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Пояснительная записка




Рабочая программа составлена на основе примерной программы основного общего образования по технологии (базовый уровень),  авторской программы по технологии, рекомендованной министерством образования и науки Российской федерации «Москва», просвещение 2007 год, авторы: Ю.Л.Хатунцев и В.Д.Симоненко. Она соответствует требованиям Федерального компонента государственного образовательного стандарта основного   общего образования.
Цели и задачи.
   Изучение технологии на ступени основного общего образования направлено на достижение следующих целей:
- освоение технологических знаний, технологической культуры на основе включения учащихся в разнообразные виды технологической деятельности по созданию личностно или общественно значимых продуктов труда; 
- овладение общетрудовыми и специальными умениями, необходимыми для поиска и использования технологической информации, проектирования и создания продуктов труда, ведения домашнего хозяйства, самостоятельного и осознанного определения своих жизненных и профессиональных планов, безопасными приемами труда; 
- развитие познавательных интересов, технического мышления, пространственного воображения, интеллектуальных, творческих, коммуникативных и организаторских способностей; 
- воспитание трудолюбия, бережливости, аккуратности, целеустремленности, предприимчивости, ответственности за результаты своей деятельности, уважительного отношения к людям различных профессий и результатам их труда; 
- получение опыта применения политехнических и технологических знаний и умений в самостоятельной практической деятельности.
В процессе преподавания предмета «Технология» решаются следующие задачи:
   - формирование политехнических знаний и экологической культуры;
   - привитие элементарных знаний и умений по ведению домашнего  хозяйства и расчету бюджета семьи. С учетом особенностей местных условий Республики Коми;
  -  ознакомление с основами современного производства и сферы услуг ( в том числе и в своем регионе);
 -  воспитание трудолюбия, предприимчивости, коллективизма  , человечности и милосердия, обязательности, честности, ответственности и порядочности, патриотизма, культуры поведения  и бесконфликтного общения;
 -  Развитие эстетического чувства и художественной инициативы ребенка.
    Решение задач творческого развития личности учащихся обеспечивается  включением в программу творческих заданий, которые выполняются методом проектов как индивидуально, так и коллективно. Ряд заданий направлен на решение задач эстетического воспитания учащихся, раскрытие их творческих способностей.
    Основной формой организации учебного процесса является сдвоенный  урок, который позволяет организовать практическую творческую  и проектную деятельность, причем проекты могут выполняться учащимися как в специально выделенное в программе время, так и интегрироваться с другими разделами программы.
     В программу включены темы  коми национально-региональный компонента, что способствует свободному развитию личности на основе сочетания национальной самобытности и общечеловеческих ценностей, бережному отношению к жизни и здоровью человека, воспитанию гражданственности и любви к Родине.

     Базовыми для рабочей программы для 5-7 классов являются разделы «Кулинария», «Создание изделий из текстильных материалов», «Материаловедение», «Машиноведение», «Конструирование», «Моделирование».
    Каждый раздел программы включает в себя основные теоретические сведения, практические работы и рекомендуемые объекты труда.
      Основной формой обучения является учебно-практическая деятельность учащихся.    Приоритетными методами являются упражнения, лабораторно-практические, учебно-практические работы. Ведущей структурной моделью для организации занятий по технологии является комбинированный урок. В программе предусмотрено выполнение школьниками творческих проектных работ.
                                           Содержание учебного предмета

Кулинария 
Санитария и гигиена
Общие правила безопасных приемов труда, санитарии и гигиены. Санитарные требования к помещению кухни и сто​ловой, к посуде и кухонному инвентарю. Соблюдение сани​тарных правил и личной гигиены при кулинарной обработке продуктов для сохранения их качества и предупреждения пи​щевых отравлений.
Правила мытья посуды ручным способом и в посудомо​ечных машинах. Применение моющих и дезинфицирующих средств для мытья посуды.
Требования к точности соблюдения технологического процесса приготовления пищи. Санитарное значение соблю​дения температурного режима и длительности тепловой кули​нарной обработки продуктов для предупреждения пищевых отравлений и инфекций.
Безопасные приемы работы с кухонным оборудованием, колющими и режущими инструментами, горячими жидкостя​ми. Оказание первой помощи при ожогах и порезах.

Физиология питания
Понятие о процессе пищеварения, об усвояемости пищи; условия, способствующие лучшему пищеварению; роль слю​ны, кишечного сока и желчи в пищеварении; общие сведения о питательных веществах.
Обмен веществ; пищевые продукты как источник белков, жиров и углеводов; калорийность пищи; факторы, влияющие на обмен веществ.
Физиологические основы рационального питания. Совре​менные данные о роли витаминов, минеральных солей и мик​роэлементов в обмене веществ, их содержание в пищевых продуктах; суточная потребность в витаминах, солях и мик​роэлементах.
Составление рациона здорового питания с применением компьютерных программ.
Понятие о микроорганизмах; полезное и вредное воздей​ствие микроорганизмов на пищевые продукты; органолептические и лабораторные экспресс-методы определения качест​ва пищевых продуктов; первая помощь при пищевых отрав​лениях.

 Блюда из яиц, бутерброды, горячие напитки
Значение яиц в питании человека. Использование яиц в кулинарии. Способы определения свежести яиц. Способы хранения яиц. Технология приготовления блюд из яиц. Прис​пособления и оборудование для взбивания и приготовления блюд из яиц. Оформление готовых блюд.
Продукты, употребляемые для приготовления бутербродов. Значение хлеба в питании человека. Способы нарезки продук​тов для бутербродов, инструменты и приспособления для на​резки.
Особенности технологии приготовления и украшения раз​личных видов бутербродов. Требования к качеству готовых бу​тербродов, условия и сроки их хранения.
Виды горячих напитков (чай, кофе, какао, горячий шоко​лад). Правила хранения чая, кофе, какао. Сорта чая, их вку​совые достоинства и способы заваривания.
Сорта кофе и какао. Устройства для размола зерен кофе. Технология приготовления кофе и какао.
Требования к качеству готовых напитков.

 Блюда из овощей
Виды овощей, используемых в кулинарии. Содержание в овощах минеральных веществ, белков, жиров, углеводов, ви​таминов. Сохранность этих веществ в пищевых продуктах в процессе хранения и кулинарной обработки. Содержание вла​ги в продуктах. Влияние ее на качество и сохранность про​дуктов.
Свежемороженые овощи. Условия и сроки их хранения, способы кулинарного использования.
Влияние экологии окружающей среды на качество ово​щей. Методы определения качества овощей. Определение ко​личества нитратов в овощах с помощью измерительных при​боров, в химических лабораториях, при помощи бумажных индикаторов в домашних условиях.
Назначение, правила и санитарные условия механической кулинарной обработки овощей. Причины потемнения карто​феля и способы его предотвращения.
Особенности механической кулинарной обработки листо​вых, луковых, пряных, тыквенных, томатных и капустных овощей.
Назначение и кулинарное использование различных форм нарезки овощей. Инструменты и приспособления для нарез​ки овощей. Правила обработки, обеспечивающие сохранение цвета овощей и содержания в них витаминов.
Использование салатов в качестве самостоятельных блюд и дополнительных гарниров к мясным и рыбным блюдам. Технология приготовления салатов из сырых овощей. Оформ​ление салатов продуктами, входящими в состав салатов и име​ющими яркую окраску, и листьями зелени.
Значение и виды тепловой кулинарной обработки продук​тов (варка, жаренье, тушение, запекание, припускание, пассерование, бланширование). Преимущества и недостатки раз личных способов варки овощей.
Изменение содержания витаминов и минеральных ве​ществ в овощах в зависимости от условий кулинарной обра​ботки. Технология приготовления блюд из отварных овощей. Требования к качеству и оформлению готовых блюд.
 Блюда из молока и кисломолочных продук​тов
Значение молока и кисломолочных продуктов в питании человека. Химический состав молока.
Способы определения качества молока. Условия и сроки хранения свежего молока. Обеззараживание молока с по​мощью тепловой кулинарной обработки.
Технология приготовления молочных супов и каш. Посу​да для варки молочных блюд. Оценка качества готовых блюд, подача их к столу.
Ассортимент кисломолочных продуктов и творожных из​делий. Технология приготовления творога из простокваши без подогрева и с подогревом. Способы удаления сыворотки. Ку​линарные блюда из творога, технология их приготовления.

