Пояснительная записка

  Рабочая программа предназначена для учащихся 5 - 8 классов и рассчитана 5-7 классах на 68 часов в год (2 часа в неделю), в 8 классе на 34 часа (1 час в неделю).  Программа составлена на основе  программы  доктора физико – математических наук, профессора МПГУ, Ю.Л. Хотунцева и члена – корреспондента РАО, доктора педагогических наук, профессора Брянского ГПИ, В.Д.Симоненко  - М.:«Просвещение» 2009 г. в соответствии с  компонентом федерального государственного стандарта основного общего образования по технологии.

 Технология определяется как наука о преобразовании и использовании материи, энергии и информации в интересах и по плану человека. Эта наука включает изучение методов и средств (орудия, средств) преобразования и использования указанных объектов. Изучение новой интегративной образовательной области «Технология», включающей базовые технологии и предусматривающей творческое развитие учащихся в рамках системы проектов под руководством специально подготовленных учителей и при наличии адекватной учебно – материальной базы, позволит молодежи приобрести общетрудовые и частично специальные знания и умения, а также обеспечит ей  интеллектуальное, физическое, этическое и эстетическое развитие и адаптацию к социально – экономическим условиям.  Данные цели могут быть достигнуты, если необходимое внимание будет уделено политехническому, экономическому и экологическому аспектам деятельности, ознакомлению с информационными и высокими  технологиями, качественному выполнению работ и готовности к самообразованию, восстановлению и сохранению семейных, национальных и региональных традиций и общечеловеческих ценностей.

 Главная цель образовательной области  «Технология» - подготовка обучающихся к самостоятельной трудовой жизни в условиях рыночной экономики.

 Это предполагает:

1. Формирование у учащихся качеств творчески думающей, активно действующей и легко адаптирующейся личности, которые необходимы для деятельности в новых социально – экономических условиях, начиная от определения потребностей в продукции до ее реализации.

2. Формирование знаний и умений использования средств и путей преобразования материалов, энергии и информации в конечный потребительский продукт или услуги в условиях ограниченности  ресурсов и свободы выбора.

3. Подготовку учащихся к осознанному профессиональному самоопределению в рамках дифференцированного обучения и гуманному достижению жизненных целей.
4. Формирование творческого отношения к качественному осуществлению трудовой деятельности.

5. Развитие разносторонних качеств личности и способности профессиональной адаптации к изменяющимся социально – экономическим условиям.

  Задачи предмета:
а) формирование политехнических знаний  и экологической культуры;

б) привитие элементарных знаний и умений по ведению домашнего хозяйства и расчету бюджета семьи;

в) ознакомление с основами современного производства и сферы услуг;

г) развитие самостоятельности и способности учащихся решать творческие изобретательские задачи;

д) обеспечение учащимся возможности самопознания, изучения  мира профессий, выполнения профессиональных проб с целью профессионального самоопределения;

е) воспитание трудолюбия, предприимчивости, коллективизма, человечности и милосердия, обязательности, честности, ответственности и порядочности, патриотизма, культуры поведения  и бесконфликтного бщения;

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

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

         Кроме общих задач предмета «Технология» необходимо решать следующие дополнительные задачи:

- совершенствование практических умений и навыков учащихся в экономном ведении домашнего хозяйства, заготовке и хранении продуктов, уходе за жилищем;

- ознакомление с различными видами декоративно – прикладного искусства, народного творчества и ремесел;

- развитие художественной инициативы;

-воспитание привычки к чистоте, сознательному выполнению санитарно – гигиенических правил в быту и на производстве;

- воспитание уважения к народным обычаям и традициям;
-ознакомление учащихся с профессиями по обработке тканей и пищевых продуктов, с профессией дизайнера
Требования к уровню подготовки обучающихся в 5 классе
           Обучающиеся должны знать:

- негативные последствия влияния общественного производства на окружающую среду и здоровье человека;

- способы получения, хранения, поиска информации, источники и носители информации;

- общие сведения о процессе пищеварения, усвояемости пищи, о роли витаминов в обмене веществ;

- виды овощей, общие сведения о пищевой ценности овощей, способах их кулинарного использования, методы определения качества овощей, понятие об экологической чистоте воды и продуктов, правила первичной обработки всех видов овощей, инструменты и приспособления для первичной обработки и нарезки овощей;

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

- роль запасов в экономном ведении хозяйства, способы заготовки продуктов, условия и сроки хранения свежих овощей;

- общие сведения из истории интерьера, требования, предъявляемые к интерьеру кухни, столовой;

- общие сведения из истории интерьера, требования, предъявляемые к интерьеру кухни, столовой, способы отделки интерьера;

- культуру поведения в семье; основы семейного уюта; выражение уважения и заботы о членах семьи; распределении обязанностей в семье;

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

- возможности лоскутной пластики, основные приемы и материалы, применяемые в лоскутной пластике;

- правила заправки изделия в пяльцы, виды простейших ручных швов, правила посадки и постановки рук во время работы;

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

- понятие о композиции в одежде, виды отделки швейных изделий, способы моделирования фартука, правила подготовки выкройки к раскрою;

- назначение, конструкцию, условные графические обозначения и технологию выполнения швов;

- способы ремонта одежды заплатами и правила ухода за ней;

- гигиена, правила и средства ухода за кожей;

- содержание и характер труда специалистов по обработке тканей и продуктов питания;

           Обучающиеся должны уметь:

- осуществлять поиск необходимой информации в области кулинарии и обработки ткани;

- работать с кухонным оборудованием и инструментами, горячими жидкостями;

- способы заготовки и хранения продуктов;

- закладывать на хранение свежие ягоды, фрукты, овощи, определять съедобные и несъедобные грибы, сушить ягоды, фрукты, овощи, использовать домашний холодильник для быстрого замораживания и длительного хранения овощей фруктов, получать крахмал из картофеля;

- разрабатывать интерьер кухни и столовой, оформлять интерьер кухни и столовой изделиями собственного изготовления;

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

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

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

- подготавливать материалы лоскутной пластики к работе, подбирать материалы по цвету, рисунку, фактуре, пользоваться инструментами, приспособлениями,  шаблонами, соединять детали лоскутной пластики между собой и с подкладкой, использовать прокладочные материалы;

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

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

- ремонтировать одежду заплатами, удалять пятна с  одежды, хранить шерстяные и меховые изделия, изготавливать чехлы для хранения одежды.

Требования к уровню подготовки обучающихся в 6 классе
Обучающиеся должны знать

1) как определять потребности людей;

2) какие знания, умения и навыки необходимо иметь для изготовления конкретного изделия, удовлетворяющего определенную потребность;

3) как планировать и реализовывать творческий проект;

Обучающиеся должны уметь

1) кратко формулировать задачу своей деятельности;

2) отбирать и использовать информацию для своего проекта;

3) определять перечень критериев, которым должно соответствовать разрабатываемое изделие;

4) оценивать идеи на основе выбранных критериев, наличия времени, оборудования, материалов, уровня знаний и умений, необходимых для реализации выбранной идеи;

5) выполнять упражнения для приобретения навыков изготовления изделий высокого качества;

6) планировать изготовление изделий и изготовлять их;

7) определять затраты на изготовление изделия, оценивать его качество, включая влияние на окружающую среду;

8) испытывать изделие на практике;

9) анализировать недостатки изготовленного изделия и определять трудности, возникающие при его проектировании и изготовлении;

10) определять перечень профессий, необходимых для промышленного изготовления конкретного изделия;

11) использовать элементы маркетинга для продвижения своего товара, разрабатывать рекламу своего изделия.
Требования к уровню подготовки обучающихся 7 класса

           Обучающиеся должны знать:

-о влиянии на качество пищевых продуктов отходов промышленного производства, ядохимикатов, пестицидов, радионуклидов и т.д.;

-о применении системы автоматического проектирования при конструировании и моделировании одежды;

-общие сведения о полезном и вредном воздействии микроорганизмов на пищевые продукты, источники и пути проникновения болезнетворных микробов в организм человека;

-пищевых инфекциях, заболеваниях, передающихся через пищу, о профилактике  инфекций;

-правила оказания первой помощи при ожогах, поражении электрическим током, пищевых отравлениях;

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

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

-способы первичной обработки мяса и приготовление мясных полуфабрикатов, условия сроки хранения полуфабрикатов из мяса и котлетной массы;

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

-общие сведения о роли кисломолочных продуктов в питании человека, об ассортименте кисломолочных продуктов, способы заквашивания молока   для получения простокваши, кефира, технологию получения творога в домашних условиях, кулинарные блюда из творога, технологию их приготовления, особенности приготовления сырой и отварной пасхи;

-кухонный и столовый инвентарь, посуду, природные источники воды, способы обеззараживания воды, разогрева и приготовления пищи в походных условиях;

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

-общие сведения о пищевой ценности фруктов и ягод, о содержании в них пищевых веществ, углеводов, витаминов, о сохранности этих веществ в процессе хранения и кулинарной обработки, методы определения качества ягод и фруктов в домашнем хозяйстве;

-назначение и правила первичной обработки фруктов и ягод, технологию приготовления пюре, сиропов из ягод и фруктов, горячих и холодных фруктовых супов, желе и муссов;

-сервировку стола («Сибирские пельмени»); правила поведения в гостях, за столом;

технология приготовления варенья, повидла, джема, мармелада, цукатов, правила и сроки сбора, перевозки и хранен6ие плодов и ягод для варенья, значение количества сахара или сахарного сиропа для сохранности и качества варенья, способы определения готовности варенья, способы засахаривания ягод и фруктов без стерилизации;

-санитарно – гигиенические требования к детской комнате;

-возможности применения техники вязания крючком различных петель и узоров, их условные обозначения;

-роль комнатных растений и способы их размещения в интерьере, влияние комнатных растений на микроклимат помещения, правила составления букета, искусство дарить цветы;

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

виды соединений деталей в узлах механизмов и машин, их условные обозначения на кинематических схемах;

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

-виды женской одежды и бельевых  изделий, эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования к  швейным изделиям, правила измерения фигуры человека, условные обозначения мерок для построения чертежа основы юбки, особенности моделирования поясных изделий, на основе чертежа прямой юбки;

-назначение, конструкцию, технологию выполнения и условные графические обозначения швов: стачных (запошивочного, двойного, накладного с закрытыми  срезами) и краевых (окантовочного с открытым и закрытым срезами, окантовочного тесьмой), технологическую последовательность обработки юбки, экономную раскладки выкройки на ткани с направленным рисунком, с симметричными и асимметричными полосами, технологическую последовательность раскроя ткани, правила подготовки и проведения примерки, выявление и исправление дефектов изделия, способы отделки и влажно – тепловой обработки, требования к качеству готового изделия;

-правила ухода за изделиями, применение швейной машины для ремонта швейных изделий, способы поднятия петель на трикотажных изделиях;

-единство стиля костюма, прически, косметики, интерьера;

-правила пользования средствами косметики; свойства естественных красителей; п-равила нанесения и снятия масок, выполнения макияжа;

-условия труда и требования к дизайнерам и специалистам по технологии  обработки тканей и пищевых продуктов.

