Технология
5-7 классы (девочки) (ФГОС).

Направление «Технология ведения дома»

Пояснительная записка

       Рабочая программа по предмету «Технология. Обслуживающий труд» составлена на основе Концепции духовно-нравственного развития и воспитания личности гражданина России, Фундаментального ядра содержания общего образования, в соответствии с федеральным государственным образовательным стандартом;  примерной образовательной программой «Технология 5-9 классы».
   Изучение технологии призвано обеспечить:
• становление у школьников целостного представления о современном мире и роли техники и технологии в нем; 

умение объяснять объекты и процессы окружающей действительности — природной, социальной, культурной, технической среды, используя для этого технико-технологические знания;

• развитие личности обучающихся, их интеллектуальное и нравственное совершенствование, формирование у них толерантных отношений и экологически целесообразного поведения в быту и трудовой деятельности;

• формирование у молодых людей системы социальных ценностей: понимание ценности технологического образования, значимости прикладного знания для каждого человека, общественной потребности в развитии науки, техники и технологий, отношения к технологии как возможной области будущей практической деятельности;

• приобретение обучащимися опыта созидательной и творческой деятельности, опыта познания и самообразования; 

Цели изучения предмета «Технология»:

· формирование представлений о составляющих техносферы, о современном производстве и о распространенных в нем технологиях;
· формирование представлений о технологической культуре производства;
· развитие культуры труда подрастающих поколений;
· становление системы технических и технологических знаний и умений;
· в приобретенном опыте разнообразной практической деятельности, познания и самообразования; созидательной, преобразующей, творческой деятельности;

· в формировании ценностных ориентаций в сфере созидательного труда и материального производства;

· в готовности к осуществлению осознанного выбора индивидуальной траектории последующего профессионального образования;
· воспитание трудовых, гражданских и патриотических качеств личности.

      Содержанием рабочей программы предусматривается освоение материала по следующим сквозным образовательным линиям:
• технологическая культура производства;

• распространенные технологии современного производства;

• культура,  эстетика труда;

• получение, обработка, хранение и использование технической и технологической информации;

• основы черчения, графики, дизайна;

• знакомство с миром профессий, выбор учащимися жизненных, профессиональных планов;

• влияние технологических процессов на окружающую среду и здоровье человека;

• декоративно-прикладное творчество, проектная деятельность;
• история, перспективы и социальные последствия развития технологии и техники.

     Рабочая программа  предполагает 175 учебных часов для обязательного изучения курса «Технология». В том числе: в 5 и 6 классах — по 70 ч, из расчета 2 ч в неделю, в 7 классе — 35 ч, из расчета 1 ч в неделю.
    Программа составлена с учетом полученных учащимися при обучении в начальной школе технологических знаний и опыта трудовой  деятельности.
    Основой учебной программы «Технология. Обслуживающий труд» являются разделы «Кулинария», «Создание изделий из текстильных и поделочных материалов», «Рукоделие. Художественные ремесла». Программа включает в себя также разделы «Оформление интерьера», «Электротехника», «Современное производство и профессиональное образование», «Проектные и творческие работы».
    При организации процесса обучения в рамках данной программы  предполагается применение следующих педагогических технологий обучения: проектная технология, индивидуальное и групповое обучение, информационно-коммуникационные технологии.        

     Практическая полезность рабочей программы обусловлена тем, что основными дидактическими средствами обучения технологии является творческая учебно-практическая деятельность обучающихся. Приоритетными методами являются лабораторно-практические, практические работы, выполнение творческих работ.
     Изучение технологии обеспечивает достижение личностных, метапредметных и предметных результатов.

     Планируемые результаты:
Личностные:

· проявление познавательных интересов и активности в данной области предметной технологической деятельности;

• выражение желания учиться и трудиться в промышленном производстве для удовлетворения текущих и перспективных потребностей;

• развитие трудолюбия и ответственности за качество своей деятельности;

• овладение установками, нормами и правилами научной организации умственного и физического труда;

• самооценка умственных и физических способностей для труда в различных сферах с позиций будущей социализации;

• становление самоопределения в выбранной сфере будущей профессиональной деятельности;

• планирование образовательной и профессиональной карьеры;

• осознание необходимости общественно полезного труда как условия безопасной и эффективной социализации;

