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                                               1. Пояснительная записка

2.1.  Рабочая программа  по учебному предмету «Музыка» разработана в соответствии с:

•
Основной образовательной программой основного общего образования, утвержденной приказом и.о. директора Муниципального бюджетного общеобразовательного учреждения «Средняя общеобразовательная школа №7» от 22.06.2015 г. № 333;

•
Положением  о рабочих программах по предметам (курсам) учебного плана и курсам внеурочной деятельности, утвержденного приказом и.о. директора Муниципального бюджетного общеобразовательного учреждения  «Средняя общеобразовательная школа № 7 имени Героя Советского Союза Петра Акимовича  Рубанова» от 10.03.2016г. № 139.

                               2. Цели  изучения предмета.
Главной целью современного школьного образования является развитие ребенка как компетентной личности путем включения его в различные виды ценностной человеческой деятельности: учеба, познания, коммуникация, профессионально-трудовой выбор, личностное саморазвитие, ценностные ориентации, поиск смыслов жизнедеятельности. С этих позиций обучение рассматривается как процесс овладения не только определенной суммой знаний и системой соответствующих умений и навыков, но и как процесс овладения компетенциями. Это определило цели обучения технологии:

– освоение технологических знаний, технологической культуры на основе включения учащихся в разнообразные виды технологической деятельности по созданию личностно или общественно значимых продуктов труда;

– овладение общетрудовыми и специальными умениями, необходимыми для поиска и использования технологической информации, проектирования и создания продуктов труда, ведения домашнего хозяйства самостоятельного и осознанного определения жизненных и профессиональных планов; безопасными приемами труда;

– развитие познавательных интересов, технического мышления пространственного воображения, интеллектуальных, творческих, коммуникативных и организаторских способностей;

– воспитания трудолюбия, бережливости, аккуратности, целеустремленности, предприимчивости, ответственности за результаты своей деятельности, уважительного отношения к людям различных профессий и результатам их труда;

– получение опыта применения политехнических  и технологических знаний и умений в самостоятельной практической деятельности.
- ознакомление с основами  технологии для интеграции профессионального образования в образовательный процесс.

3.Планируемые результаты освоения учебного предмета.

 Планируемые результаты освоения учебного предмета  «технология» в 5 классе

Должны знать:

· негативные последствия общественного производства на окружающую среду и здоровье человека;

· способы получения, хранения, поиска информации, источники и носители информации;

· общие сведения о процессе пищеварения, усвояемости пищи, о роли витаминов в обмене веществ;

· общие сведения о пищевой ценности овощей, методы определения качества овощей, правила первичной обработки всех видов овощей, инструменты и приспособления для первичной обработки и нарезки овощей;

· правила санитарии и гигиены при санитарной обработке продуктов, безопасные приёмы работы с кухонным оборудованием и горячими жидкостями;

· технологию приготовления блюд из сырых и варёных овощей, измерение содержания минеральных веществ и витаминов в овощах в зависимости от способов кулинарной обработки, оформление готовых блюд из овощей;

· способы определения свежести яиц и их хранения, использование яиц в кулинарии;

· виды бутербродов и горячих напитков, технологию приготовления, правила сервировки стола к завтраку;

· общие сведения из истории интерьера, требования, предъявляемые к интерьеру кухни и столовой, подбор материалов, дизайн-проектов по созданию интерьера различных жилых помещений;

· правила безопасной работы с ручными инструментами и на универсальной швейной машине, принцип изготовления пряжи, нитей и тканей, классификацию текстильных волокон, свойство нитей основы и утка, свойства тканей из натуральных растительных волокон;

· виды приводов швейной машины, правила подготовки универсальной швейной машины к работе;

· виды декоративно-прикладного искусства народов нашей страны, различные материалы и приспособления, применяемые в традиционных художественных ремёслах;

· правила заправки изделия в пяльцы, виды простейших ручных швов;

· эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования, предъявляемые к рабочей одежде, общие сведения о системах конструирования одежды, правила построения и оформления чертежей швейных изделий;

· правила снятия мерок для построения чертежа и условные обозначения;

· понятия о композиции в одежде, виды отделки в швейных изделиях, способы моделирования фартука, правила подготовки выкройки к раскрою;

· технологию выполнения  швов

· гигиенические требования, правила и средства ухода за кожей.

