Содержание обучения по направлению «Технологии ведения дома» в VII классе (базовый уровень).
	Раздел
	Кол-во часов

	Раздел 1. Элементы материаловедения 
	4

	Раздел 2. Элементы машиноведения.
	8

	Раздел 3. Конструирование и моделирование одежды.
	6

	Раздел 4. Технология изготовления одежды.
	14

	Раздел 5. Рукоделие.  Вязание крючком
	8

	Раздел 6. Творческий проект
	8

	Раздел 7. Интерьер жилого дома
	4

	Раздел 8. Электротехнические работы
	2

	Раздел 9. Кулинария
	12

	Раздел 10. Растениеводство
	2


Содержание учебного предмета.
Основы материаловедения. 4 ч. Технология производства химических волокон. Свойства химических волокон. Изучение символов по уходу за одеждой из химических волокон. Лабораторная работа «Определение сырьевого состава материалов и изучение их свойств», Сложное, мелкоузорчатое и крупноузорчатое переплетения.
Основы Машиноведения. 8 ч. Правила ТБ при работе на ШМ. Краткие сведения об универсальных и специальных машинах. Применение зигзагообразной строчки. Пр.  Работа «Аппликация».  Классификация машинных швов. Изготовление образцов машинных швов. 

Конструирование и моделирование плечевого швейного изделия. 6 ч. Силуэт и стиль в одежде. Требования, предъявляемые к одежде. Мерки для построения чертежа плечевого изделия с цельнокроеным рукавом. Построение основы чертежа в масштабе 1:4, 1:1. Моделирование плечевого изделия с цельнокроеным рукавом. Подготовка выкройки к раскрою.

Технология изготовления плечевого изделия. 14 ч. Раскрой изделия.  Подготовка деталей кроя к обработке. Обработка плечевых швов и низа рукава. Обработка горловины. Обработка боковых  срезов. Обработка низа изделия.
Технология вязания крючком. 8ч. ТБ и организация рабочего места для вязания крючком. Инструменты и материалы.  Основные виды петель. Вязание полотна. Вязание по кругу. 

Творческий проект.8 ч. Формулировка проблемы. Выбор оптимального варианта. Выполнение  эскизов. Составление технологических карт. Маркетинговые исследования. Изготовление изделия. Защита проекта.   
Технология ведения дома. 4 ч. Роль комнатных растений в жизни человека. Комнатные растения в интерьере квартиры. Электротехнические работы 2 ч. Электроосветительные приборы, электроприводы.
Кулинария. 12 ч. Физиология питания. Правила ТБ при кулинарных работах. Мясо и мясные продукты. Механическая и тепловая обработка мяса. Приготовление блюд из мяса. Кисломолочные продукты. Приготовление блюда из кисломолочных продуктов. Мучные изделия. Приготовление изделий из пресного теста. Фрукты и ягоды. Горячее блюдо из фруктов и ягод. Холодное блюдо из фруктов и ягод. Заготовка продуктов. Домашнее консервирование. Приготовление цукатов. Приготовление обеда в походных условиях.
Растениеводство 2 ч. Оформление цветочных клумб.

Требования к уровню подготовки учащихся VII класса (базовый уровень).

Учащиеся должны знать: 

  о  влиянии  на  качество  пищевых  продуктов  отходов  промышленного  производства,  ядохимикатов, пестицидов, радионуклидов и т. п.; 

  общие  сведения  о  полезном  и  вредном  воздействии  микроорганизмов  на  пищевые  продукты,  источники  и  пути  проникновения  болезнетворных  микробов  в  организм  человека,  о   пищевых  инфекциях,  заболеваниях, передающихся через   пищу, о  профилактике инфекций; 

  правила   оказания   первой   помощи   при   ожогах,   поражении   электрическим   током, пищевых отравлениях; 

  виды мясного сырья, понятие о пищевой ценности мяса, способы определения качества  мяса, сроки и способы хранения мяса и мясных продуктов; 
   санитарные  условия  первичной  обработки  мяса  и  мясных  продуктов, правила  оттаивания  мороженого  мяса, способы  разделки  мяса  в  зависимости  от  его  сорта  и  кулинарного использования; 

   способы первичной обработки мяса и приготовления мясных полуфабрикатов, условия  и сроки хранения полуфабрикатов из мяса и котлетной массы; 

   правила варки мяса для вторых блюд, способы жаренья мяса и мясных полуфабрикатов,  способы   определения   готовности   блюда;   посуду   и   инвентарь,   применяемые   для  приготовления мясных блюд, принципы подбора гарниров и соусов к мясным блюдам,  требования к качеству готовых блюд, правила подачи готовых блюд к столу; 

   общие сведения о роли кисломолочных продуктов в питании человека, об ассортименте  кисломолочных продуктов, способы заквашивания молока для получения простокваши,  кефира,  технологию  получения  творога  в  домашних  условиях,  кулинарные  блюда  из  творога, технологию их приготовления;

   кухонный   и  столовый   инвентарь, посуду,  природные  источники   воды, способы  обеззараживания воды, разогрева и приготовления пищи в походных условиях; 

   способы  приготовления  пресного  теста,  раскатки  теста,  технологии  приготовления  блюд  из  пресного  теста,  способы  защипки  краев  пельменей,  вареников,  чебуреков,   правила  варки  пельменей,  вареников  и  других  изделий  из  пресного  теста,  способы  определения готовности; 