 Блюда из рыбы и морепродуктов
Понятие о пищевой ценности рыбы и нерыбных продук​тов моря. Содержание в рыбе белков, жиров, углеводов, ви​таминов. Изменение содержания этих веществ в процессе хра​нения и кулинарной обработки.
Рыбные полуфабрикаты. Условия и сроки хранения жи​вой, свежей, мороженой, копченой, вяленой, соленой рыбы и рыбных консервов. Органолептические и лабораторные экспресс-методы определения качества рыбы и рыбных кон​сервов. Маркировка рыбных консервов и пресервов.
Санитарные условия механической кулинарной обработки рыбы и рыбных продуктов. Правила оттаивания мороженой рыбы. Вымачивание соленой рыбы. Способы разделки в за​висимости от породы рыбы, ее размеров и кулинарного ис​пользования.
Краткая характеристика оборудования, инвентаря, инстру​ментов, посуды, применяемых при механической и тепловой кулинарной обработке рыбы и приготовлении рыбных полу​фабрикатов.
Технология приготовления блюд из рыбы и морепродук​тов. Требования к качеству готовых блюд. Правила подачи рыбных блюд к столу.

 Блюда из птицы
Виды сельскохозяйственной птицы и их кулинарное упот​ребление. Способы определения качества птицы.
Технология приготовления блюд из сельскохозяйственной птицы. Посуда и оборудование для тепловой кулинарной об​работки птицы. Способы разрезания птицы на части и оформление готовых блюд при подаче к столу.

 Блюда из мяса
Значение и место мясных блюд в питании. Понятие о пи​щевой ценности мяса. Органолептические и лабораторные экспресс-методы определения качества мяса. Условия и сро​ки хранения мяса и мясных полуфабрикатов.
Оборудование и инвентарь, применяемые для механичес​кой и тепловой кулинарной обработки мяса. Технология при​готовления мясных блюд.
Принципы подбора гарниров и соусов к мясным блюдам. Требования к качеству готовых блюд. Подача готовых блюд к столу.

 Блюда из круп, бобовых и макаронных изде​лий
Подготовка к варке круп, бобовых и макаронных изделий. Технология приготовления крупяных рассыпчатых, вязких и жидких каш.
Кулинарные приемы приготовления блюд из бобовых, обеспечивающие сохранение в них витаминов группы В. Способы варки макаронных изделий.

Соотношение крупы, бобовых и макаронных изделий и жидкости при варке каш различной консистенции и гарниров.
Посуда и инвентарь, применяемые при варке каш, бобо​вых и макаронных изделий.

 Заправочные супы
Значение супов в рационе питания. Технология приготов​ления мясных бульонов, используемых для приготовления заправочных супов. Способы очистки бульона.
Технология приготовления заправочных супов. Значение соотношения воды и остальных продуктов в супах. Оформле​ние готового супа зеленью петрушки, укропа, зеленого лука. Оценка качества супа и подача его к столу.

 Изделия из теста
Виды теста. Просеивание муки. Способы приготовления теста для блинов, оладий и блинчиков. Пищевые разрыхлите​ли теста, их роль в кулинарии. Технология выпечки блинов, оладий и блинчиков. Блины с приправами.
Оборудование, посуда и инвентарь для замешивания тес​та и выпечки блинов. Подача блинов к столу.
Технология приготовления пресного слоеного теста. Вли​яние количества яиц, соли, масла на консистенцию теста и качество готовых изделий.
Тесторезки, ножи и выемки для формования теста. Усло​вия выпекания изделий из пресного слоеного теста, способы определения готовности.
Рецептура и технология приготовления песочного теста. Влияние количества жиров и яиц на пластичность теста и рассыпчатость готовых изделий. Правила раскатки песочного теста. Инструмент для раскатки и разделки теста.
Фруктовые начинки и кремы для тортов и пирожных из песочного теста. Ароматизирование песочного теста ванилью, лимонной цедрой, лимонным соком, шоколадом и др. Фор​мование и выпечка изделий из песочного теста (температура выпечки, определение готовности).

 Сервировка стола. Этикет
Особенности сервировки стола к завтраку, обеду, ужину, празднику. Набор столовых приборов и посуды. Способы складывания салфеток. Правила пользования столовыми при​борами.
Подача готовых блюд к столу. Правила подачи десерта.
Эстетическое оформление стола. Освещение и музыкаль​ное оформление. Культура использования звуковоспроизводя​щей аппаратуры. Правила поведения за столом. Прием гостей и правила поведения в гостях. Время и продолжительность визита.
Приглашения и поздравительные открытки.

 Приготовление обеда в походных условиях
Расчет количества и состава продуктов для похода. Обес​печение сохранности продуктов. Соблюдение правил санита​рии и гигиены в походных условиях. Кухонный и столовый инвентарь, посуда для приготовления пищи в походных усло​виях.
Природные источники воды. Способы обеззараживания воды. Способы разогрева и приготовления пищи в походных условиях. Соблюдение мер пожарной безопасности. Экологи​ческие мероприятия. Индикаторы загрязнения окружающей среды.

 Создание изделий из текстильных материалов
Свойства текстильных материалов

Классификация текстильных волокон. Способы получения и свойства натуральных и искусственных волокон.
Изготовление нитей и тканей в условиях прядильного и ткацкого современного производства и в домашних условиях. Основная и уточная нити в ткани. Лицевая и изнаночная сто​роны ткани. Виды переплетений нитей в тканях.
Механические, физические, технологические, эксплуата​ционные свойства тканей, нитей, шнуров и нетканых матери​алов. Сравнительные характеристики тканей из натуральных и химических волокон. Способы обнаружения химических во​локон в тканях.

Элементы машиноведения
Классификация машин швейного производства по назна​чению, степени механизации и автоматизации. Характеристи​ки и области применения современных швейных, краеобме-точных и вышивальных машин с программным управлением.
Бытовая швейная машина, ее технические характеристи​ки, назначение основных узлов. Виды приводов швейной ма​шины, их устройство, преимущества и недостатки.
Организация рабочего места для выполнения машинных работ. Правила безопасной работы на универсальной бытовой швейной машине. Правила подготовки швейной машины к работе. Формирование первоначальных навыков работы на швейной машине.
Назначение, устройство и принцип действия регуляторов универсальной швейной машины. Подбор толщины иглы и нитей в зависимости от вида ткани.
Челночное устройство универсальной швейной машины. Порядок его разборки и сборки. Устройство и работа меха​низма двигателя ткани. Назначение и принцип получения простой и сложной зигзагообразной строчки.
Виды неполадок в работе швейной машины, причины их возникновения и способы устранения. Уход за швейной ма​шиной.
Назначение и конструкция различных современных при​способлений к швейной машине. Их роль в улучшении каче​ства изделий и повышении производительности труда.

 Конструирование швейных изделий
Классово-социальное положение человека и его отраже​ние в костюме. Краткие сведения из истории одежды. Совре​менные направления моды. Народный костюм как основа в построении современных форм одежды.
Роль конструирования в выполнении основных требова​ний к одежде. Типовые фигуры и размерные признаки фигу​ры человека. Системы конструирования одежды. Краткая ха​рактеристика расчетно-графической системы конструирова​ния. Основные точки и линии измерения фигуры человека.
Последовательность построения чертежей основы швей​ных изделий по своим меркам. Расчетные формулы, необхо​димые для построения чертежей основы швейных изделий.

 Моделирование швейных изделий
Понятие о композиции в одежде (материал, цвет, силуэт, пропорции, ритм). Зрительные иллюзии в одежде. Виды ху​дожественного оформления швейных изделий.
Способы моделирования швейных изделий. Выбор ткани и художественной отделки изделия. Художественное оформле​ние народной одежды. Связь художественного оформления современной одежды с традициями народного костюма. Определение количества ткани на изделие.
Выбор модели изделия из журнала мод с учетом индиви​дуальных особенностей фигуры. Способы копирования вы​кройки из журналов. Проверка основных размеров выкройки по своим меркам и коррекция чертежа выкройки.
Поиск в Интернете современных моделей швейных изде​лий, построение выкроек, раскладка выкроек на ткани и рас​чет количества ткани на изделие с применением компьютер​ных программ.

Технология изготовления швейных изделий
Ручные стежки и строчки. Технология выполнения ма​шинных швов, их условные графические обозначения.
Подготовка ткани к раскрою. Особенности раскладки выкройки на ткани в зависимости от ширины ткани, рисун​ка или ворса. Инструменты и приспособления для раскроя. Способы переноса контурных и контрольных линий выкрой​ки на ткань.
Правила выполнения следующих технологических опера​ций:
обработка деталей кроя;
обработка застежек, карманов, поясов, бретелей, прой​мы и горловины;
обметывание швов ручным и машинным способами;
обработка вытачек с учетом их расположения на дета​лях изделия;
обработка верхнего края поясного изделия притачным поясом;
обработка низа швейного изделия ручным и машин​ным способами.
Сборка изделия. Проведение примерки, выявление и ис​правление дефектов.
Стачивание машинными швами и окончательная отделка изделия. Приемы влажно-тепловой обработки тканей из нату​ральных и химических волокон. Контроль качества готового изделия.

