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Пояснительная записка к рабочей программе по технологии.
Рабочая программа составлена на основе следующих нормативных документов и методических рекомендаций:
· Федерального Государственного образовательного стандарта основного общего образования, утверждённого приказом Министерства образования и науки РФ от 17.12. 2010г. №1897;
· Программы общеобразовательных учреждений. Симоненко В.Д. «Технология. Трудовое обучение. 5-11 классы». М.: Просвещение. 2010 г.
· Приказа МБОУ школы №8 от 31.08.2015 г. №175«Об утверждении учебного плана на 2015 – 2016 учебный год»;
· Приказа МБОУ школы № 8 от 31.08.2015 г. №149 «Об утверждении годового календарного учебного графика на 201 – 2016 учебный год»;
· Н.В. Синица, О.В. Табурчак, О.А. Кожина и др. /под ред. В.Д. Симоненко. Технология. Обслуживающий труд: 7 класс: учебник для учащихся общеобразовательных учреждений. М.:Вентана-Граф, 2010 г.
Технология определяется как наука о преобразовании и использовании материи, энергии и информации в интересах и по плану человека. Эта наука включает изучение методов и средств (орудия, техника) преобразования и использования указанных объектов.
В школе «Технология» - интегративная образовательная область, синтезирующая научные знания из математики, физики, химии и биологии и показывающая их использование в промышленности, энергетике, связи, сельском хозяйстве, транспорте и других направлениях деятельности человека. Поэтому изучение образовательной области «Технология», предусматривающей творческое развитие учащихся в рамках системы проектов, позволит молодежи приобрести общетрудовые знания и умения, а также обеспечит ей интеллектуальное, физическое, этическое и эстетическое развитие  и адаптацию к социально-экономическим условиям.
Место предмета в базисном учебном плане.
   По базисному плану на программу отводится 70 часов из расчета 2 часа в неделю.
Основные цели и задачи.
Программа определяет необходимость целенаправленной и систематической работы для достижения следующих целей:
         освоение технологических знаний, основ культуры созидательного труда, представлений о технологической культуре на основе включения учащихся в разнообразные виды трудовой деятельности по созданию личностно или общественно значимых изделий;
         овладениеобщетрудовыми и специальными умениями, необходимыми для поиска и использования технологической информации, проектирования и создания продуктов труда, ведения домашнего хозяйства, самостоятельного и осознанного определения своих жизненных и профессиональных планов; безопасными приемами труда;
         развитие познавательных интересов, технического мышления, пространственного воображения, интеллектуальных, творческих, коммуникативных и организаторских способностей;
         воспитание трудолюбия, бережливости, аккуратности, целеустремленности, предприимчивости, ответственности за результаты своей  деятельности; уважительного отношения к людям различных профессий и результатам их труда;
         получение опыта применения политехнических и технологических знаний и умений в самостоятельной практической деятельности.
 
