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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
          Рабочая  программа  по предмету «Технология» (обслуживающий труд) для 5-8 классов разработана в соответствии с требованиями ФГОС ООО, с учетом примерной ООП ООО, на основе программы «Технология.5-8 классы, курс  «Технология. Обслуживающий труд» (под ред. О. А. Кожиной, Е. Н. Кудаковой, С. Э. Маркуцкой) и ООП ООО МАОУ СОШ № 24.
        Предмет «Технология» является необходимым компонен​том общего образования школьников. Его содержание предо​ставляет молодым людям возможность бесконфликтно войти в мир искусственной, созданной людьми среды техники и технологий. 

        Предмет обеспечивает формирование представлений о технологической культуре производства, развитие культуры труда подрастающих поколений, становление системы техни​ческих и технологических знаний и умений, воспитание тру​довых, гражданских и патриотических качеств личности.


Цели программы:
-формирование представлений о составляющих техносферы, о современном производстве и о распространенных в нем технологиях;
-формирование представлений о технологической культуре производства ;
-развитие культуры труда;
-становление системы технических и технологических знаний и умений;
-воспитание трудовых, гражданских, патриотических качеств.
        Задачи программы:
-формирование трудовой и тех​нологической культуры школьника, системы технологиче​ских знаний и умений,
-воспитание трудовых, гражданских и патриотических качеств его личности, 

-профессиональ​ное самоопределение в условиях рынка труда, 
-формирова​ние гуманистически и прагматически ориентированного мировоззрения. 
Содержанием программы «Техно​логия. Обслуживающий труд» предусматривается изуче​ние материала по следующим сквозным образовательным линиям:

-технологическая культура;

-распространенные технологии современного производ​ства;

-культура и эстетика труда;

-получение, обработка, хранение и использование техни​ческой информации;

-основы черчения, графики, дизайна;

-знакомство с миром профессий, построение планов про​фессионального образования и трудоустройства;

-влияние технологических процессов на окружающую среду и здоровье человека;

-декоративно-прикладное творчество, проектная дея​тельность;

-история, перспективы и социальные последствия разви​тия технологии и техники.

Основой учебной программы «Технология. Обслуживаю​щий труд» являются разделы «Кулинария», «Создание изде​лий из текстильных и поделочных материалов», «Рукоде​лие. Художественные ремесла». Программа включает в себя также разделы «Оформление интерьера», «Электротехни​ка», «Современное производство и профессиональное образо​вание», «Проектные и творческие работы».

Основным дидактическим средством обучения техноло​гии в основной школе является творческая учебно-практическая деятельность учащихся. Приоритетными методами являются упражнения, лабораторно-практические, учеб​но-практические работы, выполнение творческих работ. В программе предусмотрено выполнение школьниками творческих работ с элементами проектной деятельности.
СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ
5 класс
Кулинария (16ч)

Основные теоретические сведения.

Понятие о процессе пищеварения Общие сведения о питательных веществах. Современные данные о роли витаминов, минеральных солей, микроэлементов. Общие правила безопасных приемов труда, санитарии и гигиены. Краткие сведения из истории архитектуры и интерьера. Национальные традиции,  связь архитектуры с природой .Создание интерьера кухни с учетом потребностей семьи и санитарно-гигиенических требований .Значение хлеба в питании .Способы обработки продуктов для приготовления бутербродов .Инструменты и приспособления .Виды бутербродов. Требования к качеству. Условия и сроки хранения. Виды горячих напитков. Способы заваривания чая и трав. Сорта кофе. Технология приготовления. Значение яиц в питании человека. Способы определения свежести яиц. Технология приготовления блюд из яиц. Понятие о пищевой ценности овощей. Условия и способы хранения, способы кулинарного использования. Приготовление блюд из свежих и вареных овощей. Требования к качеству готовых блюд. Составление меню на завтрак. Сервировка стола к завтраку. Правила поведения за столом. Заготовка продуктов Правила хранения и сроки хранения продуктов.

Практические работы
1. Составление меню, отвечающему здоровому образу жизни.

2. Определение количества и состава продуктов, обеспечивающих суточную потребность в витаминах, солях и микроэлементах.

3 Выполнение эскиза интерьера кухни, прихваток и полотенец.
4 Приготовление бутербродов и горячих напитков.  

5 Приготовление блюд из яиц.

6.Приготовление салата из сырых овощей.

7.Приготовление блюда из вареных овощей.

8.Выполнение эскизов оформления салатов

9.Складывание салфеток различными способами.

