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Пояснительная записка
	Одна из важнейших задач семьи – так воспитать ребенка, чтобы тот, достигнув совершеннолетия, оказался готовым к самостоятельной жизни.
	Готовность к самостоятельной жизни предполагает, что молодой человек любит и умеет трудиться, правильно выстраивает свои отношения с окружающими его людьми, имеет адекватную, то есть соответствующую его возможностям жизненную перспективу. Эти необходимые качества формируются в ходе усвоения ребенком социального опыта, источником которого является семья.
	Жизнь детей с рождения или раннего возраста лишенных семейного попечения, проживающих в интернате ограничивает их контакты с внешним миром и обедняет условия для приобретения собственного опыта. Дефицитность опыта обусловливает низкий уровень социальной компетентности, свойственный воспитанникам школ – интернатов, что впоследствии нарушает процесс  включения их в жизнь общества, снижает возможности усвоения принятой системы ценностей, норм, знаний и представлений.
	Выпускники интернатных учреждений часто испытывают  трудности, оказавшись один на один с самостоятельной жизнью. Сложившаяся практика обучения  и воспитания этих детей недостаточно направлена на формирование необходимых в жизни личностных качеств, таких, как, самостоятельность, готовность к самообеспечению на основе труда, коммуникативность, а также на уточнение жизненной перспективы.
	Личное и социальное благополучие выпускника школы VIII вида определяется удачным трудоустройством, наличием доброго и дееспособного семейного окружения, а также элементарного быта и досуга.
	Творческие педагогические коллективы различных регионов страны по-разному решают проблемы социально-трудовой реабилитации выпускников. Организация трудового обучения, допрофессиональной и профессиональной подготовки обучающихся школ VIII вида в условиях села имеет свои особенности. Больших стабильно работающих рабочих предприятий, сельскохозяйственных объединений недостаточно, уровень безработицы таков, что здоровое трудоспособное население не всегда  в состоянии найти нужную работу. В этой ситуации наши выпускники оказываются совершенно  неконкурентоспособными.
	В связи с тем, что на местах все чаще возникают трудности с трудоустройством выпускников школ, обучающихся по типовым программам профессионального обучения, необходимо менять профили и профессии исходя из местных условий. Неудовлетворенность профессией приводит к текучести кадров, моральному ущербу, значительному увеличению материальных затрат. Все это делает проблему расширения профилей профессиональной подготовки молодежи  с нарушением интеллекта одной из актуальных.
	С целью включения учащихся школы – интерната в трудовой процесс, максимально приближенный к условиям реального хозяйства, можно использовать учебное подсобное хозяйство школы.
	Умение вести хозяйство на подворье складывается, казалось бы, из простых, знакомых обязанностей и дел. Но когда с ними сталкивается воспитанник школы-интерната, то возникают естественно  затруднения.
	Для того чтобы придать работе целенаправленный, системный характер, повысить эффективность использования подсобного хозяйства в решении задач трудовой подготовки воспитанников коррекционной школы VIII вида была разработана авторская программа "Хозяин сельской усадьбы". 
	Программа предусматривает вооружение обучающихся  доступными им основами агротехнических, экономических знаний, обучение навыкам выполнения работ необходимых  в сельской усадьбе (уборка уличных территорий, работа на приусадебном участке, труд на цветнике, технология приготовления пищи, технология ведения дома, рукоделие)                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                   
	Реализация данной программы осуществляется с 8 по 9 классы за счет  часов профессионально-трудового обучения традиционного профиля  в учебное  время  и имеет свое логическое продолжение в период прохождения летней трудовой практики.
	В качестве базовой  основы при создании авторской  программы по предмету «Хозяин сельской усадьбы» в 8, 9 классах  взята   программа для специальной (коррекционной) образовательной школы VIII вида «Подготовка младшего обслуживающего персонала»  8, 9 класс, «Цветоводство и декоративное садоводство 8, 9  класс, «Сельскохозяйственный труд» 8, 9 класс (авторы Мирский С.Л., Журавлёв Б.А., Иноземцев Л.С., Ковалёв Е. А., Васенков Т.В.,  под редакцией Воронковой В.В. – М.: Гуманитар. Изд. Центр ВЛАДОС, 2011. – Сб. 2), а также авторская программа для общеобразовательных учреждений Технология. 5-11 классы. / Под ред. Ю.Л. Хотунцева, В.Д. Симоненко. - М.: Просвещение. 2010.
          Реализация данной программы предусмотрена на основе  учебников:
· Зырянова В.А.,  Хаминова И.А.  Подготовка младшего обслуживающего персонала. 8 класс. Издательство:  Современные образовательные технологии, 2009г.
· Ковалёва Е..А. Технология. Сельскохозяйственный труд. 8 класс: учеб. для  спец. (коррекц.) образоват. учреждений VIII вида./ Е. А. Ковалёва. - 3-е изд.М. : Просвещение,  2013.
· Ковалёва Е.А. Технология. Сельскохозяйственный труд. 9 класс: учеб. для  спец. (коррекц.) образоват. учреждений VIII вида./ Е. А. Ковалёва. - 3-е изд.М. : Просвещение,  2012.
· Технология. Обслуживающий труд: 7 класс: учебник для учащихся общеобразовательных учреждений/(Н.В.Синица, О.В. Табарчук, О.А. Кожина и др.) под ред. В.Д. Симоненко. –  3-е изд., перераб. - М.:Вентана-Граф, 2013. 
· Синица Н.В. Технология. Технологии ведения дома : 6 класс : учебник для учащихся общеобразовательных учреждений / Н.В. Синица, В.Д. Симоненко - М, : Вентана-Граф, 2013.
	Согласно базисному учебному  плану   на предмет профессионально – трудовое обучение в 8 классе отводится 10 часов в неделю , 340 часов в год, в 9 классе отводится 12 часов в неделю, 408 часов в год (34 учебных недели). Занятия проводятся по 2 учебных часа (90 минут). Распределение времени на прохождение программного материала, порядок изучения тем и их повторение определяется с учётом возможностей детей. 
	Цель программы: Подготовка обучающихся к самостоятельной трудовой жизни в условиях рыночной экономики, самостоятельному ведению домашнего хозяйства в условиях сельской местности; их трудоустройству в организациях, занимающихся благоустройством и озеленением населенных пунктов; в системе частного предпринимательства; в качестве работников обслуживающего труда  в офисах и частных квартирах. 
	Кроме того, предлагаемый учебный материал может служить базой для последующего овладения обучающимися определенной профессией данного направления «растениевод», «повар» «овощевод».
	В процессе преподавания предмета "Хозяин сельской усадьбы" должны быть решены следующие задачи: 
1.Обучающие: сформировать элементарные знания и умения по ведению домашнего хозяйства, ознакомить  с основами сферы услуг, обучать профессиональным и безопасным приемам труда и   формировать общетрудовые навыки.
2.Воспитывающие: воспитывать положительные качества личности  (трудолюбие, настойчивость, умения работать в коллективе и т. д.); воспитывать уважение к рабочему человеку; воспитывать привычку к чистоте, сознательному выполнению санитарно-гигиенических правил в быту и на производстве; содействовать профессиональному самоопределению воспитанников.
3. Коррекционно – развивающие: развивать  моторику рук; формировать мыслительную деятельность; развивать психомоторные способности  восприятия, мышления, памяти: обогащать словарный запас профессиональными терминами;
	Особенности данной программы:
· Представленная программа составлена на основе нескольких программ ("цветоводство", "подготовка младшего обслуживающего персонала", "сельскохозяйственный труд", "технология"), это способствует общему развитию обучающихся позволяет обучающимся освоить несколько трудовых профилей, готовит их к самостоятельности в быту, является основой для будущей профессии, связанной с обслуживанием людей;
· Учебный материал по некоторым темам осваивается в рамках внеурочных форм организации образовательного процесса: целевых прогулок, экскурсий.
· Содержание программы представлено несколькими  разделами:
· Приусадебное цветоводство
· Приусадебный огород
· Кулинария
· Технология ведения дома
· Рукоделие
	Программа "Хозяин сельской усадьбы" базируется на знаниях, умениях и навыках, которые обучающие приобретают на уроках естествознания, математики, швейного дела, социально бытовой ориентировки и является продолжением обучения ПТО по профилю «подготовка младшего обслуживающего персонала» в 5, 6, 7 классах, в связи с тем, что  реализация данной программы в 8, 9 классе затруднена из- за отсутствия необходимых условий для проведения практических занятий по основным темам программы «уборка помещений на производственном предприятии», «работа в больничной столовой», «работа в физиотерапевтическом отделении».и т.д	
	Программа составлена с учетом возрастных и психофизических особенностей обучающихся. Материал программы расположен по принципу усложнения, увеличения объема сведений и повышения доли самостоятельности. Это позволяет использовать имеющийся опыт воспитанников как основу для расширения их знаний, совершенствования имеющихся умений и навыков, формирования новых. Достижение самостоятельности идет поэтапно. Вначале обучающиеся выполняют задания по показу, когда педагог демонстрирует весь процесс работы, сопровождая его объяснением. При выполнении сложных заданий вначале демонстрируются и объясняются отдельные операции трудового процесса. Затем происходит обсуждение в группе, где ученики повторяют объяснения и намечают план работы. Педагог оказывает при этом необходимую помощь советом или действием.
	После усвоения таких заданий переходят ко второму этапу – ориентировке в заданиях, когда педагогом демонстрируются только сложные трудовые операции, действия и приемы. Также в группе происходит обсуждение, повторение и планирование работы.
	На третьем этапе задания формируются только подробным объяснением педагога и его контролем или помощью в виде советов или действий при затруднении. Это позволит в дальнейшем избежать характерной для лиц с нарушением интеллекта несамостоятельности в труде.
	Важное место в обучении занимают жизненно значимые вопросы личной гигиены и техники безопасности. Им придается большое значение, и повторяются они практически в каждой теме и на каждом занятии.
	 При обучении по программе «Хозяин сельской усадьбы» используются специфические для коррекционной школы методы: опора на натуральные объекты труда, наглядные примеры, оречевление предметных трудовых действий, демонстрационные технологические карты, дидактические игры и др.
	Используемые технологии, методы, формы работы.
	Форма взаимодействия с обучающимися – фронтальная, индивидуальная, групповая.
	Данная программа подразумевает использование таких организационных форм проведения уроков, как:
· урок «открытия» нового знания;
· урок отработки умений и рефлексии
· урок – исследование (урок творчества);
· практическая работа;
· урок-экскурсия;
·  межпредметный интегрированный урок;
· урок-презентация
   В процессе обучения используются словесные, наглядные, практические и активные методы обучения (конкурсы, проблемное обучение),  используются ИКТ.
	Сообщение новых знаний осуществляется с помощью объяснения, сопровождающегося демонстрацией наглядных пособий различной модификации, на которых в изучаемых объектах показаны их главные, существенные черты.
	Метод демонстрации. Демонстрироваться могут реальные объекты, работа механизмов, способы выполнения двигательных приёмов. 
	Беседа используется на всех этапах процесса обучения.
	Наблюдение с целью обучения, умение анализировать факты и явления, обобщать их. 
	Дидактические игры применяются для закрепления и повторения пройденного и на этапе подготовки к усвоению нового материала. 
	Упражнения в трудовых действиях применяются для закрепления знаний, совершенствования умений и навыков.
	Контроль усвоения материала состоит из двух частей (приложение1):
· контроль усвоения содержания (контроль знаний);
· контроль уровня сформированности умений (контроль умений).
Контроль теоретических знаний осуществляется:
	1.Беседа, устный опрос - на каждом уроке.
	2.Текущий контроль, по изучению каждого раздела, проводится в форме многоуровнего теста в который включены следующие задания: 1 Задания на выбор одного правильного ответа (базовый уровень); 2 Задания на определение последовательности (повышенный уровень сложности); 3 Задания, которые подразумевают свободные развёрнутые ответы на поставленные вопросы. (высокий уровень сложности). (приложение 2).
	3.Итоговая контрольная работа в конце года 90 минут: состоит из теоретической части  (приложение 3) (рассчитана на 35 минут, из них 10 минут выделяются на слуховое и зрительное восприятие инструкции по выполнению работы, 25 минут отводится на выполнение заданий теста, оставшееся время используется на выполнение практической части).
	4.В конце всего курса обучения проводится итоговый экзамен.
Отслеживание уровня сформированности практических умений осуществляется:     	1. После изложения теоретического материала, в процессе практической работы.
	2.Итоговая контрольная работа(практические задания) в конце года
	3. Государственный экзамен (практическая часть) - в конце курса обучения.
	Практические занятия: в зависимости от поставленных задач занятия организуются как коллективно (бригадные), так и индивидуально (выполнение учеником всех операций под руководством учителя). Однако при любой форме занятия каждый ученик должен на практике овладеть всеми необходимыми знаниями и умениями. При изучении ряда тем предусмотрены задания, которые ученик выполняет индивидуально. 
	Поскольку предполагается, что представители профессий, обучение которым идет по данной программе, будут вступать в личный контакт с большим количеством незнакомых людей различного контингента, то особое внимание при обучении должно уделяться воспитанию у обучающихся личностно-ориентированных качеств, таких как: честность, стремление к качественному выполнению работы, доброжелательность, взаимопомощь, терпение, тактичность. Важное значение придается развитию коммуникабельных навыков, этичного и культурного поведения в общественных местах и вообще в процессе всей жизни и труда.
	Необходимо проследить, чтобы обучающиеся четко усвоили должностные обязанности и строго следовали им.
	При изучении всех тем и видов работ обязательным является изучение правил техники безопасности.
	Обучающиеся  должны вести тетрадь для кратких записей преподносимого материала, рецептов и необходимых зарисовок. Это улучшит эффективность запоминания и вообще качество знаний. Все записи и зарисовки проверяются педагогом.
	В III четверти в течение "школьной недели труда"  проводится специальный конкурс внутри группы "На лучшего хозяина усадьбы".
	Обучение проходит в учебной мастерской (приложение4), которая предусматривает наличие зон:
-зона для теоретических занятий, оборудованная учебными столами, стульями, доской.
-зона для хранения сельскохозяйственного инвентаря (стойки с пазами для каждой инвентарной единицы).
-зона для выращивания комнатных растений и рассады (стеллаж, рабочий стол, ящики для рассады, цветочные горшочки, поливочные  лейки, опрыскиватели).
-зона для хранения уборочного инвентаря (стойки с пазами для каждой инвентарной единицы)
- зона "домашняя мастерская умельца"(рабочий стол с набором инструментов для каждого  ученика (молотки, отвёртки,  гвозди, шурупы))
-зона "технология ведения дома"(полка для обуви, учебная обувь, чистящие средства для обуви, щётки для чистки обуви,  гладильная доска с электроутюгом, стиральная машина, таз для стирки, учебные вещи, моющие средства, пылесос)
	Наряду с этим проведение практических занятий по некоторым темам осуществляется на учебной кухне и пришкольном огороде и цветнике. 
	Программа предусматривает проведение экскурсий в школьную прачечную, в школьную столовую, в школьную баню, в теплицы завода ППиСО, на предприятия общественного питания посёлка.
	Школьники не допускаются к обработке оконных рам и стёкол. Обучение сортировке белья и стирке белья  в стиральной машине производится в специально оборудованной учебной зоне, на учебной стиральной машине, на учебном материале.