Должны уметь:

· осуществлять поиск необходимой информации в области кулинарии и обработки тканей;

· работать с кухонным оборудованием, инструментами, горячими жидкостями, проводить первичную обработку всех овощей, выполнять нарезку овощей, готовить блюда из сырых и варёных овощей, определять свежесть яиц и готовить блюда из них, нарезать хлеб для бутербродов, готовить различные бутерброды, горячие напитки, сервировать стол к завтраку;

· разрабатывать и оформлять интерьер кухни и столовой изделиями собственного изготовления, чистить посуду из металла, стекла, керамики и древесины, поддерживать нормальное санитарное состояние кухни и столовой;

· определять в ткани нити основы и утка, лицевую и изнаночную стороны;

· переводить рисунок вышивки на ткань, подбирать иглы и нитки, заправлять изделие в пяльцы, закреплять рабочую нитку на ткани без узла, выполнять простейшие ручные швы;

· подготавливать материалы лоскутной пластики к работе, подбирать материалы по цвету, рисунку и фактуре, пользоваться инструментами и приспособлениями, шаблонами, соединять детали лоскутной пластики между собой, использовать прокладочные материалы;

· читать и строить чертёж фартука, снимать мерки, записывать результаты измерений, выполнять моделирование, подготавливать выкройку к раскрою;

· ремонтировать одежду заплатами.

Учащиеся должны владеть компетенциями: ценностно-смысловой, коммуникативной, культурно-эстетической,  личностно-саморазвивающей, рефлексивной.

Учащиеся должны быть способны решать следующие жизненно-практические задачи:

– вести экологически здоровый образ жизни;

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

– планировать и оформлять интерьер комнаты;

– проводить уборку квартиры;

– ухаживать за одеждой и обувью; 

– соблюдать гигиену;

– выражать уважение и заботу к членам семьи;

– принимать гостей и правильно вести себя в гостях;

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

4.2. Планируемые результаты освоения учебного предмета  «технология» в 6 классе

Должны знать:

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

· о применении системы автоматического проектирования при конструировании и моделировании одежды;

· 
общие сведения о полезном и вредном воздействии микроорганизмов на пищевые продукты, источники и пути проникновения болезнетворных микробов в организм человека, о пищевых инфекциях, заболеваниях;

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

· 
санитарные условия первичной обработки мяса и мясных продуктов, правила оттаивания мороженого мяса, правила варки мяса для вторых блюд, способы жаренья мяса, посуду и инвентарь для приготовления мясных продуктов;

· 
требования к качеству готовых блюд, правила подачи готовых блюд к столу;

· 
общие сведения о роли кисло-молочных продуктов в питании человека, об ассортименте кисло-молочных продуктов, технологию приготовления творога в домашних условиях, кулинарные блюда из творога и технологию их приготовления;

· 
способы приготовления пресного теста, раскатки теста, способы защипки краёв пельменей и вареников, правила варки их, способы определения готовности;

· 
назначение и правила первичной обработки фруктов и ягод, технологию приготовления пюре и желе;

· 
роль комнатных растений и способы их размещения в интерьере, влияние комнатных растений на микроклимат. Искусство дарить цветы;

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

· 
виды лёгкого женского платья, эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования к нему, правила измерения фигуры человека, условные обозначения мерок для построения чертежа основы ночной сорочки, особенности моделирования плечевых изделий;

· 
назначение, конструкцию, технологию выполнения и условные графические обозначения швов: стачных (запошивочного, двойного, накладного с закрытыми срезами) и краевых (окантовочного с открытыми и закрытыми срезами, окантовочного тесьмой), технологическую последовательность обработки проймы и горловины подкройной и косой обтачной, притачивание кулиски; 

· 
единство стиля костюма, причёски, косметики и интерьера, правила пользования средствами косметики и снятия масок, выполнение макияжа.

