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Пояснительная записка.

Рабочая программа составлена с учетом федерального компонента Государственного стандарта. Приказ Министерства РФ от 19.03.2004г. №1312. Предмет технология по базисному плану 2 часа в неделю в 5-7кл, 1ч в неделю 8кл и соответствует примерной программе среднего (полного) образования по направлению «Технология. Обслуживающий труд». При изучении курса используется учебно-методический комплект для 5-8 классов общеобразовательных учреждений  под  редакцией Симоненко В.Д. 
      Структура документа

Примерная программа включает три раздела: пояснительную записку; основное содержание с примерным распределением учебных часов по разделам курса и рекомендуемую последовательность изучения тем и разделов; требования к уровню подготовки выпускников.

Общая характеристика учебного предмета

Основным предназначением образовательной области «Технология» в системе общего образования является формирование трудовой и технологической культуры школьника, системы технологических знаний и умений, воспитание трудовых, гражданских и патриотических качеств его личности, их 

Программа по технологии девочек в 5-8 классах предназначена для углубленного изучения основ русской культуры, традиций, обрядов, фольклора, ремесел. Особенности программы в том, что она предлагает углубленно изучать основы традиционной русской  культуры, дает новое содержание раздела «Кулинария» (Русская кухня), «Материаловедение», «Изготовление швейного изделия». Программа знакомит с укладом жизни русского народа, календарными и семейными праздниками, приготовлением обрядовых блюд, играми, забавами.
     Это связано с тем, что в последние годы заметно возрос интерес к истории традиций, народного быта родных мест. Наши дети, несмотря на большое обилие современных технологий, информации и техники с удовольствием интересуются стариной и готовы перенять опыт предков. Главное удачно найти место применения традициям в современной жизни. Как известно, традиции хороши и имеют право на существование лишь тогда, когда их творчески используют. Традиционность необходима в сочетании с новизной, т.к. жизнь не стоит на месте.

      Должное качество общеобразовательной подготовки - это не только усвоение обусловленных программами знаний и умений, но и, прежде всего формирование высоконравственной личности, гражданина и труженика.  

      «…Воспитание и образование в демократическом обществе не могут эффективно функционировать, не могут даже просто существовать вне народной педагогики, без этнопедагогики»- как справедливо заметил доктор пед. наук, профессор Г.Н. Волков.  «Народная педагогика- педагогика национального развития, подъема, возрождения, одновременно это и педагогика этнического самовоспитания, создающая личность патриота, сына народа с высокоразвитым чувством национальной гордости и человеческого достоинства... Обогащаясь знаниями по народной педагогике, учитель сможет лучше понять своих учеников и их семьи, стать подлинным воспитателем юных.»( 

       Таким образом, целью данной программы является:

Последовательное овладение учащимися 5-8 классов образовательной областью «Технология» на основе использования в обучении народных традиций и ремесел, совмещение их с современными технологиями для формирования интереса учащихся к изучаемому предмету; воспитания  любви к родному краю, бережного отношения к семейному наследию.      Программа полностью обеспечивает гарантии в получении учащимися обязательного минимума образования в соответствии с государственным стандартом.
   Задачи технологического обучения и  воспитания, которые ставит перед учителем программа:
· приобщить ребят к истокам русской культуры, к русским национальным традициям: ребятам предстоит овладеть знаниями русского народного земледельческого календаря, в котором отразился многовековой опыт нашего народа; 
·  раскрыть перед школьниками гармоническое взаимодействие всех поколений в семье и обществе  (дети, родители, бабушки, дедушки, прабабушки, прадедушки), ознакомить их с фольклорными жанрами; 
· сформировать общую культуру личности: навыки общения, правила этикета, приема пищи, сервировки стола и т.п;
· подготовить девочек к профессиональной и семейной жизни, к выполнению необходимых и доступных видов труда.
· раскрыть творческие способности учащихся, усилить эстетическую направленность уроков труда;
· воспитать трудолюбие, потребность в труде, уважение к людям труда, бережное отношения к природе;

·  ознакомить с общими научными основами и организационно-экономическими принципами современного производства;
· сформировать специальные умения, технологические и элементарные экономические знания по технологии и изготовлению одежды, приготовлению пищи и вязанию;
· развить творческую и  активную личность, способную самостоятельно приобретать и интегрировать знания из разных областей и применять их для решения практических задач.

  Работа по программе предполагает организацию контроля 
         текущего: опрос, тестирования  (тестовые задания), лабораторные работы, контрольные и практические работы, беседы, наблюдения; 
             итогового: выставки, исследовательская деятельность, выполнение и  

     защита проекта.

Перечень знаний и умений, формируемых у учащихся.

Должны знать:
 (письменно или устно охарактеризовать, объяснить на примерах)  

 -требования к организации рабочего места, нормы и правила безопасности труда при выполнении кулинарных, ручных и  машинных работ, влажно-тепловых работ;
-значение питания для здоровья человека, состав пищевых продуктов;

 -роль техники и технологии в развитии цивилизации;

 -принципы работы, назначение и устройство основных технологических машин, орудий и инструментов;
-основные понятия и правила выполнения чертежей;

 -свойства наиболее распространенных текстильных материалов;

 -традиционные и новейшие технологии обработки различных материалов;

-традиции ведения хозяйственной деятельности на Руси (трудовая деятельность, русская кухня, значение огня, гостеприимство, процесс изготовления одежды, женский костюм, игрушка-кукла);
 -роль проектирования в преобразовательной деятельности, основные этапы выполнения проектов;
Должны уметь:

- организовать рабочее место; соблюдать правила безопасности труда;
 - определять доброкачественность пищевых продуктов, их правильный подбор;
 -составлять или выбирать технологическую последовательность изготовления блюда или  изделия;
 -читать схемы, чертежи, эскизы;

-выполнять основные технологические операции и осуществлять подбор материалов, инструментов, приспособлений;

-изготавливать простые швейные изделия ручным и машинным способами; 

-осуществлять выполнение разных видов тканых изделий приемами полутканья, использовать для этого старинные приспособления (дощечки, бердышко);

 -изготавливать куклу-оберег в родовом костюме;

-выполнять основные приемы ручного вязания на спицах;

-выполнять основные приемы  художественной вышивки крестом;

-изготавливать лоскутные композиции-модули;
 -осуществлять разработку несложных проектов, конструировать простые изделия с учетом требований дизайна;
 -работать с дополнительной литературой для получения и использования на уроках материала по народным традициям.
Содержание программы.
Курс рассчитан на четыре года обучения.  Основные разделы  программы: русская кухня, создание изделий из текстильных и поделочных материалов; технология ведения дома; электротехнические работы; проектные работы.
Состоит из теоретических и практических занятий, самостоятельных и проектных работ. Особое внимание уделяется народным традициям и их месту в современном мире, практической значимости курса в  жизни. 

