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Программа разработана на основе   программы  В.Д. Симоненко для учащихся 7 класса ( Симоненко, М.: Просвещение, 2009)  и   примерной программы по технологии.
(указать примерную или авторскую программу/программы, издательство, год издания при наличии)
Пояснительная записка

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

	1. 
	Конституция Российской Федерации, ст. 13, 14

	2. 
	Федеральный закон от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»

	3. 
	Федеральный закон от 24 июля 1998 г. N 124-ФЗ "Об основных гарантиях прав ребенка в Российской Федерации" (с изменениями и дополнениями)

	4. 
	Приказ Минобрнауки № 373 от 22.12.2009 «Об утверждении и введении в действие федерального государственного образовательного стандарта начального общего образования»

	5. 
	Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации № 253 от 31 марта 2014 г. «Об утверждении федерального перечня учебников, рекомендуемых к использованию при реализации имеющих государственную аккредитацию образовательных программ начального общего, основного общего, среднего общего образования»

	6. 
	Приказ Минобрнауки России от 17 декабря 2010 г. № 1897

	7. 
	Приказ Минобрнауки России от 18 декабря 2012 г. № 1060

	8. 
	Гигиенические требования к условиям обучения в общеобразовательных учреждениях (Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы СанПиН 2.4.2.2821-10)


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

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

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

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

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

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

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

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

изучение технологии на базовом уровне направлено на достижение следующих целей:

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

· овладение общетрудовыми и специальными умениями, необходимыми для поиска и использования технологической информации, проектирования и создания продуктов труда, ведения домашнего хозяйства, самостоятельного и осознанного определения своих жизненных и профессиональных планов; безопасными приемами труда;

· развитие познавательных интересов, пространственного воображения, интеллектуальных, творческих, коммуникативных и организаторских способностей;

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

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

Формирование технологической культуры в первую очередь подразумевает овладение учащимися общетрудовыми и жизненно важными умениями и навыками, так необходимыми в семье, коллективе, современном обществе, поэтому основная задача, решение которой предполагается при изучении курса «Технология», - это приобретение жизненно важных умений. 

Использование метода проектов позволяет на деле реализовать деятельностный подход в трудовом обучении учащихся и интегрировать знания и умения, полученные ими при изучении предмета технологии на разных этапах обучения.

Данная программа по желанию социума (детей и родителей), а также, учитывая оснащение кабинета технологии,  уделяет особое внимание ручному труду учащихся, так как навыки ручного труда всегда будут необходимы и профессионалу и просто в быту, в семейном «разделении труда». В век автоматизации и механизации создается опасность зарождения «безрукого» поколения.
Задачи учебного курса
Образовательные:
· приобретение графических умений и навыков, графической культуры;
· знакомство   с   наиболее   перспективными   и   распространенными   технологиями
преобразования материалов, энергии и информации в сферах домашнего хозяйства,
а также освоение этих технологий;
· знакомство  с  принципами  дизайна,  художественного  проектирования,  а  также выполнение проектов.
Воспитательные:
· формирование технологической культуры и культуры труда, воспитание трудолюбия;
· формирование уважительного и бережного отношения к себе и окружающим людям;
· формирование бережного отношения к окружающей природе с учетом экономических и экологических знаний и социальных последствий;
· формирование     творческого     отношения     в     преобразовании     окружающей действительности.
В результате изучения технологии учащиеся должны:

знать/понимать:

· основные технологические понятия;

· назначения и технологические свойства материалов;

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

· виды, приемы и последовательность выполнения технологических операций;

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

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

уметь:

· рационально организовывать рабочее место;

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

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

· выбирать материалы, инструменты и оборудование для выполнения работ;

· выполнять технологические операции с использованием ручных инструментов и приспособлений;

· соблюдать требования безопасности труда и правила пользования ручными инструментами;

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

· находить и устранять допущенные дефекты;

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

· планировать работу с учетом имеющихся ресурсов и условий;

· распределять работу при коллективной деятельности;

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

· для получения технологических сведений из разнообразных источников информации;

· для организации индивидуальной и коллективной трудовой деятельности;

· для изготовления или ремонта изделий из различных материалов;

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

· для обеспечения безопасности труда;

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

      Программа разработана для совместного обучения мальчиков и девочек 5-7 классов для средней общеобразовательной школы. За основу взят вариант  II изучения предмета «Технология», т.к. большинство обучающихся – девочки. Основные разделы базовой (государственной) программы 5, 6 и 7-х классов сохранены (изучаются не в полном объеме) и включены в разделы рабочей программы. Направление «Технология. Технический труд» интегрировано и для мальчиков и для девочек и изучается не в полном объеме.