• бережное отношение к природным и хозяйственным ресурсам;

• готовность к рациональному ведению домашнего хозяйства;

• проявление технико-технологического и экономического мышления при организации своей деятельности;

Метапредметные:

Коммуникативные:

· формирование рабочей группы для выполнения проекта с учетом общности интересов и возможностей будущих членов трудового коллектива;

· выбор знаковых систем и средств для кодирования и оформления информации в процессе коммуникации;

· оформление коммуникационной и технологической документации с учетом требований действующих нормативов и стандартов;

· публичная презентация и защита проекта изделия, продукта труда или услуги;

· разработка вариантов рекламных образов, слоганов и лейблов;

· потребительская оценка зрительного ряда действующей рекламы.

Регулятивные:

· алгоритмизированное  планирование процесса познавательно - трудовой деятельности;

· самооценка умственных и физических способностей для труда в различных сферах;

· активное использование знаний, полученных при изучении других учебных предметов, и сформированных универсальных учебных действий;

· совершенствование умений выполнения учебно-исследовательской и проектной деятельности;

· владение способами научной организации труда, формами деятельности, соответствующими культуре труда и технологической культуре производства;

· применение общенаучных знаний по предметам естественно-математического цикла в процессе подготовки и осуществления технологических процессов для обоснования и аргументации рациональности деятельности;

· рациональное использование учебной и дополнительной технической и технологической информации для проектирования и создания объектов труда;

· самостоятельная организация и выполнение различных творческих работ по созданию технических изделий;

· согласование и координация совместной познавательно-трудовой деятельности с другими ее участниками;

· соблюдение норм и правил культуры труда в соответствии с технологической культурой производства;

· соблюдение норм и правил безопасности познавательно-трудовой деятельности и созидательного труда.

Познавательные: 

· оценка технологических свойств сырья, материалов и областей их применения;

· ориентация в имеющихся и возможных средствах и технологиях создания объектов труда;

· владение алгоритмами и методами решения организационных и технико-технологических задач;

· классификация видов и назначения методов получения и преобразования материалов, энергии, информации, объектов живой природы и социальной среды, а также соответствующих технологий промышленного производства;

· распознавание видов, назначения материалов, инструментов и оборудования, применяемого в технологических процессах;

· владение  методами чтения и способами графического представления технической, технологической и инструктивной информации;

· определение адекватных имеющимся организационным и материально-техническим условиям способов решения учебной или трудовой задачи на основе заданных алгоритмов;

· комбинирование известных алгоритмов технического и технологического творчества в ситуациях, не предполагающих стандартного применения одного из них;

· проявление инновационного подхода к решению учебных и практических задач в процессе моделирования изделия или технологического процесса;

· поиск новых решений возникшей технической или организационной проблемы;

· приведение примеров, подбор аргументов, формулирование выводов по обоснованию технико-технологического и организационного решения; отражение в устной или письменной форме результатов своей деятельности;

· выявление потребностей, проектирование и создание объектов, имеющих потребительную стоимость;

· выбор для решения познавательных и коммуникативных задач различных источников информации, включая энциклопедии, словари, интернет-ресурсы и другие базы данных;

· использование дополнительной информации при проектировании и создании объектов, имеющих личностную или общественно значимую потребительную стоимость;

· объективное оценивание вклада своей познавательно-трудовой деятельности в решение общих задач коллектива;

· оценивание своей познавательно-трудовой деятельности с точки зрения нравственных, правовых норм, эстетических ценностей по принятым в обществе и коллективе требованиям и принципам;

· диагностика результатов познавательно-трудовой деятельности по принятым критериям и показателям;

· обоснование путей и средств устранения ошибок или разрешения противоречий в выполняемых технологических процессах;

Предметные:

     В познавательной сфере:

· рациональное использование учебной и дополнительной технической и технологической информации для проектирования и создания объектов труда;

· оценка технологических свойств сырья, материалов и областей их применения;

· ориентация в имеющихся и возможных средствах и технологиях создания объектов труда;

· владение алгоритмами и методами решения организационных и технико-технологических задач;

· классификация видов и назначения методов получения и преобразования материалов, энергии, информации, объектов живой природы и социальной среды, а также соответствующих технологий промышленного производства;

· распознавание видов, назначения материалов, инструментов и оборудования, применяемого в технологических процессах;

· владение кодами и методами чтения и способами графического представления технической, технологической и инструктивной информации;

· применение общенаучных знаний по предметам естественно-математического цикла в процессе подготовки и осуществления технологических процессов для обоснования и аргументации рациональности деятельности;

· владение способами научной организации труда, формами деятельности, соответствующими культуре труда и технологической культуре производства;

· применение элементов прикладной экономики при обосновании технологий и проектов.

