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1. Рабочая программа направлена на достижение следующих результатов:

При изучении технологии в основной школе обеспечивается достижение личностных, метапредметных и предметных результатов. 

1.
Личностные результаты:

-готовность и способность обучающихся к саморазвитию;

-сформированность мотивации к обучению и познанию;

-ценностно-смысловые установки обучающихся, отражающие их индивидуально-личностные позиции;

-социальные компетенции, личностные качества;

-сформированность основ гражданской идентичности.

2. Метапредметные результаты:

Регулятивные УУД

-Проговаривать последовательность действий на уроке;

-Учиться работать по предложенному учителем плану;

-Учиться отличать верно выполненное задание от неверного;

-Учиться совместно с учителем и другими учениками давать эмоциональную оценку деятельности класса на уроке.
-Самостоятельное определение цели своего обучения, постановка и формулировка для себя новых задач в учебе и познавательной деятельности;

-Определение адекватных имеющимся организационным и материально-техническим условиям способов решения учебной и трудовой задачи;

-Комбинирование известных алгоритмов технического и технологического творчества;

-Формирование основ экологической культуры соответствующей современному уровню экологического мышления.
Коммуникативные УУД

-Уметь пользоваться терминами технологического обучения:
а) донести свою позицию до собеседника;

б) оформить свою мысль в устной и письменной форме (на уровне одного предложения или небольшого текста);

-Уметь слушать и понимать высказывания собеседников;

-Совместно договариваться о правилах общения и поведения в школе и на уроках и следовать им;

-Учиться согласованно работать в группе:

а) учиться планировать работу в группе;

б) учиться распределять работу между участниками проекта;

в) понимать общую задачу проекта и точно выполнять свою часть работы;

г) уметь выполнять различные роли в группе (лидера, исполнителя, критика).
Познавательные УУД

-Ориентироваться в своей системе знаний: отличать новое от уже известного с помощью учителя;

-Делать предварительный отбор источников информации: ориентироваться в учебнике (на развороте, в оглавлении, в словаре);

-Добывать новые знания: находить ответы на вопросы, используя учебник, свой жизненный опыт и информацию, полученную на уроке;

-Перерабатывать полученную информацию: делать выводы в результате совместной работы всего класса;

-Сравнивать и группировать произведения музыкального искусства (по музыкальным средствам, жанрам и т.д.);

-Преобразовывать информацию из одной формы в другую на основе заданных в учебнике и рабочей тетради алгоритмов самостоятельно выполнять творческие задания.
Основы исследовательской и проектной деятельности:

овладение составляющими исследовательской и проектной деятельности, включая умения видеть проблему, ставить вопросы, выдвигать гипотезы, давать определения понятиям, классифицировать, наблюдать, делать выводы и заключения, структурировать материал, объяснять, доказывать, защищать свои идеи;

ИКТ-компетентность

-владение ИКТ-навыками для решения возникающих вопросов в учебной деятельности: 

вводить информацию в компьютер с использованием различных технических средств (фото и видеокамеры, микрофона и т. д.), сохранять полученную информацию;

владеть компьютерным письмом на русском языке; набирать текст на иностранном языке, использовать экранный перевод отдельных слов;

сканировать рисунки и тексты.
Стратегия смыслового чтения и работа с текстом:

-находить в тексте конкретные сведения, факты, заданные в явном виде;

-определять тему и главную мысль текста;

-делить тексты на смысловые части, составлять план текста;

-вычленять содержащиеся в тексте основные события и устанавливать их последовательность; упорядочивать информацию по заданному основанию;

-сравнивать между собой объекты, описанные в тексте, выделяя два три существенных признака;

-понимать информацию, представленную в неявном виде (например, находить в тексте несколько примеров, доказывающих приведённое утверждение; характеризовать явление по его описанию; выделять общий признак группы элементов);

-понимать информацию, представленную разными способами: словесно, в виде таблицы, схемы, диаграммы;

-понимать текст, опираясь не только на содержащуюся в нём информацию, но и на жанр, структуру, выразительные средства текста;

-использовать различные виды чтения: ознакомительное, изучающее, поисковое, выбирать нужный вид чтения в соответствии с целью чтения;

-ориентироваться в соответствующих возрасту словарях и справочниках
3.Предметные результаты:

-осознание роли техники и технологий для прогрессивного развития общества;

-практическое освоение обучающимися основ проектно-исследовательской деятельности;

-овладение средствами и формами графического отображения объектов и процессов;

-формирование умений устанавливать взаимосвязь знаний  по разным учебным предметам для решения прикладных учебных задач;

-планирование технологического процесса и процесса труда; подбор материалов с учетом характера объекта труда и технологии;

-овладение методами учебно-исследовательской и проектной деятельности, моделирования, конструирования;

-выполнение технологических операций с соблюдением установленных норм, стандартов, ограничений;

Обучающийся научится:

· Самостоятельно готовить для своей семьи простые кулинарные блюда отвечающие требованиям  рационального питания;

· Изготовлять с помощью ручных инструментов и оборудования для швейных и декоративно-прикладных работ, швейной машины простые по конструкции модели швейных изделий, пользуясь технологической документацией;

· Выполнять влажно-тепловую обработку швейных изделий.

Обучающийся получит возможность научиться:

· Составлять рацион  питания на основе физиологических потребностей организма;

· Выбирать пищевые продукты на основе физиологических потребностей организма;

· Экономить электрическую энергию при обработке пищевых продуктов;

· Выполнять несложные приемы моделирования швейных изделий;

· Определять и исправлять дефекты швейных изделий;

· Выполнять художественную отделку швейных изделий;

· Изготовлять изделия декоративно-прикладного искусства;

· Организовывать и осуществлять проектную деятельность.
2. Описание места учебного предмета «Технология» в учебном плане
          Учебный предмет «Технология»  входит в предметную область «Технология».

Количество часов с 5-й, 6-й класс – 350ч.
	Года обучения
	Количество часов в неделю
	Количество учебных недель
	Всего часов за учебный год

	2016– 2017 учебный год
	2
	35
	70

	2017 – 2018 учебный год
	2
	35
	70

	2018 – 2019учебный год
	2
	35
	70

	2019 – 2020 учебный год
	2
	36
	72

	2020 – 2021 учебный год
	2
	34
	68


Количество часов с 7-й, 8-й класс – 175ч.
	Года обучения
	Количество часов в неделю
	Количество учебных недель
	Всего часов за учебный год

	2016– 2017 учебный год
	1
	35
	35

	2017 – 2018 учебный год
	1
	35
	35

	2018 – 2019учебный год
	1
	35
	35

	2019 – 2020 учебный год
	1
	36
	36

	2020 – 2021 учебный год
	1
	34
	34


3.СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА

5 класс
Раздел «Кулинария»
Тема

«Техника безопасности. Физиология питания»  (2ч.)
Правила безопасной работы с газовыми плитами, электронагревательными приборами, с горячей посудой и жидкостью, ножом и кухонными приспособлениями. Первая помощь при порезах и ожогах паром или кипятком. Питание как физиологическая потребность. Пищевые (питательные) вещества. Значение белков, жиров, углеводов для жизнедеятельности человека. Пищевая пирамида. Роль витаминов, минеральных веществ и воды в обмене веществ, их содержание в пищевых продуктах. Пищевые отравления. Правила, позволяющие их избежать. Первая помощь при отравлениях. Режим питания.
Тема

«Санитария и гигиена на кухне» (2ч.) 
Санитарно-гигиенические требования к лицам, приготовляющим пищу, к приготовлению пищи, хранению продуктов и готовых блюд. Необходимый набор посуды для приготовления пищи. Правила и последовательность мытья посуды. Уход за поверхностью стен и пола. Моющие и чистящие средства для ухода за посудой, поверхностью стен и пола. Безопасные приёмы работы на кухне. 

Тема

«Сервировка стола к завтраку» (2ч.)
Понятие о сервировке стола. Особенности сервировки стола к завтраку. Набор столового белья, приборов и посуды для завтрака. Способы складывания салфеток. Правила поведения за столом и пользования столовыми приборами
«Технология приготовления пищи»(8ч.)

Тема

«Бутерброды и горячие напитки. Приготовление бутербродов»  (2ч.)
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. 
Тема

«Блюда из яиц. Приготовление блюд из яиц» (2ч.)
Значение яиц в питании человека. Использование яиц в кулинарии. 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

Тема

«Блюда из овощей. Приготовление блюд из овощей» (4ч.)
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

Тема 

«Заготовка продуктов» (2ч.)
Роль продовольственных запасов для экономического ведения домашнего хозяйства; способы приготовления домашних запасов; правила сбора ягод, овощей, фруктов, грибов, лекарственных трав для закладки на хранение;  условия и сроки хранения сушеных и замороженных продуктов; температура и влажность в хранилище овощей и фруктов

Раздел «Создание изделий из текстильных  и поделочных материалов» (36 ч)
«Элементы материаловедения»  (4 ч.)
Тема «Ткани полотняного переплетения и их изготовление» (2ч.)

