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Рабочая программа предмета «Технология» для 5-9 классов  разработана  в соответствии  с  Федеральным государственным образовательным стандартом основного общего образования (приказ Минобрнауки России от 17.12.2010 №1897),  на основе требований к результатам освоения Основной образовательной программы основного  общего образования МБОУ СОШ с.Посёлки (приказ № 88 от 31.08.2015г.), с учётом Примерной программы основного общего образования по технологии. 

Предмет «Технология» изучается в качестве обязательного предмета в 5-9 классах в общем объеме 340 часов (при 34 неделях учебного года), по  68 часов в каждом (из расчёта 2 часа в неделю). 
1.ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО КУРСА, ПРЕДМЕТА
Изучение технологии в основной школе обеспечивает дос​тижение личностных, метапредметных и предметных резуль​татов.
Личностными результатами освоения учащимися основ​ной школы курса «Технология» являются:
· проявление познавательных интересов и активности в данной области предметной технологической деятельности;
· выражение желания учиться и трудиться в промышлен​ном производстве для удовлетворения текущих и перспектив​ных потребностей;
· развитие трудолюбия и ответственности за качество сво​ей деятельности;
· овладение установками, нормами и правилами научной организации умственного и физического труда;
· самооценка умственных и физических способностей для труда в различных сферах с позиций будущей социализации и стратификации;
· становление самоопределения в выбранной сфере буду​щей профессиональной деятельности;
· планирование образовательной и профессиональной карьеры;
· осознание необходимости общественно полезного труда как условия безопасной и эффективной социализации;
· бережное отношение к природным и хозяйственным ре​сурсам;
· готовность к рациональному ведению домашнего хозяй​ства;
· проявление технико-технологического и экономическо​го мышления при организации своей деятельности;
· самооценка готовности к предпринимательской деятель​ности в сфере технического труда.
Метапредметными результатами освоения выпускника​ми основной школы курса «Технология» являются:
· алгоритмизированное планирование процесса познава​тельно-трудовой деятельности;
· определение адекватных имеющимся организационным и материально-техническим условиям способов решения учебной или трудовой задачи на основе заданных алгоритмов;
· комбинирование известных алгоритмов технического и технологического творчества в ситуациях, не предполагающих стандартного применения одного из них;
· проявление инновационного подхода к решению учеб​ных и практических задач в процессе моделирования изделия или технологического процесса;
· поиск новых решений возникшей технической или ор​ганизационной проблемы;
· самостоятельная организация и выполнение различных творческих работ по созданию технических изделий;
· виртуальное и натурное моделирование технических объектов и технологических процессов;
· приведение примеров, подбор аргументов, формулиро​вание выводов по обоснованию технико-технологического и организационного решения; отражение в устной или письмен​ной форме результатов своей деятельности;
· выявление потребностей, проектирование и создание объектов, имеющих потребительную стоимость;
· выбор для решения познавательных и коммуникативных задач различных источников информации, включая энцикло​педии, словари, интернет-ресурсы и другие базы данных;
· использование дополнительной информации при про​ектировании и создании объектов, имеющих личностную или общественно значимую потребительную стоимость;
· согласование и координация совместной познаватель​но-трудовой деятельности с другими ее участниками;
· объективное оценивание вклада своей познавательно​-трудовой деятельности в решение общих задач коллектива;
· оценивание своей познавательно-трудовой деятельности с точки зрения нравственных, правовых норм, эстетических ценностей по принятым в обществе и коллективе требовани​ям и принципам;
· диагностика результатов познавательно-трудовой дея​тельности по принятым критериям и показателям;
· обоснование путей и средств устранения ошибок или разрешения противоречий в выполняемых технологических процессах;
· соблюдение норм и правил культуры труда в соответ​ствии с технологической культурой производства;
· соблюдение норм и правил безопасности познаватель​но-трудовой деятельности и созидательного труда.
Предметными результатами освоения учащимися основ​ной школы программы «Технология» являются:
В познавательной сфере:
· рациональное использование учебной и дополнительной технической и технологической информации для проектиро​вания и создания объектов труда;
· оценка технологических свойств сырья, материалов и областей их применения;
· ориентация в имеющихся и возможных средствах и тех​нологиях создания объектов труда;
· владение алгоритмами и методами решения организа​ционных и технико-технологических задач;
· классификация видов и назначения методов получения и преобразования материалов, энергии, информации, объек​тов живой природы и социальной среды, а также соответству​ющих технологий промышленного производства;
· распознавание видов, назначения материалов, инстру​ментов и оборудования, применяемого в технологических процессах;
· владение кодами и методами чтения и способами гра​фического представления технической, технологической и инструктивной информации;
· применение общенаучных знаний по предметам естест​венно-математического цикла в процессе подготовки и осу​ществления технологических процессов для обоснования и ар​гументации рациональности деятельности;
· владение способами научной организации труда, фор​мами деятельности, соответствующими культуре труда и тех​нологической культуре производства;
· применение элементов прикладной экономики при обосновании технологий и проектов.
В трудовой сфере:
· планирование технологического процесса и процесса труда;
· подбор материалов с учетом характера объекта труда и технологии;
· проведение необходимых опытов и исследований при подборе сырья, материалов и проектировании объекта труда;
· подбор инструментов и оборудования с учетом требова​ний технологии и материально-энергетических ресурсов;
· проектирование последовательности операций и состав​ление операционной карты работ;
· выполнение технологических операций с соблюдением установленных норм, стандартов и ограничений;
· соблюдение норм и правил безопасности труда, пожар​ной безопасности, правил санитарии и гигиены;
· соблюдение трудовой и технологической дисципли​ны;
· обоснование критериев и показателей качества проме​жуточных и конечных результатов труда;
· выбор и использование кодов, средств и видов пред​ставления технической и технологической информации и зна​ковых систем в соответствии с коммуникативной задачей, сферой и ситуацией общения;
· подбор и применение инструментов, приборов и обо​рудования в технологических процессах с учетом областей их применения;
· контроль промежуточных и конечных результатов труда по установленным критериям и показателям с использова​нием контрольных и измерительных инструментов;
· выявление допущенных ошибок в процессе труда и обоснование способов их исправления;
· документирование результатов труда и проектной дея​тельности;
· расчет себестоимости продукта труда;
· примерная экономическая оценка возможной прибыли с учетом сложившейся ситуации на рынке товаров и услуг.
В мотивационной сфере:
· оценивание своей способности и готовности к труду в конкретной предметной деятельности;
· оценивание своей способности и готовности к пред​принимательской деятельности;
· выбор профиля технологической подготовки в старших классах   средней школы или профессии в учреждени​ях начального профессионального или среднего специального обучения;
· выраженная готовность к труду в сфере материального производства или сфере услуг;
· согласование своих потребностей и требований с по​требностями и требованиями других участников познавательно-трудовой деятельности;
· осознание ответственности за качество результатов труда;
· наличие экологической культуры при обосновании объ​екта труда и выполнении работ;
· стремление к экономии и бережливости в расходовании времени, материалов, денежных средств и труда.
В эстетической сфере:
· дизайнерское проектирование изделия или рациональ​ная эстетическая организация работ;
· моделирование художественного оформления объекта труда и оптимальное планирование работ;
· разработка варианта рекламы выполненного объекта или результатов труда;
· эстетическое и рациональное оснащение рабочего мес​та с учетом требований эргономики и научной организации труда;
· рациональный выбор рабочего костюма и опрятное со​держание рабочей одежды.
В коммуникативной сфере:
· формирование рабочей группы для выполнения проек​та с учетом общности интересов и возможностей будущих членов трудового коллектива;
· выбор знаковых систем и средств для кодирования и оформления информации в процессе коммуникации;
· оформление коммуникационной и технологической документации с учетом требований действующих нормативов и стандартов;
· публичная презентация и защита проекта изделия, про​дукта труда или услуги;
· разработка вариантов рекламных образов, слоганов и лейблов;
· потребительская оценка зрительного ряда действующей рекламы.
В физиолого-психологической сфере:
· развитие моторики и координации движений рук при работе с ручными инструментами и выполнении операций с помощью машин и механизмов;
· достижение необходимой точности движений при вы​полнении различных технологических операций;
· соблюдение требуемой величины усилия, приклады​ваемого к инструменту, с учетом технологических требова​ний;
· сочетание образного и логического мышления в про​цессе проектной деятельности.
2. СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО  КУРСА,  ПРЕДМЕТА

