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 Планируемые результаты освоения учебного предмета, курса

5 класс

Личностные результаты:  

1. Российская гражданская идентичность (патриотизм, уважение к Отечеству, чувство ответственности и долга перед Родиной). Осознанное, уважительное и доброжелательное отношение к истории, культуре, религии, традициям, языкам, ценностям народов России и народов мира.

2. Готовность и способность обучающихся к саморазвитию и самообразованию на основе мотивации к обучению и познанию; 

 3. Сформированность ответственного отношения к учению; уважительного отношения к труду, наличие опыта участия в социально значимом труде. 

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

5. Осознанное, уважительное и доброжелательное отношение к другому человеку, его мнению, мировоззрению, культуре, языку, вере, гражданской позиции. 

6. Освоенность социальных норм, правил поведения, ролей и форм социальной жизни в группах и сообществах. Участие в школьном самоуправлении и общественной жизни в пределах возрастных компетенций. 

7. Сформированность ценности здорового и безопасного образа жизни; 

8. Развитость эстетического сознания через освоение художественного наследия народов России и мира, творческой деятельности эстетического характера (способность понимать художественные произведения, отражающие разные этнокультурные традиции; 
Метапредметные результаты:  

Регулятивные УУД :

1. Самостоятельно устанавливать и соблюдать режим учебной работы;                   2.Совместно с учителем разрабатывать алгоритм действия с новым учебным материалом.
3.Понимать, принимать и сохранять учебную задачу, соблюдать последовательность действий по ее решению.
4.Следовать установленным правилам в планировании и контроле способа решения учебной задачи.

5.Осуществлять итоговый и пошаговый контроль, сравнивая способ действия и его результат с эталоном.

6.Корректирова действия по ходу  выполнения.

7.Выделять и формулировать цели.

8.Оценивать учебную работу на основе заданных критериев, алгоритма.

9.Определять причины успешности и неуспешности в учебной деятельности, сопоставляя цель, ход и результат деятельности.
Познавательные УУД:
1.Осуществлять поиск в учебниках и других источниках, в том числе используя ИКТ, достоверную информацию, необходимую для решения учебных задач

2.Сравнивать объекты по заданным критериям

3.Создавать и преобразовывать модели и схемы для решения задач

4.Решать задачи разными способами.

5.Анализировать (в том числе выделять главное, разделять на части) и обобщать, доказывать, делать выводы, определять понятия; строить логически обоснованные рассуждения на простом уровне

6.Осуществлять синтез (составлять целое из частей).

7.Проводить сравнение, классификацию, самостоятельно выбирая для этого основания и критерии

8.Устанавливать причинно-следственные связи на простом уровне

9.Строить логическое рассуждение, выражая причинно-следственные связи.

10.Подводить под понятие (распознавать объект, выделять его существенные признаки и на их основе определять принадлежность объекта к тому или иному понятию)

11.Овладевать смысловым чтением: самостоятельно вычитывать информацию

12.Выделять главную мысль (мысли) текста, определять главное и второстепенное

13.Осваивать основы реализации проектно-исследовательской деятельности
Коммуникативные УУД:
1.Определять цели, распределять функции участников, правила и способы взаимодействия.

2.Контролировать и корректировать действия партнёра на основе совместно определенных критериев

3.Задавать партнеру вопросы по способу выполнения действия

4.Уметь с достаточной полнотой и точностью выражать свои мысли в соответствии с задачами и условиями коммуникации;

5.Владеть монологической и диалогической формами речи в соответствии с грамматическими и синтаксическими нормами родного языка.

6.Продуктивно содействовать разрешению конфликтов

7.Грамотно строить высказывания в устной и письменной форме (использовать речевые средства)

8.Извлекать информацию, данную в неявном виде

9.Объяснять непонятные слова из контекста

10.При изложении заданного вопроса придерживается темы

11.Высказывать оценочные суждения и свою точку зрения о прочитанном тексте

12.Излагать своё мнение (в монологе, диалоге), аргументируя его, подтверждая фактами

13.Корректировать своё мнение под воздействием контраргументов, достойно признавать его ошибочность

14.Уметь организовывать работу в паре (самостоятельно определять цели, роли, задавать вопросы, вырабатывать решения)
Предметные результаты:  

Выпускник научится:
1.  Планировать и выполнять учебные и технико-технологические проекты: выявлять и формулировать проблему; обосновывать цель проекта, конструкцию изделия, сущность итогового продукта или желаемого результата; планировать последовательность (этапы) выполнения работ; составлять маршрутную и технологическую карту изготовления изделия; выбирать средства реализации замысла; контролировать ход и результаты выполнения проекта;

2.  Представлять результаты выполненного проекта: готовить пояснительную записку; пользоваться основными видами проектной документации; представлять спроектированное и изготовленное изделие к защите; защищать проект с демонстрацией спроектированного и изготовленного изделия.
находить в учебной литературе сведения, необходимые  для конструирования объекта и осуществления выбранной технологии его изготовления;

3.  Читать технические рисунки, эскизы, чертежи, схемы;

4.  Выполнять в масштабе чертежи и правильно оформлять технические рисунки и эскизы разработанных объектов;

5.  Осуществлять технологические процессы создания или ремонта материальных объектов.
изготавливать с помощью ручных инструментов и швейной машины простые по конструкции модели швейных изделий, пользуясь технологической документацией;

6.  Выполнять влажно-тепловую обработку швейных изделий.
7.  Самостоятельно готовить для своей семьи простые кулинарные блюда из сырых и вареных овощей и фруктов, молока и молочных продуктов, яиц, рыбы, мяса, птицы, различных видов теста, круп и макаронных изделий, отвечающие требованиям рационального питания, соблюдая правильную технологическую последовательность приготовления, санитарно-гигиенические требования и правила безопасной работы.

Выпускник получит возможность научиться:
1.  Организовывать и выполнять учебную проектную деятельность на основе установленных норм и стандартов, поиска новых технико-технологических решений; планировать и организовывать технологический процесс с учетом имеющихся ресурсов и условий;

2.  Осуществлять презентацию, экономическую и экологическую оценку проекта, давать примерную оценку стоимости произведенного продукта как товара на рынке; разрабатывать вариант рекламы для продукта труда.

 3.  Грамотно пользоваться графической документацией и технико-технологической информацией, применяемыми при проектировании, изготовлении и эксплуатации различных технических объектов;

4.  Осуществлять технологические процессы создания или ремонта материальных объектов, имеющих инновационные элементы.

5.  Выполнять несложные приемы моделирования швейных изделий;

6.  Оыполнять художественную отделку швейных изделий;

8.  Изготавливать изделия декоративно-прикладного искусства.

9.  Составлять рацион питания на основе физиологических потребностей организма;

10.  Выбирать пищевые продукты для удовлетворения потребностей организма в белках, жирах, углеводах, витаминах, минеральных веществах; организовывать свое рациональное питание в домашних условиях; применять различные способы обработки пищевых продуктов в целях сохранения в них питательных веществ;

11.  Экономить электрическую энергию при обработке пищевых продуктов; оформлять приготовленные блюда, сервировать стол; соблюдать правила этикета за столом;

12.  Определять виды экологического загрязнения пищевых продуктов; оценивать влияние техногенной сферы на окружающую среду и здоровье человека;

13.  Выполнять мероприятия по предотвращению негативного влияния техногенной сферы на окружающую среду и здоровье человека.

6 класс

Личностные результаты: 
1. Осознанное, уважительное и доброжелательное отношение к истории, культуре, религии, традициям, языкам, ценностям народов России и народов мира.

2. Готовность и способность обучающихся к саморазвитию и самообразованию на основе мотивации к обучению и познанию; готовность и способность вести диалог.

3.Формирование нравственных чувств и нравственного поведения, осознанного и ответственного отношения к собственным поступкам. 
4.Сформированность целостного мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и общественной практики, учитывающего социальное, культурное, языковое, духовное многообразие современного мира.

5.Осознанное, уважительное и доброжелательное отношение к другому человеку, его мнению, мировоззрению, культуре, языку, вере, гражданской позиции. Готовность и способность вести диалог с другими людьми и достигать в нем взаимопонимания. 

6. Освоенность социальных норм, правил поведения, ролей и форм социальной жизни в группах и сообществах. Участие в школьном самоуправлении и общественной жизни в пределах возрастных компетенций с учетом региональных, этнокультурных, социальных и экономических особенностей.

7.Сформированность ценности здорового и безопасного образа жизни; интериоризация правил индивидуального и коллективного безопасного поведения в чрезвычайных ситуациях, угрожающих жизни и здоровью людей, правил поведения на транспорте и на дорогах.
Метапредметные  результаты: 
Регулятивные УУД :

1. Самостоятельно устанавливать и соблюдать режим учебной работы;                   2.Совместно с учителем разрабатывать алгоритм действия с новым учебным материалом.
3.Понимать, принимать и сохранять учебную задачу, соблюдать последовательность действий по ее решению.
4.Следовать установленным правилам в планировании и контроле способа решения учебной задачи.

5.Осуществлять итоговый и пошаговый контроль, сравнивая способ действия и его результат с эталоном.

6.Корректирова действия по ходу  выполнения.

7.Выделять и формулировать цели.

8.Оценивать учебную работу на основе заданных критериев, алгоритма.

9.Определять причины успешности и неуспешности в учебной деятельности, сопоставляя цель, ход и результат деятельности.
Познавательные УУД:
1.Осуществлять поиск в учебниках и других источниках, в том числе используя ИКТ, достоверную информацию, необходимую для решения учебных задач

2.Сравнивать объекты по заданным критериям

3.Создавать и преобразовывать модели и схемы для решения задач

4.Решать задачи разными способами.

5.Анализировать (в том числе выделять главное, разделять на части) и обобщать, доказывать, делать выводы, определять понятия; строить логически обоснованные рассуждения на простом уровне

6.Осуществлять синтез (составлять целое из частей).

7.Проводить сравнение, классификацию, самостоятельно выбирая для этого основания и критерии

8.Устанавливать причинно-следственные связи на простом уровне

9.Строить логическое рассуждение, выражая причинно-следственные связи.

10.Подводить под понятие (распознавать объект, выделять его существенные признаки и на их основе определять принадлежность объекта к тому или иному понятию)

11.Овладевать смысловым чтением: самостоятельно вычитывать информацию

12.Выделять главную мысль (мысли) текста, определять главное и второстепенное

13.Осваивать основы реализации проектно-исследовательской деятельности
Коммуникативные УУД:
1.Определять цели, распределять функции участников, правила и способы взаимодействия.

2.Контролировать и корректировать действия партнёра на основе совместно определенных критериев

3.Задавать партнеру вопросы по способу выполнения действия

4.Уметь с достаточной полнотой и точностью выражать свои мысли в соответствии с задачами и условиями коммуникации;

5.Владеть монологической и диалогической формами речи в соответствии с грамматическими и синтаксическими нормами родного языка.

6.Продуктивно содействовать разрешению конфликтов

7.Грамотно строить высказывания в устной и письменной форме (использовать речевые средства)

8.Извлекать информацию, данную в неявном виде

9.Объяснять непонятные слова из контекста

10.При изложении заданного вопроса придерживается темы

11.Высказывать оценочные суждения и свою точку зрения о прочитанном тексте

12.Излагать своё мнение (в монологе, диалоге), аргументируя его, подтверждая фактами

13.Корректировать своё мнение под воздействием контраргументов, достойно признавать его ошибочность

14.Уметь организовывать работу в паре (самостоятельно определять цели, роли, задавать вопросы, вырабатывать решения)
Предметные результаты: 
Выпускник научится:
1.  Планировать и выполнять учебные и технико-технологические проекты: выявлять и формулировать проблему; обосновывать цель проекта, конструкцию изделия, сущность итогового продукта или желаемого результата; планировать последовательность (этапы) выполнения работ; составлять маршрутную и технологическую карту изготовления изделия; выбирать средства реализации замысла; контролировать ход и результаты выполнения проекта;

2.  Представлять результаты выполненного проекта: готовить пояснительную записку; пользоваться основными видами проектной документации; представлять спроектированное и изготовленное изделие к защите; защищать проект с демонстрацией спроектированного и изготовленного изделия.
находить в учебной литературе сведения, необходимые  для конструирования объекта и осуществления выбранной технологии его изготовления;

3.  Читать технические рисунки, эскизы, чертежи, схемы;

4.  Выполнять в масштабе чертежи и правильно оформлять технические рисунки и эскизы разработанных объектов;

5.  Осуществлять технологические процессы создания или ремонта материальных объектов.
изготавливать с помощью ручных инструментов и швейной машины простые по конструкции модели швейных изделий, пользуясь технологической документацией;

6.  Выполнять влажно-тепловую обработку швейных изделий.
7.  Самостоятельно готовить для своей семьи простые кулинарные блюда из сырых и вареных овощей и фруктов, молока и молочных продуктов, яиц, рыбы, мяса, птицы, различных видов теста, круп и макаронных изделий, отвечающие требованиям рационального питания, соблюдая правильную технологическую последовательность приготовления, санитарно-гигиенические требования и правила безопасной работы.