Содержание раздела «Кулинария. Русская кухня» направлено на знакомство с русскими обрядами, традициями, праздниками народного земледельческого календаря, приготовлением традиционных русских обрядовых блюд и их особенностями, современной и старинной сервировкой стола и т.п. Учащиеся знакомятся с интерьером и убранством русской избы, гостеприимством русского человека, значением очага в жизни древнего и современного человека. 
Изучение  раздела «Элементы материаловедение. Прядение иткачество» позволяет получить не только знания о современных волокнах и тканях, но и познакомиться с древними видами волокон и способах их переработки. Практические занятия дают возможность изготовить старинными способами несколько видов поясов (плетение на пальцах, тканье на дощечках и бердышке).

Знакомство с простейшими временными, постоянными и отделочными ручными швами, терминологией и способами выполнения  ручных работ для дальнейшего качественного изготовления швейных изделий.

Раздел «Технология изготовления швейного изделия. Изучение народного костюма» дает возможность сравнить старинную разновидность швейного изделия (элемент народного костюма - фартук, юбка-понева, рубаха, сарафан) с современными аналогами. А так же проследить историю семейной одежды, проведя исследовательскую работу. Ученицы приобретают навыки конструирования, моделирования, раскроя и изготовления современного швейного изделия (фартука, юбки, сорочки, плечевого швейного изделия с проймой) с использованием народных традиций.
Основы проектирования повышают  интерес учащихся, творческую инициативу, самостоятельность, учит экономически мыслить, закрепляет полученные знания, умения, навыки.
Тематический план.

	Разделы и темы
	Количество часов

	
	класс
	5
	6
	7
	8

	1.КУЛИНАРИЯ. Русская кухня.


	8
	18
	18
	18

	Традиции русской кухни 
	2
	4
	4
	2

	Физиология питания
	1
	2
	1
	1

	Санитария и гигиена
	1
	
	1
	1

	Сервировка стола
	2
	2
	2
	2

	Технология приготовления пищи
	2
	10
	8
	10

	Заготовка продуктов
	
	
	2
	2

	2.СОЗДАНИЕ ИЗДЕЛИЙ ИЗ ТЕКСТИЛЬНЫХ И ПОДЕЛОЧНЫХ МАТЕРИАЛОВ


	60
	44
	38
	14

	Элементы материаловедения. Прядение и ткачество.
	8
	8
	6
	4

	Элементы машиноведения. ВТО.
	12
	6
	4
	2

	Технология изготовления швейных изделий. Изучение  народного костюма. 
	30
	30
	28
	8

	Рукоделие Художественные ремесла
	  10
	
	
	

	3.ТЕХНОЛОГИИ ВЕДЕНИЯ ДОМА


	
	4
	4
	

	Эстетика и экология жилища
	
	4
	
	

	Уход за одеждой и обувью
	
	
	2
	

	Санитарно-технические работы
	
	
	2
	

	4.ЭЛЕКТРОТЕХНИЧЕСКИЕ РАБОТЫ


	
	
	2
	3

	Электроосветительные приборы. Электроприводы.
	
	
	2
	

	Электротехнические устройства 
	
	
	
	2

	Простые электронные устройства
	
	
	
	1

	5.ЧЕРЧЕНИЕ И ГРАФИКА


	
	
	
	

	6.СОВРЕМЕННОЕ ПРОИЗВОДСТВО И ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАНИЕ


	
	
	
	(35)

	Сферы производства и разделение труда
	
	
	
	

	Пути получения профессионального образования.
	
	
	
	

	7.ТВОРЧЕСКИЕ, ПРОЕКТНЫЕ РАБОТЫ 


	
	
	8
	

	резерв учебного времени
	2
	4
	
	

	Итого:


	70
	70
	70
	35(35)


Раздел 1.

КУЛИНАРИЯ. Русская кухня.

Теоретические сведения.
  Санитарные требования к помещению кухни и столовой, правила санитарии и гигиены при обработке пищевых продуктов.

   Безопасные приемы работы с оборудованием, инструментами, горячими жидкостями. 

   Понятие о пище и пищевых веществах. Основы рационального питания. Содержание питательных веществ в продуктах. Витамины.
   Помещение кухни. Интерьер и убранство русской избы. Традиционная утварь, посуда. Современная кухня: оборудование, посуда. Интерьер кухни в народном стиле.
    Гостеприимство русского народа. Хлебосольство. Угощение гостя.  Правила поведения за столом.
     Народный земледельческий календарь. Народные праздники и обряды, соответствующие годовому циклу хозяйственных работ и временам года. История происхождения календаря. Обзор земледельческого календаря.
     Значение очага в русской кухне. Поверье наших предков об огне. Значение огня в древности.  Формирование русской печи. Приспособления для русской печи.
      Особенности русской кухни. Особые способы тепловой обработки. Разнообразие продуктов для приготовления. Особые группы блюд в русской кулинарии.
      Сервировка стола. Посуда для сервировки стола: столовая, чайная, кофейная.

      Кулинарная обработка продуктов: виды первичной и тепловой  обработки.
     Молоко, как символ сытости и благополучия крестьян. Егорий Вешний (традиции, обряды). Молоко и молочные продукты. Пищевая ценность. Способы хранения молока. Блюда из молока.

