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1. Пояснительная записка
Предметная область «Технология» является необходимым компонентом общего образования всех школьников, предоставляя им возможность применять на практике знания основ наук. Это фактически единственный школьный учебный курс, отражающий в своем содержании общие принципы преобразующей деятельности человека и все аспекты материальной культуры. Он направлен на овладение учащимися навыками конкретной предметно-преобразующей (а не виртуальной) деятельности, создание новых ценностей, что, несомненно, соответствует потребностям развития общества. В рамках «Технологии» происходит знакомство с миром профессий и ориентация школьников на работу в различных сферах общественного производства. Тем самым обеспечивается преемственность перехода учащихся от общего к профессиональному образованию и трудовой деятельности.

Программа предмета «Технология» обеспечивает формирование у школьников технологического мышления. Схема технологического мышления (потребность – цель – способ – результат) позволяет наиболее органично решать задачи установления связей между образовательным и жизненным пространством, образовательными результатами, полученными при изучении различных предметных областей, а также собственными образовательными результатами (знаниями, умениями, универсальными учебными действиями и т. д.) и жизненными задачами. Кроме того, схема технологического мышления позволяет вводить в образовательный процесс ситуации, дающие опыт принятия прагматичных решений на основе собственных образовательных результатов, начиная от решения бытовых вопросов и заканчивая решением о направлениях продолжения образования, построением карьерных и жизненных планов. Таким образом, предметная область «Технология» позволяет формировать у обучающихся ресурс практических умений и опыта, необходимых для разумной организации собственной жизни, создает условия для развития инициативности, изобретательности, гибкости мышления.

Предмет «Технология» является базой, на которой может быть сформировано проектное мышление обучающихся. Проектная деятельность как способ преобразования реальности в соответствии с поставленной целью оказывается адекватным средством в ситуациях, когда сформировалась или выявлена в ближайшем окружении новая потребность, для которой в опыте обучающегося нет отработанной технологии целеполагания и построения способа достижения целей или имеется противоречие между представлениями о должном, в котором выявленная потребность удовлетворяется, и реальной ситуацией. Таким образом, в программу включено содержание, адекватное требованиям ФГОС к освоению обучающимися принципов и алгоритмов проектной деятельности.

Проектно-технологическое мышление может развиваться только с опорой на универсальные способы деятельности в сферах самоуправления и разрешения проблем, работы с информацией и коммуникации. Поэтому предмет «Технология» принимает на себя значительную долю деятельности образовательной организации по формированию универсальных учебных действий в той их части, в которой они описывают присвоенные способы деятельности, в равной мере применимые в учебных и жизненных ситуациях. В отношении задачи формирования регулятивных универсальных учебных действий «Технология» является базовой структурной составляющей учебного плана школы. Программа обеспечивает оперативное введение в образовательный процесс содержания, адекватно отражающего смену жизненных реалий, формирует пространство, на котором происходит сопоставление обучающимся собственных стремлений, полученного опыта учебной деятельности и информации, в первую очередь в отношении профессиональной ориентации. 

     Рабочая программа  по  предмету  «Технология»  составлена  на  основе Фундаментального ядра содержания общего образования и Требований к результатам освоения  основной  общеобразовательной  программы  основного  общего  образования, представленных в федеральном государственном образовательном стандарте основного общего образования второго поколения.

   Рабочая программа позволяет участникам образовательного процесса получить представление о целях, содержании, об общей стратегии обучения, воспитания и развития обучающихся средствами данного учебного предмета, задает тематические и сюжетные линии курса,  дает  распределение  учебных  часов  по  разделам  курса  и  вариант последовательности их изучения с учетом межпредметных и внутри предметных связей, 

логики учебного процесса, возрастных особенностей учащихся, сензитивных периодов их развития.

   Рабочая учебная программа предмета «Технология» непосредственно отражает требования образовательного стандарта, в ней описывается национально-региональный уровень, учитываются возможности методического, информационного, технического обеспечения учебного процесса, уровень подготовки учащихся, отражается специфика обучения в данном образовательном учреждении в конкретной социально-педагогической ситуации. Программа детализирует и раскрывает содержание стандарта, определяет общую стратегию обучения, воспитания и развития обучающихся средствами учебного предмета в соответствии с целями и задачами изучения предмета «технология», которые определены стандартом.

   Главное назначение рабочей программы — обеспечение гарантии в получении учащимися обязательного минимума образования в соответствии с государственным стандартом и учетом специфики местных условий, позволяющее более полно реализовать себя. 

  Рабочая программа по курсу «Технология» выполняет следующие функции:

- инормационно-семантическое нормирование учебного процесса. Это обеспечивает детерминированный объём, четкую тематическую дифференциацию содержания обучения и задает распределение времени по разделам содержания;

- организационно-плановое построение содержания. Определяется последовательность изучения содержания технологии в основной школе и его распределение с учетом возрастных особенностей обучающихся;

- общеметодическое руководство. Задаются требования к материально-техническому обеспечению учебного процесса, предоставляются рекомендации по проведению различных видов занятий.

  Рабочая программа включает разделы:

-пояснительную записку;

-общую характеристику учебного предмета;

- описание места учебного предмета в учебном плане;

- личностные, метапредметные и предметные результаты освоения учебного предмета;

- содержание учебного предмета;

- тематическое планирование с определением основных видов учебной деятельности;

- описание учебно-методического и материально-технического  обеспечения образовательного процесса;

- планируемые результаты изучения учебного предмета.

 Цели изучения предмета «Технология» в системе основного общего образования.

1. Обеспечение понимания обучающимися сущности современных материальных, информационных и гуманитарных технологий и перспектив их развития.

2. Формирование технологической культуры и проектно-технологического мышления обучающихся.

3. Формирование информационной основы и персонального опыта, необходимых для определения обучающимся направлений своего дальнейшего образования в контексте построения жизненных планов, в первую очередь, касающихся сферы и содержания будущей профессиональной деятельности. 

 Основной  целью  изучения  учебного  предмета  «Технология»  в  системе  общего образования  является  формирование  представлений  о составляющих  техносферы,  о современном  производстве  и  о  распространенных  в  нем  технологиях.

  Освоение технологического  подхода  как  универсального  алгоритма  преобразующей  и созидательной деятельности определяет общие цели учебного предмета «Технология». 

  Предмет  обеспечивает  формирование  представлений  о  технологической  культуре производства, развитие культуры труда подрастающих поколений, становление системы технических и технологических знаний и умений, воспитание трудовых, гражданских и патриотических  качеств  личности.  Технология  как  учебный  предмет  способствует профессиональному  самоопределению  школьников  в  условиях  рынка  труда, формированию  гуманистически  и  прагматически  ориентированного  мировоззрения, социально обоснованных ценностных ориентаций. В основной школе учащийся должен овладеть  необходимыми  в  повседневной  жизни  базовыми  приемами  ручного  и механизированного труда с использованием распространенных инструментов, механизмов и машин, способами управления отдельными видами распространенной в быту техники, 

необходимой в обыденной жизни и будущей профессиональной деятельности; научиться применять в практической деятельности знания, полученные при изучении основ наук. 

  Рабочая программа предмета «Технология» составлена с учетом полученных учащимися при  обучении  в  начальной  школе  технологических  знаний  и  опыта  трудовой деятельности.

 Рабочая программа по курсу «Технология» выполняет следующие задачи:

• информационно-семантическое  нормирование  учебного  процесса.  Это обеспечивает  детерминированный  объем,  четкую  тематическую дифференциацию содержания обучения и задает распределение времени по разделам содержания;

• организационно-плановое  построение  содержания. Определяется  примерная последовательность  изучения  содержания  технологии  в  основной  школе  и  его распределение с учетом возрастных особенностей учащихся;

• общеметодическое руководство. Задаются требования к материально-техническому обеспечению учебного процесса, предоставляются общие рекомендации по проведению различных видов занятий.

2. Общая характеристика учебного предмета «Технология»

  Обучение  школьников  технологии  строится  на  основе  освоения  конкретных процессов преобразования и использования материалов, энергии, информации, объектов природной и социальной среды. Выбор  направления  обучения  учащихся  не  должен проводиться по половому признаку, а должен исходить из образовательных потребностей и интересов учащихся. При разработке авторских программ по технологии возможно построение комбинированного содержания при различных сочетаниях разделов и тем трех названных  направлений.  Содержание  разделов  и  тем,  объем  времени,  задаваемые комбинированной авторской программой, должны соответствовать данной примерной программе. Независимо от вида изучаемых технологий содержанием рабочей программы предусматривается  освоение  материала  по  следующим  сквозным  образовательным линиям:

• технологическая культура производства;

• распространенные технологии современного производства;

• культура, эргономика и эстетика труда;

• получение, обработка, хранение и использование технической и технологической информации;

• основы черчения, графики, дизайна;

• элементы домашней и прикладной экономики, предпринимательства;

• знакомство с миром профессий, выбор учащимися жизненных, профессиональных планов;

• влияние технологических процессов на окружающую среду и здоровье человека;

• методы технической, творческой, проектной деятельности;

• история, перспективы и социальные последствия развития технологии и техники.

В процессе обучения технологии учащиеся познакомятся:
  • с предметами потребления, потребительной стоимостью продукта труда, материальным изделием или нематериальной услугой, дизайном, проектом, конструкцией;

• с механизацией труда и автоматизацией производства;  технологической культурой 

производства;

• с информационными технологиями в производстве и сфере услуг; перспективными технологиями;

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

• с производительностью труда; реализацией продукции;

• с рекламой, ценой, налогом, доходом и прибылью; предпринимательской деятельностью; бюджетом семьи;

• с экологичностью технологий производства;

• с экологическими требованиями к технологиям производства (безотходные технологии, утилизация и рациональное использование отходов; социальные последствия применения технологий);

•  с  устройством,  сборкой,  управлением  и  обслуживанием  доступных  и  посильных технико-технологических средств производства (приборов, аппаратов, станков, машин, механизмов, инструментов);

• с понятием о научной организации труда, средствах и методах обеспечения безопасности труда;культурой труда; технологической дисциплиной; этикой общения на производстве;

В процессе обучения технологии учащиеся овладеют:

• навыками созидательной, преобразующей, творческой  деятельности;

•  навыками  чтения  и  составления  технической  и  технологической  документации, измерения  параметров  технологического  процесса  и  продукта  труда,  выбора, моделирования,  конструирования, проектирования  объекта  труда  и  технологии  с использованием компьютера;

•  основными  методами  и  средствами  преобразования  и  использования  материалов, энергии и информации, объектов социальной и природной среды;

•  умением  ориентироваться  в  назначении,  применении  ручных  инструментов  и приспособлений;

• навыками подготовки, организации и планирования трудовой деятельности на рабочем месте; соблюдения культуры труда;

• навыками организации рабочего места;

•умением  соотносить  с  личными  потребностями  и  особенностями  требования, предъявляемые различными массовыми профессиями к подготовке и личным качествам человека.

Общими  во  всех  направлениях  программы  являются  разделы  «Технологии исследовательской  и  опытнической  деятельности»  и  «Современное  производство  и профессиональное  образование».  Их  содержание  определяется  соответствующими технологическими направлениями (индустриальные технологии, технологии ведения дома и сельскохозяйственные технологии).

При разработке авторских вариантов программ, исходя из необходимости учета потребностей личности школьника, его семьи и общества, достижений педагогической науки,  дополнительный  авторский  учебный  материал  должен  отбираться  с  учетом следующих положений:

•  распространенность  изучаемых  технологий  и  орудий  труда  в  сфере промышленного  и  сельскохозяйственного  производства,  домашнего  хозяйства  и отражение в них современных научно-технических достижений;

 •  возможность  освоения  содержания  на  основе  включения  учащихся  в разнообразные  виды  технологической  деятельности,  имеющие  практическую направленность;

• выбор объектов созидательной и преобразовательной деятельности на основе изучения общественных, групповых или индивидуальных потребностей;

• возможность реализации общетрудовой и практической направленности обучения, наглядного представления методов и средств осуществления технологических процессов;

•  возможность  познавательного,  интеллектуального,  творческого,  духовно-нравственного, эстетического и физического развития учащихся.

  Каждый компонент рабочей программы включает в себя основные теоретические сведения и практические работы. При этом предполагается, что изучение материала, связанного  с  практическими  работами,  должно  предваряться  освоением  учащимися необходимого  минимума  теоретических  сведений  с  опорой  на  лабораторные исследования. 

  В программе предусмотрено выполнение школьниками творческих или проектных работ. Соответствующий раздел по учебному плану может даваться в конце каждого  года  обучения.  Вместе  с  тем  методически

возможно  построение  годового учебного плана занятий с введением творческой, проектной деятельности в учебный 

процесс с начала или с  середины  учебного года. При организации творческой или проектной  деятельности  учащихся  очень  важно  акцентировать  их  внимание  на потребительском назначении продукта труда или того изделия, которое они выдвигают в качестве творческой идеи (его потребительной стоимости). 

  Основным дидактическим средством  обучения  технологии  в  основной  школе  является  учебно-практическая 

деятельность учащихся. 

  Приоритетными методами являются упражнения, лабораторно-практические, практические работы, выполнение проектов. Все виды практических работ в  рабочей  программе  направлены  на  освоение  различных  технологий.  

  Для практических работ учитель в соответствии с имеющимися возможностями выбирает такой объект, процесс или тему проекта для учащихся, чтобы обеспечить охват всей совокупности рекомендуемых в программе технологических операций. При этом педагог должен  учитывать  посильность  объекта  труда  для  школьников  соответствующего возраста, а также его общественную или личную ценность. 

  Темы раздела «Технологии домашнего  хозяйства»  включают  в  себя  обучение  элементам  семейной  экономики, освоение  некоторых  видов  ремонтно-отделочных  и  санитарно-технических  работ. 

  Интегративный характер содержания обучения технологии предполагает построение образовательного процесса на основе использования межпредметных связей. Это связи с алгеброй и геометрией при проведении расчетных и графических  операций;  с  химией  при  характеристике  свойств  конструкционных материалов;  с  физикой  при  изучении  механических  свойств  конструкционных материалов,  устройства  и  принципов  работы  машин,  механизмов,  приборов,  видов современных  технологий;  с  историей  и  искусством  при  освоении  технологий традиционных промыслов. При этом возможно проведение интегрированных занятий, создание интегрированных курсов или отдельных комплексных разделов. 

3. Описание места  учебного предмета «Технология» в учебном плане
  Предмет «Технология» является необходимым компонентом общего образования школьников. Его содержание предоставляет молодым людям возможность бесконфликтно  войти  в  мир  искусственной,  созданной  людьми  среды  техники  и технологий,  которая  называется  техносферой  и  является  главной  составляющей окружающей  человека  действительности.  Искусственная  среда - техносфера - опосредует взаимодействие людей друг с другом, со сферой природы и с социумом. 

  Согласно учебному плану  основной общеобразовательной программы основного общего образования МКОУ «Лахденпохская СОШ» на изучение предмета «Технология» отводится 239 учебных часов. В 5, 6 и 7 классах — по 68 ч., из расчета 2 ч в неделю; в 8 классе — 35 ч., из расчета 1 ч. в неделю.
4. Личностные, метапредметные и предметные результаты освоения учебного предмета «Технология»

Описание ценностных ориентиров содержания предмета «Технология»
В результате обучения учащиеся овладеют:
• трудовыми и технологическими знаниями и умениями по преобразованию и использованию материалов, энергии, информации, необходимыми для создания продуктов труда в соответствии с их предполагаемыми функциональными и эстетическими свойствами;
• умениями ориентироваться в мире профессий, оценивать свои профессиональные интересы и склонности к изучаемым видам трудовой деятельности, составлять жизненные и профессиональные планы;
• навыками использования распространенных ручных инструментов и приборов, планирования бюджета домашнего хозяйства; культуры труда, уважительного отношения к труду и результатам труда.
В результате изучения технологии ученик независимо от изучаемого блока или раздела получает возможность познакомиться:
• с основными технологическими понятиями и характеристиками;
• с назначением и технологическими свойствами материалов;
• с назначением и устройством применяемых ручных инструментов, приспособлений, машин и оборудования;
• с видами, приемами и последовательностью выполнения технологических операций, влиянием различных технологий обработки материалов и получения продукции на окружающую среду и здоровье человека;
• с профессиями и специальностями, связанными с обработкой материалов, созданием изделий из них, получением продукции;
• со значением здорового питания для сохранения своего здоровья.
В результате изучения технологии ученик независимо от изучаемого блока или раздела получает возможность выполнять по установленным нормативам следующие трудовые операции и работы:
• рационально организовывать рабочее место;
• находить необходимую информацию в различных источниках;
• применять конструкторскую и технологическую документацию;
• составлять последовательность выполнения технологических операций для изготовления изделия или выполнения работ;
• выбирать сырье, материалы, пищевые продукты, инструменты и оборудование для выполнения работ;
• конструировать, моделировать, изготавливать изделия;
• выполнять по заданным критериям технологические операции с использованием ручных инструментов, приспособлений, машин, оборудования, электроприборов;
• соблюдать безопасные приемы труда и правила пользования ручными инструментами, машинами и электрооборудованием;
• осуществлять доступными мерительными средствами, измерительными приборами и визуально контроль качества изготавливаемого изделия (детали);
• находить и устранять допущенные дефекты;
• проводить разработку творческого проекта изготовления изделия или получения продукта с использованием освоенных технологий и доступных материалов;
• планировать работы с учетом имеющихся ресурсов и условий;
• распределять работу при коллективной деятельности.
В результате изучения технологии ученик независимо от изучаемого блока или раздела получает возможность использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для:
• понимания ценности материальной культуры для жизни и развития человека;
• формирования эстетической среды бытия;
• развития творческих способностей и достижения высоких результатов преобразующей творческой деятельности человека;
• получения технико-технологических сведений из разнообразных источников информации;
• организации индивидуальной и коллективной трудовой деятельности;
• изготовления изделий декоративно-прикладного искусства для оформления интерьера;
• изготовления или ремонта изделий из различных материалов с использованием ручных инструментов, приспособлений, машин, оборудования;
• контроля качества выполняемых работ с применением мерительных, контрольных и разметочных инструментов;
• выполнения безопасных приемов труда и правил электробезопасности, санитарии и гигиены;
• оценки затрат, необходимых для создания объекта или услуги;
• построения планов профессионального образования и трудоустройства.
Результаты изучения предмета «Технология»
  Обучение в основной школе является второй ступенью пропедевтического технологического образования. Одной из важнейших задач этой ступени является подготовка обучающихся к осознанному и ответственному выбору жизненного и профессионального пути. В результате обучающиеся должны научиться самостоятельно, формулировать цели и определять пути их достижения, использовать приобретенный в школе опыт деятельности в реальной жизни, за рамками учебного процесса.
  Общие результаты технологического образования состоят:
• в сформированности целостного представления о техносфере, которое основано на приобретенных школьниками соответствующих знаниях, умениях и способах деятельности;
• в приобретенном опыте разнообразной практической деятельности, познания и самообразования; созидательной, преобразующей, творческой деятельности;
• в формировании ценностных ориентаций в сфере созидательного труда и материального производства;
• в готовности к осуществлению осознанного выбора индивидуальной траектории последующего профессионального образования.
  Изучение технологии призвано обеспечить:
• становление у школьников целостного представления о современном мире и роли техники и технологии в нем; умение объяснять объекты и процессы окружающей действительности — природной, социальной, культурной, технической среды, используя для этого технико-технологические знания;
• развитие личности обучающихся, их интеллектуальное и нравственное совершенствование, формирование у них толерантных отношений и экологически целесообразного поведения в быту и трудовой деятельности;
• формирование у молодых людей системы социальных ценностей: понимание ценности технологического образования, значимости прикладного знания для каждого человека, общественной потребности в развитии науки, техники и технологий, отношения к технологии как возможной области будущей практической деятельности;
• приобретение учащимися опыта созидательной и творческой деятельности, опыта познания и самообразования; навыков, составляющих основу ключевых компетентностей и имеющих универсальное значение для различных видов деятельности. Это навыки выявления противоречий и решения проблем, поиска, анализа и обработки информации, коммуникативных навыков, базовых трудовых навыков ручного и умственного труда; навыки измерений, навыки сотрудничества, безопасного обращения с веществами в повседневной жизни.
  Изучение технологии в основной школе обеспечивает достижение личностных, метапредметных и предметных результатов.
 