Выпускник получит возможность научиться:
1.  Организовывать и выполнять учебную проектную деятельность на основе установленных норм и стандартов, поиска новых технико-технологических решений; планировать и организовывать технологический процесс с учетом имеющихся ресурсов и условий;

2.  Осуществлять презентацию, экономическую и экологическую оценку проекта, давать примерную оценку стоимости произведенного продукта как товара на рынке; разрабатывать вариант рекламы для продукта труда.

 3.  Грамотно пользоваться графической документацией и технико-технологической информацией, применяемыми при проектировании, изготовлении и эксплуатации различных технических объектов;

4.  Осуществлять технологические процессы создания или ремонта материальных объектов, имеющих инновационные элементы.

5.  Выполнять несложные приемы моделирования швейных изделий;

6.  Оыполнять художественную отделку швейных изделий;

8.  Изготавливать изделия декоративно-прикладного искусства.

9.  Составлять рацион питания на основе физиологических потребностей организма;

10.  Выбирать пищевые продукты для удовлетворения потребностей организма в белках, жирах, углеводах, витаминах, минеральных веществах; организовывать свое рациональное питание в домашних условиях; применять различные способы обработки пищевых продуктов в целях сохранения в них питательных веществ;

11.  Экономить электрическую энергию при обработке пищевых продуктов; оформлять приготовленные блюда, сервировать стол; соблюдать правила этикета за столом;

12.  Определять виды экологического загрязнения пищевых продуктов; оценивать влияние техногенной сферы на окружающую среду и здоровье человека;

13.  Выполнять мероприятия по предотвращению негативного влияния техногенной сферы на окружающую среду и здоровье человека.

7 класс

Личностные  результаты: 
1. Развитие Российской гражданской идентичности, любви и уважения к Отечеству, чувства ответственности и долга перед Родиной, идентификация себя в качестве гражданина России. Осознание этнической принадлежности, знание истории, языка, культуры своего народа, своего края, основ культурного наследия народов России и человечества. Интериоризация гуманистических, демократических и традиционных ценностей многонационального российского общества. Осознанное, уважительное и доброжелательное отношение к истории, культуре, религии, традициям, языкам, ценностям народов России и народов мира.

2. Готовность и способность обучающихся к саморазвитию и самообразованию на основе мотивации к обучению и познанию; готовность и способность осознанному выбору и построению дальнейшей индивидуальной траектории образования с учетом устойчивых познавательных интересов.

3. Развитое моральное сознание и компетентность в решении моральных проблем на основе личностного выбора, формирование нравственных чувств и нравственного поведения, осознанного и ответственного отношения к собственным поступкам Сформированность ответственного отношения к учению; уважительного отношения к труду, наличие опыта участия в социально значимом труде. Осознание значения семьи в жизни человека и общества, уважительное и заботливое отношение к членам своей семьи.

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

5.Осознанное, уважительное и доброжелательное отношение к другому человеку, его мнению, мировоззрению, культуре, языку, вере, гражданской позиции. Готовность и способность вести диалог с другими людьми и достигать в нем взаимопонимания. 

 6. Освоенность социальных норм, правил поведения, ролей и форм социальной жизни в группах и сообществах. Участие в школьном самоуправлении и общественной жизни в пределах возрастных компетенций с учетом региональных, этнокультурных, социальных и экономических особенностей 

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

8. Развитость эстетического сознания через освоение художественного наследия народов России и мира, творческой деятельности эстетического характера (способность понимать художественные произведения, отражающие разные этнокультурные традиции; сформированность основ художественной культуры обучающихся как части их общей духовной культуры, уважение к истории культуры своего Отечества, потребность в общении с художественными произведениями).

9. Сформированность основ экологической культуры, соответствующей современному уровню экологического мышления, наличие опыта экологически ориентированной рефлексивно-оценочной и практической деятельности в жизненных ситуациях (готовность к исследованию природы, к занятиям сельскохозяйственным трудом, к художественно-эстетическому отражению природы, к занятиям туризмом,к осуществлению природоохранной деятельности).
Метапредметные результаты: 
Регулятивные УУД :

1.Уметь самостоятельно контролировать своё время и управлять им

2.Самостоятельно следовать выделенным учителем ориентирам действия в новом учебном материале

3.Понимать, принимать и сохранять учебную задачу, соблюдать последовательность действий по ее решению.

4.Самостоятельно планировать и осуществлять контроль по результату

5.Планировать возможный результат и способы его достижения с помощью учителя

6.Корректировать действия после его завершения на основе его оценки и учёта характера сделанных ошибок.

7.Самостоятельно определять проблему и цель в деятельности: учебной и жизненно-практической (в том числе в своих проектах)

8.Самостоятельно оценивать  правильность выполнения действий, сопоставляя результат с поставленной учебной задачей или самостоятельно заданными критериями, алгоритмом.

9.Определять причины успешности и неуспешности в учебной деятельности, сопоставляя цель, ход и результат деятельности самостоятельно
Познавательные УУД:
1.Осуществлять поиск в учебниках и других источниках, в том числе используя ИКТ, достоверную информацию, необходимую для решения учебных и жизненных задач

2.Сравнивать объекты по самостоятельно определённым критериям 

3.Устанавливать аналогии (создает модели объектов) для понимания закономерностей, использует их в решении задач

4.Выбирать  эффективные способы решения задач в зависимости от конкретных условий

5.Анализировать (в том числе выделять главное, разделять на части) и обобщать, доказывать, делать выводы, определять понятия; строить логически обоснованные рассуждения на простом и сложном уровне

6.Осуществлять синтез (составлять целое из частей).

7.Проводить  сравнение, классификацию, самостоятельно выбирая для этого основания и критерии

8.Устанавливать причинно-следственные связи на простом и сложном уровне

9.Строить логическое рассуждение, выражая причинно-следственные связи.

10.Осуществлять логическую операцию установления родовидовых отношений

11.Владеть смысловым чтением: самостоятельно вычитывать подтекстовую, концептуальную информацию

12.Структурировать тексты, включая умение выделять главное и второстепенное, главную идею текста, выстраивать последовательность описываемых событий

13.Владеть основами реализации проектно-исследовательской деятельности
Коммуникативные УУД:
1.Определять цели, распределять функции участников, правила и способы взаимодействия.

2.Контролировать и корректировать действия партнёра на основе совместно определенных критериев

3.Задавать вопросы, необходимые для организации собственной деятельности и сотрудничества с партнёром

4.Использовать речевые средства для решения различных коммуникативных задач; владеть устной и письменной речью; строить монологическое контекстное высказывание

5.Уметь преодолевать конфликты: договариваться с людьми, взглянуть на ситуацию с позиции другого

6.Использовать речевые средства в соответствии с ситуацией общения и коммуникативной задачей 

7.Понимать позицию другого, выраженную в явном и неявном виде

8.Объяснять непонятные слова из контекста

9.При изложении своих мыслей (на заданную тему) придерживается определенного плана

10.Соотносить позицию автора с собственной точкой зрения

11.Излагать своё мнение (в монологе, диалоге, полилоге), аргументируя его, подтверждая фактами, выдвигая контраргументы в дискуссии

12.Аргументировать свою точку зрения, спориьт и отстаивать свою позицию не враждебным для оппонентов образом

13.Уметь организовывать работу в паре, группе (самостоятельно определять цели, роли, задавать вопросы, вырабатывать решения)
Предметные  результаты: 
Выпускник научится:
1.  Планировать и выполнять учебные и технико-технологические проекты: выявлять и формулировать проблему; обосновывать цель проекта, конструкцию изделия, сущность итогового продукта или желаемого результата; планировать последовательность (этапы) выполнения работ; составлять маршрутную и технологическую карту изготовления изделия; выбирать средства реализации замысла; контролировать ход и результаты выполнения проекта;

2.  Представлять результаты выполненного проекта: готовить пояснительную записку; пользоваться основными видами проектной документации; представлять спроектированное и изготовленное изделие к защите; защищать проект с демонстрацией спроектированного и изготовленного изделия.
находить в учебной литературе сведения, необходимые  для конструирования объекта и осуществления выбранной технологии его изготовления;

3.  Читать технические рисунки, эскизы, чертежи, схемы;

4.  Выполнять в масштабе чертежи и правильно оформлять технические рисунки и эскизы разработанных объектов;

5.  Осуществлять технологические процессы создания или ремонта материальных объектов.
изготавливать с помощью ручных инструментов и швейной машины простые по конструкции модели швейных изделий, пользуясь технологической документацией;

6.  Выполнять влажно-тепловую обработку швейных изделий.
7.  Самостоятельно готовить для своей семьи простые кулинарные блюда из сырых и вареных овощей и фруктов, молока и молочных продуктов, яиц, рыбы, мяса, птицы, различных видов теста, круп и макаронных изделий, отвечающие требованиям рационального питания, соблюдая правильную технологическую последовательность приготовления, санитарно-гигиенические требования и правила безопасной работы.

Выпускник получит возможность научиться:
1.  Организовывать и выполнять учебную проектную деятельность на основе установленных норм и стандартов, поиска новых технико-технологических решений; планировать и организовывать технологический процесс с учетом имеющихся ресурсов и условий;

2.  Осуществлять презентацию, экономическую и экологическую оценку проекта, давать примерную оценку стоимости произведенного продукта как товара на рынке; разрабатывать вариант рекламы для продукта труда.

 3.  Грамотно пользоваться графической документацией и технико-технологической информацией, применяемыми при проектировании, изготовлении и эксплуатации различных технических объектов;

4.  Осуществлять технологические процессы создания или ремонта материальных объектов, имеющих инновационные элементы.

5.  Выполнять несложные приемы моделирования швейных изделий;

6.  Оыполнять художественную отделку швейных изделий;

8.  Изготавливать изделия декоративно-прикладного искусства.

9.  Составлять рацион питания на основе физиологических потребностей организма;

10.  Выбирать пищевые продукты для удовлетворения потребностей организма в белках, жирах, углеводах, витаминах, минеральных веществах; организовывать свое рациональное питание в домашних условиях; применять различные способы обработки пищевых продуктов в целях сохранения в них питательных веществ;

11.  Экономить электрическую энергию при обработке пищевых продуктов; оформлять приготовленные блюда, сервировать стол; соблюдать правила этикета за столом;

12.  Определять виды экологического загрязнения пищевых продуктов; оценивать влияние техногенной сферы на окружающую среду и здоровье человека;

13.  Выполнять мероприятия по предотвращению негативного влияния техногенной сферы на окружающую среду и здоровье человека.

8 класс

Личностные  результаты: 

1. Развитие гражданской идентичности (патриотизм, уважение к Отечеству, к прошлому и настоящему многонационального народа России,  чувство ответственности и долга перед Родиной, идентификация себя в качестве гражданина России, субъективная значимость использования русского языка и языков народов России, осознание и ощущение личностной сопричастности судьбе российского народа). Осознание этнической принадлежности, знание истории, языка, культуры своего народа, своего края, основ культурного наследия народов России и человечества; интериоризация гуманистических, демократических и традиционных ценностей многонационального российского общества. Осознанное, уважительное и доброжелательное отношение к истории, культуре, религии, традициям, языкам, ценностям народов России и народов мира.

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

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

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

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

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

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

8. Развитость эстетического сознания через освоение художественного наследия народов России и мира, творческой деятельности эстетического характера (способность понимать художественные произведения, сформированность основ художественной культуры обучающихся как части их общей духовной культуры, эстетическое, эмоционально-ценностное видение окружающего мира; способность к эмоционально-ценностному освоению мира, самовыражению и ориентации в художественном и нравственном пространстве культуры; уважение к истории культуры своего Отечества; потребность в общении с художественными произведениями, сформированность активного отношения к традициям художественной культуры как смысловой, эстетической и личностно-значимой ценности).

9. Сформированность основ экологической культуры, наличие опыта практической деятельности в жизненных ситуациях (готовность к исследованию природы, к занятиям сельскохозяйственным трудом, к художественно-эстетическому отражению природы, к занятиям туризмом, в том числе экотуризмом, к осуществлению природоохранной деятельности).
Метапредметные  результаты: 
Регулятивные УУД :

1.Уметь самостоятельно контролировать своё время и управлять им

2.Самостоятельно следовать выделенным учителем ориентирам действия в новом учебном материале

3.Понимать, принимать и сохранять учебную задачу, соблюдать последовательность действий по ее решению.

4.Самостоятельно планировать и осуществлять контроль по результату

5.Планировать возможный результат и способы его достижения с помощью учителя

6.Корректировать действия после его завершения на основе его оценки и учёта характера сделанных ошибок.