В трудовой сфере:

· планирование технологического процесса и процесса труда;

· подбор материалов с учетом характера объекта труда и технологии;

· проведение необходимых опытов и исследований при подборе сырья, материалов и проектировании объекта труда;

· подбор инструментов и оборудования с учетом требований технологии и материально-энергетических ресурсов;

· проектирование последовательности операций и составление операционной карты работ;

· выполнение технологических операций с соблюдением установленных норм, стандартов и ограничений;

· соблюдение норм и правил безопасности труда, пожарной безопасности, правил санитарии и гигиены;

· соблюдение трудовой и технологической дисциплины;

· обоснование критериев и показателей качества промежуточных и конечных результатов труда;

· выбор и использование  средств и видов представления технической и технологической информации и знаковых систем в соответствии с коммуникативной задачей, сферой и ситуацией общения;

· подбор и применение инструментов, приборов и оборудования в технологических процессах с учетом областей их применения;

· контроль промежуточных и конечных результатов труда по установленным критериям и показателям с использованием контрольных и измерительных инструментов;

· выявление допущенных ошибок в процессе труда и обоснование способов их исправления;

· документирование результатов труда и проектной деятельности;
· расчет себестоимости продукта труда;

       В мотивационной сфере:
· оценивание своей способности и готовности к труду в конкретной предметной деятельности;

· выбор профиля технологической подготовки в старших классах полной средней школы или профессии в учреждениях начального профессионального или среднего специального обучения;

· выраженная готовность к труду в сфере материального производства или сфере услуг;

· согласование своих потребностей и требований с потребностями и требованиями других участников познавательно-трудовой деятельности;

· осознание ответственности за качество результатов труда;

· наличие экологической культуры при обосновании объекта труда и выполнении работ;

· стремление к экономии и бережливости в расходовании времени, материалов, денежных средств и труда.

  В эстетической сфере:

· дизайнерское проектирование изделия или рациональная эстетическая организация работ;

· моделирование художественного оформления объекта труда и оптимальное планирование работ;

· разработка варианта рекламы выполненного объекта или результатов труда;

· эстетическое и рациональное оснащение рабочего места с учетом требований эргономики и научной организации труда;

· рациональный выбор рабочего костюма и опрятное содержание рабочей одежды.

 В физиолого-психологической сфере:

· развитие моторики и координации движений рук при работе с ручными инструментами и выполнении операций с помощью машин и механизмов;
· достижение необходимой точности движений при выполнении различных технологических операций;

· соблюдение требуемой величины усилия, прикладываемого к инструменту, с учетом технологических требований;

· сочетание образного и логического мышления в процессе проектной 

· деятельности

Система оценки достижения основных результатов

В процессе обучения применяются следующие формы контроля уровня

достижений учащихся:

- фронтальный опрос;

- тестовые задания;

- взаимоконтроль;
- самоконтроль

- проектная деятельность;

- работа по карточкам.

- кроссворды;

- графический диктант;

- блиц- опрос;

   Итоговая оценка определяется по результатам промежуточной и итоговой аттестации обучающихся. Промежуточная аттестация отражает динамику формирования индивидуальных образовательных достижений обучающимися, их способностью к решению учебно-практических, учебно-познавательных и навыков проектной деятельности. 

   Итоговая аттестация включает персонифицированный контроль, что позволяет оценить уровень предметных и метапредметных результатов обучающихся.