	Обучение  в зависимости от темы осуществляется: 8 класс
	Тема 
	Место проведение теоретических занятий
	Место проведение практических работы

	 Осенний уход за цветником
	зона для теоретических занятий
	 пришкольный  цветник

	 Уборка урожая капусты
	зона для теоретических занятий
	пришкольный огород

	Заготовка продуктов впрок
	зона для теоретических занятий
	 учебная  кухня 

	Уход за обувью
	зона для теоретических занятий
	зона "технология  ведения дома"

	 Вязание крючком
	зона для теоретических занятий
	зона для теоретических занятий

	 Стирка белья
	зона для теоретических занятий
	зона "технология ведения дома"

	Влажно – тепловая обработка  ткани
	зона для теоретических занятий
	зона "технология  ведения дома"

	Изделия из теста
	зона для теоретических занятий
	учебная  кухня

	 Вязание крючком. (Филейное вязание)
	зона для теоретических занятий
	зона для теоретических занятий

	 Пельмени и вареники
	зона для теоретических занятий
	 учебная  кухня 

	Мытьё стеклянных и пластиковых поверхностей окна
	зона для теоретических занятий
	подоконники учебной  мастерской

	Блюда из отварного картофеля
	зона для теоретических занятий
	учебная кухня

	 Вязание крючком
	зона для теоретических занятий
	зона для теоретических занятий

	 Выращивание рассады томатов
	зона для теоретических занятий
	зона для выращивания рассады 

	 Посев семян однолетних цветковых растений
	зона для теоретических занятий
	зона для выращивания рассады

	Сладкие блюда и десерт
	зона для теоретических занятий
	учебная кухня

	Домашняя мастерская
	зона для теоретических занятий
	зона "домашняя мастерская умельца"

	 Разбивка цветника
	зона для теоретических занятий
	пришкольный цветник

	Высадка рассады цветковых растений в цветник
	зона для теоретических занятий
	пришкольный цветник


9 класс
	Тема 
	Место проведение теоретических занятий
	Место проведение практических работы

	 Уборка урожая томатов
	зона для теоретических занятий
	пришкольный огород

	 Осенний уход за цветником
	зона для теоретических занятий
	пришкольный цветник

	 Подготовка почвы под посадку деревьев и кустарников
	зона для теоретических занятий
	пришкольный  огород

	Посадка дерева и кустарника
	зона для теоретических занятий
	 пришкольный огород, цветник

	 Консервирование фруктов и ягод
	зона для теоретических занятий
	 учебная кухня

	 Вязание на спицах
	зона для теоретических занятий
	зона для теоретических занятий

	 Горшечные цветковые растения
	зона для теоретических занятий
	зона для выращивания рассады

	 Сервировка стола
	зона для теоретических занятий
	 учебная  кухня

	 Печное отопление
	зона для теоретических занятий
	экскурсия в школьную баню, наблюдение

	Вязание на спицах (чулочное вязание)
	зона для теоретических занятий
	зона для теоретических занятий

	Вязание на спицах (платочное вязание)
	зона для теоретических занятий
	зона для теоретических занятий

	Блюда из птицы
	зона для теоретических занятий
	 учебная  кухня 

	 Уход за домом и его ремонт
	зона для теоретических занятий
	зона"технология ведения дома"

	 Выращивание рассады огурцов для теплицы
	зона для теоретических занятий
	зона для выращивания рассады

	Домашняя мастерская
	зона для теоретических занятий
	зона "домашняя мастерская умельца"

	 Вязание на спицах (резинка)
	зона для теоретических занятий
	зона для теоретических занятий

	 Блюда из мяса, субпродуктов, их значение в питании.	
	зона для теоретических занятий
	 учебная  кухня

	 Подращивание георгина
	зона для теоретических занятий
	теплица, зона для выращивания рассады

	Выращивание георгина

	зона для теоретических занятий
	на пришкольном цветнике



	Таким образом, реализация программы "Хозяин  сельской усадьбы" будет способствовать более успешной социальной реабилитации подростков с ОВЗ, и являться одним из путей подготовки их к самостоятельной жизни.