      Иван Купала (традиции, обряды). Значение зерновых культур в жизни человека. Крупы. Ассортимент круп. Пищевая ценность. Хранение. Блюда из круп. Виды каш. Соотношение жидкости при приготовлении каш.  
     Ильин день (традиции, обряды). Мука. Пищевая ценность. Макаронные изделия. Производство макаронных изделий. Хранение. Блюда из макаронных изделий.

     Татьянин день.  Старинные Русские напитки. История появления чая в России. Горячие напитки. Рецепты приготовления чая, кофе, какао. 

     Пасха (традиции, обряды). Яйцо- символ Пасхи. Яйца. Пищевая ценность. Питательная ценность. Определение свежести. Блюда из яиц.       

     Роль хлеба в жизни человека. Питательная ценность хлеба. Обряды и традиции, связанные с хлебом. Бутерброды. Виды бутербродов. 
     Яблочный Спас (традиции, обряды). Воздвижение (традиции, обряды). Заготовка и хранение продуктов на зиму. Консервирование продуктов растительного происхождения. Консервирование. Виды и способы. Подготовка продуктов. Тара и крышки. Инструменты и приспособления. Консервирование нагреванием (стерилизация и пастеризация). Маринование. 
    Петров день (традиции, обряды). Рыба. Пищевая ценность. Определение качества. Технология, правила безопасности и санитарные условия первичной обработки рыбы. Способы тепловой обработки рыбы.  Блюда из рыбы.  
     Покров (традиции, обряды). Мясо. Пищевая ценность. Виды мяса. Технология и санитарные условия первичной обработки мяса. Способы тепловой обработки мяса.  Блюда из мяса. 
     Посты (традиции, обряды). Картофель. Историческая справка. Пищевая ценность. Блюда из картофеля. Гарниры. 
      Роль выпечки в традиционных русских праздниках. Никола Зимний (традиции, обряды).  Масленица (традиции, обряды). Рождество (традиции, обряды). Вознесение (традиции, обряды). Виды и классификация теста. Продукты для приготовления. Специальные инструменты и приспособления. Плотное тесто. Песочное тесто. Заварное тесто.
     Традиции поминок на Руси. Сладкие блюда. Виды: кисели, компоты, муссы и желе, мороженное, кремы и т.п.
Практические работы.
    Проведение ролевых игр по календарным праздникам. Прием гостей. Подготовка дополнительного материала о витаминах. Исследование праздника  с языческо-христианским названием. Описание значения современного очага. Подбор старинных рецептов блюд русской кухни. 
      Сервировка стола к завтраку, обеду и ужину. Пользование столовыми приборами: вилкой, ножом, ложкой.
      Соблюдение санитарных требований и правил безопасности при   работах с оборудованием, инструментами, горячими жидкостями. 

       Первичная обработка овощей: промывка, очистка, фигурная  нарезка. Приготовление салата из сырых овощей. 
        Приготовление сырников. Приготовление манной каши. Приготовление молочного супа. Приготовление какао. Приготовление омлета. Приготовление открытых бутербродов. Приготовление консервированного компота и маринованных помидоров. Приготовление рыбы жареной. Приготовление щей «Сибирских». Приготовление оладьев, блинов, печенья песочного и заварного из разных видов теста. Приготовление картофельного гарнира. Приготовление киселя.
        Мытье посуды, уборка кухни.
Раздел 2. СОЗДАНИЕ ИЗДЕЛИЙ ИЗ ТЕКСТИЛЬНЫХ И ПОДЕЛОЧНЫХ МАТЕРИАЛОВ
Элементы материаловедения. Прядение и ткачество.

Теоретические сведения.

      Прядение и ткачество. Магия и ремесло - магические представления Древних славян о ремесле. Покровительницы женских ремесел: Макошь, Лада и Доля. Получение волокон на Руси (лен, шерсть, конопля, шелк, хлопок). История прядения. Орудия труда (прялка, веретено). Полутканье. Роль пояса в традиционном русском костюме.  Изготовление тесьмы, поясов, вставок полутканьем. Оформление поясов. Инструменты для полутканья.  Ткачество.  Орудия труда (горизонтальный и вертикальный стан). Виды древнерусских тканей, их назначение в быту.
     Классификация текстильных волокон. Натуральные растительные волокна, их строение, химический состав и физико-химические свойства. Изготовление нитей и тканей в условиях прядильного и ткацкого производства. Основная и уточная нить в ткани. Полотняное переплетение. Лицевая и изнаночная сторона ткани. 
     Натуральные волокна растительного происхождения. Свойства волокон хлопка и льна. Свойства тканей и их использование.
     Натуральные волокна животного происхождения. Свойства натуральных волокон животного происхождения, а так же нитей и тканей на их основе.

     Технология производства и свойства химических волокон - искусственных и синтетических. Свойства тканей искусственных и синтетических. Уход за одеждой. Значение символов.

     Классификация тканей из различных волокон: по волокнистому составу, характеру отделки и окраски, назначению.
Практические работы.
      Изготовление тесьмы, пояса и тканой вставки способами полутканья (на пальцах, на дощечках, на бердышке).
      Определение волокнистого состава ткани.

       Изготовление коллажей в альбоме по волокнистому составу, по   классификации тканей из различных волокон.
       Определение способов ухода за одеждой по символам на этикетке.
       Соблюдение санитарных требований и правил безопасности при ручных и влажно-тепловых  работах.
Элементы машиноведения
Теоретические сведения.
    Санитарные требования и правила безопасности при работе на швейной машине с ручным и ножным приводом и при влажно-тепловых работах.

      Из истории развития швейных машин. Устройство швейных машин с ручным приводом.  Детали ручного привода. Швейная машина с ножным приводом. Принцип работы ножного привода. 

     Передаточные механизмы и рабочие органы швейной машины.

     Последовательность заправки верхней и нижней нити. Машин-
ные иглы их устройство. Механизм моталки. Регуляторы швейной машины. Неполадки в работе швейной машины.

       Понятия о шве, строчке, стежке. Классификация стежков и строчек. Машинные швы: соединительные, краевые, отделочные, окантовочные (с закрытым срезом). Графическое обозначение и технология выполнения.
    Влажно-тепловые работы. Виды работ. Полезные советы.
Практические работы.
  Соблюдение санитарных требований и правил безопасности при работе на швейной машине с ручным и ножным приводом и при влажно-тепловых работах.
 Упражнения:

· работа на швейной машине с ручным и ножным приводом;

· подготовка машины к работе (наматывание и заправка ниток);

· установка иглы.