Учебный план

	Название разделов
	класс
	и кол-во
	часов

	
	5
	6
	7

	Кулинария
	16
	14
	8

	Создание изделий из текстильных материалов
	
	
	

	
	 36
	36
	22

	Художественные ремесла
	8
	10
	-

	Оформление интерьера
	2
	2
	1

	Электротехника
	-
	2
	1

	Современное производство и профессиональное самоопределение
	-
	-
	3

	Технологии творческой и опытнической деятельности

	8
	6
	-

	                                             Итого:
	70
	70
	35


СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ
5 КЛАСС
Раздел 1. Кулинария (16 ч)

Тема 1. САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА (2 ч)

Основные теоретические сведения
 Знакомство с кабинетом. Фрмирование бригад учащихся для выполнения практических работ. 
Общие правила безопасных приемов труда, санитарии и гигиены. Санитарные требования к помещению кухни и столовой, к посуде и кухонному инвентарю. Соблюдение санитарных правил и личной гигиены при кулинарной обработке

продуктов для сохранения их качества и предупреждения пищевых отравлений.

Правила мытья посуды. Применение моющих и дезинфицирующих средств для мытья посуды.

Безопасные приемы работы с кухонным оборудованием,

колющими и режущими инструментами, горячими жидкостями.

Практическая работа

Определение безопасных для здоровья моющих средств для посуды и кабинета.

Тема 2. ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ (2 ч)
Основные теоретические сведения

Понятие о процессе пищеварения и усвояемости пищи. Условия,

способствующие лучшему пищеварению. Общие сведения о питательных веществах.

Современные данные о роли витаминов, минеральных солей и микроэлементов в обмене веществ, их содержание в пищевых продуктах; суточная потребность в витаминах, солях и микроэлементах.

Практические работы

1. Составление меню, отвечающего здоровому образу жизни.

2. Определение количества и состава продуктов, обеспечивающих суточную потребность человека в витаминах.
 Тема 3. СЕРВИРОВКА СТОЛА (2 ч)

Составление меню на завтрак. Оформление готовых блюд и правила их подачи к столу. Правила подачи горячих напитков. Столовые приборы и правила пользования ими. Способы складывания салфеток. Эстетическое оформление стола. Правила поведения за столом.

Практические работы

1. Выполнение эскизов художественного украшения стола к завтраку.

2. Складывание тканевых и бумажных салфеток различными способами. 
Тема 4. БУТЕРБРОДЫ, ГОРЯЧИЕ НАПИТКИ (2 ч)

Основные теоретические сведения

Бутерброды. Продукты, используемые для приготовления бутербродов. Значение хлеба в питании человека. Способы обработки продуктов для приготовления бутербродов.

Способы нарезки продуктов для бутербродов, инструменты и приспособления для нарезки. Использование обрезков. Толщина хлеба в бутербродах.

Виды бутербродов: открытые, ассорти на хлебе, закрыты (дорожные, сандвичи), закусочные (канапе). Особенности технологии приготовления разных видов бутербродов. Дополнительные продукты для украшения открытых бутербродов. Сочетание по вкусу и цвету продуктов в бутербродах

ассорти на хлебе.

Требования к качеству готовых бутербродов. Условия и

сроки хранения бутербродов и подача их к столу.

Горячие напитки. Виды горячих напитков (чай, кофе, какао). Сорта чая, их вкусовые достоинства. Способы заваривания чая и трав. Сорта кофе. Кофе молотый и в зернах. Устройства для размола зерен кофе. Технология приготовления кофе. Кофеварки.

Правила хранения чая, кофе, какао. Требования к качеству готовых напитков.

Практические работы

1. Выполнение эскизов художественного оформления бутербродов.

2. Приготовление бутербродов и горячих напитков к завтраку.

Примерный перечень блюд

1. Бутерброд со сливочным маслом и твердым сыром.

2. Бутерброд с вареной или копченой колбасой.

3. Бутерброд с мясными продуктами (корейка, грудинка,

окорок и др.).
Тема 5. БЛЮДА ИЗ ОВОЩЕЙ (2 ч)

Основные теоретические сведения

Понятие о пищевой ценности овощей. Виды овощей, используемых в

кулинарии.

Содержание в овощах минеральных веществ, белков, жиров, углеводов, витаминов. Сохранность этих веществ в пищевых продуктах в процессе хранения и кулинарной обработки. Содержание влаги в продуктах. Ее влияние на качество и сохранность продуктов.

Свежемороженые овощи. Условия и сроки их хранения, способы кулинарного использования.

Механическая обработка овощей

Санитарные условия механической обработки овощей. Назначение и правила механической обработки овощей (сортировка, мойка, очистка, промывание, нарезка).

