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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
Данная программа предназначена для преподавания технологии в 5-х классах для детей с ЗПР ( 7.2).

Исходными документами для составления программы являются:

· федеральный государственный образовательный стандарт основного общего образования, утверждённый приказом Министерства образования и науки Российской Федерации №1897 от 17.12.2010 г.;

· приказ Министерства образования и науки РФ от 29 декабря 2014 г. № 1644 «О внесении изменений в приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 декабря 2010 г. № 1897 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта основного общего образования»;

· приказ Министерства образования и науки РФ от 31.12.2015 г. № 1577 «О внесении изменений в федеральный государственный образовательный стандарт основного общего образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки РФ от 17 декабря 2010 г. № 1897»;

· адаптированная основная образовательная программа основного общего образования для детей с ОВЗ  МБОУ  Бошинская  СОШ;

· рабочая программа Технология 5 – 8 классы, авторы: Е.Ю. Зеленецкая,  О.А. Кожина (М.: Дрофа, 2014);

· приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 31 марта 2014 г. № 253 «Об утверждении федерального перечня учебников, рекомендуемых к использованию при реализации имеющих государственную аккредитацию образовательных программ начального общего, основного общего, среднего общего образования»;

· Положение  об адаптированных  рабочих программах,
· 
Программа рассчитана на 70 часов (2 часа в неделю). 

Как известно, познавательный интерес у обучающихся с ЗПР формируется с трудом. Они легко отвлекаются, их внимание неустойчиво, они быстро утомляются. Эти недостатки, как правило, особенно заметны при изучении теоретического материала, а также при выполнении сложной практической работы или в процессе первоначального знакомства с приёмами работы. Поэтому следует определять дозировку практических нагрузок, объём учебного материала, необходимого для усвоения на данном занятии, предусматривать смену различных видов деятельности обучающихся, чтобы предотвратить утомляемость. Важным требованием к содержанию уроков с коррекционно-развивающей направленностью является: доступность для обучающихся того или иного вида деятельности по физическим нагрузкам, темпу работы, общему воздействию на физическое состояние.

Изменения и дополнения, внесенные в авторскую программу.

	№ п\п
	Изменения, внесенные в примерную или авторскую программы
	Обоснование изменений

	1
	Введен раздел «Основы производства» за счет уменьшения раздела «Создание изделий из текстильных материалов» в объеме 2 часов
	Для выполнения требований Федерального государственного образовательного стандарта основного общего образования в соответствии с ООП ООО

	2
	Введен раздел «Общая технология» за счет уменьшения раздела «Творческая проектная деятельность» в объеме 2 часов
	Для выполнения требований Федерального государственного образовательного стандарта основного общего образования в соответствии с ООП ООО


Используемый УМК:

1. Рабочая программа Технология. 5–8 классы / авт.-сост. Е.Ю. Зеленецкая, О.А. Кожина. – М.: Дрофа, 2014).
2. О.А. Кожина, Е.Н. Кудакова, С.Э. Маркуцкая. Технология ведения дома. Обслуживающий труд. Учебник для обучающихся 5 класса. – М.: «Дрофа», 2014. 

3. Рабочая тетрадь по технологии.
ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРЕДМЕТА В 5 КЛАССЕ

ПРЕДМЕТНЫЕ

По завершении учебного года обучающийся:

· характеризует рекламу как средство формирования потребностей;

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

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

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

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

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

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

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

· осуществляет сборку моделей с помощью образовательного конструктора по инструкции;

· осуществляет выбор товара в модельной ситуации;

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

· конструирует модель по заданному прототипу;

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

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

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

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

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

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

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

ЛИЧНОСТНЫЕ
· Российская гражданская идентичность (патриотизм, уважение к Отечеству, к прошлому и настоящему многонационального народа России,  чувство ответственности и долга перед Родиной, идентификация себя в качестве гражданина России, субъективная значимость использования русского языка и языков народов России, осознание и ощущение личностной сопричастности судьбе российского народа). Осознание этнической принадлежности, знание истории, языка, культуры своего народа, своего края, основ культурного наследия народов России и человечества (идентичность человека с российской многонациональной культурой, сопричастность истории народов и государств, находившихся на территории современной России); интериоризация гуманистических, демократических и традиционных ценностей многонационального российского общества. Осознанное, уважительное и доброжелательное отношение к истории, культуре, религии, традициям, языкам, ценностям народов России и народов мира.

· Готовность и способность обучающихся к саморазвитию и самообразованию на основе мотивации к обучению и познанию; готовность и способность к осознанному выбору и построению дальнейшей индивидуальной траектории образования на базе ориентировки в мире профессий и профессиональных предпочтений, с учётом устойчивых познавательных интересов.

· Развитое моральное сознание и компетентность в решении моральных проблем на основе личностного выбора, формирование нравственных чувств и нравственного поведения, осознанного и ответственного отношения к собственным поступкам (способность к нравственному самосовершенствованию; веротерпимость, уважительное отношение к религиозным чувствам, взглядам людей или их отсутствию; знание основных норм морали, нравственных, духовных идеалов, хранимых в культурных традициях народов России, готовность на их основе к сознательному самоограничению в поступках, поведении, расточительном потребительстве; сформированность представлений об основах светской этики, культуры традиционных религий, их роли в развитии культуры и истории России и человечества, в становлении гражданского общества и российской государственности; понимание значения нравственности, веры и религии в жизни человека, семьи и общества). Сформированность ответственного отношения к учению; уважительного отношения к труду, наличие опыта участия в социально значимом труде. Осознание значения семьи в жизни человека и общества, принятие ценности семейной жизни, уважительное и заботливое отношение к членам своей семьи.

· Сформированность целостного мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и общественной практики, учитывающего социальное, культурное, языковое, духовное многообразие современного мира.

· Осознанное, уважительное и доброжелательное отношение к другому человеку, его мнению, мировоззрению, культуре, языку, вере, гражданской позиции. Готовность и способность вести диалог с другими людьми и достигать в нём взаимопонимания (идентификация себя как полноправного субъекта общения, готовность к конструированию образа партнёра по диалогу, готовность к конструированию образа допустимых способов диалога, готовность к конструированию процесса диалога как конвенционирования интересов, процедур, готовность и способность к ведению переговоров). 

· Освоенность социальных норм, правил поведения, ролей и форм социальной жизни в группах и сообществах. Участие в школьном самоуправлении и общественной жизни в пределах возрастных компетенций с учётом региональных, этнокультурных, социальных и экономических особенностей (формирование готовности к участию в процессе упорядочения социальных связей и отношений, в которые включены и которые формируют сами обучающиеся; включённость в непосредственное гражданское участие, готовность участвовать в жизнедеятельности подросткового общественного объединения, продуктивно взаимодействующего с социальной средой и социальными институтами; идентификация себя в качестве субъекта социальных преобразований, освоение компетентностей в сфере организаторской деятельности; интериоризация ценностей созидательного отношения к окружающей действительности, ценностей социального творчества, ценности продуктивной организации совместной деятельности, самореализации в группе и организации, ценности «другого» как равноправного партнёра, формирование компетенций анализа, проектирования, организации деятельности, рефлексии изменений, способов взаимовыгодного сотрудничества, способов реализации собственного лидерского потенциала).

· Сформированность ценности здорового и безопасного образа жизни; интериоризация правил индивидуального и коллективного безопасного поведения в чрезвычайных ситуациях, угрожающих жизни и здоровью людей, правил поведения на транспорте и на дорогах.

