РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПО ПРЕДМЕТУ «ТЕХНОЛОГИЯ»
ступени основного общего образования
(направление «Технологии ведения дома»)

Программа учебного предмета «Технология» ступени основного общего образования составлена на основе 
1. Федерального государственного образовательного стандарта основного общего образования, утвержденного приказом Министерства образования и науки РФ № 1897 от 17.12.2010 года (с последующими изменениями);
1. А.Т. Тищенко, Н.В.Синица «Технология. Программа 5-8классы», М.:Вентана-Граф, 2014;
1. Н.В.Синица, В.Д. Симоненко «Технология. Технология ведения дома: 5-7 классы: учебник для учащихся общеобразовательных учреждений. М.:Вентана-Граф, 2013

1. Пояснительная записка

 Программа учебного предмета »Технология»   позволяет всем участникам образовательного процесса получить представление о целях, содержании, об общей стратегии обучения, воспитания и развития учащихся средствами данного учебного предмета, задает тематические и сюжетные линии курса, дает примерное распределение учебных часов по разделам курса и вариант последовательности их изучения с учетом межпредметных и внутри- предметных связей, логики учебного процесса, возрастных особенностей учащихся, сензитивных периодов их развития.
 Она предоставляет широкие возможности для реализации различных подходов к построению авторского учебного курса с учетом позиции и творческого потенциала педагога, индивидуальных способностей, интересов и потребностей учащихся, материальной базы образовательных учреждений, местных социально-экономических условий, национальных традиций характера рынка труда.
   Программа по курсу «Технология» выполняет следующие функции:
• информационно-семантическое нормирование учебного процесса. Это обеспечивает детерминированный объем, четкую тематическую дифференциацию содержания обучения и задает распределение времени по разделам содержания; 
1. организационно-плановое построение содержания. Определяется примерная последовательность изучения содержания технологии в основной школе и его распределение с учетом возрастных особенностей учащихся;
1. общеметодическое руководство. Задаются требования к материально-техническому обеспечению учебного процесса, предоставляются общие рекомендации по проведению различных видов занятий.
Основной целью изучения учебного предмета «Технология» в системе общего образования является формирование представлений о составляющих техносферы, о современном производстве и о распространенных в нем технологиях.
Освоение технологического подхода как универсального алгоритма преобразующей и созидательной деятельности определяет общие цели учебного предмета «Технология».
Предмет обеспечивает формирование представлений о технологической культуре производства, развитие культуры труда подрастающих поколений, становление системы технических и технологических знаний и умений, воспитание трудовых, гражданских и патриотических качеств личности.
Технология как учебный предмет способствует профессиональному самоопределению школьников в условиях рынка труда, формированию гуманистически и прагматически ориентированного мировоззрения, социально обоснованных ценностных ориентаций.
В основной школе учащийся должен овладеть необходимыми в повседневной жизни базовыми приемами ручного и механизированного труда с использованием распространенных инструментов, механизмов и машин, способами управления отдельными видами распространенной в быту техники, необходимой в обыденной жизни и будущей профессиональной деятельности; научиться применять в практической деятельности знания, полученные при изучении основ наук.
Программа предмета «Технология» составлена с учетом полученных учащимися при обучении в начальной школе технологических знаний и опыта трудовой деятельности






1. Общая характеристика учебного предмета «Технология»

. Обучение школьников технологии строится на основе освоения конкретных процессов преобразования и использования материалов, энергии, информации, объектов природной и социальной среды.
  Содержанием  программы предусматривается освоение материала по следующим сквозным образовательным линиям:
1. технологическая культура производства;
1. распространенные технологии современного производства;
1. культура, эргономика и эстетика труда;
1. получение, обработка, хранение и использование технической и технологической информации;
1. основы черчения, графики, дизайна;
1. элементы домашней и прикладной экономики, предпринимательства;
1. знакомство с миром профессий, выбор учащимися жизненных, профессиональных планов;
1. влияние технологических процессов на окружающую среду и здоровье человека;
1. методы  творческой, проектной деятельности;

В процессе обучения технологии учащиеся:
познакомятся:

с предметами потребления, потребительной стоимостью продукта труда, материальным изделием или нематериальной услугой, дизайном, проектом, конструкцией
1. с информационными технологиями в производстве и сфере услуг; перспективными технологиями;
1. с функциональными и стоимостными характеристиками предметов труда и технологий; себестоимостью продукции; экономией сырья, энергии, труда;
1. с производительностью труда; реализацией продукции;
1. с рекламой, ценой, налогом, доходом и прибылью; предпринимательской деятельностью; бюджетом семьи;
1. с экологичностью технологий производства;
1. с экологическими требованиями к технологиям производства (безотходные технологии, утилизация и рациональное использование отходов; социальные последствия применения технологий);
1. с понятием о научной организации труда, средствах и методах обеспечения безопасности труда; культурой труда; технологической дисциплиной; этикой общения на производстве;
овладеют:
1. навыками созидательной, преобразующей, творческой деятельности;
1. навыками чтения и составления технической и технологической документации, измерения параметров технологического процесса и продукта труда, выбора, моделирования, конструирования, проектирования объекта труда и технологии с использованием компьютера
1. умением распознавать и оценивать свойства конструкционных и природных поделочных материалов;
1. умением ориентироваться в назначении, применении ручных инструментов и приспособлений;
1. навыками подготовки, организации и планирования трудовой деятельности на  рабочем месте 
1. навыками организации рабочего места.
Каждый компонент  программы включает в себя основные теоретические сведения и практические работы. При этом предполагается, что изучение материала, связанного с практическими работами, должно предваряться освоением учащимися необходимого минимума теоретических сведений с опорой на лабораторные исследования.
В программе предусмотрено выполнение школьниками творческих или проектных работ. Соответствующий раздел по учебному плану может даваться в конце каждого года обучения. Вместе с тем методически возможно построение годового учебного плана занятий с введением творческой, проектной деятельности в учебный процесс с начала или с середины учебного года. При организации творческой или проектной деятельности учащихся очень важно акцентировать их внимание на потребительском назначении продукта труда или того изделия, которое они выдвигают в качестве творческой идеи (его потребительной стоимости).
          Основным дидактическим средством обучения технологии в основной школе является учебно-практическая деятельность учащихся. 
Приоритетными методами являются упражнения, лабораторно-практические, практические работы, выполнение проектов. Все виды практических работ в программе направлены на освоение различных технологий.
Темы раздела «Технологии домашнего хозяйства» включают в себя обучение элементам семейной экономики. Соответствующие работы проводятся в форме учебных упражнений с использованием стендов и наборов раздаточного материала.
Интегративный характер содержания обучения технологии предполагает построение образовательного процесса на основе использования межпредметных связей. Это связи с алгеброй и геометрией при проведении расчетных и графических операций; с химией при характеристике свойств конструкционных материалов; с физикой при изучении механических свойств конструкционных материалов, устройства и принципов работы машин, механизмов, приборов, видов современных технологий; с историей и искусством при освоении технологий традиционных промыслов. При этом возможно проведение интегрированных занятий, создание интегрированных курсов или отдельных комплексных разделов.


III. Описание места учебного предмета «Технология» в учебном плане

В соответствии с требованиями Федерального государственного образовательного стандарта основного общего образования предмет «Технология» изучается с 5-го по 8-й класс, в том числе:  в 5 и 6 классах — по 70 ч из расчета 2 ч в неделю, в 7 и 8 классах—по 35 ч, из расчета 1 ч в неделю.  

IV. Личностные, метапредметные и предметные результаты освоения учебного 
предмета «Технология»

Обучение в основной школе является второй ступенью пропедевтического технологического образования. Одной из важнейших задач этой ступени является подготовка обучающихся к осознанному и ответственному выбору жизненного и профессионального пути. В результате обучающиеся должны научиться самостоятельно формулировать цели и определять пути их достижения, использовать приобретенный в школе опыт деятельности в реальной жизни, за рамками учебного процесса.
Общие результаты технологического образования состоят:
1. в сформированности целостного представления о техносфере, которое основано на приобретенных школьниками соответствующих знаниях, умениях и способах деятельности;
1. в приобретенном опыте разнообразной практической деятельности, познания и самообразования; созидательной, преобразующей, творческой деятельности;
1. в формировании ценностных ориентаций в сфере созидательного труда и материального производства;
1. в готовности к осуществлению осознанного выбора индивидуальной траектории последующего профессионального образования.
Изучение технологии призвано обеспечить:
1. становление у школьников целостного представления о современном мире и роли техники и технологии в нем; умение объяснять объекты и процессы окружающей действительности — природной, социальной, культурной, технической среды, используя для этого технико-технологические знания;
1. развитие личности обучающихся, их интеллектуальное и нравственное совершенствование, формирование у них толерантных отношений и экологически целесообразного поведения в быту и трудовой деятельности;
1. формирование у молодых людей системы социальных ценностей: понимание ценности технологического образования, значимости прикладного знания для каждого человека, общественной потребности в развитии науки, техники и технологий, отношения к технологии как возможной области будущей практической деятельности;
1. приобретение учащимися опыта созидательной и творческой деятельности, опыта познания и самообразования; навыков, составляющих основу ключевых компетентностей и имеющих универсальное значение для различных видов деятельности. Это навыки выявления противоречий и решения проблем, поиска, анализа и обработки информации, коммуникативных навыков, базовых трудовых навыков ручного и умственного труда; навыки измерений, навыки сотрудничества, безопасного обращения с веществами в повседневной жизни.
Изучение технологии в основной школе обеспечивает достижение личностных, метапредметных и предметных результатов.

Личностными результатами освоения учащимися основной школы курса «Технология» являются:
Кулинария
1. формирование у учащихся представления о значении труда в жизни человека, особое внимание обращаем на разграничение хозяйственно-бытового труда между членами семьи и учащимися в трудовых группах;
1. воспитание у учащихся трудолюбия, ответственности за качество своей деятельности, навыков культурного поведения, готовности к рациональному ведению домашнего хозяйства.
Создание изделий из текстильных материалов
1. научить учащихся подбору деталей, гармонирующих друг с другом по форме, цвету и рисунку, характеру отделки;
1. развить пространственное воображение, творческое мышление, эстетический вкус;
1. воспитать уважение к труду старших поколений;
1. познакомить с элементами технической терминологии швейного производства;
1. дать первоначальные представления о контроле качества продукции на промышленном предприятии.
Художественные ремесла
1. познакомить с творчеством народных умельцев старшего поколения своего края;
1. показать применение рукоделия в народном и современном костюме;
1. развить понимание необходимости декоративной переработке изображаемых предметов и образов реального мира;
1. воспитать вкус и пробуждать фантазию.
Проектная деятельность
1. научиться самостоятельно выполнять творческий проект, решать конструкторско-технологические задачи.
Метапредметными результатами освоения выпускниками основной школы курса «Технология» являются:
Кулинария
1. формирование понятий о составе пищи и режиме питания, используя знания, полученные на уроках природоведение;
1. обобщение знаний об овощных растениях;
1. объективное оценивание результатов работы в группах с точки зрения эстетических и технологических требований;
1. расширить знания о сервировке стола и правилах этикета.
Создание изделий из текстильных материалов
1. систематизировать и дополнить знания, полученные учащимися в начальных классах о тканях и их изготовлениях;
1. конструировать и моделировать изделия;
1. изучить историю появления рабочей одежды (фартука);
1. закрепить умения выполнять простейшие прямоугольные развертки выкроек швейных изделий, используя знания, полученные на уроках математики;
1. развить у учащихся пространственные представления о линиях, мысленно проводимых на фигуре человека через ориентирные точки, научить определять положение этих линий по отношению друг к другу.
Художественные ремесла
1. научить изготавливать шаблоны, используя знания, полученные на уроках математики;
1. дать представление по композиционном и цветовом решении изделия;
1. научить подбирать ткани с позиции экологии и домашней экономики;
1. научить создавать изделие, имеющее значимую потребительскую стоимость.
Проектная деятельность
1. выбор для решения поставленных задач различных источников информации, включая энциклопедии, словари, интернет-ресурсы и другие базы данных;
1. диагностика результатов познавательно-трудовой деятельности по принятым критериям и показателям;

Предметными результатами освоения учащимися основной школы программы «Технология» являются:
  Кулинария
1. научить приготовлению пищи с учетом санитарных, практических, эстетических требований и мер безопасности;
1. научить составлять технологические карты с соблюдением норм, стандартов и ограничений;
1. сохранять витамины при кулинарной обработке;
1. научить приемам нарезки овощей и приемам первичной и тепловой обработке продуктов;
1. научить экономному расходованию продуктов.
Создание изделий из текстильных материалов
1. научить организации рабочего места и приемам безопасного труда на швейной машине и утюге;
1. научить рациональному выбору рабочего костюма и опрятному содержанию рабочей одежды;
1. научить последовательности изготовления одежды от эскиза до готового изделия;
1. научить раскраивать изделие, экономно расходуя ткань;
1. научить работать с инструкционными картами;
1. научить выполнять различные виды швов и оценивать качество выполненной работы.
Художественные ремесла
1. научить техническим приемам и условиям выполнения лоскутного шитья и ручной вышивки;
1. научить оценке технологических свойств материалов и областей их применения;
1. развить моторику и координацию движений рук при работе с ручными инструментами;
1. достичь необходимой точности движений при выполнении технологических операций.
 Проектная деятельность
1. рациональное использование учебной и дополнительной технической и технологической информации для проектирования и создания объектов труда;
1. применение элементов прикладной экономики при обосновании технологий и проектов.
1. проектирование последовательности операций и составление операционной карты работ;
1. выполнение технологических операций с соблюдением установленных норм, стандартов и ограничений;
1. соблюдение норм и правил безопасности труда, пожарной безопасности, правил санитарии и гигиены;
1. соблюдение трудовой и технологической дисциплины;
1. формирование рабочей группы для выполнения проекта с учетом общности интересов и возможностей будущих членов трудового коллектива;
1. презентация и защита проекта изделия;
1. сочетание образного и логического мышления в процессе проектной деятельности.  
V. Содержание учебного предмета «Технология»

[bookmark: m4]Содержание курса «Технология» определяется образовательным учреждением с учётом региональных особенностей, материально-технического обеспечения, а также использования следующих направлений и разделов курса:

Раздел 1. Кулинария
[bookmark: bookmark28]Тема 1. Санитария и гигиена
Общие правила безопасных приемов труда, санитарии и гигиены. Санитарные требования к помещению кухни и столовой, к посуде и кухонному инвентарю. Соблюдение санитарных правил и личной гигиены при кулинарной обработке продуктов для сохранения их качества и предупреждения пищевых отравлений.
Правила мытья посуды ручным способом и в посудомоечных машинах. Применение моющих и дезинфицирующих средств для мытья посуды.
Требования к точности соблюдения технологического процесса приготовления пищи. Санитарное значение соблюдения температурного режима и длительности тепловой кулинарной обработки продуктов для предупреждения пищевых отравлений и инфекций.