 Изготовление образцов машинных швов.

Определение 

· названия деталей ручного привода и их работы.
· неполадок в работе швейной машины и их устранение.

· передаточных механизмов и рабочих органов швейной машины.
· влажно-тепловых работ.
Технология изготовления швейных изделий. Изучение  народного костюма.
Теоретические сведения.

     Русский народный костюм 16-18 вв. Предметы одежды женского костюма - фартук, юбка-понева, рубаха, сарафан, головные уборы и т.п. История развития и преобразования. Виды, способы отделки по территориям. Куклы – обереги в родовой одежде. Как одевались в твоем роду.
     Виды одежды. Одежда поясной и плечевой группы. Классификация одежды. Конструктивные и декоративные линии в одежде.  Силуэты. Линии и цвет в одежде. Стиль. Современные направления моды. 
     Подготовка к конструированию. Общие сведения о построении и оформлении чертежей. Чертежные инструменты и принадлежности. Мерки. Правила снятия мерок. Снятие мерок и их условные обозначения для фартука, юбки, сорочки, платья. 
     Формулы расчета. Построение чертежей (фартука, юбки, сорочки, платья) на индивидуальную фигуру. Масштабные чертежи. Модель. Моделирование. Приемы моделирования (фартука, юбки, сорочки, платья).
     Правила безопасности при ручных, машинных, влажно-тепловых  работах. Санитарные требования.

      Подготовка выкроек к раскрою. Выбор ткани и отделки.   Подготовка ткани к раскрою. Способы раскладки выкройки в зависимости от ширины ткани. Раскрой деталей изделия. Подготовка деталей кроя к обработке. Подготовка изделия к примерке. Проведение примерки и устранение  недочетов. Обработка изделия по технологии. Художественная отделка изделия и влажно-тепловая обработка. 
     Способы раскладки выкройки на ткани в клетку и полоску. Технология обработки волана и рюш. Обработка карманов, поясов, застежки-молнии, разрезов. Применение складок и кокеток, запахов в швейных изделиях. Технология обработки вытачек. Способы обработки горловин, пройм, застежек. Притачивание кулисок. Обработка петель. Пришивание пуговиц.
Практические работы.

     Эскизирование с описанием одежды по территориям России (фартук, юбка-понева, рубаха).
      Исследование родового костюма (по рассказам родственников, работе с краеведческим материалом и специальной литературой).

     Изготовление куклы-оберега в родовом костюме

     Описание современных видов одежды: фартук, юбка, сорочка, платье (по силуэту, линиям, цвету, подбор ткани).

      Построение чертежа изделия в натуральную  величину и  масштабную.

      Моделирование масштабных чертежей. Оформление приемов моделирования. Выбор модели для изготовления.
     Соблюдение санитарных требований и правил безопасности при ручных, машинных, влажно-тепловых  работах.

     Подготовка выкроек. Расчет и подбор ткани для изделия. Подготовка ткани для раскроя. Раскрой деталей изделия. Подготовка деталей. Подготовка изделия к примерке. Проведение примерки и устранение дефектов.  Ручная и машинная сборка изделия по технологическим планам. 
Рукоделие Художественные ремесла.

Ручные швы и ручные работы.

Теоретические сведения.

    Подготовка к ручным работам. Организация рабочего места. Правила безопасности. Инструменты и приспособления.

    Ручные швы. Временные швы. Постоянные швы. Отделочные швы. Ручные работы. 

Практические работы.
Соблюдение санитарных требований и правил безопасности.
Изготовление образцов ручных швов: временных, постоянных, отделочных. Оформление швов в альбом.
Вязание крючком.

Теоретические сведения.

     Вязание крючком как прикладной вид искусства. Ассортимент изделий, связанных по кругу.

     Материалы. Инструменты. Санитарные требования. Правила безопасности.

     Мочалка. Подготовка к работе. Этапы работы. Отделка.

Практические работы.

Соблюдение санитарных требований и правил безопасности.
Изготовление мочалки из вторсырья: подготовка пряжи, поэтапное изготовление, оформление.

Вязание на спицах.
Теоретические сведения.

История возникновения вязания на спицах. Значение вязаной одежды в быту. Вязальные спицы, инструменты. Сырьё.

Применение простейших узоров в вязаных изделиях. Условное обозначение и графическая запись схем вязания. Полезные советы.  Набор петель двумя способами. Лицевые и изнаночные петли. Платочное и чулочное вязание. Запуск вязаного поля. Накид. Узор с накидом.

Технология вязания следков. Расчёт петель. Поэтапное изготовление. Способы оформление следков и окончательная отделка.

Организация труда учащихся, санитарно-гигиенические требования, правила безопасности работы.

Практические работы.

Соблюдение санитарных требований и правил безопасности.
Набор петель на спицы. Вязание образцов с лицевыми и изнаночными петлями. Вязание образцов с накидом. Оформление образцов в альбом.

Вязание и оформление изделия - следков.

Вышивка крестом.
Теоретические сведения.

История вышивки. Вышивка, как один из древнейших видов орнаментации. Виды вышивки.

Материалы и инструменты. Санитарно-гигиенические требования. Правила безопасности. Организация труда учащихся. Материалы.

Вышивка крестом. Вертикальные, горизонтальные, диагональные ряды. Закрепление нити. Окончание работы.

Технология изготовления современного изделия с вышивкой. Особенности оформления. Подбор рисунка. Обработка края изделия носового платка (шов в подгибку, кружево и т.п.)

Практические работы.
Соблюдение санитарных требований и правил безопасности.
Выполнение вертикальных, горизонтальных, диагональных рядов. Закрепление нитки в начале и конце работы.

Составление рисунка.

Оформление современного изделия  вышивкой.

Отделка края изделия.

Лоскутное шитьё.
Теоретические сведения.

История лоскутного шитья. Преимущество лоскутного шитья.

