

	Набор крючков
	1
	Для приобретения  практических навыков по выполнению изделий в различных техниках декоративно-прикладного творчества

	Набор пялец
	10
	Для приобретения  практических навыков по выполнению изделий в различных техниках декоративно-прикладного творчества

	Набор спиц
	5
	Для приобретения  практических навыков по выполнению изделий в различных техниках декоративно-прикладного творчества

	Набор шаблонов простейших видов швейных изделий
	1
	Для формирования умений по конструктивному моделированию одежды

	Наперсток
	10
	Для выполнения ручных, машинных работ

	Нож для раскроя
	1
	Приспособления для раскроя. Для формирования умения раскраивать детали под углом: 30°, 60°, 45°, 90°

	Ножницы "зигзаг"
	1
	Для выполнения ручных, машинных работ

	Ножницы для обрезки ниток
	10
	Для обрезки ниток

	Ножницы для раскроя ткани и футляр
	2
	Для выполнения ручных, машинных работ
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к рабочей программе учебного предмета «Технология» 
Календарно-тематическое планирование по предмету «Технология»
(направление «Технологии ведения дома»)

6 класс
Разработчик: Катынкина Л. Н.
	№

урока
	Дата
	Тема раздела, урока
	Кол-во

часов
	Характеристика основных видов деятельности
	Предметные

(ключевые понятия)
	Личностные
	Метапредметные
	Вид контроля
	Коррекционная работа

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Развитие ВПФ
	Развитие речи

	Раздел «Технологии домашнего хозяйства»
«Технологии творческой и опытнической деятельности» (6 часов)
	
	

	1-2
	
	Вводный урок.
Интерьер жилого дома
	2
	Знакомятся с содержанием предмета «Технология» и правилами безопасного труда.

Находить и представлять информацию об устройстве современного жилого дома, квартиры, комнаты. Делать планировку комнаты подростка с помощью шаблонов и ПК. Выполнять эскизы с целью подбора материалов и цветового решения комнаты.
Д.з. раб. т. задание №1, п.1-3
	Запуск первого творческого проекта

Понятие о жилом помещении: жилой дом, квартира, комната, многоквартирный дом. Зонирование пространства жилого дома. Организация зон приготовления и приёма пищи, отдыха и общения членов семьи, приёма гостей; зоны сна, санитарно-гигиенической зоны. Зонирование комнаты подростка. Понятие о композиции в интерьере. Интерьер жилого дома. Современные стили в интерьере. Использование современных материалов и подбор цветового решения в отделке квартиры. Виды отделки потолка, стен, пола. Декоративное оформление интерьера. Применение текстиля в интерьере. Основные виды занавесей для окон
	Проявление познавательной активности.

Овладение элементами организации умственного труда.

Формирование коммуникативной компетенции в общении и сотрудничестве со сверстниками; умение общаться при коллективном выполнении проектов .
Развитие эстетического сознания
	Р: целеполагание, преобразование практической задачи в познавательную; планирование пути достижения целей; алгоритмизированное планирование процесса познавательно-трудовой деятельности.

К: организация, 
	Устные ответы
	Развивать восприятие и зрительное внимание при ознакомлении с кабинетом через показ приемов работы


	Расширение словаря по теме урока

	3-4.
	
	Комнатные растения

в интерьере
	2
	Выполнять перевалку (пересадку) комнатных растений. Находить и представлять информацию о приёмах размещения комнатных растений, об их происхождении. Понимать значение понятий, связанных с уходом за растениями. Знакомиться с профессией садовник.
Практическая работа№1
Д.з. учебник п.3-5 ответить на вопросы
	Понятие о фитодизайне. Роль комнатных растений в интерьере. Размещение комнатных растений в интерьере. Разновидности комнатных растений. Уход за комнатными растениями. Профессия садовник
	Проявление познавательной активности в области предметной технологической деятельности. Формирование готовности и способности к саморазвитию и самообразованию на основе мотивации к обучению и познанию. Развитие трудолюбия и ответственности за результаты своей деятельности. Становление самоопределения в выборе профессиональной деятельности. 

	планирование и осуществление эффективного учебного сотрудничества в группе.

П: основы реализации проектно-исследовательской деятельности; осуществление поиска информации с использованием ресурсов Интернета.

	Устные ответы, практическая работа
	Развитие пространственного воображения, творческого мышления, зрительного восприятия, развивать мелкую моторику при практической работе
	Расширение и уточнение словаря по теме урока

	5-6.
	
	Творческий проект по разделу «Интерьер жилого дома»
	2
	Выполнять и представлять проект по разделу «интерьер жилого дома»

Проектная деятельность

рабочая тетрадь стр.12-15
	Реализация этапов выполнения  творческого проекта. Выполнение требований к готовому изделию. Расчёт затрат на изготовление проекта
	Проявление технико-технологического и экономического мышления при организации своей деятельности. Формирование уважительного отношения к труду, становление самоопределения в выбранной сфере будущей профессиональной деятельности.
	П: выделяют и формулируют познавательную цель. Проводят наблюдения под руководством учителя.
Р: принимать решение в проблемной ситуации на основе переговоров. Адекватно, самостоятельно оценивать правильность выполнения действий.

К: планируют общие способы работы. Устанавливать рабочее отношение, эффективно сотрудничать со сверстниками и взрослыми

	Устный ответ. Защита проекта
	Развитие глазомера, зрительного восприятия. Тактильной памяти  при работе с физическими приборами. Развитие мелкой моторики
	Совершенствование речи при использовании новых терминов.

	Разделы «Кулинария», «Технологии творческой и опытнической деятельности» (16 часов)

	7-8.
	
	Блюда из рыбы
НРЭО «Рыбный пирог»
	2
	Определять свежесть рыбы органолептическими методами. Определять срок годности рыбных консервов. Подбирать инструменты и приспособления для механической и кулинарной обработки рыбы. Планировать последовательность технологических операций по приготовлению рыбных блюд. Оттаивать и выполнять механическую кулинарную обработку свежемороженой рыбы. Выполнять механическую обработку чешуйчатой рыбы. Разделывать солёную рыбу. Осваивать безопасные приёмы труда. Выбирать готовить блюда из рыбы и нерыбных продуктов моря. Определять качество термической обработки рыбных

блюд. Сервировать стол и дегустировать готовые блюда. Знакомиться с профессией повар. 
Практическая работа «Приготовление блюда из рыбы»

Раб.т. задание№6-7
	Запуск второго творческого проекта.

Пищевая ценность рыбы и нерыбных продуктов моря. Содержание в них белков, жиров, углеводов, витаминов. Виды рыбы и нерыбных продуктов моря, продуктов из них. Маркировка консервов. Признаки доброкачественности рыбы. Условия и сроки хранения рыбной продукции. Оттаиваниемороженой рыбы. Вымачивание солёной рыбы. Разделка рыбы. Санитарные требования при обработке рыбы. Тепловая обработка рыбы. Технология приготовления блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря. Подача готовых блюд. Требования к качеству готовых блюд
	Формирование коммуникативной компетенции в общении и сотрудничестве со сверстниками; умение общаться при коллективном выполнении проектов.
Развитие трудолюбия и ответственности за результаты своей деятельности.


	П: выражают смысл ситуации различными средствами (рисунки, символы, схемы, знаки). Ставят проблему, аргументируют её актуальность.
Р: самостоятельно формулируют познавательную цель и строят действия в соответствии с ней.
К: осуществлять коммуникативную рефлексию как осознание оснований собственных действий и действий партнёра.
	Устный ответ и практическая работа
	Совершенствование развитие познавательного интереса, творческого воображения, мышления, художественного вкуса.
Развитие мелкой моторики
	Использование терминов в устной речи учащихся, совершенствование диалогической речи.

	9-10
	
	Блюда из нерыбных продуктов моря
	2
	Планировать последовательность технологических операций по приготовлению рыбных блюд. Оттаивать и выполнять механическую кулинарную обработку свежемороженой рыбы. Выполнять механическую обработку чешуйчатой рыбы. Разделывать солёную рыбу. Осваивать безопасные приёмы труда. Выбирать готовить блюда из рыбы и нерыбных продуктов моря. Определять качество термической обработки рыбных

блюд. Сервировать стол и дегустировать готовые блюда. Знакомиться с профессией повар. Находить и представлять информацию о блюдах из рыбы и морепродуктов
Практическая работа «Приготовление блюда из морепродуктов»
Д.з. раб.т. задание №8
	Пищевая ценность  нерыбных продуктов моря. Содержание в них белков, жиров, углеводов, витаминов. Виды  нерыбных продуктов моря, продуктов из них. Технология приготовления блюд из  нерыбных продуктов моря. Подача готовых блюд. Требования к качеству.
	   Формирование готовности к рациональному ведению домашнего хозяйства. Формирование основ экологической культуры и мышления,    Формирование уважительного отношения к труду. 
 Формирование коммуникативной компетентности в общении  и сотрудничестве со сверстниками.
	П: выбирают наиболее эффективные способы решения задачи в зависимости от конкретных условий. Делать умозаключения и выводы на основе аргументации.
Р: принимают познавательную цель, сохраняют ее при выполнении учебных действий, регулируют весь процесс их выполнения и четко выполняют требования познавательной задачи.
К: планируют общие способы работы. Адекватно используют речевые средства для дискуссии и аргументации своей позиции.