· Развитость эстетического сознания через освоение художественного наследия народов России и мира, творческой деятельности эстетического характера (способность понимать художественные произведения, отражающие разные этнокультурные традиции; сформированность основ художественной культуры обучающихся как части их общей духовной культуры, как особого способа познания жизни и средства организации общения; эстетическое, эмоционально-ценностное видение окружающего мира; способность к эмоционально-ценностному освоению мира, самовыражению и ориентации в художественном и нравственном пространстве культуры; уважение к истории культуры своего Отечества, выраженной в том числе в понимании красоты человека; потребность в общении с художественными произведениями, сформированность активного отношения к традициям художественной культуры как смысловой, эстетической и личностно-значимой ценности).

· Сформированность основ экологической культуры, соответствующей современному уровню экологического мышления, наличие опыта экологически ориентированной рефлексивно-оценочной и практической деятельности в жизненных ситуациях (готовность к исследованию природы, к занятиям сельскохозяйственным трудом, к художественно-эстетическому отражению природы, к занятиям туризмом, в том числе экотуризмом, к осуществлению природоохранной деятельности).

МЕТАПРЕДМЕТНЫЕ

Регулятивные УУД

Обучающиеся научатся:

·  анализировать существующие образовательные результаты;

· ставить цель деятельности на основе определённой проблемы;

· формулировать учебные задачи как шаги достижения поставленной цели деятельности с направляющей помощью учителя;

· предвосхищать конечный результат с  направляющей помощью учителя;

· с активной помощью учителя определять потенциальные затруднения при решении учебной и познавательной задачи и  с направляющей помощью учителя выбирать из предложенных вариантов средства для их устранения;

· определять необходимые действие(я) в соответствии с учебной и познавательной задачей и с направляющей помощью учителя составлять алгоритм их выполнения;

· составлять план решения проблемы (выполнения проекта, проведения исследования) с активной помощью учителя;

· описывать свой опыт, оформляя его для передачи другим людям в виде алгоритма решения практических задач определенного класса с направляющей помощью учителя;

· планировать свою индивидуальную образовательную траекторию с дозированной помощью учителя;

· осуществлять самоконтроль своей деятельности в рамках предложенных условий и требований с направляющей помощью учителя;

· оценивать свою деятельность,   аргументируя с направляющей помощью учителя причины достижения или отсутствия планируемого результата;

· устанавливать связь между полученными характеристиками продукта и характеристиками процесса деятельности с активной помощью учителя;

· сверять свои действия с целью с  направляющей помощью учителя;

· соотносить реальные и планируемые результаты индивидуальной образовательной деятельности и с направляющей помощью учителя делать выводы;

· находить достаточные средства для выполнения учебных действий в изменяющейся ситуации  с направляющей помощью учителя;

· работая по своему плану, вносить коррективы в текущую деятельность на основе анализа изменений ситуации для получения запланированных характеристик продукта/результата с активной помощью учителя;

· по завершении деятельности предлагать изменение характеристик процесса для получения улучшенных характеристик продукта с активной помощью учителя;

· при необходимости исправлять ошибки с направляющей помощью учителя;

· отбирать инструменты для оценивания своей деятельности с  активной помощью учителя;

· определять критерии планируемых результатов и критерии оценки своей учебной деятельности с активной помощью учителя;

· с дозированной помощью учителя пользоваться выработанными критериями оценки и самооценки, исходя из цели;

· оценивать продукт своей деятельности по заданным критериям в соответствии с целью деятельности;

· фиксировать динамику собственных образовательных результатов с дозированной помощью учителя;

· принимать решение в учебной ситуации и нести за него ответственность;

· определять причины своего успеха или неуспеха и с направляющей помощью учителя находить способы выхода из ситуации неуспеха;

· знать приёмы регуляции психофизиологических/эмоциональных состояний для достижения эффекта успокоения (устранения эмоциональной напряженности), эффекта восстановления (ослабления проявлений утомления), эффекта активизации (повышения психофизиологической реактивности) и стараться их применять, при необходимости с направляющей помощью учителя.

Познавательные УУД:

Обучающиеся научатся:

· подбирать слова, соподчинённые ключевому слову, определяющие его признаки и свойства с дозированной помощью учителя;

· выделять общий признак двух предметов или явлений;

· выделять явление из общего ряда других явлений с направляющей помощью учителя;

· объединять предметы и явления в группы по определённым признакам, сравнивать, классифицировать и обобщать факты и явления с  направляющей помощью учителя;

· выстраивать логическую цепочку, состоящую из ключевого слова и соподчинённых ему слов с  направляющей помощью учителя;

· определять обстоятельства, которые предшествовали возникновению связи между явлениями с  направляющей помощью учителя;

· строить рассуждение от общих закономерностей к частным явлениям и от частных явлений к общим закономерностям с активной помощью учителя;

· строить рассуждение на основе сравнения предметов и явлений, выделяя при этом общие признаки  с активной помощью учителя;

· делать вывод на основе критического анализа разных точек зрения с активной помощью учителя;

· строить  прямое доказательство с активной помощью учителя;

· формулировать гипотезы с активной помощью учителя;

· выявлять и называть возможные/наиболее вероятные причины, возможные последствия заданной причины с активной помощью учителя;

· излагать полученную информацию, интерпретируя её в контексте решаемой задачи с направляющей помощью учителя;

· объяснять явления, процессы, связи и отношения, выявляемые в ходе познавательной и исследовательской деятельности с направляющей помощью учителя;

· осуществлять выбор наиболее эффективных способов решения учебных и познавательных задач с направляющей помощью учителя;

· определять/находить из предложенных вариантов условия для выполнения учебной и познавательной задачи  с   направляющей помощью учителя;

· выбирать из предложенных вариантов средства/ресурсы для решения задачи/достижения цели с направляющей помощью учителя;

· отбирать критерии правильности (корректности) выполнения учебной задачи с направляющей помощью учителя;

· анализировать применение соответствующего инструментария для выполнения учебной задачи с направляющей помощью учителя;

· обосновывать достижимость цели выбранным способом на основе оценки своих внутренних ресурсов с активной помощью учителя;

· ретроспективно определять, какие действия по решению учебной задачи привели к получению имеющегося продукта учебной деятельности с активной помощью учителя;

· анализировать/рефлексировать опыт разработки и реализации учебного проекта  исследования (теоретического, эмпирического) на основе предложенной проблемной ситуации, поставленной цели и/или заданных критериев оценки продукта/результата  с активной помощью  учителя;

· идентифицировать собственные проблемы;

· выдвигать версии решения проблемы с направляющей помощью учителя;

· обозначать символом и знаком предмет;

· определять логические связи между предметами и/или явлениями, обозначать данные логические связи с помощью знаков в схеме  с активной помощью учителя;

· создавать абстрактный или реальный образ предмета и/или явления  с активной помощью  учителя;

· строить модель/схему на основе условий задачи и/или способа её решения  с активной помощью учителя;

· создавать вербальные, вещественные и информационные модели с выделением существенных характеристик объекта для определения способа решения задачи в соответствии с ситуацией  с активной помощью  учителя;

· преобразовывать модели с целью выявления общих законов, определяющих данную предметную область  с активной помощью учителя;

· переводить информацию из графического или формализованного (символьного) представления в текстовое с активной помощью учителя;

· строить схему; 

· вербализовать эмоциональное впечатление, оказанное на него источником;

· находить в тексте требуемую информацию (в соответствии с целями своей деятельности)  с направляющей помощью учителя;

· ориентироваться в содержании текста, понимать целостный смысл текста, структурировать текст  с  направляющей помощью учителя;

· устанавливать взаимосвязь описанных в тексте событий, явлений, процессов  с  направляющей помощью учителя;

· резюмировать главную идею текста  с  направляющей помощью учителя;

· преобразовывать текст, «переводя» его в другую модальность  с активной помощью учителя;

· критически оценивать содержание текста  с активной помощью учителя;

· определять необходимые ключевые поисковые слова и запросы с дозированной помощью учителя;

· осуществлять взаимодействие с электронными поисковыми системами, словарями  с направляющей помощью учителя;

· формировать выборку из поисковых источников для объективизации результатов поиска с дозированной помощью учителя;

· соотносить полученные результаты поиска со своей деятельностью с дозированной помощью учителя.