Структура полотняного переплетения. Основная и уточная нити в ткани. Ткацкие переплетения: полотняное, саржевое, сатиновое и атласное. Лицевая и изнаночная стороны ткани. 

Тема

 «Свойства текстильных материалов из волокон растительного происхождения»  (2ч.)
Классификация текстильных волокон. Способы получения и свойства натуральных волокон растительного происхождения. Изготовление нитей и тканей в условиях современного прядильного, ткацкого и отделочного производства и в домашних условиях. Общие свойства текстильных материалов: физические, эргономические, эстетические, технологические. Виды и свойства текстильных материалов из волокон растительного происхождения: хлопчатобумажных и льняных тканей, ниток, тесьмы, лент

«Машиноведение. Работа на швейной машине» (4 ч.) 
Тема

 « Заправка верхней и нижней ниток. Правила и приемы работы на швейной машине» (2ч.)
Современная бытовая швейная машина с электрическим приводом. Основные узлы швейной машины. Организация рабочего места для выполнения машинных работ. Подготовка швейной машины к работе: намотка нижней нитки на шпульку, заправка верхней и нижней нитей. Приёмы работы на швейной машине: начало и окончание работы. Неполадки, связанные с неправильной заправкой ниток. Назначение и правила использования регулирующих механизмов: переключателя вида строчек, регулятора длины стежка, клавиши шитья назад
Тема

 « Выполнение соединительного стачного и краевого шва вподгибку» (2ч.)

Ознакомление с условиями и приемами выполнения  соединительного и краевого шва и элементами технической терминологии швейного производства .Стачивание однородных срезов деталей.

Тема 
 «Ручные работы» (2ч.)

Выполнение  ручных стежков и строчек. Копировальные и прокладочные стежки. Основные операции при ручных работах: предохранение срезов от осыпания — ручное обмётывание; временное соединение деталей — смётывание; временное закрепление подогнутого края — замётывание (с открытым и закрытым срезами).
Тема

«Конструирование швейных изделий. Конструирование фартука» (4ч.)
Понятие о чертеже и выкройке швейного изделия. Инструменты и приспособления для изготовления выкройки. Определение размеров швейного изделия. Расположение конструктивных линий фигуры. Снятие мерок. Особенности построения выкроек салфетки, косынки, фартука.  Правила безопасной работы ножницами
Тема 

« Моделирование фартука» (2ч.) Виды передников. Зависимость выбора цвета и рисунка ткани . Модельные особенности. Подготовка выкройки к раскрою
 «Технология изготовления швейных изделий»(14 ч.)
Тема

 «Подготовка ткани и выкройки к раскрою. Раскрой фартука » (2ч.)

 Подготовка ткани к раскрою. Раскладка выкроек на ткани с учётом направления долевой нити. Особенности раскладки выкроек в зависимости от ширины ткани и направления рисунка. Инструменты и приспособления для раскроя. Обмеловка выкройки с учётом припусков на швы. Выкраивание деталей швейного изделия. Критерии качества кроя. Правила безопасной работы с портновскими булавками.

Тема

 «Подготовка деталей кроя» (2ч.) 
Требования к выполнению машинных работ. Оборудование для влажно-тепловой обработки (ВТО) ткани. Правила выполнения ВТО. Основные операции ВТО: приутюживание, разутюживание, заутюживание. ). Последовательность изготовления швейных изделий.
Тема

 «Обработка бретели и концов пояса» (2ч.)

Обтачной шов: назначение, отличия от стачного, техника выполнения, критерии качества.

Тема

 «Обработка нагрудника и соединение его с бретелью » (2ч.)

Соединение деталей: использование булавок, контроль за положением лицевой стороны, направление долевой нити и рисунка ткани.

Тема

«Обработка нижней части фартука и карманов» (2ч.)

Соединение деталей: использование булавок, контроль за положением лицевой стороны, направление долевой нити и рисунка ткани.

Тема

 «Настрачивание карманов и соединение частей фартука» (4ч.)

Последовательность соединения накладных карманов, закрепки углов. Соединение деталей

Раздел «Художественные ремёсла» (8 ч.)
Тема

«Вышивка» (8ч.) 
Традиционные виды рукоделия и декоративно-прикладного творчества; применение вышивки в народном и современном костюме; знакомство с видами вышивки; композиция, ритм, орнамент, рапорт в вышивке; построение узора в художественной отделке вышивкой; холодные, теплые цвета. Стирка и оформление готовой работы. Профессия вышивальщица
Раздел «Творческие проектные работы»(10 ч.)

Тема

«Творческий проект» (10ч.)
 Понятие о творческой проектной деятельности, индивидуальных и коллективных творческих проектах. Цель и задачи проектной деятельности 
в 5 классе. Составные части годового творческого проекта пятиклассников. Этапы выполнения проекта: поисковый (подготовительный), технологический, заключительный (аналитический). Определение затрат на изготовление проектного изделия. Испытания проектных изделий. Подготовка презентации, пояснительной записки  и доклада для защиты творческого проекта

Раздел «Технология ведения дома»(6 ч.)

Тема 

«Эстетика и экология жилища» (6 ч.) Сведения из истории интерьера, национальные традиции, 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, Раздел кухни на зоны. Украшение кухни.

6 класс

Раздел «Кулинария» (14 ч.)
Тема

«Физиология питания. Правила техники безопасности» (2 ч.)

Минеральные соли и микроэлементы, их содержание в пищевых продуктах; роль минеральных веществ в жизнедеятельности организма; значение солей, кальция, калия, натрия, железа, йода для организма человека; суточная потребность в солях. Правила техники

Тема

«Блюда из молока и кисломолочных продуктов. Технология приготовления» (2 ч.)

Значение молока и кисломолочных продуктов в питании человека. Натуральное (цельное) молоко. Молочные продукты. Молочные консервы. Кисломолочные продукты. Сыр. Методы определения качества молока и молочных продуктов. Посуда для приготовления блюд из молока и кисломолочных продуктов. Молочные супы и каши: технология приготовления и требования к качеству. Подача готовых блюд. Технология приготовления творога в домашних условиях. Технология приготовления блюд из кисломолочных продуктов.

Тема

«Технология приготовления блюд из рыбы» (4 ч.)

Понятие о пищевой ценности рыбы и нерыбных продуктов моря; возможности кулинарного использования рыбы разных видов; технология и санитарные условия первичной и тепловой обработки рыбы.

Тема

«Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий. Приготовление блюд из макаронных изделий» (2 ч.)

Виды круп и макаронных изделий; правила варки крупяных рассыпных, вязких и жидких каш, макаронных изделий; технология приготовления блюд из бобовых, обеспечивающая сохранение в них витаминов; увеличение веса и объема при варке.

Тема

«Приготовление обеда в походных условиях» (2 ч.)

Обеспечение сохранности продуктов; посуда для приготовления пищи в походных условиях; природные источники воды; способы обеззараживания воды; способы разогрева и приготовления пищи; соблюдение мер пожарной безопасности.
Тема

«Заготовка продуктов»  (2 ч.)
Процессы, происходящие при солении и квашении; консервирующая роль молочной кислоты; сохранность питательных веществ в соленых и квашеных овощах; время брожения квашенных и соленых овощей до готовности; условия и сроки хранения.

Раздел«Создание изделий из текстильных и поделочных материалов» (36 ч.)

«Материаловедение» (2 ч.) 
Тема

«Натуральные волокна животного происхождения» (2 ч.)
Натуральные волокна животного происхождения; получение нити из этих волокон в условиях предельного производства; свойства натуральных волокон животного происхождения, а также нитей и тканей на их основе; саржевое и атласное переплетение в тканях.
«Машиноведение» (4 ч.)
Тема

«Подбор игл и ниток. Намотка ниток на шпульку. Дефекты строчек» (2 ч.)

Назначение, устройство и принцип действия регуляторов швейной машины; подбор толщины иглы и нитей в зависимости от видов тканей;  неполадки в работе швейной машины, вызываемые дефектами машинной иглы или неправильной ее установкой.

Тема

«Выполнение соединительных швов - двойного и запошивочного»(2 ч.)

Способы соединения и обработка срезов деталей в зависимости от требований, предъявляемых к изготавливаемому изделию.

«Конструирование и моделирование швейных изделий» (6 ч.)
Тема
«Конструирование плечевой одежды с цельнокроеным рукавом» (2 ч.)

Понятие о плечевой одежде. Понятие об одежде с цельнокроеным и втачным рукавом. Определение размеров фигуры человека. Снятие мерок для изготовления плечевой одежды. 
Тема

«Построение чертежа основы плечевого изделия с цельнокроеным рукавом» (2 ч.)
Построение основы чертежа плечевого изделия с цельнокроеным рукавом.
Тема

«Моделирование плечевого изделия и подготовка выкройки к раскрою» (2 ч.)

