Пояснительная записка
Программа составлена на основе следующих документов:
· Закон РФ «Об образовании в Российской Федерации»
· Федерального государственного образовательного стандарта основного общего образования (приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от «17»  декабря  2010 г. № 1897);
· Примерной основной образовательной программы  по учебным предметам: Технология 5-9 классы; 
· Примерной основной образовательной программы основного общего образования;
· Примерной (авторской) программы по учебному предмету «Технология» по направлению «Технология  ведения дома» для основного общего образования:   программа: 5-8 классы / автор О.А. Кожина; ООО «Дрофа», 2012.
· Письма Департамента образования Ярославской области № 23/ 01-10 от 12. 01.06 «о рабочих программах и учебных курсах».
· Федерального перечня учебников на 2013-2014 уч.г.
· Рекомендаций по оснащению общеобразовательных учреждений учебным и учебно-лабораторным оборудованием, необходимым для реализации ФГОС основного общего образования http://standart.edu.ru/catalog.aspx?Catalogid=8420 
· Требований к оснащению образовательного процесса в соответствии с содержательным наполнением учебных предметов Федерального компонента государственного стандарта среднего (полного) общего образования по технологии (утверждены приказом Минобрнауки РФ №1089 от 05.03.2004) - http://www.lexed.ru/standart/03/02/
· Устава ОУ
· Основной образовательной программы Муниципального общеобразовательного учреждения средней общеобразовательной школы  № 42 им. Н.П. Гусева на 2014-2015 учебный год.
Программа ориентирована на использование учебно-методического комплекса Авторы О.А. Кожина, Е.Н. Кудакова, С.Э. Маркуцкая. 
Место учебного предмета: на изучение данного предмета отводится 2 часа в неделю, что при 34 учебных неделях составляет 68 часов в год. Учебный год 34 недели (приказ директора №118 от 01.09.2014).
В данной рабочей программе изменен порядок изучения разделов, в связи с продолжительностью первой четверти (9 недель). После раздела Кулинария, начинается изучение раздела  Оформление интерьера (2 часа из 4).
Цели изучения предмета:
· формирование представлений о составляющих техносферы, современном производстве и распространённых в нём технологиях;
· освоение технологического подхода как универсального алгоритма преобразующей и созидательной деятельности;
· формирование представлений о технологической культуре производства, развитие культуры труда подрастающего поколения на основе включения обучающихся в разнообразные виды технологической деятельности по созданию личностно или общественно значимых продуктов труда;
· овладение необходимыми в повседневной жизни базовыми (безопасными) приёмами ручного и механизированного труда с использованием распространённых инструментов, механизмов и машин, способами управления отдельными видами бытовой техники;
· овладение общетрудовыми и специальными умениями, необходимыми для проектирования и создания продуктов труда, ведения домашнего хозяйства;
· развитие у учащихся познавательных интересов, технического мышления, пространственного воображения, интеллектуальных, творческих, коммуникативных и организаторских способностей;
· формирование у учащихся опыта самостоятельной проектно-исследовательской деятельности;
· воспитание трудолюбия, бережливости, аккуратности, целеустремлённости, предприимчивости, ответственности за результаты своей деятельности, уважительного отношения к людям различных профессий и результатам их труда; воспитание гражданских и патриотических качеств личности;
Общая характеристика учебного предмета:
·     Обучение школьников технологии строится на основе освоения конкретных процессов преобразования и использования материалов, информации, объектов природной среды. 
· Учебный предмет изучается по направлению «Технологии ведения дома». Данный компонент программы включает в себя основные теоретические сведения и практические работы, лабораторные работы. При этом предполагается, что изучение материала, связанного с практическими работами, предваряется освоением обучающимися необходимого минимума теоретических сведений с опорой на лабораторные исследования, выполнение школьниками творческих и проектных работ.
·      Независимо от вида изучаемых технологий, содержанием программы предусматривается освоение материала по следующим сквозным образовательным линиям:
· Технологическая культура производства;
· Культура и эстетика труда;
· Декоративно – прикладное творчество;
· Получение, обработка, хранение и использование технологической информации;
· Основы черчения, графики, дизайна;
· Знакомство с миром профессий;
· Влияние технологических процессов на окружающую среду и здоровье человека;
· Творческая и проектная деятельность;
·        Изучение предмета «Технология» обеспечивает достижение личностных, метапредметных и предметных результатов.
·      Основным дидактическим средством обучения технологии в основной школе является учебно-практическая деятельность учащихся. 