   общие сведения о пищевой ценности фруктов и ягод, о содержании в них минеральных  веществ,  углеводов,  витаминов,  о  сохранности  этих  веществ  в  процессе  хранения  и  кулинарной обработки, методы определения качества ягод и фруктов, сроки сбора ягод  и фруктов в домашнем хозяйстве; 

   назначение и правила первичной обработки фруктов и ягод, технологию приготовления   пюре, сиропов из ягод и фруктов, горячих и холодных фруктовых супов, желе и муссов; 

   сервировку стола («Сибирские пельмени»); правила поведения в гостях, за столом; 

   технологии  приготовления  варенья,  повидла,  джема,  мармелада,  цукатов,  правила  и  сроки  сбора,  перевозки  и  хранения  плодов  и  ягод  для  варенья,  значение  количества  сахара или сахарного сиропа для сохранности и качества варенья, способы определения  готовности варенья, способы засахаривания ягод и фруктов без стерилизации; 

   санитарно-гигиенические требования к детской комнате; 

   возможности  применения  техники  вязания  крючком  различных  петель  и  узоров,  их  условные обозначения; 

   роль комнатных растений и способы их размещения в интерьере, влияние комнатных  растений  на  микроклимат  помещения,  правила  составления  букета,  искусство  дарить  цветы; 

   основные свойства искусственных волокон и тканей из них, характеристику сложных  переплетений, зависимость свойств тканей от вида переплетения; 

   виды  соединений  деталей  в  узлах  механизмов  и  машин,  их  условные  обозначения  на  кинематических схемах; 

   устройство     качающегося     челнока    универсальной     швейной     машины,     принцип  образования   двухниточного   машинного   стежка,   назначение   и   принцип   получения  зигзагообразной строчки; 

   виды женского легкого платья и бельевых изделий, эксплуатационные, гигиенические и  эстетические  требования  к  бельевым  швейным  изделиям,  правила  измерения  фигуры  человека,   условные   обозначения   мерок   для   построения   чертежа   основы   ночной  сорочки  и  трусов,  особенности  моделирования  плечевых  изделий  на  основе  чертежа  ночной сорочки, способы моделирования купальников; 

   назначение,  конструкцию,  технологию   выполнения   и   условные  графические  обозначения   швов: стачных  (запошивочного,   двойного, накладного  с   закрытыми  срезами)  и  краевых  (окантовочного  с  открытым  и  закрытым  срезами,  окантовочного  тесьмой), технологическую   последовательность  обработки   проймы   и  горловины  подкройной  и  косой  обтачкой,  кружевом,  обработки  ластовицы  и  соединения  ее  с  изделием, обработки застежки планкой, притачивания кулиски; 

   экономную раскладку выкройки на ткани с направленным рисунком, с симметричными и   асимметричными  полосами,   технологическую   последовательность   раскроя   ткани,  правила   подготовки   и   проведения   примерки,   выявление   и  исправление   дефектов  изделия,   способы отделки  и   влажно-тепловой   обработки, требования  к  качеству  готового изделия; 

   правила  ухода  за  бельевыми  изделиями,  применение  швейной  машины  для  ремонта  швейных изделий, способы поднятия петель на трикотажных изделиях; 

   единство стиля костюма, прически, косметики, интерьера; 

   правила    пользования   средствами   косметики;   свойства  естественных   красителей;  правила нанесения и снятия масок, выполнения макияжа;

   условия  труда  и  требования  к  дизайнерам  и  специалистам  по  технологии  обработки   тканей и пищевых продуктов. 

    Учащиеся должны уметь: 

   оказывать  первую  помощь  при  ожогах  и  поражении  электрическим  током,  пищевых  отравлениях; 

   определять  качество  мяса,  оттаивать  мороженое  мясо, приготавливать  полуфабрикаты  из мяса, котлетную и натуральную рубленую массу и полуфабрикаты из нее, выбивать и  формовать  полуфабрикаты  из  котлетной  массы,  готовить  блюда  из  мяса  и  мясных  полуфабрикатов, определять готовность блюд и подавать их к столу; 

   приготавливать   простоквашу,   кефир,   творог   и   другие   кисломолочные   продукты   в  домашних условиях, блюда из творога; 

   рассчитывать   количество   и  состав   продуктов   для   похода,  обеспечивать   сохранность  продуктов,  соблюдать  правила  санитарии  и  гигиены  в  походных  условиях,  готовить  пищу  и  обеззараживать  воду  в  походных  условиях,  соблюдать  меры  противопожарной  безопасности; 

   приготавливать пресное тесто и блюда из него, защипывать края пельменей, вареников,  чебуреков; 

   проводить первичную обработку фруктов и ягод, приготавливать из них пюре, сиропы,  фруктовые супы, желе и муссы; 

   варить  варенье,  повидло,  джем,  мармелад,  цукаты,  определять  готовность  варенья,  перекладывать варенье на хранение; 

   оборудовать детский уголок; 

   выращивать комнатные растения и размещать их; 

   подготавливать  материалы  к  вязанию,  подбирать  крючок  в  зависимости  от  толщины  нити, выполнять раппорт узора по записи; 

   соблюдать правила санитарии, гигиены, безопасной работы в мастерских; 

   применять ткани из искусственных волокон в швейных изделиях; 

   определять виды   соединений   деталей  в  узлах   механизмов  и  машин; читать  кинематические схемы; 

   разбирать  и  собирать  челнок,  закреплять строчку обратным  ходом  швейной  машины,  обметывать срезы деталей и обрабатывать петли зигзагообразной строчкой; 