Коммуникативные УУД:

Обучающиеся научатся:

· определять возможные роли в совместной деятельности с дозированной помощью учителя

· играть определённую роль в совместной деятельности с дозированной помощью учителя;

· определять свои действия и действия партнёра, которые способствовали или препятствовали продуктивной коммуникации с дозированной помощью учителя;

· строить позитивные отношения в процессе учебной и познавательной деятельности;

· корректно высказывать свою точку зрения, в дискуссии выдвигать аргументы;

· организовывать учебное взаимодействие в группе (определять общие цели, распределять роли, договариваться друг с другом и т.д.) с дозированной помощью учителя; 

· принимать позицию собеседника;

· выделять общую точку зрения в дискуссии с активной помощью учителя;

· договариваться о правилах и вопросах для обсуждения в соответствии с поставленной перед группой задачей с активной помощью учителя;

· критически относиться к собственному мнению, признавать ошибочность своего мнения (если оно таково);

· предлагать альтернативное решение в конфликтной ситуации;

· устранять в рамках диалога разрывы в коммуникации, обусловленные непониманием/неприятием со стороны собеседника задачи, формы или содержания диалога с дозированной помощью учителя;

· определять задачу коммуникации и в соответствии с ней отбирать речевые средства с дозированной помощью учителя;

· использовать речевые средства в процессе коммуникации с другими людьми (диалог в паре, в малой группе и т.д.) с дозированной помощью учителя;

· представлять в устной или письменной форме план собственной деятельности с направляющей помощью учителя;

· знать нормы публичной речи,  соблюдать регламент в монологе и дискуссии в соответствии с коммуникативной задачей с активной помощью учителя;

· высказывать мнение (суждение) и интересоваться мнением партнёра в рамках диалога;

· принимать решение в ходе диалога и согласовывать его с собеседником с дозированной помощью учителя;

· создавать письменные «клишированные» тексты с использованием необходимых речевых средств с активной помощью учителя;

· использовать невербальные средства или наглядные материалы, подготовленные/отобранные под руководством учителя;

· делать оценочный вывод о достижении цели коммуникации непосредственно после завершения коммуникативного контакта с направляющей помощью учителя;

· определять своё отношение к природной среде;

· анализировать влияние экологических факторов на среду обитания живых организмов с  дозированной помощью учителя;

· проводить причинный анализ экологических ситуаций с дозированной помощью учителя;

· прогнозировать изменения ситуации при смене действия одного фактора на действие другого фактора  с направляющей помощью учителя;

· в сотрудничестве с учителем и сверстниками распространять экологические знания и участвовать в практических делах по защите окружающей среды;

· выражать своё отношение к природе через рисунки, с направляющей помощью учителя через сочинения, модели, проектные работы;

· целенаправленно искать и использовать информационные ресурсы, необходимые для решения учебных и практических задач с помощью средств ИКТ  с направляющей помощью учителя;

· выбирать адекватную информационную модель для передачи своих мыслей средствами естественных и формальных языков в соответствии с условиями коммуникации  с активной помощью учителя;

· выделять информационный аспект задачи, оперировать данными, использовать модель решения задачи   с активной помощью учителя;

· использовать компьютерные технологии (включая выбор адекватных задаче инструментальных программно-аппаратных средств и сервисов) для решения информационных и коммуникационных учебных задач, в том числе: вычисление, написание писем, сочинений, докладов, рефератов, создание презентаций и др.  с направляющей  помощью учителя;

· использовать информацию с учётом этических и правовых норм с дозированной помощью учителя;

· создавать определённые учителем информационные ресурсы, соблюдать под руководством учителя информационную гигиену и правила информационной безопасности.
СОДЕРЖАНИЕ 
Раздел 1. Основы производства( 2 часа)

    Тема 1. Введение. Естественная и искусственная окружающая среда (техносфера). Производство и труд как его основа. Современные средства труда.
    Теоретические сведения. Введение в курс «Технологии». Техносфера как среда обитания человека. Потребительские блага и их производство. Технологический процесс, его параметры, сырье, ресурсы, результат. Виды ресурсов. Способы получения ресурсов. Взаимозаменяемость ресурсов. Ограниченность ресурсов. Развитие потребностей и развитие технологий. Цикл жизни технологии. Материальные технологии, информационные технологии, социальные технологии.
     Раздел 2. Общая технология ( 2 часа)  

     Тема1. Сущность технологии в производстве. Виды технологий. Характеристика технологии и технологическая документация
     Теоретические сведения. Потребности и технологии. Потребности. Иерархия потребностей. Общественные потребности. Потребности и цели. Понятие технологии. Сущность технологии в производстве потребительских благ. Виды технологий по сферам производства. Технология в контексте производства. Производственные технологии. Промышленные технологии. Технологии сельского хозяйства. Побочные эффекты реализации технологического процесса.

     Раздел 3. Творческая проектная деятельность (2 часа)
Тема 1. Творческая проектная деятельность.

Теоретические сведения.  Понятие о творческой проектной деятельности, индивидуальных и коллективных творческих проектах. Порядок выбора темы проекта. Определение темы, задач проекта. Разработка «звездочки обдумывания».
Реклама. Виды рекламы. Социальная реклама. Принципы организации рекламы. Способы воздействия рекламы на потребителя и его потребности. Рекламная индустрия Ярославской области
Практическая работа:  «Разработка эскиза рекламы проектного изделия».

Раздел 4. Кулинария (20 часов)

Тема 2. Физиология питания (2 часа)

Теоретические сведения. Понятие о процессе пищеварения и усвояемости пищи. Условия, способствующие лучшему пищеварению. Общие сведения о питательных веществах.

Современные данные о роли витаминов, минеральных солей и микроэлементов в обмене веществ, их содержание в пищевых продуктах; суточная потребность в витаминах, солях и микроэлементах.

Практическая работа: «Составление меню, отвечающего здоровому образу жизни».

Тема 3. Санитария и гигиена (2 часа)

Теоретические сведения.  Общие правила безопасных приемов труда, санитарии и гигиены. Санитарные требования к помещению кухни столовой, к посуде и кухонному инвентарю. Соблюдение санитарных правил и личной гигиены при кулинарной обработке продуктов для сохранения их качества и предупреждения пищевых отравлений.
Правила мытья посуды. Применение моющих и дезинфицирующих средств для мытья посуды.

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

Практическая работа: «Определение безопасных для здоровья моющих средств для посуды и кабинета».

Тема 4. Интерьер кухни, столовой (4 часа)
Теоретические сведения. Краткие сведения из истории архитектуры и интерьера. Национальные традиции, связь архитектуры с природой. Интерьер жилых помещений и их комфортность. Современные стили в интерьере.