Планируемые результаты изучения предмета «Технология»:
Личностные:
· формирование целостного мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и общественной практики; проявление познавательной активности в области предметной технологической деятельности;
· формирование ответственного отношения к учению, готовности и способности обучающихся к саморазвитию и самообразованию на основе мотивации к обучению и познанию;
· овладение элементами организации умственного и физического труда; развитие трудолюбия и ответственности за результаты своей деятельности; выражение желания учиться для удовлетворения перспективных потребностей;
· формирование коммуникативной компетентности в общении и сотрудничестве со сверстниками; умение общаться при коллективном выполнении работ или проектов с учётом общности интересов и возможностей членов трудового коллектива;

Метапредметные:
Регулятивные:
Учащиеся научаться:
• целеполаганию, включая постановку новых целей, преобразование практической задачи в познавательную;
• самостоятельно анализировать условия достижения цели на основе учёта выделенных учителем ориентиров действия в новом учебном материале;
• планировать пути достижения целей;
• уметь самостоятельно контролировать своё время и управлять им;
• принимать решения в проблемной ситуации на основе переговоров;
• осуществлять констатирующий и предвосхищающий контроль по результату и по способу действия; актуальный контроль на уровне произвольного внимания;
• адекватно самостоятельно оценивать правильность выполнения действия и вносить необходимые коррективы в исполнение как в конце действия, так и по ходу его реализации;
• основам прогнозирования как предвидения будущих событий и развития процесса.
Учащийся  получит возможность научиться:
• самостоятельно ставить новые учебные цели и задачи;
• при планировании достижения целей самостоятельно и адекватно учитывать условия и средства их достижения;
• выделять альтернативные способы достижения цели и выбирать наиболее эффективный способ;
• основам саморегуляции в учебной и познавательной деятельности в форме осознанного управления своим поведением и деятельностью, направленной на достижение поставленных целей;
• осуществлять познавательную рефлексию в отношении действий по решению учебных и познавательных задач;
•  основам саморегуляции эмоциональных состояний;
• прилагать волевые усилия и преодолевать трудности и препятствия на пути достижения целей.


Коммуникативные:
Учащийся научится:
• учитывать разные мнения и стремиться к координации различных позиций в сотрудничестве;
• формулировать собственное мнение и позицию, аргументировать и координировать её с позициями партнёров в сотрудничестве при выработке общего решения в совместной деятельности;
• устанавливать и сравнивать разные точки зрения, прежде чем принимать решения и делать выбор;
• аргументировать свою точку зрения, спорить и отстаивать свою позицию не враждебным для оппонентов образом;
• задавать вопросы, необходимые для организации собственной деятельности и сотрудничества с партнёром;
• осуществлять взаимный контроль и оказывать в сотрудничестве необходимую взаимопомощь;
• адекватно использовать речь для планирования и регуляции своей деятельности;
• адекватно использовать речевые средства для решения различных коммуникативных задач; владеть устной и письменной речью; строить монологическое контекстное высказывание;
• организовывать учебное сотрудничество с учителем и сверстниками, определять цели и функции участников, способы взаимодействия; планировать общие способы работы;
• осуществлять контроль, коррекцию, оценку действий партнёра, уметь убеждать;
• работать в группе — устанавливать рабочие отношения, эффективно сотрудничать и способствовать продуктивной кооперации; интегрироваться в группу сверстников и строить продуктивное взаимодействие со сверстниками и взрослыми;
• использовать адекватные языковые средства для отображения своих чувств, мыслей, мотивов и потребностей;
Учащийся получит возможность научиться:
• учитывать разные мнения и интересы и обосновывать собственную позицию;
• продуктивно разрешать конфликты на основе учёта интересов и позиций всех участников, поиска и оценки альтернативных способов разрешения конфликтов; договариваться и приходить к общему решению в совместной деятельности, в том числе в ситуации столкновения интересов;
• брать на себя инициативу в организации совместного действия (деловое лидерство);
• оказывать поддержку и содействие тем, от кого зависит достижение цели в совместной деятельности;
• вступать в диалог, а также участвовать в коллективном обсуждении проблем, участвовать в дискуссии и аргументировать свою позицию, владеть монологической и диалогической формами речи в соответствии с грамматическими и синтаксическими нормами родного языка;
• следовать морально-этическим и психологическим принципам общения и сотрудничества на основе уважительного отношения к партнёрам, внимания к личности другого, адекватного межличностного восприятия, готовности адекватно реагировать на нужды других, в частности оказывать помощь и эмоциональную поддержку партнёрам в процессе достижения общей цели совместной деятельности;
• устраивать эффективные групповые обсуждения и обеспечивать обмен знаниями между членами группы для принятия эффективных совместных решений;
• в совместной деятельности формулировать цели группы и позволять её участникам проявлять собственную энергию для достижения этих целей.