   работать  с  журналами  мод,  читать  и  строить  чертеж, снимать  и  записывать  мерки, моделировать выбранные фасоны платья и купальника; 

   выполнять машинные швы: стачные (запошивочный, двойной, накладной с закрытыми  срезами)  и  краевые  (окантовочный  с  открытым  и  закрытым  срезами,  окантовочный   тесьмой), обрабатывать пройму и горловину подкройной обтачкой, кружевом, тесьмой, обрабатывать  ластовицу  и  соединять  ее  с  изделием,  обрабатывать  застежку  планкой, притачивать кулиску; 

   выполнять   раскрой   ткани   с   направленным     рисунком,  с  симметричными  и  асимметричными полосами, заготавливать косые обтачки, обрабатывать срезы рукавов,  низа платья и выреза трусов косой обтачкой или тесьмой, обрабатывать край купальника  под резинку, проводить примерку и исправлять дефекты, оценивать качество готового  изделия. 

Способны решать следующие жизненно-практические задачи: 

  вести экологически здоровый образ жизни; 

  использовать  ПЭВМ  для  решения  технологических,  конструкторских,  экономических   задач, как источник информации; 

  планировать и оформлять интерьер комнаты, участка; 

  проводить уборку квартиры;

  ухаживать за   одеждой и обувью; соблюдать гигиену; 

  выражать уважение и заботу к членам семьи; 

  принимать гостей и правильно вести себя в гостях; 

  проектировать  и  изготавливать  полезные  изделия  из  конструкторских  и  поделочных   материалов. 

Типы уроков: 

         урок изучение нового материала -УИНМ

         урок совершенствования знаний, умений и навыков -УСЗУН 

         урок обобщения и систематизации знаний, умений и навыков -УОСЗУН

         бинарный урок -БУ

         урок контроля умений и навыков -УКУН

Календарно – тематическое планирование по технологии для 7 класса в 2015-2016 уч.г.
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	2

2
	Основы материаловедения.  4 ч.

Химические волокна.

Пр.р. «Определение состава тканей и изучение их свойств»
	УИНМ


	Классификация текстильных волокон. Способы получения и свойства химических волокон.
	Материа-ловеде-ние, волокно, вискоза, ацетат, синтетика
	Изучать характеристики различных видов волокон и тканей по коллекциям; исследовать свойства тканей из химических волокон; распознавать виды ткани; проводить сравнительный анализ волокон; оформлять исследования.
	Л. осмысление темы нового материала и основных вопросов, подлежащих усвоению, применение на практике и последующее повторение нового материала.
Р. умеет организовывать своё рабочее место и работу, принимает и сохраняет учебную задачу.
П.  развитие и углубление потребностей и мотивов учебно-познавательной деятельности, слу-шают вопросы учителя, отвечают на вопро​сы учителя, осуществляют оценку технологических свойств сырья, материалов и областей их применения;  
К.  формирование компетенции в общении, включая сознательную ориентацию учащихся на позицию других людей как партнеров в общении и совместной деятельности.

	Пр.р.
	Изучение нового материала

Пр.р


	
	
	1

1

2
	Основы машинове-дения. 8ч.

Правила ТБ при работе на ШМ. Краткие сведения об универсальных и спец. шв. машинах.
Применение зигзагообра-зной строчки.

Прак. Работа

«Аппликация»
	УИНМ


	Организация рабочего места для выполнения машинных работ, ТБ при работе на ШМ. Обметывание срезов, выполнение аппликации. Приспособления к швейной машине.


	Апплика-ция, зигзаго-образная строчка, штопка
	Изучать устройство современной бытовой ШМ, выполнять качественные зигзагообразные  строчки на ткани, произвести машинную штопку на ткани. 
	Л. осмысление темы нового материала и основных вопросов, подлежащих усвоению, применение на практике и последующее повторение нового материала.
Р.  умеет организовывать своё рабочее место и работу, принимает и сохраняет учебную задачу, само-контроль выполнения задания,

взаимоконтроль и внесение корректив в учебно- познавательную деятельность.

П. развитие и углубление потребностей и мотивов учебно-познавательной деятельности, развитие умения получать информацию из рисунка, текста и строить  сообщения в устной форме.

К.  формирование компетенции в общении, включая сознательную ориентацию учащихся на позицию других людей как партнеров в общении и совместной деятельности.
	Опрос, пр.р.
	Изучение нового материала

Пр.р


	
	
	2
2
	Машинные швы. Классификация.
Пр.р. «Изготовление образцов машинных швов».


	УИНМ,

УКУН


	Виды машинных швов. Формирование навыков работы на ШМ.
	Шов, ширина шва
	Выполнять машинные швы соединительные: настрочной,  расстрочной, двойной, запошивочный и краевые: обтачной, окантовочный. 

Овладевать безопасными приемами труда на ШМ.
	Л.  осмысление темы нового материала и основных вопросов, подлежащих усвоению, применение на практике и последующее повторение нового материала.
Р. умеет организовывать своё рабочее место и работу, принимает и сохраняет учебную задачу, само-контроль выполнения задания,

взаимоконтроль и внесение корректив в учебно-познавательную деятельность.
П. развитие и углубление потребностей и мотивов учебно-познавательной деятельности, развитие умения получать информацию из рисунка, текста и строить  сообщения в устной форме.

К.  задаёт вопросы, необходимые для организации собственной деятельности.
	Конт-роль качества,

тест
	Изучение нового материала

Пр.р


	
	
	1
	Конструирование и моделиро-вание плечевого швейного изделия.  6 ч.