Создание изделий из текстильных и поделочных материалов (42 ч)

Основные теоретические сведения
        Классификация текстильных волокон. Свойства тканей из натуральных растительных волокон. Краткие сведения об ассортименте хлопчато-бумажных и льняных тканей. Основная и уточная нить. Лицевая и изнаночная сторона ткани. Виды передач вращательного движения.  Бытовая универсальная швейная машина. Организация рабочего места. Правила подготовки машины к работе. Правила безопасного труда при работе на швейной машине. Ручные работы. Правила безопасной работы с колющим и режущим инструментом. Традиционные виды рукоделия и декоративно-прикладного творчества. Композиция, ритм, орнамент, раппорт в вышивке. Цветовые контрасты. Организация рабочего места. Технология выполнения ручных вышивальных швов. Виды росписи по ткани. Технология крашения. Конструирование и моделирование рабочей одежды .Фартук в национальной одежде. Общие правила построения и оформления чертежей швейных изделий. Типы линий в системе ЕСКД. Правила снятия мерок. Моделирование фартука.  Конструкция машинного шва. Назначение, графическое изображение, технология выполнения соединительных швов. Подготовка ткани к раскрою. Способы рациональной раскладки выкройки. Обработка деталей фартука, Сборка  изделия, Его отделка и влажно- тепловая обработка. Контроль и оценка качества изделия.

                     Технология  ведения дома (2ч)
Практические работы
1.Выполнение ремонта накладной заплатой.

Практические работы
1.Изучение свойств нитей основы и утка.

2.Определение направления долевой нити.

3.Определение лицевой и изнаночной сторон ткани. 

        4.Выполнение образца полотняного переплетения.

5. Заправка нитей ,намотка нитки на шпульку.

6. Выполнение машинных строчек по намеченным линиям.

7. Выполнение ручных стежков, строчек и швов.

8. Зарисовка традиционных орнаментов.

9. Выполнение метки, монограммы ,отделка вышивкой носового платка.

10.Снятие мерок, построение чертежа фартука в масштабе 1: 4 и в натуральную величину. Моделирование фартука.

11.Раскладка выкройки на ткани, прокладывание контурных и контрольных точек и линий на деталях кроя

12.0бработка деталей кроя, отделка и влажно тепловая обработка.

                     Творческие проекты (10ч)

Практические работы
1.Блюда национальной кухни для традиционных праздников.

2. Отделка швейного изделия Вышивкой

6 класс
Кулинария (16ч)

Основные теоретические сведения.
Понятие о микроорганизмах, полезное и вредное воздействие микроорганизмов на пищевые продукты, органолептические и лабораторные методы определения качества пищевых продуктов; первая помощь при отравлениях. Значение молока и молочных продуктов в питании человека. Способы определения качества молока. Условия и сроки хранения. Ассортимент кисломолочных продуктов. Правила приготовления блюд из бобовых .Кулинарные приёмы, обеспечивающие сохранение в бобовых витаминов группы В.  Способы варки макаронных изделий. Технология приготовления крупяных рассыпчатых вязких и жидких каш. Понятие о пищевой ценности рыбы и нерыбных продуктов моря. Содержание в рыбе белков, жиров, углеводов, витаминов. Изменение их содержания в процессе хранения и кулинарной обработки. Рыбные полуфабрикаты. Условия и сроки хранения живой, свежей, мороженой, копчёной, вяленой, солёной рыбы и рыбных консервов. Разделка солёной рыбы. Правила сервировки стола к обеду и ужину. Украшение стола. Способы подачи блюд. Приготовление обеда в походных условиях. Заготовка продуктов. Сохранность витаминов в соленых и квашеных овощах.

Практические работы
1. .Приготовление молочной каши
2. Приготовление блюда из творога
3. Приготовление гарнира из макаронных изделий.
4.. Определение свежести рыбы органолептическим методом.
5.  Приготовление блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря.
6. Приготовление блюд для праздничного стола.

7. Расчет количества и состава продуктов для похода
Создание изделий из текстильных и поделочных материалов (42 ч)
Основные теоретические сведения
        Получение нитей из волокон животного происхождения. Свойства натуральных волокон животного происхождения  а также нитей и тканей на их основе. Саржевые и атласные переплетения нитей в тканях. Сравнительные характеристики свойств  хлопчатобумажных, льняных, шелковых и шерстяных тканей. Назначение, устройство и принцип действия Регуляторов бытовой универсальной швейной машины. Неполадки в работе швейной машины. Уход за швейной машиной, чистка и смазка. Эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования к легкому женскому платью. Конструкции юбок. Мерки, необходимые для построения основы чертежа юбки. Правила снятия мерок. Прибавки на свободу облегания. Построение основы чертежа юбки. Способы моделирования юбок. Форма, силуэт, стиль. Особенности раскладки выкройки на ткани в клетку и полоску. Перенос на ткань контурных и контрольных линий. Обработка деталей кроя. Подготовка юбки к примерке. Выявление и исправление дефектов. Обработка деталей кроя. Художественное оформление изделия. Контроль и оценка качества готового изделия. 
Практические работы
1.Распознавание в тканях волокон и нитей их хлопка, льна, шелка, шерсти.

2.Регулировка качества машинной строчки.

3.Определение лицевой и изнаночной сторон тканей саржевого и атласного переплетений. 

        4.Замена иглы в швейной машине.