Личностными результатами освоения учащимися основной школы курса «Технология» являются:
• проявление познавательных интересов и активности в данной области предметной технологической деятельности;
• выражение желания учиться и трудиться в промышленном производстве для удовлетворения текущих и перспективных потребностей;
• развитие трудолюбия и ответственности за качество своей 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 будущей профессиональной деятельности;
• планирование образовательной и профессиональной карьеры;
• осознание необходимости общественно полезного труда как условия безопасной и эффективной социализации;
• бережное отношение к природным и хозяйственным ресурсам;
• готовность к рациональному ведению домашнего хозяйства;
• проявление технико-технологического и экономического мышления при организации своей деятельности;
• самооценка готовности к предпринимательской деятельности в сфере технического труда.

Метапредметными результатами освоения выпускниками основной школы курса «Технология» являются:
• алгоритмизированное планирование процесса познавательно-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 учебных и практических задач в процессе моделирования изделия или технологического процесса;
• поиск новых решений возникшей технической или организационной 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, формулирование выводов по обоснованию технико-технологического и организационного решения; отражение в устной или письменной форме результатов своей деятельности;
• выявление потребностей, проектирование и создание объектов, имеющих потребительную стоимость;
• выбор для решения познавательных и коммуникативных задач различных источников информации, включая энциклопедии, словари, интернет-ресурсы и другие базы данных;
• использование дополнительной информации при проектировании и создании объектов, имеющих личностную или общественно значимую потребительную стоимость;
•  согласование и координация совместной познавательно-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 требованиям и принципам;
• диагностика результатов познавательно-трудовой деятельности 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 соответствии с технологической культурой производства;
• соблюдение норм и правил безопасности познавательно-трудовой деятельности и созидательного труда.
 
Предметными результатами освоения учащимися основной школы программы «Технология» являются:
  В познавательной сфере:
• рациональное использование учебной и дополнительной технической и технологической информации для проектирования и создания объектов труда;
• оценка технологических свойств сырья, материалов и областей их применения;
• ориентация в имеющихся и возможных средствах и технологиях создания объектов труда;
• владение алгоритмами и методами решения организационных и технико-технологических задач;
• классификация видов и назначения методов получения и преобразования материалов, энергии, информации, объектов живой природы и социальной среды, а также соответствующих технологий промышленного производства;
• распознавание видов, назначения материалов, инструментов и оборудования, применяемого в технологических процессах;
• владение кодами и методами чтения и способами графического представления технической, технологической и инструктивной информации;
• применение общенаучных знаний по предметам естественно-математического цикла в процессе подготовки и осуществления технологических процессов для обоснования и аргументации рациональности деятельности;
• владение способами научной организации труда, формами деятельности, соответствующими культуре труда и технологической 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 требований технологии и материально-энергетических ресурсов;
• проектирование последовательности операций и составление операционной карты работ;
• выполнение технологических операций с соблюдением установленных норм, стандартов и ограничений;
• соблюдение норм и правил безопасности труда, пожарной безопасности, правил санитарии и гигиены;
• соблюдение трудовой и технологической дисциплины;
• обоснование критериев и показателей качества промежуточных и конечных результатов труда;
• выбор и использование кодов, средств и видов пред ставления технической и технологической информации и знаковых систем в соответствии с коммуникативной задачей, сферой и ситуацией общения;
• подбор и применение инструментов, приборов и оборудования в технологических процессах с учетом областей их применения;
• контроль промежуточных и конечных результатов труда по установленным критериям и показателям с использованием контрольных и измерительных инструментов;
• выявление допущенных ошибок в процессе труда и обоснование способов их исправления;
• документирование результатов труда и проектной деятельности;
• 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 предпринимательской деятельности;
• выбор профиля технологической подготовки в старших классах полной средней школы или профессии в учреждениях начального профессионального или среднего специального обучения;
• выраженная готовность к труду в сфере материального производства или сфере услуг;
• согласование своих потребностей и требований с потребностями и требованиями других участников познавательно-трудовой деятельности;
• осознание ответственности за качество результатов труда;
• наличие экологической культуры при обосновании объекта труда и выполнении работ;
• стремление к экономии и бережливости в расходовании времени, материалов, денежных средств и труда.
  В эстетической сфере:
• дизайнерское проектирование изделия или рациональная 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 места с учетом требований эргономики и научной организации труда;
• рациональный выбор рабочего костюма и опрятное содержание рабочей одежды.
  В коммуникативной сфере:
• формирование рабочей группы для выполнения проекта 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, продукта 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 выполнении различных технологических операций;
• соблюдение требуемой величины усилия, прикладываемого к инструменту, с учетом технологических требований;
• сочетание образного и логического мышления в процессе проектной деятельности.
 
Система оценки и видов контроля 
    Устный контроль включает методы индивидуального опроса, фронтального опроса, устных зачетов. Письменный контроль предполагает письменные контрольные, письменные зачеты. Эти виды контроля учитель может использовать как на каждом занятии, так и периодически (по этапам, по разделам). Практика показывает, что совмещение устного опроса одного - двух учеников с возможно большим охватом остальных (допустим, письменным опросом) дает значительную экономию по времени и развернутую картину информации учителю о знаниях учащихся. Выполнение проверочных заданий целесообразно проводить после изучения больших разделов программы «Технология».
     Проектная культура предполагает большую свободу критериев, многие из которых устанавливаются самими исполнителями. При оценке проекта учитываю целесообразность, сложность и качество выполнения изделия, кроме того – полноту пояснительной записки, аккуратность выполнения схем, чертежей, уровень самостоятельности, степень владения материалом при защите.
    Опрос целесообразно проводить по карточкам - заданиям разных типов. В зависимости от целей, которые выдвигает преподаватель, карточки-задания  могут носить обучающий, контролирующий и контрольно-обучающий характер. Имеют место и стандартизированные задания, по результатам выполнения которых судят о личностных характеристиках, а также знаниях, умениях и навыках испытуемых.На современном этапе при оценке знаний перечисленные проблемы в большей степени решаются использованием такой формы контроля, как тестирование.
Нормы оценки знаний, умений и компетентностей обучающихся
  Отметка «5» ставится, если учащийся полностью усвоил учебный материал, может изложить его своими словами, самостоятельно подтверждает ответ конкретными примерами, правильно и обстоятельно отвечает на дополнительные вопросы учителя.
  Отметка «4» ставится, если учащийся в основном усвоил учебный материал, допускает незначительные ошибки в его изложении, подтверждает ответ конкретными примерами, правильно и обстоятельно отвечает на дополнительные вопросы учителя.
  Отметка «3» ставится, если учащийся не усвоил существенную часть учебного материала, допускает значительные ошибки в его изложении своими словами, затрудняется подтвердит ответ конкретным примерами, слабо отвечает на дополнительные вопросы.
   Отметка «2» ставится, если учащийся полностью не усвоил учебный материал, не может изложить его своими словами, не может привести конкретные примеры, не может ответить на дополнительные вопросы учителя.
Нормы оценки практической работы:
Основной формой обучения является учебно-практическая деятельность учащихся. В программе предусмотрено выполнение школьниками творческих или проектных работ. При организации творческой или проектной деятельности учащихся очень важно акцентировать их внимание на потребительском назначении того изделия, которое они выдвигают в качестве творческой идеи.
Организация труда

Отметка «5» ставится, если полностью соблюдались правила трудовой и технологической дисциплины, работа выполнялась самостоятельно, тщательно спланирован труд и соблюдался план работы, предложенный учителем, рационально организовано рабочее место, полностью соблюдались общие правила ТБ, отношение к труду добросовестное, к инструментам – бережное, экономное.

Отметка «4» ставится, если работа выполнялась самостоятельно, допущены незначительные ошибки в планировании труда, организации рабочего места, которые исправились самостоятельно, полностью выполнялись правила трудовой и технологической дисциплины, правила ТБ.

Отметка «3» ставится, если самостоятельность в работе была низкой, допущены нарушения трудовой и технологической дисциплины, правил ТБ.

Отметка «2» ставится, если самостоятельность в работе отсутствовала, допущены грубые нарушения правил трудовой и технологической дисциплины, ТБ, которые повторялись после замечаний учителя.

Приемы труда

Отметка «5» ставится, если все приемы труда выполнялись правильно, не было нарушений правил ТБ, установленных для данного вида работ.

Отметка «4» ставится, если приемы труда выполнялись в основном правильно, допущенные ошибки исправлялись самостоятельно, не было нарушений правил ТБ.

Отметка «3» ставится, если отдельные приемы труда выполнялись неправильно, но ошибки исправлялись после замечаний учителя, допущены незначительные нарушения правил ТБ.

Отметка «2» ставится, если неправильно выполнялись многие работы, ошибки повторялись после замечания учителя, неправильные действия привели к травме или поломке инструмента (оборудования).

Качество изделия (работы)

Отметка «5» ставится, если изделие  или другая работа выполнены с учетом установленных требований.

Отметка «4» ставится, если изделие выполнено с незначительными отклонениями от заданных требований.

Отметка «3» ставится, если изделие выполнено со значительными нарушениями заданных требований.

Отметка «2» ставится, если изделие выполнено с грубыми нарушениями заданных требований или допущен брак.
  Тестовые и проверочные работы после каждого 2-го занятия и по изучению раздела технологии оцениваются по системе Б. Беспалько:
0-40% -«2»
40-60%- «3»
60-80%-«4»
80-100%-«5»
 Практические работы оцениваются по критериям оценки качества учащихся для разных видов работ:
«5»- готовность к уроку (спецодежда, конспект, задание к практической части), соблюдения правил безопасности труда, самостоятельное правильное выполнение практического задания, аккуратность , творческий подход при выполнении практического задания, активная работа при изучении теоретического материала , ответы на дополнительные вопросы.
«4»- готовность к уроку , соблюдение правил безопасного труда , выполнение практического задания, аккуратность, правильные ответы по теме.
«3»- готовность  к уроку, соблюдение правил безопасного труда, практическая работа с помощью учителя или одноклассниц, аккуратность.
«2»- неготовность к уроку , несоблюдение правил безопасного труда не правильное выполнение  практического задания.
  Проектные работы оцениваются учителем по основным этапам проектирования:
исследовательский, конструкторский, технологический, заключительный.

При выполнении тестов, контрольных работ
Оценка «5» ставится, если учащийся:     выполнил   90 - 100 % работы
Оценка «4» ставится, если учащийся:     выполнил   70 - 89 % работы
Оценка «3» ставится, если учащийся:     выполнил   30 - 69 % работы
Оценка «2» ставится, если учащийся:     выполнил   до 30 % работы

Лист оценивания проекта
	Что оценивать
	Критерии оценивания
	Баллы

	1.Практическая часть
	1.качество
2.сложность
3.уровень творчества
4.практическая значимость
5.оригинальность
Итого-
	3
3
4
3
2
15

	2.Пояснительная записка (описательная часть проекта)
	1.качество оформления
2.объем и полнота разработок
3.анализ идей
4.экономический расчет и экологическая оценка
5.самоанализ
Итого-
	3
5
3
2
3
15

	3.Публичное выступление (защита проекта)
	1.аргументировать выбор темы
2.объем и глубина знаний
3.эрудиция и культура речи
4.объективность самооценки и качество ответов на вопросы
5.оригинальность презентации
Итого-
	4
5
4
4
3
20

	Всего баллов 
	
	50


Максимальная оценка –50 баллов
45-50 баллов –«5»
44-35баллов –«4»
34-25 баллов –«3»
Ниже 25 баллов-«2»
5. Содержание учебного предмета «Технология»

Основную часть содержания программы составляет деятельность обучающихся, направленная на создание и преобразование как материальных, так и информационных объектов. Важнейшую группу образовательных результатов составляет полученный и осмысленный обучающимися опыт практической деятельности. В урочное время деятельность обучающихся организуется как в индивидуальном, так и в групповом формате. Сопровождение со стороны педагога принимает форму прямого руководства, консультационного сопровождения или сводится к педагогическому наблюдению за деятельностью с последующей организацией анализа (рефлексии). Рекомендуется строить программу таким образом, чтобы объяснение учителя в той или иной форме составляло не более 0,2 урочного времени и не более 0,15 объема программы.

Подразумевается и значительная внеурочная активность обучающихся. Такое решение обусловлено задачами формирования учебной самостоятельности, высокой степенью ориентации на индивидуальные запросы и интересы обучающегося, ориентацией на особенность возраста как периода разнообразных «безответственных» проб. В рамках внеурочной деятельности активность обучающихся связана:

· с выполнением заданий на самостоятельную работу с информацией (формируется навык самостоятельной учебной работы, для обучающегося оказывается открыта большая номенклатура информационных ресурсов, чем это возможно на уроке, задания индивидуализируются по содержанию в рамках одного способа работы с информацией и общего тематического поля);

· с проектной деятельностью (индивидуальные решения приводят к тому, что обучающиеся работают в разном темпе – они сами составляют планы, нуждаются в различном оборудовании, материалах, информации – в зависимости от выбранного способа деятельности, запланированного продукта, поставленной цели);

· с реализационной частью образовательного путешествия (логистика школьного дня не позволит уложить это мероприятие в урок или в два последовательно стоящих в расписании урока);

· с выполнением практических заданий, требующих наблюдения за окружающей действительностью или ее преобразования (на уроке обучающийся может получить лишь модель действительности).

Таким образом, формы внеурочной деятельности в рамках предметной области «Технология» – это проектная деятельность обучающихся, экскурсии, домашние задания и краткосрочные курсы дополнительного образования (или мастер-классы, не более 17 часов), позволяющие освоить конкретную материальную или информационную технологию, необходимую для изготовления продукта в проекте обучающегося, актуального на момент прохождения курса.

В соответствии с целями выстроено содержание деятельности в структуре трех блоков, обеспечивая получение заявленных результатов.

Первый блок включает содержание, позволяющее ввести обучающихся в контекст современных материальных и информационных технологий, показывающее технологическую эволюцию человечества, ее закономерности, технологические тренды ближайших десятилетий. 

Второй блок содержания позволяет обучающемуся получить опыт персонифицированного действия в рамках применения и разработки технологических решений, изучения и мониторинга эволюции потребностей.

Содержание блока 2 организовано таким образом, чтобы формировать универсальные учебные действия обучающихся, в первую очередь, регулятивные (работа по инструкции, анализ ситуации, постановка цели и задач, планирование деятельности и ресурсов, планирование и осуществление текущего контроля деятельности, оценка результата и продукта деятельности) и коммуникативные (письменная коммуникация, публичное выступление, продуктивное групповое взаимодействие).

Базовыми образовательными технологиями, обеспечивающими работу с содержанием блока 2, являются технологии проектной деятельности.

Блок 2 реализуется в следующих организационных формах:

теоретическое обучение и формирование информационной основы проектной деятельности – в рамках урочной деятельности;

практические работы в средах моделирования и конструирования – в рамках урочной деятельности;

проектная деятельность в рамках урочной и внеурочной деятельности.

Третий блок содержания обеспечивает обучающегося информацией о профессиональной деятельности, в контексте современных производственных технологий; производящих отраслях конкретного региона, региональных рынках труда; законах, которым подчиняется развитие трудовых ресурсов современного общества, а также позволяет сформировать ситуации, в которых обучающийся получает возможность социально-профессиональных проб и опыт принятия и обоснования собственных решений. 

Содержание блока 3 организовано таким образом, чтобы позволить формировать универсальные учебные действия обучающихся, в первую очередь личностные (оценка внутренних ресурсов, принятие ответственного решения, планирование собственного продвижения) и учебные (обработка информации: анализ и прогнозирование, извлечение информации из первичных источников), включает общие вопросы планирования профессионального образования и профессиональной карьеры, анализа территориального рынка труда, а также индивидуальные программы образовательных путешествий и широкую номенклатуру краткосрочных курсов, призванных стать для обучающихся ситуацией пробы в определенных видах деятельности и / или в оперировании с определенными объектами воздействия.

Все блоки содержания связаны между собой: результаты работ в рамках одного блока служат исходным продуктом для постановки задач в другом – от информирования через моделирование элементов технологий и ситуаций к реальным технологическим системам и производствам, способам их обслуживания и устройством отношений работника и работодателя.

Современные материальные, информационные и гуманитарные технологии и перспективы их развития

Потребности и технологии. Потребности. Иерархия потребностей. Общественные потребности. Потребности и цели. Развитие потребностей и развитие технологий. Реклама. Принципы организации рекламы. Способы воздействия рекламы на потребителя и его потребности. Понятие технологии. Цикл жизни технологии. Материальные технологии, информационные технологии, социальные технологии. 

История развития технологий. Источники развития технологий: эволюция потребностей, практический опыт, научное знание, технологизация научных идей. Развитие технологий и проблемы антропогенного воздействия на окружающую среду. Технологии и мировое хозяйство. Закономерности технологического развития.

Технологический процесс, его параметры, сырье, ресурсы, результат. Виды ресурсов. Способы получения ресурсов. Взаимозаменяемость ресурсов. Ограниченность ресурсов. Условия реализации технологического процесса. Побочные эффекты реализации технологического процесса. Технология в контексте производства.

Технологическая система как средство для удовлетворения базовых и социальных нужд человека. Входы и выходы технологической системы. Управление в технологических системах. Обратная связь. Развитие технологических систем и последовательная передача функций управления и контроля от человека технологической системе. Робототехника. Системы автоматического управления. Программирование работы устройств.

Производственные технологии. Промышленные технологии. 