Силуэт и стиль в оде-жде. Требования, предъявляемые к одежде.
	УИНМ


	Краткие сведения из истории одежды. Современные направления моды. Народный костюм как основа в построении современных форм одежды.
	Силуэт, стиль,

Плечевые изделия
	Анализировать особенности фигуры человека различных типов. Находить информацию в журналах мод, развивать  творческое мышление,  устную речь.

Выполнять эскизы одежды.
	Л. учебно-познавательный интерес к новому учебному материалу и способам решения новой задачи, развитие эстетического вкуса, творческого мышления.
Р. умеет организовывать своё рабочее место и работу, принимает и сохраняет учебную задачу.
П. усвоение новых способов   умственной деятельности через разные виды получения информации.
К. развивать умение слушать,  самооценку учебной деятельности. 
	Пр.р.
	Изучение нового материала

Пр.р


	
	
	1
	Снятие мерок для построения основы чертежа плечевого изделия с цельнокроенным рукавом.


	УИНМ,

УКУН


	Типовые фигуры и размерные признаки фигуры человека. Особенности строения мужской, женской и детской фигуры. Системы конструирования одежды. Основные точки и линии измерения фигуры человека.
	Мерки, конструирование
	Анализировать особенности фигуры человека различных типов. Снимать мерки с фигуры человека и записывать результаты измерений.
	Л. осмысление темы нового материала и основных вопросов, подлежащих усвоению, применение на практике и последующее повторение нового материала.
Р. умеет организовывать своё рабочее место и работу, принимает и сохраняет учебную задачу, взаимоконтроль и внесение корректив в учебно-познавательную деятельность
П. развитие и углубление потребностей и мотивов учебно-познавательной деятельности, развитие умения получать информацию из рисунка, текста и строить  сообщения в устной форме.

К.  формирование компетенции в общении, включая сознательную ориентацию учащихся на позицию других людей как партнеров в общении и совместной деятельности.
	Пр.р.

тест
	Пр.р


	
	
	2
	Построение основы чертежа плечевого изделия с цельнокроенным рукавом.
	УИНМ


	Прибавки на свободное облегание.
	Прибавки, конструктивные линии,

Масштаб 1:1, 1:4
	Строить чертежи основы плечевого изделия с цельнокроенным рукавом в масштабе 1:4, 1:1. Рассчитывать по формулам отдельные элементы чертежа. 


	Л. осмысление темы нового материала и основных вопросов, подлежащих усвоению, применение на практике, 
Р.  принимает и сохраняет учебную задачу, самоконтроль выполнения задания, внесение корректив в учебно-познавательную деятельность.

П. развитие и углубление потребностей и мотивов учебно-познавательной деятельности, развитие умения получать информацию из рисунка, текста и строить  сообщения в устной форме.

К. задаёт вопросы, необходимые для организации собственной деятельности
	Опрос,

Контроль качества
	Изучение нового материала

Пр.р


	
	
	2
	Моделирование плечевого изделия с цельнокроенным рукавом.
	УИНМ


	Моделирование изменением длины изделия, формы выреза горловины, кокетки. Художественное оформление одежды. Подготовка выкройки к раскрою. Получение выкройки швейного изделия из пакета готовых выкроек или журнала мод (доп.)
	модели-рование модель
	Моделировать выбранный фасон швейного изделия по чертежу его основы. Выполнять эскизные зарисовки, макеты изменения фасона одежды из цв. бумаги. Подготовить выкройку к раскрою.


	Л. закрепление нового материала и основных вопросов, подлежащих усвоению, применение их  на практике.
Р. принимает и сохраняет учебную задачу, самоконтроль выполнения задания, внесение корректив в учебно-познавательную деятель-ность.

П. владение методами  чтения технологической и инструктивной информации; 

К.  оценка и самооценка учебной деятельности.
	Пр.р.
	Изучение нового материала

Пр.р


	
	
	2


	Технология изготов-ления пле-чевого из-делия.14 ч.

Раскрой изделия.

Пр.р. «Раскрой изделия»
	УИНМ


	Последовательность подготовки ткани к раскрою. Правила раскладки выкроек на ткани. Правила раскроя.
	Раскрой

Декати-рованиедетали кроя
	Определять способ подготовки данного вида ткани к раскрою. Выполнять раскладку выкроек на различных тканях.
	Л.  закрепление нового материала и основных вопросов, подлежащих усвоению, применение их  на практике.
Р.  принимает и сохраняет учебную задачу, самоконтроль выполнения задания, внесение корректив в учебно-познавательную деятельность.

П.  владение методами  чтения способами  графического  представления  технической, технологической и инструктивной информации; 

К. оценка и самооценка учебной деятельности
	Пр.р.
	Пр.р


	
	
	2
	Подготовка деталей кроя к обработке.
	УИНМ


	Перенос линий выкройки на детали кроя. Сметывание изделия для первой примерки.
	Дублирование
	 Переводить контурные и контрольные линии выкройки на детали кроя, читать технологическую документацию, подготавливать  изделие к примерке.
	Л. закрепление нового материала и основных вопросов, подлежащих усвоению, применение их  на практике.
Р. принимает и сохраняет учебную задачу, самоконтроль выполнения задания, внесение корректив в учебно-познавательную деятель-ность.