	Устные ответы, практическая работа
	Учить воспринимать рассказ учителя, развивать мелкую моторику при лабораторной  работе
	Использование терминов в ответах учащихся

	11-12.
	
	Технология первичной и тепловой обработки мяса
НРЭО

«Уральские пельмени»
	2
	Определять качество мяса органолептическими методами. Подбирать инструменты и приспособления для механической и кулинарной обработки мяса. Планировать последовательность технологических операций по приготовлению мясных блюд. Выполнять механическую кулинарную обработку мяса. Осваивать безопасные приёмы труда. Выбирать и готовить блюда из мяса. Проводить оценку качества термической обработки мясных блюд.

Сервировать стол и дегустировать готовые блюда. Находить и представлять информацию о блюдах из мяса, соусах и гарнирах к мясным блюдам.
Лабораторная работа «Определение свежести и доброкачественности мяса» 

Д.з. раб. т. задание 9, п.2-3

	Значение мясных блюд в питании. Виды мяса и субпродуктов. Признаки доброкачественности мяса. Органолептические методы определения доброкачественности мяса. Условия и сроки хранения мясной продукции. Оттаивание мороженого мяса. Подготовка мяса к тепловой обработке. Санитарные требования при обработке мяса. Оборудование и инвентарь, применяемые при механической и тепловой обработке мяса. Виды тепловой обработки мяса.
	Формирование эстетического вкуса при оформлении и подаче блюд. 

Формирование готовности к рациональному ведению домашнего хозяйства. Формирование основ экологической культуры и мышления,    Формирование уважительного отношения к труду. 

 Формирование коммуникативной компетентности в общении  и сотрудничестве со сверстниками.
	П: самостоятельно проводить исследование на основе применения методов наблюдений и  эксперимента, выражая структуру задачи разными средствами.
Р: сличают способ и результат своих действий с заданным эталоном, обнаруживают отклонения и отличия от эталона.
К: осуществлять контроль, коррекцию, оценку действий партнёра, устанавливать рабочие отношения.
	Устные ответы, лабораторная работа
	Развивать зрительную и двигательную память, а также мелкую моторику и координацию движений при способах приготовления и  нарезке бутербродов
	При практической работе учить использовать правильно в своей речи новые понятия.

	13-14.
	
	Приготовление блюд из мяса
	2
	Выполнять механическую кулинарную обработку мяса. Осваивать безопасные приёмы труда. Выбирать и готовить блюда из мяса. Проводить оценку качества термической обработки мясных блюд.

Сервировать стол и дегустировать готовые блюда. Находить и представлять информацию о блюдах из мяса, соусах и гарнирах к мясным блюдам
Практическая работа «Приготовление блюда из мяса»
Д.з. раб.т. задание10 п.1

	Виды тепловой обработки мяса. Определение качества термической обработки мясных блюд. Технология приготовления блюд из мяса. Подача к столу. Гарниры к мясным блюдам
	Развитие трудолюбия и ответственности за результаты своей деятельности; выражение желания учиться для удовлетворения перспективных потребностей. Умение организовать свою деятельность и рационально вести домашнее хозяйство.
Развитие эстетического сознания, через практическую деятельность обучающихся
	П: выбирают основания и критерии для сравнения, классификации объектов.
Р: планировать пути достижения целей, контролировать своё время и управлять им.
К: планируют общие способы работы. Осуществлять взаимный контроль и оказывать в сотрудничестве необходимую взаимопомощь
	Устные ответы, практическая работа
	Развивать зрительное восприятие по величине, цвету, форме.Тренировать память при последовательной работе по приготовлению блюд, развивать мелкую моторику
	Учить использовать в речи новые понятия, правильно применять в соответствии с их назначением   

	15-16.
	
	Блюда из птицы

	2
	Определять качество птицы органолептическими методами. Подбирать инструменты и приспособления для механической и кулинарной обработки птицы. Планировать последовательность технологических операций. Осуществлять механическую кулинарную обработку птицы. Соблюдать безопасные приёмы работы с кухонным оборудованием, инструментами и приспособлениями. Готовить блюда из птицы. Проводить дегустацию блюд из птицы. Сервировать стол и дегустировать готовые блюда. Находить и представлять информацию о блюдах из птицы.
Практическая работа «Приготовление блюда из птицы»
Раб.т. задание 11, п.1-2
	Виды домашней и сельскохозяйственной птицы и их кулинарное употребление. Способы определения качества птицы. Подготовка птицы к тепловой обработке. Способы разрезания птицы на части. Оборудование и инвентарь, применяемые при механической и тепловой обработке птицы. Виды тепловой обработки птицы. Технология приготовления блюд из птицы. Оформление готовых блюд.
	Формирование коммуникативной компетентности в общении  и сотрудничестве со сверстниками.

Умение организовать свою деятельность и рационально вести домашнее хозяйство.
Развитие трудолюбия.
	П: выбирают наиболее эффективные способы решения задачи в зависимости от конкретных условий.
Р: сличают способ и результат своих действий с заданным эталоном, обнаруживают отклонения и отличия от эталона.
К: определяют цели и функции участников, способы взаимодействия. Обмениваются знаниями между членами группы для принятия эффективных совместных решений.
	Устные ответы, практическая работа
	Развивать зрительную и двигательную память, а также мелкую моторику и координацию движений при способах обработки и нарезке овощей
	Использование терминов в ответах учащихся. 

	17-18.
	
	Заправочные супы
НРЭО 
«Щи по-уральски»
	2
	Определять качество продуктов для приготовления супа. Готовить бульон. Готовить и оформлять заправочный суп. Выбирать оптимальный режим работы нагревательных приборов. Определять консистенцию супа. Соблюдать безопасные приёмы труда при работе с горячей жидкостью. Осваивать приёмы мытья посуды и кухонного инвентаря. Читать технологическую документацию. Соблюдать последовательность приготовления блюд по технологической карте. Осуществлять органолептическую оценку готовых блюд. Овладевать навыками деловых, уважительных, культурных отношений со всеми членами бригады (группы). Находить и представлять информацию о различных супах.
Практическая работа «Приготовление заправочного супа»
Д.з. раб.т. задание12 п.1, 3-4
	Значение супов в рационе питания. Технология приготовления бульонов, используемых при приготовлении заправочных супов. Виды заправочных супов. Технология приготовления щей, борща, рассольника, солянки, овощных супов и супов с крупами и мучными изделиями. Оценка готового блюда. Оформление готового супа и подача к столу
	Проявление познавательной активности в области предметной технологической деятельности.
Формирование навыков здорового образа жизни, признание ценности здоровья своего и других людей. Формирование эстетического вкуса. Рациональное ведение домашнего хозяйства.
	П: выбирают наиболее эффективные способы решения задачи в зависимости от конкретных условий.
Р: сличают способ и результат своих действий с заданным эталоном, обнаруживают отклонения и отличия от эталона.
К: определяют цели и функции участников, способы взаимодействия. Обмениваются знаниями между членами группы для принятия эффективных совместных решений.
	Устные ответы, практическая работа
	Развивать зрительную и двигательную память при приготовлении блюд.
Развитие мелкой моторики
	Учить использовать в речи новые понятия, правильно применять в соответствии с их назначением   

	19-20.
	
	Приготовление обеда. Сервировка стола к обеду
	2
	Подбирать столовое бельё для сервировки стола к обеду. Подбирать столовые приборы и посуду для обеда. Составлять меню обеда. Рассчитывать количество и стоимость продуктов для приготовления обеда. Выполнять сервировку стола к обеду, овладевая навыками эстетического оформления стола.
Практическая работа «Приготовление обеда и сервировка стола к обеду»
Д.з. задание13 п.1, 4
	Меню обеда. Сервировка стола к обеду. Набор столового белья, приборов и посуды для обеда. Подача блюд. Правила поведения за столом и пользования столовыми приборами
	Развитие трудолюбия и ответственности за результаты своей деятельности; выражение желания учиться для удовлетворения перспективных потребностей. Умение организовать свою деятельность и рационально вести домашнее хозяйство.
Развитие эстетического вкуса.
	П: выбирают наиболее эффективные способы решения задачи в зависимости от конкретных условий.
Р: сличают способ и результат своих действий с заданным эталоном, обнаруживают отклонения и отличия от эталона.
К: устанавливают рабочие отношения, учатся эффективно сотрудничать и способствовать продуктивной кооперации.
	Устные ответы, практическая работа
	Развивать сосредоточенность и внимание при работе с учебником. Развитие мелкой моторики
	Познакомить с новыми понятиями и их значение, уметь их использовать по назначению в речи

	21-22.
	
	Творческий проект по разделу «Кулинария»
	2
	Выполнять и представлять проект по разделу «Кулинария».