5. Чистка и смазка швейной машины.

6. Снятие мерок и запись результатов измерений.

7. Построение основы чертежа юбки по своим меркам.

8. Моделирование юбки выбранного фасона.

9. Подготовка выкройки юбки..

10.Раскладка выкройки и раскрой ткани.

11.Прокладывание контурных и контрольных линий и точек на деталях кроя.

12.0бработка деталей кроя, Скалывание и сметывание 

13.Проведение примерки и исправление дефектов.

14.Стачивание деталей изделия.

15.Окончательная отделка и влажно-тепловая обработка изделия.

16.Изготовление швейного изделия в технике лоскутного шитья

17.Выполнение статичной, динамичной, симметричной ,и асимметричной композиций.

18.Зарисовка природных мотивов с натуры и их стилизация.

19.Создание композиции с изображением пейзажа для панно в технике свободной росписи по ткани.
                     Технология  ведения дома (2ч)
Выбор и использование современных средств ухода за одеждой и обувью. Способы удаления пятен с одежды. Способы ремонта одежды. Влажная уборка дома. Выбор технологий и средств ухода для длительного хранения обуви, шерстяных и меховых изделий.
Практические работы
1 Удаление пятен с одежды.
2. Штопка с применением швейной машин.
                   Электротехнические работы (2ч)
Общее понятие об электрическом токе. Правила электробезопасности и эксплуатации бытовых электроприборов. Виды проводов. Электроустановочные изделия. Профессии, связанные с выполнением электромонтажных работ.
Практические работы
1.Организация рабочего места, использование инструментов и приспособлений для выполнения  электромонтажных работ.

2.Выполнение механического оконцевания, соединения и ответвления проводов. Подключение проводов к патрону электрической лампы выключателю, вилке, розетке.

               Творческие проекты(10ч) 
       1.Сбор коллекции образцов декоративно - прикладного искусства края.

        2.Изготовление сувенира.

        3.Изготовление изделия в технике лоскутного шитья.

7 класс
Раздел 1. Кулинария (16ч)
Тема 1.  Физиология питания.  
Понятие о микроорганизмах. Полезное и вредное воздействие микроорганизмов на пищевые продукты. Ис​точники и пути проникновения болезнетворных микробов в организм человека. Понятие о пищевых инфекциях. Забо​левания, передающиеся через пищу. Профилактика инфек​ций. Первая помощь при пищевых отравлениях.

Тема 2 Изделия из теста  

Изделия из дрожжевого и песочного, бисквитного и слоеного теста. Виды теста. Рецептура и технология приго​товления теста с различными видами разрыхлителей. Влия​ние соотношения компонентов теста на качество готовых из​делий. Выпечка изделий из дрожжевого, песочного, биск​витного и слоеного теста. Виды начинок и украшений для изделий из теста.
Пельмени и вареники. Состав теста для пельменей и варе​ников и способы его приготовления. Инструменты для рас​катки теста. Способы защипывания краев пельменей и варе​ников. Инструменты и приспособления для защипывания краев. Правила варки. Оформление готовых блюд и подача их к столу.
Практические работы
1. Выпечка и оформление изделий из теста (по вы​бору).
Тема 3. СЛАДКИЕ БЛЮДА И ДЕСЕРТЫ  

Сахар, его роль в кулинарии и питании человека. Роль десерта в праздничном обеде. Технология приготовле​ния желе и муссов. Желирующие вещества. Особенности приготовления пудингов, шарлоток, суфле, воздушных пи​рогов. Технология приготовления компота из свежих, суше​ных, мороженых фруктов и ягод. Украшение десертных блюд свежими или консервированными ягодами и фрукта​ми. Исходные продукты, желирующие и ароматические ве​щества, используемые для приготовления кремов и мороже​ного. Технология приготовления мороженого в домашних условиях. Подача десерта к столу.
Практические работы
1. Определение качества пищевых продуктов, входящих в состав кулинарного блюда.
2. Приготовление и художественное оформление сладких и десертных блюд.
Тема 4. ЗАГОТОВКА ПРОДУКТОВ  

Приготовление варенья, повидла, джема, мармела​да, цукатов, конфитюра в зависимости от предварительной подготовки плодов и способа варки. Сортировка, нарезка и бланширование плодов перед варкой. Значение количества сахара или сахарного сиропа для сохранности и качества ва​ренья. Способы определения готовности варенья. Правила перекладывания варенья на хранение.

Технология приготовления пастеризованного варенья и джема. Условия и сроки их хранения.

Хранение свежих кислых плодов и ягод с сахаром без сте​рилизации (лимонные кружки в сахаре, черная смородина с сахаром).

Практические работы

1. Определение качества плодово-ягодной продукции органолептическим методом.

2. Приготовление варенья из ягод.