Способы и формы нарезки. Назначение и кулинарное использование

различных форм нарезки овощей. Инструменты и приспособления для нарезки овощей. Правила обработки, обеспечивающие сохранение цвета овощей и содержания в них витаминов.

Приготовление блюд из свежих овощей

Виды салатов. Использование салатов в качестве самостоятельных блюд и дополнительных гарниров к мясным и рыбным блюдам. Технология приготовления салатов из свежих овощей. Заправка овощных салатов растительным маслом, столовым уксусом, майонезом, сметаной.

Оформление салатов продуктами, входящими в состав салатов и имеющими яркую окраску (помидоры, перец, огурцы, редис, морковь), и листьями зелени
 Практические работы

 Приготовление салата из сырых овощей.

 Фигурная нарезка овощей для художественного оформления салатов
Тема 6. БЛЮДА ИЗ ОВОЩЕЙ (2 ч)
Приготовление блюд из вареных овощей

Значение и виды тепловой обработки продуктов (варка, жаренье, тушение, запекание, припускание). Вспомогательные приемы тепловой обработки (пассерование, бланширование). Способы варки овощей (в воде, на пару, при повышенном давлении, при пониженной температуре, в молоке, в

растительных соках и др.). Преимущества и недостатки различных способов варки. Оборудование, посуда, инвентарь для варки овощей. Время варки овощей. Способы определения готовности.

Охлаждение овощей после варки или припускания. Изменение содержания витаминов и минеральных веществ в зависимости от условий кулинарной обработки. Технология приготовления блюд из отварных овощей. Принципы подбора овощных гарниров к мясу, рыбе. Требования к качеству

и оформлению готовых блюд.
Практические работы
Приготовление одного блюда из вареных овощей.
Тема 7. БЛЮДА ИЗ ЯИЦ (2 ч)

Основные теоретические сведения

Значение яиц в питании человека. Использование яиц в кулинарии. Строение яйца. Способы определения свежести яиц. Способы длительного хранения яиц. Технология приготовления блюд из яиц. Приспособления и оборудование для взбивания и приготовления блюд из яиц. Способы определения готовности блюд из яиц. Оформление готовых блюд.

Практические работы

 Приготовление блюда из яиц.

Примерный перечень блюд

1. Яйца всмятку, в мешочек, вкрутую, выпускные, фаршированные.

2. Яичница-глазунья.
Тема 8. ЗАГОТОВКА ПРОДУКТОВ (2 ч)

Роль продовольственных запасов в экономном ведении домашнего хозяйства. Способы приготовления домашних запасов. Хранение запасов из свежих овощей, фруктов, ягод.

Температура и влажность в хранилище овощей и фруктов.

Правила сбора ягод, овощей и фруктов для закладки на хранение. Сбор и заготовка ягод, грибов, лекарственных трав. Сушка фруктов, ягод, овощей, зелени, грибов. Условия и сроки хранения сушеных продуктов.

Замораживание овощей и фруктов. Использование домашнего холодильника для замораживания и хранения овощей и фруктов.

Практические работы

1. Закладка яблок на хранение.

2. Сушка фруктов, ягод, грибов, кореньев, зелени, лекарственных трав.

3. Замораживание ягод, фруктов, овощей и зелени в домашнем холодильнике.

Раздел 2. Создание изделий из текстильных

и поделочных материалов (36 ч)

Тема 1,2 ЭЛЕМЕНТЫ МАТЕРИАЛОВЕДЕНИЯ (4 ч)

Классификация текстильных волокон. Натуральные растительные волокна. Изготовление нитей и тканей в условиях прядильного и ткацкого производства и в домашних условиях. Основная и уточная нити, кромка и ширина ткани. Полотняное переплетение. Лицевая и изнаночная стороны ткани. Свойства тканей из натуральных растительных волокон. Краткие сведения об ассортименте хлопчатобумажных и льняных тканей. Материалы, применяемые в декоративно-прикладном искусстве.

Практические работы
1. Изучение свойств нитей основы и уткa.

2. Определение направления долевой нити в ткани.

3. Определение лицевой и изнаночной сторон ткани.

4. Выполнение куклы-рванки.