Безопасные приемы работы с кухонным оборудованием, колющими и режущими инструментами, горячими жидкостями. Оказание первой помощи при ожогах и порезах.
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Определение набора безопасных для здоровья моющих средств для посуды и кабинета.
Проведение санитарно-гигиенических мероприятий в помещении кабинета кулинарии.
[bookmark: bookmark29]Тема 2. Физиология питания
Понятие о процессе пищеварения, об усвояемости пищи; условия, способствующие лучшему пищеварению; роль слюны, кишечного сока и желчи в пищеварении; общие сведения о питательных веществах.
Обмен веществ; пищевые продукты как источник белков, жиров и углеводов; калорийность пищи; факторы, влияющие на обмен веществ.
Физиологические основы рационального питания. Современные данные о роли витаминов, минеральных солей и микроэлементов в обмене веществ, их содержание в пищевых продуктах; суточная потребность в витаминах, солях и микроэлементах.
Составление рациона здорового питания с применением компьютерных программ.
Понятие о микроорганизмах; полезное и вредное воздействие микроорганизмов на пищевые продукты; органолептические и лабораторные экспресс-методы определения качества пищевых продуктов; первая помощь при пищевых отравлениях.
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Составление меню, отвечающего здоровому образу жизни.
Поиск рецептов блюд, соответствующих принципам рационального питания.
Составление меню из малокалорийных продуктов.
[bookmark: bookmark30]Тема 3. Блюда из яиц, бутерброды, горячие напитки
Значение яиц в питании человека. Использование яиц в кулинарии. Способы определения свежести яиц. Способы хранения яиц. Технология приготовления блюд из яиц. Приспособления и оборудование для взбивания и приготовления блюд из яиц. Оформление готовых блюд.
Продукты, употребляемые для приготовления бутербродов. Значение хлеба в питании человека. Способы нарезки продуктов для бутербродов, инструменты и приспособления для нарезки.
Особенности технологии приготовления и украшения различных видов бутербродов. Требования к качеству готовых бутербродов, условия и сроки их хранения.
Виды горячих напитков (чай, кофе, какао, горячий шоколад). Правила хранения чая, кофе, какао. Сорта чая, их вкусовые достоинства и способы заваривания.
Сорта кофе и какао. Устройства для размола зерен кофе. Технология приготовления кофе и какао.
Требования к качеству готовых напитков.
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Приготовление блюда из яиц.
Выполнение эскизов художественного оформления бутербродов.
Приготовление бутербродов и горячих напитков к завтраку.
[bookmark: bookmark31]Тема 4. Блюда из овощей
Виды овощей, используемых в кулинарии. Содержание в овошах минеральных веществ, белков, жиров, углеводов, витаминов. Сохранность этих веществ в пищевых продуктах в процессе хранения и кулинарной обработки. Содержание влаги в продуктах. Влияние ее на качество и сохранность продуктов.
Свежемороженые овощи. Условия и сроки их хранения, способы кулинарного использования.
Влияние экологии окружающей среды на качество овощей. Методы определения качества овощей. Определение количества нитратов в овощах с помощью измерительных приборов, в химических лабораториях, при помощи бумажных индикаторов в домашних условиях.
Назначение, правила и санитарные условия механической кулинарной обработки овощей. Причины потемнения картофеля и способы его предотвращения.
Особенности механической кулинарной обработки листовых, луковых, пряных, тыквенных, томатных и капустных овощей.
Назначение и кулинарное использование различных форм нарезки овощей. Инструменты и приспособления для нарезки овощей. Правила обработки, обеспечивающие сохранение цвета овощей и содержания в них витаминов.
Использование салатов в качестве самостоятельных блюд и дополнительных гарниров к мясным и рыбным блюдам. Технология приготовления салатов из сырых овощей. Оформление салатов продуктами, входящими в состав салатов и имеющими яркую окраску, и листьями зелени.
Значение и виды тепловой кулинарной обработки продуктов (варка, жаренье, тушение, запекание, припускание, пассерование, бланширование). Преимущества и недостатки различных способов варки овощей.
Изменение содержания витаминов и минеральных веществ в овощах в зависимости от условий кулинарной обработки. Технология приготовления блюд из отварных овощей. Требования к качеству и оформлению готовых блюд.
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Определение доброкачественности овощей по внешнему виду и при помощи индикаторов.
Приготовление салата из сырых овощей.
Фигурная нарезка овощей для художественного оформления салатов.
Приготовление блюда из вареных овощей.
[bookmark: bookmark32]Тема 5. Блюда из молока и кисломолочных продуктов
Значение молока и кисломолочных продуктов в питании человека. Химический состав молока.
Способы определения качества молока. Условия и сроки хранения свежего молока. Обеззараживание молока с помощью тепловой кулинарной обработки.
Технология приготовления молочных супов и каш. Посуда для варки молочных блюд. Оценка качества готовых блюд, подача их к столу.
Ассортимент кисломолочных продуктов и творожных изделий. Технология приготовления творога из простокваши без подогрева и с подогревом. Способы удаления сыворотки. Кулинарные блюда из творога, технология их приготовления.
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Приготовление молочного супа или молочной каши.
Приготовление блюда из творога.
Определение качества молочных блюд лабораторными методами.
[bookmark: bookmark33]Тема 6. Блюда из рыбы и морепродуктов
Понятие о пищевой ценности рыбы и нерыбных продуктов моря. Содержание в рыбе белков, жиров, углеводов, витаминов. Изменение содержания этих веществ в процессе хранения и кулинарной обработки.
Рыбные полуфабрикаты. Условия и сроки хранения живой, свежей, мороженой, копченой, вяленой, соленой рыбы и рыбных консервов. Органолептические и лабораторные экспресс-методы определения качества рыбы и рыбных консервов. Маркировка рыбных консервов и пресервов.
Санитарные условия механической кулинарной обработки рыбы и рыбных продуктов. Правила оттаивания мороженой рыбы. Вымачивание соленой рыбы. Способы разделки в зависимости от породы рыбы, ее размеров и кулинарного использования.
Краткая характеристика оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, применяемых при механической и тепловой кулинарной обработке рыбы и приготовлении рыбных полуфабрикатов.
Технология приготовления блюд из рыбы и морепродуктов. Требования к качеству готовых блюд. Правила подачи рыбных блюд к столу.
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Определение свежести рыбы органолептическими и лабораторными методами.
Определение срока годности рыбных консервов.
Оттаивание и механическая кулинарная обработка свежемороженой рыбы.
Механическая кулинарная обработка чешуйчатой рыбы.
Разделка соленой рыбы.
Приготовление блюд из рыбы и морепродуктов.
Определение качества термической обработки рыбных блюд.
[bookmark: bookmark34]Тема 7. Блюда из птицы
Виды сельскохозяйственной птицы и их кулинарное употребление. Способы определения качества птицы.
Технология приготовления блюд из сельскохозяйственной птицы. Посуда и оборудование для тепловой кулинарной обработки птицы. Способы разрезания птицы на части и оформление готовых блюд при подаче к столу.
Примерная тема практической работы
Приготовление блюда из сельскохозяйственной птицы.
Определение качества термической обработки блюд из птицы.
[bookmark: bookmark35]Тема 8. Блюда из мяса
Значение и место мясных блюд в питании. Понятие о пищевой ценности мяса. Органолептические и лабораторные экспресс-методы определения качества мяса. Условия и сроки хранения мяса и мясных полуфабрикатов.
Оборудование и инвентарь, применяемые для механической и тепловой кулинарной обработки мяса. Технология приготовления мясных блюд.
Принципы подбора гарниров и соусов к мясным блюдам. Требования к качеству готовых блюд. Подача готовых блюд к столу.
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Определение качества мяса органолептическими методами.
Определение качества мяса лабораторными методами.
Приготовление мясных блюд (по выбору).
Определение качества термической обработки мясных блюд.
[bookmark: bookmark36]Тема 9. Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий
Подготовка к варке круп, бобовых и макаронных изделий. Технология приготовления крупяных рассыпчатых, вязких и жидких каш.
Кулинарные приемы приготовления блюд из бобовых, обеспечивающие сохранение в них витаминов группы В.
Способы варки макаронных изделий.
Соотношение крупы, бобовых и макаронных изделий и жидкости при варке каш различной консистенции и гарниров.
Посуда и инвентарь, применяемые при варке каш, бобовых и макаронных изделий.
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Приготовление рассыпчатой, вязкой или жидкой каши.
Приготовление гарнира из макаронных изделий.
[bookmark: bookmark37]Тема 10. Заправочные супы
Значение супов в рационе питания. Технология приготовления мясных бульонов, используемых для приготовления заправочных супов. Способы очистки бульона.
Технология приготовления заправочных супов. Значение соотношения воды и остальных продуктов в супах. Оформление готового супа зеленью петрушки, укропа, зеленого лука. Оценка качества супа и подача его к столу.
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Расчет количества мяса и других продуктов для приготовления супа на 6—8 человек.
Приготовление заправочного супа.
[bookmark: bookmark38]Тема 11. Изделия из теста
Виды теста. Просеивание муки. Способы приготовления теста для блинов, оладий и блинчиков. Пищевые разрыхлители теста, их роль в кулинарии. Технология выпечки блинов, оладий и блинчиков. Блины с приправами.
Оборудование, посуда и инвентарь для замешивания теста и выпечки блинов. Подача блинов к столу.
Технология приготовления пресного слоеного теста. Влияние количества яиц, соли, масла на консистенцию теста и качество готовых изделий.
Тесторезки, ножи и выемки для формования теста. Условия выпекания изделий из пресного слоеного теста, способы определения готовности.
Рецептура и технология приготовления песочного теста. Влияние количества жиров и яиц на пластичность теста и рассыпчатость готовых изделий. Правила раскатки песочного теста. Инструмент для раскатки и разделки теста.
Фруктовые начинки и кремы для тортов и пирожных из песочного теста. Ароматизирование песочного теста ванилью, лимонной цедрой, лимонным соком, шоколадом и др. 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 слоеного теста.
Выпечка изделий из песочного теста.
[bookmark: bookmark39]Тема 12. Сервировка стола. Этикет
Особенности сервировки стола к завтраку, обеду, ужину, празднику. Набор столовых приборов и посуды. Способы складывания салфеток. Правила пользования столовыми приборами.
Подача готовых блюд к столу. Правила подачи десерта.
Эстетическое оформление стола. Освещение и музыкальное оформление. Культура использования звуковоспроизводящей аппаратуры. Правила поведения за столом. Прием гостей и правила поведения в гостях. Время и продолжительность визита.
Приглашения и поздравительные открытки.
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Оформление стола к празднику.
Организация фуршета.
[bookmark: bookmark40]Тема 13. Приготовление обеда в походных условиях
Расчет количества и состава продуктов для похода. Обеспечение сохранности продуктов. Соблюдение правил санитарии и гигиены в походных условиях. Кухонный и столовый инвентарь, посуда для приготовления пиши в походных условиях.
Природные источники воды. Способы обеззараживания воды. Способы разогрева и приготовления пищи в походных условиях. Соблюдение мер пожарной безопасности. Экологические мероприятия. Индикаторы загрязнения окружающей среды.
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Расчет количества и состава продуктов для похода.
Контроль качества воды из природных источников.

     Раздел 2. Создание изделий из текстильных материалов
[bookmark: bookmark41]Тема 1. Свойства текстильных материалов
Классификация текстильных волокон. Способы получения и свойства натуральных и искусственных волокон.
Изготовление нитей и тканей в условиях прядильного и ткацкого современного производства и в домашних условиях. Основная и уточная нити в ткани. Лицевая и изнаночная стороны ткани. Виды переплетений нитей в тканях.
Механические, физические, технологические, эксплуатационные свойства тканей, нитей, шнуров и нетканых материалов. Сравнительные характеристики тканей из натуральных и химических волокон. Способы обнаружения химических волокон в тканях.
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Изучение свойств нитей основы и утка.
Определение лицевой и изнаночной сторон, направления долевой нити в ткани.
Распознавание волокон и нитей из хлопка, льна, шелка, шерсти.
Обнаружение нитей из химических волокон в тканях.
[bookmark: bookmark42]Тема 2. Элементы машиноведения
Классификация машин швейного производства по назначению, степени механизации и автоматизации. Характеристики и области применения современных швейных, краеобметочных и вышивальных машин с программным управлением.
Бытовая швейная машина, ее технические характеристики, назначение основных узлов. Виды приводов швейной машины, их устройство, преимущества и недостатки.
Организация рабочего места для выполнения машинных работ. Правила безопасной работы на универсальной бытовой швейной машине. Правила подготовки швейной машины к работе. Формирование первоначальных навыков работы на швейной машине.
Назначение, устройство и принцип действия регуляторов универсальной швейной машины. Подбор толщины иглы и нитей в зависимости от вида ткани.
Челночное устройство универсальной швейной машины. Порядок его разборки и сборки. Устройство и работа механизма двигателя ткани. Назначение и принцип получения простой и сложной зигзагообразной строчки.
Виды неполадок в работе швейной машины, причины их возникновения и способы устранения. Уход за швейной машиной.
Назначение и конструкция различных современных приспособлений к швейной машине. Их роль в улучшении качества изделий и повышении производительности труда.
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Намотка нитки на шпульку.
Заправка верхней и нижней нитей.
Выполнение машинных строчек на ткани по намеченным линиям, закрепление строчки обратным ходом машины.
Регулировка качества машинной строчки для различных видов тканей.
Выполнение зигзагообразной строчки. Обработка срезов зигзагообразной строчкой.
Устранение неполадок в работе швейной машины.
Чистка и смазка швейной машины.
[bookmark: bookmark43]Тема 3. Конструирование швейных изделий
Классово-социальное положение человека и его отражение в костюме. Краткие сведения из истории одежды. Современные направления моды. Народный костюм как основа в построении современных форм одежды.
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 чертежей основы швейных изделий.
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Выполнение эскизов национальных костюмов.
Эскизная разработка модели спортивной одежды на основе чертежа швейного изделия с цельнокроеным рукавом на основе цветовых контрастов.
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.
[bookmark: bookmark44]Тема 4. Моделирование швейных изделий
Понятие о композиции в одежде (материал, цвет, силуэт, пропорции, ритм). Зрительные иллюзии в одежде. Виды художественного оформления швейных изделий.
Способы моделирования швейных изделий. Выбор ткани и художественной отделки изделия. Художественное оформление народной одежды. Связь художественного оформления современной одежды с традициями народного костюма. Определение количества ткани на изделие.
Выбор модели изделия из журнала мод с учетом индивидуальных особенностей фигуры. Способы копирования выкройки из журналов. Проверка основных размеров выкройки по своим меркам и коррекция чертежа выкройки.
Поиск в Интернете современных моделей швейных изделий, построение выкроек, раскладка выкроек на ткани и расчет количества ткани на изделие с применением компьютерных программ.
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Моделирование изделия.
Расчет количества ткани на изделие.
Копирование выкройки из журнала мод, проверка и коррекция выкройки с учетом своих мерок и особенностей фигуры.
Подготовка выкройки выбранного фасона швейного изделия к раскрою.
[bookmark: bookmark45]Тема 5. Технология изготовления швейных изделий
Ручные стежки и строчки. Технология выполнения машинных швов, их условные графические обозначения.
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:
1. обработка деталей кроя;
1. обработка застежек, карманов, поясов, бретелей, проймы и горловины;
1. обметывание швов ручным и машинным способами;
1. обработка вытачек с учетом их расположения на деталях изделия;
1. обработка верхнего края поясного изделия притачным поясом;
1. 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 тканей из натуральных и химических волокон. Контроль качества готового изделия.
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Выполнение образцов ручных стежков, строчек и швов.
Подшивание низа изделия потайными подшивочными стежками.
Отработка техники выполнения соединительных, краевых и отделочных швов на лоскутках ткани.
Выполнение раскладки выкроек на различных тканях.
Прокладывание контурных и контрольных линий и точек на деталях кроя.
Обработка деталей кроя.
Скалывание и сметывание деталей кроя.
Проведение примерки, исправление дефектов.
Стачивание деталей и выполнение отделочных работ.
Влажно-тепловая обработка изделия.
Определение качества готового изделия.
      