 Художественные ремесла
Декоративно-прикладное искусство

Знакомство с различными видами декоративно-приклад​ного искусства народов нашей страны. Традиционные виды рукоделия: вышивка, вязание, плетение, ковроткачество, рос​пись по дереву и тканям и др. Знакомство с творчеством на​родных умельцев своего края, области, села. Инструменты и приспособления, применяемые в традиционных художествен​ных ремеслах.
Традиции, обряды, семейные праздники. Подготовка одежды к традиционным праздникам. Отделка изделий вы​шивкой, тесьмой, изготовление сувениров к праздникам.
Экскурсия в музей.

Основы композиции и законы восприятия цвета при создании предметов декоративно-прикладного искусства
Эмоциональное воздействие декоративной композиции. Статичная и динамичная композиции.
Понятие о ритмической или пластической композиции, ее тональное решение. Симметричные и асимметричные компо​зиции, их основные решения в построении. Роль компози​ции, колорита, фактуры материала в художественном выраже​нии произведений декоративно-прикладного искусства.
Приемы стилизации реальных форм. Элементы декоратинного решения реально существующих форм.
Символика в орнаменте. Характерные черты орнаментов народов России. Цветовые сочетания в орнаменте. Виды ор​наментов. Возможности графических редакторов персоналных компьютеров в создании эскизов, орнаментов, элементов композиций, в изучении сочетания различных цветов.

Лоскутное шитье
Краткие сведения из истории создания изделий из лоску​та. Возможности лоскутной пластики, ее связь с направлени​ями современной моды.
Материалы для лоскутной пластики. Подготовка материа​лов к работе. Инструменты, приспособления, шаблоны для выкраивания элементов орнамента. Технология соединения деталей между собой и с подкладкой. Использование прокла​дочных материалов.

 Роспись ткани
История появления техники «узелковый батик». Материа​лы, красители и инструменты, используемые для выполнения узелкового батика. Способы завязывания узелков и складыва​ния ткани. Зависимость рисунка от способа завязывания, си​лы закручивания, толщины ткани, температуры красящего раствора и времени окрашивания. Особенности построения композиции в узелковом батике.
Художественные особенности свободной росписи тканей. Колористическое построение композиции. Инструменты и приспособления для свободной росписи. Подбор тканей и красителей. Приемы выполнения свободной росписи. Свобод​ная роспись с применением солевого раствора. Закрепление рисунка на ткани.
Свободная роспись ткани с применением масляных кра​сок. Изготовление логотипов для спортивной одежды.

Вязание крючком
Краткие сведения из истории старинного рукоделия. Из​делия, связанные крючком, в современной моде. Инструмен​ты и материалы для вязания крючком. Подготовка материа​лов к работе. Условные обозначения, применяемые при вяза​нии крючком. Выбор крючка в зависимости от ниток и узо​ра. Технология выполнения различных петель. Раппорт узора и его запись.
Вязание на спицах
Ассортимент изделий, связанных на спицах. Материалы и инструменты для вязания. Характеристика шерстяных, пухо​вых, хлопчатобумажных и шелковых нитей. Правила подбора спиц в зависимости от качества и толщины нити. Приемы вя​зания на двух и пяти спицах. Условные обозначения. Техно​логия выполнения вязаных изделий.


Оформление интерьера
Интерьер кухни, столовой

Общие сведения из истории архитектуры и интерьера, связь архитектуры с природой. Интерьер жилых помещений и их комфортность. Современные стили в интерьере.
Создание интерьера кухни с учетом запросов и потребнос​тей семьи и санитарно-гигиенических требований. Разделение кухни на зону для приготовления пищи и зону столовой. Оборудование кухни и его рациональное размещение в ин​терьере.
Декоративное оформление кухни изделиями собственного изготовления.

Интерьер жилого дома
Понятие о композиции в интерьере. Характерные особен​ности интерьера жилища, отвечающие национальному укладу и образу жизни. Организация зон отдыха, приготовления пи​щи, столовой, спален, детского уголка. Использование совре​менных материалов в отделке квартиры.
Оформление интерьера эстампами, картинами, предмета​ми декоративно-прикладного искусства. Подбор штор, занаве​сей, портьер, накидок, ковров, мебели, обоев, салфеток и т. д. Систематизация и хранение коллекций и книг. Значе​ние предметов ручного труда в интерьере. Сближение форм материальной культуры в современном искусстве.
Роль освещения в интерьере. Естественное и искусствен​ное освещение. Использование общего и местного освещения. Виды и формы светильников.
Подбор современной бытовой техники с учетом потреб​ностей и доходов семьи.

Комнатные растения в интерьере
Роль комнатных растений в интерьере. Сочетание цвета и формы листьев и цветов комнатных растений с мебелью, обо​ями, общим цветовым решением комнаты. Размещение ком​натных растений в интерьере.
Солнцелюбивые и теневыносливые растения. Влияние комнатных растений на микроклимат помещения. Проблема чистого воздуха. Оформление балконов, лоджий, приусадеб​ных участков. Декоративное цветоводство.
Эстетические требования к составлению букета. Символи​ческое значение цветов.

Электротехника 
Бытовые электроприборы

Применение электрической энергии в промышленности, на транспорте и в быту.
Бытовая электропроводка. Электроустановочные изделия. Электроосветительные и электронагревательные приборы, их безопасная эксплуатация. Подбор бытовых приборов по мощ​ности и рабочему напряжению. Пути экономии электричес​кой энергии. Технические характеристики ламп накаливания и люминесцентных ламп дневного света. Их преимущества, недостатки и особенности эксплуатации.
Общие сведения о бытовых микроволновых печах, об их устройстве и о правилах эксплуатации. Общие сведения о принципе работы, видах и правилах эксплуатации бытовых холодильников.

 Современное производство и профессиональное самоопределение
Сферы производства, профессиональное об​разование и профессиональная карьера

Сферы и отрасли современного производства. Основные составляющие производства. Приоритетные направления раз​вития техники и технологий. Влияние техники и новых тех​нологий на виды и содержание труда. Понятие о специаль​ности и квалификации работника. Факторы, влияющие на уровень оплаты труда.
Профессии, связанные с технологиями обработки текс​тильных материалов и изготовлением швейных изделий. Ви​ды учреждений профессионального образования.

Технологии творческой и опытнической деятельности
Исследовательская и созидательная деятель​ность

Определение и формулировка проблемы. Поиск необходи​мой информации для решения проблемы. Разработка вариан​тов решения проблемы. Обоснованный выбор лучшего вари​анта и его реализация

Описание места учебного предмета в учебном плане
В соответствии с учебным планом на изучение предмета «Технология» в 5-7 классах отводится  246 часов в год: в  5-7 классах по 70 часов в год из расчета по 2 часа в неделю, в 8 классе – 36 часов в год из расчета  1 час в неделю.
Тематический  план

5 класс

	№п/п
	                      Наименование раздела

                              Тема урока
	Кол-во
часов
	         НРК

	1
	Вводный инструктаж и первичный инструктаж на рабочем месте. Вводное занятие.
	1
	

	2
	Санитарная гигиена. Правила ТБ при кулинарных работах и оказание первой помощи при ожогах.
	1
	

	3-4
	Блины, блинчики.
	2
	Рецепты блинов

ижемских оленеводов.

	5-6
	Правила первичной обработки овощей. Технология приготовления блюд из сырых и вареных овощей.
	2
	Коми  - национальные блюда из овощей.

	7-8
	Способы и формы нарезки овощей. Приготовление блюд из сырых и вареных овощей.
	2
	

	9-10
	Блюда из яиц, приспособления и оборудование для их приготовления. Способы определения свежести яиц и их  хранения.
	2
	

	11-12


	Бутерброды и горячие напитки. Приготовление бутербродов и горячих напитков к завтраку.
	2
	

	13-14
	Составление меню на завтрак и правила подачи горячих напитков. Сервировка стола и этикет за столом.
	2
	Старинные рецепты горячих напитков в Ижме.

	15-16
	Способы заготовки продуктов. Правила сбора урожая и его хранения.
	2
	

	17-18
	Вышивка, как вид декоративно - прикладного искусства и ее применение в современном костюме. Инструменты и материалы цвет и его свойства.
	2
	Вышивка и ее использование в нашем регионе.

	19-20
	Выполнение простейших вышивальных швов: «вперед иголку», «назад иголку».Способы безузелкового закрепления рабочей нити.
	2
	

	21-22
	Простейшие вышивальные швы: стебельчатый и тамбурный .Заправка  ткани в пяльцы .
	2
	

	23-24
	Выполнение простейших вышивальных швов: «козлик» и «петельный».
	2
	

	25-26
	Увеличение и уменьшение рисунка

Перевод рисунка

на ткань. Свободная вышивка по рисованному конт.
	2
	

	27-28
	Натуральные растительные волокна. Общие понятия о процессах прядения нитей и ткачества. Свойства тканей из растительных волокон и их ассортимент.
	2
	Растит.волокна, используемые  в прошлом в Коми.