После освоения программы 8 класса, обучающиеся должны знать:
1. основные правила  составления букетов;
1. приёмы осеннего ухода за ирисами;
1. признаки созревания семенников укропа, редиса;
1. правила обмолота семян укропа и редиса;
1. правила хранения семян;
1. сроки уборки ранней, среднеспелой, поздней капусты;
1. инструменты для уборки капусты;
1. виды тары для квашения капусты;
1. технологию приготовления квашеной капусты с морковью;
1. материалы из которых изготавливают обувь;
1. правила ухода за обувью их искусственных материалов, валяной и кожаной обувью;
1. инструменты и материалы применяемые для вязания крючком;
1. виды стиральных бытовых машин, марки моющих средств для стирки белья;
1. правила ТБ при механической стирке и использовании синтетических средств;
1. устройство электроутюга;
1. правила ТБ при работе с электроутюгом;
1. инструменты и приспособления для приготовления теста;
1. основные  продукты для приготовления теста;
1. виды мяса;
1. понятие субпродукты;
1. признаки доброкачественности мяса;
1. названия гарниров к мясу;
1. этапы мойки окна, правила ТБ при мытье окон;
1. виды кисломолочных продуктов;
1. условия необходимые  для выращивания томата;
1. сроки посева семян однолетних цветочных растений для рассады;
1. разновидности десерта;
1. правила ТБ при работе в мастерской с инструментами;
1. сроки высадки рассады томата  в открытый грунт;
1. технику безопасности при работе с с/х инструментами на пришкольном цветнике;
1. сроки высадки цветочной  рассады в открытый грунт;

После освоения программы 8 класса, обучающиеся должны уметь:
· различать зимующие и незимующие многолетники;
· срезать верхушки однолетников для ускорения созревания семян;
· составлять букет;
· пересаживать разросшееся растение ирис;
· соблюдать правила ТБ при работе с с/х инвентарём;
· обмолачивать   семена укропа и редиса;
· убирать капусту поздних сортов;
· выполнять первичную обработку капусты;
· шинковать капусту вручную соблюдая правила ТБ при работе с ножом;
· подбирать средство для чистки обуви  в соответствии с материалом и цветом обуви;
· вязать крючком по схеме ажурной вязкой;
· сортировать бельё по видам;
· выбирать моющее средство в зависимости от белья;
· устанавливать режимы утюга в соответствии с материалом;
· раскатывать тесто;
· называть  признаки доброкачественного мяса;
· выполнять первичную обработку мяса;
· называть правила ТБ при мытье окон, называть и показывать инструменты для  мытья окон, выбирать средства для мытья окон;
· заполнять посевные ящики земляной смесью, размечать посевные рядки маркером, поливать почву;
· определять виды гвоздей, соединять древесину гвоздями;
· высаживать рассаду томата в открытый грунт;
· разбивать участок на гряды;
· высаживать рассаду цветочных растений  в открытый грунт;

Будут применять в практической жизни 
· для оказания помощи взрослым на пришкольном участке;
· для оказания помощи взрослым при заготовке продуктов впрок;
· для ведения своего будущего личного хозяйства;
· для безопасной организации труда  на приусадебном участке (пользование предметами труда);
· для выбора  обуви по назначению, по сезону, ежедневного ухода и хранения своей обуви;
· для обустройства своего быта;
· для поддержания в порядке своего жилища;
· для содержания в порядке личных вещей;
· для организации безопасного питания;
· для помощи  взрослым по ремонту мебели;


После освоения программы 9 класса, обучающиеся должны знать:
· степени спелости  томата, виды уборки урожая томата, причину появления фитофтороза на плодах томата;
· виды цветочного оформления;
· правила подготовки почвы к посадке деревьев и кустарников, правила  подготовки посадочных ям;
· сроки посадки саженцев;
· основные способы консервирования, нужный инвентарь для консервирования;
· разновидность комнатных растений, сроки цветения некоторых сезонноцветущих горшечных растений;
· этапы механической обработки мяса, виды термического состояния мяса, виды обработки мяса;
· строение печи, названия инструментов и приспособлений для топки печей;
· виды тепловой обработки птицы, правила разделки птицы;
· виды отделки внутренних помещений, инструменты применяемые при выполнении побелки, правила ТБ во время побелки стен, во время окраски стен4
·  виды супов;
· виды нарезки овощей;
· основные правила работы в домашней мастерской;
· виды выращивания огурца;
· необходимые продукты для похода, правила поведения на природе, правила приготовления пищи на костре;
· сроки проращивания растения для высадки на цветник;
· сроки высадки растения георгин в открытый грунт;
После освоения программы 9 класса, обучающиеся должны уметь:
· вручную  выделять семена томата, собирать урожай томата, разделяя плоды на зрелые и недозрелые;
·  пересаживать  зимующие многолетники;
· подготавливать посадочную яму;
· выполнять посадку кустарника и дерева;
· соблюдать правила ТБ при работе с электроприборами, на учебной кухне;
· по предложенной схеме  приготавливать варенье и цукаты;
· вязать лицевыми и изнаночными петлями, закреплять последний ряд, соблюдая правила ТБ при работе со спицами;
· приготавливать борщ по технологической карте, соблюдая правила ТБ  при работе с электроприборами, на кухне;
· показывать части печи, называть инструменты для топки печи;
· выполнять чистку кожаной и замшевой обуви;
· вязать изделие(шарф) платочным рисунком, соблюдая правила ТБ;
· приготавливать блюдо из домашней птицы  по технологической карте соблюдая правила ТБ при работе с электроприборами, с кухонными приборами и инструментами;
· приготавливать водный раствор извести, подготавливать стены к побелке. подбеливать стены, соблюдая правила ТБ;
· по составу продуктов в супе определять его название;
· приготавливать куриный суп по технологической карте, соблюдая правила ТБ;
· выполнять соединять древесины гвоздями и шурупами, соблюдая правила ТБ; 
· вязать спицами образцы резинок, соблюдая правила ТБ;
· выращивать рассаду огурца для весенней теплицы;
· приготавливать на учебной кухне по технологической карте, соблюдая правила ТБ. гречневую кашу с мясными консервами;
· делить корнеклубни георгина;
· выполнять посадку подросшего растения георгин в открытый грунт, соблюдая правила ТБ при работе с с/х инвентарём;

Будут применять в практической жизни:
· для оказания помощи взрослым  на приусадебном участке;
· для безопасной организации труда в работе на приусадебном участке (пользование предметами труда);
· для организации безопасной работы на кухне (пользование предметами труда, электроприборами);
· для обустройства своего уголка;
· для безопасной организации занятий рукоделием;
· для помощи взрослым в уходе за домом;
· для организации правильного питания;
· для безопасной организации летнего отдыха;
Тематический план
	№
	Раздел

	8 класс
	9 класс

	
	
	Кол-во часов
	Кол-во часов

	1
	Приусадебное цветоводство.  
	75
	119

	2
	Приусадебный огород
	66 
	47

	3
	Кулинария.
	58 
	46

	4
	Технология ведения дома.
	54 
	62

	5
	Рукоделие.
	83 
	122

	6
	Вводный урок
	2
	2

	7
	Экскурсии
	1 
	8

	8
	Контрольная итоговая работа
	1 
	2

	9
	Итого:
	340
	408


Учебно-тематический план. 8 класс (340 часов)

	№
	Наименования раздела,  темы раздела, темы урока


	
Коли-чество часов
на раздел
	Количество часов на тему

	
	
	
	теория
	прак-
тика
	контроль-ный тест

	1 четверть – 90 часов

	1.
	Вводное занятие
	2
	1
	1
	-

	2.

2.1.
2.2.
2.3.

2.4.

2.5.

2.6

2.7
	Приусадебное цветоводство. Составление букета.  Осенний уход за цветником 
 Букет цветов. Основные правила составления букетов
Практическая работа. Срезка букетов для украшения школы
Приёмы осеннего ухода за растениями ирис (касатик) Практи-ческая работа  Осенний уход за ирисами
Практическая работа Срезка верхушек с однолетних цветковых растений для ускорения созревания семян.
Практическая работа Удаление  с корнями сухих однолетних цветочных растений из цветника
Практическая работа Вскапывание  почвы на заданную глубину  в цветнике. 
Контрольный тест по теме "Осенний уход за цветником"
	30

2
2
4

2

4

15

1
	3

2
-
1

-
-
-

-

-
	26

-
2
3

2
4

15

-
	1

-
-
-


-
-

-

1

	3
3.1

3.2
3.3

3.4

3.5
3.6
	Приусадебный огород. Уборка урожая.
Уборка семенников укропа Практическая работа. Уборка семенников укропа.
Практическая работа. Обмолот и очистка семян укропа.
Уборка семенников редиса. Практическая работа Уборка семенников редиса
Хранение семян. Практическая работа Обмолот и очистка семян редиса
Уборка капусты. Практическая работа. Уборка поздней капусты
Контрольный тест "Уборка урожая"
	14
2

2
2

2

5
1
	4
1

-
1

1

1
-
	9
1

2
1

1

4
-
	1
-
-
-
-

-

-
1

	4.
4.1.