Материалы и инструменты. Правила безопасности. Санитарно-гигиенические требования. Организация труда учащихся.

Приёмы работы с лоскутом. Понятие модуля. Сборка модулей: от середины, со смещённым центром, «в узор», по размерам. Конструирование с модулями.

Технология изготовления разнообразных изделий из модулей. Проектирование  изделия.
Практические работы.

Соблюдение санитарных требований и правил безопасности. 

Подборка лоскута.Изготовление модулей. Изготовление изделия.

Раздел 3. ТЕХНОЛОГИИ ВЕДЕНИЯ ДОМА

Уход за одеждой и обувью.
Теоретические сведения.
Современные средства ухода за бельевыми изделиями, одеждой и обувью. Оборудование и приспособления для сухой и влажной уборки.

Практические работы.
Удаление пятен с одежды. Ремонт одежды декоративными отделочными заплатами ручным и машинным способами. Закладка на хранение шерстяных и меховых изделий. Влажная уборка дома.
Эстетика и экология жилища.

Теоретические сведения.

Понятие об экологии жилища. Микроклимат в доме. Современные приборы и устройства для поддержания температурного режима, влажности, состояния воздушной среды, уровня шума. Роль освещения в интерьере. 
Требования к интерьеру прихожей, детской комнаты. Способы оформления интерьера. Использование в интерьере декоративных изделий собственного изготовления. Использование комнатных растений в интерьере, их влияние на микроклимат помещения.

Практические работы.

Подбор и посадка декоративных комнатных растений. Выполнение эскиза интерьера детской комнаты, прихожей. Подбор на основе рекламной информации современной бытовой техники с учетом потребностей и доходов семьи. 
Санитарно-технические работы 

Теоретические сведения.

Экологическая безопасность материалов и технологий выполнения ремонтно-отделочных работ в жилом помещении.
Практические работы.

Выполнение эскиза жилой комнаты (детской) и кухни. Подбор строительно-отделочных материалов по каталогам. Определение гармоничного соответствия отделки стилю интерьера. Выбор обоев, красок, элементов декоративных украшений интерьера по каталогам. 

Раздел 4. ЭЛЕКТРОТЕХНИЧЕСКИЕ РАБОТЫ.
Простые электронные устройства.
Теоретические сведения.

Качественная характеристика полупроводниковых приборов, их виды,  область применения, условные обозначения на схемах. Простые электронные устройства с использованием электронных компонентов (выпрямитель, стабилизатор напряжения, мультивибратор, однокаскадный усилитель).

Перспективные направления развития электротехники и электроники.

Влияние электромагнитного излучения на окружающую среду и здоровье человека.

Профессии, связанные с производством, эксплуатацией и обслуживанием электротехнических и электронных устройств.
Принципы работы и использование типовых средств защиты и правила ТБ при электротехнических работах. Пути экономии электроэнергии.

Влияние электротехнических и электронных приборов на окружающую среду и человека
Практические работы.

Чтение простых электронных схем. 
Электроосветительные приборы. 
Теоретические сведения.

Электроосветительные приборы. Пути экономии электрической энергии. Лампы накаливания и люминисцентные лампы дневного света, их достоинства, недостатки и особенности эксплуатации. 

Практические работы.

Подбор бытовых приборов по их мощности и рабочему напряжению. 
Электротехнические устройства.
Теоретические сведения.

Принципы работы и использование типовых средств защиты. Схема квартирной электропроводки. Способы определения места расположения скрытой электропроводки. Подключение бытовых приемников и счетчиков электроэнергии.  Пути экономии электрической энергии. 

Виды и назначение автоматических устройств. Автоматические устройства в бытовых электроприборах. Простейшие схемы устройств автоматики. 

Влияние электротехнических и электронных приборов на окружающую среду и здоровье человека. 

Профессии, связанные с производством, эксплуатацией и обслуживанием электротехнических и электронных устройств.

Практические работы.

Определение расхода и стоимости электрической энергии. Изучение схемы квартирной электропроводки.. Подбор бытовых приборов по их мощности. 

Раздел 6. СОВРЕМЕННОЕ ПРОИЗВОДСТВО И 





ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАНИЕ

Сферы производства и разделение труда 

Теоретические сведения.

Сферы и отрасли современного производства. Понятие о профессии, специальности. 

Практические работы.

Ознакомление с деятельностью производственного предприятия или предприятия сервиса. 
Пути получения профессионального образования.
Теоретические сведения.

Роль профессии в жизни человека. Виды массовых профессий. Региональный рынок труда и его конъюнктура. Источники получения информации о профессиях и путях профессионального образования. Возможности построения карьеры в профессиональной деятельности.

Практические работы.

Поиск информации о возможностях получения профессионального образования. Диагностика склонностей и качеств личности. Построение планов профессионального образования и трудоустройства.

Раздел 7. ПРОЕКТНЫЕ РАБОТЫ

Теоретические сведения.


Понятие о проекте, как о самостоятельной творческой работе.  

Этапы выполнения проекта: обоснование выбора темы, планирование работы, подготовка и выбор конструкции, изготовление объекта труда, отчёт о работе, анализ и оценка работы учителем.

Использование учебной и справочной литературы при работе над проектом.

Тематика проектных заданий для учащихся.

Практические работы.

Выполнение документации.

Изготовление изделия. Соблюдение санитарных требований и правил безопасности

Представление и защита проекта
5кл.

I. Введение. Предмет технология ((1)                                                                          -2ч.
СОЗДАНИЕ изделий из текстильных и поделочных материалов. Рукоделие.
II. Элементы материаловедения.                                                                                   -6ч.

1. Классификация волокон. Хлопок и лен. Изготовление панно.  ((1)                -2

2. Понятие о пряже и прядении,

ткани и ткачестве. Изготовление переплетения. ((2)                                              -2

3. Ткань. Лицевая и изнаночная стороны ткани. Нити основы и утка. ((2)        -2

III. Рукоделие.Ручные работы.                                                                                        -10ч.