       Раздел 3. Художественные ремесла
[bookmark: bookmark46]Тема 1. Декоративно-прикладное искусство
Знакомство с различными видами декоративно-прикладного искусства народов нашей страны. Традиционные виды рукоделия: вышивка, вязание, плетение, ковроткачество, роспись по дереву и тканям и др. Знакомство с творчеством народных умельцев своего края, области, села. Инструменты и приспособления, применяемые в традиционных художественных ремеслах.
Традиции, обряды, семейные праздники. Подготовка одежды к традиционным праздникам. Отделка изделий вышивкой, тесьмой, изготовление сувениров к праздникам.
Экскурсия в музей.
[bookmark: bookmark47]Тема 2. Основы композиции и законы восприятия цвета при создании предметов декоративно-прикладного искусства
Эмоциональное воздействие декоративной композиции. Статичная и динамичная композиции.
Понятие о ритмической или пластической композиции, ее тональное решение. Симметричные и асимметричные композиции, их основные решения в построении. Роль композиции, колорита, фактуры материала в художественном выражении произведений декоративно-прикладного искусства.
Приемы стилизации реальных форм. Элементы декоративного решения реально существующих форм.
Символика в орнаменте. Характерные черты орнаментов народов России. Цветовые сочетания в орнаменте. Виды орнаментов. Возможности графических редакторов персональных компьютеров в создании эскизов, орнаментов, элементов композиций, в изучении сочетания различных цветов.
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Выполнение статичной, динамичной, симметричной и асимметричной композиций.
Выполнение эскизов орнаментов для платка, резьбы по дереву и др.
Зарисовка современных и старинных узоров и орнаментов.
Создание композиции с изображением пейзажа для панно или платка по природным мотивам.
[bookmark: bookmark48]Тема 3. Лоскутное шитье
Краткие сведения из истории создания изделий из лоскута. Возможности лоскутной пластики, ее связь с направлениями современной моды.
Материалы для лоскутной пластики. Подготовка материалов к работе. Инструменты, приспособления, шаблоны для выкраивания элементов орнамента. Технология соединения деталей между собой и с подкладкой. Использование прокладочных материалов.
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Изготовление шаблонов из картона или плотной бумаги (треугольник, квадрат, шестиугольник).
Изготовление швейного изделия в технике лоскутного шитья.
Тема 4. Плетение в технике макраме.
История появления техники плетения макраме. Материалы, инструменты, используемые для плетения. Основные узлы и узоры. Расчет длины нитей.
Примерная тема лабораторно-практической работы:
Изготовление настенного панно «Сова»
[bookmark: bookmark50]Тема 5. Вязание крючком
Краткие сведения из истории старинного рукоделия. Изделия, связанные крючком, в современной моде. Инструменты и материалы для вязания крючком. Подготовка материалов к работе. Условные обозначения, применяемые при вязании крючком. Выбор крючка в зависимости от ниток и узора. Технология выполнения различных петель. Раппорт узора и его запись.
Примерная тема практической работы
Изготовление образцов вязания крючком и сувениров.
[bookmark: bookmark51]Тема 6. Вязание на спицах
Ассортимент изделий, связанных на спицах. Материалы и инструменты для вязания. Характеристика шерстяных, пуховых, хлопчатобумажных и шелковых нитей. Правила подбора спиц в зависимости от качества и толщины нити. Приемы вязания на двух и пяти спицах. Условные обозначения. Технология выполнения вязаных изделий.
Примерный перечень лабораторно-практических и практических работ
Вязание образцов и изделий на спицах.
[bookmark: bookmark52]Выполнение эскизов вязаных декоративных элементов для платьев.

      Раздел 4. Оформление интеръера
[bookmark: bookmark53]Тема 1. Интерьер кухни, столовой
Общие сведения из истории архитектуры и интерьера, связь архитектуры с природой. Интерьер жилых помещений и их комфортность. Современные стили в интерьере.
Создание интерьера кухни с учетом запросов и потребностей семьи и санитарно-гигиенических требований. Разделение кухни на зону для приготовления пищи и зону столовой. Оборудование кухни и его рациональное размещение в интерьере.
Декоративное оформление кухни изделиями собственного изготовления.
Примерная тема лабораторно-практической работы
Выполнение эскиза интерьера кухни, детского уголка.
[bookmark: bookmark54]       Тема 2. Интерьер жилого дома
Понятие о композиции в интерьере. Характерные особенности интерьера жилища, отвечающие национальному укладу и образу жизни. Организация зон отдыха, приготовления пищи, столовой, спален, детского уголка. Использование современных материалов в отделке квартиры.
Оформление интерьера эстампами, картинами, предметами декоративно-прикладного искусства. Подбор штор, занавесей, портьер, накидок, ковров, мебели, обоев, салфеток и т. д. Систематизация и хранение коллекций и книг. Значение предметов ручного труда в интерьере. Сближение форм материальной культуры в современном искусстве.
Роль освещения в интерьере. Естественное и искусственное освещение. Использование обшего и местного освещения. Виды и формы светильников.
Подбор современной бытовой техники с учетом потребностей и доходов семьи.
Примерная тема лабораторно-практической работы
Выполнение эскиза планировки городской квартиры, сельского дома, детской комнаты.
[bookmark: bookmark55]Тема 3. Комнатные растения в интерьере
Роль комнатных растений в интерьере. Сочетание цвета и формы листьев и цветов комнатных растений с мебелью, обоями, общим цветовым решением комнаты. Размещение комнатных растений в интерьере.
Солнцелюбивые и теневыносливые растения. Влияние комнатных растений на микроклимат помещения. Проблема чистого воздуха. Оформление балконов, лоджий, приусадебных участков. Декоративное цветоводство.
Эстетические требования к составлению букета. Символическое значение цветов.
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Эскиз интерьера с комнатными растениями.
Эскиз приусадебного участка с декоративными растениями.

         Раздел 5. Электротехника
[bookmark: bookmark56]Тема 1. Бытовые электроприборы
Применение электрической энергии в промышленности, на транспорте и в быту.
Бытовая электропроводка. Электроустановочные изделия. Электроосветительные и электронагревательные приборы, их безопасная эксплуатация. Подбор бытовых приборов по мощности и рабочему напряжению. Пути экономии электрической энергии. Технические характеристики ламп накаливания и люминесцентных ламп дневного света. Их преимущества, недостатки и особенности эксплуатации.
Общие сведения о бытовых микроволновых печах, об их устройстве и о правилах эксплуатации. Общие сведения о принципе работы, видах и правилах эксплуатации бытовых холодильников.
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Изучение безопасных приемов работы с бытовым электрооборудованием.
Рациональное размещение осветительных приборов и розеток на плане квартиры.




      Раздел 6. Современное производство и профессиональное самоопределение
[bookmark: bookmark57]Тема 1. Сферы производства, профессиональное образование и профессиональная карьера
Сферы и отрасли современного производства. Основные составляющие производства. Приоритетные направления развития техники и технологий. Влияние техники и новых технологий на виды и содержание труда. Понятие о специальности и квалификации работника. Факторы, влияющие на уровень оплаты труда.
Профессии, связанные с технологиями обработки текстильных материалов и изготовлением швейных изделий. Виды учреждений профессионального образования.
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Экскурсия на предприятие легкой промышленности.
Поиск информации о возможностях и путях получения профессионального образования и трудоустройства.
Ознакомление по справочнику с массовыми профессиями.
[bookmark: bookmark58]
       Раздел 7. Технологии творческой и опытнической деятел ъности
[bookmark: bookmark59]Тема 1. Исследовательская и созидательная деятельность
Определение и формулировка проблемы. Поиск необходимой информации для решения проблемы. Разработка вариантов решения проблемы. Обоснованный выбор лучшего варианта и его реализация.
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Сбор коллекции образцов декоративно-прикладного искусства края.
Изготовление изделия в технике лоскутного шитья.
Изготовление изделий декоративно-прикладного искусства для украшения интерьера.
Оформление интерьера декоративными растениями.
Организация и проведение праздника (юбилей, день рождения, Масленица и др.).
Изготовление сувенира в технике макраме
Блюда национальной кухни для традиционных праздников.
Изготовление сувенира или декоративного панно в технике ручного ткачества.
Эскизы карнавальных костюмов на темы русских народных сказок.
Проекты социальной направленности.


VI. Тематическое планирование с определением основных видов учебный деятельности учащихся

	Тематическое планирование
	Основные виды учебной деятельности учащихся

	Раздел 1. Кулинария (45 ч)

	Тема 1. Санитария и гигиена.(6 ч)
Общие правила безопасных приемов труда, санитарии и гигиены. Санитарные требования к помещению кухни и столовой, посуде и кухонному инвентарю. Соблюдение санитарных правил и личной гигиены при кулинарной обработке продуктов для сохранения их качества и предупреждения пищевых отравлений.
Правила мытья посуды ручным способом и в посудомоечных машинах. Применение моющих и дезинфицирующих средств для мытья посуды.
Требования к точности соблюдения технологического процесса приготовления пищи. Санитарное значение соблюдения температурного режима и длительности тепловой кулинарной обработки продуктов для предупреждения пищевых отравлений и инфекций.
Безопасные приемы работы с кухонным оборудованием, колющими и режущими инструментами, горячими жидкостями. Оказание первой помощи при ожогах и порезах
	
Овладевать навыками личной гигиены при приготовлении пищи.
Организовывать рабочее место. Определять набор безопасных для здоровья моющих средств для посуды и кабинета.
Анализировать требования к соблюдению технологических процессов приготовления пищи.
Осваивать безопасные приемы работы с кухонным оборудованием, колющими и режущими инструментами, горячими жидкостями.
Оказывать первую помощь при ожогах и порезах








	Тема 2. Физиология питания (6 ч)
Понятие о процессе пищеварения, об усвояемости пищи; условия, способствующие лучшему пищеварению; роль слюны, кишечного сока и желчи в пищеварении; общие сведения о питательных веществах.
Обмен веществ; пищевые продукты как источник белков, жиров и углеводов; калорийность пищи; факторы, влияющие на обмен веществ.
Физиологические основы рационального питания. Современные данные о роли витаминов, минеральных солей и микроэлементов в обмене веществ, их содержание в пищевых продуктах; суточная потребность в витаминах, солях и микроэлементах.
Составление рациона здорового питания с применением компьютерных программ.
Понятие о микроорганизмах; полезное и вредное воздействие микроорганизмов на пищевые продукты; органо-лептические и лабораторные экспресс- методы определения качества пищевых продуктов; первая помощь при пищевых отравлениях
	
Изучать основы физиологии питания человека.
Находить и предъявлять информацию о содержании в пищевых продуктах витаминов, минеральных солей и микроэлементов.
Составлять меню, отвечающее здоровому образу жизни.
Находить рецепты блюд, отвечающие принципам рационального питания.
Осваивать исследовательские навыки при проведении лабораторных работ по определению качества пищевых продуктов с применением экспресс-лаборато- рии.
Оказывать первую помощь при пищевых отравлениях

	    Тема 3. Блюда из яиц, бутерброды, горячие напитки  (4 ч).
Значение яиц в питании человека. Использование яиц в кулинарии. Способы определения свежести яиц. Способы хранения яиц. Технология приготовления блюд из яиц. Приспособления и оборудование для взбивания и приготовления блюд из яиц. Оформление готовых блюд.
Продукты, употребляемые для приготовления бутербродов. Значение хлеба в питании человека. Способы нарезки продуктов для бутербродов, инструменты и приспособления для нарезки.
Особенности технологии приготовления и украшения различных видов бутербродов. Требования к качеству готовых бутербродов, условия и сроки их хранения.
Виды горячих напитков (чай, кофе, какао, горячий шоколад). Правила хранения чая, кофе, какао. Сорта чая, их вкусовые достоинства и способы заваривания.
Сорта кофе и какао. Устройства для размола зерен кофе. Технология приготовления кофе и какао.
Требования к качеству готовых напитков
	

Изучать способы определения свежести яиц.
Выполнять художественное оформление яиц к народным праздникам.
Выполнять эскизы художественного оформления бутербродов.
Приготавливать и оформлять бутерброды.
Подсушивать хлеб для канапе в жароч- ном шкафу или тостере.
Определять вкусовые сочетания продуктов в бутербродах «ассорти на хлебе».
Проводить сравнительный анализ вкусовых качеств различных видов чая и кофе

	Тема 4. Блюда из овощей (4ч)
Виды овощей, используемых в кулинарии. Содержание в овощах минеральных веществ, белков, жиров, углеводов, витаминов. Сохранность этих веществ в пищевых продуктах в процессе хранения и кулинарной обработки. Содержание влаги в продуктах. Ее влияние на качество и сохранность продуктов.
Свежемороженые овощи. Условия и сроки их хранения, способы кулинарного использования.
Влияние экологии окружающей среды на качество овощей. Методы определения качества овощей. Определение количества нитратов в овощах с помощью измерительных приборов, в химических лабораториях, при помощи бумажных индикаторов в домашних условиях.
Назначение, правила и санитарные условия механической кулинарной обработки овощей. Причины потемнения картофеля и способы его предотвращения.
Особенности механической кулинарной обработки листовых, луковых, пряных, тыквенных, томатных и капустных овощей.
Назначение и кулинарное использование различных форм нарезки овощей. Инструменты и приспособления для нарезки овощей. Правила обработки, обеспечивающие сохранение цвета овощей и содержания в них витаминов.
Использование салатов в качестве самостоятельных блюд и дополнительных гарниров к мясным и рыбным блюдам. Технология приготовления салатов из сырых овощей. Оформление салатов продуктами, входящими в состав салатов и имеющими яркую окраску, и листьями зелени.
Значение и виды тепловой кулинарной обработки продуктов (варка, жаренье, тушение, запекание, припуска- ние, пассерование, бланширование). Преимущества и недостатки различных способов варки овощей.
Изменение содержания витаминов и минеральных веществ в овощах в зависимости от условий кулинарной обработки. Технология приготовления блюд из отварных овощей. Требования к качеству и оформлению готовых блюд
	
Определять доброкачественность овощей по внешнему виду и при помощи индикаторов.
Выполнять сортировку, мойку, очистку, промывание овощей.
Экономно расходовать продукты.
Выполнять нарезку овощей соломкой, кубиками, кружочками, дольками, кольцами и др.
Выполнять фигурную нарезку овощей для художественного оформления салатов
Отрабатывать точность и координацию движений при выполнении приемов нарезки.
Читать технологическую документацию.
Соблюдать последовательность приготовления блюд по инструкционной карте.
Готовить салат из сырых овощей.
Осваивать безопасные приемы тепловой обработки овощей.
Готовить гарниры и блюда из вареных овощей.
Органолептически оценивать готовые блюда. Выполнять эскизы оформления салатов дл салатниц различной формы.
Рассчитывать калорийность приготовленных блюд.
Овладевать навыками деловых, уважительных, культурных отношений со всеми членами бригады.