Для учащихся МБОУ СОШ с.Посёлки с целью учета интересов и склонностей сельских школьников, возможностей образовательного учреждения, местных социально-экономических условий, сезонности работ в сельском хозяйстве создана комбинированная программа, включающая направления: 
· «Технологии ведения дома»

· «Сельскохозяйственные технологии. Технологии растениеводства»
· «Технология профессионального самоопределения и карьеры»
· «Технологии творческой и проектной деятельности»
Направление «Технологии ведения дома»
Раздел 1. Кулинария
Тема 1. Санитария и гигиена
Общие правила безопасных приемов труда, санитарии и гигиены. Санитарные требования к помещению кухни и сто​ловой, к посуде и кухонному инвентарю. Соблюдение сани​тарных правил и личной гигиены при кулинарной обработке продуктов для сохранения их качества и предупреждения пи​щевых отравлений.
Правила мытья посуды. Применение моющих и дезинфицирующих средств для мытья посуды.
Требования к точности соблюдения технологического процесса приготовления пищи. Санитарное значение соблю​дения температурного режима и длительности тепловой кули​нарной обработки продуктов для предупреждения пищевых отравлений и инфекций.
Безопасные приемы работы с кухонным оборудованием, колющими и режущими инструментами, горячими жидкостя​ми. Оказание первой помощи при ожогах и порезах.
Темы лабораторно-практических и прак​тических работ

· Определение набора безопасных для здоровья моющих средств для посуды и кабинет.
· Проведение санитарно-гигиенических мероприятий в по​мещении кабинета кулинарии.
· Определение состава продукта питания.

Тема 2. Физиология питания
Понятие о процессе пищеварения, общие сведения о питательных веществах.
Обмен веществ; пищевые продукты как источник белков, жиров и углеводов; калорийность пищи; факторы, влияющие на обмен веществ.
Физиологические основы рационального питания. Совре​менные данные о роли витаминов, минеральных солей и мик​роэлементов в обмене веществ, их содержание в пищевых продуктах; суточная потребность в витаминах, солях и мик​роэлементах.
Составление рациона здорового питания.
Понятие о микроорганизмах; полезное и вредное воздей​ствие микроорганизмов на пищевые продукты; органолепти​ческие и лабораторные экс пресс-методы определения качест​ва пищевых продуктов; первая помощь при пищевых отрав​лениях.
Темы лабораторно-практических и прак​тических работ

· Составление меню, отвечающего здоровому образу жизни.
· Поиск рецептов блюд, соответствующих принципам раци​онального питания.
Тема 3. Блюда из яиц, бутерброды, горячие напитки
Значение яиц в питании человека. Использование яиц в кулинарии. Способы определения свежести яиц. Способы хранения яиц. Технология приготовления блюд из яиц. Прис​пособления и оборудование для взбивания и приготовления блюд из яиц. Оформление готовых блюд.
Продукты, употребляемые для приготовления бутербродов. Значение хлеба в питании человека. Способы нарезки продук​тов для бутербродов, инструменты и приспособления для на​резки.
Особенности технологии приготовления и украшения раз​личных видов бутербродов. Требования к качеству готовых бу​тербродов, условия и сроки их хранения.
Виды горячих напитков (чай, кофе, какао, горячий шоко​лад). Правила хранения чая, кофе, какао. Сорта чая, их вку​совые достоинства и. способы заваривания.
Сорта кофе и какао. Устройства для размола зерен кофе. Технология приготовления кофе и какао. Требования к качеству готовых напитков.
Темы лабораторно-практических и прак​тических работ

· Приготовление блюда из яиц.
· Выполнение эскизов художественного оформления бутербродов.
· Приготовление бутербродов и горячих напитков к завтраку.
Тема 4. Блюда из овощей
Виды овощей, используемых в кулинарии. Содержание в овощах минеральных веществ, белков, жиров, углеводов, ви​таминов. Сохранность этих веществ в пищевых продуктах в процессе хранения и кулинарной обработки. Методы определения качества овощей. 
Назначение, правила и санитарные условия механической кулинарной обработки овощей. Особенности механической кулинарной обработки овощей.
Назначение и кулинарное использование различных форм нарезки овощей. Инструменты и приспособления для нарез​ки овощей. Правила обработки, обеспечивающие сохранение цвета овощей и содержания в них витаминов.
Использование салатов в качестве самостоятельных блюд и дополнительных гарниров к мясным и рыбным блюдам. Технология приготовления салатов из сырых овощей. Оформ​ление салатов продуктами, входящими в состав салатов и име​ющими яркую окраску, и листьями зелени.
Значение и виды тепловой кулинарной обработки продук​тов (варка, жаренье, тушение, запекание, припускание, пассерование, бланширование). Преимущества и недостатки раз​личных способов варки овощей.
Изменение содержания витаминов и минеральных ве​ществ в овощах в зависимости от условий кулинарной обра​ботки. Технология приготовления блюд из свежих и отварных овощей. Требования к качеству и оформлению готовых блюд.
Темы лабораторно-практических и прак​тических работ

· Определение доброкачественности овощей.

· Приготовление салата из сырых овощей.
· Фигурная нарезка овощей для художественного оформле​ния салатов.
· Приготовление блюда из вареных овощей.
Тема 5. Блюда из молока и кисломолочных продук​тов
Значение молока и кисломолочных продуктов в питании человека. 
Способы определения качества молока. Условия и сроки хранения свежего молока. Обеззараживание молока с по​мощью тепловой кулинарной обработки.
Технология приготовления молочных супов и каш. Посу​да для варки молочных блюд. Оценка качества готовых блюд, подача их к столу.
Ассортимент кисломолочных продуктов и творожных из​делий. Ку​линарные блюда из творога, технология их приготовления.
Темы лабораторно-практических и прак​тических работ

· Приготовление блюд  из молока и молочных продуктов.
Тема 6. Блюда из рыбы и морепродуктов
Понятие о пищевой ценности рыбы и нерыбных продук​тов моря. Содержание в рыбе белков, жиров, углеводов, ви​таминов. Изменение содержания этих веществ в процессе хра​нения и кулинарной обработки.
Рыбные полуфабрикаты. Условия и сроки хранения жи​вой, свежей, мороженой, копченой, вяленой, соленой рыбы и рыбных консервов. Методы определения качества рыбы и рыбных кон​сервов. Маркировка рыбных консервов и пресервов.
Санитарные условия механической кулинарной обработки рыбы и рыбных продуктов. Правила оттаивания мороженой рыбы. Способы разделки рыбы. 