Должны уметь:

· 
оказывать первичную помощь при ожогах, поражении электрическим током, отравлении;

· 
определять качество мяса, оттаивать мясо, приготавливать полуфабрикаты из мяса, выбивать и формовать полуфабрикаты из котлетной массы, готовить блюда из мясных полуфабрикатов и мяса, определять их готовность и подавать к столу;

· 
приготавливать простоквашу, кефир, творог, блюда из творога;

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

· 
проводить первичную обработку фруктов и ягод, приготавливать фруктовые пюре, желе и муссы;

· 
выращивать комнатные растения и размещать их;

· 
соблюдать правила гигиены и правила безопасной работы в мастерских;

· 
работать с журналами мод, читать и строить чертёж, снимать и записывать мерки, моделировать фасоны платья;

· 
выполнять штопку швейных изделий.

Учащиеся должны владеть компетенциями: ценностно-смысловой, коммуникативной, культурно-эстетической, личностно-саморазвивающей, рефлексивной.

Учащиеся должны быть способны решать следующие жизненно-практические задачи:

– вести экологически здоровый образ жизни;

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

– планировать и оформлять интерьер комнаты;

– проводить уборку квартиры;

– ухаживать за одеждой и обувью; 

– соблюдать гигиену;

– выражать уважение и заботу к членам семьи;

– принимать гостей и правильно вести себя в гостях;

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

4.3. Планируемые результаты освоения учебного предмета  «технология» в 7 классе

Должны знать:

· 
негативные последствия общественного производства на окружающую среду и здоровье человека;

· 
способы получения, хранения, поиска информации, источники и носители информации;

· 
общие сведения о процессе пищеварения, усвояемости пищи, о роли витаминов в обмене веществ;

· 
общие сведения о пищевой ценности овощей, методы определения качества овощей, правила первичной обработки всех видов овощей, инструменты и приспособления для первичной обработки и нарезки овощей;

· 
правила санитарии и гигиены при санитарной обработке продуктов, безопасные приёмы работы с кухонным оборудованием и горячими жидкостями;

· 
технологию приготовления блюд из сырых и варёных овощей, измерение содержания минеральных веществ и витаминов в овощах в зависимости от способов кулинарной обработки, оформление готовых блюд из овощей;

· 
виды бутербродов и горячих напитков, технологию приготовления, правила сервировки стола к завтраку;

· 
общие сведения из истории интерьера, требования, предъявляемые к интерьеру кухни и столовой, подбор материалов, дизайн-проектов по созданию интерьера различных жилых помещений;

· 
культуру поведения в семье, основы семейного уюта;

· 
правила безопасной работы с ручными инструментами и на универсальной швейной машине, принцип изготовления пряжи, нитей и тканей, классификацию текстильных волокон, свойство нитей основы и утка, свойства тканей из натуральных растительных волокон;

· 
виды приводов швейной машины, правила подготовки универсальной швейной машины к работе;

· 
виды декоративно-прикладного искусства народов нашей страны, различные материалы и приспособления, применяемые в традиционных художественных ремёслах;

· 
возможности лоскутной пластики, основные приёмы и материалы, применяемые в лоскутной пластике;

· 
правила заправки изделия в пяльцы, виды простейших ручных швов;

· 
эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования, предъявляемые к рабочей одежде, общие сведения о системах конструирования одежды, правила построения и оформления чертежей швейных изделий;

· 
правила снятия мерок для построения чертежа и условные обозначения;

· 
понятия о композиции в одежде, виды отделки в швейных изделиях, способы моделирования фартука, правила подготовки выкройки к раскрою;

· технологию выполнения следующих швов: стачного взаутюжку, расстрочного, накладного с закрытым срезом, в подгибку с открытым и закрытым срезом.