 Программа предусматривает формирование у учащихся общеучебных умений и навыков, универсальных способов деятельности и ключевых компетенции.
 Личностные, метапредметные и предметные результаты освоения технологии
Личностные результаты:
· проявление познавательных интересов и активности в данной области предметной технологической деятельности;
· развитие трудолюбия и ответственности за качество своей деятельности;
· овладение установками, нормами и правилами научной организации умственного и физического труда;
· осознание необходимости общественно полезного труда как условия безопасной и эффективной социализации;
· бережное отношение к природным и хозяйственным ресурсам;
· готовность к рациональному ведению домашнего хозяйства;
· проявление технико-технологического и экономического мышления при организации своей деятельности;
· способность и готовность к общению и сотрудничеству со сверстниками и взрослыми в процессе образовательной, общественно-полезной, учебно-исследовательской, творческой деятельности;
· способность и готовность к принятию ценностей здорового образа жизни за счет знания основных гигиенических, эргономических и технических условий безопасной эксплуатации оборудования.
Метапредметные результаты:
• алгоритмизированное планирование процесса познавательно-трудовой деятельности;
• комбинирование известных алгоритмов технического и технологического творчества в ситуациях, не предполагающих стандартного применения одного из них;
• проявление инновационного подхода к решению учебных и практических задач в процессе моделирования изделия;
• поиск новых решений возникшей технической или организационной проблемы;
• самостоятельная организация и выполнение различных творческих работ по созданию изделий;
• приведение примеров, подбор аргументов, формулирование выводов по обоснованию технико-технологического и организационного решения; отражение в устной или письменной форме результатов своей деятельности;
• выявление потребностей, проектирование и создание объектов;
• выбор для решения познавательных и коммуникативных задач различных источников информации, включая энциклопедии, словари, интернет-ресурсы и другие базы данных;
• использование дополнительной информации при проектировании;
•  согласование и координация совместной познавательно-трудовой деятельности с другими ее участниками;
• объективное оценивание вклада своей познавательно-трудовой деятельности в решение общих задач коллектива;
• оценивание своей познавательно-трудовой деятельности с точки зрения нравственных, правовых норм, эстетических ценностей по принятым в обществе и коллективе требованиям и принципам;
• соблюдение норм и правил безопасности познавательно-трудовой деятельности и созидательного труда.
Предметные результаты
В познавательной сфере:
• рациональное использование учебной и дополнительной технологической информации для проектирования и создания объектов труда;
• оценка технологических свойств сырья, материалов и областей их применения;
• владение алгоритмами и методами решения организационных и технико-технологических задач;
• распознавание видов, назначения материалов, инструментов и оборудования, применяемого в технологических процессах;
• владение средствами и формами графического отображения объектов или процессов, правилами выполнения графической документации; 
• применение общенаучных знаний по предметам естественно-математического цикла в процессе подготовки и осуществления технологических процессов для обоснования и аргументации рациональности деятельности;
• владение способами научной организации труда, формами деятельности, соответствующими культуре труда;
• применение элементов прикладной экономики при обосновании технологий и проектов.
В трудовой сфере:
• планирование технологического процесса и процесса труда;
• подбор материалов с учетом характера объекта труда и технологии;
• проведение необходимых опытов и исследований при подборе сырья, материалов и проектировании объекта труда;
• подбор инструментов и оборудования с учетом требований технологии;
• проектирование последовательности операций;
• выполнение технологических операций с соблюдением установленных норм, стандартов и ограничений;
• соблюдение норм и правил безопасности труда, пожарной безопасности, правил санитарии и гигиены;
• соблюдение трудовой и технологической дисциплины;
• обоснование критериев и показателей качества промежуточных и конечных результатов труда;
• подбор и применение инструментов, приборов и оборудования в технологических процессах с учетом областей их применения;
• контроль промежуточных и конечных результатов труда по установленным критериям;
• выявление допущенных ошибок в процессе труда;
• документирование результатов труда и проектной деятельности.
В мотивационной сфере:
• оценивание своей способности и готовности к труду в конкретной предметной деятельности;
• выраженная готовность к труду в сфере материального производства или сфере услуг;
• согласование своих потребностей и требований с потребностями и требованиями других участников познавательно-трудовой деятельности;
• осознание ответственности за качество результатов труда;
• наличие экологической культуры при обосновании объекта труда и выполнении работ;
• стремление к экономии и бережливости в расходовании времени, материалов, денежных средств и труда.
В эстетической сфере:
• дизайнерское проектирование изделия или рациональная эстетическая организация работ;
• моделирование художественного оформления объекта труда и оптимальное планирование работ;
• разработка варианта рекламы выполненного объекта или результатов труда;
• эстетическое и рациональное оснащение рабочего места с учетом требований научной организации труда.
В коммуникативной сфере:
• публичная презентация и защита проекта изделия, продукта труда или услуги;
• разработка вариантов рекламных образов, слоганов и лейблов;
• потребительская оценка зрительного ряда действующей рекламы.
В физиолого-психологической сфере:
• развитие моторики и координации движений рук при работе с ручными инструментами и выполнении операций с помощью машин и механизмов;
• достижение необходимой точности движений при выполнении различных технологических операций;
•  сочетание образного и логического мышления в процессе проектной деятельности.