Краткая характеристика оборудования, инвентаря, инстру​ментов, посуды, применяемых при механической и тепловой кулинарной обработке рыбы и приготовлении рыбных полу​фабрикатов.
Технология приготовления блюд из рыбы и морепродук​тов. Требования к качеству готовых блюд. Правила подачи рыбных блюд к столу.
Темы лабораторно-практических и прак​тических работ

· Определение свежести рыбы.
· Оттаивание и механическая кулинарная обработка свеже​мороженой рыбы.
· Приготовление блюд из рыбы и морепродуктов.
· Определение качества термической обработки рыбных блюд.
Тема 7. Блюда из птицы
Виды сельскохозяйственной птицы и их кулинарное упот​ребление. Способы определения качества птицы.
Технология приготовления блюд из сельскохозяйственной птицы. Посуда и оборудование для тепловой кулинарной об​работки птицы. Способы разрезания птицы на части и оформление готовых блюд при подаче к столу.
Темы лабораторно-практических и прак​тических работ

· Приготовление блюда из сельскохозяйственной птицы.
· Определение качества термической обработки блюд из птицы.
Тема 8. Блюда из мяса
Значение и место мясных блюд в питании. Понятие о пи​щевой ценности мяса. Методы определения качества мяса. Условия и сро​ки хранения мяса и мясных полуфабрикатов.
Оборудование и инвентарь, применяемые для механичес​кой и тепловой кулинарной обработки мяса. Технология при​готовления мясных блюд.
Принципы подбора гарниров и соусов к мясным блюдам. Требования к качеству готовых блюд. Подача готовых блюд к столу.
Темы лабораторно-практических и прак​тических работ

· Определение качества мяса органолептическими методами.
· Приготовление мясных блюд (по выбору).
· Определение качества термической обработки мясных блюд.
Тема 9. Блюда из круп, бобовых и макаронных изде​лий
Подготовка к варке круп, бобовых и макаронных изделий. Технология приготовления крупяных рассыпчатых, вязких и жидких каш.
Кулинарные приемы приготовления блюд из бобовых, обеспечивающие сохранение в них витаминов группы В.
Способы варки макаронных изделий.
Соотношение крупы, бобовых и макаронных изделий и жидкости при варке каш различной консистенции и гарниров.
Посуда и инвентарь, применяемые при варке каш, бобо​вых и макаронных изделий.
Темы лабораторно-практических и прак​тических работ

· Приготовление блюд из круп и макаронных изделий.
Тема 10. Заправочные супы
Значение супов в рационе питания. Технология приготов​ления мясных бульонов, используемых для приготовления заправочных супов. Способы очистки бульона.
Технология приготовления заправочных супов. Значение соотношения воды и остальных продуктов в супах. Оформле​ние готового супа зеленью петрушки, укропа, зеленого лука. Оценка качества супа и подача его к столу.
Темы лабораторно-практических и прак​тических работ

· Расчет количества мяса и других продуктов для приготов​ления супа на 6—8 человек.
· Приготовление заправочного супа.
Тема 11. Изделия из теста
Виды теста. Просеивание муки. Способы приготовления теста для блинов, оладий и блинчиков. Пищевые разрыхлите​ли теста, их роль в кулинарии. Технология выпечки блинов, оладий и блинчиков. Блины с приправами.
Оборудование, посуда и инвентарь для замешивания тес​та и выпечки блинов. Подача блинов к столу.
Технология приготовления пресного   теста. Вли​яние количества яиц, соли, масла на консистенцию теста и качество готовых изделий.
Тесторезки, ножи и выемки для формования теста. Усло​вия выпекания изделий из пресного   теста, способы определения готовности.
Рецептура и технология приготовления песочного теста. Влияние количества жиров и яиц на пластичность теста и рассыпчатость готовых изделий. Правила раскатки песочного теста. Инструмент для раскатки и разделки теста.
Фруктовые начинки и кремы для тортов и пирожных из песочного теста. Ароматизирование песочного теста ванилью, лимонной цедрой, лимонным соком, шоколадом и др. Фор​мование и выпечка изделий из песочного теста (температура выпечки, определение готовности).
Темы лабораторно-практических и прак​тических работ.
· Выпечка блинов.
· Выпечка кондитерских изделий из пресного слоеного теста.
· Выпечка изделий из песочного теста.
Тема 12. Сервировка стола. Этикет
Особенности сервировки стола к завтраку, обеду, ужину, празднику. Набор столовых приборов и посуды. Способы складывания салфеток. Правила пользования столовыми при​борами.
Подача готовых блюд к столу. Правила подачи десерта.
Эстетическое оформление стола. Правила поведения за столом. Прием гостей и правила поведения в гостях. Время и продолжительность визита.
Темы лабораторно-практических и прак​тических работ

· Сервировка чайного стола
· Оформление стола к празднику.
Раздел 2. Создание изделий из текстильных материалов
Тема 1. Свойства текстильных материалов
Классификация текстильных волокон. Способы получения и свойства натуральных и искусственных волокон.
Изготовление нитей и тканей в условиях прядильного и ткацкого современного производства и в домашних условиях. Основная и уточная нити в ткани. Лицевая и изнаночная сто​роны ткани. Виды переплетений нитей в тканях.
Механические, физические, технологические, эксплуата​ционные свойства тканей и нетканых матери​алов. Сравнительные характеристики тканей из натуральных и химических волокон. Способы обнаружения химических во​локон в тканях.
Темы лабораторно-практических и прак​тических работ

· Изучение свойств нитей основы и утка.
· Определение лицевой и изнаночной сторон, направление долевой нити в ткани.
· Распознавание волокон и нитей из хлопка, льна, шелка, шерсти.
· Обнаружение нитей из химических волокон в тканях.
Тема 2. Элементы машиноведения
Классификация машин швейного производства по назна​чению, степени механизации и автоматизации. Характеристи​ки и области применения современных швейных, краеобметочных и вышивальных машин с программным управлением.
Бытовая швейная машина, ее технические характеристи​ки, назначение основных узлов. Виды приводов швейной ма​шины, их устройство, преимущества и недостатки.
Организация рабочего места для выполнения машинных работ. Правила безопасной работы на универсальной бытовой швейной машине. Правила подготовки швейной машины к работе. Формирование первоначальных навыков работы на швейной машине.
Назначение, устройство и принцип действия регуляторов универсальной швейной машины. Подбор толщины иглы и нитей в зависимости от вида ткани.
Челночное устройство универсальной швейной машины. Порядок его разборки и сборки. Устройство и работа меха​низма двигателя ткани. Назначение и принцип получения простой и сложной зигзагообразной строчки.
Виды неполадок в работе швейной машины, причины их возникновения и способы устранения. Уход за швейной ма​шиной.
Темы лабораторно-практических и прак​тических работ

· Подборка и установка машинной иглы
· Намотка нитки на шпульку.
· Заправка верхней и нижней нитей.
· Выполнение машинных строчек на ткани по намеченным линиям, закрепление строчки обратным ходом машины.
· Регулировка качества машинной строчки для различных видов тканей.
· Выполнение зигзагообразной строчки. Обработка срезов зигзагообразной строчкой.
· Устранение неполадок в работе швейной машины.
· Чистка и смазка швейной машины.
Тема 3. Конструирование швейных изделий
Краткие сведения из истории одежды. 
Роль конструирования в выполнении основных требова​ний к одежде. Типовые фигуры и размерные признаки фигу​ры человека. Системы конструирования одежды. Краткая ха​рактеристика расчетно-графической системы конструирова​ния. Основные точки и линии измерения фигуры человека.
Последовательность построения чертежей основы швей​ных изделий по своим меркам. Расчетные формулы, необхо​димые для построения чертежей основы швейных изделий.
Темы лабораторно-практических и прак​тических работ
· Снятие мерок и запись результатов измерений.
· Построение чертежа швейного изделия в масштабе 1:4 и в натуральную величину по своим меркам или по заданным размерам.
Тема 4. Моделирование швейных изделий
Способы моделирования швейных изделий. Выбор ткани и отделки изделия. Определение количества ткани на изделие.
Проверка основных размеров выкройки по своим меркам и коррекция чертежа выкройки.
Темы лабораторно-практических и прак​тических работ