	29-30
	Виды машин в швейной промышленности. Бытовая универсальная машина. Организация рабочего места для машинных работ и ТБ работы на швейной машине.
	2
	

	31-32
	Подготовка швейной машины к работе: намотка нити на шпульку и заправка нитей.
	2
	

	33-34
	Выполнение машинных строчек по намеченным линиям.

Регулировка стежка.
	2
	

	35-36
	Фартуки в национальном костюме. Виды рабочей одежды и требования к ней.
	2
	Национальный костюм коми-ижемцев.

	37-38
	Фигура человека и ее измерение. Правила снятия мерок.
	2
	

	39-40
	Правила пользования чертежными инструментами и

Принадлежностями. Типы линий. Понятие о масштабе, чертеже и эскизе.
	2
	

	41-42
	Построение чертежа выкройки фартука в масштабе 1:4.
	2
	

	43-44
	Построение чертежа выкройки фартука в

натуральную величину по своим меркам.
	2
	

	45-46
	Вида отделки швейных изделий. Выбор модели и моделирование. Подготовка выкройки к раскрою.
	2
	

	47-48
	Инструктаж по ТБ работы с тканями. Способы рациональной раскладки. Подготовка ткани к раскрою.
	2
	

	49-50
	Организация рабочего места для ручных работ. Выполнение ручных стежков. Строчек и швов.
	2
	

	51-52
	Перенос контурных и контрольных линий и точек на ткани.
	2
	

	53-54
	Красивые и соединительные швы. Конструкция машинного шва. Условные обозначения и технология выполнения.
	2
	

	55-56
	Обработка нагрудника и нижней части фартука.
	2
	

	57-58
	Обработка накладных карманов, бретелей и пояса.
	2
	

	59-60
	Сборка и отделка изделия. Влажно- тепловая обработка изделий и ТБ утюжильных работ.
	2
	

	61-62
	Эстетика и экология жилища. Интерьер кухни. оборудование. отделка и украшение.
	2
	Особенности жилища и интерьера сельских жителей Севера

	63
	Тематика творческих проектов и этапы их выполнения. Организационно - подготовительный этап выполнения творческого проекта.
	1
	

	64-65
	Интерьер кухни. украшение ее изделиями собственного изготовления. Выполнение эскизов прихваток.
	2
	Изделия ДПИ ижемских умельцев на кухне.

	66
	Выбор оборудования, инструментов и приспособлений, составление технологической последовательности изготовления изделия.
	1
	

	67-70
	Технологический этап выполнения творческого проекта.(конструирование, моделирование, изготовление изделия)
	3
	


                                                                  Тематический  план

6 класс

	№п/п
	        Наименование раздела

                     Тема урока
	 Кол-во часов
	             НРК

	1-2
	Первичный инструктаж на рабочем месте.
	2
	

	
	Кулинария. Физиология питания – 2 часа
	
	

	3-4
	Минеральные вещества и их значение для здоровья человека. Суточная потребность человека в минеральных веществах и их содержание в продуктах.
	2
	

	
	Кулинария: технология приготовления пищи-10часов.
	
	

	5-6
	Блюда из молока и молочные продукты. Виды бактериальных культур для их приготовления
	2
	

	7-8
	Приготовление блюд из молочных продуктов.
	2
	

	9-10
	Ценность рыбы и продуктов моря, их использование в кулинарии. Технология и сан. Условия первичной  и тепловой обработки рыбы.
	2
	Рыба в водоемах нашего региона. Национальные блюда из рыбы.

	11-12
	Блюда из круп , бобовых и макаронных изделий. Первичная подготовка к варке круп. Бобовых и макаронных изделий.
	2
	Использование круп в выпечке в коми нац.рецептах.

	13-14
	Приготовление обеда в походных условиях. Меры противопожарной безопасности.
	2
	

	
	         Заготовка продуктов-2 часа
	
	

	15-16
	Заготовка продуктов. Квашение капусты.
	2
	Бабушкины рецепты квашения капусты.

	
	Рукоделие. Лоскутное шитье- 8 часов.
	
	

	17-18
	Возможности лоскутного шитья и мода. Геометрический орнамент и композиция. Выполнение эскиза в лоскутной технике.
	2
	Изделия с использованием лоскутного шитья в интерьере коми-ижемцев.

	19-20
	Изготовление шаблонов элементов орнамента Раскрой элементов с учетом направления долевой нити и припусков на швы.
	2
	

	21-22
	Технология соединения деталей между собой в лоскутном шитье.
	2
	

	23-24
	Соединение лоскутной основы с подкладкой.
	2
	

	
	Элементы материаловедения-2 часа
	
	

	25-26
	Производство и свойства тканей из волокон животного происхождения. Саржевые и атласные переплетения нитей в тканях.
	2
	Традиционные способы изготовления пряжи из овечьей шерсти

	
	Элементы машиноведения-4 часа
	
	

	27-28
	ТБ работы на швейной машине. Регуляторы бытовой универсальной швейной машины. Подбор игл и нитей в зависимости от ткани
	2
	

	29-30
	Неполадки в работе швейной машины, вызываемые дефектами машинной иглы, ее установкой. Регулировка машинной строчки, замена иглы.
	2
	

	
	Конструирование и моделирование одежды-22часа.
	
	

	31-32
	Требования к легкому женскому платью. Ткани и отделка, применяемые для юбок. Конструкции юбок и снятие мерок для построения чертежа.
	2
	Национальная женская одежда коми – ижемок.

	33-34
	Построение чертежа юбки в м.1:4 и в натуральную величину.
	2
	

	35-36
	Форма. Силуэт, стиль, выбор фасона и моделирование юбки выбранного фасона.
	2
	

	37-38
	Раскладка выкройки на ткани. Обмеловка и раскрой юбки.
	2
	

	39-40
	Прокладывание контурных и контрольных линий и точек на деталях кроя
	2
	

	41-42
	Обработка деталей кроя. Скалывание и сметывание деталей кроя.
	2
	

	43-44
	Подготовка юбки к примерке Примерка юбки, выявление дефектов и их исправление.
	2
	

	45-46
	Виды машинных швов, их назначение и конструкция. Технология их выполнения.
	2
	

	47-48
	Машинная обработка переднего и заднего полотнищ юбки.
	2
	

	49-50
	Обработка верхнего и нижнего срезов юбки.
	2
	

	51-52
	Особенности ВТО шерстяных и шелковых тканей. ТБ, контроль и оценка качества изделий.
	2
	

	
	Технология ведения дома -4 часа.
	
	

	53-54
	Современные средства ухода и защиты одежды и обуви. Оборудование и приспособление для сухой и влажной уборки
	2
	

	55-56
	Закладка на хранение шерстяных и меховых вещей.
	2
	

	
	Правила электробезопасности и эксплуатации бытовых электроприборов-2 часа
	
	

	57-58
	Правила связанные с электричеством.
	2
	

	
	Творческие проектные работы – 8 часов
	
	

	59-60
	Тематика творческих проектов и этапы их выполнения.Организационно -  подготовительный этап выполнения проектов.
	2
	

	61-62
	Выбор оборудов., инструментов, приспособлений, составление технологической последоват. вып-я проекта.
	2
	

	63-66
	Технологический этап выполнения пр.(конструирован., моделиров. изготовл.изд)
	2
	

	67-70
	Заключительный этап(оценка проделанной работы и защита проекта)
	2
	


                                                            Тематический  план 

                                                              
7 класс

	№п/п
	               Наименование раздела

                         Тема урока
	Кол-во

 часов
	              НРК

	1-2
	Вводный урок. Первичный инструктаж на рабочем месте
	2
	

	
	Кулинария .Физиология питания.
	
	

	3-4
	Микроорганизмы в жизни человека. Пищевые инфекции и отравления, профилактика и первая при них помощь.
	2
	

	
	Кулинария. Технология приготовления пищи.-10 часов
	
	

	5-6
	Изделия из дрожжевого, песочного, бисквитного и слоеного теста.
	2
	Рецепты приготовления коми шанег.

	7-8
	Изделия из пресного теста. Технология приготовления пельменей и вареников.
	2
	Изделия из пресного теста по бабушкиным рецептам.

	9-10
	Изготовление пресного теста и начинки для Варенников с творогом.
	2
	

	11-12
	Сладкие блюда и десерты. Сахар, желирующие   вещества и ароматизаторы в кулинарии
	2
	Сладкие блюда из лесных ягод по местным рецептам.



	13-14
	Украшение десертных блюд. Подача десерта к столу.
	2
	

	
	          Заготовки прдуктов-2 часа
	
	

	15-16
	Сладкие заготовки. Способы приготовления, условия и сроки хранения.
	2
	

	
	 Рукоделие. Вязание крючком. Элементы материаловедения-12 часов.
	
	

	17-18
	Вязание крючком: традиции и современность. Инструменты и материалы, узоры и их схемы. 
	
	Использование вязаных изделий крючком в интерьере коми ижемцев.