          Обучающиеся должны уметь:

-оказывать первую помощь при ожогах и поражении электрическим током, пищевых отравлениях;

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

-приготавливать простоквашу, кефир, творог и другие кисломолочные продукты в домашних условиях, блюда из творога, сырые и вареные пасхи;

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

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

-проводить первичную обработку фруктов и ягод, приготавливать из них пюре, сиропы, фруктовые супы,  желе и муссы;

-варить варенье, повидло джем, мармелад, цукаты, определять готовность варенья, перекладывать варенье на хранение, переваривать прокисшее варенье;

-оборудовать детский уголок;

-выращивать комнатные растения и размещать их;

-подготавливать материалы к вязанию, подбирать крючок в зависимости от толщины нити, выполнять раппорт узора по записи;

-соблюдать правила санитарии, гигиены, безопасной работы в мастерских;

-применять ткани из искусственных волокон в швейных изделиях;

-определять виды соединений деталей в узлах механизмов и машин; читать кинематические схемы;

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

-работать с журналами мод, читать и строить чертеж, снимать и записывать мерки, моделировать выбранные фасоны юбки;

-выполнять машинные швы: стачные (запошивочный, двойной, накладной с закрытыми  срезами) и краевые (окантовочный с открытым и закрытым срезами, окантовочный тесьмой), обрабатывать  юбку;

-выполнять раскрой ткани с направленным рисунком, с симметричными и асимметричными полосами,  проводить примерку и исправлять дефекты, оценивать качество готового изделия;

-выполнять штопку швейных изделий с помощью швейной машины, поднимать петли на трикотажных изделиях.

Требования к уровню подготовки обучающихся в 8 классе

            Обучающиеся должны знать:

1. общие правила поведения домашнего хозяйства;

2. составление семейного бюджета и источники его доходной расходной частей;

3. возможность рационального использования средств и пути их увеличения;

4. экономические связи семьи с рыночными структурами общества;

5. элементы семейного маркетинга и самоменеджмента;

6. роль членов семьи в формировании семейного бюджета; 
7. экономическую взаимосвязь семьи, предприятий, государства и общества;
8.  необходимость производства товаров и услуг как условие жизни общества в целом и каждого его члена;

9. цели и задачи домашней экономики, место предпринимательства в экономической структуре общества; 

10. принципы и формы предпринимательства, источники его финансирования;

11. порядок создания предприятий малого бизнеса;

10.условия прибыльного производства;

11. роль менеджмента и маркетинга в деятельности предпринимателей;
12.  возможности техники вязания на спицах, материалы и инструменты;

13.  технологию вязания на двух и пяти спицах;
14.  общие сведения из истории старинной народной  вышивки;  

15.  материалы, применяемые для аппликаций;

16.  правила сочетания аппликаций с разными видами вышивки;

17.  технологические приемы выполнения аппликаций из различных материалов;

18.  особенности обработки края  рисунка;

19.  технологию выполнения съемной аппликации;

20.  правила подбора фурнитуры в зависимости от вида ткани, назначения и модели изделия;

21.  особенности окончательной отделки изделий  из разных тканей;

22.  способы прикрепления бисера и блесток;

23.  правила ухода за изделиями с отделкой аппликацией, вышивкой, бисером и блестками.

            Обучающиеся должны уметь:

1. анализировать семейный бюджет;

2. определять прожиточный минимум семьи, расходы на учащегося;

3. анализировать рекламу потребительских товаров;

4. осуществлять самоанализ своей семейной экономической деятельности;

5. выдвигать деловые идеи;

6. изучать коньюнктуру рынка, определять себестоимость производственной продукции, разрабатывать бизнес – план;
7. подбирать спицы в соответствии с толщиной и качеством нить и видом узора;

8. вязать простые изделия на двух и пяти спицах по условным обозначениям;

9. производить ремонт вязаных изделий;

10.  подбирать из журналов мод и составлять рисунки для аппликаций;

11.  обрабатывать края рисунка;

12.  выполнять аппликации из различных материалов;

13.  подбирать фурнитуру к изделию;

14.  выполнять отделку изделий бисером и блестками, сочетать аппликации с   вышивкой;

15.  выполнять окончательную отделку изделия с вышивкой, аппликацией, бисером и блестками.
Содержание учебного предмета в 5 классе
	
	

	1. Кулинария – 14 час.
             Содержание и задачи курса «Культура дома», технологию обработки ткани и пищевых продуктов, экологические проблемы природы, общества, человека, экологию жилого дома, понятие о процессе пищеварения, об усвояемости пищи, классификацию витаминов, содержание витаминов в пищевых продуктах, методы сохранения витаминов в пище при хранении и кулинарной обработке продуктов, технологию приготовления блюд из сырых и вареных овощей, яиц, приготовление бутербродов и горячих напитков, сервировать стол к завтраку, заготавливать продукты в домашних условиях.

	2. Интерьер кухни, столовой – 2 час.
            Сведения из истории архитектуры и интерьера, национальные традиции, связь архитектуры с природой, создание интерьера кухни; посуда и приборы для сервировки стола, чистка посуды, отделка интерьера тканями, декоративными украшениями собственного изготовления, санитарное состояние кухни.

	3. Технология обработки ткани  - 42 час.
Элементы материаловедения – 4 час.

           Классификация текстильных волокон, натуральные растительные волокна, понятие о пряже и процессе прядения, сведения о прядильных машинах, основной и уточной нити в ткани, полотняном переплетении, лицевой и изнаночной стороне ткани, свойствах тканей, ассортименте хлопчатобумажных и льняных тканей.

	4. Машиноведение – 8 час.

           Виды машин, приводов, организацию рабочего места для выполнения машинных работ, правила работы на универсальной швейной машине, намотка ниток на шпульку, заправка верхней и нижней нитей, регуляторы машины.

	5. Конструирование и моделирование фартука – 6 час.
           Краткие сведения из истории одежды, виды рабочей одежды, эксплуатационные и гигиенические требования, ткани, построение чертежа  изделий в масштабе 1:4, фигура человека и ее измерение, правила снятия мерок, моделирование одежды, понятие о композиции в одежде, виды отделки, модели и моделирование фартука, подготовка выкройки к раскрою.

	6. Технология изготовления фартука – 14 час.
           Соединительные швы, подготовка ткани к раскрою, раскладка выкройки на ткани, раскрой, обработка фартука, художественная отделка изделия, влажно – тепловая обработка, контроль качества готового изделия.

	7. Лоскутная техника – 6 час.
          Виды декоративно – прикладного искусства народов нашей страны, возможности лоскутной пластики и ее связь с направлениями современной моды, материалы и инструменты для лоскутной пластики, технология соединения деталей  между собой, использование прокладочных материалов.

	8. Вышивка – 4 час.

          Традиции края в вышивке, инструменты и приспособления, правила работы с инструментами, способы перевода рисунка на ткань, технология выполнения ручных швов, рабочее место вышивальщицы, правила посадки и постановки рук во время работы.

	9. Уход за одеждой. Ремонт одежды – 2 час.

          Износостойкость ткани, ремонт заплатами, распоровшихся швов, уход за одеждой, удаление пятен с одежды, хранение одежды, условия хранения.

	10.  Гигиена девушки. Косметика – 2 час.

          Гигиенические требования по уходу за кожей, волосами, ногтями, средства и особенности ухода за кожей, профилактическая защита кожи, знакомство с профессией врача – косметолога.




                                        Содержание учебного предмета в 6 классе

Кулинария – 14 час.

Инструктаж по технике безопасности. Физиология питания – 2 час.

          Саморегуляция экологических систем. Влияние промышленного и сельскохозяйственного производства на состояние водоемов. Способы очистки сточных вод (механические, химические, биологические). Влияние экологического состояния водоема на количество и качество рыбы. Определение качества воды. Минеральные соли, микроэлементы, макроэлементы, ультрамикроэлементы, содержание их в пищевых продуктах. Роль минеральных веществ в жизнедеятельности  организма. Соли кальция, калия, натрия, железа, йода. Их значение для организма человека. Суточная потребность в солях. Методы сохранения минеральных солей в продуктах при кулинарной обработке.

Блюда из молока – 2 час.

          Товароведение молока. Значение молока и молочных продуктов в питании человека. Кулинарное значение молока и молочных продуктов. Питательная ценность молока. Химический состав молока (жиры, белки, молочный сахар, витамины). Домашние животные, молоко которых используется в пище человека       (коровы, козы, овцы, буйволицы,  кобылицы, верблюдицы, самки яка, важенки (северный олень), самки зебу). Ассортимент питьевого молока. Способы определения качества молока. Условия и сроки его хранения. Первичная обработка молока. Способы  очистки молока (процеживание, фильтрация, сепарация).  Способы сохранения свежего молока. Обеззараживание молока с помощью тепловой обработки (кипячение, пастеризация). Изменение состава молока при нагревании. Приготовление блюд из молока. Безопасные приемы работы с кухонным оборудованием, инструментами, кипящими жидкостями, горячим маслом и жирами. Санитарно – гигиенические требования при приготовлении блюд из молока. Приготовление топленого молока. Технология приготовления молочных супов и каш из обыкновенного и консервированного (сухого или сгущенного) молока. Посуда для варки молочных блюд. Оценка качества готовых блюд. Подача их к столу.

Блюда из рыбы и нерыбных продуктов моря – 2 часа

         Товароведение рыбы и нерыбных продуктов моря. Понятие о пищевой ценности рыбы и нерыбных продуктов моря для организма человека. Пищевая ценность речной рыбы в зависимости от времени года. Содержание в рыбе белков, жиров, углеводов, витаминов. Изменение содержания этих веществ в процессе хранения и кулинарной обработки. Возможности кулинарного использования рыбы разных пород, рыбной икры и нерыбных продуктов моря. Рыбные полуфабрикаты. Условия и сроки  хранения живой, свежей, мороженой, копченой, вяленой, соленой рыбы и рыбных консервов. Шифр на консервных банках. Методы определения качества рыбы (по запаху, по цвету жабер, по глазам и др.). Первичная обработка рыбы. Санитарные требования к помещению кухни и столовой, к посуде и кухонному инвентарю. Правила мытья посуды ручным способом и в посудомоечных машинах. Применение моющих  и дезинфицирующих средств для мытья посуды. Санитарные условия первичной обработки рыбы и рыбных продуктов. Краткая характеристика сырья: живая, свежея, мороженая, соленая рыба. Правила оттаивания мороженой рыбы. Вымачивание соленой рыбы. Обработка рыбы с костным скелетом. Способы разделки в зависимости  от породы рыбы, ее размеров и кулинарного использования. Разделка соленой рыбы. Ознакомление с составом и соотношением составных частей рыбной котлетной массы и их назначением. Приготовление рыбной котлетной массы с помощью мясорубки. Краткая характеристика оборудования, инвентаря, инструментов,  посуды, применяемых при первичной обработке рыбы и приготовление рыбных полуфабрикатов. Сбор, обработка, хранение и использование пищевых рыбных отходов. Приготовление блюд из вареной и жареной рыбы и нерыбных продуктов моря. Правила безопасности при работе с бытовыми электроприборами. Способы тепловой обработки рыбы. Правила варки рыбы в целом виде, звеньями, порционными кусками. Знакомство с видами жаренья: обжаривание, поджаривание, пассерование, жаренье во фритюре, жаренье в парах масла, на углях. Виды растительных масел и кулинарных жиров. Перекаливание масла и его роль в процессе жаренья. Оборудование, посуда, инвентарь для жаренья. Способы жаренья рыбы и рыбных полуфабрикатов. Роль панировки в процессе жаренья. Приготовление панировки (мучной, красной, белой, сухарной) и льезона. Блюда из рыбной котлетной массы: котлеты, тефтели, биточки. Знакомство с приемами выбивания котлетной массы, формирования из нее полуфабрикатов и их панирования. Кулинарное использование нерыбных продуктов моря: креветок, кальмаров, белковой пасты «океан» и др. Время приготовления блюд из рыбы. Способы определения готовности. Требования к качеству готовых блюд к столу. Сервировка стола к ужину.

Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий – 2 часа

          Подготовка к варке круп, бобовых и макаронных изделий. Правила варки крупяных рассыпных, вязких и жидких каш (гречневой, перловой, пшенной, овсяной и др.) Краткая характеристика блюд из каш: запеканок, крупеников, котлет, биточков и др. Технология приготовления котлет и биточков (варка вязкой каши, заправка каши сырыми яйцами, разделка и обжарка). Время тепловой обработки и способы определения готовности. Правила приготовления блюд из бобовых. Кулинарные приемы, обеспечивающие сохранение в них витаминов группы В.  Способы варки макаронных изделий. Процессы, происходящие при варке круп, бобовых и макаронных изделий. Причины увеличения веса и объема при варке. Соотношение крупы, бобовых и макаронных изделий и жидкости при варке каш различной консистенции и гарниров. Посуда и инвентарь, применяемые при варке каш, бобовых и макаронных изделий. Способы определения готовности. Подача готовых блюд к столу.

Блины, оладьи, блинчики – 1 часа

          Первичная обработка муки. Способы приготовления теста для блинов, оладий и блинчиков. Пищевые разрыхлители теста, их роль в кулинарии. Блины на опаре. Блины скороспелые. Технология выпечки блинов, оладий и блинчиков. Блины с приправами.  Оборудование, посуда и инвентарь для замешивания теста и выпечки блинов. Подача блинов к столу.

Сладкие блюда (компоты и кисели) – 1 часа

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

Сервировка стола к ужину. Элементы этикета – 2 часа.

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

Заготовка продуктов – 2 часа

          Процессы происходящие  при солении и квашении. Консервирующая роль молочной  кислоты. Необходимые условия жизнедеятельности молочнокислых бактерий (наличие сахара в овощах, температура, стерильность тары и инвентаря). Сохранность витаминов в соленых и квашеных овощах. Квашение капусты. Первичная обработка капусты перед квашением (сортировка, очистка, удаление кочерыжек, шинкование). Подготовка тары для квашения. Укладка шинкованной капусты, соли и приправ в тару. Пропорции соли и приправ при квашении капусты. Время ферментации (брожения) до готовности. Условия и сроки хранения квашеной капусты. Засолка огурцов и томатов. Первичная обработка огурцов и томатов перед засолкой (сортировка, мойка). Пряности и травы, применяемые при засолке (укроп, чеснок, листья хрена, черной смородины, вишни, стручковый и душистый перец, петрушка и сельдерей, кориандр,  базилик и др.). Подготовка тары для засолки. Приготовление рассола. Укладка и заливка огурцов и томатов. Особенности засолки томатов разной степени зрелости. Условия ферментации. Хранение соленых огурцов и томатов, средства борьбы с плесенью на поверхности рассола. Мочение яблок. Сорта яблок, пригодные для мочения. Первичная обработка яблок  перед мочением (сортировка, мойка). Правила укладки яблок в бочки. Приготовление и заливка рассола. Условия ферментации и хранение моченых яблок. Крепкий посол зелени. Заготовка пряной зелени без квашения. Подготовка тары. Первичная обработка зелени. Пропорции соли и зелени в крепком сухом посоле. Кулинарное использование  соленой зелени. Условия сроки хранения. Засолка грибов. Виды грибов, используемых для  холодной и горячей засолки. Первичная обработка грибов (сортировка, очистка, вымачивание или бланширование, промывка). Подготовка тары. Технология холодной и горячей засолки. Сроки готовности к употреблению. Пряности, употребляемые для засолки грибов.

Интерьер жилого дома – 4 часа

           Понятие о композиции в интерьере. Характерные особенности интерьера жилища, отвечающие национальному укладу и образу жизни. Организация зон отдыха, приготовления пищи, столовой, спален, детского уголка. Использование современных материалов в отделке квартиры. Оформление интерьера эстампами, картинами, предметами декоративно – прикладного искусства. Подбор  штор, занавесей, портьер, накидок, ковров, мебели, обоев, салфеток  и т.д. Систематизация и хранение коллекций и книг. Значение предметов ручного труда в интерьере. Сближение форм материальной культуры в современном искусстве. Роль освещения в интерьере. Естественное и искусственное освещение. Использование общего и местного освещения. Виды и формы светильников. Санитарно – гигиенические требования, предъявляемые к уборке жилых и производственных помещений. Повседневная и генеральная уборка помещений. Влажная и сухая уборка. Применение бытовой техники (пылесос, полотер и др.) в уборке  помещений. Мойка окон, раковин, умывальников т.п. Моющие и чистящие препараты, инструменты и приспособления. Подготовка жилья к зиме, утепление окон и дверей.

Гигиена девушки. Косметика – 4 часа

           Общие сведения о волосах, уход за волосами, элементы прически (коса, волна, жгут, локон). Средства и инструменты для ухода за волосами. Требования к прическе школьницы. Подбор прически с учетом типа лица с помощью прически.

Элементы материаловедения – 2 часа

           Натуральные волокна животного происхождения (шелк, шерсть, пух). Способы их получения. Получение нитей из этих волокон в условиях прядильного производства и в домашних условиях. Свойства натуральных волокон животного происхождения, а также нитей и тканей на их основе. Саржевые и атласные переплетения нитей в тканях. Понятие о раппорте переплетения. Лицевая и изнаночная сторона ткани. Дефекты ткани. Сравнительные характеристики свойств  хлопчатобумажных, льняных, шелковых и шерстяных тканей. Краткие сведения  об ассортименте тканей.

Элементы машиноведения, работа на швейной машине – 4 часа

            Механизмы преобразования движения. Принцип их действия и обозначения на кинематических схемах. Назначение, устройство и принцип действия регуляторов  универсальной швейной машины (длина стежка, прижима лапки, натяжения верхней  и нижней нитей). Регулировка качества машинной строчки путем изменения силы натяжения верхней и нижней нитей. Устройство машинной иглы. Установка иглы в швейную машину. Подбор толщины иглы и нитей в зависимости от вида ткани. Неполадки в работе швейной машины, вызываемые дефектами машинной иглы или неправильной ее установкой. Уход за швейной машиной, чистка и смазка.

Рукоделие – 8 час.

           Традиции, обряды, семейные праздники. Подготовка одежды к традиционным праздникам. Отделка изделий вышивкой, тесьмой, изготовление сувениров к праздникам. Вышитые и плетеные пояса, одежда, сумки, кошельки, чехольчики для ключей или очков, салфетки, рушники и др.  Композиция, ритм, раппорт, орнамент. Симметричное построение узора в художественной отделке вышивкой. Определение места и размера узора на изделии, отдельных его частей, пропорции элементов, выполнение в цвете и т.д. Теплые и холодные цвета. Цветовой тон. Яркость и насыщенность цвета. Хроматические и ахроматические цвета. Способы увеличения и уменьшения рисунка. Технология выполнения счетных швов (роспись, крест, набор, счетная гладь, косая стежка и др.)  Свободная вышивка по рисованному контуру узора (гладьевые швы, контурные и простейшие швы).

Уход за одеждой  и обувью. Ремонт одежды – 4 часа

           Ассортимент  и эксплуатационные свойства подкладочной ткани. Ремонт подкладки и карманов. Виды фурнитуры, применяемые при пошиве белья и верхней одежды. Приемы  отпарывания и  пришивания фурнитуры. Способы подшивания низа брюк тесьмой. Правила ухода за одеждой из кожи, замши, велюра. Чистка кожаной обуви. Пасты, эмульсии и кремы для ухода за обувью. Смазывание (пропитка) кожаной обуви жирами или касторовым маслом. Гидрофобные смазки для придания обуви большей водостойкости. Специальные салфетки для чистки и обуви одноразового  и многоразового пользования. Дезодорация внутренней поверхности обуви. Приемы сохранения формы обуви. Правила сушки обуви. Допустимая температура сушки. Чистка замшевой обуви. Способы восстановления у замшевой и велюровой обуви. Правила ухода за обувью из лакированной кожи, обувью с верхом из ткани и резиновой обувью. Растяжка обуви в домашних условиях.

Проектирование и изготовление конической или  клиньевой  юбки – 26 час.

Конструирование и моделирование  конической и  клиньевой юбок – 6 час.

           Эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования к легкому женскому платью. Ткани и отделки, применяемые для изготовления юбок. Конструкции юбок (прямые, клиньевые, конические). Чтение чертежей конических и клиньевых юбок. Мерки, необходимые для построения основы чертежа конической или клиньевой  юбки. Условные обозначения мерок. Правила снятия мерок. Прибавки к меркам на свободу облегания. Зависимость величины прибавок от назначения изделия, силуэта, ткани. Последовательность построения чертежа основы конической и клиньевой юбок.  Выбор числа клиньев в клиньевой юбке или модели конической юбки. Расчетные формулы.  Построение основы чертежа юбки в масштабе 1:4 в рабочей тетради с печатной основой и в натуральную величину. Разновидности юбок по силуэту (прямые, зауженные или расширенные книзу, длинные или короткие, в форме колокола и др.). Способы моделирования конических или клиньевых юбок (горизонтальные разрезы, расширение или сужение клина от линии бедер, расширение клина от линии талии, расширение дополнительными клиньями и др.) Выбор модели юбки. Моделирование юбки.  Выбор ткани и отделки. Подготовка выкройки к раскрою.

Технология обработки конических и клиньевых юбок – 20 час.

           Назначение соединительных швов: настрочного с открытым срезом, настрочного с одним закрытым срезом, шва встык, накладного с двумя закрытыми срезами. Их конструкция, технология выполнения и условные графические обозначения. Правила выполнения следующих технологических операций: обработка пояса          юбки корсажной тесьмой обработка застежки тесьмой «молния», застежки на крючки и петли, обработка низа юбки ручным и машинным способами, разметка и пришивание пуговиц вручную или на швейной  машине, обметывание швов, застрачивания резинки. Подготовка ткани к раскрою. Раскладка выкройки на ткани. Обмеловка. Раскрой ткани. Перенос контурных и контрольных линий выкройки на ткань. Подготовка деталей кроя к обработке. Обработка деталей кроя.    Подготовка юбки к примерке (скалывание и сметывание). Примерка юбки, выравнивание низа изделия, выявление и исправление дефектов, подгонка изделия по фигуре. Стачивание юбки. Обработка нижнего среза юбки швом вподгибку  с закрытым срезом. Обработка верхнего среза юбки под резинку. Художественная отделка изделия. Влажно – тепловая обработка юбки (внутрипроцессная и окончательная). Контроль качества готового изделия.
Электрические работы – 2 часа

Электромонтажные работы

          Освещение жилого дома. Естественное и искусственное освещение, общее, местное, комбинированное, направленное, декоративное освещение. Светильники.