Познавательные:
Учащийся научится:
• основам реализации проектно-исследовательской деятельности;
• проводить наблюдение и эксперимент под руководством учителя;
• осуществлять расширенный поиск информации с использованием ресурсов библиотек и Интернета;
• преобразовывать модели и схемы для решения задач;
• осуществлять выбор наиболее эффективных способов решения задач в зависимости от конкретных условий;
• давать определение понятиям;
• устанавливать причинно-следственные связи;
• обобщать понятия;
• осуществлять сравнение, сериацию и классификацию, самостоятельно выбирая основания и критерии для указанных логических операций;
• строить логическое рассуждение, включающее установление причинно-следственных связей;
• объяснять явления, процессы, связи и отношения, выявляемые в ходе исследования;
Учащийся получит возможность научиться:
• ставить проблему, аргументировать её актуальность;
• самостоятельно проводить исследование на основе применения методов наблюдения и эксперимента;
• выдвигать гипотезы о связях и закономерностях событий, процессов, объектов;
• делать умозаключения (индуктивные и по аналогии) и выводы на основе аргументации.
ИКТ-компетентность:
Обращение с устройствами ИКТ
Учащийся научится:
• подключать устройства ИКТ к электрическим и информационным сетям, использовать аккумуляторы;
• правильно включать и выключать устройства ИКТ, входить в операционную систему и завершать работу с ней, выполнять базовые действия с экранными объектами (перемещение курсора, выделение, прямое перемещение, запоминание и вырезание);
• осуществлять информационное подключение к локальной сети и глобальной сети Интернет;
• входить в информационную среду образовательного учреждения, в том числе через Интернет, размещать в информационной среде различные информационные объекты;
• выводить информацию на бумагу, правильно обращаться с расходными материалами;
• соблюдать требования техники безопасности, гигиены, эргономики и ресурсосбережения при работе с устройствами ИКТ, в частности учитывающие специфику работы с различными экранами.
Учащийся  получит возможность научиться:
• осознавать и использовать в практической деятельности основные психологические особенности восприятия информации человеком.

Создание графических объектов
Учащийся научится:
• создавать различные геометрические объекты с использованием возможностей специальных компьютерных инструментов;
Учащийся получит возможность научиться:
• создавать виртуальные модели трёхмерных объектов.

Создание, восприятие и использование гипермедиасообщений
Учащийся научится:
• использовать при восприятии сообщений внутренние и внешние ссылки;
• формулировать вопросы к сообщению, создавать краткое описание сообщения; цитировать фрагменты сообщения;
• избирательно относиться к информации в окружающем информационном пространстве, отказываться от потребления ненужной информации.
Учащийся получит возможность научиться:
• проектировать дизайн сообщений в соответствии с задачами и средствами доставки;
Поиск и организация хранения информации
Учащийся научится:
• использовать различные приёмы поиска информации в Интернете, поисковые сервисы, строить запросы для поиска информации и анализировать результаты поиска;
• использовать приёмы поиска информации на персональном компьютере, в информационной среде учреждения и в образовательном пространстве;
• использовать различные библиотечные, в том числе электронные, каталоги для поиска необходимых книг;
• формировать собственное информационное пространство: создавать системы папок и размещать в них нужные информационные источники, размещать информацию в Интернете.
Учащийся получит возможность научиться:
• создавать и заполнять различные определители;
• использовать различные приёмы поиска информации в Интернете в ходе учебной деятельности.

Моделирование и проектирование, управление
Учащийся научится:
• моделировать с использованием виртуальных конструкторов;

• проектировать и организовывать свою индивидуальную и групповую деятельность, организовывать своё время с использованием ИКТ.
Учащийся получит возможность научиться:
• проектировать виртуальные и реальные объекты и процессы, использовать системы автоматизированного проектирования.




Предметные:
В познавательной сфере: практическое освоение обучающимися основ проектно-исследовательской деятельности; проведение наблюдений и экспериментов под руководством учителя; 
Ученик научиться:
Ученик получить возможность научиться:

· 	объяснение явлений, процессов и связей, выявляемых в ходе исследований;
· 	 овладение средствами и формами графического отображения объектов или процессов, правилами выполнения графической документации, овладение методами чтения технической, технологической и инструктивной информации;

В трудовой сфере:
· планирование технологического процесса и процесса труда; подбор материалов с учётом характера объекта труда и технологии; подбор инструментов, приспособлений и оборудования с учётом требований технологии и материально-энергетических ресурсов; 
· овладение методами учебно-исследовательской и проектной деятельности, решения творческих задач, моделирования, конструирования; проектирование последовательности операций и составление операционной карты работ;
· выполнение технологических операций с соблюдением установленных норм, стандартов, ограничений; соблюдение трудовой и технологической дисциплины; соблюдение норм и правил безопасного труда, пожарной безопасности, правил санитарии и гигиены;
· выбор средств и видов представления технической и технологической информации в соответствии с коммуникативной задачей, сферой и ситуацией общения;