· 
гигиенические требования, правила и средства ухода за кожей, воло

   Должны уметь:

· 
осуществлять поиск необходимой информации в области кулинарии и обработки тканей;

· 
работать с кухонным оборудованием, инструментами, горячими жидкостями, проводить первичную обработку всех овощей, выполнять нарезку овощей, готовить блюда из сырых и варёных овощей, определять свежесть яиц и готовить блюда из них, нарезать хлеб для бутербродов, готовить различные бутерброды, горячие напитки, сервировать стол к завтраку;

· 
разрабатывать и оформлять интерьер кухни и столовой изделиями собственного изготовления, чистить посуду из металла, стекла, керамики и древесины, поддерживать нормальное санитарное состояние кухни и столовой;

· 
определять в ткани нити основы и утка, лицевую и изнаночную стороны;

· 
переводить рисунок вышивки на ткань, подбирать иглы и нитки, заправлять изделие в пяльцы, закреплять рабочую нитку на ткани без узла, выполнять простейшие ручные швы;

· 
подготавливать материалы лоскутной пластики к работе, подбирать материалы по цвету, рисунку и фактуре, пользоваться инструментами и приспособлениями, шаблонами, соединять детали лоскутной пластики между собой, использовать прокладочные материалы;

· 
читать и строить чертёж фартука, снимать мерки, записывать результаты измерений, выполнять моделирование, подготавливать выкройку к раскрою;

· 
ремонтировать одежду заплатами.   

4.4. Планируемые результаты освоения учебного предмета  «технология» в 8  классе

Должны знать:

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

· 
о применении системы автоматического проектирования при конструировании и моделировании одежды;

· 
общие сведения о полезном и вредном воздействии микроорганизмов на пищевые продукты, источники и пути проникновения болезнетворных микробов в организм человека, о пищевых инфекциях, заболеваниях;

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

· 
санитарные условия первичной обработки мяса и мясных продуктов, правила оттаивания мороженого мяса, правила варки мяса для вторых блюд, способы жаренья мяса, посуду и инвентарь для приготовления мясных продуктов;

· 
требования к качеству готовых блюд, правила подачи готовых блюд к столу;

· 
способы приготовления пресного теста, раскатки теста, способы защипки краёв пельменей и вареников, правила варки их, способы определения готовности;

· 
назначение и правила первичной обработки фруктов и ягод, технологию приготовления пюре и желе;

· 
роль комнатных растений и способы их размещения в интерьере, влияние комнатных растений на микроклимат. Искусство дарить цветы;

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

· 
виды лёгкого женского платья, эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования к нему, правила измерения фигуры человека, условные обозначения мерок для построения чертежа основы ночной сорочки, особенности моделирования плечевых изделий;

· 
назначение, конструкцию, технологию выполнения и условные графические обозначения швов: 

· 
экономную раскладку выкройки из ткани с направленным рисунком, технологическую последовательность раскроя ткани, правила подготовки и проведения первой примерки, выявление и исправление дефектов изделия;

· 
единство стиля костюма, причёски, косметики и интерьера, правила пользования средствами косметики и снятия масок, выполнение макияжа.

Должны уметь:

· 
оказывать первичную помощь при ожогах, поражении электрическим током, отравлении;

· 
определять качество мяса, оттаивать мясо, приготавливать полуфабрикаты из мяса, выбивать и формовать полуфабрикаты из котлетной массы, готовить блюда из мясных полуфабрикатов и мяса, определять их готовность и подавать к столу;

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

· 
проводить первичную обработку фруктов и ягод, приготавливать фруктовые пюре, желе и муссы;

· 
выращивать комнатные растения и размещать их;

· 
соблюдать правила гигиены и правила безопасной работы в мастерских;

· 
работать с журналами мод, читать и строить чертёж, снимать и записывать мерки, моделировать фасоны платья;

· 
выполнять штопку швейных изделий.

Учащиеся должны владеть компетенциями: ценностно-смысловой, коммуникативной, культурно-эстетической, личностно-саморазвивающей, рефлексивной.