Виды женского легкого платья; особенности моделирования плечевых изделий. 
«Технология изготовления плечевого изделия» (12 ч.) 
Тема

«Раскрой плечевого изделия и подготовка деталей кроя» (2 ч.)

 Норма припусков на швы и обработку; предварительная раскладка выкроек с учетом рисунка и ширины ткани. Раскладка выкроек, обмеловка и раскрой.
Тема

«Обработка горловины» (2 ч.)
Последовательность обработки выреза под крайной обтачкой; контроль за совпадением направления долевых нитей обтачки изделия.

Тема

«Обработка долевого среза рукава» (2 ч.)

Последовательность обработки долевого среза рукава.

Тема
«Соединение деталей спинки и переда» (2 ч.)

Последовательность соединения деталей спинки и переда.

Тема

«Обработка нижнего среза плечевого изделия» (2 ч.)

Особенности обработки поперечного края изделия по скругленной линии среза.

 Тема

«Окончательная отделка» (2 ч.)

Критерии качества готового изделия. Отутюживание. Складывание.

«Рукоделие и художественные ремесла» (12 ч.)
Тема

«Цветовое сочетание в орнаменте. Ахроматические и хроматические цвета» (2 ч.)

Сочетание цветов, в т.ч. орнаменте. Ахроматические и хроматические цвета. Цветовые композиции.

Тема

«Узор “Спираль”, “Изба”»(2 ч.) 
Сведения из истории создания изделий из лоскута. Орнамент в декоративно-прикладном искусстве. Симметрия и асимметрия в композиции; геометрический орнамент.

Тема

«Раскрой лоскутного изделия» (2 ч.)

Технология изготовления шаблонов из плотного картона. Технология выкраивания деталей. Аппликация.

Тема
«Сметывание и стачивание деталей кроя лоскутного изделия»(4 ч.) 
Стежка. Обработка вырезов лоскутного изделия

Тема

«Окончательная отделка и оформление изделия» (2 ч.)

Критерии качества готового изделия. Отутюживание. Складывание.

Раздел «Творческий проект» (12 ч.)
Тема

«Творческий проект»(12 ч.)

Понятие о творческой проектной деятельности, индивидуальных и коллективных творческих проектах. Цель и задачи проектной деятельности 
в 6 классе. Составные части годового творческого проекта . Этапы выполнения проекта: поисковый (подготовительный), технологический, заключительный (аналитический). Определение затрат на изготовление проектного изделия. Испытания проектных изделий. Подготовка презентации, пояснительной записки  и доклада для защиты творческого проекта.

Раздел «Технология ведения дома» (8 ч.)

Тема

«Уход за одеждой и обувью» (2 ч.)

Современные средства ухода за бельевыми изделиями, одеждой и обувью; средства защиты от моли; оборудование и приспособления для сухой и влажной уборки.
Тема

«Интерьер жилого дома» (2 ч.)

Понятие о жилом помещении: жилой дом, квартира, комната, многоквартирный дом. Зонирование пространства жилого дома. Организация зон приготовления и приёма пищи, отдыха и общения членов семьи, приёма гостей; зоны сна, санитарно-гигиенической зоны. Зонирование комнаты подростка. Понятие о композиции в интерьере. Интерьер жилого дома. Современные стили в интерьере. Использование современных материалов и подбор цветового решения в отделке квартиры. Виды отделки потолка, стен, пола. Декоративное оформление интерьера. Применение текстиля в интерьере. Основные виды занавесей для окон.
Раздел «Технология ведения дома» (8 ч.)

Тема

«Комнатные растения в интерьере» (2 ч.)
 Понятие о фитодизайне. Роль комнатных растений в интерьере. Размещение комнатных растений в интерьере. Разновидности комнатных растений. Уход за комнатными растениями. 
Тема

«Технология выращивания комнатных растений» (2 ч.)

Технология выращивания комнатных растений

7 класс
Раздел «Кулинария» (7 ч.)
Тема

« Физиология питания»  (1ч.)
Понятие о микроорганизмах; полезное и вредное воздействие микроорганизмов на пищевые продукты; источники и пути проникновения болезнетворных микробов в организм человека.

Тема

«Технология приготовления изделий из бездрожжевого теста» (1 ч.)
Виды блюд из бездрожжевого  теста. Продукты для приготовления  теста.  Оборудование, посуда и инвентарь для замешивания теста и выпечки. Технология приготовления теста и изделий из него: блинов, блинчиков с начинкой, оладий и блинного пирога. Подача их к столу. 
Тема

«Технология приготовления изделий из песочного теста»(1ч.) 
Виды изделий из песочного  теста. Продукты для приготовления  теста.  Различные виды разрыхлителей. Технология приготовления песочного теста и изделий из него. Подача их к столу. 
Тема

«Технология приготовления изделий из дрожжевого теста»(1 ч.)
Виды блюд из дрожжевого  теста. Продукты для приготовления  теста.  Технология приготовления теста и изделий из него: пироги, булочки... Подача их к столу. 
Тема

«Технология приготовления изделий из слоеного теста»(1ч.)
Виды блюд из слоеного  теста. Продукты для приготовления  теста. Технология приготовления теста и изделий из него.
Тема

«Технология приготовления пельменей и вареников» (1 ч.) Состав теста для пельменей и вареников и способы его приготовления; инструменты для раскатки теста, правила варки.
Тема

«Заготовка продуктов на зиму»(1ч.) Значение количества сахара или сахарного сиропа для сохранности и качества варенья, повидла, джема, мармелада …; условия и сроки хранения.
Раздел«Создание изделий из текстильных и поделочных материалов»(22ч.)

«Материаловедение»(2ч.)

 Тема

«Текстильные материалы из химических волокон и их свойства» (1ч.) 
Химические волокна; технология производства и свойства искусственных волокон; свойства тканей из искусственных волокон; использование тканей в производстве одежды.
Тема

«Характеристика тканей из синтетических волокон» (1ч.)
Свойства тканей из искусственных волокон; использование тканей в производстве одежды.
«Машиноведение»(2ч.)

Тема

«Приспособления к швейным машинам» (1ч.) 
Приспособления к швейным машинам и их назначение. 
Тема

«Машинные швы - соединительные и краевые» (1ч.)
Способы соединения и обработка срезов деталей в зависимости от требований, предъявляемых к изготавливаемому изделию.
«Технология изготовления поясного изделия» (14 ч.)
Тема

«Легкая поясная одежда. Чертеж выкройки основы юбки» (2ч.)
Обобщить, систематизировать и дополнить знания учащихся об одежде. Совершенствовать умения по снятию мерок и построению сетки чертежа поясного изделия.

Тема

«Моделирование юбки и подготовка к раскрою»(2ч.)
 Дать представление о техники моделирования юбки,  принципах раздвижки выкройки на сборку, складки, расклешение.
Тема

«Раскрой и подготовка деталей кроя юбки» (2ч.)
 Дополнить знания  о подготовке выкройки, настиле ткани и предварительной раскладке выкроек на ней.
Тема

«Подготовка юбки к примерке»(1ч.) 
Способы обработки складок, вытачек и косые однородные прямолинейные и ломаные срезы.
Тема

«Подготовка к примерке и примерка»(1ч.) Ознакомление с назначением примерки, способами устранения недочетов.
Тема

«Обработка вытачек, складок и боковых швов»(2ч.)
Приемы стачивания вытачек, складок и боковых швов.

Тема

«Втачивание застежки «молнии»» (1ч.)
Приемы вметывания и втачивания застежки – «молнии»

Тема

«Обработка притачного пояса» (1ч.)
 Приемы работы при выполнении обтачного шва

Тема

«Притачивание пояса» (1ч.)
Способы соединения деталей в швейных изделиях.

Тема

«Обработка нижнего среза юбки» (1ч.) 
Способы обработки нижнего среза швейных изделий.
«Рукоделие и художественные ремесла»(4ч.)

Тема

«Вязание спицами»(4 ч )
 Набор петель на спицах, чтение схем с условными обозначениями. Кромочные петли, закрытие петель. Вязка образцов по схемам. Расчет петель для изделия.

Раздел «Творческие, проектные работы»(4ч.)

Тема

«Творческий проект»(4ч.)

 Понятие о творческой проектной деятельности, индивидуальных и коллективных творческих проектах. Цель и задачи проектной деятельности 
в 7 классе. Составные части годового творческого проекта  Этапы выполнения проекта: поисковый (подготовительный), технологический, заключительный (аналитический). Определение затрат на изготовление проектного изделия. Испытания проектных изделий. Подготовка презентации, пояснительной записки  и доклада для защиты творческого проекта
Раздел «Технология ведения дома»(1ч.)

Тема

«Эстетика и экология жилища»(1ч.)
Характеристика основных элементов систем энерго и теплоснабжения, водопровода и канализации, правила их эксплуатации, понятие об 

экологии жилища.

8 класс
Раздел«Кулинария»(8ч.)