Тема 1-4. ЭЛЕМЕНТЫ МАШИНОВЕДЕНИЯ (8 ч)

Классификация машин швейного производства  по назначению, степени механизации и автоматизации. Виды машин, применяемых в швейной промышленности. Бытовая универсальная швейная машина, ее технические характеристики. Назначение основных узлов. Виды приводов швейной машины, их устройство, преимущества и недостатки.

Организация рабочего места для работы на швейной машине. Правила подготовки универсальной бытовой швейной машины к работе, заправка верхней и нижней нитей, выполнение машинных строчек, регулировка длины стежка. Правила безопасного труда при работе на швейной машине.

Практические работы

1. Намотка нитки на шпульку.

2. Заправка верхней и нижней нитей.

3. Выполнение машинных строчек и швов на ткани.

Тема 1-4. КОНСТРУИРОВАНИЕ И МОДЕЛИРОВАНИЕ РАБОЧЕЙ

ОДЕЖДЫ (8 ч)

Виды фартуков. Фартуки в национальном костюме.

Общие правила построения и оформления чертежей швейных изделий. Типы линий в системе ЕСКД. Правила пользования чертежными инструментами и принадлежностями.

Понятие о масштабе, чертеже, эскизе. Фигура человека и ее измерение. Правила снятия мерок, необходимых для построения чертежа фартука. Построение чертежа фартука в масштабе 1:4 и в натуральную величину по своим меркам.

Моделирование фартука (форма, симметрия, асимметрия, цвет, контраст, фактура материала, отделка). Подготовка выкройки к раскрою.

Практические работы

1. Снятие мерок и запись результатов измерений.

2. Построение чертежа фартука в масштабе 1:4 и в натуральную величину по своим меркам.

3. Моделирование фартука выбранного фасона.
Тема 1-8. ТЕХНОЛОГИЯ ИЗГОТОВЛЕНИЯ

РАБОЧЕЙ ОДЕЖДЫ (16 ч)
 Ручные работы. Прямые стежки. Строчки, выполняемые прямыми стежками: сметочная, заметочная, наметочная, копировальная, строчки для образования сборок. Шов, строчка, стежок, длина стежка, ширина шва.Правила безопасной работы с колющим и режущим инструментом.

Выполнение ручных стежков, строчек и швов.

Конструкция машинного шва. Длина стежка, ширина шва. Назначение и конструкция соединительных и краевых швов, их условные графические обозначения и технология выполнения.

Подготовка ткани к раскрою. Способы рациональной раскладки выкройки в зависимости от ширины ткани. Обмеловка и раскрой ткани. Способы переноса контурных и контрольных линий выкройки на ткань. Обработка нагрудника и нижней части фартука швом в подгибку с закрытым срезом

или тесьмой. Обработка накладных карманов, пояса и бретелей. Сборка изделия. Художественная отделка изделия.

Влажно-тепловая обработка и ее значение при изготовлении швейных изделий. Особенности влажно-тепловой обработки тканей из растительных волокон. Контроль и оценка качества готового изделия.

Практические работы

1. Раскладка выкройки фартука и головного убора и раскрой ткани.

2. Прокладывание контурных и контрольных линий и точек на деталях кроя.

3. Обработка деталей кроя.

4. Соединение деталей изделия машинными швами.

5. Отделка и влажно-тепловая обработка изделия.
Тема 1-4. РУКОДЕЛИЕ. ХУДОЖЕСТВЕННЫЕ РЕМЕСЛА (8 ч)

Вышивка. Традиционные виды рукоделия и декоративно-прикладного творчества.

Применение вышивки в народном и современном костюме. Знакомство с видами вышивки. Композиция, ритм, орнамент, раппорт в вышивке. Построение узора в художественной отделке вышивкой. Определение места и размера узора на изделии. Холодные, теплые, хроматические и

ахроматические цвета. Цветовые контрасты.

Организация рабочего места для ручного шитья. Способы перевода рисунка на ткань, увеличения и уменьшения рисунка. Правила заправки изделия в пяльцы. Технология выполнения вышивки крестом

Практические работы

1. Зарисовка традиционных орнаментов, определение традиционного колорита и материалов для вышивки.

2. Вышивание метки, монограммы стебельчатым швом.

3. Выполнение эскизов композиции вышивки для отделки фартука или салфетки.