Рациональное размещение оборудования кухни и уход за ним. Создание интерьера кухни с учетом запросов и потребностей семьи и санитарно-гигиенических требований. Разделение кухни на зону для приготовления пищи и зону соловой. Отделка интерьера тканями, росписью, резьбой по дереву. Декоративное украшение кухни изделиями собственного изготовления.

Практические работы: 

1) выполнение эскиза интерьера кухни.

2) Выполнение эскизов прихваток, полотенец и др.

Тема 5. Сервировка стола (2 часа)

Теоретические сведения. Составление меню на завтрак. Оформление готовых блюд и правила их подачи к столу. Правила подачи горячих напитков. Столовые приборы и правила пользования ими. Способы складывания салфеток. Эстетическое оформление стола. Правила поведения за столом.

Практические работы:

1) Выполнение эскизов художественного украшения стола к завтраку.

2) Складывание тканевых и бумажных салфеток различными способами.

Тема 6. Бутерброды, горячие напитки (2 часа)

Теоретические сведения. Бутерброды. Продукты, используемые для приготовления бутербродов. Значение хлеба в питании человека. Способы обработки продуктов для приготовления бутербродов. Способы нарезки продуктов для бутербродов, инструменты и приспособления для нарезки. Использование обрезков. Толщина хлеба в бутербродах.

Виды бутербродов: открытые, ассорти на хлебе, закрытые (дорожные, сандвичи), закусочные (канапе). Особенности технологии приготовления разных видов бутербродов. Дополнительные продукты для украшения открытых  бутербродов. Сочетание по вкусу и цвету продуктов в бутербродах ассорти на хлебе.
Требования к качеству готовых бутербродов. Условия и сроки хранения бутербродов и подача их к столу.

Горячие напитки. Виды горячих напитков (чай, кофе, какао). Сорта чая, их вкусовые достоинства. Способы заваривания чая и трав. Сорта кофе. Кофе молотый и в зернах. Устройства для размола зерен кофе. Технология приготовления кофе. Кофеварки.

Правила хранения чая, кофе, какао. Требования к качеству готовых напитков.

Практическая работа: Приготовление бутербродов и горячих напитков к завтраку.

Тема 7. Блюда из яиц (2 часа)

Теоретические сведения. Значение яиц в питании человека. Использование яиц в кулинарии. Строение яйца. Способы определения свежести яиц. Способы длительного хранения яиц. Технология приготовления блюд из яиц. Приспособления и оборудование для взбивания и приготовления блюд из яиц. Способы определения готовности блюд из яиц. Оформление готовых блюд.

Практическая работа: Приготовление блюда из яиц.

Тема 8. Блюда из овощей (4 часа)

Теоретические сведения. Понятие о пищевой ценности овощей. Виды овощей, используемых в кулинарии.

Содержание в овощах минеральных веществ, белков, жиров, углеводов, витаминов. Сохранность этих веществ в пищевых продуктах в процессе хранения и кулинарной обработки. Содержание влаги в продуктах.  Ее влияние на качество и сохранность продуктов.

Свежемороженые овощи. Условия и сроки их хранения, способы кулинарного использования.

Механическая обработка овощей. Санитарные условия механической обработки овощей. Назначение и правила механической обработки овощей (сортировка, мойка, очистка, промывание, нарезка).

Способы и формы нарезки. Назначение и кулинарное использование различных форм нарезки овощей. Инструменты и приспособления для нарезки овощей. Правила обработки, обеспечивающие сохранение цвета овощей и содержания в них витаминов.

Приготовление блюд из свежих овощей. Виды салатов. Использование салатов в качестве самостоятельных блюд и дополнительных гарниров к мясным и рыбным блюдам. Технология приготовления салатов из свежих овощей. Заправка овощных салатов растительным маслом, столовым уксусом, майонезом, сметаной.

Оформление салатов продуктами, входящими в состав салатов и имеющими яркую окраску (помидоры, перец, огурцы, редис, морковь), и листьями зелени.

Приготовление блюд из вареных овощей. Значение и виды тепловой обработки продуктов ( варка, жаренье, тушение, припускание,  запекание). Вспомогательные приемы тепловой обработки ( пассерование, бланширование). Способы варки овощей (в воде, на пару, при повышенном давлении, при пониженной температуре, в молоке, в растительных соках и др.). Преимущества и недостатки различных способов варки. Оборудование, посуда, инвентарь для варки овощей.
Время варки овощей. Способы определения готовности. Охлаждение овощей после варки или припускания. Изменение содержания витаминов и минеральных веществ в зависимости от условий кулинарной обработки. Технология приготовления блюд из отварных овощей. Принципы подбора овощных гарниров к мясу, рыбе. Требования к качеству и оформлению готовых блюд.

Практические работы:

1) Определение доброкачественности овощей по внешнему виду.

2) Определение количества нитратов в овощах при помощи индикаторов.

3) Приготовление салата из сырых овощей.
4) Приготовление одного блюда из вареных овощей.

Тема 9. Заготовка продуктов (2 часа)

Теоретические сведения. Роль продовольственных запасов в экономном ведении домашнего хозяйства. Способы приготовления домашних запасов. Хранение запасов из свежих овощей, фруктов, ягод. Температура и влажность в хранилище овощей и фруктов.

Правила сбора ягод, овощей и фруктов для закладки на хранение. Сбор и заготовка ягод, грибов, лекарственных трав. Сушка фруктов, ягод, овощей, зелени, грибов. Условия и сроки хранения сушеных продуктов.

Замораживание овощей и фруктов. Использование домашнего холодильника для замораживания и хранения овощей и фруктов.

Практические работы:

1) Закладка яблок на хранение.

2) Замораживание ягод, фруктов, овощей и зелени в домашнем холодильнике

Раздел 2. Создание изделий из текстильных и поделочных материалов (38 часов)
Тема 1. Элементы материаловедения (4 часа)

Теоретические сведения. Классификация текстильных волокон. Натуральные растительные волокна. Изготовление нитей и тканей в условиях прядильного и ткацкого производства и в домашних условиях. Основная и уточная нити, кромка и ширина ткани. Полотняное переплетение. Лицевая и изнаночная стороны ткани. Свойства тканей из натуральных растительных волокон. Краткие сведения об ассортименте хлопчатобумажных и льняных тканей. Материалы, применяемые в декоративно-прикладном искусстве.

Практические работы: 

1) Изучение свойств нитей основы и утка.

2) Определение направления долевой нити в ткани.

3) Определение лицевой и изнаночной сторон ткани.
4) Выполнение образца полотняного переплетения.

Тема 2. Элементы машиноведения (6 часов)

Теоретические сведения. Виды передач вращательного движения. Виды машин, применяемых в швейной промышленности. Бытовая универсальная швейная машина, ее технические характеристики. Назначение основных узлов. Виды приводов швейной машины, их устройство, преимущества и недостатки.

Организация рабочего места для работы на швейной машине. Правила подготовки универсальной бытовой швейной машины к работе, заправка верхней и нижней нитей, выполнение машинных строчек, регулировка длины стежка. Правила безопасного труда при работе на швейной машине.

Практические работы:

1) Намотка нитки на шпульку.

2) Заправка верхней и нижней нитей.

3) Выполнение машинных строчек на ткани по намеченным линиям.