Тема

«Правила техники безопасности»(1ч.)
 Правила безопасной работы с газовыми плитами, электронагревательными приборами, с горячей посудой и жидкостью, ножом и кухонными приспособлениями. Первая помощь при порезах и ожогах паром или кипятком.
Тема

«Сервировка стола. Правила этикета»  (1ч.)
 Понятие о сервировке стола. Особенности сервировки стола к завтраку. Набор столового белья, приборов и посуды для завтрака. Способы складывания салфеток. Правила поведения за столом и пользования столовыми приборами.
Тема

«Технология приготовления блюд из птицы» (4ч.) Виды домашней птицы и ее кулинарное употребление; виды тепловой обработки, применяемые при приготовлении блюд из домашней птицы; время приготовления и способы определения готовности кулинарных блюд; оформление готовых блюд при подаче к столу. 
Тема

«Заготовка продуктов» (2ч.)
Способы консе6рвирования фруктов и ягод; преимущества и недостатки консервирования стерилизацией и пастеризацией; значение кислотности плодов для консервации; стерилизация в промышленных и домашних условиях; время стерилизации; условия максимального сохранения витаминов в компотах; условия и сроки хранения компотов.
Раздел «Электротехнические работы»(1ч.)

Тема

«Электротехнические устройства» (1ч.)
Принцип работы и использование типовых электроприборов. Пути экономии электрической энергии. Влияние электрических и электронных приборов на окружающую среду.
Раздел «Создание изделий из текстильных и поделочных материалов»(18ч.)
«Материаловедение» (1ч.) 
Тема

«Распознавание тканей по волокнистому составу и назначению» (1ч.) 
Систематизировать знания о классификации тканей, кратко ознакомить их с ассортиментом.

 «Конструирование и моделирование»(4ч.)
Тема

«Легкая плечевая одежда. Размерные признаки фигуры» (1ч.) 
Ознакомить с видами легкой одежды; научить определять величины размерных признаков.
Тема

«Чертеж выкройки основы платья» (2ч.)
Построение основы чертежа плечевого изделия без рукава и воротника.
Тема

«Моделирование плечевого изделия» (1ч.)
 Виды женского легкого платья; особенности моделирования плечевых изделий без рукава и воротника. 
«Технология изготовления плечевого изделия»(10ч.)
Тема

«Получение выкройки готового изделия из журнала мод» (1ч.)
Подбор выкроек по журналам мод; получение выкройки швейного изделия.

Тема

«Раскрой и подготовка деталей кроя» (1ч.) 
Совершенствование умений по раскрою симметричных деталей с учетом свойств, расцветки и рисунка ткани, направления нити основы.
Тема

«Подготовка изделия к примерке и примерка» (1ч.)
Приемы подготовки изделия к примерке; приемы соединения двух разнородных срезов изделия.

Тема

«Обработка вытачек и плечевых швов» (1ч.)
Приемы выполнения стачивания двух разнородных деталей; выполнение влажно-тепловой обработки.
Тема

«Обработка горловины» (2ч.)

Способы обработки горловины; заготовка обтачек.
Тема

«Обработка пройм и боковых швов» (1ч.)

Совершенствование приемов обработки при обтачивании вырезов и выполнении соединительных открытых швов.

Тема

«Обработка нижнего среза изделия» (1ч.) Совершенствование обработки нижних срезов легкой одежды. Разновидности отделки.
«Рукоделие и художественные ремесла»(3ч.)
Тема

«Вязание крючком» (3ч.) 
Набор петель крючком, чтение схем с условными обозначениями. Кромочные петли, закрытие петель. Вязка образцов по схемам. Расчет петель для изделия.

Раздел «Творческие, проектные работы»(4ч.)

Тема

«Творческий проект» (4 ч.)

 Понятие о творческой проектной деятельности, индивидуальных и коллективных творческих проектах. Цель и задачи проектной деятельности 
в 8 классе. Составные части годового творческого проекта . Этапы выполнения проекта: поисковый (подготовительный), технологический, заключительный (аналитический). Определение затрат на изготовление проектного изделия. Испытания проектных изделий. Подготовка презентации, пояснительной записки  и доклада для защиты творческого проекта

Раздел «Технология ведения дома»(2ч.)

Тема
«Ремонт помещений» (1ч.) 
Распространенные технологии ремонта и отделки жилых помещений; инструменты для ремонтно-отделочных работ; подготовка поверхностей стен помещения под окраску или оклейку.
Тема

«Бюджет семьи» (1ч.)

Рациональное планирование расходов на основе актуальных потребностях семьи; бюджет семьи.

Раздел «Современное производство и профессиональное образование»(1ч.) 
Тема

«Сферы производства и разделение труда» (1ч.)

 Сферы и отрасли современного производства; основные структурные подразделения; разделение труда; приоритетные направления развития техники и технологии в легкой пищевой промышленности.

ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПЛАНИРОВАНИЕ  С ОПРЕДЕЛЕНИЕМ  ОСНОВНЫХ ВИДОВ УЧЕБНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ.

	№п/п
	Разделы и темы программы, количество отводимых учебных часов
	Основное содержание 
материала темы
	Характеристики основных видов 
деятельности учащихся

	5 класс 

	«Кулинария» (16ч.)

	1
	Тема

«Техника безопасности. Физиология питания»  
(2ч.)
	Правила безопасной работы с газовыми плитами, электронагревательными приборами, с горячей посудой и жидкостью, ножом и кухонными приспособлениями. Первая помощь при порезах и ожогах паром или кипятком. Питание как физиологическая потребность. Пищевые (питательные) вещества. Значение белков, жиров, углеводов для жизнедеятельности человека. Пищевая пирамида. Роль витаминов, минеральных веществ и воды в обмене веществ, их содержание в пищевых продуктах. Пищевые отравления. Правила, позволяющие их избежать. Первая помощь при отравлениях. Режим питания. 
	Осваивать безопасные приёмы работы с кухонным оборудованием, колющими и режущими инструментами, горячей посудой, жидкостью.

Оказывать первую помощь при порезах и ожогах. Находить и представлять информацию о содержании в пищевых продуктах витаминов, минеральных солей и микроэлементов. Осваивать исследовательские навыки при проведении лабораторных работ по определению качества пищевых продуктов и питьевой воды. Составлять индивидуальный режим питания и дневной рацион на основе пищевой пирамиды

	2
	Тема

«Санитария и гигиена
на кухне» 
(2ч.)
	Санитарно-гигиенические требования к лицам, приготовляющим пищу, к приготовлению пищи, хранению продуктов и готовых блюд. Необходимый набор посуды для приготовления пищи. Правила и последовательность мытья посуды. Уход за поверхностью стен и пола. Моющие и чистящие средства для ухода за посудой, поверхностью стен и пола. Безопасные приёмы работы на кухне. 
	Овладевать навыками личной гигиены при приготовлении пищи и  хранении продуктов.

Организовывать рабочее место. Определять набор безопасных для здоровья моющих и чистящих средств для мытья посуды и уборки кабинета технологии.



	3
	Тема

«Сервировка стола 
к завтраку»

(2ч.)
	Понятие о сервировке стола. Особенности сервировки стола к завтраку. Набор столового белья, приборов и посуды для завтрака. Способы складывания салфеток. Правила поведения за столом и пользования столовыми приборами
	Подбирать столовые приборы и посуду для завтрака. Составлять меню завтрака. Рассчитывать количество и стоимость продуктов для приготовления завтрака. Выполнять сервировку стола к завтраку, овладевая навыками эстетического оформления стола. Складывать салфетки. 

	«Технология приготовления пищи»(8ч.)



	4
	«Бутерброды и

горячие напитки. Приготовление бутербродов» 

(2ч.)


	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



	   5
	Тема

«Блюда из яиц. Приготовление блюд из яиц» (2ч.)

	Значение яиц в питании человека. Использование яиц в кулинарии. 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



	6-7
	Тема

«Блюда из овощей. Приготовление блюд из овощей»

(4ч.)

	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 по внешнему виду и с помощью индикаторов. Выполнять кулинарную механическую обработку овощей. 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. 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



	8
	Тема 

«Заготовка продуктов» 
(2ч.)
	Роль продовольственных запасов для экономического ведения домашнего хозяйства; способы приготовления домашних запасов; правила сбора ягод, овощей, фруктов, грибов, лекарственных трав для закладки на хранение;  условия и сроки хранения сушеных и замороженных продуктов; температура и влажность в хранилище овощей и фруктов.
	Закладка яблок на хранение; сушка фруктов, ягод, грибов, зелени, лекарственных трав; замораживание и хранение ягод, фруктов, овощей и зелени в домашнем холодильнике.

	«Создание изделий из текстильных  и поделочных материалов» (36 ч)

	«Элементы материаловедения»  (4 ч.)