7.Самостоятельно определять проблему и цель в деятельности: учебной и жизненно-практической (в том числе в своих проектах)

8.Самостоятельно оценивать  правильность выполнения действий, сопоставляя результат с поставленной учебной задачей или самостоятельно заданными критериями, алгоритмом.

9.Определять причины успешности и неуспешности в учебной деятельности, сопоставляя цель, ход и результат деятельности самостоятельно

Познавательные УУД:
1.Осуществлять поиск в учебниках и других источниках, в том числе используя ИКТ, достоверную информацию, необходимую для решения учебных и жизненных задач

2.Сравнивать объекты по самостоятельно определённым критериям 

3.Устанавливать аналогии (создает модели объектов) для понимания закономерностей, использует их в решении задач

4.Выбирать  эффективные способы решения задач в зависимости от конкретных условий

5.Анализировать (в том числе выделять главное, разделять на части) и обобщать, доказывать, делать выводы, определять понятия; строить логически обоснованные рассуждения на простом и сложном уровне

6.Осуществлять синтез (составлять целое из частей).

7.Проводить  сравнение, классификацию, самостоятельно выбирая для этого основания и критерии

8.Устанавливать причинно-следственные связи на простом и сложном уровне

9.Строить логическое рассуждение, выражая причинно-следственные связи.

10.Осуществлять логическую операцию установления родовидовых отношений

11.Владеть смысловым чтением: самостоятельно вычитывать подтекстовую, концептуальную информацию

12.Структурировать тексты, включая умение выделять главное и второстепенное, главную идею текста, выстраивать последовательность описываемых событий

13.Владеть основами реализации проектно-исследовательской деятельности

Коммуникативные УУД:
1.Определять цели, распределять функции участников, правила и способы взаимодействия.

2.Контролировать и корректировать действия партнёра на основе совместно определенных критериев

3.Задавать вопросы, необходимые для организации собственной деятельности и сотрудничества с партнёром

4.Использовать речевые средства для решения различных коммуникативных задач; владеть устной и письменной речью; строить монологическое контекстное высказывание

5.Уметь преодолевать конфликты: договариваться с людьми, взглянуть на ситуацию с позиции другого

6.Использовать речевые средства в соответствии с ситуацией общения и коммуникативной задачей 

7.Понимать позицию другого, выраженную в явном и неявном виде

8.Объяснять непонятные слова из контекста

9.При изложении своих мыслей (на заданную тему) придерживается определенного плана

10.Соотносить позицию автора с собственной точкой зрения

11.Излагать своё мнение (в монологе, диалоге, полилоге), аргументируя его, подтверждая фактами, выдвигая контраргументы в дискуссии

12.Аргументировать свою точку зрения, спориьт и отстаивать свою позицию не враждебным для оппонентов образом

13.Уметь организовывать работу в паре, группе (самостоятельно определять цели, роли, задавать вопросы, вырабатывать решения)

Предметные  результаты: 

Выпускник научится:
1.  Планировать и выполнять учебные и технико-технологические проекты: выявлять и формулировать проблему; обосновывать цель проекта, конструкцию изделия, сущность итогового продукта или желаемого результата; планировать последовательность (этапы) выполнения работ; составлять маршрутную и технологическую карту изготовления изделия; выбирать средства реализации замысла; контролировать ход и результаты выполнения проекта;

2.  Представлять результаты выполненного проекта: готовить пояснительную записку; пользоваться основными видами проектной документации; представлять спроектированное и изготовленное изделие к защите; защищать проект с демонстрацией спроектированного и изготовленного изделия.
3.  Планировать варианты личной профессиональной карьеры 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:
1.  Организовывать и выполнять учебную проектную деятельность на основе установленных норм и стандартов, поиска новых технико-технологических решений; планировать и организовывать технологический процесс с учетом имеющихся ресурсов и условий;

2.  Осуществлять презентацию, экономическую и экологическую оценку проекта, давать примерную оценку стоимости произведенного продукта как товара на рынке; разрабатывать вариант рекламы для продукта труда.

3.  Планировать профессиональную карьеру;

4.  Рационально выбирать пути продолжения образования или трудоустройства;

5.  Ориентироваться в информации по трудоустройству и продолжению образования;

6.  Оценивать свои возможности и возможности своей семьи для предпринимательской деятельности.

Содержание учебного предмета

5 класс
1 час Вводный урок
Раздел «Технологии домашнего хозяйства» 1
Тема «Интерьер жилого дома» (1 ч)

Понятие об интерьере. Требования к интерьеру: эргономические, санитарно-гигиенические, эстетические.

Планировка кухни. Разделение кухни на рабочую и обеденную зоны. Цветовое решение кухни. Использование современных материалов в отделке кухни. Декоративное оформление. Проектирование кухни на компьютере
Раздел «Кулинария» 10ч
Тема «Санитария  и гигиена на кухне1
Понятия «санитария» и «гигиена». Правила санитарии и гигиены перед началом работы, при приготовлении пищи.Правила безопасной работы при пользовании электрическими плитами и электроприборами, газовыми плитами, при работе с ножом, кипящими жидкостями и приспособлениями. Профессия повар
Тема «Здоровое питание» (1 ч)
Питание как физиологическая потребность. Состав пищевых продуктов. Значение белков, жиров, углеводов для жизнедеятельности человека. Роль витаминов, минеральных веществ и воды в обмене веществ, их содержание в пищевых продуктах
Тема «Бутерброды и горячие напитки» (2 ч)
Продукты, применяемые для приготовления бутербродов. Значение хлеба в питании человека. Виды бутербродов. Технология приготовления бутербродов. Требования к качеству готовых бутербродов. Условия и сроки их хранения. Подача бутербродов.

Виды горячих напитков (чай, кофе, какао). Сорта чая, их вкусовые достоинства, полезные свойства. Технология заваривания, подача чая. Виды кофе. Технология приготовления, подача кофе. Приборы для приготовления кофе

Тема «Блюда из овощей и фруктов» (2 ч)
Пищевая (питательная) ценность овощей и фруктов. Содержание в них витаминов, минеральных солей, клетчатки, воды. Кулинарная классификация овощей. Питательная ценность фруктов.Общие правила механической кулинарной обработки овощей. Правила измельчения овощей, наиболее распространённые виды нарезки овощей. Инструменты и приспособления для нарезки.Технология приготовления салата из сырых овощей (фруктов).

Значение и виды тепловой обработки продуктов (варка, припускание, бланширование, жарение, пассерование, тушение, запекание). Преимущества и недостатки различных способов тепловой обработки овощей. Технология приготовления салатов из варёных овощей. Условия варки овощей для салатов, способствующие сохранению питательных веществ и витаминов
Тема «Блюда из яиц» (2 ч)
Значение яиц в питании человека. Использование яиц в кулинарии. Меры предосторожности при работе с яйцами. Способы определения свежести яиц. Технология приготовления блюд из яиц. Способы варки куриных яиц: всмятку, «в мешочек», вкрутую. Приспособления для взбивания. Подача варёных яиц. Технология приготовления омлета. Подача готовых блюд
Тема  «Приготовление завтрака. Сервировка стола к завтраку» (2 ч)
Меню завтрака. Понятие о сервировке стола. Особенности сервировки стола к завтраку. Набор столового белья, приборов и посуды для завтрака. Способы складывания салфеток. Салфеточный этикет

Раздел «Электротехника» (1 ч)

Тема «Бытовые электроприборы» (1 ч)

Общие сведения о видах, принципе действия и правилах эксплуатации бытовых электроприборов на кухне: бытового холодильника, микроволновой печи (СВЧ)

Раздел «Технологии обработки конструкционных материалов» (20 ч)

Тема «Технологии ручной обработки древесины и древесных материалов» (12 ч)

Рабочее место обучающегося. Столярный или универсальный верстак. Ручные инструменты и приспособления. Планирование создания изделий.Технологический процесс, технологические операции. Понятия «заготовка», «деталь», «изделие». Технологическая и маршрутная карты.Графическое изображение изделия: технический рисунок, эскиз, чертёж.Разметка плоского изделия на заготовке. Разметочные и измерительные инструменты, шаблон. Применение компьютера для разработки графической документации.Древесина как конструкционный материал. Пиломатериалы.Конструкционные древесные материалы.Основные технологические операции и приёмы ручной обработки древесины и древесных материалов; особенности их выполнения: пиление, строгание, сверление.

Сборка деталей изделия: гвоздями, шурупами, склеиванием. Зачистка и лакирование деревянных поверхностей. Правила безопасного труда

Тема «Технологии ручной обработки металлов и искусственных материалов» (4 ч)
Рабочее место для ручной обработки металлов и искусственных материалов (пластмасс). Тонкие металлические листы, проволока и искусственные конструкционные материалы.Основные технологические операции и приёмы ручной обработки металлов (правка, резание, зачистка, гибка) и искусственных материалов.Соединение тонких металлических листов фальцевым швом и заклёпками.

Правила безопасной работы

Тема «Технологии машинной обработки металлов и искусственных материалов» (2 ч)

Сверлильный станок: назначение, устройство. Инструменты и оснастка. Приёмы работы на сверлильном станке. Крепление заготовок.

Правила безопасной работы на сверлильном станке

Тема «Технологии художественно-прикладной обработки материалов»
(2 ч)

Технологии художественно-прикладной обработки материалов. Выпиливание контуров фигур лобзиком. Материалы, инструменты и приспособления для выпиливания. Организация рабочего места, приёмы выполнения работ. Правила безопасной работы лобзиком.

Выжигание. Электровыжигатель, его устройство и принцип работы. Материалы и инструменты. Нанесение рисунка. Организация рабочего места

Раздел «Создание изделий из текстильных материалов» (20 ч)

Тема «Свойства текстильных материалов» (2 ч)


Классификация текстильных волокон. Способы получения и свойства натуральных волокон растительного происхождения. Изготовление нитей и тканей в условиях прядильного, ткацкого и отделочного современного производства и в домашних условиях. Основная и уточная нити в ткани. Ткацкие переплетения: полотняное, саржевое, сатиновое и атласное. Лицевая и изнаночная стороны ткани.

Тема «Конструирование швейных изделий» (2 ч)

Понятие о чертеже и выкройке швейного изделия. Инструменты и приспособления для изготовления выкройки. Определение размеров швейного изделия. Расположение конструктивных линий фигуры. Снятие мерок. Особенности построения выкроек фартука, прямой юбки с кулиской на резинке. Подготовка выкройки к раскрою. Копирование готовой выкройки. Правила безопасной работы ножницами

Тема «Швейная машина» (2 ч)

Современная бытовая швейная машина с электрическим приводом. Основные узлы швейной машины. Организация рабочего места для выполнения машинных работ. Подготовка швейной машины к работе: намотка нижней нитки на шпульку, заправка верхней и нижней ниток, выведение нижней нитки наверх. Приёмы работы на швейной машине: начало работы, поворот строчки под углом, закрепление машинной строчки в начале и конце работы, окончание работы. Неполадки, связанные с неправильной заправкой ниток. Назначение и правила использования регулирующих механизмов: переключателя вида строчек, регулятора длины стежка, клавиши шитья назад

Тема «Технология изготовления швейных изделий»  (10 ч)

Подготовка ткани к раскрою. Раскладка выкроек на ткани с учётом направления долевой нити. Особенности раскладки выкроек в зависимости от ширины ткани и направления рисунка. Инструменты и приспособления для раскроя. Обмеловка выкройки с учётом припусков на швы. Выкраивание деталей швейного изделия. Критерии качества кроя. Правила безопасной работы портновскими булавками, швейными иглами и ножницами.Инструменты и приспособления для ручных работ. Понятие о стежке, строчке, шве. Требования к выполнению ручных работ. Правила выполнения прямого стежка. Способы переноса линий выкройки на детали кроя: портновскими булавками и мелом, прямыми стежками.Основные операции при ручных работах: предохранение срезов от осыпания  —  ручное обмётывание; временное соединение деталей — смётывание; временное закрепление подогнутого края — замётывание (с открытым и закрытым срезами).Требования к выполнению машинных работ. Основные операции при машинной обработке изделия: предохранение срезов от осыпания — машинное обмётывание зигзагообразной строчкой и оверлоком; постоянное соединение деталей — стачивание; постоянное закрепление подогнутого края — застрачивание (с открытым и закрытым срезами).Оборудование для влажно-тепловой обработки (ВТО) ткани. Правила выполнения ВТО. Основные операции ВТО: приутюживание, разутюживание, заутюживание. Правила безопасной работы утюгом.