Содержание учебного предмета в 7 классе

Кулинария – 16 час. Инструктаж по технике безопасности – 2 часа

Загрязнение окружающей среды отходами промышленного производства, ядохимикатами, пестицидами, радионуклидами и т.д., их влияние на качество пищевых продуктов. Пищевые цепи.  Добавки к пищевым продуктам (наполнители, консерванты и др.).  Производство экологически чистых продуктов. Применение информационных технологий в конструировании и моделировании одежды. Системы автоматического проектирования на базе персональных  ЭВМ. Понятие о микроорганизмах. Полезное и вредное воздействие микроорганизмов на пищевые продукты. Источники и пути проникновения болезнетворных  микробов в организм человека. Понятие о пищевых инфекциях. Заболевания, передающиеся через пищу. Профилактика инфекций. Первая помощь при пищевых отравлениях.

Блюда из вареного и жареного мяса – 4 часа

Требования к точности соблюдения технологического  процесса приготовления пищи. Санитарное значение соблюдения температурного режима и длительности тепловой обработки продуктов для предупреждения пищевых отравлений и инфекций. Товароведение мясных продуктов. Значение и место мясных блюд в питании. Виды мясного сырья, его краткая характеристика. Понятие о пищевой ценности мяса (говядины, свинины, баранины, козлятины, телятины). Схема разделки туши крупного рогатого скота. Кулинарное использование  ее частей. Способы определения качества мяса (по цвету, по запаху, с помощью лакмусовой бумажки и др.). Сроки и способы хранения мяса и мясных продуктов. Первичная обработка мяса. Санитарные условия  первичной  обработки мяса и мясных продуктов. Правила оттаивания мороженого мяса.  Процессы происходящие в свежем мясе и при оттаивании мяса. Способы разделки мяса в зависимости от его сорта и кулинарного использования.  Приготовление  полуфабрикатов мяса: крупнокусковых для жаренья и варки (ростбиф, мясо отварное,  мясо шпигованное и др., порционных для жаренья и тушения (бифштекс, лангет, антрекот  и др.), мелкокусковых для жаренья  и тушения (гуляш, бефстроганов и др.). Краткая  характеристика оборудования и инвентаря, применяемых при  первичной  обработке мяса и приготовлении мясных полуфабрикатов. Условия и сроки и хранения полуфабрикатов из мяса и котлетной массы. Приготовление натуральной рубленой массы и  полуфабрикатов из нее. Знакомство с составом котлетной массы, соотношением составных частей и их назначением. Приготовление котлетной массы помощью мясорубки. Отработка приемов выбивания, дозировка, формования полуфабрикатов из котлетной массы и их панирование. Приготовление блюд из вареного и жареного мяса.  Правила варки мяса для вторых блюд. Способы жаренья мяса и мясных полуфабрикатов. Блюда из мяса, жареного порционными, натуральными и панированными кусками. Блюда из рубленого мяса и котлетной массы. Время жаренья и способы определения готовности блюда. Посуда и инвентарь, применяемые при приготовлении мясных блюд. Принцип подбора гарниров и соусов к мясным блюдам. Понятие о простых и сложных гарнирах. Требования к качеству готовых блюд. Подача готовых блюд к столу.

Кисломолочные продукты и блюда из них – 2 часа

Значение кисломолочных продуктов в питании человека. Ассортимент кисломолочных продуктов (простокваша, кефир, творог, сметана, варенец, ряженка, кумыс, йогурт, мацони и др.). Виды бактериальных культур для приготовления кисломолочных продуктов. Приготовление заквасок из чистых бактериальных культур. Применение заквасок в таблетках  для приготовления простокваши в домашних условиях. Заквашивание молока с помощью простокваши. Соблюдение технологических условий приготовления простокваши (предварительное кипячение молока, соблюдения температурного режима сквашивания, соблюдение правил гигиены). Условия и сроки хранения простокваши. Процессы, происходящие в молоке под действием кефирных грибков. Технология приготовления кефирной закваски и кефира. Процесс созревания  кефира. Использование готового кефира в качестве закваски в домашних условиях. Технология приготовления творога из простокваши без подогрева и с подогревом. Способы  удаления сыворотки. Ассортимент творожных изделий. Употребление творога, приготовленного в домашних условиях. Кулинарные блюда из творога, технология их приготовления.

Блюда из фруктов и ягод – 2 часа

Понятие о пищевой ценности фруктов и ягод. Виды фруктов и ягод и их классификация: семечковые, косточковые, субтропические. Свежие, сушеные и свежемороженые фрукты и ягоды. Условия, сроки  и  способы их кулинарного использования. Содержание во фруктах и ягодах  минеральных веществ, углеводов, витаминов. Сохранность этих веществ  в процессе хранения и кулинарной обработки. Методы определения качества  ягод и фруктов. Сроки сбора ягод и фруктов в домашнем хозяйстве. Первичная обработка ягод и фруктов. Назначение и правила первичной обработки  ягод и фруктов (сортировка, мойка, очистка, промывание, нарезка, удаление косточек). Правила размораживания быстро замороженных ягод и фруктов. Посуда, инструменты и приспособления для первичной обработки фруктов и ягод. Приготовление фруктовых супов. Приготовление пюре и сиропов из ягод и фруктов. Горячие и холодные фруктовые супы, технология их приготовления. Заправка фруктовых супов (мука, крахмал, рис, саго, макаронные изделия). Закладка пюре или сока, использование ароматических веществ  для доведения супа до вкусовой кондиции (корица, лимонная кислота или сок, лимонная цедра, клюквенный морс, мед). Подача фруктовых супов к столу.

Сладкие блюда.

Продукты, необходимые для приготовления муссов и желе (свежие ягоды и фрукты, фруктово – ягодные соки, фруктовые пюре, сиропы, варенье и др.). Желирующие вещества. Технология приготовления желе и муссов. Оборудование, инструменты, посуда (миксер, соковыжималка, сбивалка и др.). Оформление готовых блюд и подача на стол.

Пасхи.

Способы обработки творога для приготовления пасхи. Пасха сырная и отварная. Особенности приготовления, условия  и сроки хранения. Молочные продукты для приготовления творога специально для пасхи: свежее  и топленое  молоко, густые сливки, сметана.

Приготовление обеда в походных условиях.

Расчет количества и  состава продуктов для похода. Обеспечение сохранности продуктов. Соблюдение правил санитарии и гигиены в походных условиях. Кухонный и столовый инвентарь, посуда для приготовления пищи в походных условиях. Природные источники воды. Способы обеззараживания воды. Способы разогрева и приготовление пищи в походных условиях. Соблюдение мер противопожарной безопасности. Экологические мероприятия. Индикаторы загрязнения воды. 

Изделия из пресного теста – 2 часа

Состав пресного теста и способы его приготовления. Раскатывание пресного теста. Инструменты, технология приготовления блюд из пресного теста (лапша, пельмени, вареники, галушки, клецки и др.). Способы и основные условия плотной защипки краев пельменей, вареников, чебуреков т. д. Изменение вкусовых качеств кулинарных изделий из пресного теста путем внесения в него различных  добавок (ржаной, рисовой или картофельной муки, сметаны, сыворотки, подсолнечного масла, овощного или  фруктового сока и др.). Правила варки, способы определения готовности пельменей, вареников и др. изделий из пресного теста. Оформление готовых блюд и их подача к столу.

Сервировка стола «Сибирские пельмени» - 2 часа

Выбор рецепта приготовления пельменей. Расчет количества продуктов. Приготовление и оформление  блюд. Сервировка стола. Способы подачи пельменей к столу. Прием гостей и правила поведения в гостях. Время и продолжительность визита.

Заготовка продуктов – 2 часа

Варенье, джем, повидло, мармелад, цукаты. Приготовление различных продуктов: варенья, джема, повидла, мармелада, цукатов – в зависимости от предварительной подготовки плодов и способа варки. Характерные свойства готового варенья  (целые, кусочками или дольками плоды, прозрачный сироп). Соблюдение рекомендуемых  режимов и приемов варки варенья. Правила и сроки сбора, перевозки и хранения плодов и ягод для варенья. Предварительная сортировка, нарезка и бланшировка  плодов перед варкой. Подготовка тары. Значение количества сахара и сахарного сиропа для сохранности и качества варенья. Концентрация сахара, необходимая для консервации плодов и ягод. Способы определения готовности варенья (по состоянию пенки, по распределению ягод в сиропе, по растеканию капли сиропа, по температуре  кипения варенья).  Правила перекладывания варенья на хранение.  Исправление прокисшего варенья.  Технология  приготовления джема, повидла, цукатов, желе. Плоды и ягоды, рекомендуемые для их приготовления. Технология  приготовления пастеризованного варенья и джема. Условия и сроки хранения. Хранение свежих и кислых плодов и ягод с сахаром без стерилизации (лимонные кружки в сахаре, черная смородина с сахаром). Посуда и приспособления для первичной обработки ягод и фруктов, приготовления варенья, повидла и др. и для закладки их на хранение.

Интерьер жилого дома – 2 часа

Роль комнатных растений в интерьере. Сочетание цвета и формы листьев и цветов комнатных растений с мебелью, обоями, общим цветовым решением комнаты. Размещение комнатных растений на подоконниках, на полках, на полу, в подвесных кашпо, на переносных подставках, на декоративных решетках. Солнцелюбивые и тенелюбивые растения. Комнатные плодовые вечнозеленые растения (лимон, апельсин, мандарин, гранат). Огород на подоконнике (помидоры, огурцы, лук, салат, травы для приправ). Влияние комнатных растений на микроклимат помещения. Проблема чистого воздуха. Оформление балконов, лоджий, приусадебных участков. Декоративное цветоводство. Эстетические требования к составлению букета. Поэтическое значение цветов и растений.

Уход за одеждой. Ремонт одежды – 2 часа

Уход за бельем, ремонт белья. Стирка и влажно – тепловая обработка изделий из натуральных и химических волокон. Применение универсальной  швейной машины для починки и штопки швейных изделий. Способы поднятия петель на трикотажных изделиях.

Гигиена девушки. Косметика – 2 часа

Общие сведения из истории костюма, прически, косметики. Единство стиля костюма, прически, косметики, интерьера. Повседневная и праздничная косметика. Косметические материалы: кремы, лосьоны, шампуни, оттеночные растительные красители (хна, басма, ромашка, чешуя лука, кора дуба, чай, кофе и др.), тени, тушь, лаки, помады и др. Правила нанесения и снятия масок, выполнения макияжа. Знакомство с профессией визажиста.

Уход за ребенком – 2 часа

Значение правильного ухода для воспитания здорового ребенка.  Общение с детьми, младшими по возрасту. Умение занять малыша. Питание детей различного возраста. Оборудование детского уголка. Санитарно – гигиенические требования к детской комнате. Организация праздника для младших братьев и сестер. Изготовление сувениров, подарков. Оформление альбома «История моей семьи».

Элементы материаловедения – 4 часа

Технология производства и свойства искусственных волокон. Свойства тканей из искусственных волокон (прочность в сухом и влажном состоянии, сминаемость, воздухопроницаемость). Использование тканей из искусственных волокон при производстве одежды. Краткие сведения об ассортименте тканей из искусственных волокон. Сложные переплетения нитей в тканях (репс, усиленная саржа, усиленный атлас). Зависимость свойств тканей  от вида переплетения.

Элементы машиноведения. Работа на швейной машине – 4 часа

Виды соединения  деталей в узлах механизмов и машин, их условные обозначения на кинематических схемах. Допуски и посадки. Влияние допусков на качество и договечность механизмов  машин. Устройство качающегося челнока универсальной швейной машины. Принцип образования двухниточного машинного стежка. Порядок разборки и сборки челнока. Устройство и работа  механизма двигателя ткани. Приемы закрепления строчки обратным ходом машины. Назначение и принцип  получения простой и сложной зигзагообразной строчки. Обработка петель и обметывание срезов деталей в стачном шве и в шве вподгибку с открытым срезом  зигзагообразной строчкой.