Производство, преобразование, распределение, накопление и передача энергии как технология. Использование энергии: механической, электрической, тепловой, гидравлической. Машины для преобразования энергии. Устройства для накопления энергии. Устройства для передачи энергии. Потеря энергии. Последствия потери энергии для экономики и экологии. Пути сокращения потерь энергии. Альтернативные источники энергии.

Автоматизация производства. Производственные технологии автоматизированного производства.

Материалы, изменившие мир. Биотехнологии.

Специфика социальных технологий. Технологии работы с общественным мнением. Социальные сети как технология. Технологии сферы услуг.

Современные промышленные технологии получения продуктов питания. 

Современные информационные технологии. Потребности в перемещении людей и товаров, потребительские функции транспорта. Виды транспорта, история развития транспорта. Влияние транспорта на окружающую среду. Безопасность транспорта. Транспортная логистика. Регулирование транспортных потоков

Нанотехнологии: новые принципы получения материалов и продуктов с заданными свойствами. Управление в современном производстве. Роль метрологии в современном производстве. Инновационные предприятия. Трансферт технологий.

Осуществление мониторинга СМИ и ресурсов Интернета по вопросам формирования, продвижения и внедрения новых технологий, обслуживающих ту или иную группу потребностей или отнесенных к той или иной технологической стратегии

Технологии в сфере быта. 

Экология жилья. Технологии содержания жилья. Взаимодействие со службами ЖКХ. Хранение продовольственных и непродовольственных продуктов.
Энергетическое обеспечение нашего дома. Электроприборы. Бытовая техника и ее развитие. Освещение и освещенность, нормы освещенности в зависимости от назначения помещения. Отопление и тепловые потери. Энергосбережение в быту. Электробезопасность в быту и экология жилища. 

Способы обработки продуктов питания и потребительские качества пищи. 

Культура потребления: выбор продукта / услуги.

Формирование технологической культуры и проектно-технологического мышления обучающихся

Способы представления технической и технологической информации. Техническое задание. Технические условия. Эскизы и чертежи. Технологическая карта. Алгоритм. Инструкция. Описание систем и процессов с помощью блок-схем. Электрическая схема.
Техники проектирования, конструирования, моделирования. Способы выявления потребностей. Методы принятия решения. Анализ альтернативных ресурсов.

Порядок действий по сборке конструкции / механизма. Способы соединения деталей. Технологический узел. Понятие модели. 

Логика проектирования технологической системы Модернизация изделия и создание нового изделия как виды проектирования технологической системы. Конструкции. Основные характеристики конструкций. Порядок действий по проектированию конструкции / механизма, удовлетворяющей(-его) заданным условиям. Моделирование. Функции моделей. Использование моделей в процессе проектирования технологической системы. Простые механизмы как часть технологических систем. Робототехника и среда конструирования. Виды движения. Кинематические схемы

Анализ и синтез как средства решения задачи. Техника проведения морфологического анализа.

Логика построения и особенности разработки отдельных видов проектов: технологический проект, бизнес-проект (бизнес-план), инженерный проект, дизайн-проект, исследовательский проект, социальный проект. Бюджет проекта. Фандрайзинг. Специфика фандрайзинга для разных типов проектов.

Способы продвижения продукта на рынке. Сегментация рынка. Позиционирование продукта. Маркетинговый план. 

Опыт проектирования, конструирования, моделирования. 

Составление программы изучения потребностей. Составление технического задания / спецификации задания на изготовление продукта, призванного удовлетворить выявленную потребность, но не удовлетворяемую в настоящее время потребность ближайшего социального окружения или его представителей. 

Сборка моделей. Исследование характеристик конструкций. Проектирование и конструирование моделей по известному прототипу. Испытания, анализ, варианты модернизации. Модернизация продукта. Разработка конструкций в заданной ситуации: нахождение вариантов, отбор решений, проектирование и конструирование, испытания, анализ, способы модернизации, альтернативные решения. Конструирование простых систем с обратной связью на основе технических конструкторов.

Составление технологической карты известного технологического процесса. Апробация путей оптимизации технологического процесса.

Изготовление информационного продукта по заданному алгоритму. Изготовление продукта на основе технологической документации с применением элементарных (не требующих регулирования) рабочих инструментов (продукт и технология его изготовления – на выбор образовательного й организации).

Функции специалистов, занятых в производстве».

Разработка вспомогательной технологии. Разработка / оптимизация и введение технологии на примере организации действий и взаимодействия в быту.

Разработка и изготовление материального продукта. Апробация полученного материального продукта. Модернизация материального продукта.

Планирование (разработка) материального продукта в соответствии с задачей собственной деятельности (включая моделирование и разработку документации) или на основе самостоятельно проведенных исследований потребительских интересов (тематика: дом и его содержание, школьное здание и его содержание).

Разработка проектного замысла по алгоритму («бытовые мелочи»): реализация этапов анализа ситуации, целеполагания, выбора системы и принципа действия / модификации продукта (поисковый и аналитический этапы проектной деятельности). Изготовление материального продукта с применением элементарных (не требующих регулирования) и сложных (требующих регулирования / настройки) рабочих инструментов / технологического оборудования (практический этап проектной деятельности).

Разработка проекта освещения выбранного помещения, включая отбор конкретных приборов, составление схемы электропроводки. Обоснование проектного решения по основаниям соответствия запросу и требованиям к освещенности и экономичности. Проект оптимизации энергозатрат. 

Обобщение опыта получения продуктов различными субъектами, анализ потребительских свойств этих продуктов, запросов групп их потребителей, условий производства. Оптимизация и регламентация технологических режимов производства данного продукта. Пилотное применение технологии на основе разработанных регламентов.

Разработка и реализации персонального проекта, направленного на разрешение личностно значимой для обучающегося проблемы. Реализация запланированной деятельности по продвижению продукта.

Разработка проектного замысла в рамках избранного обучающимся вида проекта.

Построение образовательных траекторий и планов в области профессионального самоопределения

Предприятия региона проживания обучающихся, работающие на основе современных производственных технологий. Обзор ведущих технологий, применяющихся на предприятиях региона, рабочие места и их функции. Производство и потребление энергии в регионе проживания обучающихся, профессии в сфере энергетики. Автоматизированные производства региона проживания обучающихся, новые функции рабочих профессий в условиях высокотехнологичных автоматизированных производств и новые требования к кадрам. Производство материалов на предприятиях региона проживания обучающихся. Производство продуктов питания на предприятиях региона проживания обучающихся. Организация транспорта людей и грузов в регионе проживания обучающихся, спектр профессий.
Понятия трудового ресурса, рынка труда. Характеристики современного рынка труда. Квалификации и профессии. Цикл жизни профессии. Стратегии профессиональной карьеры. Современные требования к кадрам. Концепции «обучения для жизни» и «обучения через всю жизнь». 

Система профильного обучения: права, обязанности и возможности. 

Предпрофессиональные пробы в реальных и / или модельных условиях, дающие представление о деятельности в определенной сфере. Опыт принятия ответственного решения при выборе краткосрочного курса.
  Новизной данной программы по направлению «Технологии ведения дома» является новый методологический подход, направленный на здоровьесбережение школьников. Эта задача может быть реализована прежде всего на занятиях по кулинарии. В данный раздел включены лабораторно-практические работы по определению качества пищевых продуктов как органолептическими. Эти занятия способствуют формированию у школьников ответственного отношения к своему здоровью, поскольку часто неправильное питание приводит к большому количеству серьезных заболеваний, связанных с нарушением обмена веществ.
  В содержании данного курса сквозной линией проходит экологическое воспитание и эстетическое развитие учащихся при оформлении различных изделий: от кулинарных блюд до изделий декоративно-прикладного искусства. 

  При изучении всего курса у учащихся формируются устойчивые безопасные приемы труда.
  При изучении темы «Конструирование и моделирование» школьники учатся применять зрительные иллюзии в одежде.
  При изучении темы «Элементы машиноведения» учащиеся знакомятся с новыми техническими возможностями современных швейных, вышивальных и краеобметочных машин с программным управлением.
  Тема «Свойства текстильных материалов» знакомит учащихся с новыми разработками в текстильной промышленности: волокнами, тканями и неткаными материалами, обладающими принципиально новыми технологическими, эстетическими и гигиеническими свойствами.
   В раздел «Художественные ремесла» включены новые технологии росписи ткани, ранее не изучавшиеся в школе.
   При изучении направления «Технологии ведения дома» наряду с общеучебными умениями учащиеся овладевают целым рядом специальных технологий. 

   В программу включен раздел «растениеводство», который направлен на формирование у школьников представления о выращивании растений, как целостном технологическом процессе получения продукции. Особое внимание уделяется соблюдению правил санитарии и гигиены, электро– и пожарной безопасности, безопасных приемов труда при выполнении технологических операций, соответствию размеров используемого ручного инструмента возрастным особенностям обучающихся.
   Все это позволяет реализовать современные взгляды на предназначение, структуру и содержание технологического образования.
Раздел  Кулинария

Тема 1. Санитария и гигиена

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.

Требования к точности соблюдения технологического процесса приготовления пищи. Санитарное значение соблюдения температурного режима и длительности тепловой кулинарной обработки продуктов для предупреждения пищевых отравлений и инфекций.

Безопасные приемы работы с кухонным оборудованием, колющими и режущими инструментами, горячими жидкостями. Оказание первой помощи при ожогах и порезах.

Примерный перечень лабораторно-практических и практических работ

1. Определение набора безопасных для здоровья моющих средств для посуды и кабинета.
2. Проведение санитарно-гигиенических мероприятий в помещении кабинета кулинарии.
Тема 2. Физиология питания
Понятие о процессе пищеварения, об усвояемости пищи; условия, способствующие лучшему пищеварению; роль слюны, кишечного сока и желчи в пищеварении; 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. Современные данные о роли витаминов, минеральных солей и микроэлементов в обмене веществ, их содержание в пищевых продуктах; суточная потребность в витаминах, солях и микроэлементах.

Составление рациона здорового питания с применением компьютерных программ.

Понятие о микроорганизмах; полезное и вредное воздействие микроорганизмов на пищевые продукты; органолептические и лабораторные экспресс методы определения качества пищевых продуктов; первая помощь при пищевых отравлениях.

Примерный перечень лабораторно-практических и практических работ

1 Составление меню, отвечающего здоровому образу жизни.

2 Поиск рецептов блюд, отвечающих принципам рационального питания.

3 Составление меню из малокалорийных продуктов.

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. Приспособления и оборудование для взбивания и приготовления блюд из яиц. Оформление готовых блюд. 

  Продукты, употребляемые для приготовления бутербродов. Значение хлеба в питании человека. Способы нарезки продуктов для бутербродов, инструменты и приспособления для нарезки. 

  Особенности технологии приготовления и украшения различных видов бутербродов. Требования к качеству готовых бутербродов, условия и сроки их хранения.

  Виды горячих напитков (чай, кофе, какао, горячий шоколад). Правила хранения чая, кофе, какао. Сорта чая, их вкусовые достоинства и способы заваривания.

  Сорта кофе и какао. Устройства для размола зерен кофе. Технология приготовления кофе и какао.

Требования к качеству готовых напитков.

Примерный перечень лабораторно-практических и практических работ

 1.  Приготовление блюда из яиц.
 2.  Выполнение эскизов художественного оформления бутербродов.
 3.  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, витаминов. Сохранность этих веществ в пищевых продуктах в процессе хранения и кулинарной обработки. 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. Определение количества нитратов в овощах с помощью измерительных приборов, в химических лабораториях, при помощи бумажных индикаторов в домашних условиях.

  Назначение, правила и санитарные условия механической кулинарной обработки овощей. Причины потемнения картофеля и способы его предотвращения.

  Особенности механической кулинарной обработки листовых, луковых, пряных, тыквенных, томатных и капустных овощей. 

  Назначение и кулинарное использование различных форм нарезки овощей. Инструменты и приспособления для нарезки 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. Оформление салатов продуктами, входящими в состав салатов и имеющими яркую окраску, и листьями зелени. 

  Значение и виды тепловой кулинарной обработки продуктов (варка, жаренье, тушение, запекание, припускание, пассерование, бланширование). Преимущества и недостатки различных способов варки овощей.

  Изменение содержания витаминов и минеральных веществ в овощах в зависимости от условий кулинарной обработки. Технология приготовления блюд из отварных овощей. Требования к качеству и оформлению готовых блюд.

Примерный перечень лабораторно-практических и практических работ

1. Определение доброкачественности овощей по внешнему виду и при помощи индикаторов.
2. Приготовление салата из сырых овощей. 
3. Фигурная нарезка овощей для художественного оформления салатов. 
4. Приготовление блюда из вареных овощей.

Тема 5. «Блюда из молока и кисломолочных продуктов» 

  Значение молока и кисломолочных продуктов в питании человека. Химический состав молока.

  Способы определения качества молока. Условия и сроки хранения свежего молока. Обеззараживание молока с помощью тепловой кулинарной обработки.

  Технология приготовления молочных супов и каш. Посуда для варки молочных блюд. Оценка качества готовых блюд, подача их к столу.

  Ассортимент кисломолочных продуктов и творожных изделий. Технология приготовления творога из простокваши без подогрева и с подогревом. Способы удаления сыворотки. Кулинарные блюда из творога, технология их приготовления.

Примерный перечень лабораторно-практических и практических работ

1. Приготовление молочного супа или молочной каши.
2. Приготовление блюда из творога.

Тема 6. «Блюда из рыбы и нерыбных продуктов моря»

  Понятие о пищевой ценности рыбы и нерыбных продуктов моря. Содержание в рыбе белков, жиров, углеводов, витаминов. Изменение содержания этих веществ в процессе хранения и кулинарной обработки.

  Рыбные полуфабрикаты. Условия и сроки хранения живой, свежей, мороженой, копченой, вяленой, соленой рыбы и рыбных консервов. Органолептические и лабораторные экспресс методы определения качества рыбы и рыбных консервов. Маркировка рыбных консервов и пресервов.

  Санитарные условия механической кулинарной обработки рыбы и рыбных продуктов. Правила оттаивания мороженой рыбы. Вымачивание соленой рыбы. Способы разделки в зависимости от породы рыбы, ее размеров и кулинарного использования.

  Краткая характеристика оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, применяемых при механической и тепловой кулинарной обработке рыбы и приготовлении рыбных полуфабрикатов.

  Технология приготовления блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря. Требования к качеству готовых блюд. Правила подачи рыбных блюд к столу.

Примерный перечень лабораторно-практических и практических работ

1. Определение свежести рыбы органолептическими и лабораторными методами.
2. Определение срока годности рыбных консервов.
3. Оттаивание и механическая кулинарная обработка свежемороженой рыбы.
4. Механическая кулинарная обработка чешуйчатой рыбы.
5. Разделка соленой рыбы.
6. Приготовление блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря.
7. Определение качества термической обработки рыбных блюд.

Тема 7. «Блюда из мяса» 

  Значение и место мясных блюд в питании. Понятие о пищевой ценности мяса. Органолептические и лабораторные экспресс методы определения качества мяса. Условия и сроки хранения мяса и мясных полуфабрикатов. 

  Оборудование и инвентарь, применяемые для механической и тепловой кулинарной обработке мяса. Технология приготовления мясных блюд.

  Принципы подбора гарниров и соусов к мясным блюдам. Требования к качеству готовых блюд. Подача готовых блюд к столу.
 Виды сельскохозяйственной птицы и их кулинарное употребление. Способы определения качества птицы. 

  Технология приготовления блюд из сельскохозяйственной птицы. Посуда и оборудование для тепловой кулинарной обработки птицы. Способы разрезания птицы на части и оформление готовых блюд при подаче к столу.
Примерный перечень лабораторно-практических и практических работ

1.Определение качества мяса органолептическими методами.
2.Определение качества мяса лабораторными методами
3. Приготовление мясных блюд (по выбору).
4. Определение качества термической обработки мясных блюд.
5. Приготовление блюда из сельскохозяйственной птицы.

6.Определение качества термической обработки блюд из птицы.

Тема 8. «Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий» 

  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 "B".

  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, бобовых и макаронных изделий.

Примерный перечень лабораторно-практических и практических работ

1. Приготовление рассыпчатой, вязкой или жидкой каши.
2. Приготовление гарнира из макаронных изделий.

Тема 9. Заправочные супы

 Значение супов в рационе питания, используемых для приготовления заправочных супов. Технология приготовления мясных бульонов, используемых для приготовления заправочных супов. Способы очистки бульона. 

 Технология приготовления заправочных супов. Значение соотношения воды и остальных продуктов в супах. Оформление готового супа зеленью петрушки, укропа, зеленого лука. Оценка качества супа и подача его к столу.

Примерный перечень лабораторно-практических и практических работ

1. Расчет количества мяса и других продуктов для приготовления супа на 6-8 человек.
2. Приготовление заправочного супа.

Тема 10. Изделия из теста

  Виды теста. Просеивание муки. Способы приготовления теста для блинов, оладий и блинчиков. Пищевые разрыхлители теста, их роль в кулинарии. Технология выпечки блинов, оладий и блинчиков. Блины с приправами.

  Оборудование, посуда и инвентарь для замешивания теста и выпечки блинов. Подача блинов к столу.

  Технология приготовления пресного слоеного теста. Влияние количества яиц, соли, масла на консистенцию теста и качество готовых изделий.

Тесторезки, ножи и выемки для формования теста. Условия выпекания изделий из пресного слоеного 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. Формование и выпечка изделий из песочного теста (температура выпечки, определение готовности).

Примерный перечень лабораторно-практических и практических работ

1. Приготовление вареников с начинкой.
2. Выпечка блинов.
3. Выпечка кондитерских изделий из пресного слоеного теста.
4. Выпечка изделий из песочного теста.

Тема 11. Сервировка стола. Этикет.

  Особенности сервировки стола к завтраку, обеду, ужину, празднику. Набор столовых приборов и посуды. Способы складывания салфеток. Правила пользования столовыми приборами.
  Подача готовых блюд к столу. Правила подачи десерта. 

  Эстетическое оформление стола. Освещение и музыкальное оформление. Культура использования звуковоспроизводящей аппаратуры. Правила поведения за столом. Прием гостей и правила поведения в гостях. Время и продолжительность визита.

  Приглашения и поздравительные открытки. 

Примерный перечень лабораторно-практических и практических работ

1. Оформление стола к празднику.

2. Организация фуршета.

Тема 12. Сладкие блюда и десерты
Роль сл. блюда и десерта в питании человека. Ассортимент. Желирующие вещества. Ароматизирующие вещества. Пищевые добавки. Расчет количества и состава продуктов для приготовления десерта,  сладкого блюда. Кухонный и столовый инвентарь, посуда для приготовления сл. Блюд и десертов .

Примерный перечень лабораторно-практических и практических работ

1. Подготовка желирующих веществ.

2. Приготовление киселя или желе

3.  Определение качества готовых блюд..