Учащиеся должны быть способны решать следующие жизненно-практические задачи:

– вести экологически здоровый образ жизни;

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

– планировать и оформлять интерьер комнаты;

– проводить уборку квартиры;

– ухаживать за одеждой и обувью; 

– соблюдать гигиену;

– выражать уважение и заботу к членам семьи;

– принимать гостей и правильно вести себя в гостях;

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

                                      4. Содержание программы. 

4.1. Основное содержание технологии   (5класс)
      Содержание представлено в виде тематических блоков: В 1-м блоке представлены дидактические единицы, отражающие технологические сведения о кулинарии и обеспечивающие развитие учебно-познавательных, коммуникативных, культурно-эстети-ческих, социально-трудовых компетенций.  

        Темы: Кулинария. Организация рабочего места. Т.Б.Оборудование кухни. Правила поведения за столом. Сервировка.

Пища человека и режим питания. Овощи. Приготовление блюд из сырых овощей. Виды тепловой обработки продуктов. Приготовление отварных и тушенных блюд из овощей. Первые блюда из овощей. Вторые  блюда из овощей. Заготовка овощей. Квашение и соление овощей. Консервирование Блюда из яиц. Бутерброды и горячие напитки.  Сладкие блюда и напитки. 
       Практические работы: Сервировка. Выполнение инструкционных карт « Приготовление винегрета». Вторые блюда из овощей. Желе из яблок. Реферат.
Во 2-м – «Интерьер жилого дома» – представлены дидактические единицы, отражающие становление и формирование культурно-эстетической, межкультурной компетентности учащихся.

       Темы: Интерьер кухни, столовой. Гигиена жилья.

       Практическая работа: Эскиз кухни. Реферат. Уборка класса. 

 В 3-м блоке «Гигиена девушки. Косметика» развитие культурно-эстетической, личностно-развивающей компетенции.

       Тема: Кожа. косметика. 
      Практическая работа: Реферат «Уход за кожей». Доклад.

.В 4-м и 5-м блоках дидактические единицы содержат сведения об ассортименте и свойствах тканей, о безопасных приемах работы на швейной машине. Это содержание обучения является базой для развития коммуникативной, социально-трудовой и учебно-познавательной компетенции учащихся.

      Темы: Элементы материаловедения. Элементы машиноведения. Работа на швейной машине.

     Практическая работа: Работа с карточками.

 В 6-7-м блоках сведения о конструировании, моделировании и технологии изготовления швейных изделий обеспечивают развитие учебно-познавательной, социально-трудовой, ценностно-ориентационной компетенции.

       Темы: Ручные работы. Влажно – тепловая обработка. Проектирование и изготовление одежды (эскиз).  Конструирование и моделирование. (на бумаге). 
      Практическая работа: Чертеж по описанию. Выполнение ручных стежков строчек и швов. Влажно-тепловая обработка изделия.

В 8-м блоке: рукоделие.

      Темы: Рукоделие. Лоскутная пластика. Вышивка. Плетение. Бисероплетение.

      Практические работы: Аппликация. Лоскутная пластика. Выполнение вышивальных швов. Перевод рисунка на ткань.

        Принципы отбора содержания связаны с преемственностью целей образования на различных ступенях и уровнях обучения, логикой внутри предметных связей, а также с возрастными особенностями развития учащихся.

                         4.2. Основное содержание технологии   (6 класс)
      Содержание представлено в виде тематических блоков: В 1-м блоке представлены дидактические единицы, отражающие технологические сведения о кулинарии и обеспечивающие развитие учебно-познавательных, коммуникативных, культурно-эстети-ческих, социально-трудовых компетенций.

Темы: Физиология питания. Т.Б.   Сервировка стола. Элементы этикета. Блюда из сырых и вареных овощей. Виды салатов. Молоко и его свойства. Блюда из молока. Блины, оладьи, блинчики. Рыба и морепродукты. Блюда из рыбы. Заготовка продуктов. Сладкие блюда и напитки. Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий.
Практические работы: Доклад об этикете.  Инстукционная карта «Приготовление салатов. Приготовление блинов. Блюда из рыбы, крупы».  Работа с карточками.
Во 2-м – «Интерьер жилого дома» – представлены дидактические единицы, отражающие становление и формирование культурно-эстетической, межкультурной компетентности учащихся.