· Моделирование изделия.
· Расчет количества ткани на изделие.
· Подготовка выкройки выбранного фасона швейного изде​лия к раскрою.
Тема 5. Технология изготовления швейных изделий
Ручные стежки и строчки. Технология выполнения ма​шинных швов, их условные графические обозначения.
Подготовка ткани к раскрою. Особенности раскладки выкройки на ткани в зависимости от ширины ткани, рисун​ка или ворса. Инструменты и приспособления для раскроя. Способы переноса контурных и контрольных линий выкрой​ки на ткань.
Правила выполнения следующих технологических опера​ций:
· обработка деталей кроя;
· обработка застежек, карманов, поясов, бретелей, прой​мы и горловины;
· обметывание швов ручным и машинным способами;
· обработка вытачек с учетом их расположения на дета​лях изделия;
· обработка верхнего края поясного изделия притачным поясом;
· обработка низа швейного изделия ручным и машин​ным способами.
Сборка изделия. Проведение примерки, выявление и ис​правление дефектов.
Стачивание машинными швами и окончательная отделка изделия. Приемы влажно-тепловой обработки тканей из нату​ральных и химических волокон. Контроль качества готового изделия.
Темы лабораторно-практических и прак​тических работ

· Выполнение образцов ручных стежков, строчек и швов.
· Отработка техники выполнения соединительных, краевых и отделочных швов на лоскутках ткани.
· Выполнение раскладки выкроек на различных тканях.
· Обработка деталей кроя.
· Скалывание и сметывание деталей кроя.
· Проведение примерки, исправление дефектов.
· Стачивание деталей и выполнение отделочных работ.
· Влажно-тепловая обработка изделия.
· Определение качества готового изделия.
Раздел 3. Рукоделие. Художественные ремесла
Тема 1. Декоративно-прикладное искусство
Знакомство с различными видами декоративно-прикладного искусства народов нашей страны. Традиционные виды рукоделия. Инструменты и приспособления, применяемые в традиционных художествен​ных ремеслах.
Тема 2. Вышивка
Символика в орнаменте. Цветовые сочетания в орнаменте. Виды ор​наментов. Композиционное построение узоров. Использование компьютера для вышивания. Изучение особенностей различных видов вышивки.
Темы лабораторно-практических и прак​тических работ

· Выполнение эскизов орнаментов.
· Выполнение образцов вышивки.
Тема 3. Вязание крючком
Краткие сведения из истории старинного рукоделия. Из​делия, связанные крючком, в современной моде. Инструмен​ты и материалы для вязания крючком. Подготовка материа​лов к работе. Условные обозначения, применяемые при вяза​нии крючком. Выбор крючка в зависимости от ниток и узо​ра. Технология выполнения различных петель.
Темы   прак​тических работ

· Изготовление образцов вязания крючком и сувениров.
Тема 4. Вязание на спицах
Ассортимент изделий, связанных на спицах. Материалы и инструменты для вязания. Характеристика шерстяных, пухо​вых, хлопчатобумажных и шелковых нитей. Правила подбора спиц в зависимости от качества и толщины нити. Приемы вя​зания на двух и пяти спицах. Условные обозначения. Техно​логия выполнения вязаных изделий.
Темы лабораторно-практических и прак​тических работ

· Вязание образцов и изделий на спицах.
Раздел 4. Технологии ведения дома

Тема 1. Интерьер жилого дома
Общие сведения из истории архитектуры и интерьера, связь архитектуры с природой. Интерьер жилых помещений и их комфортность. Современные стили в интерьере.
Понятие о композиции в интерьере. Характерные особен​ности интерьера жилища, отвечающие национальному укладу и образу жизни. Организация зон отдыха, приготовления пи​щи, столовой, спален, детского уголка. Использование совре​менных материалов в отделке квартиры.

Создание интерьера кухни с учетом запросов и потребнос​тей семьи и санитарно-гигиенических требований. Разделение кухни на зону для приготовления пищи и зону столовой. Оборудование кухни и его рациональное размещение в ин​терьере.
Декоративное оформление кухни изделиями собственного изготовления.
Оформление интерьера эстампами, картинами, предмета​ми декоративно-прикладного искусства. Подбор штор, занаве​сей, портьер, накидок, ковров, мебели, обоев, салфеток и т. д. Систематизация и хранение коллекций и книг. Значе​ние предметов ручного труда в интерьере. Сближение форм материальной культуры в современном искусстве.

Роль освещения в интерьере. Естественное и искусствен​ное освещение. Использование общего и местного освещения. Виды и формы светильников.

Подбор современной бытовой техники с учетом потреб​ностей и доходов семьи.

Темы лабораторно-практических работ

· Выполнение эскиза планировки городской квартиры, сельского дома, детской комнаты.
· Выполнение эскиза интерьера кухни, детского уголка.

Тема 2. Комнатные растения в интерьере
Роль комнатных растений в интерьере. Сочетание цвета и формы листьев и цветов комнатных растений с мебелью, обо​ями, общим цветовым решением комнаты. Размещение ком​натных растений в интерьере.
Солнцелюбивые и теневыносливые растения. Влияние комнатных растений на микроклимат помещения. Проблема чистого воздуха. Оформление балконов, лоджий, приусадеб​ных участков. Декоративное цветоводство.
Эстетические требования к составлению букета. Символи​ческое значение цветов.
Темы лабораторно-практических и прак​тических работ

· Эскиз интерьера с комнатными растениями.
Тема 3. Семейный бюджет
Семья как экономическая ячейка общества. Потребности семьи.
Информация о товарах. Торговые символы, этикетки, штрих-коды.

Бюджет семьи. Сбережения. Личный бюджет.

Темы лабораторно-практических и прак​тических работ

·  «Доходы и расходы семьи»
Раздел 5. Современное производство и профессиональное самоопределение

Тема 1. Сферы производства и разделение труда


Сфера бытового обслуживания населения

Тема 2. Профессиональное образование и профессиональная карьера
Профессиональное образование в сфере обслуживания населения
Профессиональная карьера

Темы лабораторно-практических и прак​тических работ

·   Дифференциально-диагностический опросник по выявлению профессиональных наклонностей.

Раздел 6. Технологии творческой и проектной деятельности
Тема 1. Творческая и проектная  деятель​ность
Определение и формулировка проблемы. Поиск необходи​мой информации для решения проблемы. Разработка вариан​тов решения проблемы. Обоснованный выбор лучшего вари​анта и его реализация.

Темы творческих и проектных работ

· Сбор коллекции образцов декоративно-прикладного ис​кусства края.

· Изготовление изделия в технике лоскутного шитья.

· Изготовление изделий декоративно-прикладного искус​ства для украшения интерьера.

· Оформление интерьера декоративными растениями.

· Организация и проведение праздника (юбилей, день рож​дения, Масленица и др.).

· Изготовление сувенира в технике художественной роспи​си ткани.

· Блюда национальной кухни для традиционных праздни​ков.

· Изготовление сувенира или декоративного панно в техни​ке ручного ткачества.

· Эскизы карнавальных костюмов на темы русских народ​ных сказок.

· Проекты социальной направленности.

Направление «Сельскохозяйственные технологии. Технологии растениеводства»