П. владение методами  чтения технологической и инструктивной информации; 

К. оценка и самооценка учебной деятельности.
	Пр.р.
	Пр.р


	
	
	2
	Обработка плечевых швов и нижних срезов рукавов.
	УИНМ


	Правила выполнения технологических операций.
	Вытач-ка,  шов
	Читать технологическую документацию и выполнять образцы поузловой обработки. Овладевать безопасными приемами труда.
	Л. закрепление нового материала и основных вопросов, подлежащих усвоению, применение их  на практике.
Р. принимает и сохраняет учебную задачу, самоконтроль выполнения задания, внесение корректив в учебно-познавательную деятель-ность.

П.  владение методами  чтения технологической и инструктивной информации; 

К. оценка и самооценка учебной деятельности.
	Пр.р.
	Пр.р


	
	
	4
	Обработка горловины
	УИНМ


	Правила выполнения технологических операций.
	Обтачка

Бейка.


	Читать технологическую документацию и выполнять образцы поузловой обработки. Овладевать безопасными приемами труда.
	Л. закрепление нового материала и основных вопросов, подлежащих усвоению, применение их  на практике.
Р. принимает и сохраняет учебную задачу, самоконтроль выполнения задания, внесение корректив в учебно-познавательную деятель-ность, организовывает рабочее место.

П. владение методами  чтения технологической и инструктивной информации; 

К. оценка и самооценка учебной деятельности
	Пр.р.
	Изучение нового материала

Пр.р


	
	
	2

2
	Обработка боковых срезов.

Обработка нижнего среза изделия. Окончательная отделка изделия.
	УИНМ


	Правила выполнения технологических операций.


	Оттягивание.

Окончательная отделка.
	Читать технологическую документацию и выполнять образцы поузловой обработки. Овладевать безопасными приемами труда.
	Л. закрепление нового материала и основных вопросов, подлежащих усвоению, применение их  на практике.
Р. принимает и сохраняет учебную задачу, самоконтроль выполнения задания, внесение корректив в учебно-познавательную деятель-ность, организовывает рабочее место.

П. владение методами  чтения технологической и инструктивной информации; 

К. оценка и самооценка учебной деятельности
	Пр.р.
	Пр.р


	
	
	2

2

2

2
	Технология вязания крючком. 8 ч.  
Правила ТБ при вязании крючком.

Инструменты и материалы.

Основные виды петель.

Пр.р. «Вязание полотна».

Пр.р.» Вязание по кругу»


	УИНМ

БУ

БУ


	Декоративно – прикладное творчество. Виды крючков. Материалы для вязания. Подготовка к работе материалов, бывших в употреблении. Основные виды петель.

Вязание рядами.

Основное кольцо. Способы вязания по кругу.
	Фасонная пряжа, меланжевая пряжа.

Петля поворо-та
	Подбирать крючок и нитки для вязания. Отработать точность движений, координацию и глазомер при выполнении основных петель вязания крючком.


	Л.  закрепление нового материала и основных вопросов, подлежащих усвоению, применение их  на практике.
Р. принимает и сохраняет учебную задачу, самоконтроль выполнения задания, внесение корректив в учебно-познавательную деятельность.
П.  развитие   моторики    и   координации    движений     рук   при   работе   с  ручными  инструментами и выполнении операций; 

К. оценка и самооценка учебной деятельности.
	Пр.р.

Конт-роль качества
	Изучение нового материала

Пр.р


	
	
	1

1

1

3

2
	Творческий проект.  8 ч.

Формулировка проблемы. 

Выполнение эскизов. Выбор оптимального варианта.
Составление технологических карт.
Маркетинговые исследования.

Изготовление изделия. 

Защита проекта.  
	УИНМ,

УОСЗУН,

УКУН


	Учебная проектная деятельность. Последовательность выполнения проекта.

Оценка качества изделия. Защита проекта.
	Проект, проектирование
	Читать технологическую документацию, выполнять  обработку плечевого изделия, стачивать детали и выполнять отделочные работы, овладевать безопасными приемами труда.

Подготовить проектную документацию. Рассказать о процессе проектирования изделия. Оценить качество изделия.
	Л. осмысление темы нового материала и основных вопросов, подлежащих усвоению, применение на практике, готовность к рациональному ведению домашнего хозяйства, развитие эстетического вкуса, логического мышления, творчества.

Р. умеет организовывать своё рабочее место и работу, принимает и сохраняет учебную задачу.
П. развитие и углубление потребностей и мотивов учебно-познавательной деятельности, слушают вопросы учителя, отвечают на вопро​сы учителя, 
К. публичная  защита проекта
	Пр.р.

Выступление
	Изучение нового материала

Пр.р


	
	
	2

2
	Технология ведения дома.  4 ч. 

Роль комнатных растений в жизни человека. 

Уход за комнатными растениями.

Разновидности комнатных растений.

Комнатные растения в интерьере .
	УИНМ,

УКУН

УОСЗУН
	История появления растений в жилище человека. Роль растений в жизни человека. Уход за комнатными растениями.

Разновидности комнатных растений

Одиночные растения. Композиция из горшечных растений. Комнатный садик. Террариум.
	Интерь-ер, 

Теплицаоранже-рея, жарди-ньерка, виды полива, кашпо, горшок, контей-нер
	Пересаживать растения, правильно ухаживать за ними.

Использовать варианты оформления интерьера растениями Самостоятельно добывать знания при работе с учебником. Выполнять эскиз аранжировки интерьера.
	Л. осмысление темы нового материала и основных вопросов, подлежащих усвоению, применение на практике, готовность к рациональному ведению домашнего хозяйства, развитие эстетического вкуса.