	9
	Тема «Ткани полотняного переплетения и их изготовление»
(2ч.)
	Структура полотняного переплетения. Основная и уточная нити в ткани. Ткацкие переплетения: полотняное, саржевое, сатиновое и атласное. Лицевая и изнаночная стороны ткани. 
	Изготовление образца ткани. Определять направление долевой нити в ткани. Исследовать свойства нитей основы и утка. Определять лицевую и изнаночную стороны ткани. Определять виды переплетения нитей в ткани.

	10
	Тема

 «Свойства текстильных материалов из волокон растительного происхождения»
 (2ч.)
	Классификация текстильных волокон. Способы получения и свойства натуральных волокон растительного происхождения. Изготовление нитей и тканей в условиях современного прядильного, ткацкого и отделочного производства и в домашних условиях. Общие свойства текстильных материалов: физические, эргономические, эстетические, технологические. Виды и свойства текстильных материалов из волокон растительного происхождения: хлопчатобумажных и льняных тканей, ниток, тесьмы, лент
	Составлять коллекции тканей из натуральных волокон растительного происхождения. Исследовать свойства хлопчатобумажных и льняных тканей. Изучать характеристики различных видов волокон и материалов: тканей, ниток, тесьмы, лент по коллекциям. Проводить анализ прочности окраски тканей. Находить и представлять информацию о производстве нитей и тканей в домашних условиях, об инструментах и приспособлениях, которыми пользовались для этих целей в старину. Изучать свойства тканей из хлопка и льна. Знакомиться с профессиями оператор прядильного производства  и ткач. Оформлять результаты исследований

	 «Машиноведение. Работа на швейной машине» (4 ч.)

	11
	Тема

 « Заправка верхней и нижней ниток. Правила и приемы работы на швейной машине»

(2ч.)
	Современная бытовая швейная машина с электрическим приводом. Основные узлы швейной машины. Организация рабочего места для выполнения машинных работ. Подготовка швейной машины к работе: намотка нижней нитки на шпульку, заправка верхней и нижней нитей. Приёмы работы на швейной машине: начало и окончание работы. Неполадки, связанные с неправильной заправкой ниток. Назначение и правила использования регулирующих механизмов: переключателя вида строчек, регулятора длины стежка, клавиши шитья назад
	Изучать устройство современной бытовой швейной машины с электрическим приводом. Подготовить швейную машину к работе: наматывание нитки на шпульку, заправка верхней и  нижней нити. Выполнение прямой и зигзагообразной машинной строчек по намеченным линиям . Выполнение закрепок.  История швейной машины. Овладевать безопасными приёмами труда

	12
	Тема

 « Выполнение соединительного стачного и краевого шва вподгибку» (2ч.)
	Ознакомление с условиями и приемами выполнения  соединительного и краевого шва и элементами технической терминологии швейного производства .Стачивание однородных срезов деталей.
	Проверка знаний  и практических умений заправки швейной машины, повторение приемов шитья. Выполнение соединительного и краевого швов.

	13
	Тема 
 «Ручные работы» 

(2ч.)
	Выполнение  ручных стежков и строчек. Копировальные и прокладочные стежки. Основные операции при ручных работах: предохранение срезов от осыпания — ручное обмётывание; временное соединение деталей — смётывание; временное закрепление подогнутого края — замётывание (с открытым и закрытым срезами).
	Выполнение  сметочных стежков. Прокладывание силков.

	14-15
	Тема

«Конструирование швейных изделий. Конструирование фартука»
(4ч.)
	Понятие о чертеже и выкройке швейного изделия. Инструменты и приспособления для изготовления выкройки. Определение размеров швейного изделия. Расположение конструктивных линий фигуры. Снятие мерок. Особенности построения выкроек салфетки, косынки, фартука.  Правила безопасной работы ножницами
	Снимать мерки с фигуры человека и записывать результаты измерений. Рассчитывать по формулам отдельные элементы чертежей швейных изделий. Строить чертёж швейного изделия в масштабе 1 : 4 и в натуральную величину по своим меркам или по заданным размерам.

	16
	Тема 

« Моделирование фартука» (2ч.)
	Виды передников. Зависимость выбора цвета и рисунка ткани . Модельные особенности. Подготовка выкройки к раскрою.
	Подбор деталей гармонирующих друг с другом по форме, цвету, рисунку ткани, характеру отделки. Разработка моделей передника, выполнение эскиза.

	 «Технология изготовления швейных изделий»(14 ч.)

	17
	Тема

 «Подготовка ткани и выкройки к раскрою. Раскрой фартука » 

(2ч.)
	Подготовка ткани к раскрою. Раскладка выкроек на ткани с учётом направления долевой нити. Особенности раскладки выкроек в зависимости от ширины ткани и направления рисунка. Инструменты и приспособления для раскроя. Обмеловка выкройки с учётом припусков на швы. Выкраивание деталей швейного изделия. Критерии качества кроя. Правила безопасной работы с портновскими булавками.
	Определять способ подготовки данного вида ткани к раскрою. Выполнять экономную раскладку выкроек на ткани с учётом направления долевой нити, ширины ткани и направления рисунка, обмеловку с учётом припусков на швы. Выкраивать детали швейного изделия. Находить и представлять информацию об истории создания инструментов для раскроя.

	18
	Тема

 «Подготовка деталей кроя» (2ч.)
	Требования к выполнению машинных работ. Оборудование для влажно-тепловой обработки (ВТО) ткани. Правила выполнения ВТО. Основные операции ВТО: приутюживание, разутюживание, заутюживание. ). Последовательность изготовления швейных изделий.
	Влажно-тепловая обработка деталей фартука. Прокладывание  на нижней части фартука силков для определения месторасположения кармана, прокладывание на деталях середины переда. Выполнение складок и сборок.

	19
	Тема

 «Обработка бретели и концов пояса» 

(2ч.)
	Обтачной шов: назначение, отличия от стачного, техника выполнения, критерии качества.
	Определение лицевой стороны, сметывание, подрезка срезов, вывертывание, выправление углов, приутюживание.

	20
	Тема

 «Обработка нагрудника и соединение его с бретелью » (2ч.)
	Соединение деталей: использование булавок, контроль за положением лицевой стороны, направление долевой нити и рисунка ткани.
	Скалывание и сметывание деталей, обтачивание нагрудника, вывертывание, выправление углов, приутюживание.

	21
	Тема

«Обработка нижней части фартука и карманов» 

(2ч.)
	Приемы заметывания и застрачивания  долевых срезов. Особенности обработки верхних углов накладных карманов.
	Заметывание и застрачивание боковых и нижнего среза фартука. Обработка углов  и срезов карманов.

	22-23
	Тема

 «Настрачивание карманов и соединение частей фартука» 
(4ч.)
	Последовательность соединения накладных карманов, закрепки углов. Соединение деталей.
	Местоположение карманов, наметывание и настрачивание. Окончательная отделка. Контроль качества. ВТО.

	 «Художественные ремёсла» (8 ч.)

	24-27
	Тема

«Вышивка»
(8ч.)
	Традиционные виды рукоделия и декоративно-прикладного творчества; применение вышивки в народном и современном костюме; знакомство с видами вышивки; композиция, ритм, орнамент, рапорт в вышивке; построение узора в художественной отделке вышивкой; холодные, теплые цвета. Стирка и оформление готовой работы. Профессия вышивальщица
	Подбор  материалов и оборудование для ручной вышивки. Организация рабочего места для ручного шитья. Выполнение эскизов вышивки Выполнение простейших вышивальных швов: стебельчатого, тамбурного, «вперед иголку», «назад иголку», «крестик».Определение места и размера узора на изделии, перевод рисунка на ткань, увеличение и уменьшение рисунка, заправка изделия в пяльцы. Вышивка на изделии.

	 «Творческие проектные работы»(10 ч.)

	28-32
	Тема

«Творческий проект»

(10ч.)
	Понятие о творческой проектной деятельности, индивидуальных и коллективных творческих проектах. Цель и задачи проектной деятельности 
в 5 классе. Составные части годового творческого проекта пятиклассников. Этапы выполнения проекта: поисковый (подготовительный), технологический, заключительный (аналитический). Определение затрат на изготовление проектного изделия. Испытания проектных изделий. Подготовка презентации, пояснительной записки  и доклада для защиты творческого проекта
	 Определение цели и задач проектной деятельности. Изучение этапов выполнения проекта. Выполнение проектов по разделам: «Кулинария»,  «Создание изделий из текстильных материалов», «Художественные ремёсла». Оформление проекта. Презентация проекта. Защита творческого проекта.

	«Технология ведения дома»(6 ч.)

	33-35
	Тема 

«Эстетика и экология жилища» 

(6 ч.)
	Сведения из истории интерьера, национальные традиции, 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, Раздел кухни на зоны. Украшение кухни.
	Выполнение эскизов интерьера кухни. Изготовление прихваток, салфеток, полотенец.

	6 класс

	«Кулинария» (14 ч.)