Раздел 1. Технологии растениеводства
Тема 1. Технологии выращивания овощных и цветоч​но-декоративных культур
Растениеводство и его структура. Направления растение​водства в регионе, в личных подсобных хозяйствах своего се​ла, на пришкольном участке. Понятие о технологии производ​ства продукции растениеводства и ее основных элементах.
Способы размножения растений. Понятия: однолетние, двулетние и многолетние растения, сорт. Размножение семе​нами, подготовка семян к посеву.
Почва — основное средство сельскохозяйственного произ​водства. Характеристика основных типов почв, понятие «пло​дородие почвы».
Приемы весенней обработки почвы, правила разбивки гряд, необходимое оборудование и инструменты, правила по​севов и посадок.
Правила безопасного и рационального труда в растение​водстве. Основные приемы ухода за растениями. Проведение фенологических наблюдений. Использование органических удобрений с учетом требований безопасного труда, охраны здоровья и окружающей среды. Технологии и средства защи​ты растений от болезней и вредителей. Понятие об экологи​ческой чистоте продукции растениеводства.
Виды и применение севооборотов. Понятия «урожай», «урожайность». Учет урожайности. Осенняя обработка почвы. Ручные орудия для обработки почвы. Подготовка к зиме теп​лолюбивых растений. Способы хранения урожая овощей, клубней и луковиц многолетних растений, семенников двулет​них овощных культур.
Подзимние посевы и посадки.
Темы лабораторно-практических и прак​тических работ
Весенний период
Планирование весенних работ на учебно-опытном участ​ке, выбор культур, планирование их размещения на участке, определение качества семян, подготовка семян к посеву, вы​бор способа подготовки почвы, внесение удобрений (ком​пост), выбор инструментов, разметка и поделка гряд, посев и посадка сельскохозяйственных культур с закладкой опытов, мульчирование посевов, уход за растениями, проведение фе​нологических наблюдений. Составление схемы простых сево​оборотов, подготовка посевного материала и семенников дву​летних растений, подготовка почвы, посевы и посадки ово​щей, цветочно-декоративных растений, уход за ними.
Осенний период
Уборка и учет урожая овощей, закладка урожая на хране​ние, оценка урожайности основных культур и сортов в срав​нении со справочными данными, анализ допущенных оши​бок, отбор и закладка на хранение семенников двулетних овощных культур, осенняя обработка почвы с внесением удобрений, описание типов почв пришкольного или приуса​дебного участка.
Тема 2. Технологии выращивания плодовых и ягод​ных культур
Группировка и характеристика плодовых и ягодных расте​ний, их основные виды и сорта в своем регионе. Технологии выращивания ягодных кустарников, плодовых растений.
Темы лабораторно-практических и прак​тических работ
Осенний период
Уход за земляникой и ягодными кустарниками, оценка их состояния, выбраковка, подготовка к зиме, выбор экземпля​ров и заготовка материала для размножения, подготовка участка и осенние посадки розеток земляники. Отбор поса​дочного материала и посадка ягодных кустарников.
Тема 3. Технологии выращивания растений рассадным способом и в защищенном грунте
Технологии выращивания растений рассадным способом и в защищенном грунте. Особенности выращивания основных овощных и цветочно-декоративных культур региона рассад​ным способом и в защищенном грунте.
Виды защищенного грунта. Современные укрывные мате​риалы, состав почвосмесей, подкормки. Защита растений от болезней и вредителей.
Темы лабораторно-практических и прак​тических работ
Весенний период
Выбор культур для выращивания рассадным способом, подготовка и посев семян, уход за сеянцами, пикировка, вы​садка рассады в открытый грунт, установка пленочных укры​тий, теплиц, проведение подкормки. Разработка конструкции и изготовление простейших сооружений для защищенного грунта.
Тема 4. Организация производства продукции расте​ниеводства на пришкольном участке и в личном подсоб​ном хозяйстве
Понятие об организации и планировании технологической деятельности в растениеводстве: выбор видов и сортов сельс​кохозяйственных и цветочно-декоративных культур для выра​щивания на пришкольном участке и в личном подсобном хо​зяйстве. Источники информации по растениеводству. Расчет основных экономических показателей в растениеводстве. По​нятие о предпринимательстве, маркетинге.
Темы лабораторно-практических и прак​тических работ
Определение примерного объема производства продукции и расчет площади под культуры с учетом потребностей семьи с использованием справочной литературы. Определение пла​нируемого дохода, прибыли. Составление плана размещения культур на участке.
Раздел 2. Исследовательская и опытническая дея​тельность в растениеводстве
Тема 1. Значение сельскохозяйственных опытов и правила их проведения
Выявление и формулирование проблем в технологиях про​изводства сельскохозяйственной продукции на учебно-опыт​ном участке или в личном подсобном хозяйстве, местных фермерских хозяйствах. Выбор и обоснование темы опыта.
Темы лабораторно-практических и прак​тических работ
Поиск информации, составление плана опыта, подготовка посевного или посадочного материала, разработка формы дневника наблюдений, посев и посадка, уход за растениями, проведение наблюдений, уборка и учет урожая, анализ резуль​татов, формулирование выводов и рекомендаций.
Тема 2. Исследования социальной направленности
Выбор тем исследований на основе анализа потребностей и спроса на рынке товаров и услуг в сфере растениеводства; потребностей школьных кабинетов в наглядных пособиях; проблем в производстве растениеводческой продукции в лич​ных подсобных хозяйствах жителей села, социально незащи​щенных групп населения; проблем в озеленении территорий детских садов, больниц и других социальных объектов.
Технологии изготовления гербариев, заготовки материала для флористики, консервирования плодов и овощей.
Темы лабораторно-практических и прак​тических работ
Изучение эффективности применения имеющихся ручных орудий труда на учебно-опытном участке, выявление потреб​ности в усовершенствовании ручных орудий для обработки почвы и ухода за растениями, разработке новых видов ручных инструментов, приспособлений для повышения эффективнос​ти труда на учебно-опытном участке и в личном подсобном хозяйстве, коллективный анализ и оценка возможности их из​готовления в школьных мастерских на уроках технического труда.
Сбор информации об урожайности основных сельскохо​зяйственных культур в личном подсобном хозяйстве своего села и оценка эффективности производства основных видов растениеводческой продукции. Анализ проблем. Выбор и обоснование темы исследования по повышению культуры рас​тениеводства в личных подсобных хозяйствах села (распрост​ранение новых сортов и видов сельскохозяйственных культур).
Выращивание сортового посадочного материала, распрост​ранение его с рекомендациями по выращиванию.
Выращивание посадочного материала и посадка декора​тивных растений на территории различных объектов села.
3. ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПЛАНИРОВАНИЕ С УКАЗАНИЕМ КОЛИЧЕСТВА ЧАСОВ, ОТВОДИМЫХ НА ОСВОЕНИЕ КАЖДОЙ ТЕМЫ 

5 класс
	№ п/п
	Тема
	Количество часов

	1.
	Введение
	1

	
	1. Введение в предмет «Технология» Вводный инструктаж по ТБ. Правила поведения в кабинете.
	1

	
	Сельскохозяйственные технологии
	

	2.
	Раздел: Технологии растениеводства
	15

	
	1. Техника безопасности при работе на пришкольном участке.

2. Пр/р «Уборка и учет урожая»

3.  Организация технологического цикла производства продукции растениеводства.

4.  П/р р «Уборка и учет урожая»

5.  Многообразие с/х растений и продолжительность их жизни

6. П/р р «Уборка и учет урожая»

7. Наиболее распространенные болезни и вредители овощных культур. 

8. Выбор и подготовка посевного и посадочного материала 

9. Пр/р «Выбор и подготовка посевного и посадочного материала»

10.  Обработка почвы под овощные растения

11. Пр/р «Обработка почвы под овощные растения»

12.  Посев лука-севка

13.  Пр/р «Посев лука-севка»

14.  Рыхление, полив, подкормка овощных культур.

15.  Пр/р «Рыхление, полив, подкормка овощных культур»
	1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

	
	Технологии ведения дома
	

	3.
	Раздел: Рукоделие. Художественные ремесла 
	4

	
	Учебная тема: «Вышивка» 
	4 ч.

	
	1. Знакомство с видами вышивки.

2. Организация рабочего места и техника безопасности при выполнении ручных работ.

3. Технология выполнения ручных работ.

4. Пр/р «Выполнение ручных стежков и строчек»
	1

1

1

1

	4.
	Раздел: Создание изделий из текстильных материалов
	28

	
	Учебная тема: «Элементы материаловедения» 
	4 ч.

	
	1. Основные сведения о тканях. 
2. Классификация текстильных волокон.

3. Свойства х/б и льняных тканей.

4. Пр/р «Определение нити основы и  утка, лицевой и изнаночной стороны»
	1

1

1

1

	
	Учебная тема: «Элементы машиноведения»
	4 ч.

	
	1. Бытовая универсальная швейная машина. Техника безопасности при работе на швейной машине.