Требования к уровню подготовки
Должны знать:
  об источниках и путях проникновения болезнетворных микробов в организм человека, способах профилактики инфекций и т. п.;
  о применении системы автоматического проектирования при конструировании и моделировании одежды;
  о методах сохранения продуктов при кулинарной обработке;
  правила оказания первой помощи при ожогах, поражении током, пищевых отравлениях;
  требования к качеству готовых блюд, правила подачи готовых блюд к столу;
  общие сведения о различных видах мяса, пищевая ценность мяса, способы термической обработки мяса, условия и сроки хранения, полуфабрикатов и готовой продукции;
  Сахар и роль его в кулинарии и питании человека, виды желирующих веществ и ароматизаторов;
  способы приготовления разных видов теста, значение блюд из теста в питании человека;
  назначение и правила первичной обработки фруктов и ягод, значение заготовки овощей и фруктов на зиму, условия сохранения в них витаминов;
  основные свойства искусственных волокон и тканей из них, характеристику переплетений, зависимость свойства тканей от вида переплетения;
  классификацию машинных швов, их назначение, конструкцию и условное графическое изображение;
  принцип образования двуниточного машинного стежка, устройство швейной машины, выполняющей зигзагообразную строчку;
  силуэт и стиль в одежде, правила измерения фигуры человека, условные обозначения мерок для построения чертежа поясного изделия брюк и юбки, особенности моделирования поясных изделий;
  экономную раскладку выкройки из ткани с направленным рисунком, технологическую последовательность раскроя ткани, правила подготовки и проведения первой примерки, выявление и исправление дефектов изделия;
  осветительные приборы и пути экономии электроэнергии;
  современные стили в интерьере, основные виды комнатных растений и правила ухода за ними;
  традиционные виды рукоделия – вязание крючком, инструменты и приспособления, узоры;
  историю создания изделий  в технике изонить.
 
Должны уметь:
  оказывать первичную помощь при ожогах, поражении электрическим током, отравлении;
  работать по технологическим картам;
  готовить различные виды теста для кондитерских изделий и блюда из него (печенье, торты)
  проводить первичную обработку фруктов и ягод, приготавливать фруктовые пюре, желе и муссы;
  рассчитывать норму продуктов для приготовления блюд;
  соблюдать правила гигиены и правила безопасной работы в мастерских;
  закреплять строчку обратным ходом швейной машины, обмётывать срезы деталей и обрабатывать петли зигзагообразной строчкой;
   читать и строить чертёж, снимать и записывать мерки, моделировать фасоны поясного изделия (брюк и юбок);
  выполнять машинные швы: стачные ( двойной, настрочной с открытым срезом) и краевые (окантовочный с открытым и закрытым срезами, окантовочный тесьмой), обрабатывать притачной пояс;
  выполнять раскрой ткани с направленным рисунком, с симметричными и асимметричными полосами, заготавливать косые обтачки, обрабатывать срезы;
  работать с электроприборами;
  подбирать крючок и нитки в зависимости от изделия.
Должны владеть:
ценностно-смысловой, коммуникативной, культурно-эстетической, личностно - саморазвивающей, рефлексивной компетенциями
Учащиеся должны быть способны решать следующие жизненно-практические задачи:
– вести экологически здоровый образ жизни;
– использовать ПЭВМ для решения технологических, конструкторских, экономических задач, как источник информации;
– планировать и оформлять интерьер комнаты;
– проводить уборку квартиры;
– ухаживать за одеждой и обувью;
– соблюдать гигиену;
– выражать уважение и заботу к членам семьи;
– принимать гостей и правильно вести себя в гостях;
– проектировать и изготавливать полезные изделия из конструкторских и поделочных материалов.
 