Раздел «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 сторона ткани. Виды переплетений нитей в тканях. 

  Свойства тканей, нитей, шнуров и нетканых материалов (механические, физические, технологические, эксплуатационные). Сравнительные характеристики тканей из натуральных и химических волокон. Способы обнаружения химических волокон в тканях.

Примерный перечень лабораторно-практических и практических работ

1. Изучение свойств нитей основы и утка.
2. Определение лицевой и изнаночной стороны, направления долевой нити в ткани.
3. Распознавание волокон и нитей из хлопка, льна, шелка, шерсти.
4. Обнаружение нитей из химических волокон в тканях.

Тема 2. Элементы машиноведения

  Классификация машин швейного производства по назначению, степени механизации и автоматизации. Характеристики и области применения современных швейных, краеобметочных и вышивальных машин с программным управлением.

  Бытовая швейная машина, ее технические характеристики, назначение основных узлов. Виды приводов швейной машины, 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. 

  Устройство челнока универсальной швейной машины. Порядок разборки и сборки механизма челнока. Устройство и работа механизма 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 машиной.

  Назначение и конструкция различных современных приспособлений к швейной машине. Их роль в улучшении качества изделий и повышении производительности труда.

Примерный перечень лабораторно-практических и практических работ

1. Включение и выключение махового колеса. Намотка нитки на шпульку.
2. Заправка верхней и нижней нитей.
3. Выполнение машинных строчек на ткани по намеченным линиям, закрепление строчки обратным ходом машины.
4. Регулировка качества машинной строчки для различных видов тканей.
5. Выполнение зигзагообразной строчки. Обработка срезов зигзагообразной строчкой.
6. Устранение неполадок в работе швейной машины.
7. Чистка и смазка швейной машины.

Тема 3. Конструирование швейных изделий

  Классово-социальное положение человека и его отражение в костюме. Краткие сведения из истории одежды. Современные направления моды. Народный костюм как основа в построении современных форм одежды.

  Роль конструирования в выполнении основных требований к одежде. Типовые фигуры и размерные признаки фигуры человека. Особенности строения мужской, женской и детской фигуры. Системы конструирования одежды. Краткая характеристика расчетно-графической системы конструирования. Основные точки и линии измерения фигуры человека. 

  Последовательность построения чертежей основы швейных изделий по своим меркам. Расчетные формулы, необходимые для построения чертежей основы швейных изделий.

Примерный перечень лабораторно-практических и практических работ

1. Выполнение эскизных зарисовок национальных костюмов.
2. Эскизная разработка модели спортивной одежды на основе чертежа швейного изделия с цельнокроеным рукавом на основе цветовых контрастов. 
3. Снятие мерок и запись результатов измерений.
4. Построение чертежа швейного изделия в масштабе 1:4 и в натуральную величину по своим меркам или по заданным размерам.

Тема 4. Моделирование швейных изделий 

  Понятие о композиции в одежде (материал, цвет, силуэт, пропорции, ритм). Зрительные иллюзии в одежде. Виды художественного оформления швейных изделий.

  Способы моделирования швейных изделий. Выбор ткани и художественной отделки изделия. Художественное оформление народной одежды. Связь художественного оформления современной одежды с традициями народного костюма. Определение количества ткани на изделие.

  Выбор модели изделия из журнала мод с учетом индивидуальных особенностей фигуры. Способы копирования выкройки из журналов. Проверка основных размеров выкройки по своим меркам и коррекция чертежа выкройки.

  Поиск в Интернете современных моделей швейных изделий, построение выкроек, раскладка выкроек на ткани и расчет количества ткани на изделие с применением компьютерных программ. 

Примерный перечень лабораторно-практических и практических работ

1. Моделирование изделия.
2.  Расчет количества ткани на изделие.
3. Копирование выкройки из журнала мод, проверка и коррекция выкройки с учетом своих мерок и особенностей фигуры.
4. Подготовка выкройки выбранного фасона швейного изделия к раскрою.

Тема 5. Технология изготовления швейных изделий 

  Ручные стежки и строчки. Конструкция и технология выполнения машинных швов, их условные графические обозначения.

   Подготовка ткани к раскрою. Особенности раскладки выкройки на ткани в зависимости от ширины ткани, рисунка или ворса. Инструменты и приспособления для раскроя. Способы переноса контурных и контрольных линий выкройки на ткань.

  Правила выполнения следующих технологических операций:

- обработка деталей кроя;

- обработка застежек, карманов, поясов, бретелей, проймы и горловины; 
- обметывание швов ручным и машинным способами; 
- обработка вытачек с учетом их расположения на деталях изделия;
- обработка верхнего края поясного изделия притачным поясом;
- обработки низа швейного изделия ручным и машинным способами.
  Сборка изделия. Проведение примерки, выявление и исправление дефектов.
  Стачивание машинными швами и окончательная отделка изделия. Приемы влажно-тепловой обработки тканей из натуральных и химических волокон. Контроль качества готового изделия.

Примерный перечень лабораторно-практических и практических работ

1. Выполнение образцов ручных стежков, строчек и швов.
2. Подшивание низа изделия потайными подшивочными стежками. 
3. Отработка техники выполнения соединительных, краевых и отделочных швов на лоскутках ткани.
4. Выполнение раскладки выкроек на различных тканях.
5. Прокладывание контурных и контрольных линий и точек на деталях кроя.
6. Обработка деталей кроя.
7. Скалывание и сметывание деталей кроя.
8. Проведение примерки, исправление дефектов.
9. Стачивание деталей и выполнение отделочных работ.
10. Влажно-тепловая обработка изделия.
11. Определение качества готового изделия.

Раздел  «Художественные ремесла»

Тема 1. Декоративно-прикладное искусство

  Знакомство с различными видами декоративно-прикладного искусства народов нашей страны. Традиционные виды рукоделия: вышивка, вязание, плетение, ковроткачество, росписи по дереву и тканям и др. Знакомство с творчеством народных умельцев своего края, области, села. Инструменты и приспособления, применяемые в традиционных художественных ремеслах.

  Традиции, обряды, семейные праздники. Подготовка одежды к традиционным праздникам. Отделка изделий вышивкой, тесьмой, изготовление сувениров к праздникам. 

Примерный перечень лабораторно-практических и практических работ

1. Экскурсия в музей.

Тема 2. Основы композиции и законы восприятия цвета при создании предметов декоративно-прикладного искусства 

  Эмоциональное воздействие декоративной композиции. Статичная и динамичная композиции.

  Понятие о ритмической или пластической композиции, ее тональное решение. Симметричные и асимметричные композиции, их основные решения в построении. Роль композиции, колорита, фактуры материала в художественном выражении произведений декоративно-прикладного искусства.

  Приемы стилизации реальных форм. Элементы декоративного решения реально существующих форм.

  Символика в орнаменте. Характерные черты орнаментов народов России. Цветовые сочетания в орнаменте. Виды орнаментов. Возможности графических редакторов персональных компьютеров в создании эскизов, орнаментов, элементов композиций, в изучении сочетания различных цветов.

Примерный перечень лабораторно-практических и практических работ

1. Выполнение статичной, динамичной, симметричной и асимметричной композиций.
2. Выполнение эскизов орнаментов для платка, резьбы по дереву и др.
3. Зарисовка современных и старинных узоров и орнаментов. 
4. Создание композиции с изображением пейзажа для панно или платка по природным мотивам.

Тема 3. Лоскутное шитье 

  Краткие сведения из истории создания изделий из лоскута. Возможности лоскутной пластики, ее связь с направлениями современной моды.

  Материалы для лоскутной пластики. Подготовка материалов к работе. Инструменты, приспособления, шаблоны для выкраивания элементов орнамента. Технология соединения деталей между собой и с подкладкой. Использование прокладочных материалов.

Примерный перечень лабораторно-практических и практических работ

1. Изготовление шаблонов из картона или плотной бумаги (треугольник, квадрат, шестиугольник).
2. Изготовление швейного изделия в технике лоскутного шитья.

Тема 4. Роспись ткани 

  История появления техники «узелковый батик». Материалы, красители и инструменты, используемые для выполнения узелкового батика. Способы завязывания узелков и складывания ткани. Зависимость рисунка от способа завязывания, силы закручивания, толщины ткани, температуры красящего раствора и времени окрашивания. Особенности построения композиции в узелковом батике. 

  Художественные особенности свободной росписи тканей. Колористическое построение композиции. Инструменты и приспособления для свободной росписи. Подбор тканей и красителей. Приемы выполнения свободной росписи. Свободная роспись с применением солевого раствора. Закрепление рисунка на ткани.

  Свободная роспись ткани с применением масляных красок. Изготовление логотипов для спортивной одежды.

Примерный перечень лабораторно-практических и практических работ

1. Оформление изделий в технике «узелковый батик».

Тема 5. Вязание крючком 

  Краткие сведения из истории старинного рукоделия. Изделия, связанные крючком, в современной моде. Инструменты и материалы для вязания крючком. Подготовка материалов к работе. Условные обозначения, применяемые при вязании крючком. Выбор крючка в зависимости от ниток и узора. Технология выполнения различных петель. Рапорт узора и его запись.

Примерный перечень лабораторно-практических и практических работ

1. Изготовление образцов вязания крючком.

Тема 6. Вязание на спицах 

  Ассортимент изделий, выполняемых в технике вязания на спицах. Материалы и инструменты для вязания. Характеристика шерстяных, пуховых, хлопчатобумажных и шелковых нитей. Правила подбора спиц в зависимости от качества и толщины нити. Приемы вязания на двух и пяти спицах. Условные обозначения. Технология выполнения вязаных изделий.

Примерный перечень лабораторно-практических и практических работ

1. Вязание образцов и изделий на спицах. 
2. Выполнение эскизов вязаных декоративных элементов для платьев.

Тема 7. Вышивание.

История вышивки народов севера и Карелии. Характерные особенности и приёмы техники карельской вышивки. Образцы узоров Поморья. Символы оберегов.

Примерный перечень лабораторно-практических и практических работ

1. Выполнение счётных и несчётных видов вышивки

2. Перенос рисунка на ткань.

3. Подбор цветового сочетания для вышивки.
Раздел «Оформление интерьера»

Тема 1. Интерьер кухни, столовой 

  Общие 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.

  Декоративное оформление кухни изделиями собственного изготовления.

  Примерный перечень лабораторно-практических и практических работ

1. Выполнение эскиза интерьера кухни, детского уголка.

Тема 2. Интерьер жилого дома 

  Понятие о композиции в интерьере. Характерные особенности интерьера жилища, отвечающие национальному укладу и образу жизни. Организация зон отдыха, приготовления пищи, столовой, спален, детского уголка. Использование современных материалов в отделке квартиры.

  Оформление интерьера эстампами, картинами, предметами декоративно-прикладного искусства. Подбор штор, занавесей, портьер, накидок, ковров, мебели, обоев, салфеток и т.д. Систематизация и хранение коллекций и книг. Значение предметов ручного труда в интерьере. Сближение форм материальной культуры в современном искусстве.

  Роль освещения в интерьере. Естественное и искусственное освещение. Использование общего и местного освещения. Виды и формы светильников.

  Подбор современной бытовой техники с учетом потребностей и доходов семьи. 

Примерный перечень лабораторно-практических и практических работ

1. Выполнение эскиза планировки городской квартиры, сельского дома, детской комнаты.

Тема 3. Комнатные растения в интерьере 

  Роль комнатных растений в интерьере. Сочетание цвета и формы листьев и цветов комнатных растений с мебелью, обоями, общим цветовым решением комнаты. Размещение комнатных растений в интерьере.

  Солнцелюбивые и теневыносливые растения. Влияние комнатных растений на микроклимат помещения. Проблема чистого воздуха. Оформление балконов, лоджий, приусадебных участков. Декоративное цветоводство.

  Эстетические требования к составлению букета. Символическое значение цветов.

Примерный перечень лабораторно-практических и практических работ

1. Эскиз интерьера с комнатными растениями.
2. Эскиз приусадебного участка с декоративными растениями.

Раздел «Электротехника» 

Тема 1. Бытовые электроприборы 

  Применение электрической энергии в промышленности, на транспорте и в быту. 

  Бытовая электропроводка. Электроустановочные изделия. Электроосветительные и электронагревательные приборы, их безопасная эксплуатация. Подбор бытовых приборов по мощности и рабочему напряжению. Пути экономии электрической энергии. Технические характеристики ламп накаливания и люминисцентных ламп дневного света. Их преимущества, недостатки и особенности эксплуатации. 

  Общие сведения о новых электрофизических методах нагрева, о бытовых микроволновых печах, их устройстве и правилах эксплуатации. Общие сведения о принципе работы, видах и правилах эксплуатации бытовых холодильников.

Примерный перечень лабораторно-практических и практических работ

1. Изучение безопасных приемов работы с бытовым электрооборудованием.
2. Рациональное размещение осветительных приборов и розеток на плане квартиры.

Раздел «Современное производство и профессиональное самоопределение»

Тема 1. Сферы производства, профессиональное образование и профессиональная карьера 

  Сферы и отрасли современного производства. Основные составляющие производства. Приоритетные направления развития техники и технологий. Влияние техники и новых технологий на виды и содержание труда. Понятие о специальности и квалификации работника. Факторы, влияющие на уровень оплаты труда. 

  Профессии, связанные с технологиями обработки текстильных материалов и изготовлением швейных изделий. Виды учреждений профессионального образования. 

Примерный перечень лабораторно-практических и практических работ

1. Экскурсия на предприятие легкой промышленности.
2. Поиск информации о возможностях и путях получения профессионального образования и трудоустройства. 
3. Ознакомление по справочнику с массовыми профессиями.

Раздел «Семейная экономика»

Тема 1. Бюджет семьи. Источники доходов.

Семейный бюджет. Доходы и расходы семьи.

Бизнес и предпринимательская деятельность.

Потребительские качества товаров и услуг

Раздел «Технология домашнего хозяйства» 
Тема 1. Экология жилища.

 Водоснабжение и канализация в доме.

Освещение жилого помещения. 

Предметы искусства и коллекции в интерьере.

Гигиена жилища.

Раздел «Технологии творческой и опытнической деятельности» 

Тема 1. Исследовательская и созидательная деятельность

  Определение и формулировка проблемы. Поиск необходимой информации для решения проблемы. Разработка вариантов решения проблемы. Обоснованный выбор лучшего варианта и его реализация.

Примерный перечень лабораторно-практических и практических работ

1. Сбор коллекции образцов декоративно-прикладного искусства края.
2. Изготовление изделия в технике лоскутного шитья.
3. Изготовление изделий декоративно-прикладного искусства для украшения интерьера.
4. Оформление интерьера декоративными растениями.
5. Организация и проведение праздника (юбилей, день рождения, масленица и др.)
6. Изготовление сувенира в технике художественной росписи ткани.
7. Блюда национальной кухни для традиционных праздников.
8. Изготовление сувенира или декоративного панно в технике ручного ткачества.
9. Эскизы карнавальных костюмов на темы русских народных сказок.
10. Проекты социальной направленности.

6. Тематическое планирование с определением основных видов учебной деятельности обучающихся (239 ч)

	Темы
	Основное содержание
	Характеристика основных видов деятельности обучающихся

	Раздел 1. Кулинария (24 ч)

	Санитария и гигиена (1 ч)
	  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.

  Требования к точности соблюдения технологического процесса приготовления пищи. Санитарное значение соблюдения температурного режима и длительности тепловой кулинарной обработки продуктов для предупреждения пищевых отравлений и инфекций.

  Безопасные приемы работы с кухонным оборудованием, колющими и режущими инструментами, горячими жидкостями. Оказание первой помощи при ожогах и порезах.
	 Овладеть навыками личной гигиены при приготовлении пищи. 

  Организовывать рабочее место. Определять набор безопасных для здоровья моющих средств для посуды и кабинета. 

 Анализировать  требования к соблюдению технологических процессов приготовления пищи.

  Осваивать безопасные приемы работы с кухонным оборудованием, колющими и режущими инструментами, горячими жидкостями.

  Оказывать первую помощь при ожогах и порезах.



	Физиология питания(1 ч)


	  Понятие о процессе пищеварения, об усвояемости пищи; условия, способствующие лучшему пищеварению; роль слюны, кишечного сока и желчи в пищеварении; 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. Современные данные о роли витаминов, минеральных солей и микроэлементов в обмене веществ, их содержание в пищевых продуктах; суточная потребность в витаминах, солях и микроэлементах.

  Составление рациона здорового питания с применением компьютерных программ.

  Понятие о микроорганизмах; полезное и вредное воздействие микроорганизмов на пищевые продукты; органолептические и лабораторные экспресс методы определения качества пищевых продуктов; первая помощь при пищевых отравлениях.
	  Изучать основы физиологии питания человека. Находить и предъявлять информацию о содержании в пищевых продуктах витаминов, минеральных солей и микроэлементов.

  Составлять меню, отвечающее здоровому образу жизни.

  Находить рецепты блюд, отвечающие принципам рационального питания.

  Осваивать исследовательские навыки при проведении лабораторных работ по определению качества пищевых продуктов с применением экспресс-лаборатории.

  Оказывать первую помощь при пищевых отравлениях.

	Блюда из яиц, бутерброды, горячие напитки (3 ч)


	  Значение яиц в питании человека. Использование яиц в кулинарии. Способы определения свежести яиц. Способы хранения яиц. Технология приготовления блюд из яиц. Приспособления и оборудование для взбивания и приготовления блюд из яиц. Оформление готовых блюд. 

  Продукты, употребляемые для приготовления бутербродов. Значение хлеба в питании человека. Способы нарезки продуктов для бутербродов, инструменты и приспособления для нарезки. 

  Особенности технологии приготовления и украшения различных видов бутербродов. Требования к качеству готовых бутербродов, условия и сроки их хранения.

  Виды горячих напитков (чай, кофе, какао, горячий шоколад). Правила хранения чая, кофе, какао. Сорта чая, их вкусовые достоинства и способы заваривания.

  Сорта кофе и какао. Устройства для размола зерен кофе. Технология приготовления кофе и какао.

Требования к качеству готовых напитков.
	  Изучать способы определения свежести яиц.

  Выполнять художественное оформление яиц к народным праздникам.

  Выполнять эскизы художественного оформления бутербродов.

  Приготавливать и оформлять бутерброды. 

  Подсушивать хлеб для канапе в жарочном шкафу или тостере.

  Определять вкусовые сочетания продуктов в бутербродах «ассорти на хлебе».

  Проводить сравнительный анализ вкусовых качеств различных видов чая и кофе.

	Блюда из овощей (2 ч)


	  Виды овощей, используемых в кулинарии. Содержание в овощах минеральных веществ, белков, жиров, углеводов, витаминов. Сохранность этих веществ в пищевых продуктах в процессе хранения и кулинарной обработки. 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. Определение количества нитратов в овощах с помощью измерительных приборов, в химических лабораториях, при помощи бумажных индикаторов в домашних условиях.