В мотивационной сфере:
 согласование своих потребностей и требований с потребностями и требованиями других участников познавательно-трудовой деятельности;
· 	формирование представлений о мире профессий, связанных с изучаемыми технологиями,
· 	стремление к экономии и бережливости в расходовании времени, материалов, денежных средств, труда; наличие экологической культуры при обосновании объекта труда и выполнении работ;

В эстетической сфере:

■	 умение выражать себя в доступных видах и формах художественно-прикладного творчества; художественное оформление объекта труда и оптимальное планирование работ;
■	рациональный выбор рабочего костюма и опрятное содержание рабочей одежды;
■	участие в оформлении класса и школы, озеленении пришкольного участка, стремление внести красоту в домашний быт;


В коммуникативной сфере:
■	практическое освоение умений, составляющих основу коммуникативной компетентности: действовать с учётом позиции другого и уметь согласовывать свои действия; устанавливать и поддерживать необходимые контакты с другими людьми; удовлетворительно владеть нормами и техникой общения; определять цели коммуникации, оценивать ситуацию, учитывать намерения и способы коммуникации партнёра, выбирать адекватные стратегии коммуникации;
■	установление рабочих отношений в группе для выполнения практической работы или проекта, эффективное сотрудничество и способствование эффективной кооперации; интегрирование в группу сверстников и построение продуктивного взаимодействия со сверстниками и учителями;

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 выполнении различных технологических операций; соблюдение необходимой величины усилий, прикладываемых к инструментам, с учётом технологических требований;


Основное содержание учебного предмета «Технология ведения дома»:
 базовыми являются разделы программы: «Кулинария», «Создание изделий из текстильных и поделочных материалов», «Рукоделие. Художественные ремесла», «Оформление интерьера», «Электротехника», «Технологии исследовательской, опытнической и  проектной деятельности».


Учебный план

	№ п\п
	Название раздела, модуля программы
	Всего часов
	Из них

	
	
	Примерная (авторская) программа
	Рабочая программа
	Практические рабо-ты
	Лабораторные рабо-ты
	экскурсии
	Контрольные рабо-ты

	1.
	Кулинария
	16
	16
	
	
	
	

	2.
	Оформление интерьера
	4
	4
	
	
	
	

	3.
	Создание изделий из текстильных  материалов
	28
	28
	
	
	
	

	4.
	Рукоделие. Художественные ремесла
	8
	8
	
	
	
	

	5.
	«Технологии исследовательской, опытнической и  проектной деятельности».
	10
	10
	
	
	
	

	6.
	Ручные работы
	2
	2
	
	
	
	

	
	ИТОГО
	68
	68 
	
	
	
	




Поурочное планирование  (с определением основных видов учебной деятельности)

	№ занятия (урока)
	Дата
	Тема занятия
	Основное содержание
	Обеспечение ( ЦОР, оборудование и т.п)

	1. 1-2
	2
	Санитария и гигиена. 
	Введение в курс технологии. Общие правила безопасных приемов труда, санитарии и гигиены.  Санитарные требования к помещению кухни и столовой, к посуде и кухонному инвентарю. Соблюдение санитарных правил и личной гигиены при кулинарной обработке продуктов для сохранения их качества и предупреждения пищевых отравлений. Правила мытья посуды ручным способом и в посудомоечных машинах. Применение моющих и дезинфицирующих средств,  для мытья посуды. Безопасные приемы работы с кухонным оборудованием, колющими и режущими инструментами, горячими жидкостями. 
Пр.р  № 1«Определение безопасных для здоровья моющих средств для посуды и кабинета.»
	http://fcior.edu.ru/card/20951/znachenie-vitaminov-v-pitanii-cheloveka.html витамины
http://fcior.edu.ru/card/21016/principy-racionalnogo-pitaniya-piramida-pitaniya.html
пирамида питания
http://fcior.edu.ru/card/20994/fiziologiya-pitaniya-belki-zhiry-uglevody-vitaminy.html белки, углеводы

	2. 3-4
	2
	Физиология питания. 
 Определение количества и состава продуктов, обеспечивающих суточную потребность человека в витаминах.
	Понятие о процессе пищеварения и усвояемости пищи. Условия, способствующие лучшему пищеварению. Общие сведения о питательных веществах.
Современные данные о роли витаминов, минеральных солей, микроэлементах в обмене веществ, их содержание в пищевых продуктах; суточная потребность в витаминах, солях, микроэлементах.
ПР.р  №2 «Определение количества и состава продуктов, обеспечивающих суточную потребность человека в витаминах».

	

	3.5-6
	2
	Интерьер кухни, столовой 

	Краткие сведения из истории архитектуры и интерьера, связь архитектуры с природой. Интерьер жилых помещений и их комфортность. Современные стили в интерьере. Создание интерьера кухни с учетом запросов и потребностей семьи и санитарно-гигиенических требований. Разделение кухни на зону для приготовления пищи и зону столовой. Оборудование кухни и его рациональное размещение в интерьере. 
Пр.р. № «Создание интерьера кухни».
	