1. Подготовка к ручным работам. Правила безопасности. ((3)                            -2

2. Ручные швы. Временные швы.                                                                             -2

3. Ручные швы. Постоянные швы.                                                                            -2

4. Ручные швы. Отделочные швы.                                                                            -2

5. Ручные работы. Терминология ручных работ. Определение работ                  -2

IV. Элементы машиноведения.  Влажно-тепловые работы                                          -12ч.

1. Влажно-тепловые работы. Виды ВТ работ. Правила безопасности. ((   )  -2
2. Устройство швейной машины. Правила безопасности. Сан. Требования. ((5,упражнение)                                                                                               -2
3. Подготовка швейной машины к работе. Устройство шпульного 

калпачка. (стр34-37)                                                                                          -2.

4. Заправка ниток. Заправка верхней и нижней нити. (стр34-37)                     -2.

5. Машинные швы. Изготовление машинных швов.                                          -2.

6. Машинные работы. Название и содержание работ. (стр38, альбом)            -2
V. Технология изготовления швейных изделий. Изучение народного костюма.           -30ч.

1. Русский народный костюм. Фартук. Классификация одежды.  (стр45)      -2.

2. Подготовка к конструированию. Снятие мерок.


  (( 10, инструменты, бумага)                                                   -2. 

3. Построение чертежа. Порядок построения. ((11,масштабные чертежи)  -2.

4. Приемы моделирования. Моделирование чертежей. ((11,оформление)    -2.

5. Подготовка выкройки к раскрою. Моделирование и описание чертежа. (раб.мешок)                                                                                                         -2.

6. Раскрой изделия. Порядок раскроя. ((12, доделать раб.)                              -2.

7. Подготовка деталей кроя к обработке. Подготовка деталей. ((12, стр54-55) 

                                                                                                                                          - 2.

8. Обработка концов пояса обтачным швом. Способы обработки. (стр62)      -2

     9.Обработка верхнего среза кармана. Способы обработки. (стр55-57)              -2.

     10.Обработка и подготовка кармана. Способы обработки. (стр57)                      -2.

     11.Соединение кармана с нижней частью фартука.

                                             Способы обработки. (стр58)                                            - 2.
    12.Обработка срезов нижней

части фартука. Способы обработки. (стр59-60)                                                     -2.

     13.Обработка верхнего среза фартука. Способы обработки. (стр63)                   -2.

     14.Соединение пояса 

с нижней частью фартука. Способы обработки. (стр76-77)                                 -2.

      15.Окончательная обработка фартука.

      Сдача изделия. (Зап. в тетради)                                                                        -2.

КУЛИНАРИЯ. РУССКАЯ КУХНЯ.
Русская кухня.                                                                                                                         -8ч.
1. Понятие о пище. Традиции 

русской кухни.                                                                                                           -2.

2. Оборудование кухни.                                                                                                      -2.

3. Сервировка стола.

Правила поведения за столом.                                                                                 -2.

4. Кулинарная обработка продуктов. Бутерброды.   (( 32)                                            -2.

Итого: 70ч.

6кл.
КУЛИНАРИЯ. РУССКАЯ КУХНЯ.
I. Русская кухня.                                                                                                               -18ч.

1. Введение. Знакомство с курсом технология (Обслуживающий труд).                      -2.

2. Народный земледельческий календарь. Изучение праздников календаря.               -2.

3. Значение очага в русской кухне. Творческая работа «Современный очаг».             -2.

4.  Гостеприимство русского народа.                     

     Сервировка стола. Правила поведения

      за столом. (( 28)                                                                                                              -2.

5. Егорий Вешний. Молоко, молочные 

продукты. Приготовление сырников.  ((     )                                                               -2.

6. Иван Купала. Крупы. Блюда из круп. Приготовление манной каши.  ((    )            -2.

7. Ильин день. Мука. Макаронные изделия. Приготовление молочного супа. ((    )  -2.

8. Татьянин день. Горячие напитки. Приготовление чая(( 33-5кл)                              -2.

9. Пасха. Яйца. Блюда из яиц. Приготовление омлета. (( 31-5кл)                                -2.

Обобщение по разделу. Проверочная работа.
СОЗДАНИЕ изделий из текстильных и поделочных материалов. Рукоделие.
II. Элементы материаловедения. Прядение и ткачество.                                            -8ч.

1. Прядение и ткачество. Изготовление тесьмы на пальцах.                                          -2.

2. Натуральное волокно животного происхождения. 

             Определение волокон. (альбом)                                                                                   -2.

3. Ткацкое переплетение. Изготовление переплетений. (( 2)                                        -2.
4. Дефекты тканей. Определение дефектов. (( 2)                                                           -2. 
III. Элементы машиноведения                                                                                            -6ч.

1. Швейная машина с ножным приводом. Правила безопасности. (( 4)                      -2.

2. Подготовка швейной машины к работе. Устройство иглы и моталки.                      -2.

3. Соединительные машинные швы. Изготовление швов. (альбом)                             -2.

IV.  Технология изготовления швейных изделий. Изучение  народного костюма. -30ч.

1. Русский народный костюм.

              Древняя юбка-понева.                                                                                             -2.

2. Изделия поясной группы. Классификация поясных изделий. (( 7)                           -2

3. Подготовка к конструированию. Снятие мерок. (инструменты, бумага)               -2.

4. Построение чертежа юбки. Порядок построения. (масштабные чертежи)             -2.

5. Моделирование. Приемы моделирования. (( 10 оформление в тетради)              -2.

6. Подготовка выкройки к раскрою. Моделирование и описание чертежа. (рабочий мешок).                                                                                                                             -2.

7. Раскрой деталей изделия. Порядок раскроя. (рабочий мешок)                               -2.

8. Подготовка деталей кроя к обработке. Подготовка деталей кроя. (( 13, стр 87-89, рабочий мешок)                                                                                                             -2.

9. Подготовка юбки к примерке.                                                                                       -1.

10.Проведение примерки. (стр90-91)                                                                                  -1.

11.Обработка юбки после примерки. Обработка юбки.                                                    -2.

12.Обработка застежки. Обработка застежки замком «молния». (стр77)                       -2.

13.Обработка пояса. Подготовка пояса. (стр78)                                                                -2.