Должны владеть:
ценностно-смысловой, коммуникативной, культурно-эстетической, личностно - саморазвивающей, рефлексивной компетенциями
Учащиеся должны быть способны решать следующие жизненно-практические задачи:
– вести экологически здоровый образ жизни;
– использовать ПЭВМ для решения технологических, конструкторских, экономических задач, как источник информации;
– планировать и оформлять интерьер комнаты;
– проводить уборку квартиры;
– ухаживать за одеждой и обувью;
– соблюдать гигиену;
– выражать уважение и заботу к членам семьи;
– принимать гостей и правильно вести себя в гостях; проектировать и изготавливать полезные изделия из конструкторских и поделочных материалов.
Примерные нормы оценки практической работы
Организация труда 	
Отметка «5» ставиться, если полностью соблюдались правила трудовой и технической дисциплины, работа выполнялась самостоятельно, тщательно спланирован труд, предложенный учителем, рационально организовано рабочее место, полностью соблюдались общие правила техники безопасности, отношение к труду добросовестное, к инструментам - бережное, экономное.
Отметка «4» ставиться, если работа выполнялась самостоятельно, допущены незначительные ошибки в планировании труда, организации рабочего места, которые исправлялись самостоятельно, полностью выполнялись правила трудовой и технологической дисциплины, правила техники безопасности.
Отметка «3»  ставиться, если самостоятельность в работе была низкой, допущены нарушения трудовой и технологической дисциплины, организации рабочего места.
Отметка «2» ставится, если самостоятельность в работе отсутствовала, допущены грубые нарушения правил трудовой и технологической дисциплины, правил техники безопасности, которые повторялись после замечаний учителя.
                                                  Приемы труда 
Отметка «5» ставиться, если все приемы труда выполнялись правильно, не было нарушений правил техники безопасности, установленных для данного вида работ. 
Отметка «4» ставиться, если приемы выполнялись в основном правильно, допущенные ошибки исправлялись самостоятельно, не было на рушения правил техники безопасности, установленных для данного вида работ.
Отметка «3»  ставиться, если отдельные приемы труда выполнялись неправильно, но ошибки исправлялись после замечания учителя, допущены незначительные нарушения правил техники безопасности, установленных для данного вида работ.
Отметка «2» ставится, если неправильно выполнялись многие виды работ, ошибки повторялись после замечания учителя, неправильные действия привели к травме учащегося или поломке инструмента (оборудования). 
                                   Качество изделий (работы)
Отметка «5» ставиться, если изделие выполнено точно по чертежу; все размеры выдержаны; отделка выполнена в соответствии с требованиями инструкционной карты или по образцу.
Отметка «4» ставиться, если изделие  выполнено по чертежу, размеры выдержаны, но качество отделки ниже требуемого.
Отметка «3»  ставиться, если изделие  выполнено по чертежу с небольшими отклонениями; качество отделки удовлетворительное.
Отметка «2» ставится, если изделие  выполнено с отступлениями от чертежа, не соответствует образцу. Дополнительная доработка не может привести к возможности использования изделия. 
                                 Норма времени (выработки)
Отметка «5» ставиться, если задание выполнено в полном объеме и в установленный срок.
Отметка «4» ставиться, если на выполнение работы затрачено времени больше установленного по норме на 10%.
Отметка «3»  ставиться, если на выполнение работы затрачено времени больше установленного по норме на 25%.
Отметка «2» ставится, если на выполнение работы затрачено времени против нормы больше чем на 25%.
Список литературы:
1. Симоненко В.Д. «Технология. Трудовое обучение. 5-11 классы». М.: Просвещение. 2010 г. 
2. Н.В. Синица, О.В. Табурчак, О.А. Кожина и др. /под ред. В.Д. Симоненко. Технология. Обслуживающий труд: 7 класс: учебник для учащихся общеобразовательных учреждений. М.:Вентана-Граф, 2010 г.
3. Технология 7 класс (девочки). Поурочные планы по учебнику «Технология. 7 класс» В.Д. Симоненко/ авт.-сост. О.В. Павлова. – Волгоград: Учитель, 2009г.

Содержание программы
Интерьер жилого дома
1-2	Комнатные растения
Роль комнатных растений в жизни человека;
Правила ухода за различными видами комнатных растений, расстановка комнатных растений в помещении в зависимости от вида; правильная пересадка растений; развитие эстетического вкуса.
Уход за одеждой. Ремонт одежды
3-4	Символы ухода за одеждой. Уход за бельем
Правила ухода за изделием из химических волокон; умение удалять некоторые виды загрязнений с одежды; правильно подбирать режим стирки и утюжки изделий в зависимости от сырьевого состава ткани; изучение таблицы с символами ухода за изделиями.
Гигиена девушки. Косметика
5-6	Кожа. Индивидуальный уход за кожей лица
7-8	Глаза
Правила ухода за кожей вокруг глаз и косметическими средствами; Навыки ведения здорового образа жизни, профилактика дефектов зрения.
Уход за ребенком
9-10	Организация домашних праздников

Рукоделие
11-12	Вязание крючком. Правила ТБ
Правила ТБ при работе с крючком
13-16	Вязание крючком
Основные теоретические сведения :   краткие сведения из истории рукоделия; изделия, связанные крючком, их место в современной моде; условные обозначения, применяемые при вязании крючком; раппорт узора и его запись.
 