	4.(7-8)
	2
	Бутерброды, горячие напитки. 

	Продукты, употребляемые для приготовления бутербродов. Значение хлеба в питании человека. Способы обработки продуктов для приготовления бутербродов. Способы нарезки продуктов для бутербродов ,инструменты и приспособления для нарезки. Использование обрезков. Толщина хлеба в бутербродах. Виды бутербродов: открытые, ассорти на хлебе, закрытые (дорожные, сандвичи), закусочные (канапе). Особенности технологии приготовления разных видов бутербродов. Дополнительные продукты для украшения открытых бутербродов. Сочетание по вкусу и цвету продуктов в бутербродах ассорти на хлебе. Требования к качеству готовых бутербродов. Условия и сроки хранения бутербродов. Подача к столу. Виды горячих напитков (чай, кофе, какао). Сорта чая, их вкусовые достоинства. Чайный сбор (мята, чабрец, липа и др.). Способы заваривания чая и трав. Сорта кофе. Кофе молотый и в зернах. Приспособления для размола зерен кофе. Технология приготовления кофе. Кофеварки. Правила хранения чая, кофе, какао. Требования к качеству готовых напитков.
Пр.р  №   «Приготовление бутербродов и горячих напитков к завтраку».
	

	5.9-10
	2
	Блюда из яиц.

	Значение яиц в питании человека. Использование яиц в кулинарии. Строение яйца. Способы определения свежести яиц. Способы длительного хранения яиц. Технология приготовления блюд из яиц. Приспособления и оборудование для взбивания и приготовления блюд из яиц. Способы определения готовности блюд из яиц. Оформление готовых блюд. 
Пр.р №   «Приготовление блюда из яиц»

	

	6.11-12

	2
	Блюда из овощей.

	Понятие о пищевой ценности овощей. Виды овощей, используемых в кулинарии. Содержание влаги в продуктах. Влияние ее на качество и сохранность продуктов. Свежемороженые овощи. Условия и сроки их хранения, способы кулинарного использования. Влияние экологии окружающей среды на качество овощей. Методы определения качества овощей в домашних условиях.
Механическая обработка овощей. Санитарные условия механической обработки овощей. Назначение и правила механической обработки овощей (сортировка, мойка, очистка, промывание, нарезка). Причины потемнения картофеля и способы его предотвращения. Механическая обработка листовых, луковых и пряных овощей (переборка, зачистка, удаление корешков, загнивших и желтых листьев, промывка, нарезка). Особенности механической обработки тыквенных, томатных и капустных овощей. Инструменты и приспособления для нарезки овощей. Правила обработки, обеспечивающие сохранения цвета овощей и содержания в них витаминов. Содержание в овощах минеральных веществ, белков, жиров, углеводов, витаминов. Сохранность этих веществ в пищевых  продуктах в процессе хранения и кулинарной обработки. 
Пр.р. №  «Определение доброкачественности овощей по внешнему виду»
Пр. р. №  Приготовление салата из сырых овощей.
	

	7.13-14
	2
	  Блюда из овощей.

	Приготовление блюд из вареных овощей.
Значение и виды тепловой кулинарной обработки  продуктов (варка, жарение, тушение, запекание, припускание, пассерование, бланширование). Преимущества и недостатки различных способов варки овощей. Изменение содержания витаминов и минеральных веществ в зависимости от условий кулинарной обработки.
Технология приготовления блюд из отварных овощей. Требования к качеству и оформлению готовых блюд. Время варки, способы определения готовности, охлаждение овощей после варки. Изменение и содержание витаминов и минеральных веществ то условий кулинарной обработки.
Пр. р. №  Приготовление салата из варёных  овощей.
Пр.р. №  «Определение количества нитратов в овощах с помощью измерительных приборов, в химических лабораториях, при помощи бумажных индикаторов»
	

	8.15-16

	2
	Сервировка стола. Этикет.

	Особенности сервировки стола к завтраку. Составление меню на завтрак.  Набор столовых приборов и посуды. Способы складывания салфеток. Правила пользования столовыми приборами.  Оформление   и подача готовых блюд к столу. Подача горячих напитков. Правила поведения за столом. 
 ПР.р. №   «Складывание
тканевых и бумажных салфеток различными способами».
	