2.  Пр/р «Знакомство  с бытовой  швейной машиной и   заправка ниток в машину».

3. Виды машинных швов. 

4. Пр/р «Выполнение машинных швов». 
	1

1

1

1

	
	Учебная тема: «Конструирование и моделирование швейных изделий»   
	6 ч.

	
	1. Общие сведения об одежде. Правила снятия мерок. Основные линии фигуры. 

2. Пр/р «Снятие мерок».

3. Конструирование  фартука на типовую фигуру.

4. Пр/р «Конструирование фартука на типовую фигуру  М 1:4».

5. Моделирование фартука с нагрудником.

6.  Пр/р «Моделирование фартука».
	1

1

1

1

1

1

	
	Учебная тема: «Технология изготовления швейных изделий»
	14 ч.

	
	1. Подготовка ткани к раскрою. Раскрой фартука.

2. Пр/р «Раскрой деталей фартука».

3. Подготовка деталей кроя. Обработка кармана.

4. Пр/р «Подготовка деталей кроя к смётыванию и обработка накладного кармана».

5. Соединение карманов с нижней частью. Обработка нижней части фартука.

6. Пр/р «Соединение кармана с нижней частью фартука» 

7. Обработка нижней части фартука.

8. Пр/р «Обработка нижней части фартука»

9. Обработка бретелей и нагрудника.

10. Пр/р «Обработка бретелей и нагрудника. Соединение нагрудника с бретелями».

11. Обработка концов пояса. Соединение нагрудника с поясом и нижней частью фартука.

12.  Пр/р «Обработка концов пояса, соединение нагрудника с поясом и нижней частью фартука».

13.  Сборка и окончательная отделка фартука.

14.  Пр/р «Контроль качества готового изделия».
	1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

	5.
	Раздел: Технология ведения дома
	2

	
	Учебная тема: «Интерьер жилого дома»  
	2 ч.

	
	1. Интерьер кухни, столовой.

2. Размещение мебели и оборудования. Зоны кухни.
	1

1

	6.
	Раздел: Кулинария
	12

	
	Учебная тема: «Санитария и гигиена. Физиология питания» 
	2 ч.

	
	1. Техника безопасности при кулинарных работах.

2. Общие сведения о питании. Физиология питания.
	1

1

	
	Учебная тема: «Сервировка стола» 
	2 ч.

	
	1. Культура поведения за столом. 

2. Сервировка стола.
	1

1

	
	Учебная тема: «Технология приготовления пищи» 
	8 ч.

	
	1. Бутерброды, горячие напитки.

2. Пр/р «Приготовление бутербродов и горячих напитков. Сервировка стола к чаю».

3. Овощи в питании. Приготовление блюд из овощей.

4. Пр/р «Приготовление блюда из овощей».

5. Блюда из яиц.

6. Пр/р «Приготовление блюда из яиц».

7. Обобщающий урок по разделу «Кулинария».

8. К/р по разделу «Кулинария».
	1

1

1

1

1

1

1

1

	7.
	Раздел: Творческие и проектные работы
	6

	
	1. Тематика творческих проектов и этапы их выполнения. Организационно-подготовительный этап выполнения творческого проекта.

2.  Выбор оборудования, инструментов и приспособлений, составление технологической последовательности выполнения проекта.

3.  Технологический этап выполнения творческого проекта (конструирование, моделирование, изготовление изделия).

4. Пр/р «Работа над проектом» 

5. Заключительный этап (оценка проделанной  работы и защита проекта).

6. Пр/р «Защита творческого проекта».
	1

1

1

1

1

1


6 класс
	№ п/п
	Тема
	Количество часов

	1.
	Раздел: Технологии растениеводства
	16

	
	1. Техника безопасности при работе на пришкольном участке.

2.  Значение картофеля и овощей в питании человека

3.  Биологические и агротехнические особенности картофеля и овощных культур

4. Пр/р «Уборка и учет урожая» 

5. Понятие о сорте. Лучшие сорта картофеля и овощных культур. 

6.  Пр/р «Сортировка картофеля»

7.  Виды защищенного грунта.

8.  Понятие об овощных севооборотах.

9.  Способы регулирования условий в защищенном грунте.

10.  Культурообороты защищенного грунта.

11.  Выращивание зелени на пришкольном участке.

12.  Пр/р «Выращивание зелени на пришкольном участке».

13.  Посев лука –севка.

14.  Пр/р «Посев лука –севка».

15.  Пр/р «Посадка рассады капусты»

16.  Пр/р «Прополка сорняков, полив».
	1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

	2.
	Раздел: Рукоделие. Художественные ремесла 
	6

	
	Учебная тема: «Вышивка» 
	6 ч.

	
	1. Счетная вышивка.

2. Техника безопасной работы, инструменты материалы и приспособления для вышивания.

3. Подготовка к вышивке.

4. Технологическая последовательность вышивания.

5. Счетные швы.

6. Пр/р «Выполнение образцов вышивки».
	1

1

1

1

1

1

	3.
	Раздел: Создание изделий из текстильных материалов
	26

	
	Учебная тема: «Элементы материаловедения» 
	4 ч.

	
	1. Натуральные волокна животного происхождения.

2. Пр/р «Сравнение волокон шерсти и натурального шелка»

3. Ткацкие переплетения. Свойства тканей.

4. Пр/р «Определение лицевой и изнаночной сторон тканей»
	1

1

1

1

	
	Учебная тема: «Элементы машиноведения» 
	4 ч.

	
	1. Техника безопасности. Регуляторы швейной машины.

2. Пр/р «Регулировка качества машинной строчки».

3. Устройство и установка машинной иглы.

4. Пр/р «Подбор и установка швейной иглы. Выполнение образцов машинных швов». 
	1

1

1

1



	
	Учебная тема «Конструирование и моделирование швейных изделий» 
	6 ч.

	
	1. Одежда и требования к ней. Снятие мерок для построения чертежа юбки.

2.  Пр/р «Снятие мерок для построения чертежа».

3.  Построение чертежа прямой юбки.

4.  Пр/р «Построение чертежа прямой юбки на типовую фигуру в М 1:4».

5. Моделирование юбки. 

6.  Пр/р «Моделирование прямой юбки».
	1

1

1

1

1

1

	
	Учебная тема «Технология изготовления швейных изделий» 
	12 ч.

	
	1. Раскройные работы. Подготовка деталей кроя к обработке. 

2. Пр/р «Раскладка деталей юбки на ткани и раскрой» 

3. Первая примерка. Исправление дефектов.

4. Пр/р «Первая примерка. Исправление дефектов» 

5. Обработка вытачек и боковых срезов. 

6. Пр/р « Обработка вытачек, боковых швов и срезов»

7. Обработка застежки в боковом шве.

8.  Пр/р «Обработка застежки в боковом шве юбки тесьмой-молния»

9. Обработка пояса. Соединение юбки с поясом. 

10.  Пр/р «Обработка пояса. Соединение юбки с поясом. Обработка петли и пришивание пуговицы»

11.  Обработка нижнего среза юбки. Окончание работы. ВТО.

 Пр/р «Обработка нижнего среза юбки. ВТО»
	1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

	4.
	Раздел: Технология ведения дома
	4

	
	1. Уход за одеждой из шерстяных и шёлковых тканей.

2. Пр/р «Изучение символов по уходу за изделиями»

3. Ремонт одежды.

4. Пр/р «Заплаты накладные и подкладные»
	1

1

1

1

	5.
	Раздел: Кулинария
	10

	
	Учебная тема «Физиология питания» 
	2 ч.

	
	1. Техника безопасности. Физиология питания.

2. Пр/р «Определение состава продукта питания».
	1

1

	
	Учебная тема «Технология приготовления пищи» 
	8 ч.

	
	1. Блюда из молока.

2. Пр/р «Приготовление блюд из молока».

3. Крупы, бобовые и макаронные изделия.