Конструирование и моделирование  ночной сорочки – 6 час.

     Эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования к легкому женскому платью. Ткани и отделки, применяемые для изготовления ночной сорочки. Конструкции ночной сорочки. Чтение чертежей. Мерки, необходимые для построения основы чертежа ночной сорочки. Условные обозначения мерок. Правила снятия мерок. Прибавки к меркам на свободу облегания. Зависимость величины прибавок от назначения изделия, силуэта, ткани. Последовательность построения чертежа основы ночной сорочки.  Расчетные формулы.  Построение основы чертежа в масштабе 1:4 в рабочей тетради с печатной основой и в натуральную величину. Разновидности по силуэту. Способы моделирования. Выбор модели ночной сорочки. Моделирование ночной сорочки.  Выбор ткани и отделки. Подготовка выкройки к раскрою.

Технология обработки изделия с цельнокроеным рукавом – 12 час.

Технологическая последовательность изготовления творческого проекта – 18 час.

Подготовка ткани к раскрою. Раскрой изделия. Подготовка деталей кроя к обработке. Перенос линий выкройки на детали кроя. Подготовка изделия к первой примерке. Примерка изделия и устранение дефектов. Стачивание деталей изделия. Обработка вытачек, боковых срезов. Обработка горловины и застежки в изделии. Вторая примерка. Обработка изделия после примерки. Художественная отделка изделия. Влажно – тепловая обработка (внутрипроцессная и окончательная). Контроль качества готового изделия. Окончательная отделка изделия. Определение качества изделия.
Рукоделие. Вязание крючком – 6 час.

Краткие сведения из истории старинного рукоделия. Изделия, связанные крючком, в современной моде. Инструменты и материалы для вязания крючком. Подготовка материалов к работе (стирка, перемотка, отбеливание, крашение, распускание старого изделия). Условные обозначения, применяемые при вязании крючком. Приемы работы, правильное положение рук. Шерстяные, шелковые, синтетические, хлопчатобумажные нитки. Выбор крючка в зависимости от ниток и узора. Определение количества петель и ниток. Технология выполнения различных петель. Набор петель крючком (столбик без накида, столбик с накидом,  полустолбик и др.).  Раппорт узора и его запись. Работа с журналами
Содержание учебного предмета в 8 классе

1. Основы гигиены  труда и производственной санитарии.   Физиология питания – 1 час.

Гигиену труда, производственные вредности, промышленную  санитарию, личную  гигиену, профилактику  заболеваний, правила техники безопасности, определение сроков годности консервных продуктов
2. Домашняя  экономика и основа предпринимательства – 9 час.

Домашнюю  экономику,  репродуктивную, регулятивную, коммуникативную, рекреативную  функции семьи, потребность, ресурсы, бизнес, прибыль, уровень благосостояния семьи,  предпринимательскую  деятельность, лицензию,  патент, бюджет семьи, доход, домашний бухгалтер, инфляцию, накопления, сбережения, облигации, дивиденд, акцию,  потребительский кредит, планирование, самореализацию,  престиж,  расходы, расходы: постоянные,  переменные, непредвиденные, коммунальные услуги,  инфляция, подоходный налог, кредит, ссуда, дефицит, рациональное питание, калорийность пищи, питательную  ценность продуктов, норму  потребления продуктов, экономию  денежных средств, маркетинг, рекламу,  потребитель, престиж, средства рекламы, штриховой код, поиск своего дела, историю  предпринимательства в России, индивидуальное, частное предпринимательство с ограниченной ответственностью, акционерные общества закрытого и открытого типов,  Устав,  учредительный договор,  основные сферы предпринимательской деятельности: финансы, торговля, производство, услуги, банки
3. Аппликация и вышивка – 5 час.

Выполнять аппликацию и вышивку, составлять  рисунки для аппликации и вышивки, аппликацию из кожи, меха, атласа, бархата и других  материалов, особенности обработки  края рисунка у осыпающихся и неосыпающихся тканей, способы выполнения аппликации на трикотаже, сетке, канве, тонких тканях;  фурнитуру, бисер, стеклярус,  пайетки, сочетание аппликации с другими видами швов (гладь, роспись, аппликация, стебельчатый шов и др.), особенности окончательной  отделки изделий из разных тканей, уход за изделиями с отделкой вышивкой, блестками, бисером.

4. Вязание на спицах – 5 час.

Спицы прямые, круговые; шерстяные, х/б, шелковые, вискозные,синтетические и смешанные нитки;  пряжа: ссученная, крученная, гладкая, крупнофактурная (буклированная), меланжевая, свойства пряжи, усадку, стойкость окраски, стирка пряжи, 2 способа вязание лицевой  и изнаночной петель (классический и "бабушкин"), воздушная петля, вязка, платочная вязка, чулочная вязка, резинка, фасонные петли,  накид,  двойной накид, схемы для вязания, раппорт, прибавка петли из промежутка между петлями, прибавка одной петли из предыдущего ряда, провязывание несколько петель из одной.

5. Творческий проект – 12 час.

Пояснительную записку, актуальность, звездочку «обдумывания», определение критериев контроля, исследование истории проекта, дизайн – анализ, определение достоинств и недостатков альтернативных моделей и вариантов.

6.Электротехника – 2 час.

Электротехническая энергия – основа современного технического прогресса, электрический ток и его использование, параметры потребителей электроэнергии, параметры источников электроэнергии, электроизмерительные приборы, правила техники безопасности на уроках технологии.

	


Примерный учебно  – тематический план в 5 кл
	№ тема
	Тема
	Количество часов


	Из них
	Примечание

	
	
	
	Теоретическая 

                                                                     часть
	Практическая часть

(Рр, к/р, экскурсии и т.д.)
	

	1
	Кулинария.
	14
	7
	7
	

	2
	Интерьер кухни, столовой.
	2
	1
	1
	

	3
	Технология обработки ткани                   

Элементы материаловедения. 
	42

4
	21

2
	21

2
	

	4
	Машиноведение.
	8
	4
	4
	

	5
	Конструирование и моделирование фартука.
	6
	3
	3
	

	6
	Технология изготовления фартука.
	18
	9
	9
	

	7
	Лоскутная техника.
	6
	3
	3
	

	8
	Вышивка.
	4
	2
	2
	

	9
	Уход за одеждой. Ремонт одежды. 
	2
	1
	1
	

	10
	Гигиена девушки. Косметика.
	2
	1
	1
	

	
	
	68
	
	
	


Примерный учебно  – тематический план в 6 кл
	№ тема
	Тема
	Количество часов


	Из них
	Примечание

	
	
	
	Теоретическая часть
	Практическая часть

(Рр, к/р, экскурсии и т.д.)
	

	1
	Кулинария
	14
	7
	7
	

	2
	Интерьер жилого дома
	2
	1
	1
	

	3
	Гигиена девушки. Косметика
	2
	1
	1
	

	4
	Элементы материаловедения
	4
	2
	2
	

	5
	Элементы машиноведения, работа на швейной машине
	4
	2


	2
	

	6


	Проектирование и изготовление конической и клиньевой юбки
	32
	16


	16
	

	7
	Рукоделие
	6
	3
	3
	

	8
	Электротехнические работы. Электромонтажные работы
	2
	1
	1
	

	9
	Уход за одеждой и обувью. Ремонт

одежды
	2
	1
	1
	

	
	Всего
	68 
	
	
	


Примерный учебно – тематический план в 7 классе

	№ тема
	
	Тема
	Количество часов


	Из них
	Примечание

	
	
	
	
	Теоретическая часть
	Практическая часть

(Рр, к/р, экскурсии и т.д.)
	

	
	
	
	
	
	
	

	1
	Кулинария
	16
	7
	7
	

	2
	Интерьер жилого дома
	2
	1
	1
	

	3
	Элементы материаловедения
	4
	2
	2
	

	4
	Элементы машиноведения, работа на швейной машине
	4
	2


	2
	

	5

5.1

5.2

5.3
	Проектирование и изготовление плечевого изделия.  Конструирование и моделирование.

Технология обработки изделия.

Технологическая последовательность изготовления творческого проекта.
	30

6

6

18
	15

3

3

9
	15

3

3

9
	

	6
	Рукоделие
	4
	2
	2
	

	7
	Уход за одеждой и обувью. Ремонт одежды
	2
	1
	1
	

	8
	Гигиена девушки. Косметика
	2
	1
	1
	

	9
	Уход за ребенком
	2
	1
	1
	

	10


	Электротехнические работы.

Электромонтажные работы
	2
	1
	1
	

	
	Всего
	68
	
	
	


Примерный учебно – тематический план в 8 классе
	№ тема
	Количество часов


	Тема
	Из них
	Примечание

	
	
	
	Теоретическая часть
	Практическая часть

(Рр, к/р, экскурсии и т.д.)
	

	
	
	
	
	
	

	1
	1
	Основы гигиены  труда и производственной         санитарии.   Физиология питания.
	1
	
	

	2
	9
	Домашняя экономика и основы проедпринимательства.
	5
	4
	

	3
	5
	 Художественная обработка материала.                                                                             
	2
	3
	

	4
	5
	Вязание на спицах.                                                                             
	2
	3
	

	5
	12
	Творческий проект.
	6
	6
	

	6
	2
	Электротехника
	1
	1
	

	
	34
	
	
	
	


Перечень учебно – методических средств 

1.Программа  общеобразовательных учреждений.

Технология. Трудовое обучение. 1- 4, 5 -11 классы. Ю.Л. Хотунцев; под редакцией В.Д. Симоненко. М.: «Просвещение», 2007;

2.Учебник: Технология: 5 класс для учащихся общеобразовательной школы  (Б.А. Гончаров,Е.В. Елисеева, А.А.Электов); под редакцией Симоненко В.Д., М.: «Вентана - Граф», 2012.
3.Учебник: Технология: 6 класс для учащихся общеобразовательной школы  (Ю.В. Крупская, О.А.Кожина, Н.В.Синица и др.); под редакцией Симоненко В.Д., М.: «Вентана - Граф», 2010;

4.Учебник: Технология:  7 класс для учащихся общеобразовательной школы. Авторы: О.А.Кожина, Н.В.Синица,  О.В. Табурчак и др.; под редакцией Симоненко В.Д., М.: «Вентана - Граф», 2010;

5.Учебник: Технология: 8 класс для учащихся общеобразовательной школы  (Б.А. Гончаров,Е.В. Елисеева, А.А.Электов); под редакцией Симоненко В.Д., М.: «Вентана - Граф», 2012.
6.Технология. Проектная деятельность учащихся. 5 – 11 кл., Л.Н.Морозова, Н.Г.Кравченко. Волгоград, 2008;

7. Поурочные разработки по технологии. М.А. Давыдова. 6 класс;

8. Технология. Организация проектной деятельности. 5 – 9 кл., Нессонова О. А., Пальчикова В.В. Волгоград, 2009г;

 9. Проекты по рукоделию.  