	9.17-18
	2
	Заготовка продуктов
 
	Роль запасов в экономном ведении домашнего хозяйства. Способы приготовления домашних запасов (консервирование, маринование, сушка, соление, квашение, замораживание, копчение, вяление и др.). Правила сбора ягод  и фруктов, овощей  для закладки на хранение. Принцип консервации путем быстрой заморозки. Использование домашнего холодильника для замораживания и хранения овощей и фруктов.
Сушка фруктов ягод, овощей, зелени грибов. Условия и сроки хранения сушеных продуктов.
Пр. р. №  Замораживание ягод, фруктов, овощей и зелени в домашнем холодильнике.
	Сушка фруктов, ягод, кореньев, зелени, лекарственных трав. Замораживание фруктов в домашнем холодильнике

	II четверть.  Создание  изделий из текстильных и поделочных материалов 28 часов

	10.19-20
	2
	Элементы материаловедения 
Классификация текстильных волокон.
	 Классификация текстильных волокон. Натуральные растительные  волокна (хлопок, лен).  Основная и уточная нити, кромка, ширина ткани. Способы их получения и свойства натуральных волокон. Основная и уточная нити в ткани. Изучение свойств нитей основы и утка. 
Пр.р.№   « Определение направления долевой нити в тканях».
	

	11.21-22
	2
	Свойства тканей из натуральных растительных волокон.
	Лицевая и изнаночная стороны ткани.  Виды переплетений нитей в тканях. Ассортимент хлопчатобумажных и льняных тканей. 
Пр.р. №  «Определение лицевой и изнаночной сторон в тканях»  или «Выполнение образца полотняного переплетения».
	

	12.23-24
	2
	Ручные работы. Стежки и строчки.
	Организация рабочего места. Инструменты и приспособления. Понятия шов, строчка, стежок, длина стежка, ширина шва. Правила безопасной работы с колющими инструментами.
Пр.р.№ « Выполнение ручных стежков и строчек».
	

	Вышивка (8 часов)

	13.25-26
	2
	Традиционные виды рукоделия и декоративно-прикладного творчества.
	Вышивка в народном костюме. Композиция, ритм, орнамент, рапорт в вышивке. 
Пр.р.№ «Зарисовка традиционных орнаментов, определение колорита и материалов для вышивки».
	

	14.27-28
	2
	Организация рабочего места.
	Способы перевода рисунка на ткань, увеличение и уменьшение рисунка. Правила заправки изделия в пяльцы. Пр.р.№  «Выполнение эскиза композиции  вышивки для отделки фартука или салфетки».
	

	15.29-30
	2
	Свободная вышивка.
	Вышивка по рисованному контуру узора.
Пр.р.№   «Отделка вышивкой салфетки, фартука, носового платка, сувенира».
	

	16.31-32
	2
	Свободная вышивка.
	Вышивка по рисованному контуру. 
Пр.р.№  «Отделка вышивкой». 
	

	III четверть.  Конструирование и моделирование рабочей одежды (6 часов)

	17.33-34
	2
	Виды фартуков. Фигура человека и её измерение. 
	Общие правила построения и оформления чертежей швейных изделий. Правила пользования инструментами и приспособлениями. Понятия о масштабе, чертеже, Эскизе. Фигура человека и её измерение. Общие сведения о строении фигуры человека. Особенности строения женской и детской фигуры. Основные конструктивные линии фигуры. Мерки, необходимые для построения чертежа фартука, правила их измерения и условные обозначения.
 Пр. р. №   «Снятие мерок с фигуры человека и запись результатов измерений»
	

	18.35-36
	2
	Построение чертежа фартука в масштабе»
	Понятие «конструирование». Расчетные формулы. Алгоритм построения чертежа фартука. Построение чертежа фартука в масштабе 1:4 в рабочих тетрадях по заданным размерам и по своим меркам. Выполнение расчетов по формулам на основе снятых мерок.  
Пр.р. № «Построение чертежа фартука в М 1:4».
	

	19.37-38
	2
	Моделирование фартука. Изготовление выкройки.
	 Понятие моделирования. Форма, симметрия, ассиметрия, цвет, контраст, фактура материала, отделка.  Моделирование фартука. Построение чертежа фартука  в М1:1 по своим меркам.  Расчет количества ткани на изделие. Подготовка выкройки к раскрою.
Пр.р. №.    «Моделирование фартука выбранного фасона», Пр.р. №  «Изготовление выкройки».
	

	Технология изготовления швейных изделий (12ч)

	20.39-40
	2
	Раскрой фартука и косынки.
	Подготовка ткани к раскрою. Экономичная раскладка выкройки на ткани с учетом припусков на швы. Способы раскладки выкройки в зависимости от ширины ткани направления, рисунка ворса . Инструменты и приспособления для раскроя. Обмеловка. Способы переноса контурных и контрольных линий на ткань. Раскрой ткани.
 Пр.р. №  «Раскрой фартука, косынки».
	

	21.41-42
	2
	Подготовка деталей кроя к обработке.
	Прокладывание контурных и контрольных линий и точек на деталях кроя.
	