4.2.

4.3.

4.4.
4.5.
	Кулинария. Заготовка продуктов впрок
 Простейшая переработка капусты (квашение). Подготовка посуды или  тары для квашения капусты
 Подготовка капусты и добавочных материалов Укладка капусты и её соление
Наблюдение за процессом брожением капусты Практическая работа. Подготовка  тары для квашения капусты
Практическая работа ( на учеб. к) Квашение капусты с морковью
Контрольный тест по теме "Заготовка продуктов впрок"
	10
2

2

2

3
1
	5
2

2

1

-
-
	4
-

-

1

3
-
	1
-

-

-

-
1

	5
5.1.
5.2.

5.3.
5.4.



5.5
	Технология ведения дома. Уход за обувь
Виды сезонной обуви. Ежедневный уход за обувью
Виды материалов для изготовления обуви. Уход за обувью из искусственных материалов, валяной обувью, кожаной обувью .
Контрольный тест по теме "Уход за обувью".
 Практическая работа (на учебных вещах):Определение материала, из которого изготовлена обувь и подбор чистящих средств и приспособления - в соответствии с материалом и цветом обуви.
Практическая работа. Подготовка и чистка кожаной обуви
	8
2
2

1
1



2
	4
2
2

-
-



-
	3
-
-
-
-
1



2
	1
-
-
-
1
-



-

	6
6.1.

6.2.

6.3.

6.4

6.5

6.6
	Рукоделие. Вязание крючком.
Правила безопасности труда при вязании крючком. Инструменты и материалы для вязания крючком
Изделия, связанные крючком, в современной моде Основные виды петель
 Условные обозначения, применяемые при вязании крючком
 Ажурное вязание. 
 Раппорт узора и его запись	Практическая работа. Подбор изделия.
Практическая работа. Вязание изделия ажурным вязанием.(салфетка, плед, шаль)
Контрольное  тестирование по теме Вязание крючком
	26
2

2

2

4


15
1
	7
2

2

2

1
-

-
-
	18
-

-

-

3


15
-
	1
-

-

-

-
-

-
1

	
	
	90
	24
	   61
	5

	2 четверть –70 часов

	7.
7.1.

7.2.
7.3

7.4

7.5
7.6

7.7.

7.8.
7.9
	Технология ведения дома Стирка белья
Стиральные машины – виды (полуавтоматы и автоматы), устройство Моющие средства 
Сортировка белья для стирки. Выбор режимов стирки
 Назначение кипячения белья. Правила безопасности при механической стирке и использовании синтетических средств
Экскурсия. Наблюдение за трудом работников в школьной прачечной 
Контрольный тест по теме Стирка белья
Практические работа. Стирка белого белья в бытовой стиральной машине
Практическая работа. Стирка  цветного белья в бытовой  стиральной машине
Практическая работа. Стирка шерстяного белья.
Практическая работа. Ручная стирка деликатных вещей.
	16
2

2
2

1

1

2

2
2
2
	6
2

2
2

-

-

-

-

-
	9
-

-
-

1

-

2

2
2
2
	1
-

-
-

-

1

-

-

--

	8.

8.1.

8.2.

8.3.
8.4.

8.5.

8.6.

8.7.
	Технология ведения дома Влажно – тепловая обработка изделия из ткани
Назначение влажно – тепловой обработки тканевых изделий
 Электрический утюг
 Режимы влажно – тепловой обработки в соответствии с видом ткани Приспособления для утюжки изделий
 Правила безопасности при утюжке белья
Практическая работа. Приёмы складывания выглаженных изделий 
Контрольный тест по теме» Влажно- тепловая обработка изделий из ткани
Правила утюжки брюк со стрелкой. Практическая работа. Утюжка брюк со стрелкой
Правила утюжки рубашки. Практическая работа Утюжка мужской рубашки
	14

2

2

1

3

1
3

2
	7

2

2

1

-

-
1

1
	6

-

-

-

3

-
2

1
	1

-

-

-

-

1
-

-

	9.



9.1.

9.2.

9.3.

9.4.

9.5.

9.6.

9.7

	Кулинария. Мучные изделия. Приготовление изделий из пресного теста
Инструменты и приспособления Продукты для приготовления мучных изделий
Слоёное тесто. Практическая работа. Приготовление слоёного теста
Практическая работа. Приготовление пирожных  «Лакомка» из слоёного теста 
Песочное тесто. Практическая работа Приготовление домашнего печенья
Бисквитное тесто Практическая работа Приготовление ленивого бисквита.
 Контрольный тест по теме Мучные изделия. Приготовление изделий из пресного теста.
Практическая  работа. Выполнение эскизов художественного оформления праздничных пирогов, тортов, пряников, пирожных

	12



2

2

2

2

2

1


1
	6



2

1

1

1

1

-



	5




-

1

1

1

1

-


1
	1



-

-
-
-

1

1

1


-

	10.

10.1.


10.2.

10.3
	Рукоделие. Вязание крючком. (Филейное вязание)
Филейное вязание на Вятке История возникновения. Практическая работа. Выбор изделия. подбор материала и инструментов.
Практическая работа. Выполнение изделий в технике филейного вязания.
Контрольный тест по теме Филейное вязание
	28

2


25

1
	1

1


-

-
	26


1


25
	1

-


-

1

	
	Всего
	70
	20
	46
	4

	3 четверть – 100 часов

	11.

11.1.
11.2.

11.3.

11.4.
11.5.
12.
12.1.

12.2.
12.3.

12.4.
12.5
	Кулинария. Технология первичной обработки мяса
Виды мяса и мясных продуктов. Субпродукты
 Признаки доброкачественности мяса .Условия и сроки хранения мясной продукции
Оттаивание мороженого мяса Технология подготовки мяса к тепловой обработке
Санитарные требования  при обработке мяса. 
Контрольное тестирование Технология первичной обработки мяса
Технология приготовления блюд из мяса
 Технология приготовления блюд из мяса. Гарниры к мясным блюдам. 
Подача готовых блюд. 
Контрольное тестирование Технология приготовления блюд из мяса
Практическая работа. Приготовление блюд из мяса(бефстроганов)
Практическая работа. Приготовление блюд из мяса  (тефтели)
	16

2

2

2
1
1

2

1

1
2
2
	10

2
2

2

1
-

2

1
-

-
-
	4

-
-

-

-
-

-

-
-

2
2
	2

-
-

-

-
1


-
-
1

-
-

	13.


13.1.

13.2.
13.3.
13.4.

13.5.
	Технология ведения дома Мытьё стеклянных и пластиковых поверхностей окна
Окно. Спецодежда для мытья окон. Приспособления для мытья окон.
Средства для мытья окон. Этапы мойки окна
Меры предосторожности при мытье окон.
Контрольный тест по теме Мытьё стеклянных и пластиковых поверхностей окна.
Практическая  работа   Протирка подоконников(в учебной мастерской).   Мытьё подоконников с помощью моющих средств.
	8


2

2
1
1

2
	5


2

2
1
-

-
	2



-

-
-
-

2


	1


-

-

1

-

	14.

14.1.

14.2.
14.3.

14.4.
14.5.
	Кулинария. Кисломолочные продукты и блюда из них
Кисломолочные продукты (творог). Кисломолочные продукты (сметана)
Кисломолочные продукты (простокваша, кефир, йогурт).
Контрольный тест по теме Кисломолочные продукты и блюда из них
Практическая работа. Приготовление сырников из творога.
Практическая работа. Приготовление блюда из кисл продуктов
	8

2

1
1

2
2
	3

2

1
-

-
-
	4

-

-
-

2
2
	1

-

-
1

-
-

	15.
15.1.

15.2.

15.3.

	Рукоделие. Вязание крючком
Использование нетрадиционных материалов для вязания крючком
Техника изготовления нетрадиционных материалов
Практические работы. Изготовление пряжи из нетрадиционных материалов
Практические работы. Вязание изделий из нетрадиционного материала.(коврик)
	28
2

12

14
	2
2
-
-

-
	26
-
-
12

14
	-
-
-
-

-

	16.

16.1.
16.2.
16.3.

16.4.
16.5.

	Приусадебный огород Выращивание рассады томатов
 Строение и некоторые особенности растения томат.
 Сорта и гибриды томата	
 Выращивание рассады. Практическая работа. Подготовка к выращиванию рассады.
Контрольный тест по теме Выращивание рассады томата
Практическая работа. Посев семян томата и уход за рассадой.
	20

2
2
3

1
12
	5

2
2
1

-
-

	14

-
-
2

-
12
	1

-
-
-

1
-

	17

17.1


17.2


17.3

17.4

17.5
	Приусадебное цветоводство.  Посев семян однолетних цветковых растений
Однолетние цветковые растения для выращивания, которых требуется ранний посев семян. Сроки посева семян. Состав почвенной смеси
Размер посевных ящиков. Особенности посева семян некоторых однолетних цветковых растений. Условия для получения равномерных всходов
Уход за сеянцами сразу после всходов. Особенности полива сеянцев 
Контрольный тест по теме Посев семян однолетних цветковых растений
Практические работы. Посев семян однолетних цветковых растений и уход.
	 20

2


2


1

1

14
	5

2


2


1

-

-
	14

-


-


-

-

14
	1

-


-


-

1

-

	
	Всего:
	100
	30
	64
	6

	4 четверть – 80 часов
Вставить тему защищённый грунт с53

	18.
18.1.
18.2.
18.3.
18.4.
18.5.
18.6.
18.7
18.8.
18.9.
18.10
	Кулинария. Фрукты и ягоды
Фрукты .Ягоды. 
Технология приготовления супа из чернослива
 Контрольный тест по теме Фрукты и ягоды.
Практическая работа. Приготовление супа из чернослива.
Практическая работа. Мытьё посуды на учебной кухне
Сладкие блюда
Технология приготовления яблочного мусса
Практическая работа. Приготовление яблочного мусса
Практическая работа. Мытьё посуды.
Практическая работа . Уборка кухни.
	16
2
1
1
2
2
1
1
2
1
3
	5
2
1

-
-
1
1
-
	10
-
-
-
2
2
-
-
2
1
3
	1
-
-
1
-
-
-
-
-

	19.