Практические работы:    работа с журналами мод; зарисовка современных и старинных узоров и орнаментов; инструменты и материалы для вязания крючком; подготовка материалов к работе; выбор крючка в зависимости от ниток и узора; определение количества петель и ниток; выполнение различных петель; набор петель крючком; изготовление образцов вязания крючком. Вязание предметов быта (прихватка)

Элементы материаловедения
17-18	Материалы из химических волокон
Основные теоретические сведения:    химические волокна; технология производства и свойства искусственных и синтетических  волокон; свойства тканей из  химических волокон; использование тканей из химических волокон в производстве одежды; сложные переплетения нитей в тканях; зависимость свойств ткани от вида переплетения; уход за изделиями из химических  волокон. Информация на торговой  маркировке изделий. Выведение загрязнений в домашних условиях. Химчистка на дому.
Практические работы:  изучение свойств тканей из химических  волокон; определение раппорта в сложных переплетениях.  Составление коллекции тканей различного сырьевого состава. Выведение пятен домашними средствами

Элементы машиноведения. Работа на швейной машине
19	Санитарно-гигиенические требования и правил ТБ. 
Правила ТБ при работе на швейной машине
Санитарно-гигиенические требования в швейной мастерской.

20	Работа на швейной машине
Основные теоретические сведения:  виды соединений деталей в узлах механизмов и машин; устройство качающегося челнока универсальной швейной машины,  получения простой и сложной зигзагообразной строчки; наладка швейной машины. Назначение комплекта приспособлений к швейным машинам.  
 
Практические работы:   разборка и сборка челнока универсальной швейной машины; обработка срезов зигзагообразной строчкой; применение зигзагообразной строчки для художественного оформления изделий; устранение неполадок при работе на швейной машине.

Проектирование и изготовление плечевого изделия
21-22	Алгоритм проектирования.
Тематика творческих проектов и этапы их выполнения. Пр.р. Выбор материалов и инструментов, составление технологической последовательности выполнения проекта. 
23	Краткая формулировка задачи. Исследование.
Сформулировать задачу проекта.
24	Анализ. Дизайн – спецификация.
25	Проработка идеи.
26	Технология изготовления изделия
Подготовка ткани к раскрою. Особенности раскладки выкройки на ткани в зависимости от ширины ткани, рисунка или ворса. Инструменты и приспособления для раскроя. Способы переноса контурных и контрольных линий выкройки на ткань.
Правила выполнения следующих технологических операций:
· обработка деталей кроя;
· обметывание швов ручным и машинным способами;
· обработка срезов горловины и пройм;
· обработка низа швейного изделия ручным и машинным способами.
Сборка изделия. Проведение примерки, выявление и исправление дефектов.
Стачивание машинными швами и окончательная отделка изделия. Приемы влажно-тепловой обработки.  Контроль качества готового изделия.
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Выполнение образцов ручных стежков, строчек и швов.
Отработка техники выполнения настрочных, краевых и отделочных швов.
Выполнение раскладки выкроек ткани.
Прокладывание контурных и контрольных линий и точек на деталях кроя.
Обработка деталей кроя.
Проведение примерки, исправление дефектов.
Влажно-тепловая обработка изделия.
Определение качества готового изделия.
27-30	Конструирование.
Роль конструирования в выполнении основных требований к одежде. Типовые фигуры и размерные признаки фигуры человека. Системы конструирования одежды. Краткая характеристика расчетно-графической системы конструирования. Основные точки и линии измерения фигуры человека.
Последовательность построения чертежей основы швейных изделий по своим меркам. Расчетные формулы, необходимые для построения чертежа сорочки.
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Эскизная разработка модели сорочки.
Снятие мерок и запись результатов измерений. Построение чертежа швейного изделия в масштабе 1:4 и в натуральную величину по своим меркам или по заданным размерам.
31-44	Изготовление изделия
Подготовка ткани к раскрою. Раскрой изделия. Подготовка деталей кроя к обработке. Подготовка изделия к 1-й примерке. Примерка изделия и устранение дефектов. Способы обработки горловины и пройм. Обработка срезов горловины и пройм изделия. Вторая примерка изделия. Обработка нижнего среза изделия. Окончательная отделка изделия.
45	Экономическое обоснование. 
Экономические затраты. Пр.р. Контроль технологии изготовления изделия. Описание выполнения проекта
46	Самоанализ
Самоанализ выполненной работы. Оценка изделия в целом.
47-49	Оформление проекта.
Оформление информации, представление всех этапов изготовления проекта.
50	Защита творческих работ
Оценка проделанной работы. Пр.р. Защита проекта с демонстрацией