  Назначение, правила и санитарные условия механической кулинарной обработки овощей. Причины потемнения картофеля и способы его предотвращения.

  Особенности механической кулинарной обработки листовых, луковых, пряных, тыквенных, томатных и капустных овощей. 

  Назначение и кулинарное использование различных форм нарезки овощей. Инструменты и приспособления для нарезки 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. Оформление салатов продуктами, входящими в состав салатов и имеющими яркую окраску, и листьями зелени. 

  Значение и виды тепловой кулинарной обработки продуктов (варка, жаренье, тушение, запекание, припускание, пассерование, бланширование). Преимущества и недостатки различных способов варки овощей.

  Изменение содержания витаминов и минеральных веществ в овощах в зависимости от условий кулинарной обработки. Технология приготовления блюд из отварных овощей. Требования к качеству и оформлению готовых блюд.
	Определять доброкачественность овощей и фруктов по внешнему виду и с помощью индикаторов. Выполнять кулинарную механическую обработку овощей и фруктов. Выполнять фигурную нарезку овощей для художественного оформления салатов. Осваивать безопасные приёмы работы ножом и приспособлениями для нарезки овощей. Отрабатывать точность и координацию движений при выполнении приёмов нарезки. 

 Читать технологическую документацию. Соблюдать последовательность приготовления блюд по технологической карте. Готовить салат из сырых овощей или фруктов. Осваивать безопасные приёмы тепловой обработки овощей. Готовить гарниры и блюда из варёных овощей. Осуществлять органолептическую оценку готовых блюд. Находить и представлять информацию об овощах, применяемых в кулинарии, о блюдах из них, влиянии на сохранение здоровья человека, о способах тепловой обработки, способствующих сохранению питательных веществ и витаминов. Овладевать навыками деловых, уважительных, культурных отношений со всеми членами бригады



	Блюда из молока и кисломолочных продуктов (2 ч)


	  Значение молока и кисломолочных продуктов в питании человека. Химический состав молока.

  Способы определения качества молока. Условия и сроки хранения свежего молока. Обеззараживание молока с помощью тепловой кулинарной обработки.

  Технология приготовления молочных супов и каш. Посуда для варки молочных блюд. Оценка качества готовых блюд, подача их к столу.

  Ассортимент кисломолочных продуктов и творожных изделий. Технология приготовления творога из простокваши без подогрева и с подогревом. Способы удаления сыворотки. Кулинарные блюда из творога, технология их приготовления.


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

	 Блюда из рыбы и нерыбных продуктов моря (2 ч)


	  Понятие о пищевой ценности рыбы и нерыбных продуктов моря. Содержание в рыбе белков, жиров, углеводов, витаминов. Изменение содержания этих веществ в процессе хранения и кулинарной обработки.

  Рыбные полуфабрикаты. Условия и сроки хранения живой, свежей, мороженой, копченой, вяленой, соленой рыбы и рыбных консервов. Органолептические и лабораторные экспресс методы определения качества рыбы и рыбных консервов. Маркировка рыбных консервов и пресервов.

  Санитарные условия механической кулинарной обработки рыбы и рыбных продуктов. Правила оттаивания мороженой рыбы. Вымачивание соленой рыбы. Способы разделки в зависимости от породы рыбы, ее размеров и кулинарного использования.

  Краткая характеристика оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, применяемых при механической и тепловой кулинарной обработке рыбы и приготовлении рыбных полуфабрикатов.

  Технология приготовления блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря. Требования к качеству готовых блюд. Правила подачи рыбных блюд к столу.


	Определять свежесть рыбы органолептическими методами. Определять срок годности рыбных консервов.

Читать штриховые коды на упаковках пищевых продуктов.

 Подбирать инструменты и приспособления для механической и кулинарной обработки рыбы. Планировать последовательность технологических операций по приготовлению рыбных блюд. Оттаивать и выполнять механическую кулинарную обработку свежемороженой рыбы. Выполнять механическую обработку чешуйчатой рыбы. Разделывать солёную рыбу. Осваивать безопасные приёмы труда. Выбирать готовить блюда из рыбы и нерыбных продуктов моря. Определять качество термической обработки рыбных блюд. 

Сервировать стол и дегустировать готовые блюда. Находить и представлять информацию о блюдах из рыбы и морепродуктов.

  Рассчитывать калорийность приготовленных блюд.

	 Блюда из мяса и птицы (2 ч)


	  Значение и место мясных блюд в питании. Понятие о пищевой ценности мяса. Органолептические и лабораторные экспресс методы определения качества мяса. Условия и сроки хранения мяса и мясных полуфабрикатов. 

  Оборудование и инвентарь, применяемые для механической и тепловой кулинарной обработке мяса. Технология приготовления мясных блюд.

  Принципы подбора гарниров и соусов к мясным блюдам. Требования к качеству готовых блюд. Подача готовых блюд к столу.

  Виды сельскохозяйственной птицы и их кулинарное употребление. Способы определения качества птицы. 

  Технология приготовления блюд из сельскохозяйственной птицы. Посуда и оборудование для тепловой кулинарной обработки птицы. Способы разрезания птицы на части и оформление готовых блюд при подаче к столу.


	Проводить сравнительный анализ кулинарного использования различных видов мяса.

Определять качество мяса органолептическими методами. Выполнять механическую кулинарную обработку мяса. Подбирать инструменты и приспособления для механической и кулинарной обработки мяса. Изучать различные способы тепловой кулинарной обработки мяса (варка, жарка, тушение, запекание, жарка во фритюре, копчение и др.) Выбирать оптимальный режим работы электронагревательных приборов в зависимости от вида тепловой кулинарной обработки. Готовить натуральную рубленую массу из мяса. Выбирать, готовить и оформлять блюда из мяса. Планировать последовательность технологических операций по приготовлению мясных блюд. Осваивать безопасные приёмы труда. Проводить самооценку качества приготовленного блюда по картам контроля.

Сервировать стол и дегустировать готовые блюда. Рассчитывать калорийность приготовленных блюд. Находить и представлять информацию о блюдах из мяса, соусах и гарнирах к мясным блюдам. Планировать время на приготовление выбранного блюда. Определять качество птицы органолептическими методами. Подбирать инструменты и приспособления для механической и кулинарной обработки птицы. Планировать последовательность технологических операций. Осуществлять механическую кулинарную обработку птицы. Соблюдать безопасные приёмы работы с кухонным оборудованием, инструментами и приспособлениями. Готовить блюда из домашней птицы. Оформлять готовое блюдо из птицы и подавать его к столу.. Проводить дегустацию блюд из птицы. Сервировать стол и дегустировать готовые блюда. Находить и представлять информацию о блюдах из птицы.

Соблюдать безопасные приемы работы с кухонным оборудованием, инструментами и приспособлениями.

Рассчитывать калорийность приготовленных блюд.

	 Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий (2 ч)
	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 "B".

  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, бобовых и макаронных изделий.


	Читать маркировку и штриховые коды на упаковках. Анализировать состав пищевых веществ в продуктах. Выполнять механическую кулинарную обработку крупы. Определять экспериментально оптимальное соотношение крупы и жидкости при варке гарнира из крупы. Готовить рассыпчатую, вязкую и жидкую кашу. Определять консистенцию блюда. Готовить гарнир из бобовых или макаронных изделий.  Знакомиться с устройством кастрюли-кашеварки. Находить и представлять информацию о крупах и продуктах их переработки; о блюдах из круп, бобовых и макаронных изделий. Готовить и оформлять блюда из крупы и макаронных изделий. Определять консистенцию блюда. Дегустировать блюда из круп, бобовых и макаронных изделий. Знакомиться с профессией повар

	 Заправочные супы (2 ч)


	Значение супов в рационе питания. используемых для приготовления заправочных супов. Технология приготовления мясных бульонов, используемых для приготовления заправочных супов. Способы очистки бульона. 

 Технология приготовления заправочных супов. Значение соотношения воды и остальных продуктов в супах. Оформление готового супа зеленью петрушки, укропа, зеленого лука. Оценка качества супа и подача его к столу.


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

	Изделия из теста (3 ч)


	  Виды теста. Просеивание муки. Способы приготовления теста для блинов, оладий и блинчиков. Пищевые разрыхлители теста, их роль в кулинарии. Технология выпечки блинов, оладий и блинчиков. Блины с приправами.

  Оборудование, посуда и инвентарь для замешивания теста и выпечки блинов. Подача блинов к столу.

  Технология приготовления пресного слоеного теста. Влияние количества яиц, соли, масла на консистенцию теста и качество готовых изделий.

Тесторезки, ножи и выемки для формования теста. Условия выпекания изделий из пресного слоеного 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. Формование и выпечка изделий из песочного теста (температура выпечки, определение готовности).
	Анализировать рецептуру и кулинарное использование различных видов теста. Выполнять механическую кулинарную обработку муки. Изготавливать тесто и начинку для пельменей и вареников. Готовить вареники с начинкой. Готовить тесто для блинов. Выпекать блины. Находить и представлять информацию о рецептах блинов, блинчиков и оладий, о народных праздниках, сопровождающихся выпечкой блинов.  Готовить пресное слоеное тесто. Выпекать кондитерские изделия из пресного слоеного теста. Готовить песочное тесто. Выпекать кондитерские изделия из песочного теста.

Соблюдать безопасные приёмы труда с горячими жидкостями. Выбирать оптимальный режим работы нагревательных приборов. Сервировать стол, дегустировать, проводить оценку качества выпечки.

Осваивать приёмы мытья посуды и кухонного инвентаря. Рассчитывать калорийность приготовленных блюд. Составлять рецептурный альбом блюд из теста.

	Сервировка стола. Этикет (3ч)


	  Особенности сервировки стола к завтраку, обеду, ужину, празднику. Набор столовых приборов и посуды. Способы складывания салфеток. Правила пользования столовыми приборами.

  Подача готовых блюд к столу. Правила подачи десерта. 

  Эстетическое оформление стола. Освещение и музыкальное оформление. Культура использования звуковоспроизводящей аппаратуры. Правила поведения за столом. Прием гостей и правила поведения в гостях. Время и продолжительность визита.

  Приглашения и поздравительные открытки. 
	Проводить сравнительный анализ видов сервировки стола. Подбирать столовое бельё для сервировки стола. Подбирать столовые приборы и посуду.  Составлять меню. Рассчитывать количество и стоимость продуктов для праздничного стола. Выполнять сервировку стола к завтраку, обеду, ужину. Овладевать навыками эстетического оформления стола. Складывать салфетки. Участвовать в ролевой игре «Хозяйка и гости за столом». Выполнять проект «Праздничный стол».

	Сладкие блюда и десерты (1ч)

	 Роль сл. блюда и десерта в питании человека. Ассортимент. Желирующие вещества. Ароматизирующие вещества. Пищевые добавки. Расчет количества и состава продуктов для приготовления десерта,  сладкого блюда. Кухонный и столовый инвентарь, посуда для приготовления сл. Блюд и десертов 

  Определение качества готовых блюд. Правила подачи.
	Находить и представлять информацию о рецептах сл. блюд. Рассчитывать количество и состав продуктов для приготовления сл. блюд и десертов. Подготваливать желирующие вещества. Готовить компот, кисель и желе. Рассчитывать калорийность приготовленных блюд.

Соблюдать безопасные приёмы труда с горячими жидкостями. Выбирать оптимальный режим работы нагревательных приборов. . Сервировать стол, дегустировать, проводить оценку качества готового десерта.

	Раздел 2. «Создание изделий из текстильных материалов» (60 ч)

	Свойства текстильных материалов (6 ч)


	  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 сторона ткани. Виды переплетений нитей в тканях. 

  Свойства тканей, нитей, шнуров и нетканых материалов (механические, физические, технологические, эксплуатационные). Сравнительные характеристики тканей из натуральных и химических волокон. Способы обнаружения химических волокон в тканях.
	Изучать характеристики различных видов волокон и тканей по коллекциям. Исследовать свойства тканей из натуральных и химических волокон. Находить информацию о новых свойствах современных тканей. Распознавать виды тканей. Определять виды переплетения нитей в ткани. Исследовать свойства долевой и уточной нитей в ткани.  Определять направление долевой нити в ткани. Проводить сравнительный анализ прочности окраски различных тканей. Оформлять результаты исследований.

	Элементы машиноведения

           (8 ч)


	  Классификация машин швейного производства по назначению, степени механизации и автоматизации. Характеристики и области применения современных швейных, краеобметочных и вышивальных машин с программным управлением.

  Бытовая швейная машина, ее технические характеристики, назначение основных узлов. Виды приводов швейной машины, 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. 

  Устройство челнока универсальной швейной машины. Порядок разборки и сборки механизма челнока. Устройство и работа механизма 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 машиной.

  Назначение и конструкция различных современных приспособлений к швейной машине. Их роль в улучшении качества изделий и повышении производительности труда.


	Находить информацию и проводить сравнительный анализ технических характеристик швейных машин от их создания до наших дней. Изучать устройство современной бытовой швейной машины с электрическим приводом. Подготавливать швейную машину к работе: включать и выключать маховое колесо, наматывать нижнюю нитку на шпульку, заправлять верхнюю и нижнюю нитки, выводить нижнюю нитку наверх. Выполнять прямую и зигзагообразную машинные строчки с различной длиной стежка по намеченным линиям по прямой и с поворотом под углом с использованием переключателя вида строчек и регулятора длины стежка. Выполнять машинные строчки с различной длиной стежка, закреплять строчку с обратным ходом машины.  Регулировать качество машинной строчки для различных видов тканей. Заменять иглу в швейной машине. Разбирать и собирать челнок универсальной швейной машины. Выполнять зигзагообразную строчку. Обрабатывать срезы зигзагообразной строчкой. Анализировать причины возникновения дефектов машинной строчки и находить способы их устранения. Чистить и смазывать швейную машину. Обрабатывать срезы ткани на заправленной краеобметочной машине. Находить и представлять информацию об истории швейной машины. Овладевать безопасными приёмами труда

	Конструирование швейных изделий (8 ч)


	  Классово-социальное положение человека и его отражение в костюме. Краткие сведения из истории одежды. Современные направления моды. Народный костюм как основа в построении современных форм одежды.

  Роль конструирования в выполнении основных требований к одежде. Типовые фигуры и размерные признаки фигуры человека. Особенности строения мужской, женской и детской фигуры. Системы конструирования одежды. Краткая характеристика расчетно-графической системы конструирования. Основные точки и линии измерения фигуры человека. 

  Последовательность построения чертежей основы швейных изделий по своим меркам. Расчетные формулы, необходимые для построения чертежей основы швейных изделий.


	Анализировать особенности фигуры человека различных типов. Снимать мерки с фигуры человека и записывать результаты измерений. Рассчитывать по формулам отдельные элементы чертежей швейных изделий. Строить чертёж швейного изделия в масштабе 1 : 4 и в натуральную величину по своим меркам или по заданным размерам. Рассчитывать количество ткани на изделие. Копировать готовую выкройку из журнала мод, проверять и корректировать выкройку с учетом своих мерок и особенностей фигуры. Рассчитывать параметры и выполнять построение выкройки с помощью компьютера (при наличии специального программного обеспечения). Находить и представлять информацию об истории швейных изделий.

	Моделирование швейных изделий (4 ч)


	  Понятие о композиции в одежде (материал, цвет, силуэт, пропорции, ритм). Зрительные иллюзии в одежде. Виды художественного оформления швейных изделий.

  Способы моделирования швейных изделий. Выбор ткани и художественной отделки изделия. Художественное оформление народной одежды. Связь художественного оформления современной одежды с традициями народного костюма. Определение количества ткани на изделие.

  Выбор модели изделия из журнала мод с учетом индивидуальных особенностей фигуры. Способы копирования выкройки из журналов. Проверка основных размеров выкройки по своим меркам и коррекция чертежа выкройки.

  Поиск в Интернете современных моделей швейных изделий, построение выкроек, раскладка выкроек на ткани и расчет количества ткани на изделие с применением компьютерных программ. 


	Выполнять эскизные зарисовки национальных костюмов. Находить информацию о современных направлениях моды. Разрабатывать эскизы различных моделей женской одежды. Выполнять эскизную разработку модели спортивной одежды по чертежу швейного изделия с цельнокроеным рукавом на основе цветовых контрастов. Выбирать вид художественной отделки швейного изделия в зависимости от его назначении, модели и свойств ткани. Использовать зрительные иллюзии для подчеркивания достоинств и маскировки недостатков фигуры.  Подбирать цветовую гамму в костюме с учетом индивидуальных особенностей человека. Моделировать выбранный фасон швейного изделия по чертежу его основы. Выполнять подготовку выкройки выбранного фасона швейного изделия к раскрою.

	Технология изготовления швейных изделий (34 ч)


	  Ручные стежки и строчки. Конструкция и технология выполнения машинных швов, их условные графические обозначения.

   Подготовка ткани к раскрою. Особенности раскладки выкройки на ткани в зависимости от ширины ткани, рисунка или ворса. Инструменты и приспособления для раскроя. Способы переноса контурных и контрольных линий выкройки на ткань.

  Правила выполнения следующих технологических операций:

- обработка деталей кроя;

- обработка застежек, карманов, поясов, бретелей, проймы и горловины; 
- обметывание швов ручным и машинным способами; 
- обработка вытачек с учетом их расположения на деталях изделия;
- обработка верхнего края поясного изделия притачным поясом;
- обработки низа швейного изделия ручным и машинным способами.
  Сборка изделия. Проведение примерки, выявление и исправление дефектов.
  Стачивание машинными швами и окончательная отделка изделия. Приемы влажно-тепловой обработки тканей из натуральных и химических волокон. Контроль качества готового изделия.


	Выполнять образцы ручных и машинных стежков, строчек и швов. Отрабатывать точность движений, координацию и глазомер при выполнении швов. Подшивать низ изделия потайными подшивочными стежками. Обосновывать выбор вида соеденительных, краевых, отделочных швов для данного изделия в зависимости от его конструкции, технологии изготовления, свойств ткани и наличия необходимого оборудования.  Определять способ под готовки данного вида ткани к раскрою.

Планировать время и последовательность выполнения отдельных операций и работы в целом. Выполнять экономную раскладку

выкроек на ткани с учётом направления долевой нити, ширины ткани и на правления рисунка, обмеловку с учётом припусков на швы. Переводить контурные и контрольные линии выкройки на парные детали кроя. Читать технологическую документацию и выполнять образцы поузловой обработки швейных изделий. 

Выкраивать детали швейного изделия. Подготавливать и проводить примерку, исправлять дефекты. Стачивать детали и выполнять отделочные работы. Овладевать безопасными приёмами труда. 

Выбирать режим и выполнять влажно-тепловую обработку изделия. Осуществлять само контроль и оценку качества готового изделия, анализировать ошибки.

Знакомиться с профессиями закройщик и порт ной.