Учитывая тот факт, что количество сильных и слабых учащихся в параллельных классах примерно одинаково, программа предназначена для работы во всех классных параллелях. Дифференцированный подход применяется при составлении заданий по разделам «Элементы графики» и «Элементы макетирования». Самостоятельные и практические задания творческого характера и темы проектов школьники выбирают по своим интересам и склонностям.

Обучение предусматривает линейно-концентрический принцип обучения: с 5 по 7 класс учащиеся знакомятся с технологиями преобразования материалов, энергии и информации на все более высоком уровне, в связи с чем, тематика разделов сохраняется и во всех трех параллелях одна и та же. Рабочая программа по учебному курсу «Технология» включает разделы, объединенные одной темой «Я и мой дом», где последующий раздел тесно связан с предыдущим и логически оправдан.

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

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

Поскольку ведущей деятельностью пятиклассников остается игра, в процесс обучения включены элементы игровых технологий. Теоретический материал преподносится в форме бесед, поисковых  и самостоятельных работ. Согласно требованиям СанПиН 2.4.2.1178-02 длительность практической работы на уроках технологии для обучающихся в 5-7 классах не превышает 65% времени занятий. Длительность непрерывной работы по основным трудовым операциям для обучающихся в 5 классах – не более 10 минут, в 6 – 12 минут, в 7 – 16 минут.  На выполнение творческих проектов выделяется около 25% общего времени интегративно в  течение учебного года. 
Оценка знаний, умений и уровня творческого развития учащихся осуществляется с помощью тестирования, перечня теоретических вопросов, практических работ и заданий в течение года, также защиты проекта. Для оценки  теоретических понятий используются проверочные тесты, для оценки умений – практические задания и мини-проекты.
В результате освоения обучающимися различных видов деятельности (индивидуальной, коллективной, самостоятельной, поисковой, практической, проектной) предполагается сформировать и значительно развить жизненно важные компетентности: социально-трудовая, социально-бытовая, самообслуживания, коммуникативная. Кроме того, знакомство с трудовыми профессиями позволит сформировать и компетентность в сфере профессионального самоопределения.
Содержание и структура курса
ВВОДНОЕ ЗАНЯТИЕ (1 ч)

ТБ в кабинете(1 ч)

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

Знать: правила электробезопасности.

Уметь: оказывать первую помощь при поражении электрическим током.

КУЛИНАРИЯ (8 ч)

Физиология питания (1 ч)

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

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

Уметь: оказывать первую помощь при пищевых отравлениях.

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

Сервировка стола к празднику. Элементы этикета (1 ч)

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

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

Уметь: сервировать стол к празднику.

Практическая работа: сервировка стола к празднику.

Кисломолочные продукты и блюда из них (1 ч)

Значение кисломолочных продуктов в питании человека. Ассортимент кисломолочных продуктов (простокваша, кефир, творог, сметана, варенец, ряженка, кумыс, йогурт, мацони и др.).

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

Использование готового кефира в качестве закваски в домашних условиях.

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

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

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

Молочные продукты для приготовления творога специально для пасхи: свежее или топленое молоко, густые сливки, сметана.

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

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

Практическая работа: приготовление блюд из йогурта.

Блюда из мяса и мясных продуктов (1 ч)

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

Сроки и способы хранения мяса и мясных продуктов.

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

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

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

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

Знать: виды мясного сырья, понятие о пищевой ценности мяса, способы определения качества мяса, сроки и способы хранения мяса и мясных продуктов; санитарные условия первичной обработки мяса и мясных продуктов, правила оттаивания мороженого мяса; правила    варки мяса для вторых блюд, способы жаренья мяса и мясных полу фабрикатов, способы определения готовности блюда; принципы подбора гарниров и соусов к мясным блюдам, правила подачи готовых блюд к столу.

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

Практическая работа: приготовление салата мясного.

Приготовление обеда в походных условиях (1 ч)

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

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

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

Практическая работа: приготовление походного блюда.

Блюда из фруктов и ягод (1 ч)

Понятие о пищевой ценности фруктов и ягод. Виды фруктов и ягод, используемых в кулинарии. Классификация фруктов и ягод: семечковые, косточковые, субтропические.

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

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

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

Блюда из фруктов и ягод. Желирующие вещества.

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

Оформление готовых блюд и подача их к столу.

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

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

Практическая работа: приготовление сладкого блюда.

Изделия из пресного теста (1 ч)

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

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

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

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

Практическая работа: приготовление вареников.