	19-20
	Подготовка инструментов и материалов к работе. Набор петель крючком.
	2
	

	21-22
	Выполнение образцов вязания полустолбиком различными способами вывязывания петель.
	2
	

	23-24
	Технология выполнения различных петель и узоров. Вязание полотна крючком.
	2
	

	25-26
	Вязание крючком. Практическая работа.
	2
	

	
	           Материаловедение-2 часа


	
	

	27-28
	Технология производства и свойства искусственных волокон из них. Виды переплетения нитей в тканях.
	2
	

	
	        Элементы машиноведения-4 часа
	
	

	29-30
	Виды соединений деталей в узлах механизмов машин. Двухниточный машинный стежок и принцип получения простой и 

зигзагообразной строчки.
	2
	

	31-32
	Наладка швейной машины. Устранение неполадок в работе швейной машины
	2
	

	
	    Конструирование и  моделирование       плечевого изделия.- 8 часов
	
	

	33-34
	Виды женского легкого платья и спортивной одежды. Зрительные иллюзии в одежде и эскизная  разработка модели изделия.
	2
	Национальный костюм коми ижемцев.

	35-36
	Снятие мерок для плечевого изделия. Построение основы чертежа плечевого изделия в масштабе 1:4.
	2
	

	37-38
	Особенности моделирования плечевого изделия. Моделирование фасона изделия.
	2
	

	39-40
	Построение чертежа выкройки в натуральную величину и подготовка выкройки к раскрою.
	2
	

	
	    Технология изготовления плечевого   изделия- -14 часов
	
	

	41-42
	Правила подготовки ткани к раскрою и экономная  раскладка. Раскладка выкройки, обмеловка и раскрой ткани.
	2
	

	43-44
	Перенос контурных  и контрольных точек и линий на деталях кроя. Способы обработки изделия в зависимости от модели и ткани.
	2
	

	45-46
	Обработка деталей кроя. Скалывание и сметывание деталей кроя.
	2
	

	47-48
	Правила ТБ ВТО. Обработка выреза горловины обтачкой.
	2
	

	49-50
	Проведение примерки, выявление и устранение дефектов.
	2
	

	51-52
	Стачивание деталей и выполнение отделочных работ.
	2
	

	53-54
	Влажно – тепловая обработка деталей. Контроль качества и оценка изделия.
	
	

	
	   Технология ведения дома-4 часа
	
	

	55-56
	Эстетика и экология жилища. Основные элементы системы энерго и теплоснабжения. Водопровод и канализация.
	2
	Особенности жилища в местных условиях. Традиции коми –ижемцев.

	57-58
	Требования к детской и прихожей. Выполнение эскиза интерьера детской комнаты или прихожей.
	2
	Современный и старинный интерьер сельского дома в нашем регионе. 

	
	Творческие проектные работы-8 часов
	
	

	59-60
	Тематика творческих проектов и этапы их выполнения. Организационно-подготовительный этап выполнения тв.проекта.
	2
	

	61-62
	Выбор оборудования, инструментов и приспособлений, составление технологической последовательности выполнения проекта. 
	
	

	63-66
	Технологический этап выполнения творческого проекта(конструирование. Моделирование, изготовление изделия0
	4
	

	67-70
	Заключительный этап (оценка проделанной работы и защита проекта)
	2
	


Тематический план
8 класс

	№п/п
	               Наименование раздела

                         Тема урока                 
                             
	Количество 

часов


	         НРК

	
	                      Семейная   экономика
	13
	

	1
	Вводный урок. Первичный инструктаж.


	1


	

	
	                 Кулинария
	3
	

	2
	Домашняя птица и ее кулинарное использование. Первичная обработка птицы.
	1


	Рецепты коми – национальной кухни по приготовлению блюд из птицы.  

	3
	Виды тепловой обработки домашней птицы.
	1
	

	4
	Оформление и украшение готовых блюд.
	1
	

	5
	Предпринимательство в семье


	1


	Виды предпринимательства в ижемском районе.

	6
	Потребности семьи.
	1
	

	7
	Информация о товарах.
	1
	

	8
	Торговые символы, этикетки и штрих код.
	1
	

	9
	Бюджет семьи.
	1
	Расчет бюджета семьи с учетом региональных возмрожностей.

	10
	Расходы на питание.
	1
	

	11
	Сбережения. Личный бюджет.
	1
	

	12
	Экономика приусадебного участка.
	1
	Возможности приусадебного участка в нашем регионе.

	
	Профессиональное самоопределение
	7
	

	13
	Внутренний мир человека и система представлений о себе.
	1
	

	14
	Профессиональные интересы и склонности.
	1
	

	15
	Природные свойства нервной системы.
	1
	

	16
	Классификация профессий.
	1
	

	17
	Профессиональные и жизненные планы.
	1
	

	18
	ДМО-поисковая.
	1
	

	19
	Здоровье и выбор профессии.
	1
	Профессии. Востребованные в нашем районе.

	
	Технология электротехнических работ.
	3
	

	20
	Элементарная база электротехники.
	1
	

	21
	Бытовые нагревательные приборы и светильники.
	1
	

	22
	Разработка плаката по электробезопасности.
	1
	

	
	Из курса черчения
	4
	

	23
	Виды. Обозначение видов.
	1
	

	24
	Сечение. Обозначение на чертеже.
	1
	

	25
	Разрезы, обозначение на чертеже.
	1
	

	26
	Особенности строительных чертежей.
	1
	

	
	Проект
	7
	

	27
	Выбор и обоснование проекта. Экономический расчет.
	1
	

	28
	Составление технологической документации.
	1
	

	29
	Работа над проектом.
	1
	

	30
	Работа над проектом.
	1
	

	31
	Работа над проектом
	1
	

	32
	Работа над проектом
	1
	

	33
	Подведение итогов.
	1
	

	35
	Защита проекта.
	1
	

	36
	Защита проекта.
	1
	


                                     Требования к уровню подготовки учащихся 5 класса
Должны знать:
негативные последствия общественного производства на окружающую среду и здоровье человека;
способы получения, хранения, поиска информации, источники и носители информации;
общие сведения о процессе пищеварения, усвояемости пищи, о роли витаминов в обмене веществ;
общие сведения о пищевой ценности овощей, методы определения качества овощей, правила первичной обработки всех видов овощей, инструменты и приспособления для первичной обработки и нарезки овощей;
правила санитарии и гигиены при санитарной обработке продуктов, безопасные приёмы работы с кухонным оборудованием и горячими жидкостями;
технологию приготовления блюд из сырых и варёных овощей. измерение содержания минеральных веществ и витаминов в овощах в зависимости от способов кулинарной обработки, оформление готовых блюд из овощей;
способы определения свежести яиц и их хранения, использование яиц в кулинарии;
виды бутербродов и горячих напитков, технологию приготовления, правила сервировки стола к завтраку;
общие сведения из истории интерьера, требования, предъявляемые к интерьеру кухни и столовой, подбор материалов, дизайн – проектов по созданию интерьера различных жилых помещений;
культуру поведения в семье, основы семейного уюта;
правила безопасной работы с ручными инструментами и на универсальной швейной машине, принцип изготовления пряжи, нитей и тканей, классификацию текстильных волокон, свойства нитей основы и утка, свойства тканей из натуральных растительных волокон;
виды приводов швейной машины, правила подготовки универсальной швейной машины к работе;
виды декоративно-прикладного искусства народов нашей страны, различные материалы и приспособления, применяемые в традиционных художественных ремёслах;
возможности лоскутной пластики, основные приёмы и материалы, применяемые в лоскутной пластике;
правила заправки изделия в пяльцы, виды простейших ручных швов;
эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования, предъявляемые к рабочей одежде;
правила снятия мерок для построения чертежа и условные обозначения;
понятия о композиции в одежде, виды отделки в швейных изделиях, способы моделирования фартука, правила подготовки к раскрою;
технологию выполнения швов: стачного взаутюжку, вподгибку с открытым и закрытым срезами, правила обработки накладных карманов и бретелей; ремонтировать одежду.
Должны уметь:
осуществлять поиски необходимой информации в области кулинарии и обработки тканей;
работать с кухонным оборудованием, инструментами, горячими жидкостями, проводить первичную обработку всех овощей, выполнять нарезку овощей, готовить блюда из сырых и варёных овощей, определять свежесть яиц и готовить блюда из них, нарезать хлеб для бутербродов, готовить различные бутерброды, горячие напитки, сервировать стол к завтраку, составлять меню на завтрак;
разрабатывать и оформлять интерьер кухни и столовой изделиями собственного изготовления, чистить посуду из металла, стекла, керамики и древесины, поддерживать нормальное санитарное состояние кухни и столовой;
определять в ткани нити основы и утка, лицевую и изнаночную стороны ткани;
включать и отключать маховое колесо от механизма машины, наматывать на шпульку нитки, заправлять верхнюю и нижнюю нитки, запускать швейную машину и регулировать её скорость, выполнять машинные строчки (по прямой, по кривой, с поворотом на определённый угол с подъёмом прижимной лапки, регулировать длину стежка);
переводить рисунок вышивки на ткань, подбирать иглы и нитки, заправлять изделие в пяльцы, закреплять рабочую нитку на ткани без узла, выполнять простейшие ручные швы;
подготавливать материалы лоскутной пластики к работе, подбирать материалы по цвету, рисунку и фактуре, пользоваться инструментами и приспособл6ениями, шаблонами, соединять детали лоскутной пластики между собой, читать и строить чертёж фартука, снимать мерки, записывать результаты измерений, выполнять моделирование, подготавливать выкройку к раскрою;
выполнять на швейной машине машинвы, правила обработки накладных карманов и бретелей, подготавливать ткань к раскрою, переносить контурные и контрольные линии на ткань, намётывать и настрачивать карманы, обрабатывать срезы, определять качество готового изделия, ремонтировать одежду заплатами;
хранить шерстяные и меховые изделия. 
Требования к уровню подготовки учащихся 6 класса