	22.43-44

	2
	Элементы машиноведения (6 часов). 
Бытовая универсальная швейная машина. Организация рабочего места.
	Виды машин, применяемых в швейной промышленности. Технические характеристики, назначение основных узлов швейной машины. Правила безопасной работы на швейной машине. Виды приводов, их преимущества и недостатки.
 Пр. р №  «Отработка приёмов начала и окончания работы на  не заправленной швейной машине».
	

	23.45-46
	2
	Заправка верхней и нижней нитей. Машинная игла.
	Правила безопасных приёмов труда при работе на швейной машине. Регулировка длины стежка. Формирование первоначальных навыков на швейной машине: выполнение машинных строчек по прямой, по кривой, с поворотом, с подъёмом прижимной лапки. Устройство машинной иглы, установка иглы в швейную машину. Причины возникновения дефектов машинных строчек.
Пр.р. №    «Изучение намотки нижней нити. Заправки швейной машины».
	

	24.47-48
	2
	Выполнение машинных строчек и швов.
	Понятия шов, строчка, стежок, длина стежка, ширина шва. Назначение и конструкция соединительных  и краевых швов, их условное и графическое изображение, технология выполнения. Влажно-тепловая обработка. Пр.р.№  «Выполнение стачных и краевых  швов».
	

	25.49-50
	2
	Изготовление фартука.
	Обработка нижней части фартука   и боковых срезов фартука швом вподгибку с закрытым срезом. ВТО.
Пр.р№   «Обработка срезов фартука швом вподгибку с закрытым срезом».
	

	26.51-52
	2
	Изготовление фартука.
	Обработка накладного кармана и соединение его с нижней частью фартука.
Пр. р. № «Обработка кармана и соединение его с изделием, ВТО». 

	

	IV четверть

	27.53-54
	2
	Изготовление фартука.
	Обработка пояса, бретелей и, нагрудника (по модели). 
Пр.р. №   «Обработка мелких деталей».  
	

	28.55-56
	2
	Изготовление фартука.
	Сборка изделия. ВТО и ее значение при изготовлении изделий. Художественная отделка изделий. Контроль и оценка качества готового изделия.
Пр.р.№     «Художественная отделка изделия». Пр.р.№.  «Отделка и ВТО изделия».
	

	29.57-58
	2
	Технологии ведения дома. 
Оформление интерьера.
	Декорирование и аранжирование интерьера тканями, росписью, изделиями собственного изготовления: прихватками, полотенцами и т.д. 
Пр.р.№  «Выполнение эскиза декоративного оформления столовой» или  «Выполнение эскиза прихватки».
	

	30.59-60
	2
	Творческий проект.
	Поисковый этап. Выбор и обоснование идеи. Требования, ограничения, условия для выполнения проекта. Оформление титульного листа.
	

	31.61-62
	2
	Творческий проект.
	Технологический этап. Выбор материалов, сбор информации, подбор литературы по теме проекта. Поиск оптимального решения задачи проекта (выбор лучшего из них).
	

	32.63-64
	2
	Творческий проект.
	Технологический этап. Составление плана практической реализации. Изготовление изделия с текущим контролем качества.
	

	33.65-66
	2
	Творческий проект.
	Изготовление изделия с текущим контролем качества. Расчет себестоимости. Экономическая экспертиза. Оценка качества.
	

	34.67-68
	2
	Творческий проект.
	Анализ результатов. Защита проекта.
	



Планируемые результаты изучения учебного предмета по классам ступени основного общего образования
Электротехника
Учащийся научится:
• осуществлять выбор необходимых электроприборов, правилам безопасного использования  с учётом необходимости экономии электрической энергии.
Технологии ведения дома
Кулинария
Учащийся научится:
• самостоятельно готовить для своей семьи простые кулинарные блюда из сырых и варёных овощей, яиц, круп, макаронных изделий, отвечающие требованиям рационального питания, соблюдая правильную технологическую последовательность приготовления, санитарно-гигиенические требования и правила безопасной работы.
Выпускник получит возможность научиться:
• составлять рацион питания на основе физиологических потребностей организма;
• выбирать пищевые продукты для удовлетворения потребностей организма в белках, углеводах, жирах, витаминах; организовывать своё рациональное питание в домашних условиях; применять различные способы обработки пищевых продуктов с целью сохранения в них питательных веществ;
• экономить электрическую энергию при обработке пищевых продуктов; оформлять приготовленные блюда, сервировать стол; соблюдать правила этикета за столом;
• определять виды экологического загрязнения пищевых продуктов; оценивать влияние техногенной сферы на окружающую среду и здоровье человека;
Создание изделий из текстильных и поделочных материалов
Учащийся научится:
• изготавливать с помощью ручных инструментов и оборудования для швейных и декоративно-прикладных работ, швейной машины простые по конструкции модели швейных изделий, пользуясь технологической документацией;
• выполнять влажно-тепловую обработку швейных изделий.
Учащийся получит возможность научиться:
• выполнять несложные приёмы моделирования швейных изделий, в том числе с использованием традиций народного костюма;
• определять и исправлять дефекты швейных изделий;
• выполнять художественную отделку швейных изделий;
• изготавливать изделия декоративно-прикладного искусства, региональных народных промыслов;