Темы: Интерьер жилого дома. Понятие о композиции. Характерные особенности жилища. Освещение жилого дома.  Нот в доме. Отделка в квартире. Гигиена жилища.
Практические работы: Эскиз гостиной. Реферат. Уборка класса
В 3-м блоке «Гигиена девушки. Косметика» развитие культурно-эстетической, личностно-развивающей компетенции.

Темы: Гигиена девушки. Уход за волосами. 

Практические работы: Прическа для себя и подруг.
          В 4-м и 5-м блоках дидактические единицы содержат сведения об ассортименте и свойствах тканей, о безопасных приемах работы на швейной машине. Это содержание обучения является базой для развития коммуникативной, социально-трудовой и учебно-познавательной компетенции учащихся. 

Темы: Элементы материаловедения. Элементы машиноведения. Устройство и установка машин. иглы. Уход за швейной машиной. Машинные швы.
Практические работы: Распознавание волокон шерсти и натурального шелка. Распознавание лицевой и изнаночной стороны ткани. Изучение маш. швов, уход за машиной.
 В 6-7-м блоках сведения о конструировании, моделировании и технологии изготовления швейных изделий обеспечивают развитие учебно-познавательной, социально-трудовой, ценностно-ориентационной компетенции.
Темы: Проектирование и изготовление одежды. Одежда и требование к ней.  Снятие мерок для построения чертежа юбки.  Конструирование и моделирование. Технологи обработки изделия.
          В 8-м блоке- рукоделие.

Темы: Рукоделие. Цветы из тесьмы. Игольница. Бисероплетение.  Вышивка. Выставка работ. Обмен опытом.

Практические работы: Цветы из тесьмы. Игольница. Бисероплетение.  Вышивка.
         Принципы отбора содержания связаны с преемственностью целей образования на различных ступенях и уровнях обучения, логикой внутри предметных связей, а также с возрастными особенностями развития учащихся.

                       4.3. Основное содержание технологии   (7 класс)

        Содержание представлено в виде тематических блоков: В 1-м блоке представлены дидактические единицы, отражающие технологические сведения о кулинарии и обеспечивающие развитие учебно-познавательных, коммуникативных, культурно-эстети-ческих, социально-трудовых компетенций.  

        Темы: Физиология питания. Роль минеральных веществ в жизнедеятельности организма

Мучные изделия. Изделия из пресного теста. Приготовление обеда в походных условиях

Кисломолочные продукты и блюда из них. Значение кисломолочных продуктов. Ассортимент. Значение фруктов и ягод в питании человека. Рецепты.

Сладкие блюда и напитки. Значение сладких блюд и напитков в питании человека.  Заготовка продуктов. Консервирование.  Сервировка стола. Правила поведения за столом.

       Практические работы: Инструкционная карта «Приготовление хвороста», торта. Приготовление приправы для салатов. Пудинг из творога . Приготовление мусса. Варенье – желе.

Во 2-м – «Интерьер жилого дома» – представлены дидактические единицы, отражающие становление и формирование культурно-эстетической, межкультурной компетентности учащихся.

       Темы: Интерьер жилого дома. (Роль комнатных растений, разновидности и уход).

Понятие о композиции. Характерные особенности жилища. Отделка квартиры.

       Практическая работа:  Реферат. «Интерьер жилого дома», « Роль комнатных растений». Уборка класса. 

 В 3-м блоке «Гигиена девушки. Косметика» развитие культурно-эстетической, личностно-развивающей компетенции.

       Тема:  Гигиена девушки. Косметика (кожа, повседневная и праздничная косметика). Уход за волосами.

     Практическая работа: Реферат «Уход за  волосами», «Уход кожей». Доклад.
. В 4-м и 5-м блоках дидактические единицы содержат сведения об ассортименте и свойствах тканей, о безопасных приемах работы на швейной машине. Это содержание обучения является базой для развития коммуникативной, социально-трудовой и учебно-познавательной компетенции учащихся.