Должны знать:


общие сведения о полезном и вредном воздействии микроорганизмов на пищевые продукты, источники и пути проникновения болезнетворных микробов в организм человека, о пищевых инфекциях, заболеваниях;
правила оказания первой медицинской помощи при ожогах, поражении током, пищевых отравлениях;
санитарные условия первичной обработки рыбы и рыбных продуктов, правила оттаивания мороженой рыбы, способы обработки рыбы, способы жаренья рыбы, посуду и инвентарь для приготовления рыбных продуктов;
общие сведения о пищевой ценности молока, особенности варки крупяных каш, блюд из бобовых и макаронных изделий, технологию выпечки блинов, оладий, блинчиков, виды разрыхлителей;
о первичной обработке муки, способах приготовления теста для блинов, оладий, блинчиков;
технологию приготовления компотов киселей; 
требования к качеству готовых блюд, правила подачи готовых блюд к столу, правила этикета;
правила заготовки продуктов: квашение, соление, сушка;
технологию отделки изделий вышивкой в технике счётных швов;
основные свойства волокон животного происхождения и тканей из них, характеристику переплетений, зависимость свойств тканей от вида переплетения;
принцип действия регуляторов швейной машины;
виды поясных изделий, эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования к ним, правила измерения фигуры человека, условные обозначения мерок для построения чертежа конической юбки, особенности моделирования поясных изделий;
назначение, конструкцию, технологию выполнения и условные графические изображения соединительных машинных швов, технологическая последовательность обработки юбки;
экономная раскладка выкройки на ткани, технологическая последовательность раскроя ткани, правила подготовки и проведения первой примерки, выявление и исправление дефектов изделия;
средства ухода и защиты одежды и обуви, основные требования по уходу за одеждой и обувью;
Должны уметь:
оказывать первичную помощь при ожогах, поражении электрическим током, отравлении;
определять качество рыбы, оттаивать рыбу, приготовлять полуфабрикаты из рыбы, формовать полуфабрикаты из котлетной массы, готовить блюда из рыбных полуфабрикатов и рыбы, определять их готовность и подавать к столу;
определять качество круп, бобовых и макаронных изделий, проводить первичную обработку круп, варить разнообразные каши, готовить блюда из бобовых, макаронных изделий;
приготавливать тесто, выпекать блины, оладьи, блинчики;
готовить пищевые разрыхлители, 
варить компот, кисель, сервировать стол к ужину, составлять меню на ужин, соблюдать правила этикета;
заготавливать продукты (квашение, засолка, сушка);
регулировать качество машинной строчки, проводить уход за швейной машиной;
выполнять вышивку в технике счётных швов;
читать и строить чертёж юбки, снимать мерки, записывать результаты измерений, выполнять моделирование, подготавливать выкройку к раскрою;
выполнять на швейной машине соединительные машинные швы, подготавливать ткань к раскрою, переносить контурные и контрольные линии на ткань, определять качество готового изделия, выполнять простейший ремонт одежды (ремонт подкладки, карманов и т.д.)

                               Требования к уровню подготовки учащихся 7 класса

Должны знать:
о влиянии на качество пищевых продуктов отходов промышленного производства, ядохимикатов, пестицидов и т.п.;
о применении источников питания бытовой аппаратуры;
о применении системы автоматического проектирования при конструировании и моделировании одежды;
общие сведения о полезном и вредном воздействии микроорганизмов на пищевые продукты, источники и пути проникновения болезнетворных микробов в организм человека, о пищевых инфекциях, заболеваниях;
правила оказания первой медицинской помощи при ожогах, поражении током, пищевых отравлениях;
санитарные условия первичной обработки мяса и мясных продуктов, правила оттаивания замороженного мяса, правила варки мяса для вторых блюд, способы жаренья мяса, посуду и инвентарь для приготовления мясных продуктов;
требования к качеству готовых блюд, правила подачи готовых блюд к столу;
общие сведения о роли кисломолочных продуктов в питании человека, об ассортименте кисломолочных продуктов, технологию приготовления творога в домашних условиях, кулинарные блюда из творога и технологию их приготовления;
способы приготовления пресного теста, раскатки теста, способы защипки краёв пельменей и вареников, правила варки, способы определения готовности;
назначение и правила первичной обработки фруктов и ягод, технологию приготовления пюре и желе;
роль комнатных растений и способы их размещения в интерьере, влияние комнатных растений на микроклимат. Искусство дарить цветы;
основные свойства искусственных волокон и тканей из них, характеристику сложных переплетений, зависимость свойств тканей от вида переплетения;
виды лёгкого женского платья и бельевых изделий, эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования к ним, правила измерения фигуры человека, условные обозначения мерок для построения чертежа ночной сорочки, особенности моделирования плечевых изделий;
назначение, конструкцию, технологию выполнения и условные графические обозначения швов: стачных (запошивочного, двойного, накладного с закрытым срезом) и краевых (окантовочного с открытым и закрытым срезами), технологическую последовательность обработки проймы и горловины подкройной и косой обтачкой;
экономную раскладку выкройки на ткани с направленным рисунком, технологическую последовательность раскроя ткани, правила подготовки и проведения первой примерки, выявление и исправление дефектов изделия; 
инструменты и материалы, используемые при вязании крючком, правила подготовки пряжи к работе, условные обозначения на схемах, способы и схемы вязания полотна, приёмы выполнения прибавления и убавления столбиков, кромочных петель, правила безопасной работы;
единство стиля костюма, причёски, косметики, правила пользования средствами косметики, выполнение макияжа.
Должны уметь:
оказывать первичную помощь при ожогах, поражении электрическим током, отравлении;
определять качество мяса, оттаивать мясо, приготавливать полуфабрикаты из мяса, формовать полуфабрикаты из котлетной массы, готовить блюда из мясных полуфабрикатов и мяса, определять их готовность и подавать к столу;
приготавливать простоквашу, кефир, творог, блюда из творога;
приготавливать пресное тесто и блюда из него, защипывать края пельменей и вареников;
проводить первичную обработку фруктов и ягод, приготавливать фруктовые пюре, желе и муссы;
выращивать комнатные растения и размещать их;
соблюдать правила гигиены и правила безопасной работы в мастерской;
закреплять машинную строчку обратным ходом швейной машины, обмётывать срезы деталей, петли зигзагообразной строчкой;
подбирать крючок в соответствии с толщиной пряжи, организовывать рабочее место, читать схемы вязания, выполнять основные приёмы вязания крючком, выполнять вязание полотна крючком (по кругу, по спирали, прямоугольное, квадратное), прибавлять и убавлять столбики, вязать крючком различные узоры и изделия;
работать с журналами мод, читать и строить чертёж, снимать и записывать мерки, моделировать фасоны платья;
выполнять машинные швы, обрабатывать пройму и горловину;
выполнять раскрой ткани с направленным рисунком, с симметричными и асимметричными полосами, заготавливать косые обтачки, обрабатывать срезы рукавов и низа изделия.
Требования к уровню подготовки учащихся 8 класса 
                  должны знать:


- Знать цели и значение семейной экономики;
- Знать общие правила ведения домашнего хозяйства;
- Знать роль членов семьи в формировании семейного бюджета;
- Знать необходимость производства товаров и услуг как условия жизни общества    в целом и каждого его члена;; 
- Знать сферы трудовой деятельности;
- Знать принципы производства, передачи и использования электрической энергии;
- Знать принципы работы и использование типовых средств защиты;
- Знать о влиянии электротехнических и электронных приборов на окружающую среду и здоровье человека;
- Знать способы определения места расположения скрытой электропроводки;
- Знать устройство бытовых электроосветительных и электронагревательных приборов;;
- Знать профессии  строителей;
- Знать основные правила выполнения, чтения и обозначения видов, сечений и разрезов на чертежах;
- Знать особенности выполнения архитектурно-строительных чертежей;
должны уметь:
- Уметь анализировать семейный бюджет;
- Уметь определять прожиточный минимум семьи, расходы на учащегося;
- Уметь анализировать рекламу потребительских товаров;
- Уметь выдвигать деловые идеи;
- Уметь осуществлять самоанализ развития своей личности;
- Уметь соотносить требования профессий к человеку и его личным  достижениям;
-Знать технику безопасности при работе с бытовыми электроприборами.
- Уметь анализировать графический состав изображения;
- Уметь читать несложные архитектурно-строительный чертёж.