Заготовка продуктов (1 ч)

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

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

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

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

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

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

Самостоятельная работа: составление сравнительной таблицы.

ЭЛЕМЕНТЫ ГРАФИКИ (4 ч)

Построение третьей проекции по двум заданным (1 ч)

Построение третьего вида по двум заданным. 

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

Знать: основы прямоугольного проецирования.

Уметь: анализировать графический состав изображений.

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

Правила чтения чертежа. Перспектива и аксонометрия (1 ч)

Что значит прочитать чертеж (эскиз)? Словесное описание формы предмета по его чертежу или эскизу. Выполнение модели предмета по его чертежу или эскизу. 

Что такое наглядные изображения? Центральные проекции и перспектива. Основные понятия и определения аппарата построения перспективы: картина (плоскость проекций), центр проецирования (точка зрения), проецирующий луч, перспективная проекция (перспектива), плоскость и линия горизонта, главная точка картины, главное расстояние, дистанционные точки, точка схода перспектив параллельных прямых.

Знать: принцип построения наглядных изображений.

Уметь: читать и выполнять наглядные изображения несложных деталей.

Самостоятельная работа: построение наглядного изображения предмета.

Построение аксонометрических проекций (1 ч)

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

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

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

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

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

Использование перспективных и аксонометрических проекций в различных сферах деятельности человека.

Знать: принцип построения аксонометрических проекций.

Уметь: читать и выполнять аксонометрические проекции.

Самостоятельная работа: выполнение технического рисунка.

Образование форм методом сложения и вычитания их составных элементов (1 ч)

Повторение понятий «форма», «геометрическое тело». Параметры формы и положения. Основные элементы пространственных форм. Простейшие геометрические тела.

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

Построение вырезов на геометрических телах.

Уметь: анализировать форму предмета по чертежу.

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

ЭЛЕМЕНТЫ МАКЕТИРОВАНИЯ (3 ч)

Формы и формообразование. Чертеж развертки изделия (1 ч)

Повторение понятий «развертка», «деталирование». 

Образование поверхностей. Понятие формы.

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

Уметь: анализировать форму предмета по развертке.

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

Способы художественной обработки поверхности (скань) (1 ч)

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

Знать: общие основы художественного конструирования.

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

Практическая работа: отделка поверхности изделия сканью.

Композиция в макетировании (1 ч)

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

Профессия дизайнера.

Знать: общие основы художественного конструирования.

Уметь: составлять несложные композиции из отдельных деталей.

Практическая работа: составление композиции.

КУЛЬТУРА  ДОМА (3 ч)

Комнатные растения в интерьере (1 ч)

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

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

Влияние комнатных растений на микроклимат помещения. Проблема чистого воздуха. 

Оформление балконов, лоджий, приусадебных участков. Декоративное цветоводство.

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

Уметь: оборудовать детский уголок, выращивать комнатные растения и размещать их в интерьере.

Графическая работа: эскиз оформления балкона или лоджии растениями.

Традиции и семейные праздники. Правила составления букета (1 ч)

Эстетические требования к составлению букета. Поэтическое значение цветов и растений.

Знать: правила составления букета, искусство дарить цветы.

Практическая работа: составление букета или рисунка букета.

Творческий проект (1 ч)

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

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

Знать: особенности технологического этапы проекта.

Уметь: планировать свою деятельность на стадии технологического этапа проекта.

Темы проектов: «Интерьер лоджии», «Интерьер приусадебного участка», «Интерьер пришкольного участка», «Макет комнаты».

ЭЛЕМЕНТЫ МАТЕРИАЛОВЕДЕНИЯ (2 ч)

Искусственные и химические материалы в быту (1 ч)

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

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

Уметь: применять ткани из искусственных волокон в швейных изделиях.

Лабораторная работа: определение вида ткани.

Получение химических волокон (1 ч)

Технология производства искусственных волокон. Рабочие профессии химического производства.

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

Знать: характеристику сложных переплетений, зависимость свойств тканей от вида переплетений.

Практическая работа: изготовление макетов сложных переплетений.

ПРОЕКТИРОВАНИЕ ШВЕЙНЫХ ИЗДЕЛИЙ С ЭЛЕМЕНТАМИ МАШИНОВЕДЕНИЯ (4 ч)

Конструирование плечевого изделия (1 ч)

Эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования к легкому женскому платью и бельевым швейным изделиям. 

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

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

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

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

Практическая работа: построение чертежа выкройки-основы футболки.

Моделирование плечевого изделия (1 ч)

Модели женского платья и бельевых изделий. Моделирование плечевых изделий путем изменения формы выреза горловины, формы рукава, длины изделия. 