        Темы: Элементы материаловедения. Элементы машиноведения.  Работа на швейной машине.

Практическая работа: Работа с карточками.

В 6-7-м блоках сведения о конструировании, моделировании и технологии изготовления швейных изделий обеспечивают развитие учебно-познавательной, социально-трудовой, ценностно-ориентационной компетенции.

         Темы:    Проектирование и изготовление швейного изделия. Силуэт и стиль в одежде.

Требования, предъявляемые к одежде. Снятие мерок. Расчет величин для построения чертежа. Конструирование и моделирование воротника. Технологи изготовления изделия.

Подготовка ткани к раскрою.

Практическая работа: Чертеж по описанию. Снятие мерок. Выполнение ручных стежков строчек и швов. Влажно-тепловая обработка изделия.

В 8-м блоке: рукоделие.

        Темы: Рукоделие. Вышивка. Вязание. Основные виды петель. Вязание рядами

Вязание по кругу. Способы вязание по кругу. Плетение. Бисероплетение . Выставка работ.
       Практические работы: Аппликация. Выполнение вышивальных швов. Перевод рисунка на ткань. Вязание. Плетение. Бисероплетение.

        Принципы отбора содержания связаны с преемственностью целей образования на различных ступенях и уровнях обучения, логикой внутри предметных связей, а также с возрастными особенностями развития учащихся.

                      4.4. Основное содержание технологии   (8 класс)

Содержание представлено в виде тематических блоков: 
          В 1-м блоке представлены дидактические единицы, отражающие технологические сведения о кулинарии и обеспечивающие развитие учебно-познавательных, коммуникативных, культурно-эстети-ческих, социально-трудовых компетенций.

Темы:. Физиология питания. Т.Б.  Мясо.  Схема приготовления. Рыба и морепродукты. Т.Б. Мучные изделия.  Пр/р «золотистое печенье», торт.  Заготовка продуктов. Соление. Рецепты.

Сервировка стола. Практическая работа « Ждем гостей». Самостоятельная работа «Кулинария» (по карточкам)
Практические работы:. Инструкционная карта «Приготовление салатов, овощное рагу». «Приготовление блюда из рыбы, мяса.»  Практическая работа « Ждем гостей». Доклад об этикете. Работа с карточками.

Во 2-м – «Интерьер жилого дома» – представлены дидактические единицы, отражающие становление и формирование культурно-эстетической, межкультурной компетентности учащихся.

Темы: Технология ведения дома. Гигиена жилища. Эскиз гостиной комнаты.

Практические работы: Эскиз гостиной. Реферат. Уборка класса
В 3-м блоке «Гигиена девушки. Косметика» развитие культурно-эстетической, личностно-развивающей компетенции.

Темы: Личная гигиена. Уход за волосами (прическа)

Практические работы: Прическа для себя и подруг.

       . В 4-м и 5-м блоках дидактические единицы содержат сведения об ассортименте и свойствах тканей, о безопасных приемах работы на швейной машине. Это содержание обучения является базой для развития коммуникативной, социально-трудовой и учебно-познавательной компетенции учащихся. 

Темы:  Водный инструктаж по Т.Б., санитарно-гигиенические требования. Элементы материаловедения. Элементы машиноведения.

Практические работы: Распознавание химических волокон, синтетических и искусственных волокон.  Повторение  маш. швов, уход за машиной.
 В 6-7-м блоках сведения о конструировании, моделировании и технологии изготовления швейных изделий обеспечивают развитие учебно-познавательной, социально-трудовой, ценностно-ориентационной компетенции.

Темы: Ручные работы. Лоскутная пластика. (История).  Изгот-е прихватки. Проектирование швейного изделия. Силуэт и стиль в одежде. Требования, предъявляемые к одежде. Правило снятия  мерок.  Конструирование  и моделирование.
Практические работы: Ручные швы. Изгот-е прихватки.
        В 8-м блоке- рукоделие.