Р. умеет организовывать своё рабочее место и работу, принимает и сохраняет учебную задачу.
П. развитие и углубление потребностей и мотивов учебно-познавательной деятельности, слушают вопросы учителя, отвечают на вопро​сы учителя, 
К. овладевать навыками деловых, уважительных, культурных отношений со всеми членами бригады.
	Пр.р.


	Изучение нового материала

Пр.р


	
	
	2
	Электротехнические работы. 2 ч
Электроосветительные приборы, электроприводы.
	УИНМ


	Электроосветительные приборы. Пути экономии электрической энергии. Разновидности ламп, их достоинства и недостатки.     
	
	
	Л. осмысление темы нового материала и основных вопросов, подлежащих усвоению, применение на практике, готовность к рациональному ведению домашнего хозяйства, развитие эстетического вкуса.

Р. умеет организовывать своё рабочее место и работу, принимает и сохраняет учебную задачу.
П. развитие и углубление потребностей и мотивов учебно-познавательной деятельности, слушают вопросы учителя, отвечают на вопро​сы учителя, 
К. овладевать навыками деловых, уважительных, культурных отношений со всеми членами бригады.
	опрос
	Изучение нового материала



	
	
	1

1
	Кулинария 12 ч.

Физиология питания. Правила ТБ при кулинарных работах.

Мясо и мясные продукты. 
	УИНМ

УИНМ,


	Санитарно-гигиенические тре-бования, предъ-являемые к приго-товлению и хране-нию пищи, посуде и кухонному инвентарю. 1-я помощь при пищевом отравлении.

Виды мяса. Признаки доброкачествен-ности мяса.
	Микро-организ-мы, пищевые отравле-ния

Мясо
	Овладевать навыками 

личной гигиены при приготовлении пищи; изучать основы физиологии питания человека; оказывать первую помощь при пищевых отравлениях.

Определять доброкачественность мяса
	Л.учебно-познавательный интерес к новому учебному материалу и способам решения новой задачи, 
Р. умеет организовывать своё рабочее место и работу, принимает и сохраняет учебную задачу.
П.усвоение новых способов   умственной деятельности через разные виды получения информации
К. задаёт вопросы, необходимые для организации собственной деятельности.
	конспект

Пр. работа
	Изучение нового материала

Пр.р


	
	
	2
	Механическая и тепловая обработка мяса.

 Пр.р. «Блюдо из рубленого мяса»
	БУ
	Механическая обработка мяса. Термическое состяние мяса. Ассортимент и кулинарное использование мясных полуфабрикатов. Тепловая обработка мяса.
	Термиче-ское состояние мяса, виды тепловой обработ-ки
	Читать технологическую документацию; соблюдать последовательность приготовления блюд по инструкционной карте; готовить первые блюда из мяса
	Л. осмысление темы нового материала и основных вопросов, подлежащих усвоению, применение на практике и последующее повторение нового материала.
Р. умеет организовывать своё рабочее место и работу, принимает и сохраняет учебную задачу.
П. развитие и углубление потребностей и мотивов учебно-познавательной деятельности, слушают вопросы учителя, отвечают на вопро​сы учителя,  осуществляют актуализацию личного жизненного опыта.
К. формирование компетенции в общении, включая сознательную ориентацию учащихся на позицию других людей как партнеров в общении и совместной деятельности.
	Пр.р.
	Изучение нового материала

Пр.р


	
	
	2
	Кисломолочные продукты и блюда из них.


	УИНМ


	Значение кисломолочных продуктов в питании человека. Ассортимент продуктов.
	Кисло-молочные продукты
	Органолептически оценивать качество кисломолочных продуктов; готовить блюда из творога; соблюдать последовательность приготовления блюд по инструкционной карте.
	Л. осмысление темы нового материала и основных вопросов, подлежащих усвоению, применение на практике и последующее повторение нового материала.
Р. умеет организовывать своё рабочее место и работу, принимает и сохраняет учебную задачу.
П.  развитие и углубление потребностей и мотивов учебно-познавательной деятельности, слушают вопросы учителя, отвечают на вопро​сы учителя,  осуществляют актуализацию личного жизненного опыта.
К.  формирование компетенции в общении, включая сознательную ориентацию учащихся на позицию других людей как партнеров в общении и совместной деятельности.
	Пр.р.
	Изучение нового материала

Пр.р


	
	
	2
	Мучные изделия. 

Приготовление изделий из пресного теста.
	УИНМ


	Инструменты и приспособления для приготовления теста в домашних условиях. Продукты, употребляемые для приготовления пресного теста. Значение изделий из теста в питании человека. 

.
	Мука, виды пресного теста


	Анализировать рецептуру и кулинарное использование пресного теста. Готовить тесто, выпекать. Выбирать оптимальный режим работы электронагревательных приборов. Соблюдать последовательность приготовления блюд по инструкционой карте.


	Л. осмысление темы нового материала и основных вопросов, подлежащих усвоению, применение на практике и последующее повторение нового материала.
Р. умеет организовывать своё рабочее место и работу, принимает и сохраняет учебную задачу.
П. развитие и углубление потребностей и мотивов учебно-познавательной деятельности, слушают вопросы учителя, отвечают на вопро​сы учителя,  осуществляют актуализацию личного жизненного опыта.
К. формирование компетенции в общении, включая сознательную ориентацию учащихся на позицию других людей как партнеров в общении и совместной деятельности.
	Пр.р.
	Изучение нового материала

Пр.р


	
	
	2
	Фрукты и ягоды. 