HYPERLINK "http://yuzhakova1370.jimdo.com/" \t "_blank"yuzhakova1370.jimdo.com›;
10. Бисероплетение.  Топ  по рукоделию (http://biser.info);
11. Вышивка крестиком. Toп  по рукоделию (http://mirkrestikom.ru/);

12.Выкройки. Топ  по рукоделию http://www.lekala.info;

13.Журналы по вышивке и рукоделию, схемы для вышивания, необходимые программы, Форум по рукоделию, готовые вышитые работы. Топ  по рукоделию (http://salfetka.at.ua/); 
14. Лечебные свойства различных видов рукоделия. Творческие проекты...  Toп  по рукоделию  (collegy.ucoz.ru.).  Каталог статей;

15. Диск. Уроки рукоделия «Вышивка крестом»;

16. Диск. Вышивка крестом;

17. Диск. Цветочный дизайн «Искусственные цветы»;

18. CD - RW.  Презентации творческих проектов обучающихся СОШ №10.

19. Поурочные планы. О.В.Павлова. Технология. 8 кл.  под ред. В.Д.Симоненко. Волгоград, 2007г. 

Календарно – тематическое планирование

	№ урока
	Дата
	Тема урока
	Примечание

	
	По плану
	Фактически
	
	

	
	
	
	Кулинария – 14 час.
	

	1

2
	
	
	Вводное занятие. 

Правила санитарии, гигиены и безопасной работы.                              

Физиология питания.
	

	3

4
	
	
	Блюда из сырых овощей.       Приготовление овощного салата.
	

	5

6
	
	
	Блюда из вареных овощей.     

Приготовление овощного винегрета.
	

	7

8
	
	
	Блюда из яиц.        

Приготовление яйца "Сюрприз".
	

	9

10
	
	
	Бутерброды. Горячие напитки.            

Сервировка стола к завтраку. Этикет.
	

	11

12
	
	
	Заготовка продуктов. 

Замораживание овощей и продуктов.
	

	13

14
	
	
	Коллективный творческий проект.  

Защита проекта "День рождения".
	

	
	
	
	Интерьер кухни, столовой - 2 часа
	

	15

16
	
	
	Интерьер кухни, столовой.  

Разработка эскиза интерьера кухни.
	

	
	
	
	Технология обработки ткани. -   42  часа                   

Элементы материаловедения - 4 часа
	

	17

18
	
	
	Классификация текстильных волокон. 
Изучение волокон хлопка и льна.
	

	19

20
	
	
	Производственные этапы изготовления ткани.             Определение свойств хлопчатобумажных и льняных тканей.
	

	
	
	
	Ручные работы - 6 часов
	

	21

22
	
	
	Инструменты и приспособления при  выполнении ручных работ.              

Организация рабочего места. Правила техники безопасности при выполнении ручных работ.
	

	23

24
	
	
	Технология выполнения ручных стежков и строчек.             

Выполнение ручных стежков и строчек.
	

	25

26
	
	
	Организация рабочего места при выполнении влажно-тепловых работах.          

Изучение правил техники безопасности при влажно – тепловой работе. 

Изучение терминологии влажно – тепловых работ.
	

	
	
	
	Машиноведение - 8 часов
	

	27

28
	
	
	Бытовая швейная машина. Виды приводов.    Организация рабочего места. Техника безопасности при работе на швейной машине.
	

	29

30
	
	
	Подготовка швейной машины к работе.
 Выполнение машинных строчек.
	

	31

32
	
	
	Виды машинных швов, требования к их выполнению. 

Выполнение соединительных швов.
	

	33

34
	
	
	Виды машинных швов.                      

Выполнение краевых швов.
	

	
	
	
	Конструирование и моделирование фартука - 6 часов
	

	35

36
	
	
	Рабочая одежда, ее характеристика.    

Снятие мерок для построения чертежа фартука.
	

	37

38
	
	
	Конструирование фартука.                    

Построение чертежа фартука в масштабе 1:4.
	

	39

40
	
	
	Моделирование фартуков.        

Моделирование фартука выбранного фасона.
	

	
	
	
	Технология изготовления фартука - 14 часов
	

	41

42
	
	
	Подготовка ткани к раскрою.            

Раскрой фартука и косынки.
	

	43

44
	
	
	Подготовка деталей кроя к обработке.
Прокладывание контурных контрольных линий.
	

	45

46
	
	
	Обработка накладного кармана.
Соединение кармана с основной  частью фартука.
	

	47

48
	
	
	Обработка нижнего и боковых срезов фартука.

Отделка фартука тесьмой.
	

	49

50
	
	
	Обработка нижнего и боковых срезов фартука.

Отделка фартука тесьмой.
	

	51

52
	
	
	Обработка косынки.
Определение качества готового изделия.
	

	53

54
	
	
	Оформление творческого проекта. 

Защита проекта «Фартук».
	

	
	
	
	Лоскутная техника – 6 часов
	

	55

56
	
	
	Лоскутная техника.
Подготовка ткани к работе.

Выполнение эскиза прихватки.

Изготовление шаблонов.
	

	57

58
	
	
	Технология соединения деталей лоскутной техники между собой.

Изготовление прихватки.
	

	59

60
	
	
	Изготовление прихватки. 

Окончательная отделка прихватки.

Влажно – тепловая обработка.
	

	
	
	
	Вышивка – 4 часа
	

	61

62
	
	
	Инструменты и приспособления для вышивания. Подготовка к вышиванию.

Технология выполнения простейших ручных швов.
	

	63

64
	
	
	Вышивка салфетки. 

Окончательная отделка изделия.
	

	
	
	
	Уход за одеждой. Ремонт одежды – 2 час.
	

	65

66
	
	
	Уход за одеждой из  х/б и льняных тканей. Выполнение ремонта
	

	
	
	
	Гигиена девушки. Косметика  – 2 час.
	

	67

68
	
	
	Уход за кожей, волосами, ногтями. 

Подбор косметических средств  для подростков.
	


Календарно – тематическое планирование 

	№ урока
	Дата


	Тема урока
	Примечание

	
	По плану
	Фактически
	
	

	1
	
	
	Водное занятие – 1 час
	

	
	
	
	Вводный инструктаж по технике безопасности 
	

	2
	
	
	Основы проектирования -3 часа
	

	3

4
	
	
	Основные правила проектирования.

Использование компьютера при выполнении проекта.
Оформление творческого проекта
	

	
	
	
	Кулинария – 18 час.
	

	5

6
	
	
	Оборудование кухни.
Посуда и инвентарь,  используемые на кухне
	

	7

8
	
	
	Правила подачи блюд.
Меню ужина. 

Правила хорошего тона
	

	9

10
	
	
	Гигиена питания.

Питательные вещества и полноценное питание.

Разработка меню ужина
	

	11

12
	
	
	Молоко и молочные продукты.
Приготовление блюда из молока
	

	13

14
	
	
	Крупы и блюда из них. 

Приготовление каши
	

	15

16
	
	
	Макаронные изделия и блюда из них. 

Приготовление блюда: макароны с сыром
	

	17

18
	
	
	Рыба и морепродукты. 

Приготовление блюд из рыбы
	

	19

20
	
	
	Сладкие блюда из фруктов и ягод.
Приготовление сладких блюд
	

	21

22
	
	
	Проект "Вечер в кругу друзей". 
Сервировка стола к ужину
	

	
	
	
	Технология ведения домашнего хозяйства  – 10 час.
	

	23

24
	
	
	Санитарные условия в жилых помещениях.
Освещение комнаты
	

	25

26
	
	
	Проектирование освещения комнаты.
Стилевые и цветовые решения в интерьере
	

	27

28
	
	
	Творческий проект «Оформление окна». 
Презентация проекта
	

	29

30
	
	
	Национальные и местные традиции оформления интерьера жилых помещений.

Местные обычаи приема гостей
	

	31

32
	
	
	Хорошие манеры и правила поведения в общественных местах.
Национальные праздники и обряды
	

	
	
	
	Создание изделий из текстильных и поделочных материалов. – 36час.
Технология обработки ткани  – 22час.

Технология традиционных видов рукоделия и декоративно – прикладного творчества  – 14час.
	

	33

34
	
	
	Ткани из натуральных волокон, свойства. Распознавание тканей.
Смесовые ткани. Трикотаж
	

	35

36
	
	
	Виды бытовых швейных машин. Машинная игла.
Работа на швейной машине
	

	37

38
	
	
	Одежда и требования к ней. Основы конструирования. Снятие мерок
	

	39

40
	
	
	Расчет конструкции изделия с цельнокроеным рукавом по формулам.                       

Построение чертежа в масштабе 1:4
	

	41

42
	
	
	Моделирование плечевого изделия.
Планирование работы по выполнению проекта
	

	43

44
	
	
	Подготовка ткани к раскрою. 

Раскрой изделия
	

	45

46
	
	
	Подготовка деталей кроя к обработке.
 Подготовка и проведение примерки
	

	47

48
	
	
	Способы обработки горловины. 
Обработка горловины изделия
	

	49

50
	
	
	Обработка и соединение деталей кроя изделия. 
Обработка плечевых и боковых срезов
	

	51

52
	
	
	Вторая примерка.
Обработка изделия после примерки
	

	53

54
	
	
	Подготовиться к защите творческого проекта.
Презентация проекта
	

	
	
	
	Технология традиционных видов рукоделия и декоративно – прикладного творчества  – 14час.
	

	55

56
	
	
	История вышивки. 
Материалы и инструменты для вышивания
	

	57

58
	
	
	Композиционное построение узоров.
Составление и подбор рисунка для вышивания
	

	59

60
	
	
	Подготовка к вышиванию.
Выполнение вышивки
	

	61

62
	
	
	Изучение цвета. 
Выполнение вышивки в технике художественной глади
	

	63

64
	
	
	История возникновения аппликации. 
Выполнение аппликации
	

	65

66
	
	
	Вышивка  пасмой  или шнуром.
Вышивка бисером, стеклярусом
	

	67

68
	
	
	Работа над проектом.
Защита проекта.


	

	Итого

68
	
	
	
	


Календарно – тематическое планирование в   6 классе

	№ урока
	Дата


	Тема урока
	Примечание

	
	По плану
	Фактически
	
	

	1
	
	
	Вводный инструктаж по технике безопасности.
	

	2
	
	
	Основные правила проектирования.
	

	3

4
	
	
	Использование компьютера при выполнении проекта.
Оформление творческого проекта
	

	
	
	
	Кулинария – 18час.
	

	5

6
	
	
	Оборудование кухни.
Посуда и инвентарь, используемые на кухне.
	

	7

8
	
	
	Правила подачи блюд.
Меню ужина. 

Правила хорошего тона.
	

	9

10
	
	
	Гигиена питания.

Питательные вещества и полноценное питание.

Разработка меню ужина.
	

	11

12
	
	
	Молоко и молочные продукты.
Приготовление блюда из молока.
	

	13

14
	
	
	Крупы и блюда из них. 

Приготовление каши.
	

	15

16
	
	
	Макаронные изделия и блюда из них. 

Приготовление блюда: макароны с сыром.
	

	17

18
	
	
	Рыба и морепродукты. 

Приготовление блюд из рыбы.
	

	19

20
	
	
	Сладкие блюда из фруктов и ягод.
Приготовление сладких блюд
	

	21

22
	
	
	Проект "Вечер в кругу друзей". 
Сервировка стола к ужину.
	

	
	
	
	Технология ведения домашнего хозяйства  – 10 час.
	

	23

24
	
	
	Санитарные условия в жилых помещениях.
Освещение комнаты.
	