Классификация машинных швов: соединительные (стачной шов вразутюжку и стачной шов взаутюжку) и краевые (шов вподгибку с открытым срезом и шов вподгибку с открытым обмётанным срезом, шов вподгибку с закрытым срезом). Последовательность изготовления швейных изделий. Технология пошива фартука, юбки, шорт. Обработка кулиски для мягкого пояса (в фартуке), резинки (в юбке)

Тема  «Художественные ремёсла» (4 ч)

Отделка швейных изделий вышивкой. Материалы и оборудование для вышивки крестом. Подготовка ткани и ниток к вышивке. Технология вышивания швом крест горизонтальными и вертикальными рядами, по диагонали. Использование компьютера в вышивке крестом

Раздел «Технологии творческой и опытнической деятельности» (16 ч)

Тема «Исследовательская и созидательная деятельность» (16 ч)

Понятие о творческой проектной деятельности, индивидуальных и коллективных творческих проектах. Цель и задачи проектной деятельности в 5 классе. Составные части годового творческого проекта пятиклассников.Этапы выполнения проекта: поисковый (подготовительный), технологический (основной), аналитический (заключительный). Определение затрат на изготовление проектного изделия. Испытания проектных изделий.

Подготовка презентации, пояснительной записки и доклада для защиты творческого проекта.

6 класс
1 час Вводный урок

Раздел «Технологии домашнего хозяйства» (2 ч)

Тема «Интерьер жилого дома» (1 ч)

Понятие о жилом помещении: жилой дом, квартира, комната, многоквартирный дом. Зонирование пространства жилого дома. Организация зон приготовления и приёма пищи, отдыха и общения членов семьи, приёма гостей, зоны сна, санитарно-гигиенической зоны. Зонирование комнаты подростка.

Интерьер жилого дома. Использование современных материалов и подбор цветового решения в отделке квартиры. Виды отделки потолка, стен, пола. Декоративное оформление интерьера. Применение текстиля в интерьере. Основные виды занавесей для окон

Тема «Комнатные растения в интерьере» (1 ч)

Понятие о фитодизайне. Роль комнатных растений в интерьере. Размещение комнатных растений в интерьере.

Технология выращивания комнатных растений. Профессия фитодизайнер

Раздел «Технологии обработки конструкционных материалов» (20 ч)

Тема  «Технологии ручной обработки древесины и древесных материалов» (6 ч)

Заготовка древесины. Лесоматериалы.Пороки древесины. Их характеристики, происхождение и влияние на качество изделий.Производство пиломатериалов и области их применения. Профессии, связанные с заготовкой древесины и производством пиломатериалов.Конструирование и моделирование изделий из древесины.

Сборочный чертёж и спецификация объёмного изделия. Технологическая карта

Тема «Технологии машинной обработки древесины и древесных материалов»  (4 ч)

Тема «Технологии ручной обработки металлов и искусственных материалов» (10 ч)

Профильный металлический прокат. Металлы и их сплавы. Чёрные и цветные металлы. Применение металлов и сплавов. Механические и технологические свойства металлов и сплавов. Правила безопасной работы с металлами.Проектирование изделий из металлического проката. Чертежи деталей и сборочные чертежи из металлического проката. Маршрутная и технологическая карты.Основные технологические операции обработки металлов и искусственных материалов ручными инструментами: разрезание, рубка, опиливание, зачистка.

Применение штангенциркуля для разработки чертежей и изготовления изделий из проката. Устройство штангенциркуля. Измерение штангенциркулем. Правила безопасной работы со штангенциркулем

Раздел «Создание изделий из текстильных материалов» (20 ч)

                                                                                                                                                       Тема Свойства текстильных материалов

Классификация текстильных химических волокон. Способы их получения. Виды и свойства искусственных и синтетических тканей. Виды нетканых материалов из химических волокон

Тема «Конструирование швейных изделий» (2 ч)

Понятие о плечевой одежде. Понятие об одежде с цельнокроеным и втачным рукавами. Определение размеров фигуры человека. Снятие мерок для изготовления плечевой одежды. Построение чертежа основы плечевого изделия с цельнокроеным рукавом

Тема «Моделирование одежды» (2 ч)

Понятие о моделировании одежды. Моделирование формы выреза горловины. Моделирование отрезной плечевой одежды. Приёмы изготовления выкроек дополнительных деталей изделия: подкройной обтачки горловины спинки, подкройной обтачки горловины переда.

Тема «Швейная машина» (2 ч)

Уход за швейной машиной. Устройство машинной иглы. Дефекты машинной строчки: петляние сверху и снизу, слабая и стянутая строчка. Назначение и правила использования регулятора натяжения верхней нитки

Тема «Технология изготовления швейных изделий» (8 ч)

Последовательность подготовки ткани к раскрою. Правила раскладки выкроек на ткани. Правила раскроя. Выкраивание деталей из прокладки. Критерии качества кроя. Правила безопасной работы иголками и булавками.Понятие о дублировании деталей кроя. Технология соединения детали с клеевой прокладкой. Основные операции при ручных работах: временное соединение мелкой детали с крупной — примётывание; временное ниточное закрепление стачанных и вывернутых краёв — вымётывание. Тема «Художественные ремёсла» (4 ч)

Краткие сведения из истории старинного рукоделия — вязания. Вязаные изделия в современной моде. Материалы для вязания крючком. Правила подбора крючка в зависимости от вида изделия и толщины нити. Расчёт количества петель для изделия. Отпаривание и сборка готового изделия.

Основные виды петель для вязания крючком. Условные обозначения, применяемые при вязании крючком. Вязание полотна: начало вязания, вязание рядами, основные способы вывязывания петель, закрепление вязания. Вязание по кругу: основное кольцо, способы вязания по кругу. Профессия вязальщица текстильно-галантерейных изделий

Раздел «Кулинария» (10 ч)

Тема «Блюда из круп и макаронных изделий»

(2 ч)

Виды круп, применяемых в питании человека. Подготовка продуктов к приготовлению блюд. Технология приготовления крупяных каш. Требования к качеству рассыпчатых, вязких и жидких каш. Технология приготовления блюд из макаронных изделий. Требования к качеству готовых блюд из макаронных изделий. Подача готовых блюд

Тема «Блюда из рыбыи нерыбных продуктов моря» (2 ч)

Пищевая ценность рыбы и нерыбных продуктов моря. Содержание в них белков, жиров, углеводов, витаминов.Признаки доброкачественности рыбы. Условия и сроки хранения рыбной продукции. Первичная обработка рыбы. Тепловая обработка рыбы.

Технология приготовления блюд из рыбы. Подача готовых блюд

Тема «Блюда из мяса и птицы» (2 ч)

Значение мясных блюд в питании. Виды мяса. Признаки доброкачественности мяса. Органолептические методы определения доброкачественности мяса. Условия и сроки хранения мясной продукции. Подготовка мяса к тепловой обработке. Санитарные требования при обработке мяса. Оборудование и инвентарь, применяемые при механической и тепловой обработке мяса.Пищевая ценность мяса птицы. Способы определения качества птицы. Подготовка птицы к тепловой обработке.

Виды тепловой обработки мяса и птицы. Технология приготовления блюд из птицы. Подача к столу

Тема «Первые блюда» 2ч.

Классификация супов. Технология приготовления бульонов, используемых при приготовлении заправочных супов.

Технология приготовления супов:  заправочных, супов-пюре, холодных. Оценка готового блюда. Оформление готового супа и подача к столу

Тема «Приготовление обеда. Предметы для сервировки стола» (2 ч)

Меню обеда. Предметы для сервировки стола. Столовое бельё. Профессия технолог пищевой промышленности

Раздел «Технологии творческой и опытнической деятельности» (16 ч)

Тема «Исследовательская и созидательная деятельность» (16 ч)

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

Подготовка презентации, пояснительной записки и доклада для защиты творческого проекта