14.Обработка верхнего среза юбки притачным поясом. Обработка среза. (стр79)       -2.

15.Обработка петли. Способы обработки петли. (стр92-93)                                            -2.

16.Пришивание пуговицы.                                                                                                   -2.

ТЕХНОЛОГИИ ВЕДЕНИЯ ДОМА

V. Эстетика и экология жилища                                                                                     4  
Итого: 70ч.

7кл.
КУЛИНАРИЯ. РУССКАЯ КУХНЯ.
I. Русская кухня                                                                                                                      -18ч.
1. Введение. Знакомство с курсом технология (Обслуживающий труд).                      -1.

2. Народный земледельческий календарь. Изучение праздников календаря.               -1.

3. Особенности русской кухни. Блюда русской кухни.                                                   -2.

4. Сервировка стола. Культура поведения за столом. Правила безопасности.             -2.

5. Яблочный спас. Консервирование плодов 

растительного происхождения. Приготовление компота. (( 7,9)                              -2.

6. Петров день. Рыба. Приготовление ухи.  (( 23-6кл., стр22-24)                                 -2.

7. Покров. Мясо. Приготовление щей «Сибирских». (( 2)                                             -2.

8. Никола Зимний. Мука. Хлебобулочные изделия. Приготовление оладий. (( 5)      -2.

9. Обобщение по разделу. Проверочная работа.                                                               -2.
СОЗДАНИЕ изделий из текстильных и поделочных материалов. Рукоделие.
II.  Элементы материаловедения. Прядение и ткачество.                                                  -8ч

1. Прядение и ткачество. Тканье пояса на 

дощечках.                                                                                                                           -2.

2. Химические волокна. Определение свойств волокон. ((12,13,альбом).                   -2.

3. Нетканые материалы из хим. волокон. 

Работа с прокладочными материалами. ((14, альбом)                                                -2.
4. Уход за одеждой. Символы по уходу. Работа с ярлыками. ((15)                                -2.

III.  Элементы машиноведения.                                                                                               4ч.

1. Регуляторы швейной машины. Неполадки в работе Ш.м. (( 16)                              -2.

2. Окантовочный  машинный шов. Изготовление шва. ((18, альбом)                         -2.

IV.  Технология изготовления швейных изделий. Изучение  народного костюма.     -28ч.

1. Русский народный костюм. Рубаха. Исследование рубахи по губерниям.                -2

2. Силуэт и стиль в одежде. Требования, предъявляемые  к одежде. ((19)                  -2.

3. Подготовка к построению чертежа. Снятие мерок. (инструменты, бумага)          -2.

4. Построение чертежа ночной сорочки. 

Порядок построения. (масштабные чертежи).                                                            2.

5. Моделирование. Приемы моделирования. (оформление в тетради)                       -2.

6. Подготовка выкройки к раскрою. Моделирование и описание чертежа. (рабочий мешок).                                                                                                                             -2.

7. Раскрой изделия. Порядок раскроя. (рабочий мешок).                                              -2.

8. Подготовка  деталей кроя к обработке. Подготовка деталей.  (рабочий мешок)    -2.

9. Подготовка изделия к первой примерке.                                                                      -1.

10.Проведение примерки.                                                                                                .    -1.

11. Обработка изделия после примерки. Обработка плечевых и боковых швов.

                                                                                                          (рабочий мешок)        -2.

12. Изготовление обтачки и подборта. Подготовка деталей.                                            -2.

13. Обработка горловины и застежки. Обработка горловины.                                         -2.

14. Обработка среза рукава. Обработка среза швом вподгибку.                                      -2.

15. Обработка низа изделия. Обработка швом вподгибку.                                                -2.

ЭЛЕКТРОТЕХНИЧЕСКИЕ РАБОТЫ

1. Электроосветительные приборы. Электроприводы                                                       -2
ТЕХНОЛОГИИ ВЕДЕНИЯ ДОМА
1. Уход за одеждой и обувью                                                                                                -2
2. Санитарно-технические работы                                                                                       -2
ПРОЕКТНЫЕ РАБОТЫ
V. Проект.                                                                                                                                    -8ч.

1.  Организационно-подготовительный этап.                                                                          -4.

2. Технологический этап                                                                                                            -2
3. Защита проекта                                                                                                                       -2.

Итого:70ч.

8кл.
КУЛИНАРИЯ. РУССКАЯ КУХНЯ.
I. Русская кухня                                                                                                               -18ч.

10. Введение. Знакомство с курсом технология (Обслуживающий труд).                      -2.

11. Народный земледельческий календарь.                                                                        -2.

12. Сервировка стола. Правила поведения за столом. Правила безопасности.               -2.

13. Воздвижение. Консервирование 

продуктов растительного происхождения. Консервирование томатов. ((9,10-7кл)-2

5.  Посты. Картофель. Блюда из картофеля. Приготовление пюре.                                 -2.

6. Масленица. Виды теста. Плотное тесто. Приготовление блинов.                                -2.

7. Рождество. Песочное тесто. Приготовление печенья «Хризантемы».                         -2.

8. Вознесение. Заварное тесто. Приготовление печенья «Заварное»                               -2.

9. Традиции поминок.   Приготовление киселя.                                                                 -2.

СОЗДАНИЕ изделий из текстильных и поделочных материалов. Рукоделие.
II.  Элементы материаловедения. Прядение и ткачество.                                             -4ч.

1. Прядение и ткачество. Тканье пояса на 

бердечке.                                                                                                                           -2.

2. Классификация тканей из различных

Волокон. Определение свойств волокон. (альбом)                                                     -2.

III. - Элементы машиноведения.                                                                                           2ч.

Передаточные механизмы и рабочие

органы швейной машины. Определение механизмов и рабочих органов.                   -2.

IV. Технология изготовления швейных изделий. Изучение  народного костюма.    -8ч.
1. Русский народный женский костюм.

Исследование родового костюма.                                                                                  -2.

2. Изготовление куклы- оберега в родовом

костюме. Изготовление куклы.                                                                                      -2.

3. Классификация одежды. Группы одежды.                                                                    -2.

4. Линии и цвет в одежде. Исследование линий и цвета.                                                -2.