	25

26
	
	
	Проектирование освещения комнаты.
Стилевые и цветовые решения в интерьере.
	

	27

28
	
	
	Творческий проект «Оформление окна». 
Презентация проекта.
	

	29

30
	
	
	Национальные и местные традиции оформления интерьера жилых помещений.

Местные обычаи приема гостей.
	

	31

32
	
	
	Хорошие манеры и правила поведения в общественных местах.
Национальные праздники и обряды.
	

	
	
	
	Создание изделий из текстильных и поделочных материалов. – 36час.
Технология обработки ткани  – 22час.

Технология традиционных видов рукоделия и декоративно – прикладного творчества  – 14час.
	

	33

34
	
	
	Ткани из натуральных волокон, свойства. Распознавание тканей.
Смесовые ткани. Трикотаж.
	

	35

36
	
	
	Виды бытовых швейных машин. Машинная игла.
Работа на швейной машине.
	

	37

38
	
	
	Одежда и требования к ней. Основы конструирования. Снятие мерок.
	

	39

40
	
	
	Расчет конструкции изделия с цельнокроеным рукавом по формулам.                       

Построение чертежа в масштабе 1:4.
	

	41

42
	
	
	Моделирование плечевого изделия.
Планирование работы по выполнению проекта.
	

	43

44
	
	
	Подготовка ткани к раскрою. 

Раскрой изделия.
	

	45

46
	
	
	Подготовка деталей кроя к обработке.
 Подготовка и проведение примерки.
	

	47

48
	
	
	Способы обработки горловины. 
Обработка горловины изделия.
	

	49

50
	
	
	Обработка и соединение деталей кроя изделия. 
Обработка плечевых и боковых срезов.
	

	51

52
	
	
	Вторая примерка.
Обработка изделия после примерки.
	

	53

54
	
	
	Подготовиться к защите творческого проекта.
Презентация проекта.
	

	
	
	
	Технология традиционных видов рукоделия и декоративно – прикладного творчества  – 14час.
	

	55

56
	
	
	История вышивки. 
Материалы и инструменты для вышивания.
	

	57

58
	
	
	Композиционное построение узоров.
Составление и подбор рисунка для вышивания.
	

	59

60
	
	
	Подготовка к вышиванию.
Выполнение вышивки.
	

	61

62
	
	
	Изучение цвета. 
Выполнение вышивки в технике художетсвенной глади.
	

	63

64
	
	
	История возникновения аппликации. 
Выполнение аппликации.
	

	65

66
	
	
	Вышивка пасмой или шнуром.
Вышивка бисером, стеклярусом.
	

	67

68
	
	
	Работа над проектом.
Защита проекта.


	


Календарно – тематическое планирование в  7  классе

	№ урока
	Класс
	Дата
	Тема урока
	Примечание

	
	
	По плану
	Фактически
	
	

	Кулинария – 16 час.

	1
	7Б

7В
	
	
	Инструктаж по технике безопасности, санитано-гигиеническим требованиям 
	

	2
	
	
	
	Производство экологически чистых продуктов
	

	3
	7Б

7В
	
	
	Блюда из вареног мяса
	

	4
	
	
	
	Приготовлеие супа
	

	5
	7Б

7В
	
	
	Блюда из жареного мяса
	

	6
	
	
	
	Приготовление мясных котлет
	

	7
	7Б

7В
	
	
	Кисломолочные продукты и блюда из них
	

	8
	
	
	
	Приготовление сырников из творога
	

	9


	7Б

7В
	
	
	Изделия из пресного теста
	

	10
	
	
	
	Приготовление вареников с творогом
	

	11
	7Б

7В
	
	
	Фрукты и ягоды. Сладкие блюда
	

	12
	
	
	
	Приготовление обеда в походных условиях
	

	13


	7Б

7В
	
	
	Основы домашнего консервирования
	

	14
	
	
	
	Заготовка продуктов
	

	15
	7Б

7В
	
	
	Сервировка стола к обеду. Правила этикета
	

	16
	
	
	
	Творческий проект «Праздничный обед»
	

	Элементы материаловедения – 4 часа

	17
	7Б

7В
	
	
	Технология производства химических волокон


	

	18
	
	
	
	Определение сырьевого состава материалов и 

изучение их свойств
	

	19
	7Б

7В
	
	
	Нетканные материалы из химических волокон
	

	20
	
	
	
	Уход за одеждой из химических волокон
	

	Элементы машиноведения. Работа на швейной машине – 4 часа

	

	21
	7Б

7В
	
	
	Механизмы преобразования движения
	

	22
	
	
	
	Разборка и сборка швейной машины
	

	23
	7Б

7В
	
	
	Зигзагообразная строчка и ее применение в изделиях
	

	24
	
	
	
	Выполнение зигзагообразной строчки на образце
	

	Проектирование и изготовление плечевого изделия

Конструирование и моделирование – 6 час.

	25
	7Б

7В
	
	
	Одежда и требования к ней. Конструкции юбок                     
	

	26
	
	
	
	Снятие мерок для построения чертежа юбки
	

	27
	7Б

7В
	
	
	Построение основы чертежа конической юбки в масштабе 1:4 
	

	28
	
	
	
	Построение основы чертежа клиньевой юбки в масштабе 1:4.
	

	29
	7Б

7В
	
	
	Моделирование юбок
	

	30
	
	
	
	Моделирование юбки выбранного фасон
	

	Технология обработки плечевого изделия – 6 час.

	31
	7Б

7В
	
	
	Машинные швы.  Изготовление образцов машинных швов
	

	32
	
	
	
	Выполнение образцов поузловой обработки юбки.  Обработка вытачек, складок   
	

	33
	7Б

7В
	
	
	Способы обработки застежки юбки.  Обработка застежки юбки тесьмой-молния
	

	34
	
	
	
	Виды карманов в поясных изделиях.   Обработка кармана с подрезным бочком  
	

	35
	7Б

7В
	
	
	Способы обработки верхнего среза юбки. Способы обработки нижнего среза юбки
	

	36
	
	
	
	Обработка верхнего и нижнего срезов юбки
	

	Технологическая последовательность изготовления юбки. Оформление творческого проекта «Юбка». – 18 час.
	
	
	
	Виды карманов в поясных изделиях     

	37
	7Б

7В
	
	
	Творческий проект "Юбка»
	

	38
	
	
	
	Правила оформления и выполнения творческого

 проекта "Юбка"
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Раскрой юбки 

	39
	7Б

7В
	
	
	Раскрой юбки
	

	40
	
	
	
	Подготовка деталей кроя к обработке
	

	41
	7Б

7В
	
	
	Подготовка юбки к примерке
	

	42
	
	
	
	Проведение примерки. Исправление дефектов
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Обработка вытачек, складок, боковых срезов

	43
	7Б

7В
	
	
	Стачивание деталей юбки
	

	44
	
	
	
	Обработка вытачек,  складок, боковых срезов
	

	45
	7Б

7В
	
	
	Обрабока застежки в юбке
	

	46
	
	
	
	Обрабока застежки  юбки тесьмой - молния
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Оформление пояснительной записки творческого проекта

	47
	7Б

7В
	
	
	Обработка кармана с подрезным бочком
	

	48
	
	
	
	Обработка кармана с подрезным бочком
	

	49
	7Б

7В
	
	
	Способы обрабоки верхнего среза юбки                   
	

	50
	
	
	
	Обрабока верхнего среза юбки                   
	

	51
	7Б

7В
	
	
	Обрабока нижнего среза юбки                   
	

	52
	
	
	
	Окончательная отдлека изделия
	

	53
	7Б

7В
	
	
	Оформление пояснительной записки творческого проекта
	

	54
	
	
	
	Защита выполненного проекта
	

	Рукоделие – 6 час.

	55
	7Б

7В
	
	
	Инструменты и материалы для вязания крючком
	

	56
	
	
	
	Основные виды петель
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Изучение цвета 

	57
	7Б

7В
	
	
	Технология выполнения различных петель
	

	58
	
	
	
	Выполнение образцов вязания
	

	59
	7Б

7В
	
	
	Вязание по кругу
	

	60
	
	
	
	Вязание крючком различных узоров
	

	Интерьер жилого дома – 2 часа

	61
	7Б

7В
	
	
	Комнатные растения в интерьере
	

	62
	
	
	
	Подбор и посадка комнатных декоративных изделий
	

	Гигиена девушки. Косметика – 2 часа

	63
	7Б

7В
	
	
	Гигиена зрения. Индивидуальный уход за кожей лица
	

	64
	
	
	
	Выбор косметических средств для ухода за кожей лица
	

	Уход за одеждой и обувью. Ремонт одежды – 2 часа

	65
	7Б

7В
	
	
	Уход за одеждой
	

	66
	
	
	
	Чистка и стирка одежды
	

	Уход за ребенком -2 часа

	67
	7Б

7В
	
	
	Уход за ребенком
	

	68
	
	
	
	Изготовление сувениров, подарков
	


Календарно – тематическое планирование  5 класс
	№ урока
	Дата


	Тема урока
	Примечание

	
	По плану
	Фактически
	
	

	
	
	
	Кулинария. – 14 час.
	

	1

2
	
	
	Вводное занятие. 

Правила санитарии, гигиены и безопасной работы.                              

Физиология питания.
	

	3

4
	
	
	Блюда из сырых овощей.       Приготовление овощного салата.
	

	5

6
	
	
	Блюда из вареных овощей.     

Приготовление овощного винегрета.
	

	7

8
	
	
	Блюда из яиц.        

Приготовление яйца "Сюрприз".
	

	9

10
	
	
	Бутерброды. Горячие напитки.            

Сервировка стола к завтраку. Этикет.
	

	11

12
	
	
	Заготовка продуктов. 

Замораживание овощей и продуктов.
	

	13

14
	
	
	Коллективный творческий проект.  

Защита проекта "День рождения".
	

	
	
	
	Интерьер кухни, столовой. - 2 часа
	

	15

16
	
	
	Интерьер кухни, столовой.  

Разработка эскиза интерьера кухни.
	

	
	
	
	Технология обработки ткани. -   42  часа                   

Элементы материаловедения. - 4 часа
	

	17

18
	
	
	Классификация текстильных волокон. 
Изучение волокон хлопка и льна.
	

	19

20
	
	
	Производственные этапы изготовления ткани.             Определение свойств хлопчатобумажных и льняных тканей.
	

	
	
	
	Ручные работы - 6 часов
	

	21

22
	
	
	Инструменты и приспособления при  выполнении ручных работ.              

Организация рабочего места. Правила техники безопасности при выполнении ручных работ.
	

	23

24
	
	
	Технология выполнения ручных стежков и строчек.             

Выполнение ручных стежков и строчек.
	

	25

26
	
	
	Организация рабочего места при выполнении влажно-тепловых работах.          

Изучение правил техники безопасности при влажно – тепловой работе. 

Изучение терминологии влажно – тепловых работ.
	

	
	
	
	Машиноведение. - 8 часов
	

	27

28
	
	
	Бытовая швейная машина. Виды приводов.    Организация рабочего места. Техника безопасности при работе на швейной машине.
	

	29

30
	
	
	Подготовка швейной машины к работе.
 Выполнение машинных строчек.
	

	31

32
	
	
	Виды машинных швов, требования к их выполнению. 

Выполнение соединительных швов.
	

	33

34
	
	
	Виды машинных швов.                      

Выполнение краевых швов.
	