7 класс
1ч.Вводный урок
Раздел « Технологии домашнего хозяйства» 3ч

Тема «Освещение жилого помещения. Предметы искусства и коллекции в интерьере» (1 ч)
Роль освещения в интерьере. Естественное и искусственное освещение. Типы ламп. Виды светильников. Системы управления светом. Типы освещения. Оформление интерьера произведениями искусства. Оформление и размещение картин. Понятие о коллекционировании. Размещение коллекций в интерьере. Профессия дизайнер
Тема «Гигиена жилища»1
Виды уборки, их особенности. Правила проведения ежедневной, влажной и генеральной уборки.
Тема. Творческий проект 1
Работа над проектом
Раздел «Электротехника» 1ч
Тема «Бытовые электроприборы»1
Электрические бытовые приборы для уборки и создания микроклимата в помещении. Современный многофункциональный пылесос. Приборы для создания микроклимата: кондиционер, ионизатор-очиститель воздуха, озонатор.
Раздел «Кулинария» 4ч
Тема «Блюда из молока и кисломолочных продуктов»1
Значение молока и кисломолочных продуктов в питании человека. Натуральное (цельное) молоко. Молочные продукты. Молочные консервы. Кисломолочные продукты. Сыр. Методы определения качества молока и молочных продуктов. Посуда для приготовления блюд из молока и кисломолочных продуктов. Молочные супы и каши: технология приготовления и требования к качеству. Подача готовых блюд. Технология приготовления творога в домашних условиях. Технология приготовления блюд из кисломолочных продуктов.
Тема «Изделия из жидкого теста»(объединена с темой «Виды теста и выпечки»)1
Виды блюд из жидкого теста. Продукты для приготовления жидкого теста. Пищевые разрыхлители для теста. Оборудование, посуда и инвентарь для замешивания теста и выпечки блинов. Технология приготовления теста и изделий из него: блинов, блинчиков с начинкой, оладий и блинного пирога. Подача их к столу. Определение качества мёда органолептическими и лабораторными методами.
«Виды теста и выпечки»
Продукты для приготовления выпечки. Разрыхлители теста. Инструменты и приспособления для приготовления теста и формования мучных изделий. Электрические приборы для приготовления выпечки. Дрожжевое, бисквитное, заварное тесто и тесто для пряничных изделий. Виды изделий из них. Рецептура и технология приготовления пресного слоёного и песочного теста. Особенности выпечки изделий из них. Профессия кондитер.
Тема«Сладости, десерты, напитки»1
Виды сладостей: цукаты, конфеты, печенье, безе (меренги). Их значение в питании человека. Виды десертов. Безалкогольные напитки: молочный коктейль, морс. Рецептура, технология их приготовления и подача к столу.
 «Сервировка сладкого стола. Праздничный этикет»(объединена с темой «Сладости, десерты, напитки»)
Меню сладкого стола. Сервировка сладкого стола. Набор столового белья, приборов и посуды. Подача кондитерских изделий и сладких блюд. Правила поведения за столом и пользования десертными приборами. Сладкий стол-фуршет. Правила приглашения гостей. Разработка пригласительных билетов с помощью ПК.
Тема творческий проект1
Работа над проектом
Раздел «Создание изделий из текстильных материалов»7 ч
Тема «Свойства текстильных материалов»1
Классификация текстильных волокон животного происхождения. Способы их получения. Виды и свойства шерстяных и шёлковых тканей. Признаки определения вида ткани по сырьевому составу. Сравнительная характеристика свойств тканей из различных волокон.
 «Конструирование швейных изделий» (тема объединена с темой «Свойства текстильных материалов»)
Понятие о поясной одежде. Виды поясной одежды. Конструкции юбок. Снятие мерок для изготовления поясной одежды. Построение чертежа прямой юбки.
Тема «Моделирование швейных изделий»1
Приёмы моделирования поясной одежды. Моделирование юбки с расширением книзу. Моделирование юбки со складками. Подготовка выкройки к раскрою. Получение выкройки швейного изделия из пакета готовых выкроек, журнала мод, с CD и из Интернета.
Тема «Швейная машина»1
Уход за швейной машиной: чистка и смазка движущихся и вращающихся частей
Тема «Технология изготовления швейных изделий»3
Правила раскладки выкроек поясного изделия на ткани. Правила раскроя. Выкраивание бейки. Критерии качества кроя. Правила безопасной работы ножницами, булавками, утюгом. Дублирование детали пояса клеевой прокладкой-корсажем. Основные операции при ручных работах: прикрепление подогнутого края потайными стежками — подшивание. Основные машинные операции: подшивание потайным швом с помощью лапки для потайного подшивания; стачивание косых беек; окантовывание среза бейкой. Классификация машинных швов: краевой окантовочный шов с закрытым срезом и с открытым срезом. Технология обработки среднего шва юбки с застёжкой-молнией и разрезом. Притачивание застёжки-молнии вручную и на швейной машине. Технология обработки односторонней, встречной и бантовой складок. Подготовка и проведение примерки поясной одежды. Устранение дефектов после примерки. Последовательность обработки поясного изделия после примерки. Технология обработки вытачек, боковых срезов, верхнего среза поясного изделия прямым притачным поясом. Вымётывание петли и пришивание пуговицы на поясе. Обработка нижнего среза изделия. Обработка разреза в шве. Окончательная чистка и влажнотепловая обработка изделия.
Тема. Творческий проект1
Работа над проектом
Раздел «Художественные ремёсла» 6ч
Тема «Ручная роспись тканей»1
Понятие о ручной росписи тканей. Подготовка тканей к росписи. Виды батика. Технология горячего батика. Декоративные эффекты в горячем батике. Технология холодного батика. Декоративные эффекты в холодном батике. Особенности выполнения узелкового батика и свободной росписи. Профессия художник росписи по ткани
Тема «Вышивание»4
Материалы и оборудование для вышивки. Приёмы подготовки ткани к вышивке. Технология выполнения прямых, петлеобразных, петельных, крестообразных и косых ручных стежков. Техника вышивания швом крест горизонтальными и вертикальными рядами, по диагонали. Использование ПК в вышивке крестом. Техника вышивания художественной, белой и владимирской гладью. Материалы и оборудование для вышивки гладью. Атласная и штриховая гладь. Швы французский узелок и рококо. Материалы и оборудование для вышивки атласными лентами. Швы, используемые в вышивке лентами. Стирка и оформление готовой работы. Профессия вышивальщица
Тема. Творческий проект1
Работа над проектом
Раздел. «Технологии творческой и опытнической деятельности»6
Тема «Исследовательская и созидательная деятельность»6
Понятие о творческой проектной деятельности, индивидуальных и коллективных творческих проектах. Цель и задачи проектной деятельности в 7 классе. Составные части годового творческого проекта семиклассников. Этапы выполнения проекта: поисковый (подготовительный), технологический, заключительный (аналитический). Определение затрат на изготовление проектного изделия. Испытания проектных изделий. Подготовка презентации, пояснительной записки и доклада для защиты творческого проекта. Выставка
   Раздел. Строительные ремонтно -  отделочные работы.14ч.
Виды штукатурных работ. Вяжущие растворы. Выбор изделий для интерьера, его дизайн.
8 класс
Раздел «Технологии домашнего хозяйства» 3 ч
1ч.вводный урок
Тема «Экология жилища»2
Характеристика основных элементов систем энергоснабжения, теплоснабжения, водопровода и канализации в городском и сельском (дачном) домах. Правила их эксплуатации. Понятие об экологии жилища. Современные системы фильтрации воды. Система безопасности жилища
Тема «Водоснабжение и канализация в доме»1
Схемы горячего и холодного водоснабжения в многоэтажном доме. Система канализации в доме. Мусоропроводы и мусоросборники. Работа счётчика расхода воды. Способы определения расхода и стоимости расхода воды. Экологические проблемы, связанные с утилизацией сточных вод.
Раздел «Электротехника» 8 ч
Тема «Бытовые электроприборы» 4
Электронагревательные приборы, их безопасная эксплуатация. Электрическая и индукционная плиты на кухне. Принцип действия, правила эксплуатации. Преимущества и недостатки. Пути экономии электрической энергии в быту. Правила безопасного пользования бытовыми электроприборами. Назначение, устройство, правила эксплуатации отопительных электроприборов. Устройство и принцип действия электрического фена. Общие сведения о принципе работы, видах и правилах эксплуатации бытовых холодильников и стиральных машин-автоматов, электрических вытяжных устройств. Электронные приборы: телевизоры, DVD, музыкальные центры, компьютеры, часы и др. Сокращение срока службы и поломка при скачках напряжения. Способы защиты приборов от скачков напряжения
Тема « электромонтажные и сборочные технологии»2
Общее понятие об электрическом токе, о силе тока, напряжении и сопротивлении. Виды источников тока и приёмников электрической энергии. Условные графические изображения на электрических схемах. Понятие об электрической цепи и о её принципиальной схеме. Виды проводов. Инструменты для электромонтажных работ, приёмы монтажа. Установочные изделия. Приёмы монтажа и соединений установочных приводов и установочных изделий. Правила безопасной работы. Профессии, связанные с выполнением электромонтажных и наладочных работ.
Тема «Электротехнические устройства с элементами автоматики»2
Схема квартирной электропроводки. Работа счётчика электрической энергии. Элементы автоматики в бытовых электротехнических устройствах. Устройство и принцип работы бытового электрического утюга с элементами автоматики. Влияние электротехнических и электронных приборов на здоровье человека
Раздел «Семейная экономика5 ч
Тема« Бюджет семьи»4
Источники семейных доходов и бюджет семьи. Способы выявления потребностей семьи. Технология построения семейного бюджета. Доходы и расходы семьи. Технология совершения покупок. Потребительские качества товаров и услуг. Способы захциты прав потребителей. Технология ведения бизнеса. Оценка возможностей предпринимательской деятельности для пополнения семейного бюджета
Тема. Творческий проект 1
Современное производство и профессиональное самоопределение» 5 ч
Тема «Сферы производства и разделение труда»2
Сферы и отрасли современного производства. Основные составляющие производства. Основные структурные подразделения производственного предприятия. Уровни квалификации и уровни образования. Факторы, влияющие на уровень оплаты труда. Понятие о профессии, специальности, квалификации и компетентности работника.
Тема «Профессиональное образование и профессиональная карьера»2
Виды массовых профессий сферы производства и сервиса в регионе. Региональный рынок труда и его конъюнктура. Профессиональные интересы, склонности и способности. Диагностика и самодиагностика профессиональной пригодности. Источники получения информации о профессиях, путях и об уровнях профессионального образования. Здоровье и выбор профессии.
Тема. Творческий проект 1
Раздел « Технологии творческой и опытнической деятельности » 6ч
Тема « Исследовательская и созидательная деятельность»6
Проектирование как сфера профессиональной деятельности. Последовательность проектирования. Банк идей. Реализация проекта. Оценка проекта.
   Раздел. Строительные ремонтно -  отделочные работы.14ч.
Материал для отделки деревянных поверхностей. Виды декорирования. Технология крепления отделочных материалов. Изделия из дерева. Профессия столяр, декоратор.
Тематическое планирование 5 класс
	№
	Тема раздела, с указанием часов,                          

темы урока в разделе
	Практическая часть
	Домашнее задание
	Дата проведения
	Примечание

	Технологии домашнего хозяйства – 1ч.                                                                                   Интерьер жилого дома – 1ч.

	1.
	1.
	Понятие об интерьере. Требования к интерьеру (эргономические, санитарно-гигиенические, эстетические).
Планировка кухни. Разделение кухни на рабочую и обеденную зоны. Цветовое решение кухни. Использование современных материалов в отделке кухни. Декоративное оформление. Современные стили в оформлении кухни. Проектирование кухни на ПК-1 час

	
	
	
	

	Электротехника – 1ч.                                                                                                                      Бытовые электроприборы – 1ч.

	2.
	1.
	Общие сведения о видах, принципе действия и правилах эксплуатации бытовых электроприборов на кухне: бытового холодильника, микроволновой печи (СВЧ), посудомоечной машины и др.-1 час

	
	
	
	

	Технологии обработки конструкционных материалов – 20ч.                                            Технологии ручной обработки древесины и древесных материалов – 12ч.

	3.
	1.
	Ручные инструменты и приспособления. Планирование создания изделий. Правила безопасного труда-1 час
	
	
	
	

	 4.
	2.
	Технологический процесс, технологические операции.-1 час
	
	
	
	

	5.
	3.
	Понятия «заготовка», «деталь», «изделие».-1 час
	
	
	
	

	6.
	4.
	Технологическая и маршрутная карты.-1 час
	
	
	
	

	7.
	5.
	Графическое изображение изделия: технический рисунок, эскиз, чертёж.-1 час
	
	
	
	

	8.
	6.
	Разметка плоского изделия на заготовке. Разметочные и измерительные инструменты, шаблон.-1 час
	
	
	
	

	9.
	7.
	Применение компьютера для разработки графической документации.-1 час
	
	
	
	

	10.
	8.
	Древесина как конструкционный материал.-1 час
	
	
	
	

	11.
	9.
	Пиломатериалы.Конструкционные древесные материалы.-1 час
	
	
	
	

	12.
	10.
	Основные технологические операции и приёмы ручной обработки древесины и древесных материалов; особенности их выполнения: пиление, строгание, сверление.-1 час

	
	
	
	

	13.
	11.
	Сборка деталей изделия: гвоздями, шурупами, склеиванием.-1 час
	
	
	
	

	14.
	12.
	Зачистка и лакирование деревянных поверхностей.-1 час
	
	
	
	

	Технологии ручной обработки металлов и искусственных материалов – 4ч.

	15.
	1.
	Рабочее место для ручной обработки металлов и искусственных материалов (пластмасс).-1 час
	
	
	
	

	16.
	2.
	Тонкие металлические листы, проволока и искусственные конструкционные материалы.-1 час
	
	
	
	

	17.
	3.
	Основные технологические операции и приёмы ручной обработки металлов (правка, резание, зачистка, гибка) и искусственных материалов.-1 час
	
	
	
	

	18.
	4.
	Соединение тонких металлических листов фальцевым швом и заклёпками.-1 час

	
	
	
	

	Технологии машинной обработки металлов и искусственных материалов – 2ч.

	19.
	1.
	Правила безопасной работы на сверлильном станке. Сверлильный станок: назначение, устройство.       -1 час
	
	
	
	

	20.
	2.
	Инструменты и оснастка. Приёмы работы на сверлильном станке. Крепление заготовок.-1 час

	
	
	
	

	Технологии художественно-прикладной обработки материалов – 2ч.

	21.
	1.
	Технологии художественно-прикладной обработки материалов. Выпиливание контуров фигур лобзиком. Материалы, инструменты и приспособления для выпиливания. Организация рабочего места, приёмы выполнения работ. Правила безопасной работы лобзиком.-1 час

	
	
	
	

	22.
	2.
	Выжигание. Электровыжигатель, его устройство и принцип работы. Материалы и инструменты. Нанесение рисунка. Организация рабочего места-1 час
	
	
	
	

	Создание изделий из текстильных материалов – 20ч.

	Свойства текстильных материалов – 2ч.

	23.
	1.
	Классификация текстильных волокон. Способы получения и свойства натуральных волокон растительного происхождения. Изготовление нитей и тканей в условиях прядильного, ткацкого и отделочного современного производства и в домашних условиях. Основная и уточная нити в ткани. Ткацкие переплетения: полотняное, саржевое, сатиновое и атласное. Лицевая и изнаночная стороны ткани.-1 час

	
	
	
	

	24.
	2.
	Общие свойства текстильных материалов: физические, эргономические, эстетические, технологические. Виды и свойства текстильных материалов из волокон растительного происхождения: хлопчатобумажных и льняных тканей, ниток, тесьмы, лент.-1 час
	
	
	
	

	Конструирование швейных изделий – 2ч.

	25.
	1.
	Понятие о чертеже и выкройке швейного изделия. Инструменты и приспособления для изготовления выкройки. Определение размеров швейного изделия. Расположение конструктивных линий фигуры. Снятие мерок. .-1 час
	
	
	
	

	26.
	2.
	Особенности построения выкроек фартука, прямой юбки с кулиской на резинке. Подготовка выкройки к раскрою. Копирование готовой выкройки. Правила безопасной работы ножницами.-1 час
	
	
	
	

	Швейная машина – 2ч.

	27.
	1.
	Современная бытовая швейная машина с электрическим приводом. Основные узлы швейной машины. Организация рабочего места для выполнения машинных работ. Подготовка швейной машины к работе: намотка нижней нитки на шпульку, заправка верхней и нижней ниток, выведение нижней нитки наверх. .-1 час
	
	
	
	

	28.
	2.
	Приёмы работы на швейной машине: начало работы, поворот строчки под углом, закрепление машинной строчки в начале и конце работы, окончание работы. Неполадки, связанные с неправильной заправкой ниток. Назначение и правила использования регулирующих механизмов: переключателя вида строчек, регулятора длины стежка, клавиши шитья назад.-1 час
	
	
	
	

	Технология изготовления швейных изделий – 10ч.