	 Тема 5. Блюда из молока и кисломолочные продукты. (2ч).
Значение молока и кисломолочных продуктов в питании человека. Химический состав молока.
Способы определения качества молока. Условия и сроки хранения свежего молока. Обеззараживание молока с помощью тепловой кулинарной обработки. 
 Технология приготовления молочных супов и каш.
 Ассортимент кисломолочных продуктов и творожных изделий.  Технология приготовления творога из простокваши с подогревом  и без подогрева. Способы удаления сыворотки.  Кулинарные блюда из творога, технология их приготовления. 
	

Определять качество молока органо- лептическими и лабораторными методами.
Готовить молочный суп или молочную кашу.
Органолептически оценивать качество кисломолочных продуктов.
Готовить блюда из творога.
Определять срок хранения молока и кисломолочных продуктов в разных условиях.
Рассчитывать калорийность приготовленных блюд.

	Тема 6. Блюда из рыбы и морепродуктов (2 ч).
Понятие о пищевой ценности рыбы и нерыбных продуктов моря. Содержание в рыбе белков, жиров, углеводов, витаминов. Изменение содержания этих веществ в процессе хранения и кулинарной обработки.
Рыбные полуфабрикаты. Условия и сроки хранения живой, свежей, мороженой, копченой, вяленой, соленой рыбы и рыбных консервов. Органолеп- тические и лабораторные экспресс-методы определения качества рыбы и рыбных консервов. Маркировка рыбных консервов и пресервов.
Санитарные условия механической кулинарной обработки рыбы и рыбных продуктов. Правила оттаивания мороженой рыбы. Вымачивание соленой рыбы. Способы разделки в зависимости от породы рыбы, ее размеров и кулинарногоиспользованияКраткая характеристика оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, применяемых при механической и тепловой кулинарной обработке рыбы и приготовлении рыбных полуфабрикатов.
Технология приготовления блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря. Требования к качеству готовых блюд. Правила подачи рыбных блюд к столу
	

Определять свежесть рыбы органолептически ми и лабораторными методами.
Определять срок годности рыбных консервов.
Читать штриховые коды на упаковках пищевых продуктов.
Подбирать инструменты и приспособления для механической кулинарной обработки рыбы.
Планировать последовательность технологических операций по приготовлению рыбных блюд.
Оттаивать и выполнять механическую кулинарную обработку свежемороженой рыбы.
Выполнять механическую кулинарную обработку чешуйчатой рыбы.
Разделывать соленую рыбу.
Осваивать безопасные приемы труда.
Выбирать и готовить блюда из рыбы и нерыбных продуктов моря. Соблюдать безопасные приемы работы с кухонным оборудованием, инструментами и приспособлениями.
Рассчитывать калорийность приготовленных блюд


	Тема 7. Блюда из птицы (2ч)
Виды сельскохозяйственной птицы и их кулинарное употребление. Способы определения качества птицы.
Технология приготовлении блюд из сельскохозяйственной птицы. Посуда и оборудование для тепловой кулинарной обработки птицы. Способы разрезания птицы на части и оформление готовых блюд при подаче к столу       
	
Подбирать инструменты и приспособления для механической кулинарной обработки птицы.
Планировать последовательность технологических операций.
Осуществлять механическую кулинарную обработку птицы.
Готовить блюда из домашней птицы.
Оформлять готовое блюдо из птицы и подавать его к столу.
Сервировать стол к обеду.

	Тема 8. Блюда из мяса (2 ч)
Значение и место мясных блюд в питании. Понятие о пищевой ценности мяса. Условия и сроки хранения мяса и мясных полуфабрикатов.
Оборудование и инвентарь, применяемые при механической и тепловой обработки мяса. Технология приготовления мясных блюд.
Принципы подбора гарниров и соусов к мясным блюдам. Требования к качеству готовых блюд. Подача готовых блюд к столу. 
	
Проводить сравнительный анализ кулинарного использования различных видов мяса. Выполнять механическую кулинарную обработку мяса.
Изучать различные способы тепловой обработки мяса.
Выбирать, готовить и оформлять блюда из мяса.
Планировать последовательность технологических операций.
Проводить самооценку качества приготовленного блюда по картам контроля. Рассчитывать калорийность приготовленных блюд

	  . Тема 9. Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий (2 ч)
Подготовка к варке круп, бобовых и макаронных изделий. Технология приготовления крупяных рассыпчатых, вязких и жидких каш.
Кулинарные приемы приготовления блюд из бобовых, обеспечивающих сохранение в них витаминов группы В.  Способы варки макаронных изделий.
Соотношение крупы, бобовых и макаронных изделий и жидкости при варке каш различной консистенции и гарниров.
Посуда и инвентарь, применяемые при варке каш, бобовых и макаронных изделий
	

Читать маркировку и штриховые коды на упаковках.
Анализировать состав пищевых веществ в продуктах.
Выполнять механическую кулинарную обработку крупы.
Определять экспериментально оптимальное соотношение крупы и жидкости при варке гарнира из крупы.
Готовить рассыпчатую, вязкую или жидкую каши.
Готовить гарнир из макаронных изделий.
Готовить и оформлять блюда из крупы и макаронных изделий.
 Определять консистенцию блюда.

	Тема 10. Заправочные супы (2 ч)
Значение супов в рационе питания. Технология приготовления мясных бульонов, используемых. для приготовления заправочных супов. Способы очистки бульона.
Технология приготовления заправочных супов. Значение соотношения воды и остальных продуктов в супах.
Оформление готового супа зеленью укропа, петрушки, лука. Оценка качества супа и подача его к столу.
	
Рассчитывать количество мяса и других продуктов для приготовления супа.
Определять качество продуктов для приготовления супа.
Готовить бульон для заправочного супа.
Выбирать оптимальный режим работы электронагревательных приборов.
Готовить и оформлять заправочный суп.
Определять консистенцию супа.
Соблюдать безопасные приемы труда с горячей жидкостью.
Сервировать стол, рассчитывать калорийность готового блюда.

	Тема 11. Изделия из теста (7 ч)
Механическая кулинарная обработка муки. Способы приготовления теста для блинов, оладий и блинчиков. Пищевые разрыхлители теста, их роль в кулинарии. Технология выпечки блинов, оладий и блинчиков. Блины с приправами.
Оборудование, посуда и инвентарь для замешивания теста и выпечки блинов. Подача блинов к столу.
Технология приготовления пресного слоеного теста. Влияние количества яиц, соли, масла на консистенцию теста и качество готовых изделий.
Ножи и выемки для формования теста. Условия выпекания изделий из пресного слоеного теста, способы определения готовности.
Рецептура и технология приготовления песочного теста. Влията и рассыпчатость готовых изделий. Правила раскатки песочного теста. Инструмент для раскатки и разделки теста.
Фруктовые начинки и кремы для тортов и пирожных из песочного теста. Ароматизирование песочного теста ванилью, лимонной цедрой, лимонным соком, шоколадом и др. Формование и выпечка изделий из песочного теста (температура выпечки, определение готовности)
	
Анализировать рецептуру и кулинарное использование различных видов теста.
Выполнять механическую кулинарную обработку муки.
Изготавливать тесто и начинку для пельменей или вареников.
Готовить вареники с начинкой.
Готовить тесто для блинов.
Выпекать блины.
Готовить пресное слоеное тесто.
Выпекать кондитерские изделия из пресного слоеного теста.
Готовить песочное тесто.
Выпекать изделия из песочного теста.
Соблюдать безопасные приемы труда с горячими жидкостями.
Выбирать оптимальный режим работы электронагревательных приборов.
Сервировать стол и дегустировать готовые блюда.
Осваивать безопасные приемы мытья посуды и кухонного инвентаря.
Рассчитывать калорийность приготовленных блюд.
Составлять рецептурный альбом блюд из теста

	    Тема 12. Сервировка стола. Этикет (5 ч)
Особенности сервировки стола к завтраку, обеду, ужину, празднику. Набор столовых приборов и посуды. Способы складывания салфеток. Правила пользования столовыми приборами.
Подача готовых блюд к столу. Правила подачи десерта.
Эстетическое оформление стола. Освещение и музыкальное оформление. Культура использования звуковоспроизводящей аппаратуры. Правила поведения за столом. Прием гостей и правила поведения в гостях. Время и продолжительность визита.
Приглашения и поздравительные открытки
	
Проводить сравнительный анализ видов сервировки стола.
Подбирать столовое белье для сервировки.
Подбирать столовую посуду и приборы.
Рассчитывать количество и стоимость продуктов для праздничного стола.
Составлять меню.
Выполнять сервировку стола к завтраку, обеду, ужину.
Выполнять сервировку различных видов праздничного стола (по бригадам).
Овладевать навыками эстетического оформления стола.
Участвовать в ролевой игре «Хозяйка и гости за столом».
Выполнять проект «Праздничный стол

	    Тема 13. Приготовление обеда в походных условиях (1 ч)
Расчет количества и состава продуктов для похода. Обеспечение сохранности продуктов. Соблюдение правил санитарии и гигиены в походных условиях. Кухонный и столовый инвентарь, посуда для приготовления пищи в походных условиях.
Природные источники воды. Способы обеззараживания воды. Способы разогрева и приготовления пищи в походных условиях. Соблюдение мер противопожарной безопасности. Экологические мероприятия. Индикаторы загрязнения окружающей среды
	

 Рассчитывать количество и состав продуктов для похода.
Контролировать качество воды из природных источников.
Подготавливать природную воду к употреблению.
Готовить пищу в походных условиях.
Соблюдать меры противопожарной безопасности и бережного отношения к природе.




	Раздел 2. Создание изделий из текстильных материалов (82 ч)

	Тема 1. Свойства текстильных материалов (10 ч)
Классификация текстильных волокон. Способы получения и свойства натуральных и искусственных волокон.
Изготовление нитей и тканей в условиях прядильного и ткацкого современного производства и в домашних условиях. Основная и уточная нити в ткани. Лицевая и изнаночная стороны ткани. Виды переплетений нитей в тканях.
Свойства тканей, нитей, шнуров и нетканых материалов (механические, физические, технологические, эксплуатационные). Сравнительные характеристики тканей из натуральных и химических волокон. Способы обнаружения химических волокон в тканях.

	
Изучать характеристики различных видов волокон и тканей по коллекциям.
Исследовать свойства тканей из натуральных и химических волокон.
Находить информацию о новых свойствах современных тканей.
Распознавать виды ткани.
Определять виды переплетения нитей в ткани.
Исследовать свойства долевой и уточной нитей в ткани.
Определять лицевую и изнаночную стороны ткани.
Определять направление долевой нити в ткани.
Проводить сравнительный анализ прочности окраски различных тканей.
Оформлять результаты исследований

	Тема 2. Элементы машиноведения  (10 ч)
Классификация машин швейного производства по назначению, степени механизации и автоматизации. Характеристики и области применения современных швейных, краеобметочных и вышивальных машин с программным управлением.
Бытовая швейная машина, ее технические характеристики, назначение основных узлов. Виды приводов швейной машины, их устройство, преимущества и недостатки.
Организация рабочего места для выполнения машинных работ. Правилабезопасной работы на универсальной бытовой швейной машине. Правила подготовки швейной машины к работе. Формирование первоначальных навыков работы на швейной машине.
Назначение, устройство и принцип действия регуляторов универсальной швейной машины. Подбор толщины иглы и нитей в зависимости от вида ткани.
Устройство челнока универсальной швейной машины. Порядок разборки и сборки механизма челнока. Устройство и работа механизма двигателя ткани. Назначение и принцип получения простой и сложной зигзагообразной строчки.
Виды неполадок в работе швейной машины, причины их возникновения и способы устранения. Уход за швейной машиной.
Назначение и конструкция различных современных приспособлений к швейной машине. Их роль в улучшении качества изделий и повышении производительности труда
	
Находить информацию и проводить сравнительный анализ технических характеристик швейных машин от их создания до наших дней.
Изучать устройство современной бытовой швейной машины.
Включать и выключать маховое колесо. Наматывать нить на шпульку.
Заправлять верхнюю и нижнюю нити.
Выполнять машинные строчки на ткани по намеченным линиям.
Выполнять машинные строчки с различной длиной стежка, закреплять строчку обратным ходом машины.
Регулировать качество машинной строчки для различных видов тканей. 
Заменять иглу в швейной машине. Разбирать и собирать челнок универсальной швейной машины.
Выполнять зигзагообразную строчку. Обрабатывать срезы зигзагообразной строчкой.
Анализировать причины возникновения дефектов машинной строчки и находить способы их устранения.
Чистить и смазывать швейную машину.
Обрабатывать срезы ткани на заправленной краеобметочной машине.
Овладевать безопасными приемами труда


	Тема 3. Конструирование швейных изделий (10 ч)
Классово-социальное положение человека и его отражение в костюме. Краткие сведения из истории одежды. Современные направления моды. Народный костюм как основа в построении современных форм одежды.
Роль конструирования в выполнении основных требований к одежде. Типовые фигуры и размерные признаки фигуры человека. Особенности строения мужской, женской и детской фигуры. Системы конструирования одежды. Краткая характеристика рас- четно-графической системы конструирования. Основные точки и линии измерения фигуры человека.
Последовательность построения чертежей основы швейных изделий по своим меркам. Расчетные формулы, необходимые для построения чертежей основы швейных изделий
	

Анализировать особенности фигуры человека различных типов.
Снимать мерки с фигуры человека и записывать результаты измерений.
Строить чертеж швейного изделия в масштабе 1:4 и в натуральную величину. по своим меркам или по заданным размерам.
Рассчитывать по формулам отдельные элементы чертежей швейных изделий.
Рассчитывать количество ткани на изделие.
Копировать выкройку из журнала мод, проверять и корректировать выкройку с учетом своих мерок и особенностей фигуры.
Рассчитывать параметры и выполнять построение выкройки с помощью компьютера (при наличии специального программного обеспечения)

	Тема 4. Моделирование швейных изделий (6 ч)
Понятие о композиции в одежде (материал, цвет, силуэт, пропорции, ритм). Зрительные иллюзии в одежде. Виды художественного оформления швейных изделий.
Способы моделирования швейных изделий. Выбор ткани и художественной отделки изделия. Художественноеоформление народной одежды. Связь художественного оформления современной одежды с традициями народного костюма. Определение количества ткани на изделие.
Выбор модели изделия из журнала мод с учетом индивидуальных особенностей фигуры. Способы копирования выкройки из журналов. Проверка основных размеров выкройки по своим меркам и коррекция чертежа выкройки.
Поиск в Интернете современных моделей швейных изделий, построение выкроек, раскладка выкроек на ткани и расчет количества ткани на изделие с применением компьютерных программ
	

Выполнять эскизные зарисовки национальных костюмов.
Находить информацию о современных направлениях моды.
Разрабатывать эскизы различных моделей женской одежды.
Выполнять эскизную разработку модели спортивной одежды по чертежу швейного изделия с цельнокроеным рукавом на основе цветовых контрастов.
Выбирать вид художественной отделки швейного изделия в зависимости от его назначения, модели и свойств ткани.
Использовать зрительные иллюзии для подчеркивания достоинств и маскировки недостатков фигуры.
Подбирать цветовую гамму в костюме с учетом индивидуальных особенностей человека.
Моделировать выбранный фасон швейного изделия по чертежу его основы.
Выполнять подготовку выкройки выбранного фасона швейного изделия к раскрою