19.1.

19.2.

19.3.
19.4.
19.5.
19.6.

19.7.

	Технология ведения дома. Домашняя мастерская
Рабочее место домашнего умельца. Рабочие инструменты, их назначение
Эксплуатация и хранение инструментов. Основные правила работы в домашней мастерской
 Виды гвоздей. Приёмы соединения древесины гвоздями
Практическая работа Определение вида гвоздей. 
Контрольный тест по теме Домашняя мастерская	
Практические работы Выполнение соединения древесины гвоздями(на рабочем столе в мастерской).
Практическая работа. Уборка рабочего места умельца.
	10

2

1

1
1
1
2

2
	4

2

1

1
-
-
-
	5

-

-

-
1
-
2

2
	1

-

-

-
-
1
-

	20.

20.1.

20.2.

20.3.
20.4.
20.5.

20.6.
20.7

	Приусадебный огород. Выращивание томата в открытом грунте.
Подготовка почвы и внесение удобрений. Высадка рассады томата  в открытый грунт.
Уход за рассадой томата  в открытом грунте. Выращивание томата безрассадным способом.
Практическая работа Пикировка сеянцев томата
Практическая работа. Разметка  мест посадки томата.
Контрольный тест по теме Выращивание томата в открытом грунте
Практическая  работа. Высадка рассады томата.
Практическая работа. Первоначальный уход за растениями томата в открытом грунте.
	16

1

1

5
2

1
4
2
	2

1

1

-
-

-
-
	13

-

-

5
2


4
2
	1

-

-
-
-


1

-


	21.

21.1.

21.2.
21.3.
21.4.
	Приусадебное цветоводство. Разбивка цветника
Разбивочный чертёж. Определение разбивочных линий и точек на местности
Инструменты для разбивки цветника .
Контрольный тест по теме Разбивка цветника
Практические работы. Разбивка цветника на пришкольном участке(клумбы, рабатки)
	12

1

1
1
9
	2

1

1
-
-
	9

-

-
-
9
	1

-

-
1
-

	22.

22.1.
22.2.

22.3.
22.4.

22.5.

22.6.
 
22.7.
	Приусадебный огород. Строение и некоторые особенности огурца.
Значение огурца. Строение растения.
Некоторые особенности  растения. Сорта и гибриды огурца для открытого грунта
Выращивание огурца в открытом грунте. 
Контрольное тестирование. Строение и некоторые особенности огурца
Практическая работа. Подготовка почвы. для выращивание огурца в открытом грунте
Практическая работа. Подготовка семян огурца  к посеву
. Посев семян.
Практическая работа. Первоначальный уход за растениями.
	14

1
1

1
1

2

4
4
	3

1
1

1
-

-

--
-
-
	10
-
-

-
-



2

4

4
	1

-
-

-
1

-

-
-
-

	23

23.1.

23.2.

23.3.

23.4.

	Приусадебное цветоводство Высадка рассады цветковых растений в цветник.
 Сроки высадки рассады разных цветковых растений. Размещение растений в цветнике
Правила посадки рассады и способы разметки посадочных рядков на клумбе.
 Контрольное тестирование по теме Высадка рассады цветковых растений в цветник
 Практические работы. Подготовка почвы и высадка рассады цветковых растений в цветник.Уход.
	10

1

1

1

7
	2

1

1

-

-
	7

-

-

-

7
	1

-

-

1

-

	24
	Итоговая контрольная работа
	2
	
	
	2

	
	Всего:
	80
	22
	51
	7

	
	Итого:
	340
	101
	217
	22


Учебно-тематический план. 9 класс (408 часов)
	№
	Наименования раздела и темы


	Коли-чество часов
	Количество часов

	
	
	
	теория
	прак-
тика
	контроль-ный тест
	экскурсия

	1 четверть – 108часов
	

	1
	Вводное занятие
	2
	1
	1
	
	

	2

2.1.

2.2.

2.3
2.4
	Приусадебный огород Уборка урожая томатов
Уборка томата. Практическая работа. Уборка томата и учёт урожая
Получение семян томата. Практическая работа. Уборка плодов томата для получения семян
Практическая работа. Выделение семян из плодов томата.
Контрольный тест по теме "Уборка урожая томатов"
	10

4

3

2
1
	2

1

1

-
-
	7

3

2

2
	1

-

-

-
1
	

	3

3.1

3.2

3.3
	Приусадебное цветоводство Осенний уход за цветником
Характеристика цветника по элементам цветочного оформления и подбору растений .Оценка состояния растений
Приёмы осеннего ухода за цветником .Практические работы. Осенний уход за цветником
Контрольное тестирование "Осенний уход за цветником"
	21

2

18

1
	3

2

1

-
	17

-

17

-
	1

-

-

1
	

	4


4.1

4.2

4.3
4.4

	Приусадебное цветоводство Подготовка почвы под посадку деревьев и кустарников
Выбор места под посадку деревьев и кустарников. Подбор и размещение  деревьев и кустарников	
Подготовка к посадке деревьев и кустарников. Практические работы. Разметка мест для посадки деревьев и кустарников
Практическая работа Подготовка посадочных ям.
Контрольное тестирование по теме "Подготовка почвы под посадку деревьев и кустарников
	19


2

3

13

1
	3


2

1

-

-
	15


-

2

13

-
	1



-

-

-

1
	

	5

5.1

5.2
5.3
5.4
	Приусадебное цветоводство Посадка дерева и кустарника
 Строение саженца дерева или кустарника. Правила посадки дерева и кустарника
Практические работы. Посадка деревьев
Практические работы. Посадка  кустарников
Контрольное тестирование по теме Посадка дерева и кустарника"
	14

2

6
5
1
	2

2

-
-
-
	11

-

6
5
-
	1

-

-
-
1
	

	6
6.1
6.2

6.3

6.4
6.5
6.6
6.7

	Кулинария. Заготовка продуктов впрок
Домашнее консервирование. Подготовка к консервированию.
Приготовление сахарного сиропа. Пастеризация, стерилизация, укупорка и хранение  консервов.
Компот основной способ консервирования плодов и ягод. Консервирование с помощью сахара
Общие правила консервирования и сушки плодов
Контрольное тестирование по теме "Заготовка продуктов впрок"
Практическая работа. Приготовление варенья из яблок.
Практическая работа Приготовление цукатов из апельсиновых корок.
	12
2
1

2

1
1
2

3
	6
2
1

2

1
-
-

-
	5
-
-

-

-
-
2

3
	1
-
-

-

-
1
-

-
	

	7
7.1
7.2

7.3
	Рукоделие. Вязание на спицах
Вязание спицами узоров из лицевых и изнаночных петель
Практические работы. Выполнение образцов вязок лицевыми и изнаночными петлями
Контрольное тестирование по теме Вязание на спицах
	30
3
26

1
	3
3
-

-
	26
-
26

-
	1
-
-

1
	

	
	Всего:
	108
	20
	82
	6
	-

	2 четверть – 84 часа

	8

8.1

8.2

8.3.

8.4.

8.5

8.6
	Комнатное цветоводство Горшечные цветковые растения
Разновидности комнатных растений. Практическая  работа. Полив комнатных растений
Комнатные растения в интерьере квартиры Практическая  работа Промывание листьев .
 Практическая работа. Рыхление почвы. Обтирка цветочных горшочков.
Практическая работа. Опрыскивание комнатных растений. Обтирка цветочных горшочков.
Практическая работа. Уход за комнатными растениями в школьных помещениях.
Контрольный тест по теме Горшечные растения
	12

2

2

2

3

2

1
	2

1

1

-

-

-

-
	9

1

1

2

3

2

-
	1

-

-

-

-

-

1
	

	9.