Тема 3. Ручные и машинные швы (4 часа)

Теоретические сведения. Прямые стежки. Строчки, выполняемые прямыми стежками: сметочная, заметочная, копировальная, строчки для образования сборок. Шов, строчка, стежок, длина стежка, ширина шва.

Правила безопасной работы с колющим и режущим инструментом.

Конструкция машинных швов, их условные графические обозначения. Длина стежка, ширина шва. Назначение и технология выполнения соединительных, краевых и отделочных швов. Зависимость ширины шва от свойств материалов, от модели изделия. Способы распускания швов.

Практические работы:
1. Выполнение ручных стежков, строчек и швов.

2. Выполнение машинных швов.

Тема 4. Влажно – тепловая обработка изделия (2 часа)

Теоретические сведения. Приемы влажно-тепловой обработки и ее значение при изготовлении швейных изделий. Оборудование рабочего места для влажно-тепловой обработки.

Практическая работа: Контроль качества изделия.

Тема 5. Конструирование и моделирование рабочей одежды (фартука) (6 часов)

Теоретические сведения. Виды фартуков. Фартуки в национальном костюме. Общие правила построения и оформления чертежей швейных изделий. Типы линий в системе ЕСКД. Правила пользования чертежными инструментами и принадлежностями. Понятие о масштабе, чертеже, эскизе. Фигура человека и ее измерение. Правила снятия мерок, необходимых для построения чертежа фартука. Построение чертежа фартука в масштабе 1:4 и в натуральную величину по своим меркам.

Моделирование фартука (форма, симметрия, ассиметрия, цвет, контраст, фактура материала, отделка). Подготовка выкройки к раскрою.

Практические работы:

1) Снятие мерок и запись результатов измерений.

2) Построение чертежа фартука в масштабе 1:4 и в натуральную величину по своим меркам.

3) Моделирование фартука выбранного фасона.

Тема 6. Технология изготовления рабочей одежды (фартука) (10 часов)
Теоретические сведения. Конструкция машинного шва. Длина стежка, ширина шва. Назначение и конструкция соединительных и краевых швов, их условные графические обозначения и технология выполнения.

Подготовка ткани к раскрою. Способы рациональной раскладки выкройки в зависимости от ширины ткани. Обмеловка и раскрой  ткани. Способы переноса контурных и контрольных линий выкройки на ткань. Обработка нагрудника и нижней части фартука швом в подгибку с закрытым срезом или тесьмой. Обработка накладных карманов, пояса и бретелей. Сборка изделия. Художественная отделка изделия.

Влажно-тепловая обработка и ее значение при изготовлении швейных изделий. Особенности влажно-тепловой обработки тканей из растительных волокон. Контроль и оценка качества готового изделия.

Практические работы:

1) Раскладка выкройки фартука и головного убора и раскрой ткани.

2) Прокладывание контурных и контрольных линий и точек на деталях кроя.

3) Обработка деталей кроя.

4) Соединение деталей изделия машинными швами.

Отделка и влажно-тепловая обработка изделия.

Тема 7.  Рукоделие.  (6 часов)
Теоретические сведения. Вышивка. Традиционные виды рукоделия и декоративно-прикладного творчества.

Применение вышивки в народном и современном костюме. Знакомство с видами вышивки. Композиция ритм, орнамент, раппорт в вышивке.  Определение места и размера узора на изделии.  Холодные, теплые, хроматические и ахроматические цвета. Цветовые контрасты.

Организация рабочего места для ручного шитья. Способы перевода рисунка на ткань, увеличения и уменьшения рисунка. Правила заправки изделия в пяльцы. Технология выполнения простейших ручных вышивальных швов: стебельчатого, тамбурного, «вперед иголку», «назад иголку», петельного, «козлик». Способы без узлового закрепления рабочей нити. Свободная вышивка по рисованному контуру узора.

Узелковый батик. Виды росписи по ткани. Материалы и красители. Способы завязывания узелков и складывания ткани. Технология крашения.

Практические работы:

1) Зарисовка традиционных орнаментов, определение традиционного колорита и материалов для вышивки.

2) Вышивание метки, монограммы стебельчатым швом.

3) Выполнение эскизов композиции вышивки для отделки фартука или салфетки.

4) Отделка вышивкой скатерти, салфетки, фартука, носового платка.

5) Оформление салфеток в технике «узелковый батик».

Раздел 3. Творческие проекты (6 часов)
1) Организация праздника (на примере дня рождения).

2) Блюда национальной кухни для традиционных праздников.

3) Отделка швейного изделия вышивкой.

4) Изготовление сувениров в технике вышивки и узелкового батика.

ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПЛАНИРОВАНИЕ
	№ урока
	Дата
	Тема урока
	Содержание
	Виды деятельности обучающихся

	Раздел 1. «Основы производства» - 2 часа

	1-2
	
	Введение. Естественная и искусственная окружающая среда (техносфера).

Производство и труд как его основа. Современные средства труда
	Введение в курс «Технологии». Техносфера как среда обитания человека. Потребительские блага и их производство. Технологический процесс, его параметры, сырье, ресурсы, результат. Виды ресурсов. Способы получения ресурсов. Взаимозаменяемость ресурсов. Ограниченность ресурсов. Развитие потребностей и развитие технологий. Цикл жизни технологии. Материальные технологии, информационные технологии, социальные технологии.
	Собирать дополнительную информацию по теме в интернете и справочной литературе. Проводить наблюдения. Составлять рациональный перечень потребительских благ для современного человека. Характеризовать виды ресурсов в проектировании и реализации технологического процесса. Объяснять основания развития технологий.



	Раздел 2. «Общая технология» – 2 часа

	3-4
	
	Сущность технологии в производстве. Виды технологий.

Характеристика технологии и технологическая документация
	Потребности и технологии. Потребности. Иерархия потребностей. Общественные потребности. Потребности и цели. Понятие технологии. Сущность технологии в производстве потребительских благ. Виды технологий по сферам производства. Технология в контексте производства. Производственные технологии. Промышленные технологии. Технологии сельского хозяйства. Побочные эффекты реализации технологического процесса.
	Находить в интернете значение понятий «технология», технологический процесс», потребность», «конструкция», механизм», «проект». Собирать дополнительную информацию по теме в интернете и справочной литературе.

Приводят примеры производственных технологий и технологий сферы быта.   

	Раздел 3. «Творческая проектная деятельность» - 2 часа



	5-6
	
	Творческая проектная деятельность.

Практическая работа. Разработка эскиза рекламы проектного изделия.
	Понятие о творческой проектной деятельности, индивидуальных и коллективных творческих проектах. Порядок выбора темы проекта. Определение темы, задач проекта. Разработка «звездочки обдумывания».

Реклама. Виды рекламы. Социальная реклама. Принципы организации рекламы. Способы воздействия рекламы на потребителя и его потребности. Рекламная индустрия Ярославской области
	Характеризовать рекламу как средство формирования потребностей

Разрабатывать эскиз рекламы проектного изделия.

	
	
	
	Раздел 4. Кулинария - 20 часов
	

	7-8
	
	Физиология питания.
Практическая работа. Составление меню, отвечающему здоровому образу жизни.


	Понятие о процессе пищеварения, об усвояемости пищи; условия, способствующие лучшему пищеварению; роль слюны, кишечного сока и желчи в пищеварении; общие сведения о питательных веществах. Современные данные о роли витаминов в обмене веществ, их содержание в пищевых продуктах; суточная потребность в витаминах.
	Изучение основ физиологии питания человека.
Поиск и презентация информации о содержании в пищевых продуктах витаминов. Подготовка и презентация сообщения о последствиях для здоровья человека нехватки витаминов.