	29.
	1.
	Подготовка ткани к раскрою. Раскладка выкроек на ткани с учётом направления долевой нити. Особенности раскладки выкроек в зависимости от ширины ткани и направления рисунка. Инструменты и приспособления для раскроя. .       -1 час
	
	
	
	

	30.
	2.
	Обмеловка выкройки с учётом припусков на швы. Выкраивание деталей швейного изделия. Критерии качества кроя. .-1 час
	
	
	
	

	31.
	3.
	Правила безопасной работы портновскими булавками, швейными иглами и ножницами.Инструменты и приспособления для ручных работ. .-1 час
	
	
	
	

	32.
	4.
	Понятие о стежке, строчке, шве. Требования к выполнению ручных работ. Правила выполнения прямого стежка. .-1 час
	
	
	
	

	33.
	5.
	Способы переноса линий выкройки на детали кроя: портновскими булавками и мелом, прямыми стежками. .-1 час
	
	
	
	

	34.
	6.
	Основные операции при ручных работах: предохранение срезов от осыпания  —  ручное обмётывание; временное соединение деталей — смётывание; временное закрепление подогнутого края — замётывание (с открытым и закрытым срезами).    -1 час
	
	
	
	

	35.
	7.
	Требования к выполнению машинных работ. Основные операции при машинной обработке изделия: предохранение срезов от осыпания — машинное обмётывание зигзагообразной строчкой и оверлоком; постоянное соединение деталей — стачивание; постоянное закрепление подогнутого края — застрачивание (с открытым и закрытым срезами).   -1 час
	
	
	
	

	36.
	8.
	Оборудование для влажно-тепловой обработки (ВТО) ткани. Правила выполнения ВТО. Основные операции ВТО: приутюживание, разутюживание, заутюживание. Правила безопасной работы утюгом. .-1 час

	
	
	
	

	37.
	9.
	Классификация машинных швов: соединительные (стачной шов вразутюжку и стачной шов взаутюжку) и краевые (шов вподгибку с открытым срезом и шов вподгибку с открытым обмётанным срезом, шов вподгибку с закрытым срезом). .-1 час
	
	
	
	

	38.
	10.
	Последовательность изготовления швейных изделий. Технология пошива фартука, юбки, шорт. Обработка кулиски для мягкого пояса (в фартуке), резинки (в юбке) -1 час
	
	
	
	

	Художественные ремёсла – 4ч.

	39.
	1.
	Отделка швейных изделий вышивкой. .-1 час
	
	
	
	

	40.
	2
	Материалы и оборудование для вышивки крестом. .-1 час
	
	
	
	

	41.
	3.
	Подготовка ткани и ниток к вышивке. Технология вышивания швом крест горизонтальными и вертикальными рядами, по диагонали. .-1 час
	
	
	
	

	42.
	4.
	Использование компьютера в вышивке крестом.-1 час
	
	
	
	

	Кулинария – 10ч.

	Санитария и гигиена на кухне – 1ч.

	43.
	1.
	Понятия «санитария» и «гигиена». Правила санитарии и гигиены перед началом работы, при приготовлении пищи.Правила безопасной работы при пользовании электрическими плитами и электроприборами, газовыми плитами, при работе с ножом, кипящими жидкостями и приспособлениями. Профессия повар.-1 час
	
	
	
	

	Здоровое питание – 1ч.

	44.
	1.
	Питание как физиологическая потребность. Состав пищевых продуктов. Значение белков, жиров, углеводов для жизнедеятельности человека. Роль витаминов, минеральных веществ и воды в обмене веществ, их содержание в пищевых продуктах-1 час
	
	
	
	

	Бутерброды и горячие напитки – 2ч.

	45.
	1.
	Продукты, применяемые для приготовления бутербродов. Значение хлеба в питании человека. Виды бутербродов. Технология приготовления бутербродов. Требования к качеству готовых бутербродов. Условия и сроки их хранения. Подача бутербродов.
Виды горячих напитков (чай, кофе, какао). -1 час
	
	
	
	

	46.
	2.
	Сорта чая, их вкусовые достоинства, полезные свойства. Технология заваривания, подача чая. Виды кофе. Технология приготовления, подача кофе. Приборы для приготовления кофе    -1 час
	
	
	
	

	Блюда из овощей и фруктов – 2ч.

	47.
	1.
	Пищевая (питательная) ценность овощей и фруктов. Содержание в них витаминов, минеральных солей, клетчатки, воды. Кулинарная классификация овощей. Питательная ценность фруктов.Общие правила механической кулинарной обработки овощей. Правила измельчения овощей, наиболее распространённые виды нарезки овощей. Инструменты и приспособления для нарезки.Технология приготовления салата из сырых овощей (фруктов). -1 час

	
	
	
	

	48.
	2.
	Значение и виды тепловой обработки продуктов (варка, припускание, бланширование, жарение, пассерование, тушение, запекание). Преимущества и недостатки различных способов тепловой обработки овощей. Технология приготовления салатов из варёных овощей. Условия варки овощей для салатов, способствующие сохранению питательных веществ и витаминов   -1 час
	
	
	
	

	Блюда из яиц – 2ч.

	49.
	1.
	Значение яиц в питании человека. Использование яиц в кулинарии. Меры предосторожности при работе с яйцами. Способы определения свежести яиц. Технология приготовления блюд из яиц. -1 час
	
	
	
	

	50.
	2.
	Способы варки куриных яиц: всмятку, «в мешочек», вкрутую. Приспособления для взбивания. Подача варёных яиц. Технология приготовления омлета. Подача готовых блюд-1 час
	
	
	
	

	Приготовление завтрака. Сервировка стола к завтраку  - 2ч.

	51.
	1.
	Меню завтрака. Понятие о сервировке стола. Особенности сервировки стола к завтраку. -1 час
	
	
	
	

	52.
	2.
	Набор столового белья, приборов и посуды для завтрака. Способы складывания салфеток. Салфеточный этикет-1 час
	
	
	
	

	Технологии творческой и опытнической деятельности – 16ч.

	Исследовательская и созидательная деятельность – 16ч.

	53.
	1.
	Понятие о творческой проектной деятельности, индивидуальных и коллективных творческих проектах. -1 час
	
	
	
	

	54.
	2.
	Понятие о творческой проектной деятельности, индивидуальных и коллективных творческих проектах. -1 час
	
	
	
	

	55.
	3.
	Понятие о творческой проектной деятельности, индивидуальных и коллективных творческих проектах. -1 час
	
	
	
	

	56.
	4.
	Цель и задачи проектной деятельности в 5 классе. Составные части годового творческого проекта пятиклассников. -1 час
	
	
	
	

	57.
	5.
	Цель и задачи проектной деятельности в 5 классе. Составные части годового творческого проекта пятиклассников. -1 час
	
	
	
	

	58.
	6.
	Этапы выполнения проекта: поисковый (подготовительный), технологический (основной), аналитический (заключительный).   -1 час
	
	
	
	

	59.
	7.
	Этапы выполнения проекта: поисковый (подготовительный), технологический (основной), аналитический (заключительный).   -1 час
	
	
	
	

	60.
	8.
	Этапы выполнения проекта: поисковый (подготовительный), технологический (основной), аналитический (заключительный).   -1 час
	
	
	
	

	61.
	9.
	Определение затрат на изготовление проектного изделия. Испытания проектных изделий. -1 час

	
	
	
	

	62.
	10.
	Определение затрат на изготовление проектного изделия. Испытания проектных изделий. -1 час

	
	
	
	

	63.
	11.
	Определение затрат на изготовление проектного изделия. Испытания проектных изделий. -1 час

	
	
	
	

	64.
	12.
	Подготовка презентации, пояснительной записки и доклада для защиты творческого проекта      -1 час
	
	
	
	

	65.
	13.
	Подготовка презентации, пояснительной записки и доклада для защиты творческого проекта       -1 час
	
	
	
	

	66.
	14.
	Подготовка презентации, пояснительной записки и доклада для защиты творческого проекта      -1 час
	
	
	
	

	67.
	15.
	Подготовка презентации, пояснительной записки и доклада для защиты творческого проекта     -1 час
	
	
	
	

	68.
	16.
	Подготовка презентации,      пояснительной записки и доклада для защиты творческого проекта       -1 час
	
	
	
	


Тематическое планирование 6 класс
	№
	Тема раздела, с указанием часов,                          

тема урока в разделе
	Практическая часть
	Домашнее задание
	Дата проведения
	Примечание

	Технологии домашнего хозяйства – 2ч.                                                                                   Интерьер жилого дома – 1ч.

	1.
	1.
	Понятие о жилом помещении: жилой дом, квартира, комната, многоквартирный дом. Зонирование пространства жилого дома. Организация зон приготовления и приёма пищи, отдыха и общения членов семьи, приёма гостей, зоны сна, санитарно-гигиенической зоны. Зонирование комнаты подростка.
Интерьер жилого дома. Использование современных материалов и подбор цветового решения в отделке квартиры. Виды отделки потолка, стен, пола. Декоративное оформление интерьера. Применение текстиля в интерьере. Основные виды занавесей для окон-1 час
	
	
	
	

	Комнатные растения в интерьере – 1ч.

	2.
	1.
	Понятие о фитодизайне. Роль комнатных растений в интерьере. Размещение комнатных растений в интерьере.

Технология выращивания комнатных растений. Профессия фитодизайнер-1 час
	
	
	
	

	Технологии обработки конструкционных материалов – 20ч.                                            Технологии ручной обработки древесины и древесных материалов – 6ч.

	3.
	1.
	Заготовка древесины. Лесоматериалы. -1 час
	
	
	
	

	4.
	2.
	Пороки древесины. Их характеристики, происхождение и влияние на качество изделий. -1 час
	
	
	
	

	5.
	3.
	Производство пиломатериалов и области их применения. -1 час
	
	
	
	

	6.
	4.
	Профессии, связанные с заготовкой древесины и производством пиломатериалов-1 час
	
	
	
	

	7.
	5.
	Конструирование и моделирование изделий из древесины. -1 час
	
	
	
	

	8.
	6.
	Сборочный чертёж и спецификация объёмного изделия. Технологическая карта-1 час
	
	
	
	

	Технологии машинной обработки древесины и древесных материалов – 4ч.

	9.
	1.
	Токарный станок для вытачивания изделий из древесины: устройство, назначение, принцип работы. -1 час
	
	
	
	

	10.
	2.
	Кинематическая схема. Токарные стамески. Технология токарных работ. -1 час
	
	
	
	

	11.
	3.
	Правила безопасности при работе на токарном станке. Профессия токарь. -1 час
	
	
	
	

	12.
	4.
	Понятие о современных токарных станках-1 час
	
	
	
	

	Технологии ручной обработки металлов и искусственных материалов – 10ч.

	13.
	1.
	Профильный металлический прокат. -1 час
	
	
	
	

	14.
	2.
	Металлы и их сплавы. Чёрные и цветные металлы. -1 час
	
	
	
	

	 15.
	3.
	Применение металлов и сплавов.      -1 час
	
	
	
	

	16.
	4.
	Механические и технологические свойства металлов и сплавов. -1 час
	
	
	
	

	17.
	5.
	Правила безопасной работы с металлами.Проектирование изделий из металлического проката. -1 час
	
	
	
	

	18.
	6.
	Чертежи деталей и сборочные чертежи из металлического проката. Маршрутная и технологическая карты. -1 час
	
	
	
	

	19.
	7.
	Основные технологические операции обработки металлов и искусственных материалов ручными инструментами: разрезание, рубка, опиливание, зачистка. -1 час

	
	
	
	

	20.
	8.
	Применение штангенциркуля для разработки чертежей и изготовления изделий из проката.     -1 час
	
	
	
	

	21.
	9.
	Устройство штангенциркуля. Измерение штангенциркулем. Правила безопасной работы со штангенциркулем-1 час
	
	
	
	

	22.
	10.
	Устройство штангенциркуля. Измерение штангенциркулем. Правила безопасной работы со штангенциркулем-1 час
	
	
	
	

	Создание изделий из текстильных материалов – 20ч.

	Свойства текстильных материалов – 2ч.

	23.
	1.
	Классификация текстильных химических волокон. Способы их получения. Виды и свойства искусственных и синтетических тканей. Виды нетканых материалов из химических волокон-1 час
	
	
	
	

	24.
	2.
	Классификация текстильных химических волокон. Способы их получения. Виды и свойства искусственных и синтетических тканей. Виды нетканых материалов из химических волокон-1 час
	
	
	
	

	Конструирование швейных изделий – 2ч.

	25.
	1.
	Понятие о плечевой одежде. Понятие об одежде с цельнокроеным и втачным рукавами. Определение размеров фигуры человека. -1 час
	
	
	
	

	26.
	2.
	Снятие мерок для изготовления плечевой одежды. Построение чертежа основы плечевого изделия с цельнокроеным рукавом-1 час
	
	
	
	

	Моделирование одежды – 2ч.

	27.
	1.
	Понятие о моделировании одежды. Моделирование формы выреза горловины. Моделирование отрезной плечевой одежды. Приёмы изготовления выкроек дополнительных деталей изделия: подкройной обтачки горловины спинки, подкройной обтачки горловины переда. -1 час

	
	
	
	

	28.
	2.
	Подготовка выкройки к раскрою. Профессия художник по костюму     -1 час
	
	
	
	

	Швейная машина – 2ч.

	29.
	1.
	Уход за швейной машиной. Устройство машинной иглы. Дефекты машинной строчки: петляние сверху и снизу, слабая и стянутая строчка. -1 час
	
	
	
	

	30.
	2.
	Назначение и правила использования регулятора натяжения верхней нитки-1 час
	
	
	
	

	Технология изготовления швейных изделий – 8ч.