9.1


9.2
9.3
9.4

9.5
9.6

9.7
	Кулинария 
Мясо и мясные продукты.
Виды мяса. Признаки доброкачественности мяса
Механическая и тепловая обработка мяса
Механическая  обработка мяса. Термическое состояние мяса
Тепловая обработка мяса.
Контрольный тест по тем Механическая  обработка мяса. Термическое состояние мяса
Практическая работа. Лепка пельменей.
Правила варки пельменей. Практическая работа. Варка пельменей. Подача на стол.
Практическая работа. Изготовление  котлет из мясного фарша.
	14

2



2
1
1

3
3

2
	6

2



2
1
-

-
1

-
	7

-



-
-
-

3
2

2
	1
-


-
-
1

-
	

	10

10.1

10.2

10.3

10.4
10.5
10.6
10.7
10.8
	Технология ведения дома Печное отопление
 История развития печного дела в России Основные понятия о строении печи. Уход за печью
Правила подготовки инструментов и приспособлений к работе и хранению. Работа с инструментарием и приспособлениями.
 Порядок хранения инструментов во время ежедневного пользования и посезонно. Лучины
 Растопка печи .Личная гигиена при топке печей
Правила безопасной работы при топке печи
Камины
Контрольный тест по теме "Печное отопление.
Экскурсия в школьную баню
	10

2

2

1

1
1
1
1
1
	8

2

2

1

1
1
1
-

	-

-
-

-

-
-
-
-
-
	1

-
-

-

-
-
-
-
1

	1

-
-

-

-
-



1

	11
11.1

11.2

11.3

11.4
11.5
11.6
11.7
	Технология ведения дома Уход за обувью
 Ежедневный уход за обувью. Виды материалов для изготовления обуви
 Гигиенический уход за обувью. Уход за обувью из замши и велюра
 Подготовка летней обуви к сезонному хранению Практическая работа Определение материала, из которого изготовлена обувь
Практические работы. Уход за обувью из замши.
Практические работы. Уход за обувью из  кожи.
Практические работы. Уход за обувью из резины.
Контрольный тест. Уход за обувью.
	12
2

2

2

1
2
2
1
	5
2

2

1

-
-
-
-
	6
-

-

1

1
2
2
-
	1
-

-

-

-
-
-
1
	

	12

12.1
12.2
12.3

12.4
	Рукоделие. Вязание на спицах (чулочное вязание)
Чулочное вязание, обозначение на схеме
 Практические работы. Чулочное вязание, выполнение образца
Практическая работа Вязание изделия чулочной вязкой. (подушечка) 
Контрольный тест по теме Вязание на спицах.
	24

1
3
19

1
	1

1
-
-

-
	22

-
3
19

-
	1

-
-
-

1
	

	13.
13.1

13.2
13.3

13.4
13.5
13.6
13.7

	Кулинария. Изделия из пресного теста.
 Виды пресного теста. Продукты для приготовления пресного теста.
Инструменты и приспособления для приготовления теста 
Уход за приспособлениями и инструментами после приготовления теста.
Особенности приготовления слоёного теста.
Практическая работа. Приготовление слоёного теста
Практическая работа. Приготовление  слоек с сахаром.
Практическая работа. Уборка кухни
	10

1
1
1

1
2
3
1

	4

1
1
1

1
	6

-
-
-

-
2
3
1

	-
	-

	14.
	Итоговая контрольная работа за 2 четверть
	2
	-
	-
	2
	

	
	Всего
	84
	26
	50
	7
	1

	3 четверть – 116 часов

	14

14.1
14.2
14.3.
14.4.
	Рукоделие. Вязание на спицах (платочное)
 Платочное вязание.
 Контрольное тест по теме Платочное вязание.
 Практическая  работа Изготовление образцов платочной вязкой
Практическая работа. Вязание шарфика платочной вязкой
	34

1
1
10
22
	1

1
-
-
-
	32

-
-
10
22
	1

-
1
-
-
	

	15

15.1

15.2

15.3


15.4
	Кулинария Технология приготовления блюд из птицы
Способы определения качества птицы. Подготовка птицы к тепловой обработке
Тепловая обработка птицы. Технология приготовления блюда "курочка-объедение"
Практическая работа. Приготовление блюд из птицы (курочка объедение)

Контрольный тест по теме Технология  приготовления блюд из птицы
	7

2

2

2


1
	4

2

2	

-
-
	2

-

-

2
-
	1

-

-

-
1
	

	16

16.1
16.2

16.3

16.4
16.5

16.6.

16.7.

16.8.
16.9.

16.10.
	Технология ведения дома Уход за домом и его ремонт
 Основные виды отделки помещения в условиях села
 Побелка внутренних стен и потолка. Практическая работа Побелка стен 
Окраска внутренних поверхностей дома. Практическая работа Покраска стен известковой краской.
Виды отделки дома. Материалы, способы настилки крыши
 Экскурсия по улицам посёлка. Рассматривание внешней  отделки и крыш частных домов
Практическое повторение.  Побелка стен(на спец. стене в лаборантской)
Практическое повторение Мытьё стен покрытых масляной краской ( на спец. стене в лаборантской)
Практическое повторение. Покраска известковой краской стен
Практическая работа. Мытьё отопительных радиаторов, покрытых масляной краской.
Контрольный тест по теме Уход за домом и его ремонт
	20

1
2

2

2
4

2

2

2
2

1
	5

1
1

1

2
-
-

-

-

-

	10

-
1

1
-



2

2

2

2
	1

-
-

-
-

-

-






1
	4








4






	17

17.1
17.2
17.3
17.4

17.5

17.6

17.7.
	Кулинария. Технология приготовления первых блюд
Понятие "первые блюда".Технология приготовление бульона
Классификация супов. Технология приготовления супа
Нарезка овощей. Практическая работа. Нарезка овощей	
Рецепты заправочных супов Практическая работа. Нарезка овощей
Контрольный тест по теме Технология приготовления первых блюд
Практическая работа. Приготовление куриного супа с вермишелью
Практическая работа. Приготовление овощного супа с рисом.
	14

2
2
2
3

1

2

2
	6

2
2
1
1

-

-

-
	7

-
-
1
2

-

2

2
	1

-
--
-
-

1

-

-
	

	18.

18.1.

18.2.

18.3.
18.4.

18.5.

18.6.
	Технология ведения дома. Домашняя мастерская умельца.
Рабочее место домашнего умельца. Рабочие инструменты, их назначение
 Эксплуатация и хранение инструментов. Основные правила работы в домашней мастерской.
Виды шурупов Приёмы соединения древесины шурупами
Практические работы. Выполнение соединения древесины гвоздями
Практические работы Выполнение соединения древесины шурупами.
Контрольный тест по теме Домашняя мастерская умельца.
	15

2

2

2
4

4

1
	6

2

2

2
-

-

-
	8

-

-

-
4

4

-
	1

-

-

-
-

-

1
	

	19.
19.1.

19.2.
19.3.
19.4.
19.5.
19.6.
19.7.
19.8.
	Рукоделие. Вязание на спицах (резинка)
Виды резинок (1х1, 2х2, плоская,  английская, ажурная) и их применение
Схемы вязания резинок спицами
Практические работы. Вязание спицами образца резинки 1х1.
Практические работы Вязание спицами образца резинки 2х2. 
Практические работы Вязание спицами образца плоской ре-и
Практические работы Вязание спицами образца ажурной резинки
Практические работы Изготовление таблицы "Образцы резинок"
Контрольный тест по теме Вязание на спицах
	26
1

1
3
4
6
6
7
1
	2
1

1
-
-
-
-
-
-
	23
-

-
2
4
6
6
5
-
	1
-

-
-
-
-
-
1
	

	
	Всего:
	116
	24
	82
	6
	4

	4 четверть – 96 часов

	20.

20.1..
20.2.

20.3.

20.4.


20.5.

20.6.
20.7.


20.8.

20.9.
	Приусадебный огород  Выращивание огурца в защищённом грунте
Сорта и гибриды огурца для защищённого грунта. Выращивание огурца в зимних теплицах
 Весенние теплицы и их подготовка к новому сезону

Практическая работа Подготовка весенней теплицы к новому  сезону выращивания овощей
Правила выращивание рассады огурца для весенних теплиц. Практическая работа Выращивание рассады огурца для весенней теплицы.
Выращивание огурца в весенних теплицах. Вредители и болезни растений огурца в защищённом грунте.
Практическая работа. Выращивание огурца в весенней теплице
Правила выращивание огурца под плёночным укрытием.
Практическая работа Выращивание огурца под плёночным укрытием.
Экскурсия на предприятие посёлка, содержащие теплицы (ППСиО)
Контрольный тест "Выращивание огурца в защищённом грунте"
	37

2

1

4

8


1

9
10


2

1
	6

2

1

-

1


1

-
1


-

-
	30

-

-

4

7


-

9
9


-

-
	1

-

-

-

-


-

-
-


-

1
	2

-

-

-

-


-

-
-


2

-

	21.

21.1.
21.2.

21.3.

21.4

21.5
21.6
	Кулинария Приготовление обеда в походных условиях
Понятие "Туристический поход"
Правила поведения на природе. Правила приготовления пищи на костре
Технология приготовления гречневой каши с мясными консервами.
Практическая работа. Приготовление гречневой каши с мясными консервами.
Практическая работа. Мытьё посуды. Уборка кухни.
Контрольный тест по теме Приготовление обеда в походных условиях
	8

1
1

1

2

2
1
	3

1
1

1

-
	4

-
-



2

2
	1

-
-

-


1
	

	22.

22.1.
22.2.

22.3.

22.4.
22.5.
22.6.

22.7.