Раздел 2. Создание изделий из текстильных

и поделочных материалов (18 ч)
Тема 1. ЭЛЕМЕНТЫ МАТЕРИАЛОВЕДЕНИЯ (2 ч)

Химические волокна. Технология производства и свойства искусственных волокон. Свойства тканей из искус​ственных волокон. Использование тканей из искусственных волокон при производстве одежды. Сложные переплетения нитей в тканях. Зависимость свойств ткани от вида перепле​тения. Уход за изделиями из искусственных волокон.

Практические работы

1. Изучение свойств тканей из искусственных волокон.

2. Определение раппорта в сложных переплетениях.

Виды соединений деталей в узлах механизмов и ма​шин. Наладка и уход за швейной машиной.

Тема 2. ЭЛЕМЕНТЫ МАШИНОВЕДЕНИЯ (2ч.)

Устройство качающегося челнока универсальной швей​ной машины. Принцип образования двухниточного ма​шинного стежка. Назначение и принцип получения простой и сложной зигзагообразной строчки. Применение зигза​гообразной строчки для художественного оформления изде​лий.

Практические работы

1. Разборка и сборка челнока универсальной швейной ма​шины.

2. Обработка срезов зигзагообразной строчкой.

3. Устранение неполадок в работе швейной машины.

Тема 3. КОНСТРУИРОВАНИЕ И МОДЕЛИРОВАНИЕ ПЛЕЧЕВОГО ИЗДЕЛИЯ С ЦЕЛЬНОКРОЕНЫМ РУКАВОМ   (4ч)

Виды женского легкого платья и спортивной одеж​ды. История брюк. Правила снятия мерок, необходимых для построения чертежа плечевого изделия с цельнокроеным ру​кавом и брюк. Последовательность построения основы чер​тежа плечевого изделия, воротников и брюк в масштабе 1 : 4 и в натуральную величину по своим меркам. Особенности моделирования плечевых изделий с цельнокроеным рукавом и брюк. Муляжный метод конструирования. Зрительные ил​люзии в одежде. Выполнение эскизов спортивной одежды на основе цветовых контрастов.

Практические работы

1. Снятие мерок и запись результатов измерений.

2. Построение основы чертежа плечевого изделия с цель​нокроеным рукавом и брюк.

3. Эскизная разработка модели швейного изделия.

4. Моделирование изделия выбранного фасона.

5. Подготовка выкройки.
Тема 4. ТЕХНОЛОГИЯ ИЗГОТОВЛЕНИЯ ПЛЕЧЕВОГО ИЗДЕЛИЯ С ЦЕЛЬНОКРОЕНЫМ РУКАВОМ   (14 ч)

Особенности раскладки выкройки на ткани с направ​ленным рисунком. Выкраивание подкройной обтачки. Пере​нос контурных и контрольных линий выкройки на ткань.
Обработка деталей кроя. Способы обработки проймы, горло​вины, застежек. Обработка плечевых срезов, притачивание кулиски. Сборка изделия. Способы обработки верхнего среза брюк притачным поясом. Обработка средних и шаговых швов. Порядок проведения примерки, выявление и исправ​ление дефектов изделия. Обработка выреза горловины под- кройной обтачкой и косой бейкой. Режимы ВТО изделий из тканей с синтетическими волокнами. Отделка и влажно-теп- ловая обработка изделия. Контроль и оценка качества гото​вого изделия.
Практические работы

1. Раскладка выкройки на ткани с направленным рисун​ком.

2. Прокладывание контурных и контрольных линий и то​чек на деталях кроя.

3. Обработка деталей кроя.

4. Скалывание и сметывание деталей кроя.

5. Проведение примерки, исправление дефектов.

6. Стачивание деталей и выполнение отделочных работ.

7. Влажно-тепловая обработка изделия.

Примерный перечень изделий:   ночная сорочка, шорты, блузка с цельнокроеным рукавом, платье, халат,  
Тема 5. РУКОДЕЛИЕ (10ч)

Вязание крючком. Инструменты и материалы для вязания крючком. Подготовка материалов к работе. Услов​ные обозначения, применяемые при вязании крючком. Вы​бор крючка в зависимости от ниток и узора. Определение ко​личества петель и ниток. Технология выполнения различ​ных петель. Набор петель крючком, воздушные петли. Вязание по кругу. Изготовление игрушек.

Раппорт узора и его запись. Работа с журналами мод.

Практические работы

1. Заготовка современных и старинных узоров и орнамен​тов.

2. Изготовление образцов вязания крючком.

3. Изготовление простых изделий в технике вязания.

Макраме. Виды узлов макраме. Способы плетения. Тех​нология ткачества поясов на дощечках и бердышке. Отделка пояса кистями, бисером, стеклярусом и т. п.

Практические работы

1. Изготовление пояса, тесьмы, шнура и др. способом пле​тения.