Защита творческого проекта
Д.з. раб.т. стр. 30-33
	Реализация этапов выполнения творческого проекта. Выполнение требований к готовому блюду. Расчёт затрат на изготовление проекта 
	Развитие эстетического сознания через сервировку стола к обеду 
Формирование основ семейной культуры.

Умение организовать свою деятельность и рационально вести домашнее хозяйство.
	П: выбирают наиболее эффективные способы решения задачи в зависимости от конкретных условий.
Р: ставят учебную задачу на основе соотнесения того, что уже известно и усвоено, и того, что еще неизвестно.
К:  планируют общие способы работы. Устанавливать рабочее отношение, эффективно сотрудничать со сверстниками и взрослыми. Осуществлять контроль, коррекцию действий партнёра.
	Защита творческого проекта
	Воспитывать мотивацию к учению через практический показ. Развивать зрительно восприятие и память при ознакомлении с новым материалом по теме урока
	Развивать умение анализировать, четко выражать свои мысли, давать полные ответы при ответе

	Разделы «Создание изделий из текстильных материалов», «Технологии творческой и опытнической деятельности» (30 часов)

	23-24.
	
	Виды и свойства текстильных материалов из химических волокон
	2
	Составлять коллекции тканей

и нетканых материалов из химических волокон. Исследовать свойства текстильных материалов из химических волокон. Подбирать ткань по волокнистому составу для различных швейных изделий. Находить и представлять информацию о современных

материалах из химических волокон

и об их применении в текстиле.

Оформлять результаты исследований.

Знакомиться с профессией оператор

на производстве химических волокон
Лабораторная работа «Изучение свойств текстильных материалов из химических волокн»
Д.з. раб.т. задание 14 п. 1,3
	Запуск третьего проекта. Классификация текстильных химических волокон. Способы их получения. Виды и свойства искусственных и синтетических тканей. Виды  нетканых материалов из химических волокон
	Проявление познавательной активности.

Овладение элементами организации умственного труда.

Формирование коммуникативной компетенции в общении и сотрудничестве со сверстниками; умение общаться при коллективном выполнении проектов
	П: основы реализации проектно-исследовательской деятельности; осуществление поиска информации с использованием ресурсов Интернета.

Р: целеполагание, преобразование практической задачи в познавательную; планирование пути достижения целей; алгоритмизированное планирование процесса познавательно-трудовой деятельности.

К: организация и 
планирование и осуществление эффективного учебного сотрудничества в группе.
	Устный ответ. Лабораторная работа
	Развитие зрительного восприятия, устойчивого внимания, умения сравнивать при работе над проектом.
Развитие мелкой моторики
	Грамотно и точно выражать свои мысли при защите проекта.

	25-26.
	
	Конструирование плечевой одежды с цельнокроеным коротким рукавом
НРЭО «Цельнокроеный рукав»
	2
	Снимать мерки с фигуры человека

и записывать результаты измерений.

Рассчитывать по формулам отдельные

элементы чертежей швейных изделий
Практическая работа «Снятие мерок»
Д.з. раб.т. задание 15 п.4
	   Понятие о плечевой одежде. Понятие об одежде с цельнокроеным и втачным рукавом. Определение размеров фигуры человека. Снятие мерок для изготовления плечевой одежды. 
	Овладение элементами организации умственного труда.

Выражение желания учиться для удовлетворения перспективных потребностей. Проявление технико-технологического и экономического мышления при организации своей деятельности.
	П: выбирают основания и критерии для сравнения, , классификации объектов.
Р: ставят учебную задачу на основе соотнесения того, что уже известно и усвоено, и того, что еще неизвестно.
К: умеют представлять конкретное содержание и сообщать его в письменной и устной форме.
	Устные ответы, практическая работа
	Развивать умение классифицировать ткани по структуре. Учить сравнивать х/б и льняную ткани по их свойствам. Развивать зрительное восприятие. Развитие мелкой моторики  
	Уметь сравнивать и делать выводы.

	27-28.
	
	Конструирование плечевой одежды с цельнокроеным коротким рукавом.
	2
	Строить чертёж основы плечевого изделия с цельнокроеным рукавом.

Находить и представлять информацию об истории швейных изделий.
Практическая работа «Построение чертежа швейного изделия с цельнокроеным рукавом»

Д.з. раб.т. задание 15 п. 3
	Построение чертежа основы плечевого изделия с цельнокроеным рукавом
	Проявление познавательной активности в области предметной технологической деятельности. Готовность к самообразованию. Овладение элементами организации умственного труда.

	П: осуществлять сравнение и классификацию, самостоятельно выбирая основания и критерии для указанных логических операций (рассуждать, устанавливать причинно-следственные связи).
Р: адекватно, самостоятельно оценивать правильность выполнения действия и вносить необходимые коррективы в исполнение в ходе работы.
К: планируют общие способы работы. Устанавливать рабочее отношение, эффективно сотрудничать со сверстниками и взрослыми. Осуществлять контроль, коррекцию действий партнёра.
	Устные ответы, практическая работа
	Развивать тактильное восприятие и память при изучении тканей.
Развитие мелкой моторики
	Использовать в речи новые слова по назначению, уметь сравнивать и делать выводы

	29-30.
	
	Моделирование плечевой одежды
	2
	Выполнять эскиз проектного изделия. Изучать приёмы моделирования формы выреза горловины.

Изучать приёмы моделирования плечевой одежды с застёжкой на пуговицах. Изучать приёмы моделирования отрезной плечевой одежды. Моделировать проектное швейное изделие. Изготовлять выкройки дополнительных деталей изделия: подкройных обтачек 
и т. д. Готовить выкройку проектного изделия к раскрою. Знакомиться с профессией технолог-конструктор швейного производства. 
Практическая работа «Моделирование и подготовка выкроек к раскрою»
Д.з. раб. т. задание 16 п. 1-2
	Понятие о моделировании одежды. Моделирование формы выреза горловины. Моделирование плечевой одежды с застёжкой на пуговицах. Моделирование отрезной плечевой одежды. Приёмы изготовления выкроек дополнительных деталей изделия: подкройной обтачки горловины спинки, подкройной обтачки горловины переда, подборта. Подготовка выкройки к раскрою
	Становление самоопределения в выбранной сфере будущей профессиональной деятельности, осознание необходимости полезного труда. Умение общаться при коллективном выполнении работ. Развитие творческих способностей.
	П: применяют методы информационного поиска, в том числе с помощью компьютерных средств.
Р: принимают познавательную цель, сохраняют ее при выполнении учебных действий, регулируют весь процесс их выполнения и четко выполняют требования познавательной задачи.

К: задавать вопросы, необходимые для организации собственной деятельности и сотрудничества с партнёром, осуществлять взаимный контроль и взаимопомощь.
	Устные ответы, практическая работа
	Развивать творческое воображение и мышление при моделировании. Использовать сравнение, как операцию мышления при работе с инструкционной картой. Развитие мелкой моторики.

	Использование терминов в ответах учащихся

	31-32.
	
	Раскрой плечевого изделия
	2
	Выполнять экономную раскладку выкроек на ткани, обмеловку  с учётом припусков на швы. Выкраивать детали швейного изделия из ткани и прокладки.
Практическая работа «Раскрой швейного изделия»
Д.з. раб.т. задание 17 п. 1-3
	Последовательность подготовки ткани к раскрою. Правила раскладки выкроек на ткани. Правила раскроя. Выкраивание деталей из прокладки. Критерии качества кроя. Правила безопасной работы иглами и булавками.
	Проявление технико-технологического и экономического мышления при организации своей деятельности. Формирование индивидуально-личностных позиций учащихся
	П: создавать и преобразовывать модели и схемы для решения конкретных задач в зависимости от условий.

Р: : адекватно, самостоятельно оценивать правильность выполнения действия и вносить необходимые коррективы в исполнение в ходе работы.
К:  планируют общие способы работы. Устанавливать рабочее отношение, эффективно сотрудничать со сверстниками и взрослыми. Осуществлять контроль, коррекцию действий партнёра.
	Устные ответы, практическая работа
	Развивать творческое воображение и мышление при моделировании. Использовать сравнение, как операцию мышления при работе с инструкционной картой. Развитие мелкой моторики
	Использование терминов в ответах учащихся

	33-34.
	
	Ручные швейные работы
	2
	. Дублировать детали кроя клеевой прокладкой. Выполнять правила безопасной работы утюгом. Изготовлять образцы ручных работ: перенос линий выкройки на детали кроя с помощью прямых копировальных стежков; примётывание; вымётывание.
Практическая работа «Изготовление образцов ручных швов»
Д.з. раб.т. задание 19 п.1-2

	Понятие о дублировании деталей кроя. Технология  соединения детали с клеевой прокладкой. Правила безопасной работы утюгом. Способы переноса линий выкройки на детали кроя с помощью прямых копировальных стежков. Основные операции при ручных работах: временное соединение мелкой детали с крупной — примётывание; временное ниточное закрепление стачанных и вывернутых краёв — вымётывание.
	Проявление познавательной активности в области предметной технологической деятельности. Готовность к самообразованию. Выработка правильного отношения к собственному труду.