	31.
	1.
	Последовательность подготовки ткани к раскрою. Правила раскладки выкроек на ткани. Правила раскроя. -1 час
	
	
	
	

	32.
	2.
	Выкраивание деталей из прокладки. Критерии качества кроя. -1 час
	
	
	
	

	33.
	3.
	Правила безопасной работы иголками и булавками.Понятие о дублировании деталей кроя. Технология соединения детали с клеевой прокладкой. -1 час
	
	
	
	

	34.
	4.
	Основные операции при ручных работах: временное соединение мелкой детали с крупной — примётывание; временное ниточное закрепление стачанных и вывернутых краёв — вымётывание. -1 час
	
	
	
	

	35.
	5.
	Основные машинные операции: присоединение мелкой детали к крупной — притачивание; соединение деталей по контуру с последующим вывёртыванием — обтачивание. Обработка припусков шва перед вывёртыванием. -1 час
	
	
	
	

	36.
	6.
	Классификация машинных швов: соединительные (обтачной с расположением шва на сгибе и в кант).Обработка мелких деталей швейного изделия обтачным швом — мягкого пояса, завязок, бретелей.Подготовка и проведение примерки плечевой одежды с цельнокроеным рукавом. Устранение дефектов после примерки. -1 час

	
	
	
	

	37.
	7.
	Последовательность изготовления плечевой одежды с цельнокроеным рукавом. Технология обработки плечевых швов, нижних срезов рукавов. Обработка срезов подкройной обтачкой с расположением её на изнаночной или лицевой стороне изделия. -1 час
	
	
	
	

	38.
	8.
	Обработка боковых швов. Обработка нижнего среза изделия. Окончательная отделка изделия. Технология пошива подушки для стула. Профессия технолог-конструктор швейного производства, портной-1 час
	
	
	
	

	Художественные ремёсла – 4ч.

	39.
	1.
	Краткие сведения из истории старинного рукоделия — вязания. Вязаные изделия в современной моде. Материалы для вязания крючком. -1 час
	
	
	
	

	40.
	2
	Правила подбора крючка в зависимости от вида изделия и толщины нити. Расчёт количества петель для изделия. Отпаривание и сборка готового изделия. -1 час

	
	
	
	

	41.
	3.
	Основные виды петель для вязания крючком. Условные обозначения, применяемые при вязании крючком. Вязание полотна: начало вязания, вязание рядами, основные способы вывязывания петель, закрепление вязания. -1 час
	
	
	
	

	42.
	4.
	Вязание по кругу: основное кольцо, способы вязания по кругу. Профессия вязальщица текстильно-галантерейных изделий-1 час
	
	
	
	

	Кулинария – 10ч.

	Блюда из круп и макаронных изделий – 2ч.

	43.
	1.
	Виды круп, применяемых в питании человека. Подготовка продуктов к приготовлению блюд. Технология приготовления крупяных каш.           -1 час
	
	
	
	

	44.
	2.
	Требования к качеству рассыпчатых, вязких и жидких каш. Технология приготовления блюд из макаронных изделий. Требования к качеству готовых блюд из макаронных изделий. Подача готовых блюд-1 час
	
	
	
	

	Блюда из рыбыи нерыбных продуктов моря – 2ч.

	45.
	1.
	Пищевая ценность рыбы и нерыбных продуктов моря. Содержание в них белков, жиров, углеводов, витаминов. -1 час
	
	
	
	

	46.
	2.
	Признаки доброкачественности рыбы. Условия и сроки хранения рыбной продукции. Первичная обработка рыбы. Тепловая обработка рыбы.
Технология приготовления блюд из рыбы. Подача готовых блюд-1 час
	
	
	
	

	Блюда из мяса и птицы – 2ч.

	47.
	1.
	Значение мясных блюд в питании. Виды мяса. Признаки доброкачественности мяса. Органолептические методы определения доброкачественности мяса. Условия и сроки хранения мясной продукции. Подготовка мяса к тепловой обработке. Санитарные требования при обработке мяса.       -1 час
	
	
	
	

	48.
	2.
	Оборудование и инвентарь, применяемые при механической и тепловой обработке мяса.Пищевая ценность мяса птицы. Способы определения качества птицы. Подготовка птицы к тепловой обработке.
Виды тепловой обработки мяса и птицы. Технология приготовления блюд из птицы. Подача к столу         -1 час
	
	
	
	

	Первые блюда – 2ч.

	49.
	1.
	Классификация супов. Технология приготовления бульонов, используемых при приготовлении заправочных супов. -1 час

	
	
	
	

	50.
	2.
	Технология приготовления супов:  заправочных, супов-пюре, холодных. Оценка готового блюда. Оформление готового супа и подача к столу-1 час
	
	
	
	

	Приготовление обеда. Предметы для сервировки стола - 2ч.

	51.
	1.
	Меню обеда. Предметы для сервировки стола. Столовое бельё. Профессия технолог пищевой промышленности-1 час
	
	
	
	

	52.
	2.
	Меню обеда. Предметы для сервировки стола. Столовое бельё. Профессия технолог пищевой промышленности-1 час
	
	
	
	

	Технологии творческой и опытнической деятельности – 16ч.

	Исследовательская и созидательная деятельность – 16ч.

	53.
	1.
	Понятие о творческой проектной деятельности, индивидуальных и коллективных творческих проектах. -1 час
	
	
	
	

	54.
	2.
	Понятие о творческой проектной деятельности, индивидуальных и коллективных творческих проектах. -1 час
	
	
	
	

	55.
	3.
	Понятие о творческой проектной деятельности, индивидуальных и коллективных творческих проектах. -1 час
	
	
	
	

	56.
	4.
	Цель и задачи проектной деятельности в 6 классе. -1 час
	
	
	
	

	57.
	5.
	Цель и задачи проектной деятельности в 6 классе. -1 час
	
	
	
	

	58.
	6.
	Цель и задачи проектной деятельности в 6 классе. -1 час
	
	
	
	

	59.
	7.
	Составные части годового творческого проекта шестиклассников. -1 час
	
	
	
	

	60.
	8.
	Составные части годового творческого проекта шестиклассников. -1 час
	
	
	
	

	61.
	9.
	Составные части годового творческого проекта шестиклассников. -1 час
	
	
	
	

	62.
	10.
	Этапы выполнения проекта: поисковый (подготовительный), технологический (основной), аналитический (заключительный).    -1 час
	
	
	
	

	63.
	11.
	Этапы выполнения проекта: поисковый (подготовительный), технологический (основной), аналитический (заключительный).    -1 час
	
	
	
	

	64.
	12.
	Определение затрат на изготовление проектного изделия. -1 час
	
	
	
	

	65.
	13.
	Испытания проектных изделий.
	
	
	
	

	66.
	14.
	Подготовка презентации, пояснительной записки и доклада для защиты творческого проекта       -1 час
	
	
	
	

	67.
	15.
	Подготовка презентации, пояснительной записки и доклада для защиты творческого проекта      -1 час
	
	
	
	

	68.
	16.
	Подготовка презентации, пояснительной записки и доклада для защиты творческого проекта      -1 час
	
	
	
	


Тематическое планирование 7 класс
	№
	Тема раздела, с указанием часов,                          

тема урока в разделе
	Практическая часть
	Домашнее задание
	Дата проведения
	Примечание

	Тема «Освещение жилого помещения. Предметы искусства и коллекции в интерьере»-1 ч

	1.
	1.
	Роль освещения в интерьере. Естественное и искусственное освещение. Типы ламп. Виды светильников. Системы управления светом. Типы освещения.
Оформление интерьера произведениями искусства. Оформление и размещение картин. Понятие о коллекционировании. Размещение коллекций в интерьере. Профессия дизайнер-1 час
	
	
	
	

	Гигиена жилища – 1ч.

	2.
	1.
	Виды уборки, их особенности. Правила проведения ежедневной, влажной и генеральной уборки -1 час
	
	
	
	

	Технологии обработки конструкционных материалов – 20ч.                                            Технологии ручной обработки древесины и древесных материалов – 6ч.

	3.
	1.
	Проектирование изделий из древесины с учётом её свойств.  -1 час
	
	
	
	

	4.
	2.
	Конструкторская и технологическая документация, технологический процесс и точность изготовления изделий. -1 час
	
	
	
	

	5.
	3.
	Заточка лезвия режущего инструмента.Развод зубьев пилы.       -1 час
	
	
	
	

	6.
	4.
	Настройка стругов.Приёмы и правила безопасной работы при заточке, правке и доводке лезвий.         -1 час
	
	
	
	

	7.
	5.
	Шиповые соединения деревянных изделий и их применение. Шиповые клеевые соединения. Соединение деталей шкантами. Угловое соединение деталей шурупами в нагель-1 час
	
	
	
	

	8.
	6.
	Правила безопасной работы ручными столярными инструментами-1 час
	
	
	
	

	Тема «Технологии ручной обработки металлов и искусственных материалов»– 4ч.

	9.
	1.
	Правила безопасной работы при термообработке сталей.
-1 час
	
	
	
	

	10.
	2.
	Классификация и термическая обработка сталей. -1 час
	
	
	
	

	11.
	3.
	Профессии, связанные с термической обработкой материалов-1 час
	
	
	
	

	12.
	4.
	Профессии, связанные с термической обработкой материалов-1 час
	
	
	
	

	Тема «Технологии машинной обработки металлов и искусственных материалов»- 5ч.

	13.
	1.
	Токарно-винторезные станки и их назначение. -1 час
	
	
	
	

	14.
	2.
	Принцип работы станка. Настройка станка. Инструменты и приспособления. -1 час
	
	
	
	

	15.
	3.
	Крепление заготовки и резца. Правила безопасной работы на токарном станке. -1 час
	
	
	
	

	16.
	4.
	Виды и приёмы работ.Чертежи деталей, вытачиваемых на токарном станке. -1 час
	
	
	
	

	17.
	5.
	Информация о токарных станках с ЧПУ-1 час
	
	
	
	

	Тема «Технологии художественно-прикладной обработки материалов» - 5ч.

	18.
	1.
	Виды и приёмы выполнения декоративной резьбы на изделиях из древесины. -1 час
	
	
	
	

	19.
	2.
	Виды природных и искусственных материалов и их свойства для художественно-прикладных работ.        -1 час
	
	
	
	

	20.
	3.
	Правила безопасного труда при выполнении художественно-прикладных работ. Профессии, связанные с художественной обработкой изделий из древесины.       -1 час
	
	
	
	

	21.
	4.
	Тиснение на фольге. Инструменты для тиснения на фольге. -1 час

	
	
	
	

	22.
	5.
	Чеканка. Чеканы. Правила безопасного труда при выполнении художественно-прикладных работ. Профессии, связанные с художественной обработкой металлов-1 час
	
	
	
	

	Создание изделий из текстильных материалов – 20ч.

	Свойства текстильных материалов – 2ч.

	23.
	1.
	Натуральные волокна животного происхождения. Способы их получения. Виды и свойства шерстяных и шёлковых тканей. -1 час
	
	
	
	

	24.
	2.
	Признаки определения вида тканей по сырьевому составу. Сравнительная характеристика свойств тканей из различных волокон-1 час
	
	
	
	

	Конструирование швейных изделий – 2ч.

	25.
	1.
	Понятие о поясной одежде. Виды поясной одежды. Конструкции юбок. -1 час
	
	
	
	

	26.
	2.
	Снятие мерок для изготовления поясной одежды. Построение чертежа прямой юбки-1 час
	
	
	
	

	Моделирование одежды – 2ч.

	27.
	1.
	Приёмы моделирования поясной одежды. Моделирование юбки с расширением книзу. Моделирование юбки со складками. -1 час
	
	
	
	

	28.
	2.
	Подготовка выкройки к раскрою. Получение выкройки швейного изделия из пакета готовых выкроек, журнала мод, с CD-диска или из Интернета-1 час
	
	
	
	

	Швейная машина – 2ч.

	29.
	1.
	Приспособления к швейной машине для потайного подшивания, обмётывания петель, пришивания пуговицы, притачивания потайной застёжки-молнии и окантовывания среза-1 час
	
	
	
	

	30.
	2.
	Приспособления к швейной машине для потайного подшивания, обмётывания петель, пришивания пуговицы, притачивания потайной застёжки-молнии и окантовывания среза-1 час
	
	
	
	

	Технология изготовления швейных изделий – 8ч.