2. Изготовление пояса или фрагмента методом ткачества на дощечках или бердышке    
 Раздел 3. Технология ведения дома (4ч)
         ЭСТЕТИКА И ЭКОЛОГИЯ ЖИЛИЩА (4 ч)
Общие сведения из истории интерьера, националь​ные традиции. Требования к интерьеру прихожей, детской комнаты. Способы оформления интерьера. Использование в интерьере декоративных изделий собственного изготов​ления. Роль освещения в интерьере. Использование ком​натных растений в интерьере, их влияние на микроклимат помещения.
Подбор на основе рекламной информации современной бытовой техники с учетом потребностей и доходов семьи. Правила пользования бытовой техникой.
Практические работы
1. Подбор и посадка декоративных комнатных растений.
2. Выполнение эскиза интерьера детской комнаты, прихо​жей.
Раздел 4. Электротехнические работы (2 ч)
ЭЛЕКТРООСВЕТИТЕЛЬНЫЕ  И ЭЛЕКТРОНАГРЕВАТЕЛЬНЫЕ ПРИБОРЫ. ЭЛЕКТРОПРИВОДЫ (2 ч)
Электроосветительные и электронагревательные приборы, их безопасная эксплуатация. Пути экономии электрической энергии. Гальванические источники тока, их сравнительные характеристики и область применения.
Электродвигатели постоянного и переменного тока, их устройство и области применения. Использование коллек​торных электродвигателей в бытовой технике. Схемы под​ключения коллекторного двигателя к источнику тока.

Практические работы

1. Подбор бытовых приборов по их мощности.
Творческие проекты (10ч)

Практические работы

1. Изготовление изделий декоративно-прикладного ис​кусства для украшения интерьера.

2. Оформление интерьера декоративными растениями.

3. Изготовление ажурного воротника.

4. Организация и проведение праздника (юбилей, день рождения, Масленица и др.).

5. Изготовление спортивной одежды на основе изделия с цельнокроеным рукавом и брюк

8 класс
Раздел 1. Кулинария (6ч)
Тема 1. ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ  
Общие понятия об обмене веществ. Виды питания. Пищевые продукты как источник белков, жиров и углево​дов. Факторы, влияющие на обмен веществ. Калорийность пищи. Вредное влияние курения и алкоголя на организм че​ловека.
Практические работы
1. Расчет калорийности блюд.
2. Составление суточного меню.
Тема 2. БЛЮДА ИЗ ПТИЦЫ  
Виды домашней птицы и их кулинарное употребле​ние. Способы определения качества птицы. Первичная обра​ботка птицы. Виды тепловой обработки, применяемые при приготовлении блюд из домашней птицы. Время приготов​ления и способы определения готовности кулинарных блюд. Разрезание птицы на части и оформление готовых блюд при подаче к столу. Изготовление папильоток.
Практические работы
1. Первичная обработка птицы.
2. Приготовление двух блюд из домашней птицы.

Тема 3. БЛЮДА НАЦИОНАЛЬНОЙ КУХНИ  

Выбор блюд национальной кухни в соответствии с традициями данного региона и желаниями учителя и уча​щихся.

Практические работы

1. Приготовление блюд национальной кухни, сервировка стола.

2. Презентация блюд национальной кухни.

Тема 4. СЕРВИРОВКА СТОЛА  

Приготовление закусок, десерта и пр. Требования к качеству и оформлению готовых блюд. Сервировка стола к обеду. Способы подачи готовых блюд к столу, правила пользования столовыми приборами. Аранжировка стола цветами. Оформление стола салфетками. Правила поведе​ния за столом и приема гостей. Как дарить и принимать цве​ты и подарки. Время и продолжительность визита.

Практические работы

1. Сервировка стола к обеду.

 Тема 5. ЗАГОТОВКА ПРОДУКТОВ.
УПАКОВКА ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ  

Способы консервирования фруктов и ягод. Пре​имущества и недостатки консервирования стерилизацией и пастеризацией. Значение кислотности плодов для кон​сервации. Стерилизация в промышленных и домашних условиях.

Первичная обработка фруктов и ягод. Влияние на консер​вы воздуха, остающегося в банках. Бланширование фруктов перед консервированием (цель и правила выполнения).

Способы закупорки банок и бутылок. Технология приго​товления и стерилизации консервов из фруктов и ягод. При​готовление сахарного сиропа. Время стерилизации. Условия максимального сохранения витаминов в компотах. Условия и сроки хранения компотов.

Особенности упаковки пищевых продуктов. Штриховой код. Правила его чтения.

Практические работы

1. Первичная обработка яблок или груш для компота.

2. Подготовка банок и крышек для консервирования.

3. Приготовление сиропа.

4. Стерилизация и укупорка банок с компотом.

5. Чтение информации на этикетке упакованного това​ра.

Раздел 2. Создание изделий из текстильных и поделочных материалов (16 ч)
Тема 1. КОНСТРУИРОВАНИЕ И МОДЕЛИРОВАНИЕ ПЛЕЧЕВОГО ИЗДЕЛИЯ С 

ВТАЧНЫМ РУКАВОМ  
История костюма. Основные направления современ​ной моды. Правила снятия мерок, необходимых для постро​ения чертежа плечевого изделия с втачным рукавом. Услов​ные обозначения мерок. Прибавки на свободу облегания.