	Тема 5. Технология изготовления швейных изделий (46 ч)
Ручные стежки и строчки. Конструкция и технология выполнения машинных швов, их условные графические обозначения.
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.
1. Правила выполнения следующих технологических операций: — обработка деталей кроя;обработка застежек, карманов, поясов, бретелей, проймы и горловины;
1. обметывание швов ручным и машинным способами;
1. обработка вытачек с учетом их расположения на деталях изделия;
1. обработка верхнего края поясного изделия притачным поясом;
1. 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 тканей из натуральных и химических волокон. Контроль качества готового изделия
	
  
Выполнять образцы ручных и машинных стежков, строчек и швов.
Отрабатывать точность движений, координацию и глазомер при выполнении швов.
Подшивать низ изделия потайными подшивочными стежками.
Обосновывать выбор вида соединительных, краевых и отделочных швов для данного изделия в зависимости от его конструкции, технологии изготовления, свойств ткани и наличия необходимого оборудования.
Определять способ подготовки данного вида ткани к раскрою.
Планировать время и последовательность выполнения отдельных операций и работы в целом.
Выполнять раскладку выкроек на различных тканях.
Переводить контурные и контрольные линии выкройки на парные детали кроя.
Читать технологическую документацию и выполнять образцы поузловой обработки швейных изделий.
Подготавливать и проводить примерку, исправлять дефекты.
Стачивать детали и выполнять отделочные работы.
Овладевать безопасными приемами труда.
Выбирать режим и выполнять влажно- тепловую обработку изделия.
Осуществлять самоконтроль и оценку качества готового изделия, анализировать ошибки





	Раздел 3. Художественные ремесла ( 32 ч)

	Тема 1. Декоративно-прикладное искусство (2 ч)
Знакомство с различными видами декоративно-прикладного искусства народов нашей страны. Традиционные виды рукоделия: вышивка, вязание, плетение, ковроткачество, роспись по дереву и тканям и др. Знакомство с творчеством народных умельцев своего края, области, села. Инструменты и приспособления, применяемые в традиционных художественных ремеслах.
Традиции, обряды, семейные праздники. Подготовка одежды к традиционным праздникам. Отделка изделий вышивкой, тесьмой, изготовление сувениров к праздникам
	

Изучать лучшие работы мастеров декоративно-прикладного искусства на базе этнографических и школьных музеев.
Анализировать особенности декоративного искусства народов России.
Находить информацию для изучения видов народных промыслов данного региона.
Зарисовывать и фотографировать наиболее интересные образцы рукоделия.
Проводить сравнительный анализ технологических и эстетических возможностей различных материалов, применяемых в декоративно-прикладном искусстве.
Участвовать в коллективном обсуждении творческих работ.
Посещать музей этнографии

	Тема 2. Основы композиции и законы восприятия цвета при создании предметов декоративно-прикладного искусства (2 ч)
Эмоциональное воздействие декоративной композиции. Статичная и динамичная композиции.
Понятие о ритмической или пластической композиции, ее тональное решение. Симметричные и асимметричные композиции, их основные решения в построении. Роль композиции, колорита, фактуры материала в художественном выражении произведений декоративно-прикладного искусства Приемы стилизации реальных форм. Элементы декоративного решения реально существующих форм.
Символика в орнаменте. Характерные черты орнаментов народов России. Цветовые сочетания в орнаменте. Виды орнаментов. Возможности графических редакторов персональных компьютеров в создании эскизов, орнаментов, элементов композиций, в изучении сочетания различных цветов.
	


Определять соответствие композиционного решения функциональному назначению изделия.
Выполнять статичную, динамичную, симметричную и асимметричную композиции.
Зарисовывать природные мотивы с натуры и осуществлять их стилизацию.
Выполнять эскизы орнаментов для платка, одежды, декоративных панно и др.
Выполнять орнаменты с помощью графического редактора компьютера.
Создавать композицию с изображением пейзажа для панно или шарфа по природным мотивам

	Тема 3. Лоскутное шитье (4 ч)
Краткие сведения из истории создания изделий из лоскута. Возможности лоскутной пластики, ее связь с направлениями современной моды.
Материалы для лоскутной пластики. Подготовка материалов к работе. Инструменты, приспособления, шаблоны для выкраивания элементов орнамента. Технология соединения деталей между собой и с подкладкой. Использование прокладочных материалов.
	
Изучать различные виды техники лоскутного шитья.
Составлять орнаменты для лоскутного шитья на компьютере с помощью графического редактора.
Рационально использовать отходы.
Изготавливать шаблоны из картона или плотной бумаги.
Подбирать лоскуты ткани, соответствующие по цвету, фактуре, качеству волокнистого состава.

	Тема 4. Плетение в технике макраме(12ч)
История появления техники плетения макраме. Материалы и инструменты, используемые для выполнения плетения. Способы навешивания нити на основу. Основные узлы и узоры: плоский узел, цепочка из плоских узлов, витая цепочка, шахматка из плоских узлов, репсовый узел, горизонтальные и наклонные бриды, узел фриволите, простая цепочка, оплетка. Составление композиции из простейших узлов. Подбор ниток и шнуров. Расчет количества нитей в зависимости от применяемых узлов
Изготовление настенного панно «Сова»
	
Выбирать шнуры и фурнитуру для изделия.
Оформлять  изделие в технике макраме.
Организовывать рабочее место.
Создавать композицию из простейших узлов.


	Тема 5. Вязание крючком(6 ч)
Краткие сведения из истории старинного рукоделия. Изделия, связанные крючком, в современной моде. Инструменты и материалы для вязания крючком. Подготовка материалов к работе. Условные обозначения, применяемые при вязании крючком. Выбор крючка в зависимости от ниток и узора. Технология выполнения различных петель. Раппорт узора и его запись
	
Зарисовывать современные и старинные узоры и орнаменты.
Подбирать крючок и нитки для вязания.
Вязать образцы крючком

	Тема 6. Вязание на спицах (6 ч)
Ассортимент изделий, выполняемых в технике вязания на спицах. Материалы и инструменты для вязания. Характеристика шерстяных, пуховых, хлопчатобумажных и шелковых нитей. Правила подбора спиц в зависимости от качества и толщины нити. Приемы вязания на двух и пяти спицах. Условные обозначения. Технология выполнения вязаных изделий
	
Выполнять эскизы вязаных декоративных элементов для платьев.
Подбирать спицы и нитки для вязания.
Вязать образцы и изделия на спицах  





	Раздел 4. Оформление интерьера (5 ч)

	    Тема 1. Интерьер кухни, столовой (2 ч)
Общие сведения из истории архитектуры и интерьера, связь архитектуры с природой. Интерьер жилых помещений и их комфортность. Современные стили в интерьере.
Создание интерьера кухни с учетом запросов и потребностей семьи и санитарно-гигиенических требований. Разделение кухни на зону для приготовления пищи и зону столовой. Оборудование кухни и его рациональное размещение в интерьере.
Декоративное оформление кухни изделиями собственного изготовления
	
Находить и представлять информацию по истории интерьера народов мира.
Знакомиться с функциональными, эстетическими, санитарно-гигиеническими требованиями к интерьеру
 Выполнять эскизы интерьера кухни, столовой, кухни-столовой.
Выполнять эскизы декоративного оформления столовой.


	Тема 2. Интерьер жилого дома (2 ч)
Понятие о композиции в интерьере. Характерные особенности интерьера жилища, отвечающие национальному укладу и образу жизни. Организация зон отдыха, приготовления пищи, столовой, спален, детского уголка. Использование современных материалов в отделке квартиры.
Оформление интерьера эстампами, картинами, предметами декоративно- прикладного искусства. Подбор штор, занавесей, портьер, накидок, ковров, мебели, обоев, салфеток и т. д. Систематизация и хранение коллекций и книг. Значение предметов ручного труда в интерьере. Сближение форм материальной культуры в современном искусств
Роль освещения в интерьере. Естественное и искусственное освещение. Использование общего и местного освещения. Виды и формы светильников.
Подбор современной бытовой техники с учетом потребностей и доходов семьи.
	
Выполнять эскиз планировки городской квартиры, сельского дома, детской комнаты.
Разрабатывать проект рационального размещения электроосветительного оборудования в жилом доме с учетом применения энергосберегающих технологий.
Находить информацию о технических характеристиках современной бытовой техники и анализировать возможность ее использования в интерьере.
Выполнять эскиз художественного оформления детской комнаты. 

	Тема 3. Комнатные растения в интерьере (1 ч)
Роль комнатных растений в интерьере. Сочетание цвета и формы листьев и цветов комнатных растений с мебелью, обоями, общим цветовым решением комнаты. Размещение комнатных растений в интерьере.
Солнцелюбивые и теневыносливые растения. Влияние комнатных растений на микроклимат помещения. Проблема чистого воздуха. Оформление балконов, лоджий, приусадебных участков. Декоративное цветоводство.
Эстетические требования к составлению букета. Символическое значение цветов
	

Выполнять эскизы размещения комнатных растений в интерьере.
Разрабатывать эскизы приусадебного участка с декоративными растениями





	Раздел 5. Электротехника ( 3 ч)

	Тема 1. Бытовые электроприборы (3 ч)
Применение электрической энергии в промышленности, на транспорте и в быту. Бытовая электропроводка. Электроустановочные изделия. Электроосветительные и электронагревательные приборы, их безопасная эксплуатация. Подбор бытовых приборов по мощности и рабочему напряжению. Пути экономии электрической энергии. Технические характеристики ламп накаливания и люминесцентных ламп дневного света. Их преимущества, недостатки и особенности эксплуатации.
Общие сведения о новых электрофизических методах нагрева, о бытовых микроволновых печах, об их устройстве и о правилах эксплуатации. Общие сведения о принципе работы, видах и правилах эксплуатации бытовых холодильников
	
Осознавать роль электрической энергии в нашей жизни и необходимость ее экономии
Находить информацию и анализировать технические характеристики энергосберегающих осветительных приборов.
Рассчитывать допустимую суммарную мощность электроприборов.
Изучать принципы действия и правила эксплуатации микроволновой печи и бытового холодильника





	Раздел 6. Современное производство и профессиональное самоопределение ( 3 ч)

	Тема 1. Сферы производства, профессиональное образование и профессиональная карьера (3 ч)
Сферы и отрасли современного производства. Основные составляющие производства. Приоритетные направления развития техники и технологий. Влияние техники и новых технологий на виды и содержание труда. Понятие о специальности и квалификации работника. Факторы, влияющие на уровень оплаты труда.
Профессии, связанные с технологиями обработки текстильных материалов и изготовлением швейных изделий. Виды учреждений профессионального образования
	


Анализировать типовые структуры предприятия и профессионального деления работников.
Знакомиться с технологической культурой современного производства.
Находить информацию о путях получения профессионального образования и трудоустройства.
Знакомиться по справочнику с массовыми профессиями.
Находить информацию о возможностях получения профессионального образования.
Посещать предприятие легкой промышленности




	Раздел 7. Технологии исследовательской и опытнической деятельности ( 40 ч)

	Тема 1. Исследовательская и созидательная деятельность (40 ч)
Определение и формулировка проблемы. Поиск необходимой информации для решения проблемы. Разработка вариантов решения проблемы. Обоснованный выбор лучшего варианта и его реализация
	

Собирать коллекцию образцов декоративно-прикладного искусства края. Изготавливать изделия в технике лоскутного шитья. Изготавливать изделия декоративно-прикладного искусства дня украшения интерьера. Оформлять интерьер декоративными растениями. Организовывать и проводить праздники (юбилей, день рождения, Масленица и др.). Изготавливать сувенир в технике макраме.
Готовить блюда национальной кухни для традиционных праздников. Изготавливать сувенир или декоративное панно в технике ручного ткачества. Создавать эскизы карнавальных костюмов на темы русских народных сказок. Участвовать в проектах социальной направленности





VII. Описание учебно-методического и материально-технического обеспечения 
образовательного процесса по предмету «Технология»

К техническим средствам обучения, которые используются на уроках технологии, относятся 
1. компьютер;
1. возможности информационного центра;
1. швейные машины с ручным и электрическим приводом, оверлок;
1. электрические утюги;
1. гладильные доски;
1. манекен;
1. электрические плиты;
1. наборы кухонной посуды и инструменты;
Общая характеристика кабинета технологии. 
Занятия по технологии проводятся на базе кабинетов и мастерских по соответствующим направлениям обучения или комбинированных мастерских. 
Кабинет или мастерская может размещаться на любом этаже школьного здания, кроме полуподвальных и подвальных помещений. По санитарным нормам площадь рабочих помещений должна быть не менее 4,5 м2 на одного учащегося для отдельной мастерской по обработке ткани и кабинета кулинарии и 5,4 м2 — для комбинированной мастерской.
В учебно-методический комплект для образовательной области «Технология» входят учебники, рабочие тетради для учащихся, методические рекомендации по организации учебной деятельности для учителя, методические рекомендации по оборудованию кабинетов и мастерских, таблицы, плакаты, электронные наглядные пособия, специально разработанное оборудование для лабораторно-практических работ, технические средства обучения, включая компьютер с комплексом обучающих программ и выходом в Интернет.
Большое внимание при работе в мастерских  обращено на соблюдение правил санитарии и гигиены, электро- и пожарной безопасности, безопасных приемов труда учащихся при выполнении технологических операций. Для этого мастерские оборудованы соответствующими приспособлениями и оснащаются наглядной информацией.