Критерии и нормы оценки знаний обучающихся

     Исходя, из поставленных целей и возрастных особенностей учащихся необходимо учитывать:

- Правильность и осознанность изложения материала, полноту раскрытия понятия и закономерностей, точность употребления терминологий;

- Самостоятельность ответов;

- Логичность, доказательность в изложении материала;

- Степень сформированности  интеллектуальных, общеучебных, специфических умений.

Нормы оценки знаний

Отметка «5» ставится, если учащийся полностью усвоил учебный материал, может изложить его своими словами, самостоятельно подтверждает ответ конкретными примерами. Правильно и обстоятельно отвечает на вопросы учителя.

Отметка «4» ставится, если учащийся в основном усвоил учебный материал, допускает незначительные ошибки в его изложении, подтверждает ответ конкретными примерами, правильно отвечает на дополнительные вопросы.

Отметка «3» ставится, если учащийся не усвоил существенную часть учебного материала, допускает значительные ошибки в его изложении своими словами, затрудняется подтвердить ответ конкретными примерами, слабо отвечает на дополнительные вопросы учителя.

Отметка «2» ставится, если учащийся полностью не усвоил учебный материал, не может изложить его своими словами, не может привести конкретные примеры, не может ответить на дополнительные вопросы учителя.

КРИТЕРИИ ОЦЕНИВАНИЯ РЕЗУЛЬТАТОВ  ПРОЕКТИРОВАНИЯ

Общая оценка является среднеарифметической четырех оценок: за текущую работу, за изделие, за пояснительную записку и за защиту работы.

При оценке текущей работы учитывается правильность выполнения

приемов и способов работы, рациональность организации труда и рабочего места,

экономное расходование материалов, электроэнергии, соблюдение правил техники

безопасности, добросовестность выполнения работы, осуществление

самоконтроля.

При оценке изделия учитывается практическая направленность проекта,

качество, оригинальность и законченность изделия, эстетическое оформление

изделия, выполнение задания с элементами новизны, экономическая

эффективность проекта, возможность его более широкого использования, уровень

творчества и степень самостоятельности учащихся.

При оценке пояснительной записки учитывается полнота раскрытия темы

Оценка "отлично" выставляется, если требования к пояснительной записке полностью соблюдены. Она составлена в полном объеме, четко, аккуратно. Изделие выполнено технически грамотно с соблюдением стандартов, соответствует предъявляемым к нему эстетическим требованиям. Если это изделие декоративно-прикладного творчества, то тема работы должна быть интересна, в нее необходимо внести свою индивидуальность, свое творческое начало.

Работа планировалась учащимися самостоятельно, решались задачи творческого характера с элементами новизны. Работа имеет высокую экономическую оценку, возможность широкого применения. Работу или полученные результаты исследования можно использовать как пособие на уроках технологии или на других предметах.

Оценка "Хорошо" – пояснительная записка имеет небольшие отклонения от рекомендаций. Изделие выполнено технически грамотно с соблюдением стандартов, соответствует предъявляемым к нему эстетическим требованиям. Если это изделие декоративно-прикладного творчества, то оно выполнено аккуратно, добротно, но не содержит в себе исключительной новизны. Работа планировалась с несущественной помощью учителя, у учащегося наблюдается неустойчивое стремление решать задачи творческого характера. Проект имеет хорошую экономическую оценку, возможность индивидуального применения.

       Оценка" Удовлетворительно" – пояснительная записка выполнена с отклонениями

от требований, не очень аккуратно. Есть замечания по выполнению изделия в плане его эстетического содержания, несоблюдения технологии изготовления, материала, формы. Планирование работы с помощью учителя, ситуационный (неустойчивый) интерес ученика к технике. Более низкая оценка за проект не выставляется. Он подлежит переделке или доработке, самостоятельности учащихся.