	П: выражают смысл ситуации различными средствами (рисунки, символы, схемы, знаки). Осуществлять выбор наиболее эффективных способов решения задач.

Р: самостоятельно формулируют познавательную цель и строят действия в соответствии с ней.
К: устанавливать и сравнивать разные точки зрения,  перед принятием решения и делать выбор.
	Устные ответы, практическая работа
	Развивать мелкую моторику и глазомер при выполнении ручных работ, зрительную и двигательную память
	Знакомство с новыми терминами и использование их в речи

	35-36.
	
	Дефекты машинной строчки. Приспособления к швейной машине
	2
	Изучать устройство машинной иглы. Выполнять замену машинной иглы. Определять вид дефекта строчки по её виду. Изучать устройство регулятора натяжения верхней нитки. Подготавливать швейную машину

к работе. Выполнять регулирование качества зигзагообразной и прямой строчек с помощью регулятора натяжения верхней нитки.

Выполнять обмётывание петли на швейной машине. Пришивать пуговицу с помощью швейной машины. Овладевать безопасными приёмами работы на швейной машине. Находить и предъявлять информацию о фурнитуре для одежды, об истории пуговиц.
Практическая работа «Устранение дефектов машинной строчки»
Д.з. раб.т. задание 20 п.1-3 
	Устройство машинной иглы. Неполадки, связанные с неправильной установкой иглы, её поломкой. Замена машинной иглы. Неполадки, связанные с неправильным натяжением ниток: петляние сверху и снизу, слабая и стянутая строчка. Назначение и правила использования регулятора натяжения верхней нитки. Обмётывание петель и пришивание пуговицы с помощью швейной машины
	Доброжелательное отношение к окружающим. Проявление технико-технологического и экономического мышления при организации своей деятельности. Формирование индивидуально-личностных позиций учащихся
	П: выбирают, сопоставляют и обосновывают способы решения задачи.
Р: ставят учебную задачу на основе соотнесения того, что уже известно и усвоено, и того, что еще неизвестно.
К: описывают содержание совершаемых действий с целью ориентировки предметно-практической или иной деятельности
	Устные ответы, практическая работа
	Развивать пространственное ориентирование, аналитическое мышление при работе. Развитие мелкой моторики
	Знакомство с новыми терминами и использование их в речи

	37-38.
	
	Машинные работы
	2
	Изготовлять образцы машинных работ: притачивание и обтачивание. Проводить влажно-тепловую обработку на образцах.
Практическая работа

«Изготовление образцов машинных работ»
Д.з. раб.т. задание 21п. 1-3
	Основные машинные операции: присоединение мелкой детали к крупной — притачивание; соединение деталей по контуру с последующим вывёртыванием — обтачивание. Обработка припусков шва перед вывёртыванием. Классификация машинных швов: соединительные (и обтачной с расположением шва на сгибе и в кант).
	Развитие трудолюбия и ответственности за результаты своей деятельности; выражение желания учиться для удовлетворения перспективных потребностей. 

Овладение элементами организации умственного и физического труда
	П: выбирают, сопоставляют и обосновывают способы решения задачи.
Р: ставят учебную задачу на основе соотнесения того, что уже известно и усвоено, и того, что еще неизвестно.
К: описывают содержание совершаемых действий с целью ориентировки предметно-практической или иной деятельности
	Устные ответы, практическая работа
	Развивать распределение внимания при выполнении ручных работ, коррекция зрительной  памяти при выполнении ручных стежков
	Расширение словаря по теме урока

	39-40.
	
	Обработка мелких деталей
	2
	Обрабатывать мелкие детали (мягкий пояс, бретели и др.) проектного изделия обтачным швом.
Практическая работа «Обработка мелких деталей»

Д.з. раб.т. задание 23 п.1
	Обработка мелких деталей швейного изделия обтачным швом — мягкого пояса, бретелей
	Развитие трудолюбия и ответственности за результаты своей деятельности; выражение желания учиться для удовлетворения перспективных потребностей. 

Овладение элементами организации умственного и физического труда
	П: извлекают необходимую информацию из прослушанных текстов различных жанров ( интернет ресурс).

Р: ставят учебную задачу на основе соотнесения того, что уже известно и усвоено, и того, что еще неизвестно.

К: умеют представлять конкретное содержание и сообщать его в письменной и устной форме
	Устные ответы, практическая работа
	Совершенствовать зрительное восприятие и память при работе с наглядностью
	Развивать слуховое восприятие и внимание во время знакомства со швейной машиной.

	41-42.
	
	Подготовка и проведение примерки
	2
	Выполнять подготовку проектного изделия к примерке. Проводить примерку проектного изделия.  Устранять дефекты после примерки.
Практическая работа «Примерка изделия»

Д.з. раб.т. задание 24 п. 1-2
	Подготовка и проведение примерки плечевой одежды с цельнокроеным рукавом. Устранение дефектов после примерки.
	Развитие трудолюбия и ответственности за результаты своей деятельности.
	П: выбирают основания и критерии для сравнения, , классификации объектов.
Р: сличают способ и результат своих действий с заданным эталоном, обнаруживают отклонения и отличия от эталона.
К: устанавливать и сравнивать разные точки зрения,  перед принятием решения и делать выбор.
	Устные ответы, практическая работа
	Развивать аналитическое мышление при заправке нитей швейной машины. Развивать двигательную память при выполнении практической работы
	Знакомство с новыми терминами

	43-44.
	
	Технология изготовления плечевого изделия
	2
	 Обрабатывать проектное изделие по индивидуальному плану. Осуществлять самоконтроль и оценку качества готового изделия, анализировать ошибки. Находить и представлять информацию об истории швейных изделий, одежды. Овладевать безопасными приёмами труда. Знакомиться с профессией закройщик
Практическая работа «обработка среднего шва спинки. Плечевых и нижних срезов изделия»

Д.з. раб. т. задание 25 п. 1-2

	Последовательность изготовления плечевой одежды с цельнокроеным рукавом. Технология обработки среднего шва с застёжкой и разрезом, плечевых швов, нижних срезов рукавов. Обработка срезов подкройной обтачкой с расположением её на изнаночной или лицевой стороне изделия. Обработка застёжки подбортом. Обработка боковых швов. Соединение лифа с юбкой. Обработка нижнего среза изделия. Обработка разреза в шве. Окончательная отделка изделия
	Проявление познавательной активности в области предметной технологической деятельности. Готовность к самообразованию.

Умение общаться при коллективном выполнении работ.

Осознанный выбор профессии.

	П: выбирают, сопоставляют и обосновывают способы решения задачи.

Р: адекватно самостоятельно оценивать правильность выполнения действия и вносить коррективы при работе.
К:  осуществлять взаимный контроль и оказывать в сотрудничестве необходимую взаимопомощь
	Устные ответы, практическая работа
	Развивать и совершенствовать зрительную память и внимание, мелкую моторику, глазомер, мышление при работе на швейной машине при выполнении образца.
	Развивать внутреннюю речь



	45-46.
	
	Творческий проект по разделу «Создание изделий из текстильных материалов»
	2
	Технологическая обработка изделия. Оформление пояснительной записки в рабочей тетради.
Работа над творческим проектом


	Реализация этапов выполнения творческого проекта. Расчёт затрат на изготовление проекта
	Формирование ответственности, творческого подхода при изготовлении собственного изделия.

Умение общаться при коллективном выполнении работ.

	П: выбирают, сопоставляют и обосновывают способы решения задачи.
Р: ставят учебную задачу на основе соотнесения того, что уже известно и усвоено, и того, что еще неизвестно.
К: описывают содержание совершаемых действий с целью ориентировки предметно-практической или иной деятельности
	Устные ответы, работа над творческим проектом
	Развивать внимание и зрительную память, мелкую моторику и глазомер при практической работе, развивать координацию движений при точном выполнении задания.
	Развивать внутреннюю речь, учить строить ответ,  основываясь на наблюдении



	47-48.
	
	Творческий проект по разделу «Создание изделий из текстильных материалов»
	2
	Технологическая обработка изделия. Постановка цели и задач проекта, проверка качества работы,  сборка изделия.
Подготовка проекта к защите.

Д.з. раб.т. стр. 55-61


	Реализация этапов выполнения творческого проекта. Выполнение требований к готовому изделию. 
	Проявление познавательной активности.

Овладение элементами организации умственного труда.

Формирование коммуникативной компетенции в общении и сотрудничестве со сверстниками; умение общаться при коллективном выполнении проектов
	П: основы реализации проектно-исследовательской деятельности; осуществление поиска информации с использованием ресурсов Интернета.
Р: планировать пути достижения целей, постановка новых целей. Преобразование практической задачи в познавательную.
К: формулировать собственное мнение и позицию при работе в группе 
	Работа над творческим проектом
	Развивать аналитическое мышление, развивать умение анализировать, давать правильную оценку выполненному изделию.
	Грамотно и точно учить выражать свои мысли при беседе

	49-50.
	