VIII. Планируемые результаты изучения предмета «Технология» на ступени основного общего образования.

Личностные универсальные учебные действия
В рамках когнитивного компонента будут сформированы:
• историко-географический образ, включая представление о территории и границах России, её географических особенностях; знание основных исторических событий развития государственности и общества; знание истории и географии края, его достижений и культурных традиций;
• образ социально-политического устройства — представление о государственной организации России, знание государственной символики (герб, флаг, гимн), знание государственных праздников;
• знание положений Конституции РФ, основных прав и обязанностей гражданина, ориентация в правовом пространстве государственно-общественных отношений;
• знание о своей этнической принадлежности, освоение национальных ценностей, традиций, культуры, знание о народах и этнических группах России;
• освоение общекультурного наследия России и общемирового культурного наследия;
• ориентация в системе моральных норм и ценностей и их иерархизация, понимание конвенционального характера морали;
• основы социально-критического мышления, ориентация в особенностях социальных отношений и взаимодействий, установление взаимосвязи между общественными и политическими событиями;
• экологическое сознание, признание высокой ценности жизни во всех её проявлениях; знание основных принципов и правил отношения к природе; знание основ здорового образа жизни и здоровьесберегающих технологий; правил поведения в чрезвычайных ситуациях.
В рамках ценностного и эмоционального компонентов будут сформированы:
• гражданский патриотизм, любовь к Родине, чувство гордости за свою страну;
• уважение к истории, культурным и историческим памятникам;
• эмоционально положительное принятие своей этнической идентичности;
• уважение к другим народам России и мира и принятие их, межэтническая толерантность, готовность к равноправному сотрудничеству;
• уважение к личности и её достоинству, доброжелательное отношение к окружающим, нетерпимость к любым видам насилия и готовность противостоять им;
• уважение к ценностям семьи, любовь к природе, признание ценности здоровья, своего и других людей, оптимизм в восприятии мира;
• потребность в самовыражении и самореализации, социальном признании;
• позитивная моральная самооценка и моральные чувства — чувство гордости при следовании моральным нормам, переживание стыда и вины при их нарушении.
В рамках деятельностного (поведенческого) компонента будут сформированы:
• готовность и способность к участию в лицейском самоуправлении в пределах возрастных компетенций (дежурство в школе и классе, участие в детских и молодёжных общественных организациях, школьных мероприятиях);
• готовность и способность к выполнению норм и требований лицейской жизни, прав и обязанностей ученика;
• умение вести диалог на основе равноправных отношений и взаимного уважения и принятия; умение конструктивно разрешать конфликты;
• готовность и способность к выполнению моральных норм в отношении взрослых и сверстников в школе, дома, во внеучебных видах деятельности;
• потребность в участии в общественной жизни ближайшего социального окружения, общественно полезной деятельности;
• умение строить жизненные планы с учётом конкретных социально-исторических, политических и экономических условий;
• устойчивый познавательный интерес и становление смыслообразующей функции познавательного мотива;
• готовность к выбору профильного образования.
Выпускник получит возможность для формирования:
• выраженной устойчивой учебно-познавательной мотивации и интереса к учению;
• готовности к самообразованию и самовоспитанию;
• адекватной позитивной самооценки и Я-концепции;
• компетентности в реализации основ гражданской идентичности в поступках и деятельности;
• морального сознания на конвенциональном уровне, способности к решению моральных дилемм на основе учёта позиций участников дилеммы, ориентации на их мотивы и чувства; устойчивое следование в поведении моральным нормам и этическим требованиям;
• эмпатии как осознанного понимания и сопереживания чувствам других, выражающейся в поступках, направленных на помощь и обеспечение благополучия.
Регулятивные универсальные учебные действия
Выпускник научится:
• целеполаганию, включая постановку новых целей, преобразование практической задачи в познавательную;
• самостоятельно анализировать условия достижения цели на основе учёта выделенных учителем ориентиров действия в новом учебном материале;
• планировать пути достижения целей;
• устанавливать целевые приоритеты; 
• уметь самостоятельно контролировать своё время и управлять им;
• принимать решения в проблемной ситуации на основе переговоров;
• осуществлять констатирующий и предвосхищающий контроль по результату и по способу действия; актуальный контроль на уровне произвольного внимания;
• адекватно самостоятельно оценивать правильность выполнения действия и вносить необходимые коррективы в исполнение как в конце действия, так и по ходу его реализации;
• основам прогнозирования как предвидения будущих событий и развития процесса.
Выпускник получит возможность научиться:
• самостоятельно ставить новые учебные цели и задачи;
• построению жизненных планов во временной перспективе;
• при планировании достижения целей самостоятельно, полно и адекватно учитывать условия и средства их достижения; 
• выделять альтернативные способы достижения цели и выбирать наиболее эффективный способ;
• основам саморегуляции в учебной и познавательной деятельности в форме осознанного управления своим поведением и деятельностью, направленной на достижение поставленных целей;
• осуществлять познавательную рефлексию в отношении действий по решению учебных и познавательных задач;
• адекватно оценивать объективную трудность как меру фактического или предполагаемого расхода ресурсов на решение задачи;
• адекватно оценивать свои возможности достижения цели определённой сложности в различных сферах самостоятельной деятельности;
• основам саморегуляции эмоциональных состояний;
• прилагать волевые усилия и преодолевать трудности и препятствия на пути достижения целей.
Коммуникативные универсальные учебные действия
Выпускник научится:
• учитывать разные мнения и стремиться к координации различных позиций в сотрудничестве;
• формулировать собственное мнение и позицию, аргументировать и координировать её с позициями партнёров в сотрудничестве при выработке общего решения в совместной деятельности;
• устанавливать и сравнивать разные точки зрения, прежде чем принимать решения и делать выбор;
• аргументировать свою точку зрения, спорить и отстаивать свою позицию не враждебным для оппонентов образом;
• задавать вопросы, необходимые для организации собственной деятельности и сотрудничества с партнёром;
• осуществлять взаимный контроль и оказывать в сотрудничестве необходимую взаимопомощь;
• адекватно использовать речь для планирования и регуляции своей деятельности;
• адекватно использовать речевые средства для решения различных коммуникативных задач; владеть устной и письменной речью; строить монологическое контекстное высказывание;
• организовывать и планировать учебное сотрудничество с учителем и сверстниками, определять цели и функции участников, способы взаимодействия; планировать общие способы работы;
• осуществлять контроль, коррекцию, оценку действий партнёра, уметь убеждать;
• работать в группе — устанавливать рабочие отношения, эффективно сотрудничать и способствовать продуктивной кооперации; интегрироваться в группу сверстников и строить продуктивное взаимодействие со сверстниками и взрослыми;
• основам коммуникативной рефлексии;
• использовать адекватные языковые средства для отображения своих чувств, мыслей, мотивов и потребностей;
• отображать в речи (описание, объяснение) содержание совершаемых действий как в форме громкой социализированной речи, так и в форме внутренней речи.
Выпускник получит возможность научиться:
• учитывать и координировать отличные от собственной позиции других людей в сотрудничестве;
• учитывать разные мнения и интересы и обосновывать собственную позицию;
• понимать относительность мнений и подходов к решению проблемы;
• продуктивно разрешать конфликты на основе учёта интересов и позиций всех участников, поиска и оценки альтернативных способов разрешения конфликтов; договариваться и приходить к общему решению в совместной деятельности, в том числе в ситуации столкновения интересов;
• брать на себя инициативу в организации совместного действия (деловое лидерство);
• оказывать поддержку и содействие тем, от кого зависит достижение цели в совместной деятельности; 
• осуществлять коммуникативную рефлексию как осознание оснований собственных действий и действий партнёра;
• в процессе коммуникации достаточно точно, последовательно и полно передавать партнёру необходимую информацию как ориентир для построения действия;
• вступать в диалог, а также участвовать в коллективном обсуждении проблем, участвовать в дискуссии и аргументировать свою позицию, владеть монологической и диалогической формами речи в соответствии с грамматическими и синтаксическими нормами родного языка;
• следовать морально-этическим и психологическим принципам общения и сотрудничества на основе уважительного отношения к партнёрам, внимания к личности другого, адекватного межличностного восприятия, готовности адекватно реагировать на нужды других, в частности оказывать помощь и эмоциональную поддержку партнёрам в процессе достижения общей цели совместной деятельности;
• устраивать эффективные групповые обсуждения и обеспечивать обмен знаниями между членами группы для принятия эффективных совместных решений; 
• в совместной деятельности чётко формулировать цели группы и позволять её участникам проявлять собственную энергию для достижения этих целей.
Познавательные универсальные учебные действия
Выпускник научится:
• основам реализации проектно-исследовательской деятельности;
• проводить наблюдение и эксперимент под руководством учителя;
• осуществлять расширенный поиск информации с использованием ресурсов библиотек и Интернета;
• создавать и преобразовывать модели и схемы для решения задач;
• осуществлять выбор наиболее эффективных способов решения задач в зависимости от конкретных условий;
• давать определение понятиям;
• устанавливать причинно-следственные связи;
• осуществлять логическую операцию установления родовидовых отношений, ограничение понятия;
• обобщать понятия — осуществлять логическую операцию перехода от видовых признаков к родовому понятию, от понятия с меньшим объёмом к понятию с большим объёмом;
• осуществлять сравнение, сериацию и классификацию, самостоятельно выбирая основания и критерии для указанных логических операций;
• объяснять явления, процессы, связи и отношения, выявляемые в ходе исследования;
• основам ознакомительного, изучающего, усваивающего и поискового чтения.
Выпускник получит возможность научиться:
• ставить проблему, аргументировать её актуальность;
• самостоятельно проводить исследование на основе применения методов наблюдения и эксперимента;
• выдвигать гипотезы о связях и закономерностях событий, процессов, объектов;
• организовывать исследование с целью проверки гипотез;
• делать умозаключения (индуктивное и по аналогии) и выводы на основе аргументации.

. Кулинария
Выпускник научится:
• самостоятельно готовить для своей семьи простые кулинарные блюда из сырых и варёных овощей и фруктов, молока и молочных продуктов, яиц, рыбы, мяса, птицы, различных видов теста, круп, бобовых и макаронных изделий, отвечающие требованиям рационального питания, соблюдая правильную технологическую последовательность приготовления, санитарно-гигиенические требования и правила безопасной работы.
Выпускник получит возможность научиться:
• составлять рацион питания на основе физиологических потребностей организма;
• выбирать пищевые продукты для удовлетворения потребностей организма в белках, углеводах, жирах, витаминах, минеральных веществах; организовывать своё рациональное питание в домашних условиях; применять различные способы обработки пищевых продуктов с целью сохранения в них питательных веществ;
• применять основные виды и способы консервирования и заготовки пищевых продуктов в домашних условиях;
• экономить электрическую энергию при обработке пищевых продуктов; оформлять приготовленные блюда, сервировать стол; соблюдать правила этикета за столом;
• определять виды экологического загрязнения пищевых продуктов; оценивать влияние техногенной сферы на окружающую среду и здоровье человека;
• выполнять мероприятия по предотвращению негативного влияния техногенной сферы на окружающую среду и здоровье человека.

Создание изделий из текстильных и поделочных материалов
Выпускник научится:
• изготавливать 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.
Выпускник получит возможность научиться:
• выполнять несложные приёмы моделирования швейных изделий, в том числе с использованием традиций народного костюма;
• использовать при моделировании зрительные иллюзии в одежде; определять и исправлять дефекты швейных изделий;
• выполнять художественную отделку швейных изделий;
• изготавливать изделия декоративно-прикладного искусства, региональных народных промыслов;
• определять основные стили в одежде и современные направления моды.




Технологии исследовательской, опытнической и проектной деятельности
Выпускник научится:
• планировать и выполнять учебные технологические проекты: выявлять и формулировать проблему; обосновывать цель проекта, конструкцию изделия, сущность итогового продукта или желаемого результата; планировать этапы выполнения работ; составлять технологическую карту изготовления изделия; выбирать средства реализации замысла; осуществлять технологический процесс; контролировать ход и результаты выполнения проекта;
• представлять результаты выполненного проекта: пользоваться основными видами проектной документации; готовить пояснительную записку к проекту; оформлять проектные материалы; представлять проект к защите.
Выпускник получит возможность научиться:
• организовывать и осуществлять проектную деятельность на основе установленных норм и стандартов, поиска новых технологических решений, планировать и организовывать технологический процесс с учётом имеющихся ресурсов и условий;
• осуществлять презентацию, экономическую и экологическую оценку проекта, давать примерную оценку цены произведённого продукта как товара на рынке; разрабатывать вариант рекламы для продукта труда.

Современное производство и профессиональное самоопределение
Выпускник научится построению 2—3 вариантов личного профессионального плана и путей получения профессионального образования на основе соотнесения своих интересов и возможностей с содержанием и условиями труда по массовым профессиям и их востребованностью на региональном рынке труда.
Выпускник получит возможность научиться:
• планировать профессиональную карьеру;
• рационально выбирать пути продолжения образования или трудоустройства;
• ориентироваться в информации по трудоустройству и продолжению образования;
• оценивать свои возможности и возможности своей семьи для предпринимательской деятельности.

IX. Примерные нормы оценивания
Знание учебного материала
Отметка «5» ставится, если ответы отличаются глубокими знанием учебного материала, свидетельствуют о способности самостоятельно находить причинно-следственные зависимости и связь с практикой.
Отметка «4» ставится, если в ответах допускаются незначительные неточности, учащиеся почти самостоятельно находят причинно-следственные зависимости в учебном материале, связи его с практикой.
Отметка «3»  ставится, если в ответах допускаются неточности, исправляемые только с помощью учителя, учащиеся не могут сами выделить в учебном материале причинно-следственные связи, связать его с практикой.
Отметка «2» ставится, если ответы свидетельствуют о значительном незнании учебного материала, учащийся не может без учителя найти в нем причинно-следственные связи, относящиеся к классу простейших
Организация труда
Отметка «5» ставится, 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» ставится, 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»  ставится, 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» ставится, если все приемы труда выполнялись правильно, не было нарушений правил техники безопасности, установленных для данного вида работ. 
Отметка «4» ставится, если приемы выполнялись в основном правильно, допущенные ошибки исправлялись самостоятельно, не было на рушения правил техники безопасности, установленных для данного вида работ.
Отметка «3»  ставится, 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» ставится, если изделие выполнено точно по чертежу; все размеры выдержаны; отделка выполнена в соответствии с требованиями инструкционной карты или по образцу.
Отметка «4» ставится, если изделие  выполнено по чертежу, размеры выдержаны, но качество отделки ниже требуемого.
Отметка «3»  ставится, 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» ставится, если задание выполнено в полном объеме и в установленный срок.
Отметка «4» ставится, если на выполнение работы затрачено времени больше установленного по норме на 10%.
Отметка «3»  ставится, 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%.

Приложение
Литература
Для учащихся
Учебник  - Технология ФГОС Алгоритм успеха. Технологии ведения дома 5 класс: учебник для учащихся общеобразовательных организаций / [Н.В. Синица, В.Д. Симоненко .]; под ред. В.Д. Симоненко. ФГОС – Москва Издательский центр « Вентана-Граф,» 2014.)
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Шитье и рукоделие: энциклопедия. - М.: БСЭ, 1994.
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ЦИФРОВЫЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЕ РЕСУРСЫ

1. Энциклопедия интерьеров. [Электронный ресурс].ООО «Медиа-сервис», 2000.
1. Изонить. Вышивка по картону. [Электронный ресурс]. Alisa Studio, 2002.
1. Мультимедийная энциклопедия. Секреты красоты. [Электронный ресурс]. ООО «Руссобит Паблишинг», 2004.
1. Текстильное творчество. [Электронный ресурс]. ООО «Терра», Новосибиррск, 2005.
1. Декоративные композиции. [Электронный ресурс]. ООО «Студия компас», 2005
1. Кулинарная энциклопедия Кирилла и Мефодия. [Электронный ресурс]. ООО «Кирилл и Мефодий», 2004
1. Коллекция схем для вышивки крестом. [Электронный ресурс]. ЗАО «Новый диск», 2005
1. Самоучитель. Дизайн интерьеров. [Электронный ресурс].ООО «Бизнес софт», 2006.
1. Вышивка по картону. [Электронный ресурс]. Alisa Studio, 2002. 
1. Энциклопедия здорового питания. [Электронный ресурс]. ООО «Медиа-сервис», 2000.
1.  Вышивка крестом. [Электронный ресурс]. ЗАО «Новый диск», 2004.
1.  Уроки рукоделия. Вязание на спицах. [Электронный ресурс]. ЗАО «Новый диск», 2004.
1.  Практическая энциклопедия садовода. [Электронный ресурс]. Компания «Одиссей», 2006.
1. Цветочная фантазия. [Электронный ресурс]. ООО «АРК - Систем», 2006.
1. Уроки рукоделия. Пэчворк и квилт. [Электронный ресурс]. ЗАО «Новый диск», 2007.