	9-10
 
	
	Санитария и гигиена.

Практическая работа. Определение безопасных для здоровья моющих средств для посуды и кабинета..
	.Общие правила безопасных приемов труда, санитарии и гигиены. Санитарные требования к помещению кухни и соловой, к посуде и кухонному инвентарю. Соблюдение санитарных правил и личной гигиены при кулинарной обработке продуктов для сохранения их качества и предупреждения пищевых отравлений. Правила мытья посуды ручным способом и в посудомоечных машинах. Применение моющих  и дезинфицирующих средств для мытья посуды. Требования к точности соблюдения технологического процесса приготовления пищи. Санитарное значение соблюдения температурного режима и длительности тепловой обработки продуктов для предупреждения пищевых отравлений и инфекций. Безопасные приемы работы с кухонным оборудованием, колющими и режущими инструментами, горячими жидкостями. Оказание первой помощи при ожогах и порезах.
	Соблюдение личной гигиены при приготовлении пищи. Организация рабочего места. Подготовка кухонного инвентаря с помощью безопасных моющих средств. Анализ требований к соблюдению технологических процессов приготовления пищи. Освоение безопасных приемов работы кухонным инвентарем, колющими и режущими инструментами, горячими жидкостями

	11-12
13-14
 
	
	Интерьер кухни, столовой 
Практическая работа. Планирование интерьера кухни.

Оборудование кухни.
Практическая работа. Выполнение эскизов прихватки.


	Общие сведения из истории архитектуры и интерьера, связь архитектуры с природой. Интерьер жилых помещений и их комфортность. Современные стили в интерьере. Создание интерьера кухни с учетом запросов и потребностей семьи и санитарно-гигиенических требований. Разделение кухни на зону для приготовления пищи и зону столовой.). Планирование (разработка) материального продукта в соответствии с задачей собственной деятельности (включая моделирование и разработку документации) или на основе самостоятельно проведенных исследований потребительских интересов (тематика: дом и его содержание, школьное здание и его содержание).
Оборудование кухни и его рациональное размещение в интерьере. Использование в интерьере кухни откидных разделочных досок, полочек, скамеек. Посуда, приборы для сервировки стола. Принадлежности обеденного и чайного стола. Чистка посуды из металла, стекла, керамики, дерева.

Отделка интерьера тканями, росписью, резьбой по дереву. Декоративное украшение кухни изделиями собственного изготовления: прихватками, полотенцами, подставками и др. санитарное состояние кухни. Наличие вентиляции, применение воздухоочистителя. Меры по борьбе с насекомыми и грызунами
	Поиск и презентация информации по истории интерьера народов мира.
Выполнение эскиза интерьера кухни, столовой, кухни-столовой.

Выполнение эскизов элементов декоративного оформления столовой.
Находить и представлять информацию об устройстве современной кухни. Планировать кухню с помощью шаблонов и ПК

	15-16
	
	Сервировка стола к завтраку. Этикет
Практическая работа. Складывание салфеток различными способами.
	Особенности сервировки стола к завтраку. Набор столовых приборов и посуды. Способы складывания салфеток. Правила пользования столовыми приборами. Подача готовых блюд к столу. Подача горячих напитков.
	Сервировка стола к завтраку. Складывание салфеток различными способами. Работа в группе

	17-18
	
	Бутерброды, горячие напитки.
Практическая работа. Приготовление бутербродов и горячих напитков.
	Культура потребления: выбор продукта/услуги. Значение хлеба в питании человека. Продукты, применяемые для приготовления бутербродов. Виды бутербродов. Технология приготовления бутербродов. Инструменты и приспособления для нарезки. Требования к качеству готовых бутербродов. Условия и сроки их хранения. Подача бутербродов. Профессия пекарь. Виды горячих напитков (чай, кофе, какао, горячий шоколад). Сорта чая, их вкусовые достоинства, полезные свойства. Влияние эфирных масел, воды на качество напитка. Технология заваривания, подача чая. Сорта и виды кофе. Устройства для размола зёрен кофе. Технология приготовления, подача кофе. Приборы для приготовления кофе. Получение какао-порошка. Технология приготовления какао, подача напитка
	Приготавливать и оформлять бутерброды. Определять вкусовые сочетания продуктов в бутербродах. Подсушивать хлеб для канапе в жарочном шкафу или тостере. Приготавливать горячие напитки (чай, кофе, какао). Проводить сравнительный анализ вкусовых качеств различных видов чая и кофе. Находить и представлять информацию о растениях, из которых можно приготовить горячие напитки. Дегустировать бутерброды и горячие напитки. Знакомиться с профессией пекарь

	19-20

	
	Блюда из яиц.
Практическая работа. Приготовление омлета.
	Значение яиц в питании человека. Использование яиц в кулинарии.  Строение яйца. Меры предосторожности при кулинарной обработке яиц. Способы определения свежести яиц. Способы хранения яиц. Технология приготовления блюд из яиц. Приспособления для взбивания. Способы варки куриных яиц: всмятку, в мешочек, вкрутую. Подача варёных яиц. Жарение яиц: приготовление яичницы-глазуньи, омлета натурального. Подача готовых блюд
	Определять свежесть яиц с помощью овоскопа или подсоленной воды. Готовить блюда из яиц. Находить и представлять информацию о способах хранения яиц без холодильника, о блюдах из яиц, способах оформления яиц к народным праздникам



	21-22
	
	Блюда из овощей.

Практическая работа. Приготовление салата из сырых овощей.
	Пищевая (питательная) ценность овощей и фруктов. Содержание в них витаминов, минеральных солей, глюкозы, клетчатки. Содержание влаги в продуктах, её влияние на качество и сохранность продуктов. Способы хранения овощей и фруктов. Свежезамороженные овощи. Подготовка их к заморозке. Хранение и условия кулинарного использования свежезамороженных продуктов. Влияние экологии окружающей среды на качество овощей и фруктов. Определение доброкачественности овощей по внешнему виду. Методы определения количества нитратов в овощах с помощью измерительных приборов, в химических лабораториях, с помощью бумажных индикаторов в домашних условиях. Способы удаления лишних нитратов из овощей. Общие правила механической кулинарной обработки овощей. Особенности обработки листовых и пряных овощей, лука и чеснока, тыквенных овощей, томатов, капустных овощей. Правила кулинарной обработки, обеспечивающие сохранение цвета овощей и витаминов. Правила измельчения овощей, наиболее распространённые формы нарезки овощей. Инструменты и приспособления для нарезки. Использование салатов в качестве самостоятельных блюд и гарниров к мясным и рыбным блюдам. Технология приготовления салата из сырых овощей (фруктов). Украшение готовых блюд продуктами, входящими в состав салатов, зеленью. Значение и виды тепловой обработки продуктов (варка, припускание, бланширование, жарение, пассерование, тушение, запекание). Преимущества и недостатки различных способов тепловой обработки овощей. Технология приготовления салатов и винегретов из варёных овощей. Условия варки овощей для салатов и винегретов, способствующие сохранению питательных веществ и витаминов. Требования к качеству и оформлению готовых блюд
	Определять доброкачественность овощей и фруктов по внешнему виду и с помощью индикаторов. Выполнять кулинарную механическую обработку овощей и фруктов. Выполнять фигурную нарезку овощей для художественного оформления салатов. Осваивать безопасные приёмы работы ножом и приспособлениями для нарезки овощей. Отрабатывать точность и координацию движений при выполнении приёмов нарезки. Читать технологическую документацию. Соблюдать последовательность приготовления блюд по технологической карте. Готовить салат из сырых овощей или фруктов. Осваивать безопасные приёмы тепловой обработки овощей. Готовить гарниры и блюда из варёных овощей. Осуществлять органолептическую оценку готовых блюд. Находить и представлять информацию об овощах, применяемых в кулинарии, о блюдах из них, влиянии на сохранение здоровья человека, о способах тепловой обработки, способствующих сохранению питательных веществ и витаминов. Овладевать навыками деловых, уважительных, культурных отношений со всеми членами бригады.