Сладкие блюда.


	УИНМ,


	Группы фруктов. Субтропические и тропические плоды. Ягоды. Орехоплодные. Хранение фруктов и ягод. Десерты из фруктов и ягод.
	Плоды, ягодные культуры, орехи, желе, муссы, самбук, суфле, крем
	Осваивать приемы механической и тепловой обработки фруктов и ягод; готовить горячее или холодное блюдо из фруктов и ягод; овладевать навыками деловых, уважительных, культурных отношений со всеми членами бригады.
	Л. осмысление темы нового материала и основных вопросов, подлежащих усвоению, применение на практике и последующее повторение нового материала.
Р. умеет организовывать своё рабочее место и работу, принимает и сохраняет учебную задачу.
П. развитие и углубление потребностей и мотивов учебно-познавательной деятельности, слу-шают вопросы учителя, отвечают на вопро​сы учителя, осуществляют актуализацию личного жизненного опыта.
К. формирование компетенции в общении, включая сознательную ориентацию учащихся на позицию других людей как партнеров в общении и совместной деятельности.
	Пр.р.
	Изучение нового материала

Пр.р


	
	
	2
	Заготовка продуктов. Домашнее консервирование. 


	УИНМ, 
УКУН


	Подготовка к консервированию. Консервирование. Пастеризация, стерилизация, укупорка и хранение консервов. Консервирование с помощью сахара. Правила консервирования и сушки плодов.
	Консе-рвирова-ние, компоты, варенье, джем, конфи-тюр, цукаты, марме-лад, су-шка,
	Осваивать приемы консервирования фруктов и ягод; готовить цукаты фруктов; овладевать навыками деловых, уважительных, культурных отношений со всеми членами бригады.
	Л. активизация имевшихся ранее знаний, активное погружение в тему, высказывание различных вариантов решения данной проблемы
Р. умеет организовывать своё рабочее место и работу, принимает и сохраняет учебную задачу.
П. усвоение новых способов   умственной деятельности через разные виды получения информации
К.  продолжение  развития умения  использовать простые речевые средства для передачи своего мнения умение полно и точно выражать свои мысли, участие в коллективном обсуждении проблем и принятии решений
	 работа в группах


	Изучение нового материала

Пр.р


	
	
	2
	Приготовле-ние обеда в походных условиях
	УИНМ
	Расчет количес-тва и состава продуктов для похода, сохран-ность продук-тов. Соблюдение правил сани-тарии и гигие-ны в походных условиях. Кухонный и столовый инвентарь, посуда для приготовления пищи в походных условиях. Природные источники воды. Способы разогрева и приготовления пищи в походных усло-виях. Соблюдение мер противопо-жарной безопасности.
	Правила поведе-ния на природе
	Рассчитывать количество и состав продуктов для похода. Готовить пищу в походных условиях. Соблюдать меры противопожарной безопасности и бережного отношения к природе.
	Л.  осмысление темы нового материала и основных вопросов, подлежащих усвоению, применение на практике и последующее повторение нового материала.
Р. умеет организовывать своё рабочее место и работу, принимает и сохраняет учебную задачу.
П. развитие и углубление потребностей и мотивов учебно-познавательной деятельности, слу-шают вопросы учителя, отвечают на вопро​сы учителя,  осуществляют актуализацию личного жизненного опыта.
К. формирование компетенции в общении, включая сознательную ориентацию учащихся на позицию других людей как партнеров в общении и совместной деятельности.
	работа в группах
	Изучение нового материала

Пр.р


	
	
	2
	Растениеводство 2ч.

Оформление цветочных клумб.
	УИНМ


	
	
	Овладение безопасными приемами труда, специальными знаниями и умениями.
	Л. учебно-познавательный интерес к новому учебному материалу и способам решения новой задачи, 
Р. умеет организовывать своё рабочее место и работу, принимает и сохраняет учебную задачу.
П. усвоение новых способов   умственной деятельности через разные виды получения информации
К. умеет слушать учителя и одноклассников.
	Пр. раб.
	Групповая работа


Материально-техническое и информационное обеспечение по направлению ««ТЕХНОЛОГИИ ВЕДЕНИЯ ДОМА».

   1. Учебно-методическая  литература  по  технологии  (учебники,  тетради,  дидактические  материалы, справочная литература). 

   2.  Технические средства обучения (проектор, ПК). 

   3. Экранно-звуковые средства (видеофильмы, компакт-диски) 

   4.  Печатные пособия (таблицы, раздаточные пособия, альбомы). 

   5. Коллекции (натуральных волокон, искусственных волокон, тканей).

   6. Оборудование  и приспособления (машины швейные,  утюг, доска гладильная,  ножницы, манекен, лента сантиметровая, линейки, резец портновский, иглы швейные,  иглы машинные, наперстки, угольники и тд.). 

   7. Интерактивные  средства  обучения  (учебные  электронные мультимедио издания  на  компакт-дисках). 

   8. Образовательные ресурсы сети Интернет.  
Учебно-методическое обеспечение рабочей  программы для 5-11 классов.
1.Программы средних образовательных учреждений. Трудовое обучение. 1-4 кл. Технология 5-11кл./ Под ред. Симоненко В. Д., Хотунцева Ю. Л. М.: Просвещение, 2008.

2. Стандарты второго поколения. Примерные программы по учебным предметам. Технология 5-9 классы. Проект-М.: Просвещение, 2010.