Тематическое  планирование с определением основных видов деятельности
5 класс
	№
	Дата 
	Тема урока
	Предметные результаты
	УУД
	Личностные результаты
	измерители

	1












2


	1 неделя
	Вводный и первичный инструктаж на рабочем месте









Творческая  проектная деятельность


	Знать:
правила поведения на рабочем месте, правила ТБ, суть понятия «технология», цели технологии
Иметь представление
о санитарно-гигиенических требованиях, рациональном размещении инструментов
Знать:
Этапы проектной деятельности, основные компоненты проекта.
Уметь:
соблюдать последовательность выполнения проекта, анализировать варианты проектов по предложенным критериям
	П: работать  с информацией, выполнять логические  операций: сравнения, анализа, обобщения, структурирование знания
Р: управлять своей деятельностью, планировать, контролировать и корректировать, оценивать.
К: владеть умениями совместной деятельности, согласованности и координации деятельности с другими ее участниками


П: осуществлять поиск необходимой информации для выполнения учебных проектов, уметь строить рассуждения в форме связи простых суждений об объекте, его  свойствах и связях
Р: принимать и сохранять учебную задачу, планировать свое действие в соответствии с поставленной задачей и условиями ее реализации.
К: владеть умениями совместной деятельности, согласованности и координации деятельности с другими ее участниками
	Иметь познавательный интерес, учебный мотив при изучении предмета «Технология»
Формировать целостное мировоззрение, соответствующее современному уровню развития науки и общественной практики, проявлять познавательную активность в области предметной технологической деятельности
	Задание № 1,2  раб.тетр

	3,4
	2 неделя
	Интерьер кухни, оборудование

Практическая работа: «Выполнить эскиз интерьера кухни-столовой»

	Знать:
требования, предъявляемые к интерьеру кухни и столовой, вариантах планировки, способах размещения оборудования.
Уметь:
выполнять планировку кухни-столовой, выполнять эскизы интерьера кухни-столовой
	П: осуществлять поиск  необходимой информации для выполнения учебных заданий с использованием учебной литературы
Р: различать способ и результат действия, вносить необходимые коррективы в действие после его завершения на основе его оценки и учета характера  сделанных ошибок, адекватно воспринимать оценку учителя.
К: понимать возможность различных позиций других людей, отличных от собственной,  и ориентироваться на позицию партнера в общении и взаимодействии
	Делать осознанный выбор и построение дальнейшей траектории образования на базе профессиональных предпочтений и устойчивых познавательных интересов, а также на основе формирования уважительного отношения к труду
	Практ. Раб №1 учебник стр.19

	5,6
	3 неделя
	Творческий проект «Кухня моей мечты»

Проработка этапов проекта
	Знать:
цели и задачи проекта, этапы проектирования.
Уметь: 
осуществлять коллективный анализ возможностей изготовления проекта, 
выполнять намеченные работы, подготавливать пояснительную записку, пользоваться необходимой литературой, оценивать и защищать выполненную работу
	П: практически осваивать  основы проектно-исследовательской деятельности, проводить  наблюдения и эксперименты под руководством учителя.
Р: развивать умения применять технологии представления, преобразования и использования информации, рационально использовать  информацию для проектирования и создания объектов труда.
К: владеть умениями совместной деятельности, согласованности и координации деятельности с другими ее участниками.
	Формировать целостное мировоззрение, соответствующее современному уровню развития науки и общественной практики, проявлять познавательную активность в области предметной технологической деятельности
	

	7,8
	4 неделя
	Натуральные волокна. 

Производство ткани

	Иметь представление о происхождении волокон, процессах их обработки, прядении и ткачестве.
Уметь:
определять лицевую и изнаночную стороны ткани, определять направление долевой нити в ткани, оформлять 
результаты исследований
	П: распознавать виды, назначение материалов, инструментов и оборудования, применяемого в технологических процессах; оценивать технологические свойства сырья, материалов и областей их применения.
Р: самостоятельно определять цели своего обучения, ставить и формулировать для себя новые задачи в учёбе и познавательной деятельности, оценивать правильность выполнения учебной задачи, собственных возможностей её решения; диагностировать результаты познавательно-трудовой деятельности по принятым критериям и показателям
К: организовывать учебное сотрудничество и совместную деятельность с учителем и сверстниками
	Осуществлять самооценку умственных и физических способностей при трудовой деятельности в различных сферах, проявлять технико-технологическое и экономическое мышление

	Лаб раб №6,7 учебник стр88

	9,
10
	5 неделя
	Текстильные материалы и их свойства.


 
Лабораторная работа: «Исследование свойств тканей из натуральных волокон»

	Иметь представление о свойствах тканей из растительных волокон
Уметь:
исследовать свойства тканей из натуральных волокон, распознавать виды тканей
	П:  распознавать виды, назначение материалов, инструментов и оборудования, применяемого в технологических процессах; оценивать технологические свойства сырья, материалов и областей их применения;
Р: самостоятельно определять цели своего обучения, ставить и формулировать для себя новые задачи в учёбе и познавательной деятельности, оценивать правильность выполнения учебной задачи; диагностировать результаты  познавательно-трудовой деятельности по принятым критериям и показателям, обосновать пути и средства устранения ошибок 
К: организовывать учебное сотрудничество и совместную деятельность с учителем и сверстниками
	Формировать ответственное отношения к учению, готовность и способность обучающихся к саморазвитию и самообразованию на основе мотивации к обучению и познанию; овладевать элементами организации умственного и физического труда
	Лаб раб№9 учебник стр93

	11,
12
	6 неделя
	Виды рабочей одежды и требования к ней.


 Фигура человека и ее измерение. 


	Иметь представление 
о рабочей одежде и требованиях к ней
Знать:  
правила снятия мерок и уметь их использовать
Уметь:
снимать и записывать мерки с фигуры человека

	П: виртуально и натурально  моделировать технические объекты, продукты и технологические процессы,  проявлять инновационный подход к решению учебных и практических задач .
Р: самостоятельно определять цели своего обучения, ставить и формулировать для себя новые задачи в учёбе и познавательной деятельности, оценивать правильность выполнения учебной задачи, собственных возможностей её решения; диагностировать результаты познавательно-трудовой деятельности по принятым критериям и показателям
 К: согласовывать и координировать совместную познавательно-трудовую деятельность. 
	Уметь общаться при коллективном выполнении работ  с учётом общности интересов и возможностей членов трудового коллектива, развивать толерантность.
	Практ раб№9, учебник стр105

	13,
14
	7 неделя
	Правила пользования чертежными инструментами и принадлежностями.


Построение чертежа выкройки фартука

	Иметь представление:
о правилах пользования чертежными инструментами и принадлежностями, типах линий, масштабе, чертеже, эскизе
 Уметь: 
строить чертеж фартука в масштабе 1:4 и в натуральную величину по своим меркам
	П: проявлять инновационный подход к решению учебных и практических задач в процессе конструирования изделия
Р: самостоятельно определять цели своего обучения, ставить и формулировать для себя новые задачи в учёбе и познавательной деятельности, оценивать правильность выполнения учебной задачи, собственных возможностей её решения; диагностировать результаты познавательно-трудовой деятельности по принятым критериям и показателям
К: организовывать учебное сотрудничество и совместную деятельность с учителем и сверстниками, согласовывать и координировать совместную познавательно-трудовую деятельность с другими её участниками
	Развивать познавательный интерес в области моды и  дизайна одежды, развивать трудолюбие и ответственность за качество своей деятельности, проявлять технико-технологическое и экономическое мышление
	Практ раб: построение чертежа выкройки

	15,
16
	8 неделя
	Моделирование 
фартука 

Подготовка выкройки к раскрою
	Иметь представление 
о видах отделки швейных изделий, способах моделирования.
Уметь:
вносить модельные изменения в выкройку,
выбирать вид художественной отделки, выполнять подготовку выкройки к раскрою
	П: проявлять инновационный подход к решению учебных и практических задач в процессе моделирования изделия. 
Р:  формировать и развивать компетентность в области использования ИКТ; выбирать для решения познавательных и коммуникативных задач различные источники информаций, включая энциклопедии, словари, интернет-ресурсы и другие базы данных
К: организовывать учебное сотрудничество и совместную деятельность с учителем и сверстниками, согласовывать и координировать совместную познавательно-трудовую деятельность с другими её участниками
	Развивать познавательный интерес в области моды и  дизайна одежды, развивать трудолюбие и ответственность за качество своей деятельности, проявлять технико-технологическое и экономическое мышление
	Практ.раб: изготовление выкройки проектного изделия

	17,

18
	9 неделя
	Подготовка ткани к раскрою. 

Практическая работа: «Раскрой фартука» 

	Иметь представление 
о рациональной раскладке, подготовке ткани и выкройки
Знать:
правила ТБ
Уметь:
находить лицевую сторону ткани, выполнять раскладку выкроек на различных тканях, выполнять раскрой изделий
	П:  алгоритмизировано планировать процесс познавательной трудовой деятельности.
Р: оценивать правильность выполнения учебной задачи,  диагностировать результаты познавательно-трудовой деятельности по принятым критериям и показателям; обосновать пути и средства устранения ошибок. 
 К: организовывать учебное сотрудничество и совместную деятельность с учителем и сверстниками
	Проявлять технико-технологическое и экономическое мышление при организации своей деятельности, развивать познавательный интерес, учебные мотивы при подготовке ткани к раскрою и  выкраиванию деталей швейного изделия.
	Практ раб№18 учебник стр111

	19,
20
	11 неделя
	Швейные ручные работы

Практическая работа:  «Выполнение ручных стежков,  строчек и швов»
	Знать: 
область применения прямых стежков
Уметь:
выполнять прямые стежки, переносить линии выкройки на детали кроя
	П: формировать целостное представление о техносфере, сущности технологической культуры и культуры труда, соблюдать нормы и правила безопасности познавательно-трудовой деятельности и созидательного труда.
Р: оценивать свою способность к труду в конкретной предметной деятельности; осознавать ответственность за качество результатов труда
К: организовывать учебное сотрудничество и совместную деятельность с учителем и сверстниками
	Развивать трудолюбие и ответственность за результаты своей деятельности, проявлять технико-технологическое и экономическое мышление при организации своей деятельности
	Практ раб№11 учебник стр118

	21,
22, 
	12 неделя
	Швейная машина 

Заправка швейной машины


	Иметь представление 
о технических характеристиках швейной машины и назначении основных узлов
Знать:
правила ТБ
Уметь: 
организовать рабочее место, производить заправку швейной машины
	П: находить информацию и проводить сравнительный анализ технических характеристик швейных машин от их создания до наших дней, соблюдать нормы и правила безопасности познавательно-трудовой деятельности и созидательного труда.
Р: оценивать свою способность к труду в конкретной предметной деятельности, осознавать ответственность за качество результатов труда.
К: организовывать учебное сотрудничество и совместную деятельность с учителем и сверстниками
	Проявлять познавательную активность в области предметной технологической деятельности, развивать трудолюбие и ответственность за результаты своей деятельности, проявлять технико-технологическое и экономическое мышление при организации своей деятельности
	Лаб раб №10 учебник стр126

	23
,24
	13 неделя
	Подготовка швейной машины к работе 

Практическая работа: «Выполнение 
машинных строчек по намеченным линиям»

	Знать:
последовательность подготовки машины к работе
Уметь:
подготовить швейную машину к работе, выполнять образцы швов
	П: соблюдать нормы и правила безопасности познавательно-трудовой деятельности и созидательного труда.
Р: оценивать свою способность к труду в конкретной предметной деятельности, осознавать ответственность за качество результатов труда.
К: организовывать учебное сотрудничество и совместную деятельность с учителем и сверстниками
	Развивать трудолюбие и ответственность за результаты своей деятельности, проявлять технико-технологическое и экономическое мышление при организации своей деятельности
	Практ раб №12 учебник стр130

	25,
26 
	14 неделя
	Краевые и соединительные швы. ВТО.


Практическая работа: «Выполнение образцов машинных швов»

	Знать 
виды машинных швов
Уметь:
читать графические схемы швов и выполнять их, выполнять образцы машинных швов, выполнять основные операции влажно-тепловой обработки
  
	П: выполнять технологические операции с соблюдением установленных норм, стандартов, ограничений, соблюдать трудовую и технологическую  дисциплину, соблюдать нормы и правила безопасного труда.
Р: вносить необходимые коррективы в действие после его завершения на основе его оценки и учета характера  сделанных ошибок, адекватно воспринимать оценку учителя.
К: устанавливать рабочие отношения в группе для выполнения практической работы
	Развивать трудолюбие и ответственность за результаты своей деятельности, проявлять технико-технологическое и экономическое мышление при организации своей деятельности
	Практ раб №13 учебник стр134

	27,
28
	15 неделя
	Технология изготовления швейных изделий. 
 
Практическая работа: «Обработка боковых и нижнего срезов фартука»


	Знать:
о способах обработки боковых и нижнего среза фартука, правилах безопасной работы на швейной машине 
Уметь:
выполнять обработку боковых и нижнего срезов  фартука швом вподгибку с закрытым срезом
	П: выполнять технологические операции с соблюдением установленных норм, стандартов, ограничений; соблюдать трудовую и технологическую  дисциплину, соблюдать нормы и правила безопасного труда
Р: вносить необходимые коррективы в действие после его завершения на основе его оценки и учета характера  сделанных ошибок, адекватно воспринимать оценку учителя, планировать время и последовательность выполнения отдельных операций и работы в целом
К: организовывать учебное сотрудничество и совместную деятельность с учителем и сверстниками
	Развивать трудолюбие и ответственность за результаты своей деятельности, проявлять технико-технологическое и экономическое мышление при организации своей деятельности
	Практ раб№14 учебник стр143

	29,
30
	16 неделя
	Обработка накладных карманов.

Практическая работа: «Обработка накладного кармана»

	Знать:
технологию обработки накладного кармана
Уметь:
выполнять обработку накладного кармана
	П: выполнять технологические операции с соблюдением установленных норм, стандартов, соблюдать нормы и правила безопасного труда
Р: вносить необходимые коррективы в действие после его завершения на основе его оценки и учета характера  сделанных ошибок; адекватно воспринимать оценку учителя, обосновывать выбор метода обработки  для данного изделия
К: организовывать учебное сотрудничество и совместную деятельность с учителем и сверстниками
	Развивать трудолюбие и ответственность за результаты своей деятельности, проявлять технико-технологическое и экономическое мышление при организации своей деятельности
	

	31,
32
	17 неделя
	Обработка верхнего среза притачным поясом

Практическая работа: «Обработка верхнего среза фартука притачным поясом»
	Знать:
технологию обработки верхнего среза фартука притачным поясом
Уметь:
обрабатывать верхний срез фартука притачным поясом
	П: выполнять технологические операции с соблюдением установленных норм, стандартов, соблюдать нормы и правила безопасного труда
Р: вносить необходимые коррективы в действие после его завершения на основе его оценки и учета характера  сделанных ошибок; адекватно воспринимать оценку учителя, обосновывать выбор метода обработки  для данного изделия
К: организовывать учебное сотрудничество и совместную деятельность с учителем и сверстниками
	Развивать трудолюбие и ответственность за результаты своей деятельности, проявлять технико-технологическое и экономическое мышление при организации своей деятельности
	

	33
.34
	20 неделя
	Окончательная  отделка изделия. 