	Творческий проект по разделу «Создание изделий из текстильных материалов»
	2
	Технологическая обработка изделия. Проверка качества работы,  сборка изделия.

Подготовка проекта к защите.

Д.з. раб.т. стр. 55-61


	Реализация этапов выполнения творческого проекта. Выполнение требований к готовому изделию.
	Проявление познавательной активности.

Овладение элементами организации умственного труда.

Формирование коммуникативной компетенции в общении и сотрудничестве со сверстниками; умение общаться при коллективном выполнении проектов. Формирование творческого мышления.
	П: основы реализации проектно-исследовательской деятельности; осуществление поиска информации с использованием ресурсов Интернета.
Р: планировать пути достижения целей, постановка новых целей. Преобразование практической задачи в познавательную.
К: формулировать собственное мнение и позицию при работе в группе
	Работа над творческим проектом
	Развивать сравнение, как операцию мышления при работе с машинными швами. Развивать зрительное внимание и память при работе с образцами
	Уметь выражать свои мысли

	51-52.
	
	Творческий проект по разделу «Создание изделий из текстильных материалов». Защита творческого проекта


	2
	Организация деятельности по выполнению творческого проекта. 
Защита проекта 
	Представлять результаты выполненного проекта,  расчёт затрат на изготовление проекта, представлять проект к защите.


	Проявление познавательной активности.

Овладение элементами организации умственного труда.

Формирование коммуникативной компетенции в общении и сотрудничестве со сверстниками; умение общаться при коллективном выполнении и защите  проектов
	П: основы реализации проектно-исследовательской деятельности; осуществление поиска информации с использованием ресурсов Интернета.
Р: планировать пути достижения целей, постановка новых целей. Преобразование практической задачи в познавательную.
К: формулировать собственное мнение и позицию при работе в группе и использование интернет ресурсов.
	Защита проекта
	Развивать зрительную память и внимание при работе с тканью, развивать аналитическое мышление. Развитие творческого мышления 
	Развивать речь при обсуждении и оценке работ учащихся

	Разделы «Художественные ремёсла», «Технологии творческой и опытнической деятельности» (16 часов)

	53-54.
	
	Основные виды петель при вязании крючком. Вязание полотна
НРЭО «Орнамент в вязаных изделиях»
	2
	Изучать материалы и инструменты для вязания. Подбирать крючок и нитки для вязания. Вязать образцы крючком. Зарисовывать и фотографировать наиболее интересные вязаные изделия.
Практическая работа «Вывязывание полотна различными способами»
Д.з. раб. т. задание 

29 п. 1-2
	Запуск четвёртого творческого проекта

Краткие сведения из истории старинного рукоделия — вязания. Вязаные изделия в современной моде. Материалы и инструменты для вязания. Виды крючков и спиц. Правила подбора инструментов в зависимости от вида изделия и толщины нити. Организация рабочего места при вязании. Расчёт количества петель для изделия. Отпаривание и сборка готового изделия. Основные виды петель при вязании крючком. Условные обозначения, применяемые при вязании крючком. Вязание полотна: начало вязания, вязание рядами, основные способы вывязывания петель, закрепление вязания.
	Развитие эстетического сознания через освоение художественного наследия народов России, творческой деятельности эстетического характера.
Формирование индивидуально-личностных позиций учащихся.
	П: выбирают основания и критерии для сравнения, , классификации объектов. Создавать и преобразовывать модели и схемы для решения конкретных задач в зависимости от условий.
Р: адекватно самостоятельно оценивать правильность выполнения действия и вносить необходимые коррективы.
К: осуществлять контроль, коррекцию, оценку действий партнёра, уметь убеждать.


	Устные ответы, практическая работа
	Развитие восприятия цвета, формы и величины предмета. Развитие внимания и зрительной памяти, воображения 
	Развитие внутренней речи, точности и разнообразия лексики

	55-56.
	
	Вязание по кругу
	2
	Выполнять образцы плотного вязания по кругу крючком. Знакомиться с профессией вязальщица текстильно-галантерейных изделий. Находить и представлять информацию об истории вязания.
Практическая работа «Выполнение плотного вязания по кругу»
Д. з. раб. т. задание 32 п.1-2
	Вязание по кругу: основное кольцо, способы вязания по кругу. Профессия вязальщица текстильно-галантерейных изделий.
	Проявление познавательной активности. Готовность к самообразованию. Формирование ответственности, творческого подхода  к своей работе. Развитие трудолюбия и усидчивости.

	П: выбирают основания и критерии для сравнения, , классификации объектов. Создавать и преобразовывать модели и схемы для решения конкретных задач в зависимости от условий.
Р: адекватно самостоятельно оценивать правильность выполнения действия и вносить необходимые коррективы.

К: осуществлять контроль, коррекцию, оценку действий партнёра, уметь аргументировать.
	Устные ответы, практическая работа
	Развивать творческую мысль, художественный вкус, практическую направленность, мелкую моторику.
	Развитие внутренней речи, точности и разнообразия лексики

	57-58.
	
	Вязание спицами узоров из лицевых и изнаночных петель
НРЭО «Вязаные изделия в современной моде»
	2
	Подбирать спицы и нитки для вязания. Вязать образцы спицами. Находить и представлять информацию о народных художественных промыслах, связанных с вязанием спицами. Создавать схемы для вязания с помощью ПК
Практическая работа «Выполнение образцов вязок лицевыми и изнаночными петлями»
Д.з. раб.т. задание 33 п. 1, 3 
	Вязание спицами узоров из лицевых и изнаночных петель: набор петель на спицы, применение схем узоров с условными обозначениями. Кромочные, лицевые и изнаночные петли, закрытие петель последнего ряда. Вязание полотна лицевыми и изнаночными петлями.
	Формирование коммуникативной компетентности в общении  и сотрудничестве со сверстниками.

Умение организовать свою деятельность и рационально вести домашнее хозяйство.

Развитие эстетического сознания через освоение художественного наследия народов России, творческой деятельности эстетического характера.

	П: выбирают наиболее эффективные способы решения задачи в зависимости от конкретных условий.
Р: самостоятельно формулируют познавательную цель и строят действия в соответствии с ней.
К: умеют (или развивают способность) брать на себя инициативу в организации совместного действия. Умеют (или развивают способность) с помощью вопросов добывать недостающую информацию.
	Устные ответы, практическая работа
	Развитие творческого воображения, глазомера, зрительного восприятия, мелкой моторики при практической работе
	Правильное использование терминов в ответах учащихся

	59-60.
	
	Вязание цветных узоров
	2
	Создавать схемы для вязания с помощью ПК. Вязать образцы спицами цветных узоров. Знакомство с профессией художник в области ДПИ.
Практическая работа «Вязание образцов цветных узоров спицами»
Д.з. раб. т. задание 34 п. 1-2
	Вязание цветных узоров. Создание схем для вязания с помощью ПК
Профессия художник в области ДПИ
	Формирование коммуникативной компетентности в общении  и сотрудничестве со сверстниками.

Умение организовать свою деятельность, через творческий подход к изделию. Развитие трудолюбия и терпения.
	П: выбирают наиболее эффективные способы решения задачи в зависимости от конкретных условий.
Р: самостоятельно формулируют познавательную цель и строят действия в соответствии с ней.
К: умеют (или развивают способность) брать на себя инициативу в организации совместного действия. Умеют (или развивают способность) с помощью вопросов добывать недостающую информацию.
	Устные ответы, практическая работа
	Развитие зрительного восприятия, внимания, памяти, мелкой моторики, внутренней речи при последовательной работе над изделием
	Развитие внутренней речи при последовательной работе над изделием

	61-62.
	
	Творческий проект по разделу «Художественные ремёсла»
	2
	Организация деятельности по выполнению творческого проекта. Знакомство с примерами творческих проектов шестиклассников. Определять цели и задачи творческой деятельности.
Работа над творческим проектом
Д.з. раб.т. стр. 72-77
	Реализация этапов выполнения творческого проекта. Выполнение требований к готовому изделию. Расчёт затрат на изготовление готового проекта.
	Проявление познавательной активности.

Овладение элементами организации умственного труда.

Формирование коммуникативной компетенции в общении и сотрудничестве со сверстниками и учителем; умение общаться при коллективном выполнении и защите  проектов
	П: выбирают наиболее эффективные способы решения задачи в зависимости от конкретных условий.
Р: самостоятельно формулируют познавательную цель и строят действия в соответствии с ней.
К: с достаточной полнотой и точностью выражают свои мысли в соответствии с задачами и условиями коммуникации. Адекватно используют речевые средства для дискуссии и аргументации своей позиции. Умеют представлять конкретное содержание и сообщать его в письменной и устной форме. Интересуются чужим мнением и высказывают свое.
	Работа над творческим проектом
	Развитие зрительного восприятия, устойчивого внимания, умения сравнивать при практической работе. Развивать внутреннюю речь
	Расширение и уточнение словаря по теме урока

	63-64.
	