	1
	Тема

«Физиология питания. Правила техники безопасности»
 (2 ч.)
	Минеральные соли и микроэлементы, их содержание в пищевых продуктах; роль минеральных веществ в жизнедеятельности организма; значение солей, кальция, калия, натрия, железа, йода для организма человека; суточная потребность в солях. Правила техники безопасности.
	Работа с таблицами по составу и количеству минеральных солей и микроэлементов; определение количества состава продуктов, обеспечивающих суточную потребность человека в минеральных солях и микроэлементах. Повторение правил техники безопасности при работе на кухне.

	2
	Тема

«Блюда из молока и кисломолочных продуктов. Технология приготовления» (2 ч.)
	Значение молока и кисломолочных продуктов в питании человека. Натуральное (цельное) молоко. Молочные продукты. Молочные консервы. Кисломолочные продукты. Сыр. Методы определения качества молока и молочных продуктов. Посуда для приготовления блюд из молока и кисломолочных продуктов. Молочные супы и каши: технология приготовления и требования к качеству. Подача готовых блюд. Технология приготовления творога в домашних условиях. Технология приготовления блюд из кисломолочных продуктов.
	Определять качество молока и молочных продуктов органолептическими методами. Определять срок годности молочных продуктов. Подбирать инструменты и приспособления для приготовления блюд из молока и кисломолочных продуктов. Планировать последовательность технологических операций по приготовлению блюд. Осваивать безопасные приёмы  труда при работе с горячими жидкостями. Приготовлять молочный суп, молочную кашу или блюдо из творога. Определять качество молочного супа, каши, блюд из кисломолочных продуктов. Сервировать стол и дегустировать готовые блюда. Знакомиться с профессией  мастер производства молочной продукции. Находить и представлять информацию о кисломолочных продуктах, национальных молочных продуктах в регионе проживания.

	3-4
	Тема

«Технология приготовления блюд из рыбы»
 (4 ч.)
	Понятие о пищевой ценности рыбы и нерыбных продуктов моря; возможности кулинарного использования рыбы разных видов; технология и санитарные условия первичной и тепловой обработки рыбы.
	Подбор инструментов и оборудования для разделки рыбы; определение свежести рыбы органолептическим методом; первичная обработка рыбы; варка и жарение рыбы в целом виде, звеньями, порционными кусками; определение готовности блюд из рыбы.

	5
	Тема

«Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий. Приготовление блюд из макаронных изделий»
(2 ч.)
	Виды круп и макаронных изделий; правила варки крупяных рассыпных, вязких и жидких каш, макаронных изделий; технология приготовления блюд из бобовых, обеспечивающая сохранение в них витаминов; увеличение веса и объема при варке.
	Подготовка к варке круп, бобовых и макаронных изделий; определение необходимого количества жидкости при варке каш различной консистенции и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий.

	6
	Тема

«Приготовление обеда в походных условиях» 

(2 ч.)
	Обеспечение сохранности продуктов; посуда для приготовления пищи в походных условиях; природные источники воды; способы обеззараживания воды; способы разогрева и приготовления пищи; соблюдение мер пожарной безопасности.
	Расчет количества, состава и стоимости продуктов для похода.

	7
	Тема

«Заготовка продуктов» 

(2 ч.)
	Процессы, происходящие при солении и квашении; консервирующая роль молочной кислоты; сохранность питательных веществ в соленых и квашеных овощах; время брожения квашенных и соленых овощей до готовности; условия и сроки хранения.
	Первичная обработка овощей перед засолкой; подготовка тары; определение количества соли и специй; засолка огурцов или томатов; квашение капусты.

	«Создание изделий из текстильных и поделочных материалов» (36 ч.)

	«Материаловедение» (2 ч.)

	8
	Тема

«Натуральные волокна животного происхождения» (2 ч.)
	Натуральные волокна животного происхождения; получение нити из этих волокон в условиях предельного производства; свойства натуральных волокон животного происхождения, а также нитей и тканей на их основе; саржевое и атласное переплетение в тканях.
	Распознавание в тканях волокон нитей из шерсти и шелка, определение лицевой и изнаночной сторон; влияние свойств на подбор одежды.

	«Машиноведение» (4 ч.)

	9
	Тема

«Подбор игл и ниток. Намотка ниток на шпульку. Дефекты строчек»
(2 ч.)
	Назначение, устройство и принцип действия регуляторов швейной машины; подбор толщины иглы и нитей в зависимости от видов тканей;  неполадки в работе швейной машины, вызываемые дефектами машинной иглы или неправильной ее установкой.
	Регулировка качества машинной строчки; замена иглы в швейной машине; уход за швейной машиной, ее чистка и смазка.

	10
	Тема

«Выполнение соединительных швов - двойного и запошивочного»
(2 ч.)
	Способы соединения и обработка срезов деталей в зависимости от требований, предъявляемых к изготавливаемому изделию.
	Соединение срезов деталей двойным и запошивочным швами; выполнение образцов.

	«Конструирование и моделирование швейных изделий» (6 ч.)

	11
	Тема
«Конструирование плечевой одежды с цельнокроеным рукавом» 

(2 ч.)
	Понятие о плечевой одежде. Понятие об одежде с цельнокроеным и втачным рукавом. Определение размеров фигуры человека. Снятие мерок для изготовления плечевой одежды. 
	Снятие мерок с фигуры человека

и запись результатов измерений.

Расчет по формулам. 

	12
	Тема

«Построение чертежа основы плечевого изделия с цельнокроеным рукавом» 

(2 ч.)
	Построение основы чертежа плечевого изделия с цельнокроеным рукавом.
	Построение основы чертёжа плечевого изделия с цельнокроеным рукавом.

	13
	Тема

«Моделирование плечевого изделия и подготовка выкройки к раскрою»
(2 ч.)
	Виды женского легкого платья; особенности моделирования плечевых изделий. 
	Эскизная разработка модели швейного изделия; моделирование изделия выбранного фасона; подготовка выкройки к раскрою.

	«Технология изготовления плечевого изделия» (12 ч.)

	14
	Тема

«Раскрой плечевого изделия и подготовка деталей кроя» (2 ч.)
	Норма припусков на швы и обработку; предварительная раскладка выкроек с учетом рисунка и ширины ткани. Раскладка выкроек, обмеловка и раскрой.
	Раскладка деталей выкройки, обмеловка и раскрой.

	15
	Тема

«Обработка горловины» 

(2 ч.)
	Последовательность обработки выреза под крайной обтачкой; контроль за совпадением направления долевых нитей обтачки изделия.
	Прикалывание, приметывание обтачки. Обтачивание выреза. Наметывание и отстрачивание обтачки. 

	16
	Тема

«Обработка долевого среза рукава» 

(2 ч.)
	Последовательность обработки долевого среза рукава.
	Заметывание и застрачивание долевого среза рукава.

	17
	Тема
«Соединение деталей спинки и переда» 

(2 ч.)
	Последовательность соединения деталей спинки и переда.
	Соединение деталей спинки и переда.

	18
	Тема

«Обработка нижнего среза плечевого изделия» 

(2 ч.)
	Особенности обработки поперечного края изделия по скругленной линии среза.
	Заметывание и застрачивание нижнего среза изделия.

	19
	Тема

«Окончательная отделка» 

(2 ч.)
	Критерии качества готового изделия. Отутюживание. Складывание.
	Отутюживание и складывание. Определение качества изделия.

	«Рукоделие и художественные ремесла» (12 ч.)

	20
	Тема

«Цветовое сочетание в орнаменте. Ахроматические и хроматические цвета» 

(2 ч.)
	Сочетание цветов, в т.ч. орнаменте. Ахроматические и хроматические цвета. Цветовые композиции.
	Создание композиции в лоскутном шитье.

	21
	Тема

«Узор “Спираль”, “Изба”»
(2 ч.)
	Сведения из истории создания изделий из лоскута. Орнамент в декоративно-прикладном искусстве. Симметрия и асимметрия в композиции; геометрический орнамент.
	Выполнение узора “Спираль” и узора “Изба”.

	22
	Тема

«Раскрой лоскутного изделия» 
(2 ч.) 
	Технология изготовления шаблонов из плотного картона. Технология выкраивания деталей. Аппликация. 
	Раскрой лоскутного изделия.

	23-24
	Тема
«Сметывание и стачивание деталей кроя лоскутного изделия»
(4 ч.)
	Стежка. Обработка вырезов лоскутного изделия. 
	Технология соединения деталей между собой и с подкладом. Использование прокладочных материалов.

	25
	Тема

«Окончательная отделка и оформление изделия» 

(2 ч.)
	Критерии качества готового изделия. Отутюживание. Складывание.
	Отутюживание и складывание. Определение качества изделия.

	«Творческий проект» (12 ч.)