	
	
	
	Конструирование и моделирование фартука. - 6 часов
	

	35

36
	
	
	Рабочая одежда, ее характеристика.    

Снятие мерок для построения чертежа фартука.
	

	37

38
	
	
	Конструирование фартука.                    

Построение чертежа фартука в масштабе 1:4.
	

	39

40
	
	
	Моделирование фартуков.        

Моделирование фартука выбранного фасона.
	

	
	
	
	Технология изготовления фартука. - 18 часов
	

	41

42
	
	
	Подготовка ткани к раскрою.            

Раскрой фартука и косынки.
	

	43

44
	
	
	Подготовка деталей кроя к обработке.
Прокладывание контурных контрольных линий.
	

	45

46
	
	
	Обработка накладного кармана.
Соединение кармана с основной  частью фартука.
	

	47

48
	
	
	Обработка нижнего и боковых срезов фартука.

Отделка фартука тесьмой.
	

	49

50
	
	
	Обработка нижнего и боковых срезов фартука.

Отделка фартука тесьмой.
	

	51

52
	
	
	Обработка косынки.
Определение качества готового изделия.
	

	53

54
	
	
	Оформление творческого проекта. 

Защита проекта «Фартук».
	

	
	
	
	Лоскутная техника. – 6 часов
	

	55

56
	
	
	Лоскутная техника.
Подготовка ткани к работе.

Выполнение эскиза прихватки.

Изготовление шаблонов.
	

	57

58
	
	
	Технология соединения деталей лоскутной техники между собой.

Изготовление прихватки.
	

	59

60
	
	
	Изготовление прихватки. 

Окончательная отделка прихватки.

Влажно – тепловая обработка.
	

	
	
	
	Вышивка. – 4 часа
	

	61

62
	
	
	Инструменты и приспособления для вышивания. Подготовка к вышиванию.

Технология выполнения простейших ручных швов.
	

	63

64
	
	
	Вышивка салфетки. 

Окончательная отделка изделия.
	

	
	
	
	Уход за одеждой. Ремонт одежды. – 2 час.
	

	65

66
	
	
	Уход за одеждой из  х/б и льняных тканей. Выполнение ремонта
	

	
	
	
	Гигиена девушки. Косметика. – 2 час.
	

	67

68
	
	
	Уход за кожей, волосами, ногтями. 

Подбор косметических средств  для подростков.
	


5.Календарно – тематическое планирование в  8 классе

	№ урока
	Дата


	Тема урока
	Примечание

	
	По плану
	Фактически
	
	

	1
	
	
	Основы гигиены  труда и производственной санитарии.                   Физиология питания.
	

	
	
	
	Домашняя экономика и основы предпринимательства. – 9 час.
	

	2
	
	
	Домашняя экономика. Расчет затрат на приобретение срочных и необходимых вещей учащихся.
	

	3
	
	
	Бюджет семьи. Планирование семейного бюджета.
	

	4
	
	
	Расходы семьи. Затраты на питание. Составление меню на день и его экономическое обоснование.
	

	5


	
	
	Менеджмент в домашней экономике.  Разработка рекламы товара.
	

	6
	
	
	Предпринимательство: сущность, цели и задачи.  
	

	7


	
	
	Принципы и формы предпринимательства.   Деловая игра "Прибыльная идея".      
	

	8
	
	
	Основные документы деятельности предпринимателя.   
	

	9


	
	
	Технология создания предприятия.   Деловая игра "Поиск".
	

	10


	
	
	Источники финансирования предпринимательства.  Проект «Мое дело».
	

	
	
	
	 Художественная обработка материалов. – 5  час.                                                                               
	

	11
	
	
	Аппликация и вышивка. Составление рисунка для аппликации и вышивки.
	

	12
	
	
	Виды и способы выполнения аппликации.            Выполнение аппликации.
	

	13


	
	
	Подбор фурнитуры.  Различные способы прикрепления бисера и блесток.
	

	14


	
	
	Сочетание аппликации с другими видами швов.                Выполнение художественной вышивки.
	

	15
	
	
	Уход за изделиями с художественной вышивкой. Окончательная отделка изделия.
	

	
	
	
	Вязание на спицах – 5 час.
	

	16


	
	
	Материалы и инструменты. Правила начала вязания.                                             Набор начального ряда петель.
	

	17
	
	
	Технология выполнения простых петель.                   Способы провязывания лицевых и изнаночных петель, воздушная петля.
	

	18
	
	
	Убавление и прибавление петель.    Выполнение ажурных узоров.
	

	19
	
	
	Способы закрепления петель. Выполнение образца вязания.
	

	20
	
	
	Соединение петель.    Выполнение горизонтальных и вертикальных швов.
	

	
	
	
	Творческий проект. - 14час.
	

	21

22
	
	
	Выбор темы, цели проекта и перечня критериев.           Составление плана работы по выполнению проекта.
	

	23

24
	
	
	Исследование и анализ возможности изготовления изделия.       
Отбор информации для проекта.
	

	25

26
	
	
	Разработка конструкции выбранного объекта.  Выполнение чертежей, схем, эскизов проекта.
	

	27

28
	
	
	Разработка технологического процесса.                Составление инструкционной карты.
	

	29

30
	
	
	Выбор инструментов, приспособлений, оборудования, материалов.    Выполнение практической части проекта.
	

	31

32
	
	
	Экономическое и экологическое обоснование проекта.

Выполнение практической части проекта.
	

	33
	
	
	Самоанализ творческого проекта. Разработка рекламы.
	

	34
	
	
	Оформление проекта.  Защита творческого проекта.
	

	
	
	
	
	


5. Календарно – тематическое планирование в   6 классе

	№ урока
	Дата


	Тема урока
	Примечание

	
	По плану
	Фактически
	
	

	1
	
	
	Вводный инструктаж по технике безопасности.
	

	2
	
	
	Основные правила проектирования.
	

	3

4
	
	
	Использование компьютера при выполнении проекта.
Оформление творческого проекта
	

	
	
	
	Кулинария – 18час.
	

	5

6
	
	
	Оборудование кухни.
Посуда и инвентарь, используемые на кухне.
	

	7

8
	
	
	Правила подачи блюд.
Меню ужина. 

Правила хорошего тона.
	

	9

10
	
	
	Гигиена питания.

Питательные вещества и полноценное питание.

Разработка меню ужина.
	

	11

12
	
	
	Молоко и молочные продукты.
Приготовление блюда из молока.
	

	13

14
	
	
	Крупы и блюда из них. 

Приготовление каши.
	

	15

16
	
	
	Макаронные изделия и блюда из них. 

Приготовление блюда: макароны с сыром.
	

	17

18
	
	
	Рыба и морепродукты. 

Приготовление блюд из рыбы.
	

	19

20
	
	
	Сладкие блюда из фруктов и ягод.
Приготовление сладких блюд
	

	21

22
	
	
	Проект "Вечер в кругу друзей". 
Сервировка стола к ужину.
	

	
	
	
	Технология ведения домашнего хозяйства  – 10 час.
	

	23

24
	
	
	Санитарные условия в жилых помещениях.
Освещение комнаты.
	

	25

26
	
	
	Проектирование освещения комнаты.
Стилевые и цветовые решения в интерьере.
	

	27

28
	
	
	Творческий проект «Оформление окна». 
Презентация проекта.
	

	29

30
	
	
	Национальные и местные традиции оформления интерьера жилых помещений.

Местные обычаи приема гостей.
	

	31

32
	
	
	Хорошие манеры и правила поведения в общественных местах.
Национальные праздники и обряды.
	

	
	
	
	Создание изделий из текстильных и поделочных материалов. – 36час.
Технология обработки ткани  – 22час.

Технология традиционных видов рукоделия и декоративно – прикладного творчества  – 14час.
	

	33

34
	
	
	Ткани из натуральных волокон, свойства. Распознавание тканей.
Смесовые ткани. Трикотаж.
	

	35

36
	
	
	Виды бытовых швейных машин. Машинная игла.
Работа на швейной машине.
	

	37

38
	
	
	Одежда и требования к ней. Основы конструирования. Снятие мерок.
	

	39

40
	
	
	Расчет конструкции изделия с цельнокроеным рукавом по формулам.                       

Построение чертежа в масштабе 1:4.
	

	41

42
	
	
	Моделирование плечевого изделия.
Планирование работы по выполнению проекта.
	

	43

44
	
	
	Подготовка ткани к раскрою. 

Раскрой изделия.
	

	45

46
	
	
	Подготовка деталей кроя к обработке.
 Подготовка и проведение примерки.
	

	47

48
	
	
	Способы обработки горловины. 
Обработка горловины изделия.
	

	49

50
	
	
	Обработка и соединение деталей кроя изделия. 
Обработка плечевых и боковых срезов.
	

	51

52
	
	
	Вторая примерка.
Обработка изделия после примерки.
	

	53

54
	
	
	Подготовиться к защите творческого проекта.
Презентация проекта.
	

	
	
	
	Технология традиционных видов рукоделия и декоративно – прикладного творчества  – 14час.
	

	55

56
	
	
	История вышивки. 
Материалы и инструменты для вышивания.
	

	57

58
	
	
	Композиционное построение узоров.
Составление и подбор рисунка для вышивания.
	

	59

60
	
	
	Подготовка к вышиванию.
Выполнение вышивки.
	

	61

62
	
	
	Изучение цвета. 
Выполнение вышивки в технике художетсвенной глади.
	

	63

64
	
	
	История возникновения аппликации. 
Выполнение аппликации.
	

	65

66
	
	
	Вышивка пасмой или шнуром.
Вышивка бисером, стеклярусом.
	

	67

68
	
	
	Работа над проектом.
Защита проекта.


	


Учебно  – тематическое планирование в  5 классе

	№ тема
	Количество часов


	Из них
	Примечание

	
	
	Теоретическая часть
	Практическая часть

(Рр, к/р, экскурсии и т.д.)
	

	
	
	
	
	

	1
	14
	Кулинария.
	
	

	2
	2
	Интерьер кухни, столовой.
	
	

	3
	42

4
	Технология обработки ткани                   

Элементы материаловедения. 
	
	

	4
	8
	Машиноведение.
	
	

	5
	6
	Конструирование и моделирование фартука.
	
	

	6
	18
	Технология изготовления фартука.
	
	

	7
	6
	Лоскутная техника.
	
	

	8
	4
	Вышивка.
	
	

	9
	2
	Уход за одеждой. Ремонт одежды. 
	
	

	10
	2
	Гигиена девушки. Косметика.
	
	

	
	
	
	
	


Учебно – тематическое планирование в 6 классе

	№ тема
	Тема
	Количество часов


	Из них
	Примечание

	
	
	
	Теоретическая часть
	Практическая часть

(Рр, к/р, экскурсии и т.д.)
	

	1
	Кулинария
	14
	7
	7
	

	2
	Интерьер жилого дома
	2
	1
	1
	

	3
	Гигиена девушки. Косметика
	2
	1
	1
	

	4
	Элементы материаловедения
	4
	2
	2
	

	5
	Элементы машиноведения, работа на швейной машине
	4
	2


	2
	

	6


	Проектирование и изготовление конической и клиньевой юбки
	32
	16


	16
	

	7
	Рукоделие
	6
	3
	3
	

	8
	Электротехнические работы. Электромонтажные работы
	2
	1
	1
	

	9
	Уход за одеждой и обувью. Ремонт

одежды
	2
	1
	1
	

	
	Всего
	68 
	
	
	


1