22.8.
22.9.
22.10
	Приусадебное цветоводство Подращивание георгина
Оценка состояния перезимовавших корнеклубней георгина
Сроки постановки корнеклубней на проращивание.Условия для проращивания
Правила и приёмы деления корнеклубней.. Способы посадки деленок
Практические работы. Выемка корнеклубней из подвала
Практические работы Осмотр, выбраковка больных корнеклубней
Практические работы Укладка здоровых корнеклубней в ящики для проращивания
Практические работы Подготовка посадочных ящиков(просушка, заполнение почвой)
Практические работы. Деление корнеклубней
Практические работы. Посадка деленок в ящики
Контрольный тест "Подращивание георгина"
	23

1
2

2

2
2
2

4

4
3
1
	5

1
2

2

-
-
-

-

-
-
-
	17

-
-

-

2
2
2

4

4
3
-
	1

-
-

-

-
-
-

-

-
-
1
	

	23

23.1

23.2

23.3
23.4
23.5
	Приусадебное цветоводство. Выращивание георгина
Георгин: биологические особенности, декоративные качества. Сроки высадки георгинов
Уход за растениями. Практические работы.  Подготовка участка для посадки георгинов
Практическая работа Посадка подросших георгинов
Практическая работа Уход за растением георгин
Контрольный тест Выращивание георгина.
	26

2

10

6
7
1
	3


2

1

-
-
-
	22



9

6
7
-
	1







1
	

	24
	Итоговая контрольная работа
	2
	
	
	2
	

	
	Всего:
	96
	17
	71
	6
	2

	
	Итого:
	408
	99
	278
	23
	8







Содержание
8 класс (10 часов – в неделю)
1 четверть- 90 часов


1. Вводное занятие - 2 часа
	Теоретические сведения. Задачи обучения в предстоящем учебном году, распределение трудовых обязанностей, ПТБ при работе в мастерской., рассматривание образцов изделий.
	Практические работы. Подготовка мастерской к новому учебному году: маркировка  инвентаря, укладка инструментов на свои места, подготовка спецодежды.


2. Приусадебное цветоводство. Составление букета.  Осенний уход за цветником -30 часов
	Учащиеся  после изучения раздела будут знать 
· понятие "букет"
· формы букетов
· основные правила  составления букетов
· приёмы осеннего ухода за ирисами.
	Будут уметь 
· различать зимующие и незимующие многолетники
· срезать верхушки однолетников для ускорения созревания семян
· составлять букет
· пересаживать разросшееся растение ирис
· соблюдать правила ТБ при работе с с/х инвентарём
	Будут применять в практической жизни 
· для помощи взрослым на пришкольном участке
· для безопасной организации труда  на приусадебном участке (пользование предметами труда)

2.1. Букет цветов. Основные правила составления букета - 2 часа
	Теоретические сведения. Букет как группа специально подобранных цветков. Современные представления о букетах. Формы букетов. Аранжировочная зелень. Зависимость составления букета от назначения. Профессии связанной с составлением букетов(флорист). Основные правила составления букета. Несовместимые цветы. 

2.2. Практическая работа. Срезка букетов для украшения школы - 2 часа	
	Теоретические сведения: ПТБ при работе с садовым ножом. Техника срезки цветочных растений для букета. Спецодежда для работы на цветнике.
	Практическая  работа. 1. Подготовка необходимого инвентаря (садовый нож, верёвки, ёмкости для цветов). 2. Переодевание в спецодежду. 3 Срезка цветов. 4. Составление букетов. 5. Личная гигиена .

2.3. Приёмы осеннего ухода за растениями ирис (касатик). Практическая работа  Осенний уход за ирисами - 4 часа.
	Теоретические сведения. Приёмы осеннего ухода за растениями ирис (касатик): правила осмотра корневищ, состав защитного слоя, признаки заболевания растения.
	Практическая  работа. Осенний уход за ирисами: срезание листьев, пересаживание разросшегося  растения, подсыпка опилками .

2.4.  Практическая работа. Срезка верхушек с однолетних цветковых растений для ускорения созревания семян -2 часа.
	Теоретические сведения.  Техника срезки верхушек цветковых растений для ускорения созревания семян. Правила техники безопасности при работе на пришкольном участке при работе с садовым ножом. Правила хранения семян.

	Практическая  работа. 1. Выбор  необходимого цветочного растения. 2.Срезка верхушек с однолетних цветковых растений для ускорения созревания семян. 3. Укладывание в коробки.

2.5. Практическая работа. Удаление  с корнями сухих однолетних цветочных растений из цветника - 4 часа.
	Теоретические сведения. Правила техники безопасности при работе на пришкольном участке. Спецодежда, необходимая для работы  в саду и огороде
	Практическая  работа.  1.Удаление с корнем сухих однолетних цветочных растений 2. Складывание в кучи 3. Перенос сухих растений на носилках в специально отведённое место. 4. Очистка инвентаря. 5. Личная гигиена

2.6. Практическая работа. Вскапывание  почвы на заданную глубину  в цветнике - 15 часов.
	Теоретические сведения. Устройство штыковой лопаты. Техника вскапывания почвы штыковой лопатой на заданную глубину. Понятие борозда. Правила техники безопасности при работе на пришкольном участке, при работе со штыковой лопатой. 
	Практическая  работа.  1. Очистка участка от мусора.  2. Вскапывание участка на заданную глубину. 3. Рыхление почвы граблями.  4. Очистка инвентаря и установка его на специально отведённое место. 5.Личная гигиена.

	
3. Приусадебный огород. Уборка урожая - 14 часов.
	Учащиеся  после изучения раздела будут знать:  
· признаки созревания семенников укропа,редиса; 
· правила обмолота семян укропа и редиса
· правила хранения семян
· сроки уборки ранней, среднеспелой, поздней капусты
· инструменты применяемые для уборки капусты
	Будут уметь: 
· обмолачивать   семена укропа и редиса
· убирать капусту поздних сортов
· соблюдать правила ТБ при работе на пришкольном участке
	Будут применять в практической жизни:
· для оказания помощи взрослым на пришкольном  участке; 
· для ведения хозяйства в своей будущей усадьбе,
· безопасной организации труда  на приусадебном участке (пользование предметами труда)

3.1. Уборка семенников укропа.  Практическая работа. Уборка семенников укропа - 2 часа.
	Теоретические сведения. Уборка семенников укропа: признаки готовности семенников к уборке, правила уборки растения, виды обмолота семян (машинный и ручной), правила хранения семян.	 ПТБ при работе на пришкольном участке
	Практическая  работа.  Уборка семенников укропа: 1. Подготовка необходимого материала  и инвентаря 2.Подкопка растения 3.Очистка корней от почвы. 4. Связывание стеблей и перенос на место просушивания. 5.Подготовка помещения для сушки растения.

3.2. Практическая работа. Обмолот и очистка семян укропа -  2 часа
	Теоретические сведения. Правила техники безопасности при работе на пришкольном участке. Правила обмолота и очистки семян укропа.

	Практическая  работа.  1.Подготовка необходимых инструментов (ножницы, сито, картонная коробка, полотняные мешочки и приспособлений, 2.Собирание осыпавшиеся семян. 3.Обмолот зонтиков. 4.Очистка семян от крупного мусора. 5. Укладывание на дополнительную  просушку

3.3. Уборка семенников редиса Практическая работа Уборка семенников редиса - 2 часа.
.	Теоретические сведения. Уборка семенников редиса: признаки созревания семян, особенность семян редиса,  правила просушки семян редиса.
	Практическая  работа. Уборка семенников редиса: 1. Подготовка инструментов и материалов. 2. Рассматривание семенников редиса. 3.Срезание созревших семенников. 4. Просушка. 5.Наблюдение за состоянием стручков.

3.4. Хранение семян. Практическая работа. Обмолот и очистка семян редиса - 2 часа.
	Теоретические сведения. Хранение семян: 1. Условия хранения семян овощных культур. 2. Подготовка семян к хранению.

	Практическая  работа.  Обмолот и очистка семян редиса:1.Определение готовности семян 2. Подготовка необходимого инвентаря (ножницы, сито, палочки картонные коробки полотняные мешочки). 3.Обмолот стручков. 4. Очистка семян от мусора. 5.Раскладывание для дополнительной просушки.

3.5. Уборка капусты. Практическая работа. Уборка поздней капусты - 5 часов
	Теоретические сведения. Уборка капусты: 1 Виды капусты; 2 Сроки уборки ранней, среднеспелой, поздней капусты; 3 Виды инвентаря для уборки капусты и измельчения кочанов перед квашением; 4.Условия зимнего хранения поздней капусты.
	Практическая  работа.  Уборка поздней капусты: 1.Подготовка инвентаря ( нож, мешки. секачи). 2. Уборка растрескавшихся кочанов, их зачистка, и складирования для переработки;  3.Уборка оставшихся кочанов для квашения и для зимнего хранения.4. Чистка и установка на хранения инвентаря. 5. Личная гигиена.
	

4. Кулинария. Заготовка продуктов впрок - 10 часов.
	Учащиеся  после изучения раздела будут знать: 
· виды тары для квашения капусты.
· добавочные  материалы применяемые при квашении капусты,
· технологию приготовления квашеной капусты с морковью
	Будут уметь:  
· выполнять первичную обработку капусты,  
· шинковать капусту вручную соблюдая правила ТБ при работе с ножом ,
· приготавливать квашенную капусту с морковью
	Будут применять в практической жизни 
· для оказания помощи взрослым при заготовке продуктов впрок, 
· для ведения личного домашнего хозяйства,
· безопасной организации труда в работе на приусадебном участке (пользование предметами труда)

4.1. Простейшая переработка капусты. Подготовка посуды или  тары для квашения капусты - 2 часа

 	Теоретические сведения.  Простейшая переработка капусты (квашение): правила квашения капусты. Подготовка тары для квашения капусты: виды тары (деревянные бочки, баки. вёдра), и их подготовка перед квашением.

4.2. Подготовка капусты и добавочных материалов. Укладка капусты и её соление -2 часа.
	Теоретические сведения. Подготовка капусты и добавочных материалов: первичная обработка капусты перед квашением (сортировка, удаление верхних листьев, мытьё, разрезание на 4 части, удаление кочерыги, нарезка), понятие шинкование( резание на мелкие полоски), добавки для улучшения вкусовых качеств. Укладка капусты и её соление: настилание дна капустными листьями, измельчение капусты и смешивание с добавочными материалами, укладка в тару, укладка гнёта.
  