	Раздел 3.  Художественные ремесла  (30 ч)

	Декоративно-прикладное искусство (2 ч)


	  Знакомство с различными видами декоративно-прикладного искусства народов нашей страны. Традиционные виды рукоделия: вышивка, вязание, плетение, ковроткачество, росписи по дереву и тканям и др. Знакомство с творчеством народных умельцев своего края, области, села. Инструменты и приспособления, применяемые в традиционных художественных ремеслах.

  Традиции, обряды, семейные праздники. Подготовка одежды к традиционным праздникам. Отделка изделий вышивкой, тесьмой, изготовление сувениров к праздникам. 


	Изучать лучшие работы мастеров декоративно-прикладного искусства родного края. Зарисовывать и фотографировать наиболее интересные образцы рукоделия. Анализировать особенности декоративно-прикладного искусства народов России. Посещать краеведческий музей (музей этнографии, школьный музей). Находить и представлять информацию о народных промыслах своего региона, о способах и материалах, применяемых для украшения праздничной одежды в старину. Проводить сравнительный анализ технологических и эстетических возможностей различных материалов, применяемых в декоративно-прикладном искусстве. Участвовать в коллективном обсуждении творческих работ.

	Основы композиции и законы восприятия цвета при создании предметов декоративно-прикладного искусства (2 ч)


	  Эмоциональное воздействие декоративной композиции. Статичная и динамичная композиции.

  Понятие о ритмической или пластической композиции, ее тональное решение. Симметричные и асимметричные композиции, их основные решения в построении. Роль композиции, колорита, фактуры материала в художественном выражении произведений декоративно-прикладного искусства.

  Приемы стилизации реальных форм. Элементы декоративного решения реально существующих форм.

  Символика в орнаменте. Характерные черты орнаментов народов России. Цветовые сочетания в орнаменте. Виды орнаментов. Возможности графических редакторов персональных компьютеров в создании эскизов, орнаментов, элементов композиций, в изучении сочетания различных цветов.
	Определять соответствие композиционного решения функциональному назначению изделия. Выполнять статичную, динамичную, симметричную и асимметричную композиции. Зарисовывать природные мотивы с натуры и осуществлять их стилизацию. Выполнять эскизы орнаментов для салфетки, платка, одежды, декоративного панно. Создавать графические композиции на листе бумаги или на ПК с помощью графического редактора. Создавать композицию с изображением пейзажа для панно или шарфа по природным мотивам.

	Лоскутное шитье (6 ч)


	  Краткие сведения из истории создания изделий из лоскута. Возможности лоскутной пластики, ее связь с направлениями современной моды.

  Материалы для лоскутной пластики. Подготовка материалов к работе. Инструменты, приспособления, шаблоны для выкраивания элементов орнамента. Технология соединения деталей между собой и с подкладкой. Использование прокладочных материалов.


	Изучать различные виды техники лоскутного шитья. Разрабатывать узор для лоскутного шитья на ПК с помощью графического редактора. Рационально использовать отходы. Изготовлять шаблоны из картона или плотной бумаги. Подбирать лоскуты ткани соответствующего цвета, фактуры, волокнистого состава для создания лоскутного изделия. Изготовлять образцы лоскутных узоров. Изготавливать изделие в технике лоскутного шитья. Обсуждать наиболее удачные работы. Находить и представлять информацию об истории лоскутного шитья

	Роспись ткани (4 ч)


	  История появления техники «узелковый батик». Материалы, красители и инструменты, используемые для выполнения узелкового батика. Способы завязывания узелков и складывания ткани. Зависимость рисунка от способа завязывания, силы закручивания, толщины ткани, температуры красящего раствора и времени окрашивания. Особенности построения композиции в узелковом батике. 

  Художественные особенности свободной росписи тканей. Колористическое построение композиции. Инструменты и приспособления для свободной росписи. Подбор тканей и красителей. Приемы выполнения свободной росписи. Свободная роспись с применением солевого раствора. Закрепление рисунка на ткани.

  Свободная роспись ткани с применением масляных красок. Изготовление логотипов для спортивной одежды.
	Выбирать краситель и ткань для изделия. Оформлять швейные изделия в технике узелкового батика. Организовывать рабочее место. Выбирать краски и кисти.  Создавать композицию с изображением пейзажа для панно или платка в технике свободной росписи по ткани. Изучать материалы и инструменты для росписи тканей. Подготавливать ткань к росписи. Создавать эскиз росписи по ткани. Выполнять образец росписи ткани в технике холодного батика. Знакомиться с профессией художник росписи по ткани. Находить и представлять информацию об истории возникновения техники батик в различных странах.

	 Вязание крючком 

Вязание на спицах(8ч)
	  Краткие сведения из истории старинного рукоделия. Изделия, связанные крючком, в современной моде. Инструменты и материалы для вязания крючком. Подготовка материалов к работе. Условные обозначения, применяемые при вязании крючком. Выбор крючка в зависимости от ниток и узора. Технология выполнения различных петель. Рапорт узора и его запись.

Ассортимент изделий, выполняемых в технике вязания на спицах. Материалы и инструменты для вязания. Характеристика шерстяных, пуховых, хлопчатобумажных и шелковых нитей. Правила подбора спиц в зависимости от качества и толщины нити. Приемы вязания на двух и пяти спицах. Условные обозначения. Технология выполнения вязаных изделий.
	Зарисовывать современные и старинные узоры и орнаменты. Изучать материалы и инструменты для вязания. Подбирать крючок и нитки для вязания. Вязать образцы крючком. Зарисовывать и фотографировать наиболее интересные вязаные изделия. Знакомиться с профессией вязальщица текстильно-галантерейных изделий. Находить и представлять информацию об истории вязания. Выполнять эскизы вязаных декоративных элементов для платьев. Подбирать спицы и нитки для вязания. Вязать образцы спицами. Находить и представлять информацию о народных художественных промыслах, связанных с вязанием спицами. Создавать схемы для вязания с помощью ПК.

	Вышивание (8 ч)

	Из истории вышивки народов севера и Карелии. Характерные особенности и приёмы техники карельской вышивки. Образцы узоров Поморья. Символы оберегов.


	Познакомиться с вышивкой народов севера и Карелии. Осваивать приёмы карельской вышивки.  Изучать символы оберегов и выполнять образцы вышивок.Выполнять эскизы орнаментов, составлять рисунок и выполнять вышивку в карельском стиле по индивидуальному плану.

	Раздел 4. Технологии ведения домашнего хозяйства (11 час)

	Интерьер кухни, столовой (1 ч)
	 Общие 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.

  Декоративное оформление кухни изделиями собственного изготовления.
	Находить и представлять информацию об устройстве современного жилого дома, квартиры, комнаты, по истории интерьера народов мира. Знакомиться с функциональными, эстетическими, санитарно-гигиеническими требованиями к интерьеру.

Выполнять эскизы с целью подбора материалов и 

цветового решения кухни, столовой, кухни- столовой. Выполнять эскизы элементов декоративного оформления столовой.

	Интерьер жилого дома (2 ч)


	  Понятие о композиции в интерьере. Характерные особенности интерьера жилища, отвечающие национальному укладу и образу жизни. Организация зон отдыха, приготовления пищи, столовой, спален, детского уголка. Использование современных материалов в отделке квартиры.

  Оформление интерьера эстампами, картинами, предметами декоративно-прикладного искусства. Подбор штор, занавесей, портьер, накидок, ковров, мебели, обоев, салфеток и т.д. Систематизация и хранение коллекций и книг. Значение предметов ручного труда в интерьере. Сближение форм материальной культуры в современном искусстве.

  Роль освещения в интерьере. Естественное и искусственное освещение. Использование общего и местного освещения. Виды и формы светильников.

  Подбор современной бытовой техники с учетом потребностей и доходов семьи. 
	Выполнять эскизы планировки городской квартиры, сельского дома, детской комнаты. Разрабатывать проект рационального размещения электроосветительного оборудования в жилом доме с учетом применения энергосберегающих технологий. Находить информацию о технических характеристиках современной бытовой техники и анализировать возможности ее использования в интерьере. Выполнять эскиз художественного оформления интерьера детской комнаты.

	Комнатные растения в интерьере (2 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 в интерьере.

  Солнцелюбивые и теневыносливые растения. Влияние комнатных растений на микроклимат помещения. Проблема чистого воздуха. Оформление балконов, лоджий, приусадебных участков. Декоративное цветоводство.

  Эстетические требования к составлению букета. Символическое значение цветов.
	Выполнять эскизы размещения комнатных растений в интерьере. Разрабатывать эскизы приусадебного участка с декоративными растениями. Выполнять перевалку (пересадку) комнатных растений. Находить и представлять информацию о приёмах размещения комнатных растений, об их происхождении. Понимать значение понятий, связанных с уходом за растениями. Знакомиться с профессией садовник

	Предметы искусства и коллекции в интерьере (1 ч)
	Оформление интерьера произведениями искусства. Оформление и размещение картин. Понятие о коллекционировании.  Размещение коллекций в интерьере. Профессия дизайнер. 
	Находить и представлять информацию о видах коллекций, способах их  систематизации и хранения.  Знакомиться с профессией дизайнер. 

	Гигиена жилища (1 ч)
	Виды уборки,  их особенности. Правила проведения ежедневной. Влажной и генеральной уборки.
	Выполнять генеральную уборку кабинета технологии.  Находить и представлять информацию о веществах  способных заменить вредные для окружающей среды синтетические моющие средства.  Изучать средства для уборки помещений в ближайщем  магазине. Изучать санитарно-гигиенические требования к уборке помещений.

	Экология жилища (2 ч)
	Основные элементы систем энергоснабжения, теплоснабжения, водопровода и и канализации в городском и сельском (дачном) домах. Правила их эксплуатации.

Понятия об экологии жилища. Современные  системы фильтрации воды. Система безопасности жилища.
	Знакомиться с приточно-вытяжной естественной вентиляцией в помещении. Определять составляющие системы водоснабжения и канализации в школе и дома.

	Водоснабжение и канализация в доме(2 ч)
	Схемы горячего и холодного водоснабжения в многоэтажном доме. Система канализации в доме. Мусоросборники и мусоропроводы. Работа счётчика расхода воды. Способы определения расхода и стоимости расхода воды. Экологические проблемы, связанные с утилизацией сточных вод.
	Определять составляющие системы водоснабжения и канализации в школе и дома.

Определять расход и стоимость горячей и холодной воды в месяц.

	Раздел  5.  Электротехника (8,5 ч)

	Тема 1 Бытовые электроприборы. Электромонтажные и сборочные технологии.

 Электротехнические устройства с элементами автоматики
            (6,5 ч)


	  Применение электрической энергии в промышленности, на транспорте и в быту. 

  Бытовая электропроводка. Электроустановочные изделия. Электроосветительные и электронагревательные приборы, их безопасная эксплуатация. Подбор бытовых приборов по мощности и рабочему напряжению. Пути экономии электрической энергии. Технические характеристики ламп накаливания и люминисцентных ламп дневного света. Их преимущества, недостатки и особенности эксплуатации. 

  Общие сведения о новых электрофизических методах нагрева, о бытовых микроволновых печах, их устройстве и правилах эксплуатации. Общие сведения о принципе работы, видах и правилах эксплуатации бытовых холодильников.


	Осознавать роль электрической энергии в нашей жизни и необходимость ее экономии. Находить информацию и анализировать технические характеристики энергосберегающих осветительных приборов. Рассчитывать допустимую суммарную мощность электроприборов. Изучать принципы действия и правила эксплуатации микроволновой печи и бытового холодильника.

Знакомиться с устройством и принципом действия

холодильников, стиральных машин-автоматов, электрических вытяжных  устройств. Электронными приборами: телевизоры, DVD, музыкальные центры, компьютеры, часы и др. Знакомиться  со способом  защиты электронных приборов от скачков напряжения. Оценивать допустимую суммарную мощность электроприборов к одной розетке в квартирной сети. Читать простые электросхемы. Собирать электрическую цепь. Исследовать работу цепи при различных вариантах её сборки. Ознакомиться с видами электромонтажных инструментов и приёмами их пользования. Знакомиться со схемой квартирной электропроводки. Определять расход и  стоимость электроэнергии за месяц. Знакомиться с устройством и принципом работы бытового электрического утюга с элементами автоматики

	Освещение жилого помещения (2 ч)
	Роль освещения в интерьере. Естественное  и искусственное освещение. Типы ламп. Виды светильников. Системы управления светом. Типы освещения.
	Находить и представлять  информацию об устройстве системы освещения жилого помещения. Выполнять электронную презентацию «Освещение жилого дома». Знакомиться с понятием «умный дом».

	Раздел  6. Современное производство и профессиональное самоопределение (4 ч)

	Сферы производства (2 ч)


	  Сферы и отрасли современного производства. Основные составляющие производства. Приоритетные направления развития техники и технологий. Влияние техники и новых технологий на виды и содержание труда. Понятие о специальности и квалификации работника. Факторы, влияющие на уровень оплаты труда. 


	Анализировать типовые структуры предприятия и профессионального деления работников. Знакомиться с технологической культурой современного производства. 

	Профессиональное образование и профессиональная 

карьера (2 ч)
	  Профессии, связанные с технологиями обработки текстильных материалов и изготовлением швейных изделий. Виды учреждений профессионального образования
	Находить информацию о путях получения профессионального образования и трудоустройства. 

 Знакомиться по справочнику с массовыми профессиями. Находить информацию о возможностях получения профессионального образования. Посещать предприятия легкой промышленности.

	Раздел  7. «Семейная экономика» (6 ч)

	Бюджет семьи. Источники доходов.(2 ч)
	Источники семейных  доходов и бюджет семьи.
	Оценивание имеющихся и возможные источники доходов семьи.

	Семейный бюджет. Доходы и расходы семьи.
	Способы выявления потребностей семьи. Технология  построения  семейного бюджета. Доходы и расходы семьи
	 Анализировать потребности членов семьи. Планировать расходы семьи с учётом её состава.

	Бизнес и предпринимательская деятельность.(2 ч)
	Потребительские качества товаров и услуг. Способы защиты прав потребителей.


	Анализировать качество и потребительские свойства товаров.

	Потребительские качества товаров и услуг.(2 ч)


	Технология ведения бизнеса. Оценка  возможностей  предпринимательской деятельности для пополнения семейного бюджета.
	Планировать  возможную индивидуальную трудовую  деятельность.

	Раздел 8. Технологии исследовательской и опытнической деятельности  (99,5 ч)

	Исследовательская и опытническая деятельность (29 ч)


	  Определение и формулировка проблемы. Поиск необходимой информации для решения проблемы. Разработка вариантов решения проблемы. Обоснованный выбор лучшего варианта и его реализация.


	Собирать коллекцию образцов декоративно-прикладного искусства края. Изготавливать изделия в технике лоскутного шитья. Изготавливать изделия декоративно-прикладного искусства для украшения интерьера. Оформлять интерьер декоративными растениями. Организовывать и проводить праздники (юбилей, день рождения, Масленица и др.) Изготавливать сувенир или декоративное панно в технике ручного ткачества. Создавать эскизы карнавальных костюмов на темы русских народных сказок. Участвовать в проектах социальной направленности.

	Проектная деятельность (70,5 ч)
	Экономическое обоснование проекта. Подбор лучших вариантов проектируемого изделия. Анализ преимуществ и недостатков. Поиск рационального решения. Реализация проекта. Защита проекта.
	Обосновывать свой выбор варианта проектируемого изделия.Подбор схем и чертежей проектируемого изделия. Выявлять, исправлять  недостатки процесса,  анализировать изготовленное изделие. Разрабатывать новое, более совершенное изделие на основе имеющегося. 

	Раздел 9 . Черчение и графика. (8 ч)

	Техника выполнения 

чертежей и 

правила их оформления (3 ч)
	Понятие о чертеже. Инструменты и приспособления для выполнения чертежей. Правила оформления чертежей.
	Рассчитывать по формуле размеры элементов чертежей. Выполнять линии, соответствующие их назначению. 

	Прикладная графика (5 ч)
	Линии различного назначения. Оформление чертежа. Чтение чертежа. Изменение чертежа в соответствии требованиями моделирования изделия.
	Строить чертёж изделия в масштабе 1:4 и в натуральную величину по заданным размерам. Оформлять чертёж, используя линии разного назначения. Изменять чертёж в соответствии требованиями моделирования изделия.

	
	
	


ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПЛАНИРОВАНИЕ

5—8  КЛАССЫ ( 239 ч)

	Разделы и темы
	5 класс
	6 класс
	7 класс
	8 класс

	Кулинария
	10
	7
	7
	

	Санитария и гигиена
	1
	
	
	

	Физиология

питания
	1
	
	
	

	Блюда из яиц .Бутерброды,

горячие напитки
	3
	
	
	

	Блюда из овощей
	2
	
	
	

	Блюда из молока

и молочных 

продуктов
	
	
	2
	

	Блюда из рыбы

и нерыбных

продуктов моря
	
	2
	
	

	Блюда из мяса
	
	2
	
	

	Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий
	2
	
	
	

	Заправочные супы
	
	2
	
	

	Изделия из теста
	
	
	3
	

	Сервировка стола. Этикет
	1
	1
	1
	

	Сладкие блюда

и десерты
	
	
	1
	

	Технология изготовления швейных изделий
	17
	23
	20
	

	Свойства текстильных материалов
	3
	1
	2
	

	Элементы машиноведения 
	6
	2
	
	

	Конструирование  швейных изделий
	2
	4
	2
	

	Моделирование швейных изделий
	
	2
	2
	

	Технология изготовления швейных изделий
	6
	14
	14
	

	Рукоделие. Художественные ремёсла
	10
	8
	12
	

	Декоративно-прикладное искусство
	2
	
	
	

	Основы композиции и законы восприятия цвета при создании предметов декоративно – прикладного искусства.
	2
	
	
	

	Лоскутное шитьё
	6
	
	
	

	Ручная роспись ткани
	
	
	4
	

	Вязание крючком, на спицах
	
	8
	
	

	Вышивание
	
	
	8
	

	Технологии ведения домашнего хозяйства
	1
	4
	2
	4

	Интерьер кухни, столовой
	1
	
	
	

	Интерьер жилого дома
	
	2
	
	

	Комнатные растения в интерьере
	
	2
	
	

	Предметы искусства и коллекции в интерьере
	
	
	1
	

	Гигиена жилища
	
	
	1
	

	Экология жилища
	
	
	
	2

	Водоснабжение и канализация в доме
	
	
	
	2

	Электротехника
	0,5
	
	2
	6

	Бытовые электроприборы.
	0,5
	
	
	4

	Освещение жилого помещения
	
	
	2
	

	Электромонтажные и сборочные технологии
	
	
	
	1

	Электротехнические устройства с элементами автоматики
	
	
	
	1

	Семейная экономика.

Бюджет семьи
	
	
	
	6

2

	Бизнес и предпринимательская деятельность
	
	
	
	2

	Потребительские качества товаров и услуг
	
	
	
	2

	Современное производство 

и профессиональное образование
	
	
	
	4

	Сферы производства. 
	