	26-31
	Тема

«Творческий проект»

(12 ч.)
	Понятие о творческой проектной деятельности, индивидуальных и коллективных творческих проектах. Цель и задачи проектной деятельности 
в 6 классе. Составные части годового творческого проекта . Этапы выполнения проекта: поисковый (подготовительный), технологический, заключительный (аналитический). Определение затрат на изготовление проектного изделия. Испытания проектных изделий. Подготовка презентации, пояснительной записки  и доклада для защиты творческого проекта
	 Определение цели и задач проектной деятельности. Изучение этапов выполнения проекта. Выполнение проектов по разделам: «Кулинария»,  «Создание изделий из текстильных материалов», «Художественные ремёсла». Оформление проекта. Презентация проекта. Защита творческого проекта.

	«Технология ведения дома» (8 ч.)

	32
	Тема

«Уход за одеждой и обувью» (2 ч.)
	Современные средства ухода за бельевыми изделиями, одеждой и обувью; средства защиты от моли; оборудование и приспособления для сухой и влажной уборки.
	Удаление пятен с одежды, ремонт одежды декоративными отделочными заплатами ручным и машинными способами; закладка на хранение шерстенных и меховых изделий; закладка на летнее хранение зимней обуви. 

	33
	Тема

«Интерьер жилого дома» 
(2 ч.)
	Понятие о жилом помещении: жилой дом, квартира, комната, многоквартирный дом. Зонирование пространства жилого дома. Организация зон приготовления и приёма пищи, отдыха и общения членов семьи, приёма гостей; зоны сна, санитарно-гигиенической зоны. Зонирование комнаты подростка. Понятие о композиции в интерьере. Интерьер жилого дома. Современные стили в интерьере. Использование современных материалов и подбор цветового решения в отделке квартиры. Виды отделки потолка, стен, пола. Декоративное оформление интерьера. Применение текстиля в интерьере. Основные виды занавесей для окон.
	Находить и представлять информацию об устройстве современного жилого дома, квартиры, комнаты. Делать планировку комнаты подростка с помощью шаблонов и ПК. Выполнять эскизы с целью подбора материалов и цветового решения комнаты. Изучать виды занавесей для окон и выполнять макет оформления окон. Выполнять электронную презентацию по одной из тем: «Виды штор», «Стили оформления интерьера» и др.

	34
	Тема

«Комнатные растения

в интерьере»

(2 ч.)
	Понятие о фитодизайне. Роль комнатных растений в интерьере. Размещение комнатных растений в интерьере. Разновидности комнатных растений. Уход за комнатными растениями. 
	Выполнять перевалку (пересадку) комнатных растений. Находить и представлять информацию о приёмах размещения комнатных растений, об их происхождении. Понимать значение понятий, связанных с уходом за растениями.

	35
	Тема

«Технология выращивания комнатных растений» 

(2 ч.)
	Технология выращивания комнатных растений
	Перевалка, пересадка комнатных растений.

	7 класс

	«Кулинария» (7 ч.)

	1
	Тема

« Физиология питания»  (1ч.)
	Понятие о микроорганизмах; полезное и вредное воздействие микроорганизмов на пищевые продукты; источники и пути проникновения болезнетворных микробов в организм человека.
	Определение доброкачественности продуктов органолептическим способом; определение срока годности.

	2
	Тема

«Технология приготовления изделий из бездрожжевого теста» 
(1 ч.)
	Виды блюд из бездрожжевого  теста. Продукты для приготовления  теста.  Оборудование, посуда и инвентарь для замешивания теста и выпечки. Технология приготовления теста и изделий из него: блинов, блинчиков с начинкой, оладий и блинного пирога. Подача их к столу. 
	 Приготовление изделий из бездрожжевого теста. Дегустация и  определение  качества  готового блюда. Нахождение и представление информации о рецептах блинов, блинчиков и оладий, о народных праздниках, сопровождающихся выпечкой блинов.

	3
	Тема

«Технология приготовления изделий из песочного теста»

(1ч.)
	Виды изделий из песочного  теста. Продукты для приготовления  теста.  Различные виды разрыхлителей. Технология приготовления песочного теста и изделий из него. Подача их к столу. 
	Приготовление изделий из песочного теста. Дегустация печенья и  определение  качества  готового блюда.

	4
	Тема

«Технология приготовления изделий из дрожжевого теста»
 (1 ч.)
	Виды блюд из дрожжевого  теста. Продукты для приготовления  теста.  Технология приготовления теста и изделий из него: пироги, булочки... Подача их к столу. 
	Приготовление изделий из дрожжевого теста. Дегустация булочек и  определение  качества  готового блюда.

	5
	Тема

«Технология приготовления изделий из слоеного теста»

(1ч.)
	Виды блюд из слоеного  теста. Продукты для приготовления  теста. Технология приготовления теста и изделий из него. 
	Приготовление изделий из слоеного теста. Дегустация печенья и  определение  качества  готового блюда.

	6
	Тема

«Технология приготовления пельменей и вареников» 
(1 ч.)
	Состав теста для пельменей и вареников и способы его приготовления; инструменты для раскатки теста, правила варки.
	Первичная обработка муки, приготовление теста и начинки; изготовление вареников или пельменей и их варка. Оформление готовых блюд и подача их к столу.

	7
	Тема

«Заготовка продуктов на зиму»

(1ч.)
	Значение количества сахара или сахарного сиропа для сохранности и качества варенья, повидла, джема, мармелада …; условия и сроки хранения.
	Сортировка, нарезка и бланширование плодов, определение количества сахара, приготовление варенья.

	«Создание изделий из текстильных и поделочных материалов»(22ч.)

	«Материаловедение»(2ч.)

	8
	Тема

«Текстильные материалы из химических волокон и их свойства»

(1ч.)
	Химические волокна; технология производства и свойства искусственных волокон; свойства тканей из искусственных волокон; использование тканей в производстве одежды.
	Изучение свойств тканей из искусственных волокон.

	9
	Тема

«Характеристика тканей из синтетических волокон»

(1ч.)
	Свойства тканей из искусственных волокон; использование тканей в производстве одежды.
	Изучение свойств тканей из синтетических волокон.

	«Машиноведение»(2ч.)

	10
	Тема

«Приспособления к швейным машинам»

(1ч.)
	Приспособления к швейным машинам и их назначение.
	Выполнение окантовки и выметывание петель.

	11
	Тема

«Машинные швы - соединительные и краевые»

(1ч.)
	Способы соединения и обработка срезов деталей в зависимости от требований, предъявляемых к изготавливаемому изделию.
	Выполнение соединительных и краевых швов.

	«Технология изготовления поясного изделия» (14 ч.)

	12-13
	Тема

«Легкая поясная одежда. Чертеж выкройки основы юбки»

(2ч.)
	Обобщить, систематизировать и дополнить знания учащихся об одежде. Совершенствовать умения по снятию мерок и построению сетки чертежа поясного изделия.
	Снятие мерок. Построение чертежа выкройки основы юбки.

	14-15
	Тема

«Моделирование юбки и подготовка к раскрою»

(2ч.)
	Дать представление о техники моделирования юбки,  принципах раздвижки выкройки на сборку, складки, расклешение.
	Выполнение эскиза проектируемого  изделия. Изучение приёмов  моделирования юбок.

 Получать выкройку швейного изделия из журнала мод. Готовить выкройку проектного  изделия к раскрою. Находить и представлять информацию о выкройках

	16-17
	Тема

«Раскрой и подготовка деталей кроя юбки» 

(2ч.)
	Дополнить знания  о подготовке выкройки, настиле ткани и предварительной раскладке выкроек на ней.
	Подготовка деталей кроя. Обводка и обмеловка выкроек. Раскрой изделия. Подготовка деталей кроя.

	18
	Тема

«Подготовка юбки к примерке»

(1ч.)
	Способы обработки складок, вытачек и косые однородные прямолинейные и ломаные срезы.
	Соединение складок. Сметывание вытачек, сметывание боковых срезов, подготовка верхнего среза.

	19
	Тема

«Подготовка к примерке и примерка»

(1ч.)
	Ознакомление с назначением примерки, способами устранения недочетов.
	Примерка и устранение недочетов.

	20-21
	Тема

«Обработка вытачек, складок и боковых швов»

(2ч.)
	Приемы стачивания вытачек, складок и боковых швов.
	Стачивания вытачек, складок и боковых швов в юбке.

	22
	Тема

«Втачивание застежки «молнии»»

(1ч.)
	Приемы вметывания и втачивания застежки – «молнии»
	Вметывание и втачивание застежки – «молнии» в юбку.

	23
	Тема

«Обработка притачного пояса»

(1ч.)
	Приемы работы при выполнении обтачного шва.
	Обработка притачного пояса.

	24
	Тема

«Притачивание пояса»

(1ч.)
	Способы соединения деталей в швейных изделиях.
	Притачивание пояса

	25
	Тема

«Обработка нижнего среза юбки»

(1ч.)
	Способы обработки нижнего среза швейных изделий.
	Обработка нижнего среза юбки.

	«Рукоделие и художественные ремесла»(4ч.)