	23-24
 
	
	Блюда из вареных овощей.
Практическая работа. Винегрет овощной.
	
	

	25-26
 
	
	Заготовка продуктов.
Практическая работа. Замораживание зелени петрушки.
	Роль запасов в экономном ведении домашнего хозяйства. Способы приготовления домашних запасов (консервирование, маринование, сушка, соление, квашение, замораживание, копчение, вяление и др.) Способы хранения запасов из свежих овощей, фруктов, ягод. Температура и влажность в хранилище овощей и фруктов. Процессы дозревания овощей и фруктов во время хранения. Упаковочные материалы для хранения запасов. Устройство погреба. Хранение картофеля и зимних корнеплодов в ямах, траншеях и т.д. Правила сбора ягод для закладки на хранение. Принцип консервации путем быстрой заморозки. Использование домашнего холодильника для замораживания и хранения овощей и фруктов
	Обсуждение способов механической обработки овощей, фруктов, ягод. Выбор способов хранения пищевых продуктов, обеспечивающий минимальные потери их вкусовых качеств и пищевой ценности. Обсуждение способов закладки яблок на хранение. Сушка фруктов, ягод, кореньев, зелени, лекарственных трав. Замораживание фруктов в домашнем холодильнике.


	Раздел 5. «Создание изделий из текстильных и поделочных материалов» – 38 часов

	Элементы  материаловедения – 4 часа

	27-28
29-30

	
	Натуральные волокна растительного происхождения. Изготовление ткани. 
Практическая работа. Определение волокнистого состава х/б и льняных тканей.

Общее понятие о пряже и процессе прядения.

Практическая работа. Определение в ткани направления нитей основы и утка.
	Классификация текстильных волокон. Натуральные растительные волокна (хлопок, лен). Способы их получения и свойства натуральных волокон.
Получение нитей из этих волокон в условиях прядильного производства и в домашних условиях.

Основная и уточная нити в ткани. Виды переплетений нитей в тканях
	 Сравнение различных видов волокон и тканей по коллекциям. Определение вида переплетения нитей в ткани. Исследование свойств долевой и уточной нитей в ткани. Выполнение простейших переплетений. Определение лицевой и изнаночной сторон ткани. Определение направления долевой нити в ткани. Работа в группе. Оформление результатов исследований

	Элементы машиноведения – 6 часов

	31-32
	
	Устройство бытовой швейной машины и работа на ней.

Практическая работа. Подготовка швейной машины к работе.
	Виды передач вращательного движения. Виды зубчатых передач. Классификация машин швейного производства по назначению, степени механизации и автоматизации. Бытовая универсальная швейная машина, ее технические характеристики, назначение основных узлов. Виды приводов швейной машины, их устройство, преимущества и недостатки. Организация рабочего места для выполнения машинных работ. Правила безопасной работы на универсальной бытовой швейной машине .Правила подготовки швейной машины к работе. Включение и выключение механизма махового колеса. Устройство моталки. Заправка верхней и нижней нитей. Запуск машины и регулировка скорости. Формирование первоначальных навыков работы на швейной машине: выполнение машинных строчек.
	Выявление видов передач вращательного движения, применяемых в швейных машинках. Поиск информации о технических характеристиках и технологических возможностях современных швейных машин. Изучение устройства современной бытовой швейной машины. Включение и выключение  махового колеса. Выполнение прямой строчки, строчки – волны, по кривой без заправки нитей. Включение и выключение махового колеса. Намотка нитки на шпульку. Заправка верхней и нижней нитей. Отработка точности движений и координации при выполнении машинных строчек на ткани по намеченным линиям.

	33-34
	
	Устройство, подбор и установка машинной иглы.

Практическая работа. Установка машинной иглы.
	Машинная игла и ее строение. Соответствие номера ниток , номера машинной иглы и толщины ткани. Правила установки иглы в машину
	Освоение приемов установки машинной иглы.
Выполнение машинных строчек с различной длиной стежка, закрепление строчки обратным ходом машины

	35-36
	
	Работа на швейной машине.

Практическая работа.

Выполнение фигурных строчек.

Закрепка строчки.
	Правила подготовки швейной машины к работе. 

Запуск машины и регулировка скорости.

 Формирование первоначальных навыков работы на швейной машине: выполнение фигурных машинных строчек.
	Подготовка швейной машины к работе. Выполнение  фигурных строчек. Отработка точности движений и координации при выполнении машинных строчек на ткани по намеченным линиям.

	Ручные  и машинные швы – 4 часа

	37-38

	
	Ручные работы.
Практическая работа. Выполнение ручных строчек прямыми стежками.
	Прямые стежки. Строчки, выполняемые прямыми стежками: сметочная, заметочная, наметочная, копировальная , потайная подшивочная.
Правила безопасной работы с колющим инструментом
	Выполнение ручных стежков. Изготовление салфетки с помощью стежков. Отработка навыков выполнения новых технологических операций. Анализ допущенных ошибок. Подшивание низа изделия потайными подшивочными стежками.

	39-40

	
	Машинные швы: стачной, накладной, вподгибку.

Практическая работа. Выполнение образцов машинных швов.
	Конструкция машинных швов, их условные графические обозначения. Длина стежка, ширина шва. Назначение и технология выполнения. Зависимость ширины шва от свойства материалов, от модели изделия. Способы распускания швов.
	Выполнение образцов  машинных швов. Отработка точности движений, координации и глазомера при выполнении швов.



	Влажно – тепловая обработка изделий – 2 часа

	41-42

	
	Основные правила влажно-тепловой обработки изделия.

Практическая работа. Современное оборудование влажно-тепловой обработки.
	Приемы влажно-тепловой обработки и ее назначение при изготовлении швейных изделий. Оборудование рабочего места для влажно-тепловой обработки. Правила безопасной работы с утюгом. Требования к выполнению влажно-тепловой обработки.
	Выполнение различных операций влажно-тепловой обработки ( приутюживание, заутюживание, разутюживание, декатирование, отутюживание. Выбор режима и выполнение влажно-тепловой обработки изделия. Самоконтроль и оценка качества. Анализ ошибок.

	Конструирование и моделирование – 6 часов

	43-44
 
	
	Чтение чертежа. Мерки.

Практическая работа. Снятие мерок.
	Эскизы и чертежи. Понятие о чертеже и выкройке швейного изделия. Инструменты и приспособления для изготовления выкройки. Определение размеров швейного изделия. Разработка конструкций в заданной ситуации: нахождение вариантов, отбор решений, проектирование и конструирование, испытания, анализ, способы модернизации, альтернативные решения. Виды фартуков. Фартуки в национальном костюме. Общие правила построения чертежей швейных изделий. Фигура человека и ее измерение. Общие сведения о строении фигуры человека. Особенности строения женской и детской фигуры. Основные точки и линии измерения. Мерки, необходимые для построения чертежа фартука, правила их измерения и условное обозначение. Прибавки.
	Анализ основных направлений моды. Подбор модели фартука с учетом особенностей фигуры и назначения изделия. Снятие мерок с фигуры человека и запись результатов измерения.