	
	
	2

	Профессиональное образование и профессиональная 

карьера
	
	
	
	2

	Технологии исследовательской и опытнической деятельности
	29,5
	22
	23
	15

	Исследовательская и опытническая деятельность
	5
	
	
	14

	Проектная деятельность
	24,5
	22
	23
	

	Черчение 

и графика
	2
	4
	2
	

	Техника выполнения 

чертежей и 

правила их оформ ления
	1
	2
	
	

	Прикладная графика
	1
	2
	2
	

	Итого:
	68
	68
	68
	35


7. Описание учебно-методического и материально-технического  обеспечения образовательного процесса

	№
	Наименование объектов и средств материально-технического обеспечения
	Необходимое кол-во
	Примечания

	1. БИБЛИОТЕЧНЫЙ ФОНД (КНИГОПЕЧАТНАЯ ПРОДУКЦИЯ)

	1.1.
	Стандарт основного общего образования по образовательной области «Технология» 
	Д
	Стандарт по технологии, примерная программа, рабочие программы входят в состав обязательного программно- методического обеспечения кабинета технологии

	1.2.
	Примерная программа основного общего образования по технологии
	Д
	

	1.3
	Учебно-методические комплекты к программе, выбранной в качестве основной для проведения уроков технологии. 
	К
	При комплектации библиотечного фонда полными комплектами учебников целесообразно включить в состав книгопечатной продукции, имеющейся в кабинете по несколько экземпляров учебников из других УМК по технологии. Эти учебники могут быть использованы учащимися для выполнения практических работ, а также учителем как часть методического обеспечения кабинета.

	1.4
	Учебники по технологии: 

 Н.В.Синица, В.Д. Симоненко. Технология ( «Технологии ведения дома») 5 класс, М.: «Вентана- Граф», 2015.

 Н.В.Синица, В.Д. Симоненко. Технология ( «Технологии ведения дома») 6 класс, М.: «Вентана- Граф», 2015.

 Н.В.Синица, В.Д. Симоненко. Технология ( «Технологии ведения дома») 7 класс, М.: «Вентана- Граф», 2015.

 Н.В.Синица, В.Д. Симоненко. Технология ( «Технологии ведения дома») 8 класс, М.: «Вентана- Граф», 2015.
	К
	

	1.5
	Рабочие тетради:

  Н.В.Синица, Н.А Буглаева. Технология (Технологии ведения дома) 5 класс, М.: «Вентана- Граф», 2015.

  Н.В.Синица, Н.А Буглаева.. Технология (Технологии ведения дома) 6 класс, М.: «Вентана- Граф», 2015.

  Н.В.Синица, Н.А Буглаева.. Технология (Технологии ведения дома) 7 класс, М.: «Вентана- Граф», 2015. 

  Н.В.Синица, Н.А Буглаева. Технология (Технологии ведения дома) 8 класс, М.: «Вентана- Граф», 2015.
	К
	В состав библиотечного фонда целесообразно включать рабочие тетради, соответствующие используемым комплектам учебников

	1.6
	Методические пособия (рекомендации к проведения уроков технологии) 
	Д
	

	1.7
	 Методические журналы по технологии 
	Д
	Федерального значения

	2. ПЕЧАТНЫЕ ПОСОБИЯ

	2.1.
	Таблицы по технике безопасности
	Д
	Таблицы, схемы могут быть представлены в демонстрационном (настенном) и индивидуально раздаточном вариантах, в полиграфических изданиях и на электронных носителях

	2.2.
	Таблицы по санитарно- гигиенические правилам.


	Д
	

	2.3.
	Дидактический раздаточный материал: 

-карточки контроля знаний; 

-инструкционные (технологические) карты; 

-карточки – задания; 

-демонстрационные карточки. 
	К
	

	2.4
	Таблицы: 

По разделу «Конструирование и моделирование» и «Изготовление швейного изделия»
«Изготовление плечевого изделия»

«Изготовление фартука»

 «Иллюстрации. Декоративно-прикладное искусство»

По  разделу «Кулинария»:
«Напитки»

 «Санитарно-гигиенические требования»

 «Правила безопасности работы с приспособлениями»

«Оборудование кухни»

 «Приготовление бутербродов»

«Приготовление блюд из яиц»

«Мясные полуфабрикаты»

 «Первичная обработка овощей»

«Сладкие блюда»

По разделу «Машиноведение»:
«Швейная машина ПМЗ»

«Приводные устройства»

«Регуляторы натяжения нитей»

 «Схема образования челночного стежка»

 «Регуляторы строчки»

«Механизмы передачи вращательного движения»

«Правильная посадка»

 «Заправка ниток»
	Д
	

	3. ТЕХНИЧЕСКИЕ СРЕДСТВА ОБУЧЕНИЯ (ТСО)

	3.1.
	Компьютер
	Д
	

	3.2.
	Мультимедиапроектор 
	Д
	Может входить в материально- техническое обеспечение образовательного учреждения

	4. ЭКРАННО-ЗВУКОВЫЕ ПОСОБИЯ (МОГУТ БЫТЬ В ЦИФРОВОМ ВИДЕ)

	4 . 1
	Презентации на CD или DVD - дисках 
	Д
	

	5. УЧЕБНО-ПРАКТИЧЕСКОЕ ОБОРУДОВАНИЕ

	5.1
	Виды швов, вышивок, орнаментов 
	Ф
	

	5.2
	Комплект оборудования и приспособлений для ВТО 
	Ф
	

	5.3
	Ножницы 
	К
	

	5.4
	Комплект оборудования и приспособлений для влажно-тепловой обработки
	Ф
	

	5.5
	Комплект инструментов и приспособлений для ручных швейных работ
	К
	

	5.6
	Комплект инструментов и приспособлений для вышивания 
	К
	

	5.7
	Комплект для вязания крючком 
	К
	

	5.8
	Комплект для вязания на спицах 
	К
	

	5.9
	Набор шаблонов швейных изделий в М 1:4 для моделирования 
	Ф
	

	5.10
	Набор измерительных инструментов для работы с тканями
	Ф
	

	5.11
	Набор санитарно-гигиенического оборудования для швейной мастерской
	К
	

	6. НАТУРНЫЙ ФОНД

	6.1.
	Коллекции текстильных волокон 
	Д
	

	6.2.
	Коллекции текстильных материалов 
	Ф
	

	6.3.
	Аптечка первой мед. помощи 
	Д
	Содержание аптечки обновляется ежегодно

	7. ОБОРУДОВАНИЕ КАБИНЕТА

	7.1.
	Ученические столы 2-х местные с комплектом стульев
	К
	

	7.2
	Ученические столы 1-местные с комплектом стульев
	Ф
	

	7.3
	Стол учительский и специализированное место учителя
	Д
	

	7.4
	Аудиторная доска с магнитной поверхностью и набором приспособлений для крепления плакатов и таблиц 
	Д
	

	7.5
	Ящики для хранения таблиц и плакатов
	П
	

	7.6
	Секционные шкафы (стеллажи) для хранения инструментов, приборов, деталей
	П
	

	7.7
	Машина швейная бытовая универсальная
	Ф
	Подбор приборов и оборудования должен отражать передовые технологии

	7.8
	Гладильная доска 
	Д
	

	7.9
	Стенды с выставкой ученических работ 
	Д
	

	7.10
	Секционные шкафы 
	П
	

	7.11
	Оверлок 
	Д
	

	7.12
	Утюги бытовые 
	П
	

	8. КУХОННОЕ ОБОРУДОВАНИЕ

	8.1
	Микроволновая плита
	Д
	

	8.2
	Холодильник 
	Д
	

	8.3
	Электроплиты
	П
	

	9. НАГЛЯДНО-ДЕМОНСТРАЦИОННЫЙ МАТЕРИАЛ

	9.1
	«Шёлк искусственный»
	Д
	

	9.2
	«Коллекция промышленных образцов тканей и ниток»
	Д
	

	9.3
	«Коллекция. Шерсть и продукты её переработки»
	Д
	

	9.4
	«Коллекция. Лён и продукты его переработки»
	Д
	

	9.5
	«Коллекция. Хлопок и продукты его переработки»
	Д
	

	10. ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯ ЛИТЕРАТУРА ДЛЯ УЧИТЕЛЯ

	10.1
	Кожина О.А., Кудакова Е.Н., Носорева Е.А. Структура содержания и примерное тематическое планирование учебного материала по технологии (обслуживающий труд) в 5-9 классах //Школа и производство. – 2001. 
	Д
	

	10.2
	Павлова М.Б., Питт Дж., Гуревич М.И., Сасова И.А. Метод проектов в технологическом образовании школьников. Пособие для учителя / Под ред. И.А. Сасовой. – М.: Вентана-Граф, 2003. – 296 с.: ил.
	Д
	

	10.3
	Силаева М.А. Пошив по индивидуальным заказам. Учебник для нач. проф. образования. – М.: ИРПО: Издательский центр «Академия», 2002. – 528 с.
	Д
	

	10.4
	Чернякова В.Н. Технология обработки ткани 5-8 кл.- М.:Просвещение, 2001.
	Д
	

	10.5
	Скопцева М.И. Технология. Обслуживающий труд 5-8 кл.- Ростов-на-Дону.:Феникс, 1997
	Д
	

	10.6
	 Ляховская Л.П. Кулинарный календарь.- СПБ.: Полигон, 2002 .
	Д
	

	10.7
	 Котова Н.И., Котова А.С. Русские традиции и обряды. Народная кукла.- СПБ,:Паритет, 2005 
	Д
	

	10.8
	Захаржевская Р.В. История костюма.- М.:РИКОЛ классик, 2004.
	Д
	

	10.9
	 Горичева В.С. Куклы.- Ярославль.: Академия развития, 1999.
	Д
	

	10.10
	Птушкина О.В., Дорофеев Ю.П. Русский праздничный костюм.- М.: Мозаика-стиль, 2005.
	Д
	

	10.11
	  Максимова М., Кузьмина М. Вышивка.- М.: ЭКСМО-Пресс, 1997.
	Д
	

	10.12
	Петренко Н.В. Ландшафтное проектирование.- Донецк.: Сталкер, 2006.
	Д
	

	10.13
	Бабаян Л.В., Горобцов А.М. Благоустройство усадьбы.- М.: Сталкер, 2003.
	Д
	

	10.14
	Фрейтаг И.П., Аникина Л.Л. Жилище. Что умеют мастера.-  СПБ.: СМИО-Пресс, 2004.
	Д
	

	10.15
	 Горячева Н.А., Островская О.В. Декоративно-прикладное искусство в жизни человека.- М.: Просвещение, 2002.
	Д
	

	10.16
	Воронцов В.А. Мини-энциклопедия. Ландшафтный дизайн.-  М.: АСТ, 2006.
	Д
	

	10.17
	Русская изба. Иллюстрированная энциклопедия под ред. Шангина И.И.- СПБ.: Искусство – СПБ, 2004.
	Д
	

	10.18
	Юдина Н.А. Русские традиции и обряды.-  М.: Вече, 2005.
	Д
	

	10.19
	Белова Г.И. Кулинария. Примерное поурочное планирование 5-9 класс.- М.: Ижица, 2002.
	Д
	

	11. ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯ ЛИТЕРАТУРА ДЛЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ

	11.1
	Тюрина Н.Е. Основы художественного ремесла. Чудо – кожа. Пособие.- М.:  АСТ-Пресс, 1999.
	Д
	

	11.2
	Лукашов Р.А. Основы художественного ремесла.  Русское кружево. Пособие.- М.:  АСТ-Пресс, 1999.
	Д
	

	11.3
	Федотов Г.Я. Основы художественного ремесла.  Сухие травы. Пособие. Пособие.- М.:  АСТ-Пресс, 1999.
	Д
	

	11.4
	Конышева Н.М. Секреты мастерства.-  М.:Московский учебник, 2000.
	Д
	

	11.5
	Ермакова В.И. Кулинария. – М.: Просвещение, 1993.
	Д
	

	11.6
	Короткова М.В. Путешествие в историю русского быта.- М.: Дрофа, 2003.
	Д
	

	11.7
	Максимова М., Кузьмина М. Лоскутки.- М.: ЭКСМО-Пресс, 1998
	Д
	

	12. ЦИФРОВЫЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЕ РЕСУРСЫ

	12.1
	Кулинария. Дело вкуса. [Электронный ресурс].ООО «Руссобит Паблишинг», 2000.
	Д
	

	12.2
	Энциклопедия интерьеров. [Электронный ресурс].ООО «Медиа-сервис», 2000.
	Д
	

	12.3
	Изонить. Вышивка по картону. [Электронный ресурс]. Alisa Studio, 2002.
	Д
	

	12.4
	Мультимедийная энциклопедия. Секреты красоты. [Электронный ресурс]. ООО «Руссобит Паблишинг», 2004.
	Д
	

	12.5
	Текстильное творчество. [Электронный ресурс]. ООО «Терра», Новосибиррск, 2005.
	Д
	

	12.6
	Декоративные композиции. [Электронный ресурс]. ООО «Студия компас», 2005
	Д
	

	12.7
	Кулинарная энциклопедия Кирилла и Мефодия. [Электронный ресурс]. ООО «Кирилл и Мефодий», 2004
	Д
	

	12.8
	Коллекция схем для вышивки крестом. [Электронный ресурс]. ЗАО «Новый диск», 2005
	Д
	

	12.9
	Самоучитель. Дизайн интерьеров. [Электронный ресурс].ООО «Бизнес софт», 2006.
	Д
	

	12.10
	Вышивка по картону. [Электронный ресурс]. Alisa Studio, 2002.
	Д
	

	12.11
	Энциклопедия здорового питания. [Электронный ресурс]. ООО «Медиа-сервис», 2000.
	Д
	

	12.12
	Вышивка крестом. [Электронный ресурс]. ЗАО «Новый диск», 2004.
	Д
	

	12.13
	Уроки рукоделия. Вязание на спицах. [Электронный ресурс]. ЗАО «Новый диск», 2004.
	Д
	

	12.14
	 Практическая энциклопедия садовода. [Электронный ресурс].   Компания «Одиссей», 2006.
	Д
	

	12.15
	Цветочная фантазия. [Электронный ресурс]. ООО «АРК - Систем», 2006.
	Д
	

	12.16
	Уроки рукоделия. Пэчворк и квилт. [Электронный ресурс]. ЗАО «Новый диск», 2007.
	Д
	

	13 ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЕ ЭЛЕКТРОННЫЕ РЕСУРСЫ

	
	- http://festival.1september.ru - rus@1september.ru   

- http://www.schoolpress.ru
- http://www.fipi.ru/ 

-История ремесел.. http://remesla.ru/
-Сайт учителя технологии. Кулинария. Интерьер. Цветы. Этикет. Кожа. Литература. Афоризмы о труде. Фотографии. Проекты.

http://news.kss1.ru/news.php?kodsh=scool
-Сценарии  уроков технологии с использованием электронных ресурсов ("Энциклопедия Кирилла и Мефодия") по теме "Гостевой этикет".

http://edu.km.ru/opyt/kubyshka2002_k15.htm
-Обобщающий урок по разделу "Технология обработки пищевых продуктов", "Электронные таблицы". Тема урока: "Исследование комплексного меню завтрака (ужина)".

http://vlc.pedclub.ru/modules/wfsection/print.php?articleid=86
-План работы по изготовлению ручного носового платка, авторский курс.

http://www-windows-1251.edu.yar.ru/russian/tvorch/nekras/platok/
 -Модели и уроки вязания крючком. http://www.knitting.east.ru/
 -Сайт для тех, кто любит вышивать  http://www.rukodelie.ru
 - Кулинарный портал http://kuking.net/
- Лоскутная техника http://pembrok.narod.ru/sharsmain.html
 -Сайт учителя технологии для девочек. Построение чертежей и выкроек. Дизайн кухни и интерьеров http://news.kss1.ru/news.php?kodsh=scool
 -Книги по технологии и ДПИ, иллюстрации по всем разделам для мальчиков и девочек. http://remesla.ru/
-Все о вязании, рукоделии и кулинарии с рисунками.http://ad.adriver.ru/cgi-bin/erle.cgi?sid=37653&bn=1&target=blank&bt=2&pz=0&rnd=782571600
 -Пища: минеральные вещества и их значение. Макро- и микроэлементы, их роль в организме. http://www.water.ru/bz/digest/min_subst.shtml
 -Задание творческого характера на уроках трудового обучения. Статья Ж.А. Мугаловой на страницах "Педагогического вестника".

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

http://www-koi8-r.edu.yar.ru/russian/org/pre-school/rassvet/rassvet.html
 -Учебники по ДПИ. http://remesla.ru/
 -Возрождение ремесел: факультативный курс для учащихся: традиционные русские игрушки из глины, орнамент, матрешки.

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

http://www.novgorod.fio.ru/projects/Project170/
 -Последовательность выполнения игрушки, эскиз игрушки, чертежи деталей. http://www-koi8-r.edu.yar.ru/russian/tvorch/ryb_dt/toy/
 -Работы, техника выполнения макраме, описание выполнения работ, эскизы. http://www-koi8-r.edu.yar.ru/russian/tvorch/ryb_dt/mak/
 -Мастерская мягкой игрушки: работы, технология изготовления, эскизы, выкройки.

http://www-koi8-r.edu.yar.ru/russian/org/pre-school/rassvet/rassvet.html
 -Информация о том, как складывать разнообразные фигурки из бумаги, начиная с самых простых, и заканчивая сложными. Фотографии готовых моделей. http://www.vostal.narod.ru/
 -Школьный кружок по росписи ткани. 

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

http://www.chat.ru/~hisveta/lesson.htm
 -Картины-панно в технике аппликация соломкой. Последовательность и технология изготовления.

http://www-koi8-r.edu.yar.ru/russian/tvorch/ryb_dt/app/
 -Изготовления изделий в стиле лоскутной техники «пэчворк». 

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

http://www-koi8-r.edu.yar.ru/russian/org/pre-school/sad171/moscow.html
 -Геометрия вышивки крестом. Советы начинающим, примеры рисунков, этапы вышивки. Инструкции. http://www.chat.ru/~krestom/
 -Игрушки из мастерских вальдорфских школ. Фотогалереи игрушек, изготовленных в вальдорфских школах Санкт-Петербурга. Тряпичные куклы в русских народных костюмах, изготовленные по традиционным технологиям. Деревянные конструкторы и игрушки в народном стиле. Исторические очерки о народной кукле: социокультурная роль куклы, традиции изготовления и использования. Современная техника изготовления тряпичной куклы. http://kenunen.boom.ru/igru/toys_1.html
 -Гобелен. Исторический очерк из истории гобеленов и шпалерного производства. Техника изготовления гобеленов.