Описание учебно-методического и материально-технического обеспечения образовательного процесса
Учебная литература:
1. Учебник «Технология» для обучающихся 5 классов общеобразовательных учреждений (вариант для девочек) под редакцией В.Д.Симоненко. – М.: Просвещение, 2001;
2. Учебник «Технология» для обучающихся 6 классов общеобразовательных учреждений (вариант для девочек) под редакцией В.Д.Симоненко. – М.: Просвещение, 2001; В.Д.Симоненко.- Волгоград: Учитель, 2009..
3. Симоненко В.Д. Технология, 5 класс (вариант для девочек). М: Вентана-Граф, 2004
4. Симоненко В.Д. Технология, 7 класс (вариант для девочек). М: Вентана-Граф, 2000«Технология обработки ткани 7-9 кл.» В.Н.Чернякова, М: 
5. « HYPERLINK "http://hghltd.yandex.net/yandbtm?text=%D0%A1%D0%B8%D0%BC%D0%BE%D0%BD%D0%B5%D0%BD%D0%BA%D0%BE%20%20-8%20%D0%BA%D0%BB%D0%B0%D1%81%D1%81%20%D1%82%D0%B5%D1%85%D0%BD%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%B3%D0%B8%D1%8F%20-%D0%BF%D0%BE%D1%8F%D1%81%D0%BD%D0%B8%D1%82%D0%B5%D0%BB%D1%8C%D0%BD%D0%B0%D1%8F%20%D0%B7%D0%B0%D0%BF%D0%B8%D1%81%D0%BA%D0%B0&url=http%3A%2F%2Ftaimyr1-10.ru%2Fdocuments%2FProgramms%2Fwork8.doc&fmode=envelope&lr=10945&l10n=ru&mime=doc&sign=e39ca3565d93d68a21f546119cf9ed2f&keyno=0" \l "YANDEX_23"  Технология HYPERLINK "http://hghltd.yandex.net/yandbtm?text=%D0%A1%D0%B8%D0%BC%D0%BE%D0%BD%D0%B5%D0%BD%D0%BA%D0%BE%20%20-8%20%D0%BA%D0%BB%D0%B0%D1%81%D1%81%20%D1%82%D0%B5%D1%85%D0%BD%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%B3%D0%B8%D1%8F%20-%D0%BF%D0%BE%D1%8F%D1%81%D0%BD%D0%B8%D1%82%D0%B5%D0%BB%D1%8C%D0%BD%D0%B0%D1%8F%20%D0%B7%D0%B0%D0%BF%D0%B8%D1%81%D0%BA%D0%B0&url=http%3A%2F%2Ftaimyr1-10.ru%2Fdocuments%2FProgramms%2Fwork8.doc&fmode=envelope&lr=10945&l10n=ru&mime=doc&sign=e39ca3565d93d68a21f546119cf9ed2f&keyno=0" \l "YANDEX_24"   8 HYPERLINK "http://hghltd.yandex.net/yandbtm?text=%D0%A1%D0%B8%D0%BC%D0%BE%D0%BD%D0%B5%D0%BD%D0%BA%D0%BE%20%20-8%20%D0%BA%D0%BB%D0%B0%D1%81%D1%81%20%D1%82%D0%B5%D1%85%D0%BD%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%B3%D0%B8%D1%8F%20-%D0%BF%D0%BE%D1%8F%D1%81%D0%BD%D0%B8%D1%82%D0%B5%D0%BB%D1%8C%D0%BD%D0%B0%D1%8F%20%D0%B7%D0%B0%D0%BF%D0%B8%D1%81%D0%BA%D0%B0&url=http%3A%2F%2Ftaimyr1-10.ru%2Fdocuments%2FProgramms%2Fwork8.doc&fmode=envelope&lr=10945&l10n=ru&mime=doc&sign=e39ca3565d93d68a21f546119cf9ed2f&keyno=0" \l "YANDEX_25"   класс HYPERLINK "http://hghltd.yandex.net/yandbtm?text=%D0%A1%D0%B8%D0%BC%D0%BE%D0%BD%D0%B5%D0%BD%D0%BA%D0%BE%20%20-8%20%D0%BA%D0%BB%D0%B0%D1%81%D1%81%20%D1%82%D0%B5%D1%85%D0%BD%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%B3%D0%B8%D1%8F%20-%D0%BF%D0%BE%D1%8F%D1%81%D0%BD%D0%B8%D1%82%D0%B5%D0%BB%D1%8C%D0%BD%D0%B0%D1%8F%20%D0%B7%D0%B0%D0%BF%D0%B8%D1%81%D0%BA%D0%B0&url=http%3A%2F%2Ftaimyr1-10.ru%2Fdocuments%2FProgramms%2Fwork8.doc&fmode=envelope&lr=10945&l10n=ru&mime=doc&sign=e39ca3565d93d68a21f546119cf9ed2f&keyno=0" \l "YANDEX_26" » »: Учебник для учащихся  8 HYPERLINK "http://hghltd.yandex.net/yandbtm?text=%D0%A1%D0%B8%D0%BC%D0%BE%D0%BD%D0%B5%D0%BD%D0%BA%D0%BE%20%20-8%20%D0%BA%D0%BB%D0%B0%D1%81%D1%81%20%D1%82%D0%B5%D1%85%D0%BD%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%B3%D0%B8%D1%8F%20-%D0%BF%D0%BE%D1%8F%D1%81%D0%BD%D0%B8%D1%82%D0%B5%D0%BB%D1%8C%D0%BD%D0%B0%D1%8F%20%D0%B7%D0%B0%D0%BF%D0%B8%D1%81%D0%BA%D0%B0&url=http%3A%2F%2Ftaimyr1-10.ru%2Fdocuments%2FProgramms%2Fwork8.doc&fmode=envelope&lr=10945&l10n=ru&mime=doc&sign=e39ca3565d93d68a21f546119cf9ed2f&keyno=0" \l "YANDEX_27"   класса  общеобразовательных  учреждений. – 2-е изд. Перераб./ Под ред. В.Д. Симоненко. –М.: Вентана-Граф, 2005.-208с.: ил.   
6. « Твоя профессиональная карьера»: Учебник для учащихся  HYPERLINK "http://hghltd.yandex.net/yandbtm?text=%D0%A1%D0%B8%D0%BC%D0%BE%D0%BD%D0%B5%D0%BD%D0%BA%D0%BE%20%20-8%20%D0%BA%D0%BB%D0%B0%D1%81%D1%81%20%D1%82%D0%B5%D1%85%D0%BD%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%B3%D0%B8%D1%8F%20-%D0%BF%D0%BE%D1%8F%D1%81%D0%BD%D0%B8%D1%82%D0%B5%D0%BB%D1%8C%D0%BD%D0%B0%D1%8F%20%D0%B7%D0%B0%D0%BF%D0%B8%D1%81%D0%BA%D0%B0&url=http%3A%2F%2Ftaimyr1-10.ru%2Fdocuments%2FProgramms%2Fwork8.doc&fmode=envelope&lr=10945&l10n=ru&mime=doc&sign=e39ca3565d93d68a21f546119cf9ed2f&keyno=0" \l "YANDEX_28"  8 HYPERLINK "http://hghltd.yandex.net/yandbtm?text=%D0%A1%D0%B8%D0%BC%D0%BE%D0%BD%D0%B5%D0%BD%D0%BA%D0%BE%20%20-8%20%D0%BA%D0%BB%D0%B0%D1%81%D1%81%20%D1%82%D0%B5%D1%85%D0%BD%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%B3%D0%B8%D1%8F%20-%D0%BF%D0%BE%D1%8F%D1%81%D0%BD%D0%B8%D1%82%D0%B5%D0%BB%D1%8C%D0%BD%D0%B0%D1%8F%20%D0%B7%D0%B0%D0%BF%D0%B8%D1%81%D0%BA%D0%B0&url=http%3A%2F%2Ftaimyr1-10.ru%2Fdocuments%2FProgramms%2Fwork8.doc&fmode=envelope&lr=10945&l10n=ru&mime=doc&sign=e39ca3565d93d68a21f546119cf9ed2f&keyno=0" \l "YANDEX_29" -9  класса HYPERLINK "http://hghltd.yandex.net/yandbtm?text=%D0%A1%D0%B8%D0%BC%D0%BE%D0%BD%D0%B5%D0%BD%D0%BA%D0%BE%20%20-8%20%D0%BA%D0%BB%D0%B0%D1%81%D1%81%20%D1%82%D0%B5%D1%85%D0%BD%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%B3%D0%B8%D1%8F%20-%D0%BF%D0%BE%D1%8F%D1%81%D0%BD%D0%B8%D1%82%D0%B5%D0%BB%D1%8C%D0%BD%D0%B0%D1%8F%20%D0%B7%D0%B0%D0%BF%D0%B8%D1%81%D0%BA%D0%B0&url=http%3A%2F%2Ftaimyr1-10.ru%2Fdocuments%2FProgramms%2Fwork8.doc&fmode=envelope&lr=10945&l10n=ru&mime=doc&sign=e39ca3565d93d68a21f546119cf9ed2f&keyno=0" \l "YANDEX_30"  общеобразовательной школы./ Под ред. В.Д.  Симоненко . –М.: «Вентана-Граф», 2005.-240с. 
7. Черчение 7-8 класс, А.Д Ботвинников
8. « HYPERLINK "http://hghltd.yandex.net/yandbtm?text=%D0%A1%D0%B8%D0%BC%D0%BE%D0%BD%D0%B5%D0%BD%D0%BA%D0%BE%20%20-8%20%D0%BA%D0%BB%D0%B0%D1%81%D1%81%20%D1%82%D0%B5%D1%85%D0%BD%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%B3%D0%B8%D1%8F%20-%D0%BF%D0%BE%D1%8F%D1%81%D0%BD%D0%B8%D1%82%D0%B5%D0%BB%D1%8C%D0%BD%D0%B0%D1%8F%20%D0%B7%D0%B0%D0%BF%D0%B8%D1%81%D0%BA%D0%B0&url=http%3A%2F%2Ftaimyr1-10.ru%2Fdocuments%2FProgramms%2Fwork8.doc&fmode=envelope&lr=10945&l10n=ru&mime=doc&sign=e39ca3565d93d68a21f546119cf9ed2f&keyno=0" \l "YANDEX_31"  Технология HYPERLINK "http://hghltd.yandex.net/yandbtm?text=%D0%A1%D0%B8%D0%BC%D0%BE%D0%BD%D0%B5%D0%BD%D0%BA%D0%BE%20%20-8%20%D0%BA%D0%BB%D0%B0%D1%81%D1%81%20%D1%82%D0%B5%D1%85%D0%BD%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%B3%D0%B8%D1%8F%20-%D0%BF%D0%BE%D1%8F%D1%81%D0%BD%D0%B8%D1%82%D0%B5%D0%BB%D1%8C%D0%BD%D0%B0%D1%8F%20%D0%B7%D0%B0%D0%BF%D0%B8%D1%81%D0%BA%D0%B0&url=http%3A%2F%2Ftaimyr1-10.ru%2Fdocuments%2FProgramms%2Fwork8.doc&fmode=envelope&lr=10945&l10n=ru&mime=doc&sign=e39ca3565d93d68a21f546119cf9ed2f&keyno=0" \l "YANDEX_32" »: Учебник для учащихся 9  класса HYPERLINK "http://hghltd.yandex.net/yandbtm?text=%D0%A1%D0%B8%D0%BC%D0%BE%D0%BD%D0%B5%D0%BD%D0%BA%D0%BE%20%20-8%20%D0%BA%D0%BB%D0%B0%D1%81%D1%81%20%D1%82%D0%B5%D1%85%D0%BD%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%B3%D0%B8%D1%8F%20-%D0%BF%D0%BE%D1%8F%D1%81%D0%BD%D0%B8%D1%82%D0%B5%D0%BB%D1%8C%D0%BD%D0%B0%D1%8F%20%D0%B7%D0%B0%D0%BF%D0%B8%D1%81%D0%BA%D0%B0&url=http%3A%2F%2Ftaimyr1-10.ru%2Fdocuments%2FProgramms%2Fwork8.doc&fmode=envelope&lr=10945&l10n=ru&mime=doc&sign=e39ca3565d93d68a21f546119cf9ed2f&keyno=0" \l "YANDEX_33"  общеобразовательной школы./ В.Д.  Симоненко , А.Н. Богатырев, О.П. Очинин и др.; под ред. В.Д.Симоненко –М.: «Вентана-Граф», 2001.-288с. 
9. Основы производства; Выбор профессии. Проб. учебное пособие для учащихся 8-9 кл. средней школы./ Е.А. Климов.- М., Просвещение, 1988г.
Материально – техническое обеспечение
1. Манекен
2. Швейная машина с электрическим приводом 
3.Учебная коллекция натуральных растительных волокон
4.Учебные таблицы:

Разработка моделей фартуков

Построение чертежа основы конструкции фартука

Обработка накладных карманов

Ручные стежки и  строчки, фурнитура

Обработка фартука

Машинные швы

Приводные устройства

Конструктивная схема машины ПМЗ Кл. 2-М

Регуляторы строчки

Заправка ниток

Машинная игла и моталка

Сервировка стола. Приемы складывания салфеток.

Виды бутербродов. Нарезка овощей. 
5.Столовые приборы. Кухонная посуда. 
6. Оборудование для кухни

    Электрическая печь

    Чайник
7. Столовая посуда и столовые приборы