ЭЛЕКТРОТЕХНИЧЕСКИЕ РАБОТЫ

1. . Средства защиты 
и правила ТБ при электротехнических работах. Пути экономии электроэнергии                  -2
2.  Влияние электротехнических и электронных приборов на окружающую среду и человека.-1
Итого:35ч.

ТРЕБОВАНИЯ К УРОВНЮ ПОДГОТОВКИ
ВЫПУСКНИКОВ ОСНОВНОЙ ШКОЛЫ

Общетехнологические и трудовые умения и способы деятельности

В результате изучения технологии ученик независимо от изучаемого раздела должен:

Знать/ понимать

основные технологические понятия; назначение и технологические свойства материалов; назначение и устройство применяемых ручных инструментов, приспособлений, машин и оборудования; виды, приемы и последовательность выполнения технологических операций, влияние различных технологий обработки материалов и получения продукции на окружающую среду и здоровье человека; профессии и специальности, связанные с обработкой материалов, созданием изделий из них, получением продукции.

Уметь

рационально организовывать рабочее место; находить необходимую информацию в различных источниках, применять конструкторскую и технологическую документацию; составлять последовательность выполнения технологических операций для изготовления изделия или получения продукта; выбирать материалы, инструменты и оборудование для выполнения работ; выполнять технологические операции с использованием ручных инструментов, приспособлений, машин и оборудования; соблюдать требования безопасности труда и правила пользования ручными инструментами, машинами и оборудованием; осуществлять доступными средствами контроль качества изготавливаемого изделия (детали); находить и устранять допущенные дефекты; проводить разработку учебного проекта изготовления изделия или получения продукта с использованием освоенных технологий и доступных материалов;  планировать работы с учетом имеющихся ресурсов и условий; распределять работу при коллективной деятельности.
Использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для:

получения технико-технологических сведений из разнообразных источников информации; организации индивидуальной и коллективной трудовой деятельности; изготовления или ремонта изделий из различных материалов; создания изделий или получения продукта с использованием ручных инструментов, машин, оборудования и приспособлений; контроля качества выполняемых работ с применением мерительных, контрольных и разметочных инструментов; обеспечения безопасности труда;  оценки затрат, необходимых для создания объекта или услуги;  построения планов профессионального образования и трудоустройства.

Требования  по разделам технологической подготовки

В результате изучения технологии ученик в зависимости от изучаемого раздела должен:

Создание изделий из текстильных
и поделочных материалов 

Знать/понимать

· назначение различных швейных изделий; основные стили в одежде и современные направления моды; виды традиционных народных промыслов.

Уметь

· выбирать вид ткани для определенных типов швейных изделий; снимать мерки с фигуры человека; строить чертежи простых поясных и плечевых швейных изделий; выбирать модель с учетом особенностей фигуры; выполнять не менее трех видов художественного оформления швейных изделий; проводить примерку изделия; выполнять не менее трех видов рукоделия с текстильными и поделочными материалами.

Использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для:

· изготовления изделий из текстильных и поделочных материалов с использованием швейных машин, оборудования и приспособлений, приборов  влажно-тепловой и художественной обработки изделий и полуфабрикатов; выполнения различных видов художественного оформления изделий.

Кулинария

Знать/понимать

влияние способов обработки на пищевую ценность продуктов; санитарно-гигиенические требования к помещению кухни и столовой, к обработке пищевых продуктов; виды оборудования современной кухни; виды экологического загрязнения пищевых продуктов, влияющие на здоровье человека.

Уметь

выбирать пищевые продукты для удовлетворения потребностей организма в белках, углеводах, жирах, витаминах; определять доброкачественность пищевых продуктов по внешним признакам; составлять меню завтрака, обеда, ужина; выполнять механическую и тепловую обработку пищевых продуктов; соблюдать правила хранения пищевых продуктов, полуфабрикатов и готовых блюд; заготавливать на зиму овощи и фрукты; оказывать первую помощь при пищевых отравлениях и ожогах.

Использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для:

приготовления и повышения качества, сокращения временных и энергетических затрат при обработке пищевых продуктов; консервирования и заготовки пищевых продуктов в домашних условиях; соблюдения правил этикета за столом; приготовления блюд по готовым рецептам, включая блюда национальной кухни; выпечки хлебобулочных и кондитерских изделий; сервировки стола и оформления приготовленных блюд.

Электротехнические работы

Знать/понимать

назначение и виды устройств защиты бытовых электроустановок от перегрузки; правила безопасной эксплуатации бытовой техники; пути экономии электрической энергии в быту.
Уметь 
объяснять работу простых электрических устройств по их принципиальным или функциональным схемам; рассчитывать стоимость потребляемой электрической энергии; включать в электрическую цепь маломощный двигатель с напряжением до 42 В.

Использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для:

безопасной эксплуатации электротехнических и электробытовых приборов; оценивания возможности подключения различных потребителей электрической энергии к квартирной проводке и определение нагрузки сети при их одновременном использовании; осуществления сборки электрических цепей простых электротехнических устройств по схемам.

Технологии ведения дома

Знать/понимать

характеристики основных функциональных зон в жилых помещениях; основные виды бытовых домашних работ; средства оформления интерьера;  назначение основных видов современной бытовой техники; санитарно-технические работы; виды санитарно-технических устройств. 
Уметь 

соблюдать правила пользования современной бытовой техникой. 
Использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для:

выбора рациональных способов и средств ухода за одеждой и обувью; применения бытовых санитарно-гигиенические средств; применения средств индивидуальной защиты и гигиены.

Современное производство и профессиональное образование

Знать/понимать 

сферы современного производства; разделение труда на производстве; понятие о специальности и квалификации работника; факторы, влияющие на уровень оплаты труда; пути получения профессионального образования; необходимость учета требований к качествам личности при выборе профессии. 

Уметь

находить информацию о региональных учреждениях профессионального образования и о путях получения профессионального образования и трудоустройства; сопоставлять свои способности и возможности с требованиями профессии. 

Использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для:
построения планов профессиональной карьеры, выбора пути продолжения образования или трудоустройства.
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