	45-46
	
	Построение основы чертежа фартука.
Практическая работа. Построение основы чертежа фартука.
	Последовательность построения чертежа фартука  в натуральную величину по своим меркам.
	Построение чертежа фартука  в натуральную величину по своим меркам.

	47-48

	
	Моделирование  фартука.
Практическая работа. Эскизы  рабочего и нарядного фартука.
	Моделирование фартука. Изменение геометрической формы деталей фартука. Цельнокроеный фартук. Художественная отделка. Подготовка выкройки к раскрою.
	Коррекция выкройки с учетом своих мерок и особенностей фигуры.  Внесение изменений в основу выкройки фартука. Подготовка выкройки к раскрою. Расчет количества ткани на изделие.

	Технология изготовления фартука – 10 часов

	49-50

	
	Раскрой фартука.
Подготовка деталей кроя к обработке.


	Подготовка ткани к раскрою (декатировка, выявление дефектов, определение направления долевой нити, лицевой и изнаночной сторон). Раскладка выкройки на ткани с учетом припусков на швы. Способы раскладки выкройки в зависимости от ширины ткани, направления рисунка или ворса. Особенности раскладки выкройки на ткани с крупным рисунком, в клетку и в полоску. Инструменты и приспособления для раскроя. Обмеловка и раскрой ткани. 
Способы переноса контурных и контрольных линий выкройки на ткань. Перевод при помощи резца. Перевод при помощи булавок. .Правила техники безопасности при работе с колющимися предметами.
	Выбор способа подготовки данного вида ткани к раскрою. Планирование времени и последовательности  выполнения отдельных операций и работы в целом. Выполнение раскладки выкроек на ткани. 
Выполнение обмеловки  деталей и их раскрой.

Перевод контурных и контрольных линий выкройки на парные детали кроя.

	51-52
	
	Обработка бретелей и деталей  пояса фартука.

Практическая работа. Обработка пояса. Обработка бретелей.
	Правила обработки пояса.  Способы обработки  бретелей. Правила техники безопасности при работе с колющимися  инструментами.
	 Выполнение обработки пояса. Проверка качества. Выбор способа обработки бретелей. Обработка бретелей.

	53-54
 
	
	Подготовка обтачки для обработки верхнего среза фартука.
Практическая работа. Обработка нагрудника.
	Подготовка обтачки.  Правила  обработки обтачки. Обработка верхнего среза фартука. Обработка боковых срезов фартука.
	Выбор способа выполнения обтачки. Соединение обтачки, бретелей с нагрудником фартука. Выполнение обработки боковых срезов фартука. Применение безопасных приемов труда.

	55-56
	
	Накладные карманы.
Практическая работа. Обработка накладного кармана и соединение его с нижней частью фартука.
	Последовательность обработки накладного кармана. Соединение кармана с нижней частью фартука. Закрепка. Правила по технике безопасности при работе на универсальной швейной машине.
	Выполнение обработки накладного кармана. Контроль качества кармана.  Выбор температурного режима для влажно-тепловой обработки.  Настрачивание кармана на нижнюю часть фартука.
Применение безопасных приемов труда.

	57-58

	
	Обработка нижнего и боковых срезов нижней части фартука.
Практическая работа. Контроль качества готового изделия.
	Обработка нижнего и боковых срезов нижней части фартука. Правила по технике безопасности при работе на универсальной швейной машине. Контроль и качество готового изделия. Расчет затрат на изготовление фартука.
	Выбор способа обработки нижнего и боковых срезов фартука. Применение влажно-тепловой обработки. Использование безопасных приемов труда. Проведение контроля и качества готового изделия. Определение стоимости фартука.

	Рукоделие – 6 часов

	59-60

	
	Вышивание.
Практическая работа. Выполнение простейших  швов.
	Вышивка. Традиционные виды рукоделия и декоративно-прикладного творчества.


Применение вышивки в народном и современном костюме. Знакомство с видами вышивки. Композиция ритм, орнамент, раппорт в вышивке.  Определение места и размера узора на изделии.  Холодные, теплые, хроматические и ахроматические цвета. Цветовые контрасты.


Организация рабочего места для ручного шитья. Способы перевода рисунка на ткань, увеличения и уменьшения рисунка. Правила заправки изделия в пяльцы. Технология выполнения простейших ручных вышивальных швов: стебельчатого, тамбурного, «вперед иголку», «назад иголку», петельного, «козлик». Способы без узлового закрепления рабочей нити. Свободная вышивка по рисованному контуру узора.
	 Разработка эскиза, вышивание метки, монограммы стебельчатым швом, по рисованному контуру. Перевод рисунка на ткань 

	61-62
	
	Обработка краев изделия.
Практическая работа. Выполнение вышивки простыми швами.
	Способы обработки углов изделий (салфетки, скатерти). Стежки для обработки края изделия ( косые стежки через край, косые стежки в двух направлениях, петельные стежки и др. ) Подготовка мулине к работе. Правила работы с ножницами, иглами, булавками.
	Подбор рисунка для отделки вышивкой. Перевод рисунка на ткань.  Изготовление салфеток  с применением различных техник вышивки. 

	63-64
	
	Узелковый батик.

Практическая работа. Изготовление  набора салфеток.
	Краткая история появления техники «узелковый батик». Материалы и красители. Подготовка ткани к окрашиванию. Материалы и инструменты ,используемые для выполнения узелкового батика. Организация рабочего места, культура труда. Подбор красителя к ткани. Зависимость рисунка от способа завязывания. Особенности  построения  композиции в узелковом батике.
	Сравнение технологий  различных видов росписи тканей: узелковый, «холодный», «горячий» батик и др. Оформление салфеток в технике узелковый батик. Работа в группе.

	Раздел 3. «Творческие проекты» - 6 часов

	65-66
	
	Цели и задачи творческого проекта «Лоскутное шитьё для кухни.

Составление технологической карты выполнения творческого проекта
	Составление программы изучения потребностей. Составление технического задания /спецификации задания на изготовление продукта, призванного удовлетворять выявленную потребность, но не удовлетворяемую в настоящее время потребность ближайшего социального окружения или его представителей. Цель и задачи творческого проекта.  Техническое задание. Этапы выполнения проекта: поисковый (подготовительный), технологический, заключительный (аналитический).  Выбор форм и тканей. Выбор дополнительных материалов. Определение затрат на изготовление проектного изделия. Испытания проектных изделий. Подготовка презентации, пояснительной записки  и доклада для защиты творческого проекта
	Определять цель и задачи проектной деятельности. Изучать этапы выполнения проекта. Выбирать форму и ткань изделия. Выбирать дополнительные материалы. Выполнять проект по разделу «Художественные ремесла». Оформлять портфолио и пояснительную записку к творческому проекту. Подготавливать электронную презентацию проекта. Составлять доклад для защиты творческого проекта. Защищать творческий проект

	67-68
	
	Выбор форм и тканей.

Расчет материальных и денежных затрат
	
	

	
	
	Технология изготовления изделия.

Отделка изделия
	
	

	69-70
	
	Разработка электронной презентации. 

Защита проекта
	
	