Технологии исследовательской, опытнической и проектной деятельности
Выпускник научится:
• планировать и выполнять учебное исследование и учебный проект, используя оборудование, модели, методы и приёмы, адекватные исследуемой проблеме;
• выбирать и использовать методы; 
• распознавать и ставить вопросы, ответы на которые могут быть получены путём научного исследования, формулировать вытекающие из исследования выводы;
• использовать такие математические методы и приёмы, доказательство, построение и исполнение алгоритма;
• использовать такие естественно-научные методы и приёмы, как наблюдение, постановка проблемы, 
• использовать некоторые методы получения знаний, характерные для социальных и исторических наук: постановка проблемы, опросы, описание;
• ясно, логично и точно излагать свою точку зрения;

Выпускник получит возможность научиться:
• самостоятельно задумывать, планировать и выполнять учебное исследование, учебный и социальный проект;
• использовать догадку, озарение, интуицию;
• использовать такие естественно-научные методы и приёмы, как абстрагирование от привходящих факторов, проверка на совместимость с другими известными фактами;
• использовать некоторые методы получения знаний, характерные для социальных и исторических наук: анкетирование, моделирование, поиск исторических образцов;
• использовать некоторые приёмы художественного познания мира: целостное отображение мира, художественный вымысел, 
• целенаправленно и осознанно развивать свои коммуникативные способности, осваивать новые языковые средства;
• осознавать свою ответственность за достоверность полученных знаний, за качество выполненного проекта.


Учебно-методическое и материально-техническое обеспечение образовательного процесса
1. Учебные и методические пособия
1.1.  Рабочая программа
1.2.  Учебник
1.3. Рабочая тетрадь 
1.4.  Методическое пособие для учителя по программе
1.5.  Стандарты
2. Профильные энциклопедические словари и справочники
2.1.  Энциклопедия
2.2.  Кулинарные справочники
2.3.  Справочник по материаловедению
3. Аннотированный указатель литературы для педагога и для детей
3.1.  Коллекция книг по кулинарии 
3.2. Журналы по  различным видам рукоделия
4. Видео- и аудио материалы
4.1.  Видео материалы к урокам: материаловедения, кулинарии, декоративно-прикладного творчества
 Компьютерная поддержка программы  и др.
http://fcior.edu.ru/card/14890/planirovka-kuhni.html 
 http://fcior.edu.ru/card/26729/fiziologiya-pitaniya-belki-zhiry-uglevody.html
 http://fcior.edu.ru/card/14903/poryadok-servirovki-stola.html
http://fcior.edu.ru/card/14928/priemy-skladyvaniya-salfetok-liliya-i-artishok.html
http://fcior.edu.ru/card/21152/naturalnye-tekstilnye-volokna.html
http://fcior.edu.ru/card/9559/istoriya-sozdaniya-shveynoy-mashiny-dlya-uglublennogo-obucheniya.html
http://fcior.edu.ru/card/10079/vidy-dekorativno-prikladnogo-i-narodnogo-iskusstva.html
http://fcior.edu.ru/card/14875/loskutnoe-shite-prakticheskaya-tvorcheskaya-rabota-1.html
http://fcior.edu.ru/
card/25058/elektrobezopasnost-zashita-ot-porazheniya-elektricheskim-tokom.html
http://www.1tv.ru/
5. Подборка схем, чертежей, выкроек, шаблонов и т.д. (дается перечень, прикладываются к программе в качестве пакета приложений)
5.1.  Выкройки: салфетки, фартука.  
5.2.  Шаблоны для моделирования
6. Перечень объектов для экскурсий
6.1.  Школьная столовая
6.2.  Магазин бытовой техники
6.3.  Магазин тканей
7. Оборудование рабочего места
7.1. Стол, стул  

Материально-техническое обеспечение образовательного процесса:


Материалы:
 
1. Образцы  текстильных материалов.  
2. Коллекция круп, бобовых и макаронных изделий
3. Образцы моющих средств и т.д.

   
Инструменты:
1. Ножницы портновские 
2. Булавки портновские 
3.  Линейки закройщика
4.  Машинные иглы 
5.  Швейные иглы
и т.д.



Оборудование:

1. Швейные машины
2.  Машина краеобмёточная
3.  Гладильная доска
4.  Утюг
5.  Манекен
6.  Микроволновая печь
7. Электрический чайник
и т.д.