4. Пр/р «Приготовление гарнирного риса».

5. Рыба и морепродукты.

6. Пр/р «Приготовление блюда из рыбы».

7. Обобщающий урок по разделу «Кулинария».

8. К/р по разделу «Кулинария»
	1

1

1

1

1

1

1

1

	6.
	Раздел: Творческие и проектные работы
	6

	
	1. Тематика творческих проектов и этапы их выполнения. Организационно-подготовительный этап выполнения творческого проекта.

2.  Выбор оборудования, инструментов и приспособлений, составление технологической последовательности выполнения проекта.

3.  Технологический этап выполнения творческого проекта (конструирование, моделирование, изготовление изделия).

4. Пр/р «Работа над проектом» 

5. Заключительный этап (оценка проделанной работы и защита проекта).

6. Пр/р «Защита творческого проекта».
	1

1

1

1

1

1


7 класс
	№ п/п
	Тема
	Количество часов

	1.
	Раздел: Технологии растениеводства
	16

	
	1. Техника безопасности при работе на пришкольном участке.

2.  Пр/р «Уборка и учет урожая»

3.  Организация технологического цикла производства продукции растениеводства.

4.  Пр/р «Сортировка урожая»

5.  Внесение удобрений, перекопка почвы.

6.  Пр/р «Обработка почвы»

7.  Защита растений от вредителей и болезней.

8.  Пр/р «Сбор урожая»

9.  Выбор и подготовка посевного и посадочного материала

10.  Пр/р «Выбор и подготовка посевного и посадочного материала».

11.  Подготовка почвы

12.  Пр/р « Подготовка почвы»

13.  Выращивание саженцев.

14.  Пр/р «Выращивание саженцев».

15.  Рыхление почвы, прополка сорняков, полив.

16. Пр/р «Рыхление почвы, прополка сорняков, полив».
	1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

	2.
	Раздел: Рукоделие. Художественные ремесла 
	6

	
	Учебная тема: «Вязание крючком» 
	6ч

	
	1. Инструменты и материалы для вязания крючком. 

2.  Пр/р «Основные приемы вязания воздушных петель и столбиков без накида»

3. Выполнение петель столбиков с накидом.

4. Пр/р «Вывязывание столбиков с накидом» 

5. Убавление и прибавление петель. Вязание по кругу.

6. Пр/р «Выполнение плотного вязания по кругу»
	1

1

1

1

1

1

	3.
	Раздел: Создание изделий из текстильных материалов
	24

	
	Учебная тема «Элементы материаловедения» 
	2 ч.

	
	1. Ткани из химических волокон.

2. Нетканые материалы из химических волокон.
	1

1

	
	Учебная тема «Элементы машиноведения» 
	4 ч.

	
	1. Устройство электропривода. Приспособления к швейной машине.

2.  Пр/р «Применение приспособлений к швейной машине. Зигзагообразная строчка».

3.  Машинные швы.

4.  Пр/р «Изготовление образцов машинных швов»
	1

1

1

1

	
	Учебная тема: «Конструирование и моделирование швейных изделий» 
	6 ч.

	
	1. Силуэт и стиль в одежде. Мерки для построения чертежа основы плечевого изделия.

2. Пр/р «Снятие мерок для построения чертежа основы плечевого изделия».

3. Построение чертежа основы плечевого изделия на типовую фигуру в М 1:4.

4. Пр/р «Построение чертежа основы плечевого изделия на типовую фигуру в М 1:4».

5. Моделирование плечевого изделия.

6. Пр/р «Разработка модели плечевого изделия».
	1

1

1

1

1

1

	
	Учебная тема: «Технология изготовления швейных изделий» 
	12 ч.

	
	1. Подготовка ткани к раскрою. Раскрой изделия. Подготовка деталей кроя к обработке.

2. Пр/р «Выполнение раскроя изделия».

3. Изготовление и обработка подкройной обтачки.

4. Пр/р «Изготовление и обработка подкройной обтачки».

5. Способы обработки горловины и пройм.

6. Пр/р «Обработка срезов подкройной обтачкой».

7. Обработка нижних срезов рукавов.

8. Пр/р «Обработка нижних срезов рукавов швом вподгибку».

9. Обработка боковых срезов.

10. Пр/р «Обработка боковых срезов».

11. Обработка нижнего среза изделия. Окончательная отделка изделия.

12. Пр/р «Обработка нижнего среза изделия, окончательная отделка».
	1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

	4.
	Раздел: Технология ведения дома
	4

	
	1. Роль комнатных растений в жизни человека. Уход за растениями. 

2. Разновидности комнатных растений. 

3. Комнатные растения в интерьере.

4. Пр/р «Пересадка (перевалка) комнатных растений»
	1

1

1

1

	5.
	Раздел: Кулинария
	12

	
	Учебная тема «Физиология питания» 
	2 ч.

	
	1. Физиология питания.

2.  Овощи. Первые и вторые блюда из овощей.
	1

1

	
	Учебная тема «Технология приготовления пищи» 
	10 ч.

	
	1. Виды мясного сырья. 

2. Первичная и тепловая обработка мяса. 

3. Блюда из мяса.

4. Пр/р «Оформление рецепта и приготовление мясного блюда» 

5. Значение супов в рационе.
6. Технология приготовления мясных бульонов.
7.  Технология приготовления заправочных супов
8.  Пр/р «Приготовление заправочного супа»

9.  Обобщающий урок по разделу «Кулинария»

10.   К/р по разделу «Кулинария»
	1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

	6.
	Раздел: Творческие проектные работы
	6

	
	1. Тематика творческих проектов и этапы их выполнения. Организационно-подготовительный этап выполнения творческого проекта.

2.  Выбор оборудования, инструментов и приспособлений, составление технологической последовательности выполнения проекта.

3.  Технологический этап выполнения творческого проекта (конструирование, моделирование, изготовление изделия).

4. Пр/р «Работа над проектом» 

5. Заключительный этап (оценка проделанной работы и защита проекта).

6. Пр/р «Защита творческого проекта».
	1

1

1

1

1

1


8 класс
	№ п/п
	Тема
	Количество часов

	1.
	Раздел: Технологии растениеводства
	16

	
	1. Техника безопасности при работе на пришкольном участке. 

2.  Пр/р «Сбор и учет урожая»

3. Основные законы земледелия. 

4. Пр/р «Сортировка овощей» 

5.  Роль света, тепла и воды в жизни растений.

6.  Приемы, с помощью которых регулируется водный, световой режимы.

7.  Удобрения, как загрязнители почвы

8.  Правила хранения удобрений.

9.  Посев семян капусты

10.  Пр/р «Посев семян капусты»

11.  Посадка рассады болгарского перца

12.  Пр/р «Посадка рассады болгарского перца»

13.  Посадка рассады капусты

14.  Пр/р «Посадка рассады капусты»

15.  Посадка рассады томатов

16. Пр/р «Посадка рассады томатов»
	1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

	2.
	Раздел: Рукоделие. Художественные ремесла 
	10

	
	Учебная тема: «Вязание спицами» 
	10 ч.

	
	1. История вязания спицами и мода. 

2. Материалы и инструменты. Подбор спиц и нитей. 

3. Набор петель для вязания спицами. Условные обозначения

4. Пр/р «Способы набора петель на 2-х спицах» 

5. Лицевые петли и их условное обозначение на схемах вяза-ния.  Закрытие петель последнего ряда  

6. Пр/р «Закрытие петель последнего ряда»

7. Изнаночные петли и их условное обозначение на схемах вя-зания.

8. Особенности вязания кромочных петель.  

9.  Выполнение образцов и изделий в технике вязания на спицах.

10.  Пр/р «Вязание образцов по схемам».
	1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

	3.
	Раздел: Создание изделий из текстильных материалов
	24

	
	Учебная тема «Элементы материаловедения» 
	4 ч.