3. Программы общеобразовательных учреждений. Основы кулинарии.10-11 классы. В.И. Ермакова. 2-е изд. М.: Просвещение,2007.

4. Технология. Программы начального и основного общего образования. Хохлова М.В., Самородский П.С., Синица Н.В., Симоненко В.Д.- М.: Вентата-Граф, 2008.

Учебники:

1.Технология. Обслуживающий труд. Учебник для учащихся 5 класса общеобразовательных учреждений/ Ю.В. Крупская, Н.И. Лебедева, Л.В. Литикова и др. – 4-е изд., перераб./Под ред. В.Д. Симоненко. – М.: Вентана-Графф,2010.

2. Технология. Учебник для учащихся 6 класса общеобразовательных учреждений. Ю.В. Крупская, О.А. Кожина, Н.В. Синица – 3-е изд., перераб./Под ред. В.Д. Симоненко. – М.: Вентана-Графф,2010.

3.Технология. Учебник для учащихся 7 класса общеобразовательных учреждений. Н.В. Синица, О.В. Табарчук, О.А. Кождина. – 3-е изд., перераб./ Под ред. В.Д. Симоненко. – М.: Вентана-Графф,2010.

4.Технология. Учебник для учащихся 8 класса общеобразовательных учреждений. Б.А. Гончаров, Е.В. Елисеева, А.А. Электов. – 2-е изд., перераб./Под ред. В.Д. Симоненко. – М.: Вентана-Графф,2010.

5.Технология. 9 класс: учебник для учащихся ощеобразовательных учреждений.-2-е изд., перераб./А.Н. Богатырев, О.П. Очинин, П.С. Самородский.; под ред. В.Д. Симоненко.-М.: Вентата-Граф, 2010.

6.Технология: базовый уровень: 10-11 классы: учебник для общеобразовательных учреждений/ В.Д. Симоненко, О.П. Очинин, Н.В. Матяш; под ред. В.Д. Симоненко-М.: Вентата-Граф, 2010.
Учебные пособия

1.В.И. Ермакова. Кулинария. М.: Просвещение, 1993.

2.А.Т. Труханова, В.В. Исаев, Е.В. Рейнова. Основы швейного производства. Учебное пособие для учащихся 8-9 классов средней школы. М.: Просвещение, 1989.
Методическое обеспечение

1. Технология.6 класс (девочки): поурочные планы по учебнику под редакцией В.Д. Симоненко/авт-составитель О.В. Павлова, Г.П. Попова. - Волгоград: Учитель, 2008.

2. Технология.7 класс (девочки): поурочные планы по учебнику под редакцией В.Д. Симоненко/авт-составитель О.В. Павлова- Волгоград: Учитель, 2009.

3. Технология.8 класс (девочки): поурочные планы по учебнику под редакцией В.Д. Симоненко/авт-составитель О.В. Павлова - Волгоград: Учитель, 2010..

4. Технология.8 класс (девочки): поурочные планы по учебнику под редакцией В.Д. Симоненко, часть 2./авт-составитель Н.Б. Голондарева.- Волгоград: Учитель, 2006.

5. Технология.9 класс (девушки): поурочные планы по учебнику под редакцией В.Д. Симоненко/авт-составитель О.В. Павлова- Волгоград: Учитель, 2010.

6. Технология. Материалы к урокам раздела «Профессиональное самоопределение» по программе В.Д. Симоненко. 9 класс. Авт.-сост. А.Н. Бобровская. Волгоград: Учитель, 2009.

7. Технология. Предметные недели в школе 5-11 класс. Авт.-сост. Е.Д. Володина, В.Ю. Суслина. Волгоград: Учитель. 2008.

8. Предметные недели в школе. Неделя технологии в начальной и средней школе. Авт.-сост. О.В. Павлова. Волгоград: Учитель, 2009.

9. Технология. Русские традиции при изготовлении различных изделий. Конспекты занятий 6-8 классы. Авт.-сост. И.Г.Норенко. Волгоград: Учитель, 2007.

10. Технология. Проектная деятельность учащихся 5-11 классы. Авт.-сост. Л.Н. Морозова и др. Волгоград: Учитель, 2008.

11. Технология. Практико-ориентированные проекты. 7-11 классы. Авт.-сост В.П. Боровых. Волгоград: Учитель, 2009.

12. Технология. Метод проектов в технологическом образовании школьников. Под ред. И.А. Сасовой. М.: Вентата-Граф, 2003.
Литература для учителя

1.Арефьев И.П. Занимательные уроки технологии для девочек. 5 класс: Пособие для учителей. – М.: Школьная пресса, 2005. – 80с.

2.Арефьев И.П. Занимательные уроки технологии для девочек. 6 класс: Пособие для учителей. – М.: Школьная пресса, 2005. – 48с.

3.Арефьев И.П. Занимательные уроки технологии для девочек. 7 класс: Пособие для учителей. – М.: Школьная пресса, 2005. – 64с.

4.Маркуцкая С.Э. Технология: обслуживающий труд. Тесты 5-7 кл./Маркуцкая С.Э. – М.: Изд-во «Экзамен», 2006. – 128с.

5.Маркуцкая С.Э. Технология в схемах, таблицах, рисунках. «Обслуживающий труд» 5-9 классы (к любому учебнику). М.: Изд-во «Экзамен», 2008. 

6.Методические рекомендации по курсу «Теория и методика обучения технологии и предпринимательству» (Занимательный материал для уроков технологии). Авт.-сост. О.Ю. Перцева, Е.А. Малиновская. Иркутск, 2003.