Технология приготовления пищи. Кулинария.
51	Санитарно-гигиенические требования и правила ТБ. 
   Санитарные требования помещения кухни и столовой. Выполнение правил санитарии и гигиены при обработке пищевых продуктов. Профилактика пищевых отравлений. Рациональное размещение оборудования  кухни. Безопасные приемы работы. Оказание первой медицинской помощи при ожогах.
    Планирование рационального питания. Пищевые продукты как источник белков , жиров, углеводов, минеральных солей.
   Хранение пищевых продуктов. Домашняя заготовка пищевых продуктов.
52	Физиология питания. Сервировка стола.
Понятие о микроорганизмах; полезные и вредные воздействия микроорганизмов на пищевые продукты; источники и пути проникновения болезнетворных микробов в организм человека; заболевания, передающиеся через пищу, способы профилактики инфекций; приемы оказания первой помощи при пищевых отравлениях.
53-54	Кисломолочные продукты и блюда из них
Кисломолочные продукты и их пищевая ценность; приготовление кисломолочных продуктов в домашних условиях, блюда из кисломолочных продуктов. Приготовление сырников.
55-56	Блюда из вареного мяса
Значение мясных блюд в питании, виды мясного сырья, его пищевая ценность, способы определения качества мяса, санитарные условия первичной обработки мяса, этапы первичной обработки мяса. Приготовление супа с мясными фрикадельками, определение степени готовности блюда.
57-58	Блюда из жареного мяса
Степень готовности мяса при жарке. Приготовление котлет из мясного фарша. 
59-60	Обед в походных условиях. 
Способы обеспечения сохранности продуктов в походе, обеззараживание воды, разогрева и приготовления пищи в походных условиях; расчет количества и состава продуктов, приготовление блюда из съедобных дикорастущих растений. 
61-62	Сладкие блюда (желе, мусс)
Роль сахара в питании человека и в кулинарии. Свойства крахмала.
Фрукты, ягоды и продукты их переработки для приготовления сладких блюд.
Рецептура киселей и компотов.
Ассортимент сладких блюд и напитков.
Приемы безопасной работы с кипящими жидкостями, санитарно-гигиенические требования при приготовлении пищи.
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Приготовление компотов и киселей.
63-64	Изделия из пресного теста
Виды теста. Просеивания муки. Способы приготовления теста для блинов, оладий и блинчиков. Технология выпечки блинов, оладий и блинчиков. Блины с приправами.
Оборудование, посуда и инвентарь для замешивания теста и выпечки блинов. Подачи блинов к столу.
  Рецептура и технология приготовления песочного теста. Влияние количества жиров яиц  на пластичность теста и рассыпчатость готовых изделий. Правила раскатки песочного. Инструмент для раскатки и разделки теста .
  Фруктовые начинки и кремы для тортов и пирожных из песочного теста .Ароматизирование песочного теста ванилью, лимонной цедрой , лимонным соком шоколадом и др. Формование и выпечка изделий из песочного теста (температура выпечки , определение готовности).
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Приготовление вареников с начинкой.
Выпечка блинов .
Выпечка кондитерских изделий из пресного слоёного теста .
Выпечка изделий из песочного теста.
65-66	Заготовка продуктов.
Процессы, происходящие при солении и квашении. Консервирующая роль молочной кислоты при солении и квашении.
Технология квашения капусты, засолки огурцов, помидоров, грибов.
Значение заготовки продуктов на зиму для экономного ведения домашнего хозяйства.
Подготовка тары для получения высококачественных заготовок.
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Засолка огурцов.
67-68	Заготовка продуктов.
Процессы, происходящие при солении и квашении. Консервирующая роль молочной кислоты при солении и квашении.
Технология квашения капусты, засолки огурцов, помидоров, грибов.
Значение заготовки продуктов на зиму для экономного ведения домашнего хозяйства.
Подготовка тары для получения высококачественных заготовок.
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Засолка помидоров.
69-70 Урок-обобщение