	26-29
	Тема

«Вязание спицами»
(4 ч )
	Набор петель на спицах, чтение схем с условными обозначениями. Кромочные петли, закрытие петель. Вязка образцов по схемам. Расчет петель для изделия.
	Подбор спиц и ниток  для вязания. Вязание образцов платочной и чулочной вязки. Вязание образцов по схемам.

	«Творческие, проектные работы»(4ч.)

	30-34
	Тема

«Творческий проект»

(4ч.)
	Понятие о творческой проектной деятельности, индивидуальных и коллективных творческих проектах. Цель и задачи проектной деятельности 
в 7 классе. Составные части годового творческого проекта  Этапы выполнения проекта: поисковый (подготовительный), технологический, заключительный (аналитический). Определение затрат на изготовление проектного изделия. Испытания проектных изделий. Подготовка презентации, пояснительной записки  и доклада для защиты творческого проекта
	 Определение цели и задач проектной деятельности. Изучение этапов выполнения проекта. Выполнение проектов по разделам: «Кулинария»,  «Создание изделий из текстильных материалов», «Художественные ремёсла». Оформление проекта. Презентация проекта. Защита творческого проекта.

	«Технология ведения дома»(1ч.)

	35
	Тема

«Эстетика и экология жилища»

(1ч.)
	Характеристика основных элементов систем энерго и теплоснабжения, водопровода и канализации, правила их эксплуатации, понятие об экологии жилища.
	Выполнение эскиза детской комнаты, прихожей. Подбор бытовой техники. 

	8 класс

	«Кулинария»(8ч.)

	1
	Тема

«Правила техники безопасности»

(1ч.)
	Правила безопасной работы с газовыми плитами, электронагревательными приборами, с горячей посудой и жидкостью, ножом и кухонными приспособлениями. Первая помощь при порезах и ожогах паром или кипятком.
	Осваивать безопасные приёмы работы с кухонным оборудованием, колющими и режущими инструментами, горячей посудой, жидкостью.

Оказывать первую помощь при порезах и ожогах.

	2
	Тема

«Сервировка стола. Правила этикета»

(1ч.)
	Понятие о сервировке стола. Особенности сервировки стола к завтраку. Набор столового белья, приборов и посуды для завтрака. Способы складывания салфеток. Правила поведения за столом и пользования столовыми приборами.
	Подбирать столовые приборы и посуду для завтрака. Составлять меню завтрака. Рассчитывать количество и стоимость продуктов для приготовления завтрака. Выполнять сервировку стола к завтраку, овладевая навыками эстетического оформления стола. Складывать салфетки. 

	3-6
	Тема

«Технология приготовления блюд из птицы»

(4ч.)
	Виды домашней птицы и ее кулинарное употребление; виды тепловой обработки, применяемые при приготовлении блюд из домашней птицы; время приготовления и способы определения готовности кулинарных блюд; оформление готовых блюд при подаче к столу. 
	Определение качества мяса птицы; первичная обработка птицы; приготовление блюд из домашней птицы; разделка птицы и украшение блюда перед подачей к столу.

	7-8
	Тема

«Заготовка продуктов»

(2ч.)
	Способы консе6рвирования фруктов и ягод; преимущества и недостатки консервирования стерилизацией и пастеризацией; значение кислотности плодов для консервации; стерилизация в промышленных и домашних условиях; время стерилизации; условия максимального сохранения витаминов в компотах; условия и сроки хранения компотов.
	Первичная обработка фруктов и ягод для компота; подготовка банок и крышек  для консервирования; приготовление сахарного сиропа; бланширование фруктов перед консервированием; стерилизация и укупорка банок с компотом.

	«Электротехнические работы»(1ч.)

	9
	Тема

«Электротехнические устройства»

(1ч.)
	Принцип работы и использование типовых электроприборов. Пути экономии электрической энергии. Влияние электрических и электронных приборов на окружающую среду.
	Определение расхода и стоимости электроэнергии при использовании бытовых электроприборов.

	«Создание изделий из текстильных и поделочных материалов»(18ч.)

	«Материаловедение»(1ч.)

	10
	Тема

«Распознавание тканей по волокнистому составу и назначению»

(1ч.)
	Систематизировать знания о классификации тканей, кратко ознакомить их с ассортиментом. 
	Обобщить знания, полученные на занятиях в 5-7 классах. Распознать образцы тканей по волокнистому составу. 

	«Конструирование и моделирование»(4ч.)

	11
	Тема

«Легкая плечевая одежда. Размерные признаки фигуры»

(1ч.)
	Ознакомить с видами легкой одежды; научить определять величины размерных признаков.
	Снятие мерок с фигуры человека

и запись результатов измерений.

Расчет по формулам.

	12-13
	Тема

«Чертеж выкройки основы платья»

(2ч.)
	Построение основы чертежа плечевого изделия без рукава и воротника.
	Построение основы чертежа плечевого изделия без рукава и воротника.

	14
	Тема

«Моделирование плечевого изделия»

(1ч.)
	Виды женского легкого платья; особенности моделирования плечевых изделий без рукава и воротника. 
	Эскизная разработка модели швейного изделия без рукава и воротника; моделирование плечевого изделия.

	«Технология изготовления плечевого изделия»(10ч.)

	15-16
	Тема

«Получение выкройки готового изделия из журнала мод»

(1ч.)
	Подбор выкроек по журналам мод; получение выкройки швейного изделия.
	Подбор выкроек по журналам мод; построение выкройки швейного изделия.

	17-18
	Тема

«Раскрой и подготовка деталей кроя»

(1ч.)
	Совершенствование умений по раскрою симметричных деталей с учетом свойств, расцветки и рисунка ткани, направления нити основы.
	Раскрой и подготовка деталей кроя.

	19-20
	Тема

«Подготовка изделия к примерке и примерка»

(1ч.)
	Приемы подготовки изделия к примерке; приемы соединения двух разнородных срезов изделия.
	Сметывание деталей кроя изделия. Примерка изделия.

	21
	Тема

«Обработка вытачек и плечевых швов»

(1ч.)
	Приемы выполнения стачивания двух разнородных деталей; выполнение влажно-тепловой обработки.
	Обработка вытачек. Стачивание плечевых швов между собой.

	22-23
	Тема

«Обработка горловины»

(2ч.)
	Способы обработки горловины; заготовка обтачек.
	Обработка горловины.

	24
	Тема

«Обработка пройм и боковых швов»

(1ч.)
	Совершенствование приемов обработки при обтачивании вырезов и выполнении соединительных открытых швов.
	Обработка пройм и боковых швов.

	25
	Тема

«Обработка нижнего среза изделия»

(1ч.)
	Совершенствование обработки нижних срезов легкой одежды. Разновидности отделки.
	Обработка нижнего среза изделия.

	«Рукоделие и художественные ремесла»(3ч.)

	26-28
	Тема

«Вязание крючком»

(3ч.)
	Набор петель крючком, чтение схем с условными обозначениями. Кромочные петли, закрытие петель. Вязка образцов по схемам. Расчет петель для изделия.
	Подбор крючка и ниток  для вязания. Набор петель. Вязание образцов по схемам.

	«Творческие, проектные работы»(4ч.)

	29-32
	Тема

«Творческий проект»

(4 ч.)
	Понятие о творческой проектной деятельности, индивидуальных и коллективных творческих проектах. Цель и задачи проектной деятельности 
в 8 классе. Составные части годового творческого проекта . Этапы выполнения проекта: поисковый (подготовительный), технологический, заключительный (аналитический). Определение затрат на изготовление проектного изделия. Испытания проектных изделий. Подготовка презентации, пояснительной записки  и доклада для защиты творческого проекта
	 Определение цели и задач проектной деятельности. Изучение этапов выполнения проекта. Выполнение проектов по разделам: «Кулинария»,  «Создание изделий из текстильных материалов», «Художественные ремёсла». Оформление проекта. Презентация проекта. Защита творческого проекта.

	«Технология ведения дома»(2ч.)

	33
	Тема

«Ремонт помещений»

(1ч.)
	Распространенные технологии ремонта и отделки жилых помещений; инструменты для ремонтно-отделочных работ; подготовка поверхностей стен помещения под окраску или оклейку.
	Выполнение эскиза жилой комнаты, подбор строительно-отделочных материалов.

	34
	Тема

«Бюджет семьи»

(1ч.)
	Рациональное планирование расходов на основе актуальных потребностях семьи; бюджет семьи.
	Изучение цен на рынке товаров и услуг; выбор способов совершения покупки; расчет по минимальной стоимости потребительской корзины.

	«Современное производство и профессиональное образование»(1ч.)

	35
	Тема

«Сферы производства и разделение труда»

(1ч.)
	Сферы и отрасли современного производства; основные структурные подразделения; разделение труда; приоритетные направления развития техники и технологии в легкой пищевой промышленности.
	Анализ структуры предприятий легкой промышленности; анализ профессионального деления.