Последовательность построения основы чертежа плечево​го изделия с втачным рукавом в масштабе 1 : 4 и в натураль​ную величину по своим меркам. Построение чертежа основы одношовного рукава. Конструктивные особенности деталей в зависимости от фасона. Способы моделирования плечевых изделий с втачным рукавом. Виды художественного оформ​ления изделия. Выбор модели с учетом особенностей фигуры и моделирование изделия. Зрительные иллюзии в одежде.

Практические работы

1. Снятие мерок и запись результатов измерений.

2. Построение основы чертежа плечевого изделия с втач​ным рукавом в масштабе 1 : 4 по своим меркам.

3. Построение основы чертежа в натуральную величину или копирование чертежа готовой выкройки из журнала мод, его проверка и коррекция по снятым меркам.

4. Моделирование изделия выбранного фасона. 

5. Подготовка выкройки.

Тема 2. ТЕХНОЛОГИЯ ИЗГОТОВЛЕНИЯ ПЛЕЧЕВОГО
ИЗДЕЛИЯ С ВТАЧНЫМ РУКАВОМ (7ч)
Обработка плечевых и боковых швов, вытачек, коке​ток, складок, защитов, драпировок. Обработка одношовного рукава. Втачивание рукавов. Обработка отложных во- рот- ников, втачивание воротников. Обработка и дублирова-ние подбортов, обработка застежек. Обработка деталей кроя. Сборка швейного изделия. Проведение примерки, выявле​ние и исправление дефектов посадки изделия на фигуре. Выравнивание низа изделия. Окончательная отделка изде​лия, пришивание фурнитуры. Режимы влажно-тепловой об​работки изделий из тканей с искусственными и синтетиче​скими волокнами. Окончательная влажно-тепловая обработ​ка изделия. Контроль и оценка качества готового изделия.
Практические работы
1. Подготовка выкройки и ткани к раскрою.
2. Раскладка выкройки на ткани и раскрой.
3. Прокладывание контурных и контрольных линий и то​чек на деталях кроя.
4. Обработка деталей кроя.
5. Скалывание и сметывание деталей кроя.
6. Проведение примерки, выявление и исправление де​фектов.
7. Стачивание деталей и выполнение отделочных работ.
8. Окончательная отделка и влажно-тепловая обработка изделия.
Примерный перечень изделий: юбка,  шорты.
Тема З. РУКОДЕЛИЕ (3 ч)
Вязание на спицах. Ассортимент изделий, выпол​няемых в технике вязания на спицах. Материалы и инстру​менты для вязания. Характеристика шерстяных, пухо​вых, хлопчатобумажных и шелковых нитей. Правила под​бора спиц в зависимости от качества и толщины нити. Правила начала вязания на двух и пяти спицах. Набор петель. Условные обозначения, применяемые при вязании на спицах. Технология выполнения простых петель различными способами. Убавление и прибавление петель. Закры​вание петель. Соединение петель по лицевой и изнаночной сторонам. Вязание двумя нитками разной толщины.

Валяние. История валяния. Виды валяния шерсти. Тех​нология мокрого валяния. Выполнение работ в технике фел- тинга. Выполнение работ в технике валяния. Инструменты, оборудование и материалы для валяния.

Практические работы

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

2. Выполнение эскизов вязаных декоративных элементов для платьев.

3. Выполнение изделий в технике валяния шерсти.

Примерный перечень изделий: носки, варежки, перчат​ки, салфетка, шарф, сумка, декоративное панно, подушка, шторы.

Раздел 3. Технология ведения дома (4 ч)
Тема 1. БЮДЖЕТ СЕМЬИ. РАЦИОНАЛЬНОЕ

ПЛАНИРОВАНИЕ РАСХОДОВ  
Рациональное планирование расходов на основе ак​туальных потребностей семьи. Бюджет семьи. Анализ потре​бительских качеств товаров и услуг. Права потребителя и их защита.

Практические работы

1. Изучение цен на рынке товаров и услуг с целью мини​мизации расходов в бюджете семьи. Выбор способа соверше​ния покупки.

2. Расчет минимальной стоимости потребительской кор​зины.

3. Оценка возможностей предпринимательской деятель​ности для пополнения семейного бюджета.

      Тема 2. РЕМОНТ ПОМЕЩЕНИЙ  
Характеристика распространенных технологий ре​монта и отделки жилых помещений. Инструменты для ре- монтно-отделочных работ. Цвет в интерьере.

Подготовка поверхностей стен помещений под окраску или оклейку. Технология нанесения на подготовленные по​ верхности водорастворимых красок, наклейка обоев, пле​нок, плинтусов, элементов декоративных украшений.

Экологическая безопасность материалов и технологий вы​полнения ремонтно-отделочных работ. Профессии, связан​ные с выполнением санитарно-технических и ремонтно-отде- лочных работ.