	Творческий проект по разделу «Художественные ремёсла»
	2
	Организация деятельности по выполнению творческого проекта. Знакомство с примерами творческих проектов шестиклассников. Определять цели и задачи творческой деятельности.

Работа над творческим проектом
Д.з. раб.т. стр. 72-77
	Реализация этапов выполнения творческого проекта. Выполнение требований к готовому изделию. Расчёт затрат на изготовление готового проекта.

Представлять результаты выполненного проекта, представлять проект к защите.


	Проявление познавательной активности.

Овладение элементами организации умственного труда.

Формирование коммуникативной компетенции в общении и сотрудничестве со сверстниками и учителем; умение общаться при коллективном выполнении и защите  проектов
	П: анализируют объект, выделяя существенные и несущественные признаки.
Р: оценивают  достигнутый  результат. .
К: с достаточной полнотой и точностью выражают свои мысли в соответствии с задачами и условиями коммуникации. Адекватно используют речевые средства для дискуссии и аргументации своей позиции. Умеют представлять конкретное содержание и сообщать его в письменной и устной форме. Интересуются чужим мнением и высказывают свое.
	Работа над творческим проектом
	Развивать и совершенствовать мелкую моторику и глазомер, координацию движений, зрительное восприятие, умение выделять главное
	Правильное использование терминов в речи при работе над проектом

	65-66.
	
	Подготовка к защите творческого проекта по разделу «Художественные ремёсла»
	2
	Оформлять портфолио и пояснительную записку к творческому проекту. Подготавливать электронную презентацию. Составлять доклад к защите.
Работа над творческим проектом
Д.з. раб.т. стр. 72-77
	Оформление портфолио. Подготовка доклада и электронной презентации.

Реализация этапов выполнения творческого проекта. Выполнение требований к готовому изделию. Расчёт затрат на изготовление готового проекта.


	Проявление познавательной активности.

Овладение элементами организации умственного труда.

Формирование коммуникативной компетенции в общении и сотрудничестве со сверстниками и учителем; умение общаться при коллективном выполнении и защите  проектов
	П: анализируют объект, выделяя существенные и несущественные признаки.
Р: оценивают  достигнутый  результат. .
К: с достаточной полнотой и точностью выражают свои мысли в соответствии с задачами и условиями коммуникации. Адекватно используют речевые средства для дискуссии и аргументации своей позиции. Умеют представлять конкретное содержание и сообщать его в письменной и устной форме. Интересуются чужим мнением и высказывают свое.
	Устный ответ. Работа над творческим проектом


	Развитие зрительного восприятия, устойчивого внимания, умения сравнивать при практической работе.
Развитие аналитического мышления Развитие творческого мышления
	Умение грамотно и аргументированно защитить свой проект при публичном выступлении

	67-68.
	
	Защита творческого проекта
	2
	Представлять и защищать творческий проект.
Защита проекта

Д. з. сбор материала по теме раздела
	Защита проекта. Демонстрация презентации и портфолио.
	Формирование целостного мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и общественной практике.
Развитие творческого и ответственного отношения к собственному труду.
	П: реализация требований к содержанию портфолио. 

Р: осуществление контроля и коррекции , оценивание познавательно-трудовой деятельности.
К: с достаточной полнотой и точностью выражают свои мысли в соответствии с задачами и условиями коммуникации. Адекватно используют речевые средства для дискуссии и аргументации своей позиции. Умеют представлять конкретное содержание и сообщать его в письменной и устной форме. Интересуются чужим мнением и высказывают свое.
	Защита проекта


	Развитие зрительного восприятия, внимания, памяти, мелкой моторики. Развитие творческого мышления
	Умение грамотно и аргументированно защитить свой проект при публичном выступлении

	69-70.

(резерв)
	
	Защита творческого проекта
	2
	Организация деятельности обучающихся по защите творческих проектов
	Представить проект: делать доклад, демонстрировать презентацию и портфолио. Научить задавать вопросы, отвечать на них, давать оценку, анализировать недостатки, намечать пути их устранения.
	Проявление познавательной активности в области предметной технологической деятельности
	П: анализируют объект, выделяя существенные и несущественные признаки.
Р: оценивают  достигнутый  результат. .
К: с достаточной полнотой и точностью выражают свои мысли в соответствии с задачами и условиями коммуникации. Адекватно используют речевые средства для дискуссии и аргументации своей позиции. Умеют представлять конкретное содержание и сообщать его в письменной и устной форме. Интересуются чужим мнением и высказывают свое.
	Защита проекта
	Развитие зрительного восприятия, устойчивого внимания, умения сравнивать при практической работе.

Развитие аналитического мышления Развитие творческого мышления
	Умение грамотно и аргументированно защитить свой проект при публичном выступлении


                                                                                                                                                                                 Приложение 3

к рабочей программе учебного предмета «Технология»

Оценочные материалы по направлению «Технологии ведения дома»
5 класс

Контрольно–измерительные материалы по разделу «Кулинария»
5 класс

       Цель проведения работы: оценка качества образования по разделу «Кулинария» в 5 классе.

       Задачи проведения работы: 

- определить уровень усвоения содержания образования по разделу «Кулинария»;

- предоставить учащимся возможность самореализации в учебной деятельности;

- определить направления совершенствования преподавания технологии.

План (спецификация) контрольной работы

	Код задания
	Проверяемые элементы содержания образования
	Уровень

сложности

задания
	Тип задания
	Максимальный балл за задание

	А 1
	Понятие «кулинария»
	Б
	ВО
	1

	А 2
	Технология приготовления блюд из круп
	П
	ВО
	2

	А 3
	Способы варки куриных яиц
	Б
	ВО
	1

	А 4
	Виды тепловой кулинарной обработки продуктов
	Б
	ВО
	1

	А 5
	Сервировка стола к завтраку
	Б
	ВО
	1

	А 6
	Технология приготовления блюд из яиц
	Б
	ВО
	1

	В 1
	Виды бутербродов
	П
	КО
	3

	В 2
	Приготовление горячих напитков
	П
	КО
	3

	В 3
	Знание пословиц о еде
	П
	КО
	3

	В 4
	Технология приготовления блюд из овощей
	П
	КО
	3

	С 1
	Культура питания (принципы рационального питания)
	В
	РО
	6

	Всего
	25


	Уровень сложности задания


	Тип задания

	Б – базовый


	ВО – задание с выбором ответа

	П – повышенный


	КО – задание с кратким открытым ответом

	В – высокий


	РО – задание с развёрнутым открытым ответом


Контрольная работа по разделу «Кулинария»

Инструкция по выполнению работы

       Контрольная работа состоит из трёх частей, включающих 11 заданий. На выполнение заданий отводится 30 минут. Задания необходимо выполнять на отдельных бланках для ответов.

       Часть 1 включает 6 заданий. К каждому заданию даётся 3 варианта ответа, только один из них правильный.

А 1    Искусство приготовления пищи называется:

          1. Гигиена

          2. Кулинария

          3. Вышивка

А 2    Шлифованный, полированный, дроблённый, длинозёрный, круглый - это сказано о:
           1. Гречихе

           2. Ячмене

           3. Рисе

А 3    Время варки куриных яиц «в мешочек»:
          1. 2-3 мин.

          2. 4-5 мин.

          3. 7-10 мин.
А 4     Приём тепловой обработки «варка» – это:         

           1. Нагревание продукта в жире

           2. Нагревание продукта в воде

           3. Быстрое обжаривание или ошпаривание продуктов 

А 5    Подготовка и оформление стола для приёма пищи называется:

1. Сервировка

2. Этикет

3. Меню

А 6     Определить, является ли куриное яйцо свежим, можно:

           1. По внешнему виду

           2. Кручением яйца на поверхности стола

           3. Опустив яйцо в сосуд с соленой водой

       Часть 2 состоит из 4 заданий. Ответы к этим заданиям необходимо сформулировать самостоятельно, в виде слов, сочетания букв или цифр и т.д., и вписать в прямоугольник.

Б 1    Дать определение бутербродам:
          1. Канапе – это…

          2. Гренки - это…

3. Сандвич - это…

Б 2    Верны ли следующие утверждения:
	№ п/п
	Утверждения
	Да
	Нет

	1.
	Чай необходимо пить свежезаваренный
	
	

	2.
	В чае не содержатся витамины
	
	

	3.
	Чай бывает зеленый, красный, черный
	
	

	4.
	Кофе бывает только в зернах
	
	

	5.
	Какао получают из зёрен тропического шоколадного дерева
	
	


Б 3    Соедините части пословиц:
          1. Щи да каша…                                 А) …а без хлеба несытно.

          2. Хлеб всему…                                  Б) … прогонят недуг.

          3. Без соли невкусно, …                     В) … голова.

          4. Чеснок и лук…                                Г) … пища наша.
Б 4    Перечислить ингредиенты для приготовления винегрета.

       Часть 3 включает 1 задание с развёрнутым открытым ответом. Это задание требует полного ответа на поставленные вопросы в виде связного рассказа.