4. Отделка вышивкой скатерти, салфетки, фартука, носового платка.
Раздел 4. Интерьер кухни, столовой    2часа

Краткие сведения из истории архитектуры и интерьера. Национальные традиции, связь архитектуры с природой. Интерьер жилых помещений и их комфортность.

Современные стили в интерьере. Рациональное размещение оборудования кухни и уход за ним. Создание интерьера кухни с учетом запросов и потреб-

ностей семьи и санитарно-гигиенических требований. Разделение кухни на зону для приготовления пищи и зону столовой. Отделка интерьера тканями, росписью, резьбой по дереву. Декоративное украшение кухни изделиями собственного изготовления.

Практические работы

1. Выполнение эскиза интерьера кухни.

2. Выполнение эскизов прихваток, полотенец и др.

Раздел 4. Творческие проекты (8 ч)

1. Изготовление прихватки для кухни.
2. Отделка швейного изделия вышивкой.
3. Изготовление фартука и головного убора.

МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ УЧЕБНОГО ПРОЦЕССА
Занятия по курсу «Технология. Обслуживающий труд» проводятся на базе кабинета, состоящего из двух помещений: кухни и мастерских по обработке ткани.

	№ п.п.
	Наименование
	Количество

	1
	Швейные машины с ручным приводом

                                           с электрическим приводом

Машина для фильцевания
	10

1

	2
	Гладильная доска
	1

	3
	Утюг
	1

	4
	Ножницы
	10

	5
	Лента сантиметровая
	            10

	6
	Манекен
	1

	7
	Примерочная
	1

	8
	Учебник Технология 5 класс
	10

	9
	Учебная коллекция натуральных растительных волокон
	6

	10
	Учебные таблицы:

Разработка моделей фартуков

Построение чертежа основы конструкции фартука

Обработка накладных карманов

Ручные стежки и  строчки, фурнитура

Обработка фартука

Машинные швы

Приводные устройства

Конструктивная схема машины ПМЗ Кл. 2-М

Регуляторы строчки

Заправка ниток

Машинная игла и моталка

Сервировка стола. Приемы складывания салфеток.

Виды бутербродов. Нарезка овощей.

Столовые приборы. Кухонная посуда.
	1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

	11
	Наглядные пособия:

Раскладка выкроек на ткани

Образец обработки верхнего среза кармана

Обработка нижнего и боковых срезов фартука

Обработка верхнего среза фартука

Обработка пояса

Обработка верхнего среза фартука притачным поясом

Обработка нагрудника

Соединение нагрудника с поясом
	1

1

1

1

1

1

1

1

	12
	Образец:

шов вперед иголку

шов назад иголку

стебельчатый

тамбурный

машинные швы
	1

1

1

1

10

	13
	Оборудование для кухни

Электрические печи

Микроволновая печь

Чайник

 Блендер

холодильник
	2

1

2

1

1

	14
	Столовая посуда и столовые приборы
	

	
	
	

	
	
	


В процессе обучения используется следующий учебно-методический

комплекс:

        ЛИТЕРАТУРА:     5 класс
Для ученика: Ю. В Крупская, Н.И Лебедева, Л.В. Литикова,

Симоненко В.Д. Технология : 5 кл. – Москва : Вентана-Граф, 2011.

        Для учителя:

Симоненко В.Д. Поурочные планы по учебнику Симоненко В.Д. :

         ч. 1, 2. –  М. : Учитель, 2008.

           Ю.В Крупская, Н.И Лебедева, Л.В. Литикова,

   Симоненко В.Д. Технология : 5 кл. – Москва : Вентана-Граф, 2011

Л ИТЕРАТУРА:     6 класс
Для ученика:Ю.В.Крупская, О.А. Кожина, Н.В. Синица, Н.И. Лебедева, 

Л.В. Литикова                    

Симоненко В.Д.Технология – Москва : Вентана-Граф, 2011

       Для учителя:
Симоненко В.Д. Поурочные планы по учебнику Симоненко В.Д. :

         ч. 1, 2. –  М. : Учитель, 2008.

           Ю.В. Крупская, О.А. Кожина, Н.В. Синица, Н.И. Лебедева,

   Симоненко В.Д. Технология : 6 кл. – М. : Вентана-Граф, 2011
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