Календарно-тематическое планирование.

	№
	Разделы и темы программы
	Кол-во часов
	Дата
	Примеч.

	1-2
	Интерьер жилого дома
	2
	
	

	1-2
	Комнатные растения
	2
	2.09
	

	3-4
	Уход за одеждой. Ремонт одежды
	2
	
	

	3-4
	Символы ухода за одеждой. Уход за бельем
	2
	9.09
	

	5-8
	Гигиена девушки. Косметика
	4
	
	

	5-6
	Кожа. Индивидуальный уход за кожей лица
	2
	16.09
	

	7-8
	Глаза
	2
	23.09
	

	9-10
	Уход за ребенком
	2
	
	

	9-10
	Организация домашних праздников
	2
	30.09
	

	11-16
	Рукоделие
	6
	
	

	11-12
	Вязание крючком. Правила ТБ
	2
	7.10
	

	13-14
	Вязание крючком
	2
	14.10
	

	15-16
	Вязание крючком
	2
	21.10
	

	17-18
	Элементы материаловедения
	2
	
	

	17-18
	Материалы из химических волокон
	2
	28.10
	2.11-8.11

	19-20
	Элементы машиноведения. Работа на швейной машине
	2
	
	

	19
	Санитарно-гигиенические требования и правил ТБ. 
	1
	11.11
	

	20
	Работа на швейной машине
	1
	11.11
	

	21-50
	Проектирование и изготовление плечевого изделия
	30
	
	

	21-22
	Алгоритм проектирования.
	2
	17.11
	

	23
	Краткая формулировка задачи. Исследование.
	1
	24.11
	

	24
	Анализ. Дизайн – спецификация.
	1
	24.11
	

	25
	Проработка идеи. 
	1
	1.12
	

	26
	Технология изготовления изделия
	1
	1.12
	

	27-28
	Конструирование.
	2
	8.12
	

	29-30
	Конструирование.
	2
	8.12
	

	31-32
	Изготовление изделия
	2
	15.12
	

	33-34
	Изготовление изделия
	2
	22.12
	28.12-10.01

	35-36
	Изготовление изделия
	2
	13.01
	

	37-38
	Изготовление изделия
	2
	20.01
	

	39-40
	Изготовление изделия
	2
	27.01
	

	41-42
	Изготовление изделия
	2
	3.02
	

	43-44
	Изготовление изделия
	2
	10.02
	

	45
	Экономическое обоснование. 
	1
	17.02
	

	46
	Самоанализ
	1
	17.02
	

	47-48
	Оформление проекта.
	2
	24.02
	

	49
	Оформление проекта.
	1
	2.03
	

	50
	Защита творческих работ
	1
	2.03
	

	51-70
	Технология приготовления пищи. Кулинария.
	20
	
	

	51
	Санитарно-гигиенические требования и правила ТБ. 
	1
	9.03
	

	52
	Физиология питания. Сервировка стола.
	1
	9.03
	

	53-54
	Кисломолочные продукты и блюда из них
	2
	16.03
	23.03-31.03

	55-56
	Блюда из вареного мяса
	2
	6.04
	

	57-58
	Блюда из жареного мяса
	2
	13.04
	

	59-60
	Обед в походных условиях. 
	2
	20.04
	

	61-62
	Сладкие блюда (желе, мусс)
	2
	27.04
	

	63-64
	Изделия из пресного теста
	2
	4.05
	

	65-66
	Заготовка продуктов.
	2
	11.05
	

	67-68
	Заготовка продуктов.
	2
	18.05
	

	69-70
	Урок-обобщение
	2
	25.05
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