Практические работы

1. Выполнение эскиза жилой комнаты (гостиной, спаль​ни).

2. Подбор строительно-отделочных материалов по катало​гам. Определение гармоничного соответствия вида плинту​сов, карнизов и т. п. стилю интерьера.

3. Изготовление изделий для оформления интерьера.

Раздел 4. Электротехнические работы (2 ч)
ЭЛЕКТРОТЕХНИЧЕСКИЕ УСТРОЙСТВА  
Бытовые электрические обогреватели. Электродви​гатели. Двигатели постоянного и переменного тока.

Виды и назначение автоматических устройств. Автомати​ческие устройства в бытовых электроприборах.

Источники света, светодиоды. Использование электро​магнитных волн для передачи информации. Устройства ото​бражения информации, телевизор.

Практические работы

1. Подбор бытовых электроприборов по их мощ

           Раздел 5. Современное производство и профессиональное образование (4 ч)
СФЕРЫ ПРОИЗВОДСТВА

И РАЗДЕЛЕНИЕ ТРУДА (4 ч)

Сферы и отрасли современного производства. Основ​ные структурные подразделения производственного пред​приятия. Разделение труда. Приоритетные направления развития техники и технологий в легкой и пищевой про​мышленности. Влияние техники и технологии на виды и со​держание труда. Понятие о профессии, специальности и ква​лификации работника. Факторы, влияющие на уровень оплаты труда.

Практические работы

1. Анализ структуры предприятия легкой промышлен​ности.

2. Ознакомление с деятельностью производственного предприятия или предприятия сервиса.

Творческие проекты (3 ч)
1. Сервировка праздничного стола.

2. Изготовление сувенира в технике валяния.

3. Выполнение эскиза жилой комнаты.

ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ
Личностные результаты
1. Проявление познавательных интересов и творческой активности в данной области предметной технологической деятельности.

2. Выражение желания учиться и трудиться на производстве для удовлетворения текущих и перспективных  потребностей.

3. Развитие трудолюбия  и ответственности за качество своей деятельности 

4. Овладение установками, нормами и правилами НОТ 

5. Самооценка своих умственных и физических возможностей для труда в различных сферах с позиции будущей социализации.

6. Планирование образовательной и профессиональной карьеры.

7. Осознание необходимости общественно полезного труда как условия безопасной и эффективной социализации.

8. Бережное отношение к природным и хозяйственным ресурсам.

9. Готовность к рациональному ведению домашнего хозяйства.

10. Проявление технико-технологического и экономического мышления при организации своей деятельности.
     Метапредметные результаты:
1. Планирование процесса познавательной деятельности.

2. Ответственное отношение к выбору питания, соответствующего нормам здорового образа жизни

3. Определение адекватных условиям способов решения учебной или трудовой  задачи на основе заданных алгоритмов 

4. Проявление нестандартного подхода к решению учебных и практических задач в процессе моделирования изделия  или технологического процесса 

5. Самостоятельное выполнение различных творческих работ по созданию оригинальных изделий декоративно прикладного искусства.

6. Виртуальное и натурное моделирование художественных и технологических процессов и объектов. 

7. Аргументированная защита в устной или письменной форме результатов своей деятельности

8. Выявление потребности, проектирование и создание объектов, имеющих потребительную или социальную значимость.

9. Выбор различных источников информации для решения познавательных и коммуникативных задач, включая энциклопедии, словари, интернет – ресурсы и другие базы данных.

10. Использование дополнительной информации при проектировании и создании объектов имеющих личную или общественно значимую потребительную стоимость.

11. Согласование и координация совместной познавательно-трудовой деятельности с другими ее участниками

12. Объективная оценка своего вклада в решение общих задач коллектива.

13. Оценка своей познавательно трудовой деятельности с точки зрения нравственных правовых норм, эстетических ценностей под принятым в обществе и коллективе требованиям и принципам.

14.Обоснование путей и средств устранения ошибок или разрешения противоречий в выполняемых технологических процессах.

15. Соблюдение норм и правил культуры труда в соответствии с технологической культурой производства

16. Соблюдение безопасных приемов познавательно-трудовой деятельности и созидательного труда.
     Предметные результаты:
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.

· самостоятельно готовить для своей семьи простые кулинарные блюда из молока и молочных продуктов, яиц, рыбы и морепродуктов,  отвечающие требованиям рационального питания, соблюдая правильную технологическую последовательность приготовления, санитарно-гигиенические требования и правила безопасно 

· изготавливать с помощью ручных инструментов и оборудования для швейных и декоративно-прикладных работ, швейной машины простые по конструкции модели поясных швейных изделий, пользуясь технологической документацией;
· выполнять влажно-тепловую обработку швейных изделий.
· выполнять несложные приёмы моделирования швейных изделий, в том числе с использованием традиций народного костюма;

· использовать при моделировании зрительные иллюзии в одежде; определять и исправлять дефекты юбок.