Подготовка выкройки к раскрою.

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

Уметь: моделировать фасоны платья и белья.

Практическая работа: моделирование чертежа выкройки-основы футболки.

Технология выполнения швов (1 ч)

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

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

Уметь: выполнять стачные (запошивочный, двойной) и краевые (окантовочный с открытым и закрытым срезами) швы.

Практическая работа: выполнение образцов швов.

Виды соединений деталей в узлах механизмов и машин (1 ч)

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

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

Уметь: определять виды соединений деталей в узлах механизмов и машин, читать кинематические схемы.

Самостоятельная работа: чтение кинематических схем.

ОТНОШЕНИЕ ЧАЛОВЕКА К ВЕЩАМ (1 ч)

Уход за трикотажной одеждой. Ремонт одежды (1 ч)

Уход за бельем, ремонт белья. Стирка и влажно-тепловая обработка изделий из натуральных и химических волокон.

Способы поднятия петель на трикотажных изделиях.

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

Уметь: выполнять штопку швейных изделий. 

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

РУКОДЕЛИЕ. ВЯЗАНИЕ КРЮЧКОМ (4 ч)

Подготовка к работе. Условные обозначения (1 ч)

Краткие сведения из истории старинного рукоделия. Изделия, связанные крючком, в современной моде.

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

Выбор крючка в зависимости от ниток и узора. 

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

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

Технология выполнения  различных петель (1 ч)

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

Знать: возможности применения техники вязания крючком различных петель.

Практическая работа: выполнение различных петель.

Ажурный узор. Схема узора. Окончательная отделка изделия (1 ч)

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

Знать: возможности применения техники вязания крючком узоров.

Уметь: вязать узоры по схеме.

Практическая работа: выполнение различных узоров.

Творческий проект (1 ч)

Декоративное искусство как неограниченная возможность реализации творческого начала каждой личности. Знакомство с различными видами декоративно-прикладного искусства народов нашей страны.

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

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

Знать: требования к качеству изделия для проекта.

Уметь: подбирать критерии для оценки качества изделия.

Темы проектов: «Декоративная салфетка», «Носовой платочек с вязаной каймой».

ГИГИЕНА ЧЕЛОВЕКА (1 ч)

Гигиена школьника. Одежда (1 ч)

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

Правила нанесения и снятия масок, выполнения макияжа.

Знакомство с профессией визажиста.

Знать: правила пользования средствами косметики; правила нанесения и снятия масок, выполнения макияжа.

Уметь: пользоваться косметическими средствами.

Графическая работа: выполнение эскиза макияжа или модели школьной одежды.

ТВОРЧЕСКИЙ ПРОЕКТ (3 ч)

Правила оформления пояснительной записки (1 ч)

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

Знать: правила оформления пояснительной записки.

Уметь: грамотно составлять пояснительную записку проекта.

Темы проектов: «Декоративная шкатулка», «Макет жилого дома», «Макет интерьера окна».

Практическая работа по проекту (1 ч)

Конструкторский этап проекта. Разработка чертежей и эскизов для изготовления изделия. Материалы, инструменты и приспособления для работы. Правила техники безопасности. Санитарно-гигиенические требования. 

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

Знать: последовательность конструкторского и технологического этапов проекта.

Уметь: планировать свою деятельность по выполнению проекта.

Защита проекта (1 ч)

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

Знать: алгоритм защиты проекта.

Уметь: грамотно излагать свои мысли.
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Календарно-тематическое планирование
	№ урока
	Тема урока
	Оборудование урока
	Вид занятия
	Виды деятельности и формы
	Дата
	Корректировка

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	1чет
1


	Вводное занятие

ТБ в кабинете.


	Мультимедийный комплекс
	Урок формирования и совершенствования знаний
	Фронтальная беседа, опрос
	07.09.
	

	2
3
4
5
6
7
8
9

	Кулинария 

Физиология питания. ОЗОЖ.

Сервировка стола к празднику. Элементы этикета.

Кисломолочные продукты и блюда из них. ТБ в кухне. ОЗОЖ.

Блюда из мяса и мясных продуктов. ТБ. ОЗОЖ.

Приготовление обеда в походных условиях. ТБ. ОЗОЖ.

Блюда из фруктов и ягод. ТБ. ОЗОЖ.

Изделия из пресного теста. ТБ. ОЗОЖ.

Заготовка продуктов. ОЗОЖ.