	
	1. Общие сведения об одежде.

2. Классификация одежды.

3. Технологический процесс производства тканей.

4. Классификация тканей
	1

1

1

1

	
	Учебная тема «Элементы машиноведения» 
	2ч.

	
	1. Неисправности швейной машины. 

2. Классификация машинных швов.
	1

1

	
	Учебная тема «Конструирование и моделирование швейных изделий» 
	6 ч.

	
	1. Снятие мерок для построения чертежа брюк.

2.  Пр/р «Снятие мерок для построения чертежа».

3.  Построение чертежа брюк.

4.  Пр/р «Построение чертежа  на типовую фигуру в М 1:4».

5. Моделирование брюк. 

6.  Пр/р «Моделирование брюк».
	1

1

1

1

1

1

	
	Учебная тема «Технология изготовления швейных изделий» 
	12 ч.

	
	1. Раскройные работы. Подготовка деталей кроя к обработке. 

2. Пр/р «Раскладка деталей брюк на ткани и раскрой» 

3. Первая примерка. Исправление дефектов.

4. Пр/р «Первая примерка. Исправление дефектов» 

5. Обработка боковых срезов. 

6. Пр/р « Обработка боковых швов и срезов»

7. Обработка застежки. 

8.  Пр/р «Обработка застежки тесьмой-молния»

9. Обработка пояса. Соединение пояса с изделием. 

10.  Пр/р «Обработка пояса. Соединение пояса с изделием. Обработка петли и пришивание пуговицы»

11.  Обработка нижних срезов. Окончание работы. ВТО.

12.  Пр/р «Обработка нижних срезов. ВТО»
	1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

	4.
	Раздел: Технология ведения дома
	4

	
	1. Семья как экономическая ячейка общества. Потребности семьи

2. Информация о товарах. Торговые символы, этикетки, штрих-код.

3. Бюджет семьи. Сбережения. Личный бюджет

4. Пр/р «Доходы и расходы семьи»
	1

1

1

1

	5.
	Раздел: Кулинария
	8

	
	Учебная тема «Технология приготовления пищи» 
	6 ч.

	
	1. Виды домашней птицы. 

2. Определение качества птицы.

3. Первичная и тепловая обработка птицы. 

4. Время приготовления и определение готовности блюд.

5. Блюда из птицы.

6. Пр/р «Оформление рецепта и приготовление блюда из птицы»
	1

1

1

1

1

1

	
	Учебная тема «Сервировка стола» 
	2 ч.

	
	1. Требования к качеству оформления готовых блюд.

2. Пр/р «Составление меню, расчет количества и стоимости продуктов».
	1

1

	6.
	Раздел: Творческие проектные работы
	6

	
	1. Тематика творческих проектов и этапы их выполнения. Организационно-подготовительный этап выполнения творческого проекта.

2.  Выбор оборудования, инструментов и приспособлений, составление технологической последовательности выполнения проекта.

3.  Технологический этап выполнения творческого проекта (конструирование, моделирование, изготовление изделия).

4. Пр/р «Работа над проектом» 

5. Заключительный этап (оценка проделанной работы и защита проекта).

6. Пр/р «Защита творческого проекта».
	1

1

1

1

1

1


9 класс
	№ п/п
	Тема
	Количество часов

	1.
	Раздел: Технологии растениеводства
	16

	
	1. Техника безопасности при работе на пришкольном участке

2.  Пр/р «Сбор и учет урожая»

3.  Характеристика основных типов почвы

4.  Пр/р «Сортировка и закладка овощей на храанение»

5.  Выбор способа обработки почвы и необходимых орудий.

6.  Пр/р «Обработка почвы»

7. Использование органических и миниральных удобрений. 

8.  Нетоксичные средства защиты растений от болезней и вредителей.

9.  Выращивание растений в защищенном грунте

10.  Пр/р «Выращивание растений в защищенном грунте»

11.  Выбор вида защищенного грунта, покрывных материалов.

12.  Пр/р «Выращивание растений в защищенном грунте»

13.  Выращивание растений рассадным способом

14.  Пр/р «Выращивание растений рассадным способом»

15.  Выбор видов и сортов с/х и цветочно-декоративных культур

16.  Пр/р «Выбор видов и сортов с/х и цветочно-декоративных культур»
	1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

	2.
	Раздел: Рукоделие. Художественные ремесла 
	

	
	Учебная тема: «Вышивка» 
	14 ч.

	
	1. Вышивка. Подготовка к вышивке

2. Композиционное построение узоров.

3. Использование компьютера для вышивания

4.  Пр/р «Составление орнаментов»

5. Изучение цвета.

6.  Художественная гладь 

7. Двусторонняя гладь. 

8. Пр/р «Выполнение образцов вышивки»

9. Техника владимирского шитья. 

10. Пр/р «Выполнение образцов вышивки»

11. Накладные сетки и разделки верхошвов.

12. Белая гладь. 

13. Пр/р «Выполнение образцов вышивки»

14. Фестоны в отделке белой глади.
	1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

	3.
	Раздел: Создание изделий из текстильных материалов
	28

	
	Учебная тема «Конструирование и моделирование швейных изделий»  
	6 ч.

	
	1. Ассортимент детской одежды.

2. Требования, предъявляемые к детской одежде.

3. Расчет и построение детской одежды.

4. П/р «Построение чертежа распашонки»

5. П/р «Построение чертежа чепчика»

6. П/р «Построение чертежа ползунков»
	1

1

1

1

1

1

	
	Учебная тема «Технология изготовления швейных изделий» 
	8 ч.

	
	1. Подготовка ткани к раскрою. Раскрой изделия.

2. Пр/р «Выполнения раскроя изделий»

3. Обработка плечевых и боковых срезов распашонки.

4. Пр/р «Обработка и стачивание плечевых и боковых срезов распашонки».

5. Пр/р «Обработка и  стачивание деталей чепчика».

6. Пр/р «Обработка вытачек на ступнях ползунков. Обработка застежек»

7. Пр/р «Обработка и стачивание деталей ползунков»

8. Окончательная обработка и ВТО изделий.
	1

1

1

1

1

1

1

1

	4.
	Раздел: Технология ведения дома
	4

	
	1. Интерьер жилого дома.

2. Композиция в интерьере. Освещение.

3. Отделка квартиры. 

4. Гигиена жилья.
	1

1

1

1

	5.
	Раздел: Кулинария
	10

	
	Учебная тема «Технология приготовления пищи» 
	10 ч.

	
	1. Виды теста. 

2. Бездрожжевое пресное тесто и изделия из него.

3. Пр/р «Оформление рецепта изделия из пресного теста».

4. Пр/р «Приготовление кондитерского изделия из пресного теста».

5. Блинное тесто.

6. Пр/р «Оформление рецепта и приготовление изделия из блинов».

7. Песочное тесто.

8. Пр/р «Оформление рецепта и приготовление изделия из песочного теста».

9. Обобщающий урок по разделу «Кулинария»

10. К/р  «Основы кулинарии»
	1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

	6.
	Раздел: Современное производство и профессиональное самоопределение
	4

	
	1. Сфера бытового обслуживания населения 
2. Профессиональное образование в сфере обслуживания населения

3. Профессиональная карьера

4. Пр/р «Дифференциально-диагностический опросник по выявлению профессиональных наклонностей»
	1

1

1

1

	7
	Раздел: Творческие проектные работы
	6

	
	1. Тематика творческих проектов и этапы их выполнения. Организационно-подготовительный этап выполнения творческого проекта.

2.  Выбор оборудования, инструментов и приспособлений, составление технологической последовательности выполнения проекта.

3.  Технологический этап выполнения творческого проекта (конструирование, моделирование, изготовление изделия).

4. Пр/р «Работа над проектом» 

5. Заключительный этап (оценка проделанной работы и защита проекта).

6. Пр/р «Защита творческого проекта».
	1

1

1

1

1

1