· выполнять художественную отделку швейных изделий;

· изготавливать изделия декоративно-прикладного искусства, региональных народных промыслов;

· определять основные стили в одежде и современные направления моды.

· Выбирать и использовать современные средства ухода за одеждой и обувью. Способы удаления пятен с одежды. Способы ремонта одежды. Влажная уборка дома. Выбор технологий и средств ухода для длительного хранения обуви, шерстяных и меховых изделий.
· 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.

· 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 безопасно 

· 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 с целью сохранения в них питательных веществ

· экономить электрическую энергию при обработке пищевых продуктов; оформлять приготовленные блюда, сервировать стол; соблюдать правила этикета за столом;

· выполнять мероприятия по предотвращению негативного влияния техногенной сферы на окружающую среду и здоровье человека.
· изготавливать с помощью ручных инструментов и оборудования для швейных и декоративно-прикладных работ, швейной машины простые по конструкции модели швейных изделий, пользуясь технологической документацией;
· выполнять влажно-тепловую обработку швейных изделий.
· Проверить и заменить гальванические элементы в персональной радиоаппаратуре

· 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.

· 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 безопасно 

· изготавливать с помощью ручных инструментов и оборудования для швейных и декоративно-прикладных работ, швейной машины простые по конструкции модели швейных изделий, пользуясь технологической документацией;
· выполнять влажно-тепловую обработку швейных изделий
· 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.

· Рациональное планирование расходов на основе ак​туальных потребностей семьи. Бюджет семьи. Анализ потре​бительских качеств товаров и услуг. Права потребителя и их защита.
· Анализировать структуры предприятия легкой промышлен​ности.

· Ознакомится с деятельностью производственного предприятия или предприятия сервиса.

· самостоятельно готовить для своей семьи простые кулинарные блюда из сырых и варёных овощей и фруктов,  яиц,  отвечающие требованиям рационального питания, соблюдая правильную технологическую последовательность приготовления, санитарно-гигиенические требования и правила.

· изготавливать с помощью ручных инструментов и оборудования для швейных и декоративно-прикладных работ, швейной машины простые по конструкции модели швейных изделий, пользуясь технологической документацией;
· выполнять влажно-тепловую обработку швейных изделий.
· Выбирать и использовать современные средства ухода за одеждой и обувью. Способы удаления пятен с одежды. Способы ремонта одежды. Влажная уборка дома. Выбор технологий и средств ухода для длительного хранения обуви, шерстяных и меховых изделий.
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 цены произведённого продукта как товара на рынке; разрабатывать вариант рекламы для продукта труда.

· 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 с целью сохранения в них питательных веществ

· экономить электрическую энергию при обработке пищевых продуктов; оформлять приготовленные блюда, сервировать стол; соблюдать правила этикета за столом;

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

· составлять электрические схемы, которые применяются при разработке электроустановок, создании и эксплуатации электрифицированных приборов и аппаратов, используя дополнительные источники информации (включая Интернет):

· осуществлять процессы сборки, регулировки или ремонта объектов, содержащих электрические цепи с элементами электроники и автоматики.

· 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 цены произведённого продукта как товара на рынке; разрабатывать вариант рекламы для продукта труда.
· выполнять несложные приёмы моделирования швейных изделий, в том числе с использованием традиций народного костюма;

· использовать при моделировании зрительные иллюзии в одежде; определять и исправлять дефекты швейных изделий;

· выполнять художественную отделку швейных изделий;

· Поиск информации и анализ технических характеристик энергосберегающих осветительных приборов.
· 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 цены произведённого продукта как товара на рынке; разрабатывать вариант рекламы для продукта труда.
· 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 с целью сохранения в них питательных веществ

· экономить электрическую энергию при обработке пищевых продуктов; оформлять приготовленные блюда, сервировать стол; соблюдать правила этикета за столом;

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

· выполнять несложные приёмы моделирования швейных изделий, в том числе с использованием традиций народного костюма;

· использовать при моделировании зрительные иллюзии в одежде; определять и исправлять дефекты швейных изделий;

· выполнять художественную отделку швейных изделий.
· 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 цены произведённого продукта как товара на рынке; разрабатывать вариант рекламы для продукта труда
· Сферы и отрасли современного производства. Основ​ные структурные подразделения производственного пред​приятия. Разделение труда. 

· -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 с целью сохранения в них питательных веществ

· -экономить электрическую энергию при обработке пищевых продуктов; оформлять приготовленные блюда, сервировать стол; соблюдать правила этикета за столом;

· -выполнять мероприятия по предотвращению негативного влияния техногенной сферы на окружающую среду и здоровье человека.
· выполнять несложные приёмы моделирования швейных изделий, в том числе с использованием традиций народного костюма;

· использовать при моделировании зрительные иллюзии в одежде; определять и исправлять дефекты швейных изделий;

· выполнять художественную отделку швейных изделий;

· изготавливать изделия декоративно-прикладного искусства, региональных народных промыслов;

· определять основные стили в одежде и современные направления моды.