	Мультимедийный комплекс

Мультимедийный комплекс

Мультимедийный комплекс

Мультимедийный комплекс

Мультимедийный комплекс

Мультимедийный комплекс

Мультимедийный комплекс

Мультимедийный комплекс
	Урок формирования и совершенствования знаний

Комбинированный урок

Комбинированный урок

Комбинированный урок

Комбинированный урок

Комбинированный урок

Урок формирования и совершенствования знаний

Комбинированный урок
	Групповая,

поисковая работа

индивидуальные задания

Групповая практическая работа

Групповая  практическая работа

Групповая  практическая работа

Групповая  практическая работа

Групповая  практическая работа

Фронтальная, беседа, опрос


	14.09
21.09

28.09

05.10
12.10
19.09

26.10
09.11
	

	2 чет.
10
11
12
13

	Элементы графики

Построение третьей проекции по двум заданным.

Правила чтения чертежа. Перспектива и аксонометрия.

Построение аксонометрических проекций.

Образование форм методом сложения и вычитания их составных элементов.
	Плакат. Элементы графики

Плакат. Элементы графики

Плакат. 
Элементы графики
	Комбинированный урок

Комбинированный урок

Комбинированный урок

Комбинированный урок
	Фронтальная, индивидуальные,  практические работы

Фронтальная, индивидуальные,  практические работы

Фронтальная, индивидуальные,  практические работы
	16.11
23.11

30.11

07.12
14.12


	

	14
15
16
	Элементы макетирования.

Формы и формообразование. Чертеж развертки изделия.

Способы художественной обра-ботки поверхности (скань).

Композиция в макетировании.
	Плакат. Элементы макетирования

Плакат. Элементы макетирования


	Комбинированный урок

Комбинированный урок

Комбинированный урок
	Фронтальная, индивидуальные,  практические работы
Фронтальная, индивидуальные,  практические работы
	21.12

28.12

11.01
	

	3 чет.
17
18
19
	Культура  дома.

Комнатные растения в интерьере.

Традиции и семейные празд-ники. Правила составления букета.

Творческий проект «С праздником!».
	Мультимедийный комплекс

Мультимедийный комплекс
Мультимедийный комплекс


	Комбинированный урок

Комбинированный урок

Урок обобщения знаний и умений
	Фронтальная, индивидуальные,  практические работы
Фронтальная, индивидуальные,  практические работы
Групповая практическая работа
	   18.01
25.01

01.02
	

	20
21
	Элементы материаловедения.

Искусственные и химические материалы в быту.

Получение химических волокон.
	Плакат. Элементы материаловедения
	Комбинированный урок

Комбинированный урок
	Беседа, фронтальный инструктаж

Беседа, практическая работа
	08.02
15.02
	

	22
23
24
25
	Проектирование швейных изделий с элементами машиноведения.

Конструирование швейного изделия.

Моделирование швейного изделия.

Технология выполнения швов. ВТО.ТБ

Виды соединений деталей в узлах механизмов и машин. 
	Швейная машинка

Швейная машинка

Швейная машинка

Швейная машинка
	Комбинированный урок

Комбинированный урок

Комбинированный урок

Комбинированный урок
	Фронтальная практическая работа

Фронтальная практическая работа

Фронтальная практическая работа

Фронтальная графическая работа
	22.02
29.02

07.03
14.03


	

	26
	Отношение человека к вещам.

Уход за трикотажной одеждой. Ремонт одежды.
	
	Комбинированный урок
	Фронтальная практическая работа
	21.03

	

	4 чет.
27
28
29
30
	Рукоделие. Вязание крючком.

Подготовка к работе. Условные обозначения.

Технология выполнения  различных петель. ТБ.

Ажурный узор. Схема узора. ТБ Окончательная отделка изделия.

Творческий проект «Салфетка». 
	
	Комбинированный урок

Комбинированный урок

Комбинированный урок

Урок обобщения знаний и умений
	Фронтальная практическая работа

Фронтальная практическая работа

Фронтальная практическая работа

Индивидуальная практическая работа
	04.04
11.04

18.04

25.04


	

	31
	Гигиена человека.

Гигиена школьника. Одежда.
	Мультимедийный комплекс
	Урок формирования и совершенствования знаний
	Беседа,самостоятельная работа,  консультация
	16.05
	

	32
33
34
	Проект.

Правила оформления пояснительной записки.

Практическая работа по проекту.

Защита проекта. 
	Мультимедийный комплекс

Мультимедийный комплекс

Мультимедийный комплекс
	Урок закрепления знаний

Урок закрепления знаний

Урок обобщения знаний и умений
	Консультация

Практическая работа

Конференция
	23.05
30.05
	