С 1    Объясните выражение «культура питания». Задумываетесь ли вы о том, правильно
          ли мы питаемся? Как вы считаете, что является важнейшим условием нормального
          функционирования человеческого организма? Какие составляющие входят в основу

          рационального питания?
Указания для учителя по проверке и оцениванию контрольной работы
1. Дробные баллы (0,25; 0,5; 1,5 и т.п.) при оценивании не допускаются.

2. За правильные ответы на задания А 1 - А 6 выставляются максимальные баллы (1 или 2).

3. В заданиях В 1 – С 1 баллы выставляются в зависимости от полноты правильного ответа (от 1 до максимального).

	Код
	Правильный ответ
	Кол-во

баллов

	А 1
	2
	1

	А 2
	3
	2

	А 3
	2
	1

	А 4
	2
	1

	А 5
	1
	1

	А 6
	3
	1

	В 1
	1. Маленький закусочный бутерброд.

2.Бутерброды на обжаренном или запеченном ломтике хлеба.

3. Закрытый бутерброд, состоящий из двух ломтиков хлеба или булки,  переложенный кусками мяса и других начинок. 
	1-3

	В 2
	1-Да; 2-Нет; 3-Да; 4-Нет; 5-Да
	1-3

	В 3
	1-Г; 2-В; 3-А; 4-Б
	1-3

	В 4
	Свекла, капуста квашеная, картофель, морковь, лук репчатый, масло растительное
	1-3

	С 1
	Связный рассказ
	1-6


       Итоговая оценка за контрольную работу выставляется в соответствии со следующей шкалой перевода:

	Суммарный балл

за работу
	%

выполнения
	Отметка

по 5-бальной шкале

	0-10
	0-40
	«2»

	11-15
	44-60
	«3»

	16-20
	64-80
	«4»

	21-25
	84-100
	«5»


БЛАНК ОТВЕТОВ
	Контрольная работа по разделу «Кулинария»

	Ученицы 5 ____ класса


	

	МОУ «СОШ № ____»


	(фамилия, имя)

	Часть 1

	А 1
	1
	2
	3


	А 4
	1
	2
	3



	А 2
	1
	2
	3


	А 5
	1
	2
	3



	А 3
	1
	2
	3


	А 6
	1
	2
	3



	Часть 2

	В 1
	

	В 2
	

	В 3
	

	В 4
	

	Часть 3

	Задание (связный рассказ) выполняется на обороте или отдельном листе.


Контрольно – измерительные материалы по разделу «Создание изделий из текстильных материалов»
5 класс

       Цель проведения работы: оценка качества образования по разделу «Создание изделий из текстильных материалов» в 5 классе.

       Задачи проведения работы: 

- определить уровень усвоения содержания образования по разделу «Создание изделий из текстильных материалов»;

- предоставить учащимся возможность самореализации в учебной деятельности;

- определить направления совершенствования преподавания технологии.

План (спецификация) контрольной работы

	Код задания
	Проверяемые элементы содержания образования
	Уровень

сложности

задания
	Тип задания
	Максимальный балл за задание

	А 1
	Производство текстильных материалов
	Б
	ВО
	1

	А 2
	Конструирование швейных изделий
	Б
	ВО
	1

	А 3
	Влажно-тепловая обработка ткани
	П
	ВО
	2

	А 4
	Машинные швы
	Б
	ВО
	1

	А 5
	Элементы народного костюма
	П
	ВО
	2

	А 6
	Текстильные материалы и их свойства
	Б
	ВО
	1

	В 1
	Определение направления долевой нити
	П
	КО
	3

	В 2
	Терминология машинных швов
	П
	КО
	3

	В 3
	Определение размеров швейного изделия
	Б
	КО
	2

	В 4
	Виды отделки швейного изделия
	П
	КО
	3

	С 1
	Технология изготовления швейных изделий
	П
	РО
	6

	Всего
	25


	Уровень сложности задания


	Тип задания

	Б – базовый


	ВО – задание с выбором ответа

	П – повышенный


	КО – задание с кратким открытым ответом

	В – высокий


	РО – задание с развёрнутым открытым ответом


Контрольная работа по разделу «Создание изделий из текстильных материалов»

Инструкция по выполнению работы

       Контрольная работа состоит из трёх частей, включающих 11 заданий. На выполнение заданий отводится 30 минут. Задания необходимо выполнять на отдельных бланках для ответов.

       Часть 1 включает 6 заданий. К каждому заданию даётся 3 варианта ответа, только один из них правильный.

А 1    Какие волокна не относятся к волокнам растительного происхождения:

1. Льняные

2. Хлопковые
3. Шерстяные

А 2    Мерка Cб необходима для:

1. Определения длины пояса

2. Определения ширины изделия
3. Определения длины изделия

А 3    Декатировка - это…

1. Уменьшение толщины шва изделия при помощи горячего утюга

2. Закрепление припусков на швы при помощи горячего утюга

3.  Влажно-тепловая обработка ткани с целью предотвращения последующей усадки
А 4     Какой машинный шов применяется при пошиве фартука?
           1. Вподгибку с закрытым срезом

           2. Стачной вразутюжку

           3. Запошивочный
А 5    Запона, передник, нагрудень, занавеска – диалектные названия:

1. Фартука
2. Рубахи
3. Юбки
А 6     Гигроскопичность, воздухопроницаемость, водоупорность – это свойства ткани:

1. Физические
2. Эргономические
3. Эстетические
       Часть 2 состоит из 4 заданий. Ответы к этим заданиям необходимо сформулировать самостоятельно, в виде слов, сочетания букв или цифр и т.д., и вписать в прямоугольник.

Б 1    Вставь недостающие слова: «Направление долевой нити в ткани можно определить

          по виду и прочности нитей, по звуку, по _________________ и _________________»
Б 2    Соотнесите определения и термины машинных работ:

          СТАЧАТЬ - __________                         ЗАСТРОЧИТЬ - ___________

          НАСТРОЧИТЬ - ___________               ПРИТАЧАТЬ - ___________

          ОБТАЧАТЬ - ___________                     ОБМЕТАТЬ - ___________

          А – проложить строчку для закрепления подогнутого края детали или изделия.

          Б – соединить мелкие детали с крупными строчками постоянного назначения.

          В – проложить строчку при наложении одной детали на другую для их соединения.

 Г – соединить детали, примерно равные по величине, строчками постоянного  назначения по намеченным линиям.

Д – соединить две детали с последующим вывёртыванием их на лицевую сторону.

Е – обшить срезы шва швом «зигзаг» с помощью оверлока.
Б 3   Какие мерки записываются в половинном размере: Сг, Ст, Сб, Ди?
Б 4    Допишите виды отделки фартука: аппликация, ______________, ______________, 

          _____________ .

       Часть 3 включает 1 задание с развёрнутым открытым ответом. Это задание требует полного ответа на поставленные вопросы в виде связного рассказа.

С 1    Опишите последовательность изготовления швейного изделия. Какое оборудование,

          инструменты и приспособления необходимы для работы? Люди каких профессий,

          занимаются изготовлением одежды?
Указания для учителя по проверке и оцениванию контрольной работы
1. Дробные баллы (0,25; 0,5; 1,5 и т.п.) при оценивании не допускаются.

2. За правильные ответы на задания А 1 - А 6 выставляются максимальные баллы (1 или 2).

3. В заданиях В 1 – С 1 баллы выставляются в зависимости от полноты правильного ответа (от 1 до максимального).

	Код
	Правильный ответ
	Кол-во

баллов

	А 1
	3
	1

	А 2
	2
	1

	А 3
	3
	2

	А 4
	1
	1

	А 5
	1
	2

	А 6
	2
	1

	В 1
	По кромке и растяжению
	1-3

	В 2
	СТАЧАТЬ - Г                       ЗАСТРОЧИТЬ - А

НАСТРОЧИТЬ - В              ПРИТАЧАТЬ - Б

ОБТАЧАТЬ - Д                    ОБМЕТАТЬ - Е
	1-3

	В 3
	Сг, Ст, Сб
	1-2

	В 4
	Кружево, тесьма, вышивка
	1-3

	С 1
	Связный рассказ
	1-6


       Итоговая оценка за контрольную работу выставляется в соответствии со следующей шкалой перевода:

	Суммарный балл

за работу
	%

выполнения
	Отметка

по 5-бальной шкале

	0-10
	0-40
	«2»

	11-15
	44-60
	«3»

	16-20
	64-80
	«4»

	21-25
	84-100
	«5»


БЛАНК ОТВЕТОВ
	Контрольная работа по разделу «Создание изделий из текстильных материалов»

	Ученика (цы) 5 ____ класса

	

	МОУ «СОШ № ____»


	(фамилия, имя)

	Часть 1

	А 1
	1
	2
	3


	А 4
	1
	2
	3



	А 2
	1
	2
	3


	А 5
	1
	2
	3



	А 3
	1
	2
	3


	А 6
	1
	2
	3



	Часть 2

	В 1
	

	В 2
	СТАЧАТЬ - ______                    ЗАСТРОЧИТЬ - _____

НАСТРОЧИТЬ - _____              ПРИТАЧАТЬ - _____

ОБТАЧАТЬ - _____                    ОБМЕТАТЬ - _____

	В 3
	

	В 4
	

	Часть 3

	Задание (связный рассказ) выполняется на обороте или отдельном листе.