	31.
	1.
	Правила раскладки выкроек поясного изделия на ткани. Правила раскроя. Выкраивание бейки. Критерии качества кроя. Правила безопасной работы ножницами, булавками, утюгом. Дублирование детали пояса клеевой прокладкой-корсажем. -1 час
	
	
	
	

	32.
	2.
	Основные операции при ручных работах: прикрепление подогнутого края потайными стежками — подшивание. -1 час
	
	
	
	

	33.
	3.
	Основные машинные операции: подшивание потайным швом с помощью лапки для потайного подшивания; стачивание косых беек; окантовывание среза бейкой. Классификация машинных швов: краевой окантовочный с закрытыми срезами и с открытым срезом. -1 час
	
	
	
	

	34.
	4.
	Технология обработки среднего шва юбки с застёжкой-молнией и разрезом. Притачивание застёжки-молнии. Технология обработки односторонней, встречной и бантовой складок. -1 час
	
	
	
	

	35.
	5.
	Подготовка и проведение примерки поясной одежды. Устранение дефектов после примерки. -1 час

	
	
	
	

	36.
	6.
	Технология обработки поясного изделия после примерки. Технология обработки вытачек, боковых срезов, верхнего среза поясного изделия прямым притачным поясом. -1 час
	
	
	
	

	37.
	7.
	Вымётывание петли и пришивание пуговицы на поясе. Обработка нижнего среза изделия. -1 час
	
	
	
	

	38.
	8.
	Обработка разреза в шве. Окончательная чистка и влажно-тепловая обработка изделия-1 час
	
	
	
	

	Художественные ремёсла – 4ч.

	39.
	1.
	Материалы и оборудование для вышивки. Приёмы подготовки ткани и ниток к вышивке. -1 час
	
	
	
	

	40.
	2
	Технология выполнения прямых, петлеобразных, петельных, крестообразных и косых ручных стежков. -1 час
	
	
	
	

	41.
	3.
	Материалы и оборудование для вышивки атласными лентами. Закрепление ленты в игле. -1 час
	
	
	
	

	42.
	4.
	Швы, используемые в вышивке лентами. Оформление готовой работы. Профессия вышивальщица      -1 час
	
	
	
	

	Кулинария – 10ч.

	Тема «Блюда из молока и молочных продуктов» - 1ч.

	43.
	1.
	Значение молока в питании человека. Натуральное (цельное) молоко. Условия и сроки хранения молока, кисломолочных продуктов. Технология приготовления блюд из молока и кисломолочных продуктов. Требования к качеству готовых блюд-1 час
	
	
	
	

	Тема «Мучные изделия» - 4ч.

	44.
	1.
	Требования к качеству рассыпчатых, вязких и жидких каш. Технология приготовления блюд из макаронных изделий. Требования к качеству готовых блюд из макаронных изделий. Подача готовых блюд-1 час
	
	
	
	

	45.
	2.
	Требования к качеству рассыпчатых, вязких и жидких каш. Технология приготовления блюд из макаронных изделий. Требования к качеству готовых блюд из макаронных изделий. Подача готовых блюд-1 час
	
	
	
	

	46.
	3.
	Технология приготовления пресного, бисквитного, слоёного, песочноготеста и выпечки мучных изделий-1 час
	
	
	
	

	47.
	4.
	Технология приготовления пресного, бисквитного, слоёного, песочноготеста и выпечки мучных изделий-1 час
	
	
	
	

	Тема «Сладкие блюда»- 3ч.

	48.
	1.
	Виды сладких блюд и напитков: компоты, кисели, желе, муссы, суфле. Их значение в питании человека. Рецептура, технология их приготовления и подача к столу -1 час
	
	
	
	

	49.
	2.
	Виды сладких блюд и напитков: компоты, кисели, желе, муссы, суфле. Их значение в питании человека. Рецептура, технология их приготовления и подача к столу -1 час
	
	
	
	

	50.
	3.
	Виды сладких блюд и напитков: компоты, кисели, желе, муссы, суфле. Их значение в питании человека. Рецептура, технология их приготовления и подача к столу -1 час
	
	
	
	

	Тема «Сервировка сладкого стола» - 2ч.

	51.
	1.
	Сервировка сладкого стола. Набор столового белья, приборов и посуды. Подача кондитерских изделий и сладких блюд-1 час
	
	
	
	

	52.
	2.
	Сервировка сладкого стола. Набор столового белья, приборов и посуды. Подача кондитерских изделий и сладких блюд-1 час
	
	
	
	

	Технологии творческой и опытнической деятельности – 16ч.

	Исследовательская и созидательная деятельность – 16ч.

	53.
	1.
	Понятие о творческой проектной деятельности, индивидуальных и коллективных творческих проектах.     -1 час
	
	
	
	

	54.
	2.
	Понятие о творческой проектной деятельности, индивидуальных и коллективных творческих проектах.     -1 час
	
	
	
	

	55.
	3.
	Понятие о творческой проектной деятельности, индивидуальных и коллективных творческих проектах.     -1 час
	
	
	
	

	56.
	4.
	Цель и задачи проектной деятельности в 7 классе. Составные части годового творческого проекта семиклассников. -1 час
	
	
	
	

	57.
	5.
	Цель и задачи проектной деятельности в 7 классе. Составные части годового творческого проекта семиклассников. -1 час
	
	
	
	

	58.
	6.
	Цель и задачи проектной деятельности в 7 классе. Составные части годового творческого проекта семиклассников. -1 час
	
	
	
	

	59.
	7.
	Этапы выполнения проекта: поисковый (подготови​тель​ный), технологический (основной), аналитический (заключительный).        -1 час
	
	
	
	

	60.
	8.
	Этапы выполнения проекта: поисковый (подготови​тель​ный), технологический (основной), аналитический (заключительный).        -1 час
	
	
	
	

	61.
	9.
	Этапы выполнения проекта: поисковый (подготови​тель​ный), технологический (основной), аналитический (заключительный).        -1 час
	
	
	
	

	62.
	10.
	Определение затрат на изготовление проектного изделия. Испытания проектных изделий.
	
	
	
	

	63.
	11.
	Определение затрат на изготовление проектного изделия. Испытания проектных изделий. -1 час
	
	
	
	

	64.
	12.
	Определение затрат на изготовление проектного изделия. Испытания проектных изделий. -1 час
	
	
	
	

	65.
	13.
	Подготовка презентации, пояснительной записки и доклада для защиты творческого проекта-1 час      
	
	
	
	

	66.
	14.
	Подготовка презентации, пояснительной записки и доклада для защиты творческого проекта  - 1 час
	
	
	
	

	67.
	15.
	Подготовка презентации, пояснительной записки и доклада для защиты творческого проекта -1 час
	
	
	
	

	68.
	16.
	Подготовка презентации, пояснительной записки и доклада для защиты творческого проекта -1 час
	
	
	
	


Тематическое планирование 8 класс
	№
	Тема раздела, с указанием часов,                          

тема урока в разделе
	Практическая часть
	Домашнее задание
	Дата проведения
	Примечание

	Технологии домашнего хозяйства (4 ч)
Тема «Экология жилища (2 ч)

	1.
	1.
	Характеристика основных элементов систем энергоснабжения, теплоснабжения, водопровода и канализации в городском и сельском (дачном) домах. Правила их эксплуатации. Современные системы фильтрации воды. Система безопасности жилища-1 час
	
	
	
	

	2.
	2.
	Характеристика основных элементов систем энергоснабжения, теплоснабжения, водопровода и канализации в городском и сельском (дачном) домах. Правила их эксплуатации. Современные системы фильтрации воды. Система безопасности жилища-1 час
	
	
	
	

	Тема «Технологии ремонта элементов систем водоснабжения и канализации» (2 ч)

	3.
	1.
	Виды уборки, их особенности. Правила проведения ежедневной, влажной и генеральной уборки
	
	
	
	

	4.
	2.
	Система канализации в доме. Мусоропроводы и мусоросборники. Работа счётчика расхода воды. Способы определения расхода и стоимости расхода воды. Экологические проблемы, связанные с утилизацией-1 час
	
	
	
	

	Электротехника  12 ч
Тема «Бытовые электроприборы» (6 ч)

	5.
	1.
	Электронагревательные приборы, их характеристики по мощности и рабочему напряжению. Электрическая и индукционная плиты на кухне: принцип действия, правила эксплуатации. -1 час
	
	
	
	

	6.
	2.
	Электронагревательные приборы, их характеристики по мощности и рабочему напряжению. Электрическая и индукционная плиты на кухне: принцип действия, правила эксплуатации. -1 час
	
	
	
	

	7.
	3.
	Пути экономии электрической энергии в быту. Правила безопасного пользования бытовыми электроприборами. Устройство и принцип действия электрического фена. -1 час
	
	
	
	

	8.
	4.
	Пути экономии электрической энергии в быту. Правила безопасного пользования бытовыми электроприборами. Устройство и принцип действия электрического фена. -1 час
	
	
	
	

	9.
	5.
	Общие сведения о принципе работы, видах и правилах эксплуатации бытовых холодильников и стиральных машин-автоматов, электрических вытяжных устройств. -1 час

	
	
	
	

	10.
	6.
	Электронные приборы: телевизоры, DVD, музыкальные центры, компьютеры, часы и др. Сокращение срока их службы и поломка при скачках напряжения. Способ защиты приборов от скачков напряжения-1 час
	
	
	
	

	Тема «Электромонтажные и сборочные технологии» (4 ч)

	11.
	1.
	Общее понятие об электрическом токе, силе тока, напряжении и сопротивлении. -1 час
	
	
	
	

	12.
	2.
	Виды источников тока и приёмников электрической энергии. Условные графические изображения на электрических схемах. -1 час
	
	
	
	

	13.
	3.
	Понятие об электрической цепи и о её принципиальной схеме. Виды проводов. Инструменты для электромонтажных работ. Приёмы монтажа и соединений установочных проводов и установочных изделий. -1 час

	
	
	
	

	14.
	4.
	Правила безопасной работы. Профессии, связанные с выполнением электромонтажных и наладочных работ-1 час
	
	
	
	

	Тема «Электротехнические устройства с элементами автоматики» (2 ч)

	15.
	1.
	Схема квартирной электропроводки. Работа счётчика электрической энергии. Элементы автоматики в бытовых электротехнических устройствах. -1 час
	
	
	
	

	16.
	2.
	Устройство и принцип работы бытового электрического утюга с элементами автоматики. Влияние электротехнических и электронных приборов на здоровье человека         -1 час
	
	
	
	

	Тема «Исследовательская и созидательная деятельность» (4 ч)

	17.
	1.
	Подготовка к творческому проекту «Дом будущего» -1 час
	
	
	
	

	18.
	2.
	Подготовка к творческому проекту «Дом будущего» -1 час
	
	
	
	

	19.
	3.
	Реализация проекта. Оценка проекта-1 час
	
	
	
	

	20.
	4.
	Реализация проекта. Оценка проекта-1 час
	
	
	
	

	Семейная экономика» (6 ч/)
Тема «Бюджет семьи»(6 ч)

	21.
	1.
	Источники семейных доходов и бюджет семьи. Способы выявления потребностей семьи. -1 час
	
	
	
	

	22.
	2.
	Технология построения семейного бюджета. Доходы и расходы семьи. -1 час
	
	
	
	

	23.
	3.
	Технология совершения покупок. Потребительские качества товаров и услуг. Способы защиты прав потребителей. -1 час
	
	
	
	

	24.
	4.
	Технология ведения бизнеса. Оценка возможностей предпринимательской деятельности для пополнения семейного бюджета. -1 час
	
	
	
	

	25.
	5.
	Выбор возможного объекта или услуги для предпринимательской деятельности на основе анализа потребностей местного населения и рынка потребительских товаров        -1 час
	
	
	
	

	26.
	6.
	Выбор возможного объекта или услуги для предпринимательской деятельности на основе анализа потребностей местного населения и рынка потребительских товаров       -1 час
	
	
	
	

	Современное производство и профессиональное самоопределение  (4 ч)
Тема «Сферы производства и разделение труда» (2 ч)

	27.
	1.
	Сферы и отрасли современного производства. Основные составляющие производства. Основные структурные подразделения производственного предприятия. -1 час
	
	
	
	

	28.
	2.
	Уровни квалификации и уровни образования. Факторы, влияющие на уровень оплаты труда.Понятие о профессии, специальности, квалификации и компетентности работника-1 час
	
	
	
	

	Тема «Профессиональное образование и профессиональная карьера» (2 ч)

	29.
	1.
	Виды массовых профессий сферы производства и сервиса в регионе.Региональный рынок труда и его конъюнктура. Профессиональные интересы, склонности и способности. -1 час
	
	
	
	

	30.
	2.
	Диагностика и самодиагностика профессиональной пригодности. Источники получения информации о профессиях, путях и уровнях профессионального образования.
Здоровье и выбор профессии-1 час
	
	
	
	

	Тема «Исследовательская и созидательная деятельность» (4 ч)

	31.
	1.
	Подготовка к творческому  проекту «Мой профессиональный выбор»      -1 час
	
	
	
	

	32.
	2.
	Подготовка к проекту «Мой профессиональный выбор» -1 час
	
	
	
	

	33.
	3.
	Реализация проекта. Оценка проекта-1 час
	
	
	
	

	34.
	4.
	Реализация проекта. Оценка проекта-1 час
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