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

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

http://www.chat.ru/~hisveta/lesson.htm
 -Волшебный лоскуток. Изготовления изделий в стиле лоскутной техники «пэчворк». Работы: фотографии, описания изготовления.

http://www-koi8-r.edu.yar.ru/russian/tvorch/ugl_dt/models1.html
 -Вышивка крестом. Геометрия вышивки крестом. Советы начинающим, примеры рисунков, этапы вышивки. Инструкции, по которым можно сделать украшения для дома, подарки к праздникам, детские поделки.

http://krestom.chat.ru/
 -Декоративно-прикладное творчество. Раздел сайта Ярославского областного центра дистанционного обучения школьников.

http://www-koi8-r.edu.yar.ru/russian/tvorch/indexa.html
 -Игрушки-сувениры. Последовательность выполнения игрушки, эскиз игрушки, чертежи деталей. http://www-koi8-r.edu.yar.ru/russian/tvorch/ryb_dt/toy/
 -Кружевные платочки. План работы по изготовлению ручного носового платка, авторский курс. http://www-windows-1251.edu.yar.ru/russian/tvorch/nekras/platok/
 -Макраме. Работы, техника выполнения макраме, описание выполнения работ, эскизы. http://www-koi8-r.edu.yar.ru/russian/tvorch/ryb_dt/mak/
	
	


Для характеристики количественных показателей используются следующие символические обозначения: Д – демонстрационный экземпляр (1 экз., кроме специально оговоренных случаев), буквой Д также обозначается все оборудование, необходимое в единственном экземпляре; К – полный комплект (исходя из реальной наполняемости класса), для школ с наполняемостью классов свыше 25 человек при комплектовании кабинета средствами ИКТ рекомендуется исходить из 15 рабочих мест учащихся; Ф – комплект для фронтальной работы (примерно в два раза меньше, чем полный комплект, то есть не менее 1 экз. на двух учащихся), П – комплект, необходимый для практической работы в группах, насчитывающих по несколько учащихся (5-7 экз.)
8. Планируемые результаты изучения учебного предмета «Технология»

   В соответствии с требованиями Федерального государственного образовательного стандарта основного общего образования к результатам предметной области «Технология», планируемые результаты освоения предмета «Технология» отражают: 

· осознание роли техники и технологий для прогрессивного развития общества; формирование целостного представления о техносфере, сущности технологической культуры и культуры труда; уяснение социальных и экологических последствий развития технологий промышленного и сельскохозяйственного производства, энергетики и транспорта; 

· овладение методами учебно-исследовательской и проектной деятельности, решения творческих задач, моделирования, конструирования и эстетического оформления изделий, обеспечения сохранности продуктов труда; 

· овладение средствами и формами графического отображения объектов или процессов, правилами выполнения графической документации; 

· формирование умений устанавливать взаимосвязь знаний по разным учебным предметам для решения прикладных учебных задач;

· развитие умений применять технологии представления, преобразования и использования информации, оценивать возможности и области применения средств и инструментов ИКТ в современном производстве или сфере обслуживания;

· формирование представлений о мире профессий, связанных с изучаемыми технологиями, их востребованности на рынке труда.

При формировании перечня планируемых результатов освоения предмета «Технология» учтены требования Федерального государственного образовательного стандарта основного образования к личностным и метапредметным результатам и требования индивидуализации обучения, в связи с чем в программу включены результаты базового уровня, обязательного к освоению всеми обучающимися, и повышенного уровня (в списке выделены курсивом).

Результаты, заявленные образовательной программой «Технология» по блокам содержания

Современные материальные, информационные и гуманитарные технологии и перспективы их развития

Выпускник научится:
· называть и характеризовать актуальные управленческие, медицинские, информационные технологии, технологии производства и обработки материалов, машиностроения, биотехнологии, нанотехнологии;

· называть  и характеризовать перспективные управленческие, медицинские, информационные технологии, технологии производства и обработки материалов, машиностроения, биотехнологии, нанотехнологии;

· объяснять на произвольно избранных примерах принципиальные отличия современных технологий производства материальных продуктов от традиционных технологий, связывая свои объяснения с принципиальными алгоритмами, способами обработки ресурсов, свойствами продуктов современных производственных технологий и мерой их технологической чистоты;

· проводить мониторинг развития технологий произвольно избранной отрасли на основе работы с информационными источниками различных видов.

Выпускник получит возможность научиться:

· приводить рассуждения, содержащие аргументированные оценки и прогнозы развития технологий в сферах медицины, производства и обработки материалов, машиностроения, производства продуктов питания, сервиса, информационной сфере.

Формирование технологической культуры и проектно-технологического мышления обучающихся

Выпускник научится:
· следовать технологии, в том числе в процессе изготовления субъективно нового продукта;

· оценивать условия применимости технологии в том числе с позиций экологической защищенности;

· прогнозировать по известной технологии выходы (характеристики продукта) в зависимости от изменения входов / параметров / ресурсов, проверяет прогнозы опытно-экспериментальным путем, в том числе самостоятельно планируя такого рода эксперименты;

· в зависимости от ситуации оптимизировать базовые технологии (затратность – качество), проводит анализ альтернативных ресурсов, соединяет в единый план несколько технологий без их видоизменения для получения сложносоставного материального или информационного продукта;

· проводить оценку и испытание полученного продукта;

· проводить анализ потребностей в тех или иных материальных или информационных продуктах;

· описывать технологическое решение с помощью текста, рисунков, графического изображения;

· анализировать возможные технологические решения, определять их достоинства и недостатки в контексте заданной ситуации;

· проводить и анализировать разработку и / или реализацию прикладных проектов, предполагающих:

- изготовление материального продукта на основе технологической документации с применением элементарных (не требующих регулирования) и сложных (требующих регулирования / настройки) рабочих инструментов / технологического оборудования;

- модификацию материального продукта по технической документации и изменения параметров технологического процесса для получения заданных свойств материального продукта;

- определение характеристик и разработку материального продукта, включая его моделирование в информационной среде (конструкторе);

- встраивание созданного информационного продукта в заданную оболочку;

- изготовление информационного продукта по заданному алгоритму в заданной оболочке;

· проводить и анализировать разработку и / или реализацию технологических проектов, предполагающих:

- оптимизацию заданного способа (технологии) получения требующегося материального продукта (после его применения в собственной практике);

- обобщение прецедентов получения продуктов одной группы различными субъектами (опыта), анализ потребительских свойств данных продуктов, запросов групп их потребителей, условий производства с выработкой (процессированием, регламентацией) технологии производства данного продукта и ее пилотного применения; разработку инструкций, технологических карт для исполнителей, согласование с заинтересованными субъектами;

- разработку (комбинирование, изменение параметров и требований к ресурсам) технологии получения материального и информационного продукта с заданными свойствами;

· проводить и анализировать  разработку и / или реализацию проектов, предполагающих:

- планирование (разработку) материального продукта в соответствии с задачей собственной деятельности (включая моделирование и разработку документации);

- планирование (разработку) материального продукта на основе самостоятельно проведенных исследований потребительских интересов;

- разработку плана продвижения продукта;

· проводить и анализировать конструирование механизмов, простейших роботов, позволяющих решить конкретные задачи (с помощью стандартных простых механизмов, с помощью материального или виртуального конструктора). 

· Выпускник получит возможность научиться:

· выявлять и формулировать проблему, требующую технологического решения;

· модифицировать имеющиеся продукты в соответствии с ситуацией / заказом / потребностью / задачей деятельности и в соответствии с их характеристиками разрабатывать технологию на основе базовой технологии;

· технологизировать свой опыт, представлять на основе ретроспективного анализа и унификации деятельности описание в виде инструкции или технологической карты;

· оценивать коммерческий потенциал продукта и / или технологии.

Построение образовательных траекторий и планов в области профессионального самоопределения

Выпускник научится:
· характеризовать группы профессий, обслуживающих технологии в сферах медицины, производства и обработки материалов, машиностроения, производства продуктов питания, сервиса, информационной сфере, описывает тенденции их развития,

· характеризовать ситуацию на региональном рынке труда, называет тенденции ее развития,

· разъяснтьяет социальное значение групп профессий, востребованных на региональном рынке труда,

· характеризовать группы предприятий региона проживания,

· характеризовать учреждения профессионального образования различного уровня, расположенные на территории проживания обучающегося, об оказываемых ими образовательных услугах, условиях поступления и особенностях обучения,

· анализировать свои мотивы и причины принятия тех или иных решений,

· анализировать результаты и последствия своих решений, связанных с выбором и реализацией образовательной траектории,

· анализировать свои возможности и предпочтения, связанные с освоением определенного уровня образовательных программ и реализацией тех или иных видов деятельности,

· получит опыт наблюдения (изучения), ознакомления с современными производствами в сферах медицины, производства и обработки материалов, машиностроения, производства продуктов питания, сервиса, информационной сфере и деятельностью занятых в них работников,

· получит опыт поиска, извлечения, структурирования и обработки информации о перспективах развития современных производств в регионе проживания, а также информации об актуальном состоянии и перспективах развития регионального рынка труда.

Выпускник получит возможность научиться:

· предлагать альтернативные варианты траекторий профессионального образования для занятия заданных должностей;

· анализировать социальный статус произвольно заданной социально-профессиональной группы из числа профессий, обслуживающих технологии в сферах медицины, производства и обработки материалов, машиностроения, производства продуктов питания, сервиса, информационной сфере.

По годам обучения результаты могут быть структурированы и конкретизированы следующим образом: 

5 класс

По завершении учебного года обучающийся:

· характеризует рекламу как средство формирования потребностей;

· характеризует виды ресурсов, объясняет место ресурсов в проектировании и реализации технологического процесса;

· называет предприятия региона проживания, работающие на основе современных производственных технологий, приводит примеры функций работников этих предприятий;

· разъясняет содержание понятий «технология», «технологический процесс», «потребность», «конструкция», «механизм», «проект» и адекватно пользуется этими понятиями;

· объясняет основания развития технологий, опираясь на произвольно избранную группу потребностей, которые удовлетворяют эти технологии;

· приводит произвольные примеры производственных технологий и технологий в сфере быта;

· объясняет, приводя примеры, принципиальную технологическую схему, в том числе характеризуя негативные эффекты;

· составляет техническое задание, памятку, инструкцию, технологическую карту;

· осуществляет сборку моделей с помощью образовательного конструктора по инструкции;

· осуществляет выбор товара в модельной ситуации;

·  осуществляет сохранение информации в формах описания, схемы, эскиза, фотографии;

· конструирует модель по заданному прототипу; 

· осуществляет корректное применение / хранение произвольно заданного продукта на основе информации производителя (инструкции, памятки, этикетки);

· получил и проанализировал опыт изучения потребностей ближайшего социального окружения на основе самостоятельно разработанной программы;

· получил и проанализировал опыт проведения испытания, анализа, модернизации модели;

· получил и проанализировал опыт разработки оригинальных конструкций в заданной ситуации: нахождение вариантов, отбор решений, проектирование и конструирование, испытания, анализ, способы модернизации, альтернативные решения;

· получил и проанализировал опыт изготовления информационного продукта по заданному алгоритму;

· получил и проанализировал опыт изготовления материального продукта на основе технологической документации с применением элементарных (не требующих регулирования) рабочих инструментов;

· получил и проанализировал опыт разработки или оптимизации и введение технологии на примере организации действий и взаимодействия в быту.

6 класс

По завершении учебного года обучающийся:

· называет и характеризует актуальные технологии возведения зданий и сооружений, профессии в области строительства, характеризует строительную отрасль региона проживания;

· описывает жизненный цикл технологии, приводя примеры;

· оперирует понятием «технологическая система» при описании средств удовлетворения потребностей человека;

· проводит морфологический и функциональный анализ технологической системы;

· проводит анализ технологической системы – надсистемы – подсистемы в процессе проектирования продукта;

· читает элементарные чертежи и эскизы;

· выполняет эскизы механизмов, интерьера;

· освоил техники обработки материалов (по выбору обучающегося в соответствии с содержанием проектной деятельности) ;

· применяет простые механизмы для решения поставленных задач по модернизации / проектированию технологических систем;

· строит модель механизма, состоящего из нескольких простых механизмов по кинематической схеме;

· получил и проанализировал опыт исследования способов жизнеобеспечения и состояния жилых зданий микрорайона / поселения;

· получил и проанализировал опыт решения задач на взаимодействие со службами ЖКХ;

· получил опыт мониторинга развития технологий произвольно избранной отрасли, удовлетворяющих произвольно избранную группу потребностей на основе работы с информационными источниками различных видов;

· получил и проанализировал опыт модификации механизмов (на основе технической документации) для получения заданных свойств (решение задачи);

· получил и проанализировал опыт планирования (разработки) получения материального продукта в соответствии с собственными задачами (включая моделирование и разработку документации) или на основе самостоятельно проведенных исследований потребительских интересов.

7 класс

По завершении учебного года обучающийся:

· называет и характеризует актуальные и перспективные технологии в области энергетики, характеризует профессии в сфере энергетики, энергетику региона проживания;

· называет и характеризует актуальные и перспективные информационные технологии, характеризует профессии в сфере информационных технологий;

· характеризует автоматизацию производства на примере региона проживания, профессии, обслуживающие автоматизированные производства, приводит произвольные примеры автоматизации в деятельности представителей различных профессий;

· перечисляет, характеризует и распознает устройства для накопления энергии, для передачи энергии;

· объясняет понятие «машина», характеризует технологические системы, преобразующие энергию в вид, необходимый потребителю;

· объясняет сущность управления в технологических системах, характеризует автоматические и саморегулируемые системы;

· осуществляет сборку электрических цепей по электрической схеме, проводит анализ неполадок электрической цепи;

· осуществляет модификацию заданной электрической цепи в соответствии с поставленной задачей, конструирование электрических цепей в соответствии с поставленной задачей;

· выполняет базовые операции редактора компьютерного трехмерного проектирования (на выбор образовательной организации);

· конструирует простые системы с обратной связью на основе технических конструкторов;

· следует технологии, в том числе, в процессе изготовления субъективно нового продукта;

· получил и проанализировал опыт разработки проекта освещения выбранного помещения, включая отбор конкретных приборов, составление схемы электропроводки;

· получил и проанализировал опыт разработки и создания изделия средствами учебного станка, управляемого программой компьютерного трехмерного проектирования;

· получил и проанализировал опыт оптимизации заданного способа (технологии) получения материального продукта (на основании собственной практики использования этого способа).

8 класс

По завершении учебного года обучающийся:

· называет и характеризует актуальные и перспективные технологии обработки материалов, технологии получения материалов с заданными свойствами;

· характеризует современную индустрию питания, в том числе в регионе проживания, и перспективы ее развития;

· называет и характеризует актуальные и перспективные технологии транспорта;,

· называет характеристики современного рынка труда, описывает цикл жизни профессии, характеризует новые и умирающие профессии, в том числе на предприятиях региона проживания,

· характеризует ситуацию на региональном рынке труда, называет тенденции её развития;

· перечисляет и характеризует виды технической и технологической документации

· характеризует произвольно заданный материал в соответствии с задачей деятельности, называя его свойства (внешний вид, механические, электрические, термические, возможность обработки), экономические характеристики, экологичность (с использованием произвольно избранных источников информации),

· объясняет специфику социальных технологий, пользуясь произвольно избранными примерами, характеризует тенденции развития социальных технологий в 21 веке, характеризует профессии, связанные с реализацией социальных технологий, 

· разъясняет функции модели и принципы моделирования,

· создаёт модель, адекватную практической задаче,

· отбирает материал в соответствии с техническим решением или по заданным критериям,

· составляет рацион питания, адекватный ситуации,

· планирует продвижение продукта,

· регламентирует заданный процесс в заданной форме,

· проводит оценку и испытание полученного продукта,

· описывает технологическое решение с помощью текста, рисунков, графического изображения,

· получил и проанализировал опыт лабораторного исследования продуктов питания,

· получил и проанализировал опыт разработки организационного проекта и решения логистических задач,

· получил и проанализировал опыт компьютерного моделирования / проведения виртуального эксперимента по избранной обучающимся характеристике транспортного средства,

· получил и проанализировал опыт выявления проблем транспортной логистики населённого пункта / трассы на основе самостоятельно спланированного наблюдения, 

· получил и проанализировал опыт моделирования транспортных потоков,

· получил опыт анализа объявлений, предлагающих работу

·  получил и проанализировал опыт проектирования и изготовления материального продукта на основе технологической документации с применением элементарных (не требующих регулирования) и сложных (требующих регулирования / настройки) рабочих инструментов / технологического оборудования,

· получил и проанализировал опыт создания информационного продукта и его встраивания в заданную оболочку,

· получил и проанализировал опыт разработки (комбинирование, изменение параметров и требований к ресурсам) технологии получения материального и информационного продукта с заданными свойствами.

  По разделам обучения результаты могут быть структурированы и конкретизированы следующим образом:
Раздел «Кулинария»

Выпускник научится:

- самостоятельно готовить для своей семьи простые кулинарные блюда из сырых и варёных овощей и фруктов, молока и молочных продуктов, яиц, рыбы, мяса, птицы, различных видов теста, круп, бобовых и 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, минеральных веществах; 

- организовывать своё рациональное питание в домашних условиях; применять различные способы обработки пищевых продуктов в целях 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;

-  выполнять мероприятия по предотвращению негативного влияния техногенной сферы на окружающую среду и здоровье человека.

Раздел «Создание изделий из текстильных материалов»

Выпускник научится:

-  изготовлять 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.

Выпускник получит возможность научиться:

-  выполнять несложные приёмы моделирования швейных изделий;

-  определять и исправлять дефекты швейных изделий;

-  выполнять художественную отделку швейных изделий;

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

-  определять основные стили одежды и современные направления моды.

Раздел «Технологии исследовательской, опытнической и проектной деятельности»

Выпускник научится:

- планировать и выполнять учебные технологические проекты: выявлять и формулировать проблему; обосновывать цель проекта, конструкцию изделия, сущность итогового продукта или желаемого результата; планировать этапы выполнения работ; составлять технологическую карту изготовления изделия;

- выбирать средства реализации замысла; осуществлять технологический процесс;

- контролировать ход и результаты выполнения проекта;

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

Выпускник получит возможность научиться:

-  организовывать и осуществлять проектную деятельность на основе установленных норм и стандартов, поиска новых технологических решений; планировать и организовывать технологический процесс с учётом имеющихся ресурсов и условий;

- осуществлять презентацию, экономическую и экологическую оценку проекта, давать примерную оценку стоимости произведённого продукта как товара на рынке; разрабатывать вариант рекламы для продукта труда.

Раздел «Современное производство и профессиональное самоопределение».

Выпускник научится:

построению двух-трёх вариантов личного профессионального плана и путей получения профессионального образования на основе соотнесения своих интересов и возможностей с содержанием и условиями труда по массовым профессиям и их востребованностью на региональном рынке труда.

Выпускник получит возможность научиться:

-  планировать профессиональную карьеру;

-  рационально выбирать пути продолжения образования или трудоустройства;

-  ориентироваться в информации по трудоустройству и продолжению образования;

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