Практическая работа: «Влажно-тепловая обработка изделия» 

	Знать:
последовательность сборки фартука, правила ТБ утюжильных работ, критерии оценки качества изделия Уметь:
стачивать детали и выполнять отделочные работы, выбирать режим и выполнять ВТО изделия
	П: выполнять технологические операции с соблюдением установленных норм, стандартов, ограничений.
Р: вносить  необходимые коррективы в действие после его завершения на основе его оценки и учета характера сделанных ошибок; адекватно воспринимать оценку учителя.
К: устанавливать рабочие отношения в группе для выполнения практической работы
	Развивать трудолюбие и ответственность за результаты своей деятельности, проявлять технико-технологическое и экономическое мышление при организации своей деятельности
	

	35,
36
	21 неделя
	Проект «Фартук для работы на кухне»

Защита проекта
	Знать:
назначение изделия, свойства ткани для выбора проектируемого изделия
Уметь:
формулировать задачу проекта, подбирать ткань для изделия, изготавливать изделие, оформлять проект, защищать  проект
	П: овладение методами учебно-исследовательской и проектной деятельности, решения творческих задач, моделирования, конструирования, проектирования последовательности операций.
Р: документировать результаты труда и проектной деятельности, рационально использовать учебную, технической и технологическую информацию для проектирования и создания объектов труда.
К: владеть умениями совместной деятельности, согласованности и координации деятельности с другими ее участниками, умением слушать и выступать
	Развивать готовность к самостоятельным действиям, реализации творческого потенциала
	Защита проекта

	37,
38
	22 неделя
	Декоративно-прикладное искусство 

Экскурсия в школьный краеведческий музей

	Знать: 
виды декоративно-прикладного искусства 
Уметь:
различать виды ДПИ, находить информацию для изучения видов народных промыслов своего региона 
	П: планировать технологический процесс и процесс труда, подбирать материалы с учётом характера объекта труда и технологий, подбирать инструменты, приспособления и оборудование с учётом требований технологии
Р: оценивать правильность собственных возможностей, диагностировать результаты познавательно-трудовой деятельности по принятым критериям и показателям
К:  организовывать учебное сотрудничество и совместную деятельность с учителем и сверстниками,  обеспечивать обмен знаниями между членами группы для принятия эффективных совместных решений
	Осознавать необходимость самосовершенствования умений и навыков при изучении декоративно-прикладного искусства, испытывать чувство патриотизма
	

	39,
40
	23 неделя
	Основы композиции при создании предметов декоративно-прикладного искусства.

Практическая работа: «Выполнить эскиз орнамента для прихватки»

	Иметь представление о  статичной, динамичной, симметричной и ассиметричной композициях
Уметь:
зарисовывать природные мотивы и осуществлять их стилизацию, выполнять эскизы орнаментов для платка, одежды, декоративных панно 
	П:  уметь сопоставлять, анализировать, выбирать способ решения задачи, уметь делать выводы, прогнозировать
Р: оценивать правильность собственных возможностей, диагностировать результаты познавательно-трудовой деятельности по принятым критериям и показателям
К:  устанавливать рабочие отношений в группе для выполнения практической работы  
	Осознавать необходимость самосовершенствования умений и навыков при изучении декоративно-прикладного искусства, развивать готовность к самостоятельным действиям, реализации творческого потенциала
	Практ раб: выполнить эскиз орнамента

	41,
42
	24 неделя
	Вышивка как вид ДПИ и её применение в народном и современном костюме.

Практическая работа: «Выполнение ручных стежков»

	Знать: 
материалы и инструменты для вышивания, свойства цвета и элементы построения вышивки
Уметь:
соблюдать правила ТБ при работе с ручными инструментами, закреплять нити разными способами, выполнять швы «вперед иголку», «назад иголку
	П: находить информацию о видах простейших швов и применение их в украшении изделий, планировать технологический процесс, подбирать материалы с учётом характера объекта труда и технологий,  подбирать инструменты, приспособления и оборудование с учётом требований технологии. 
Р: принимать и сохранять учебную задачу, различать способ и результат действия, адекватно воспринимать оценку учителя.
К:  устанавливать рабочие отношений в группе для выполнения практической работы  
	Делать осознанный выбор и строить дальнейшую индивидуальную траектории образования на базе осознанного ориентирования в мире профессий с учётом устойчивых познавательных интересов, а также на основе формирования уважительного отношения к труду
	

	43.
44
	25 неделя
	Простейшие вышивальные швы

 Практическая работа: «Выполнение стебельчатого и тамбурного шва»

	Знать:
технологию выполнения декоративных швов
Уметь:
закреплять ткань в пяльцы, выполнять стебельчатый и тамбурный швы, выбирать материалы и технику выполнения вышивки по рисунку
	П: планировать технологический процесс; подбирать материалы с учётом характера объекта труда и технологий; подбирать инструменты, приспособления и оборудование с учётом требований технологии. 
Р: принимать и сохранять учебную задачу, различать способ и результат действия, адекватно воспринимать оценку учителя.
К:  организовывать учебное сотрудничество и совместную деятельность с учителем и сверстниками
	Делать осознанный выбор и построение дальнейшей индивидуальной траектории образования на базе осознанного ориентирования в мире профессий с учётом устойчивых познавательных интересов, а также на основе формирования уважительного отношения к труду
	Практич раб: вышивка рисунка

	45,
46
	26 неделя
	Лоскутное шитьё.

Технология лоскутного шитья
	Знать: 
различные виды техники лоскутного шитья
Уметь:
 выполнять эскизы,
подбирать материалы и инструменты, составлять орнаменты для лоскутного шитья, изготавливать шаблоны 
	П: уметь сопоставлять, анализировать, выбирать способ решения задачи, уметь делать выводы, прогнозировать
Р: принимать и сохранять учебную задачу, различать способ и результат действия; адекватно воспринимать оценку учителя.
К: :  организовывать учебное сотрудничество и совместную деятельность с учителем и сверстниками
	Делать осознанный выбор и построение дальнейшей индивидуальной траектории образования на базе осознанного ориентирования в мире профессий с учётом устойчивых познавательных интересов, а также на основе формирования уважительного отношения к труду
	Практ раб: составление эскиза

	47,
48
	27 неделя
	Технология изготовления лоскутного изделия 

Практическая работа: «Изготовление образца изделия из лоскутов» 
	Знать:
Технологию изготовления изделия из лоскутов.
Уметь:
 подбирать лоскуты ткани, соответствующие по цвету, фактуре, качеству волокнистого состава, изготавливать изделие в технике лоскутного шитья
	П: самостоятельно создавать способы решения проблем.
Р: принимать и сохранять учебную задачу, различать способ и результат действия; адекватно воспринимать оценку учителя.
К: обеспечивать бесконфликтную совместную работу в группе
	Развивать готовность к самостоятельным действиям, реализации творческого потенциала
	Практ раб: изготовление образца

	49,
50
	28 неделя
	Выполнение проекта

Практическая работа: «Стачивание деталей лоскутного изделия»
	Знать: 
назначение изделия, свойства ткани для выбора проектируемого изделия, технологию изготовления.
 Уметь:
формулировать задачу проекта, подбирать ткань для изделия, изготавливать изделие
	П: овладеть методами учебно-исследовательской и проектной деятельности, решения творческих задач, моделирования, конструирования.
Р: оценивать правильность собственных возможностей, диагностировать результаты познавательно-трудовой деятельности по принятым критериям и показателям
К: организовывать учебное сотрудничество и совместную деятельность с учителем и сверстниками
	Устанавливать связи между целью учебной деятельности и её мотивом. Развивать трудолюбие и ответственность за качество своей деятельности, бережное отношение к имуществу
	

	51
52 
	29 неделя
	Подготовка проекта к защите

Защита проекта
	Знать:
правила и требования к докладу защиты проекта
Уметь:
оформлять проект, защищать  проект
	П: овладеть методами учебно-исследовательской и проектной деятельности, документировать результаты труда и проектной деятельности, производить расчет себестоимости продукта труда.
Р: оценивать правильность собственных возможностей, диагностировать результаты познавательно-трудовой деятельности по принятым критериям и показателям
К: владеть умениями совместной деятельности, согласованности и координации деятельности с другими ее участниками, умением слушать и выступать
	Устанавливать связи между целью учебной деятельности и её мотивом. Развивать трудолюбие и ответственность за качество своей деятельности, бережное отношение к имуществу
	Защита проекта

	53,
54
	30 неделя
	Санитария и гигиена на кухне

Физиология питания 


	Знать:
правила санитарии и гигиены, ТБ на кухне 
Иметь представление о процессах пищеварения, витаминах и их влиянии 
на здоровье человека
Уметь: 
составлять меню, отвечающее здоровому образу жизни, оказывать первую помощь при пищевых отравлениях
	П:  распознавать виды, назначение материалов, инструментов и оборудования, применяемого в технологических процессах, оценивать технологические свойства сырья, материалов и областей их применения
Р: соблюдать нормы и правила безопасного труда,  правил санитарии и гигиены.
К: владеть умениями совместной деятельности, согласованности и координации деятельности с другими ее участниками
	Развивать трудолюбие и ответственность за качество своей деятельности, бережное отношение к имуществу, природе, своему здоровью
	Практ раб: составление меню

	55,
56
	32 неделя
	Бутерброды и горячие напитки
 
Практическая работа: «Приготовление бутербродов»

	Иметь представление 
о разновидностях бутербродов и горячих напитков, способах нарезки продуктов, инструментах и приспособлениях
Уметь:
 выполнять эскизы художественного оформления бутербродов, приготавливать и оформлять бутерброды

	П: овладевать методами эстетического оформления изделий, обеспечения сохранности продуктов труда; выполнения технологических операций с соблюдением установленных норм, стандартов, ограничений, соблюдения норм и правил безопасного труда,  санитарии и гигиены.
Р: оценивать свои способности к труду в конкретной предметной деятельности, осознавать ответственность за качество результатов труда.
К: уметь договариваться и приходить к общему решению в совместной деятельности
	Формировать ценностные ориентиры и смыслы учебной деятельности на основе развития познавательных интересов. Воспитывать в себе уважение к своему и чужому труду, аккуратность, внимательность, любознательность, культуру труда, экологическую культуру.
	Практ раб№2 учебник стр46

	57,
58
	33 неделя
	Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий 

Практическая работа: приготовление каш.

	Знать: 
виды круп, бобовых и макаронных изделий, правила варки крупяных, рассыпчатых, вязких, жидких каш, бобовых и макаронных изделий Уметь:
выполнять механическую кулинарную обработку крупы, готовить и оформлять блюда из крупы и макаронных изделий

	П: алгоритмизировать планирование процесса познавательной трудовой деятельности. 
Р:  оценивать правильность выполнения учебной задачи, собственных возможностей её решения; диагностировать результаты познавательно-трудовой деятельности по принятым критериям и показателям   
К: уметь договариваться и приходить к общему решению в совместной деятельности
	Формировать целостное мировоззрение, соответствующее современному уровню развития науки и общественной практики; проявлять познавательную активность в области предметной технологической деятельности
	Практ раб№4 учебник стр57

	59,
60
	34 неделя
	Технология приготовления блюд из овощей и фруктов

Практическая работа: приготовление овощного салата.

	Иметь представление о правилах первичной обработки всех видов 
овощей, пищевой ценности, способах использования, рецептуре овощных блюд
Уметь:
определять доброкачественность овощей по внешнему виду, выполнять первичную обработку овощей и нарезку овощей, готовить салат из сырых овощей
	П: соблюдать нормы и правила безопасности познавательно-трудовой деятельности и созидательного труда, соблюдать нормы и правила культуры труда в соответствии с технологической культурой.
Р: принимать и сохранять учебную задачу, различать способ и результат действия; адекватно воспринимать оценку учителя.
К:  действовать с учётом позиций другого и уметь согласовывать свои действия, устанавливать и поддерживать необходимые контакты с другими людьми
	Формировать ценностные ориентиры и смыслы учебной деятельности на основе развития познавательных интересов. Воспитывать в себе уважение к своему и чужому труду, аккуратность, внимательность, любознательность, культуру труда, экологическую культуру.
	Практ раб №5 учебник стр63

	61,
62
	35 неделя
	Тепловая кулинарная обработка овощей

Практическая работа: приготовление винегрета.

	Знать:
виды тепловой обработки  овощей
Уметь:
выполнять безопасные приёмы тепловой обработки овощей, готовить гарниры и блюда из вареных овощей
	П: соблюдать нормы и правила безопасности познавательно-трудовой деятельности и созидательного труда; соблюдать нормы и правила культуры труда в соответствии с технологической культурой.
Р: самостоятельно определять цели своего обучения, постановку и формулировку для себя новых задач в учёбе и познавательной деятельности, принимать и сохранять учебную задачу. 
К:  действовать с учётом позиций другого и уметь согласовывать свои действия; устанавливать и поддерживать необходимые контакты с другими людьми

	Формировать ценностные ориентиры и смыслы учебной деятельности на основе развития познавательных интересов. Воспитывать в себе уважение к своему и чужому труду, аккуратность, внимательность, любознательность, культуру труда, экологическую культуру.
	Практ раб№6 учебник стр66

	63,
64










65,
66




















67,
68
	36 неделя










37 неделя




















   38 неделя
	Блюда из яиц.

Практическая работа: приготовление омлета.






Сервировка стола к завтраку. 

Творческий проект: «Воскресный завтрак в моей семье»














Оформление проекта.

Защита проекта.

	Знать: 
технологию приготовления блюд из яиц 
Уметь:
определять свежесть яиц, выполнять художественное оформление яиц к народным праздникам


Иметь представление 
о правилах подачи горячих напитков, столовых приборах, правилах этикета
Уметь:
составлять меню, подбирать столовую посуду и приборы, выполнять сервировку стола к завтраку, формулировать задачу проекта, производить исследование для выбора лучшего варианта завтрака, рассчитывать  расход продуктов





Знать:
правила сервировки стола к завтраку, правила оформления проекта, правила защиты проекта
Уметь:
сервировать стол к завтраку, оформлять проект, защищать  проект
	П: овладевать методами эстетического оформления изделий, обеспечения сохранности продуктов труда, дизайнерского проектирования изделий.
Р: самостоятельно определять цели своего обучения, постановку и формулировку для себя новых задач в учёбе и познавательной деятельности, принимать и сохранять учебную задачу. 

К:  действовать с учётом позиций другого и уметь согласовывать свои действия
П: рационально и эстетически оснащать рабочее место с учётом требований эргономики элементов научной организации труда, стремиться к экономии и бережливости в расходовании времени и материалов, денежных средств, владеть методами учебно-исследовательской и проектной деятельности.
Р: оценивать свою способность к труду в конкретной предметной деятельности 
К:  устанавливать рабочие отношения в группе для выполнения практической работы.



П: владеть методами учебно-исследовательской и проектной деятельности; проектирование последовательности операций и составление операционной карты работ.
Р: документировать результаты труда и проектной деятельности; производить расчёт себестоимости продукта труда.
К: владеть умениями совместной деятельности, согласованности и координации деятельности с другими ее участниками, умением слушать и выступать
	Развивать трудолюбие и ответственность за результаты своей деятельности, выражать желание учиться для удовлетворения перспективных потребностей



Формировать ответственное отношение к учению, готовность и способность к саморазвитию и самообразованию на основе мотивации к обучению и познанию, овладевать элементами организации умственного и физического труда








Формировать ответственное отношение к учению, готовность и способность к саморазвитию и самообразованию на основе мотивации к обучению и познанию; овладевать элементами организации умственного и физического труда
	Практ раб №7 учебник стр71









Практ раб №8 учебник стр76



















Защита проекта