Темы: Рукоделие. Вышивка. Аппликация. Технология выполнения аппликации. Объемная аппликация. Групповой творческий проект. «Настенное панно». Подготовка к ДПВ.
 Практические работы: Вышивка. Композиционное построение узоров. Шов «крест». Аппликация. Групповой творческий проект. «Настенное панно». Подготовка к ДПВ.
         В 9-м блоке- Профессиональное самоопределение
Темы: Профессиональное самоопределение. Роль профессии в жизни человека. Реферат. Защита реферата.

Практические работы: Реферат. Защита реферата.

          Принципы отбора содержания связаны с преемственностью целей образования на различных ступенях и уровнях обучения, логикой внутри предметных связей, а также с возрастными особенностями развития учащихся.

                                  Этнокультурный компонент по технологии.    
	класс
	Особенности содержания этнокультурного компонента

	5
	Блюда хакасского народа

Вышивка «Пого»

	6
	Одежда  разных народов (Хакасский национальный костюм)

 Рукоделие. Хакасский орнамент бисером.

	7
	Прихватка с хакасским орнаментом



	8
	Аппликация «Хакасский узор»




Формы межпредметной интеграции в учебном предмете «Технология»

	класс
	предмет
	содержание

	5
	Музыка
	Мир звуков

	
	литература
	Аппликация к литературным произведениям

	
	биология
	Материаловедение

Аппликация из природного материала

	
	ИЗО


	Оформление рецептов

Вышивка «Хакасский орнамент»

Моделирование и конструирование одежды

	
	история
	История ткачества, плетения

	6
	черчение
	Черчение (пользоваться чертежом во время трудового процесса.)

Сопоставление различных видов фигур (работа с бумагой)

	
	физика
	 Элементы машиноведения (устройство, назначение, принцип действия  механизмов машин)

	
	Биология
	Материаловедение

Аппликация из природного материала 

	
	ИЗО
	Оформление рецептов

Моделирование и конструирование одежды
Рукоделие 

Эскиз жилого дома

	
	история
	История создания швейных машин

	7
	биология
	Материаловедение

Аппликация из природного материала
Физиология питания

Роль комнатных растений, разновидности, уход

	
	ИЗО
	Характерные особенности жилища. Эскиз квартиры
Оформление рецептов. 

Прихватка с хакасским орнаментом

Моделирование и конструирование одежды

	
	история
	История создания швейных машин

	8
	экономика
	Бюджет семьи. Рациональное планирование расходов

	
	литература
	Подбор стихов, загадок про кулинарию, интерьер, рукоделие

	
	биология
	Физиология питания

Материаловедение

	
	ИЗО

	 Оформление рецептов, кроссворда

Эскиз гостиной комнаты
Моделирование и конструирование

	
	история
	История лоскутной пластики


5. Тематическое планирование.
5 класс:

	№ урока
	Раздел / Тема урока
	Количество часов

	1
	Творческая проектная деятельность.
	4

	2
	Оформление интерьера.
	4

	3
	Кулинария.
	18

	4
	Создание изделий из текстильных материалов.
	20

	5
	Художественные ремесла.
	12

	
	Итого
	68


6 класс:

	№ урока
	Раздел / Тема урока
	Количество часов

	1
	Интерьер жилого дома.
	10

	2
	Кулинария.
	18

	3
	Создание изделий из текстильных материалов.
	30

	4
	Художественные ремесла.
	10

	
	Итого
	68


7 класс:

	№ урока
	Раздел / Тема урока
	Количество часов

	1
	Интерьер жилого дома.
	8

	2
	Кулинария.
	14

	3
	Создание изделий из текстильных материалов.
	22

	4
	Художественные ремесла.
	14

	
	Итого
	68


8 класс:

	№ урока
	Раздел / Тема урока
	Количество часов

	1
	Творческий проект.
	2

	2
	Бюджет семьи.
	8

	3
	Технологии домашнего хозяйства.
	4

	4
	Электротехника.
	12

	5
	Современное производство и профессиональное самоопределение.
	8

	
	Итого
	34