                                                                                                                                                                              Приложение 4
к рабочей программе учебного предмета «Технология»

Программа по внеурочной деятельности
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                                                                                                                                                             Приложение 3

к рабочей программе учебного предмета «Технология»

Оценочные материалы по направлению «Технологии ведения дома»

6 класс

Контрольно–измерительные материалы по разделу «Кулинария»
6 класс

       Цель проведения работы: оценка качества образования по разделу «Кулинария» в 6 классе.

       Задачи проведения работы: 

- определить уровень усвоения содержания образования по разделу «Кулинария»;

- предоставить учащимся возможность самореализации в учебной деятельности;

- определить направления совершенствования преподавания технологии.

Тест по кулинарии – 6 класс

отметьте знаком»+» все правильные ответы

( один или несколько)

1. Наибольшее количество рыбьего жира содержится в печени:

А)  минтая

Б)  осетра

В)  лосося

Г)  карпа                                                                                                                                                                          Д) трески

     2.       В кулинарии рыба по месту обитания делится  на:

               А)  морскую

                Б)  речную

                В) озерную

                Г)  океаническую

                Д)  копченую

       3.        Мясо и рыбу надо размораживать:

                 А)  в холодной воде

                  Б)  в теплой воде

                  В)  на воздухе

                  Г)  в холодильнике

                 Д)  в микроволновой печи

        4.       Укажите цифрами в левом столбце правильную последовательность действий при разделке рыбы.

	
	А.  Промывают рыбу

	
	Б.  Чистят рыбу от чешуи

	
	В.  Удаляют плавники

	
	Г.  Отрезают голову

	
	Д. Снимают кожу

	
	Е.  Нарезают на порционные куски

	
	Ж.  Потрошат брюшко


        5.   Наибольшее  количество жира  содержится в печени рыбы:

                А)  минтая 

                Б)  осетра

                 В)  трески

Правильные ответы

1. Д

2. А, Б

3. В, Г, Д

4. 1 – Б

2 – Ж

3 – В

4 – Г

5 – А

6 – Д

7 – Е

5. В


Тест по кулинарии – 6 класс

отметьте знаком»+» все правильные ответы

( один или несколько)

2. В каких продуктах присутствует большое количество йода?

А)  мясных

Б)  кисломолочных

В)  морской рыбе

Г)  фруктах

Д)  морепродуктах

     2.       По  способу приготовления  супы   делятся на …

               А)  рассольники

                Б)  пюреобразные

                В) сладкие

                Г)  бульоны

                Д)  окрошки

                Е) прозрачные

               Ж) заправочные

                З)  борщи

                И) холодные

               Й)  молочные

               К)  солянки

       3.        Укажите последовательность закладки овощей в кипящий бульон 

                 А)  зелень 

                  Б)  лавровый лист

                  В)  капуста и картофель

                  Г)  пассерованные  морковь и лук 

        4.    Какие виды нарезки  картофеля  используются для варки  первых блюд

                  А) брусочки

                  Б) кубики

                  В) соломка

                  Г) кружочки

Правильные ответы

6. В, Д

7. А, Б, Е, Ж, И, Й 

8. В, Г, А, Б

А, Б

Тест по кулинарии – 6 класс

отметьте знаком»+» все правильные ответы

( один или несколько)

1. Если еда прервана, столовые приборы кладут

А) на стол справа от тарелки

Б) на стол слева от тарелки

В) в тарелку крест-накрест

Г) в тарелку параллельно друг другу

Д) на край тарелки ручками на стол

2. При сервировке стола к обеду ложку кладут:

А) в тарелку

Б) перед тарелкой

В) слева от тарелки

Г) справа от тарелки

Д) в специальную укладку

3. Тарелки ставят на стол отступая от края на:

А) 1см

Б) 2см

В) 3см

Г) 4см

4. При сервировке стола к обеду нож кладут:

А) слева лезвием к тарелке;

Б) слева лезвием  от тарелки;

В) справа лезвием к тарелке;

Г) справа лезвием  от тарелки;

Д) в специальную укладку.

Правильные ответы

1. Д

2. Г

3. Б

4. В

Контрольно – измерительные материалы по разделу «Создание изделий из текстильных материалов»
6 класс

       Цель проведения работы: оценка качества образования по разделу «Создание изделий из текстильных материалов» в 6 классе.

       Задачи проведения работы: 

- определить уровень усвоения содержания образования по разделу «Создание изделий из текстильных материалов»;

- предоставить учащимся возможность самореализации в учебной деятельности;

- определить направления совершенствования преподавания технологии.

Тестовые задания 6 класс

Конструирование и моделирование

Отметьте знаком «+» все правильные ответы

(один или несколько).

1. К швейным изделиям плечевой группы относятся:

а) юбка-брюки;

б) сарафан;

в) платье;

г) комбинезон;

д) жилет.

2. При снятии в половинном размере записывают мерки:

а) Сш;

б) Оп;

в) Сm;

г) Сб;

д) Дu.
3. Установите соответствие между названием мерки ее условным обозначением. Напишите возле цифры из левого столбца соответствующую ей букву из правого столбца.

	Условные обозначения

мерок
	Названия мерок

	1. Сг  II
	а) Длина спины от талии

	2. Вс
	б) Обхват плеча

	3. Сб
	в) Высота сидения 

	4. Оп
	г) Полуобхват груди второй

	5. Дmc
	д) Полуобхват талии

	6. Сm
	е) Полуобхват бедер

	7. Шс
	ж) Ширина спины


4. Для построения чертежа платья необходимо снять мерки:

а) Дu;

б) Вс;

в) Сm;

г) Сб;

д) Сг.

5. Снятие мерки Сг II выполняется:

а) горизонтально по линии бедер с учетом выступа живота;

б) спереди – выше грудных желез;

в) спереди – горизонтально, по наиболее выступающим точкам грудных желез;

г) от линии талии до 7 – го шейного позвонка. 

Правильные ответы.

1. Б, В, Г, Д.

2. А, В, Г.

3. 1-Г;
2-В;

3-Е;

4-Б;

5-А;

6-Д;

7-Ж.

4. А, В, Г, Д.

5. В.

Тестовые задания 6 класс

Машиноведение

Отметьте знаком «+» все правильные ответы

(один или несколько).

1. Длина стежка в швейной машине зависит от работы:

а) механизма иглы;

б) механизма челнока;

в) механизма рейки;

г) механизма  нитепритягивателя;

д) механизма  петлителя.
2. Причиной пропусков стежков может быть:

а) неправильная установка иглы;

б) сильное натяжение нижней нити;

в) не соответствие номера иглы номеру нити;

г) погнутая или затупленная игла;

д) сильное натяжение верхней нити.

3. Длинный желобок машинной иглы служит:

а) для заправки верхней нити;

б) для предохранения верхней нити от перетирания;

в) для образования петли.
4. Если машинная строчка петляет снизу, необходимо:

а) ослабить натяжение нижней нити;

б) ослабить натяжение верхней нити;

в) ослабить натяжение верхней и нижней нитей;

г) усилить натяжение верхней нити.

5. Винт в шпульном колпачке нужен:

а) для регулирования натяжения верхней нити;

б) для регулирования натяжения нижней нити;

в) для соединения деталей челнока в единое целое.

Правильные ответы.

1. В.

2. А, В, Г.

3. Б.

4. А.

5. Б.

Контрольно – измерительные материалы по разделу «Художественные ремесла»
6 класс

       Цель проведения работы: оценка качества образования по разделу» Художественные ремесла» в 6 классе.

       Задачи проведения работы: 

- определить уровень усвоения содержания образования по разделу «Художественные ремесла»;

- предоставить учащимся возможность самореализации в учебной деятельности;

- определить направления совершенствования преподавания технологии.

Тест по  рукоделию – 6 класс

отметьте знаком»+» все правильные ответы

( один или несколько)

3. Узор, построенный на ритмическом чередовании изображаемых мотивов, называется

А)  эскиз

Б)  композиция

В)  орнамент

Г)  рисунок вышивки

Д)  раппорт

     2.       Номер крючка  обозначает:

               А)  толщину нити, для которой он предназначен:

                Б)  его диаметр

                В) длину его рабочей части

                Г)  длину его рукоятки

       3.        Чтобы получить желаемый результат, номер крючка должен:

                 А)  быть больше толщины пряжи 

                  Б)  соответствовать  толщине пряжи

                  В)  быть меньше толщины пряжи

                  Г)  не зависит от толщины пряжи

        4.    Чем отличается вязание круга и квадрата?

                  А)  ничем не отличается

                  Б) при вязании круга делаются прибавки, а при вязании квадрата нет

                  В) при вязании круга прибавки делаются  равномерно по окружности

                  Г)  при вязании квадрата прибавки делаются по углам квадрата

Правильные ответы

9. В, 

10.  Б

11. А

12. В, Г
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