4.3. Наблюдение за процессом брожением капусты. Практическая работа. Подготовка  тары для квашения капусты - 2 часа.

	Теоретические сведения. . Наблюдение за брожением капусты: необходимая температура для брожения, условия хранения.
	Практическая  работа.  1. Личная гигиена (мытьё рук с мылом, обтирка полотенцем для рук) 2.Промыть посуду с пищевой содой. 3. Тщательно прополоскать 4. Снова промыть горячей водой. 4.Просушить. 5. Личная гигиена

4.4. Практическая работа.  Квашение капусты с морковью- 3 часа.
	Теоретические сведения. Технология приготовления квашеной капусты с морковью. Правила техники безопасности при работе на учебной кухне.
	Практическая  работа.  Квашение капусты с морковью: 1.Личная гигиена 2. Первичная обработка капусты (удаление верхних листьев, мытьё, вырезание кочерыги, шинкование) 3. Смешивание с солью и морковью. 4.  Укладка в банки под гнёт. 5. Личная гигиена 6.Наблюдение за брожением.

5. Технология ведения дома. Уход за обувь - 8 часов.
	Учащиеся  после изучения раздела будут знать: 
· виды обуви, 
· материалы из которых изготавливают обувь, 
· правила ухода за обувью их искусственных материалов, валяной и кожаной обувью.	
	Будут уметь: 
· определять материал из которого сделана обувь, 
· подбирать средство для чистки обуви  в соответствии с материалом и цветом обуви, чистить с помощью крема для обуви обувь из кожи.
	Будут применять в практической жизни: 
· для выбора  обуви по назначению, по сезону, ежедневного ухода и хранения своей обуви

5.1. Виды сезонной обуви. Ежедневный уход за обувью - 2 часа.
	Теоретические сведения. Виды сезонной обуви: зимняя(валенки, угги, унты, бурки, сапоги), летняя (сандалии, сабо, сланцы) демисезонная (туфли, сапоги, ботинки). Ежедневный уход за обувью (хранение, гигиенические требования)

5.2. Виды материалов для изготовления обуви. Уход за обувью - 2 часа.
	Теоретические сведения. . Виды материалов для изготовления обуви:  Замша, резина, прессованная кожа, войлок  и тд.  Ежедневный уход за обувью: уход за обувью из искусственных материалов, валяной обувью, кожаной обувью.

5.3. Практическая работа (на учебных вещах): Определение материала, из которого изготовлена обувь и подбор чистящих средств и приспособления - в соответствии с материалом и цветом обуви - 1 час.
	Теоретические сведения. Виды материалов для изготовления обуви. Условные обозначения, для определения материала из которого изготовлена обувь.
	Практическая  работа.  1.Определение материала, из которого изготовлена обувь: рассматривание обуви, определение материала. 2.Подбор чистящих средств и приспособления - в соответствии с материалом и цветом обуви.3.Личная гигиена.

5.4 Практическая работа. Подготовка и чистка кожаной обуви - 2 часа.
	Теоретические сведения. Средства для чистки кожаной обуви. Условные обозначения, для определения материала из которого изготовлена обувь.
	Практическая  работа. Чистка кожаной обуви:1.Очистка от грязи и жирных пятен. 2.Выбор средства для чистки. 3. Чистка обуви. 3. Мытьё рук.
6. Рукоделие. Вязание крючком -26 часов.
	Учащиеся  после изучения раздела будут знать 
· инструменты и материалы применяемые для вязания крючком, 
· условные обозначения петель на схеме, 
· понятие раппорт узора,
· понятие ажурное вязание.
	Будут уметь:
· читать схемы вязания ажурным рисунком, 
· вязать по схеме
	Будут применять в практической жизни:
· для обустройства своего быта

6.1. Правила безопасности труда при вязании крючком. Инструменты и материалы для вязания крючком- 2 часа.

	Теоретические сведения. Основные правила безопасности при вязании крючком: свет, сиденье, поза при вязании. Размера крючков, материалы их изготовления, нитки для вязания, разнообразие, подбор ниток в соответствии с крючком.

6.2. Изделия, связанные крючком, в современной моде. Основные виды петель - 2 часа.
	Теоретические сведения   Изделия, связанные крючком, в современной моде (пончо, шали, болеро, шарфы. топы, свитера и тд). Основные виды петель (начальная, воздушная петля, цепочка из воздушных петель, соединительный столбик, столбик с накидом, столбик без накида).

6.3.  Условные обозначения, применяемые при вязании крючком. Ажурное вязание - 2 часа.
	Теоретические сведения. Условные обозначения, применяемые при вязании крючком. Ажурное вязание: его применения, чтение схем ажурного вязания.

6.4. Раппорт узора. Практическая работа. Подбор изделия - 4 часа.

	Теоретические сведения. Раппорт узора и его запись: понятие "раппорт узора", обозначение на схемах по вязанию.	
	Практическая  работа.  Работа с журналами мод, выбор понравившегося изделия, подготовка материалов к работе, выбор крючка в зависимости от ниток и узора, изготовление образцов вязания крючком ажурным рисунком. (возможные варианты: салфетка (по кругу, из мотивов), прихватка, вазочка, воротничок, плед и тд).

6.5.  Практическая работа. Вязание изделия ажурным вязанием (салфетка, плед, шаль)- 15 часов.
	Теоретические сведения. Правила техники безопасности при работе крючком. Обозначение петель на схеме. 

Практическая  работа.  Рассматривание схем вязания, изучение условных обозначений. Упражнения в вязании узоров. Вязание выбранного изделия ажурным рисунком.
	
	                             II четверть - 70 часов
7. Технология ведения дома. Стирка белья - 16 часов
	Учащиеся  после изучения раздела будут знать 
· виды стиральных бытовых машин, 
· марки моющих средств для стирки белья , 
· правила ТБ при механической стирке и использовании синтетических средств
	Будут уметь:
· сортировать бельё по видам,  
· выбирать моющее средство в зависимости от белья, 
· отмерять нужное количество стирального порошка
	Будут применять в практической жизни 
· для содержания в порядке личных вещей,  
· для помощи взрослым в быту

7.1. Стиральные машины – виды (полуавтоматы и автоматы), устройство. Моющие средства - 2 часа.
	Теоретические сведения. Стиральные машины – виды (полуавтоматы и автоматы), их отличие. Устройство активаторной стиральной машины: бак, активатор, крышка, шланг, реле и тд. Моющие средства (гели, порошки): марки, назначение; Определение нужного для стирки количества моющего средства. 

7.2. Сортировка белья для стирки. Выбор режимов стирки- 2 часа.
	Теоретические сведения. Сортировка белья для стирки: необходимость сортировки белья, правила сортировки.  Выбор режимов стирки на активаторной и автоматической стиральной машине: обычная стирка, деликатная стирка, стирка на определённое время, отжим, слив.

7.3. Назначение кипячения белья. Правила безопасности при механической стирке и использовании синтетических средств - 2 часа.
	Теоретические сведения. Назначение кипячения белья(для удаления жировых загрязнений и дезинфекции белья, ёмкость, используемая для кипячения, состав раствора для кипячения, время кипячения, дальнейшая обработка белья после кипячения)) Правила безопасности при механической стирке и использовании синтетических средств: воздействие на работающих  опасных и вредных производственных факторов, необходимая спецодежда, необходимое оборудование при стирке, требования перед стиркой, во время стирки, по окончании.

7.4.Экскурсия. Наблюдение за трудом работников в школьной прачечной - 1 час.
	Теоретические сведения. ПТБ при  проведении экскурсии. Профессия работник прачечной (обязанности, спецодежда, восстребованность на современном рынке труда)

7.5. Контрольный тест по теме "Стирка белья" - 1 час.
	Инструкция по выполнению теста. Выполнение заданий теста. Проверка выполненных заданий по ключу. Оценка выполненного задания.

7.6. Практическая  работа. Стирка белого белья в бытовой стиральной машине - 2 часа.
	Теоретические сведения  ПТБ при механической стирке и использовании синтетических  средств. Моющие средства для стирки в активаторной стиральной машине белого белья. Этапы выполнения стирки в активаторной стиральной машине.
	Практическая работа: (на учебной стиральной машине и учебных вещах). 1.Стирка белья (белого) в активаторной стиральной машине: а).Сортировка белья  б).Стирка белья в стиральной машине: выбор моющего средства в зависимости от белья, отмеривание и засыпание стирального порошка, геля и тд. в).Наблюдение за стиркой г)Полоскание белья в 2х водах д) Отжим белья вручную е) Развешивание белья на просушкку д)Промывка машины после стирки. е).Досушивание и утюжка белья.

7.7. Стирка белья (цветного) в активаторной стиральной машине - 2 часа.
	Теоретические сведения  ПТБ при механической стирке и использовании синтетических  средств. Моющие средства для стирки в активаторной стиральной машине цветного  белья. Этапы выполнения стирки в активаторной стиральной машине.
	Практическая работа: (на учебной стиральной машине и учебных вещах). 1.Стирка белья (цветного) в активаторной стиральной машине: а).Сортировка белья  б).Стирка белья в стиральной машине: выбор моющего средства в зависимости от белья, отмеривание и засыпание стирального порошка, геля и тд. в).Наблюдение за стиркой г.)Полоскание белья в 2х водах д.) Отжим белья вручную е) Развешивание белья на просушку.  д)Промывка машины после стирки. е).Досушивание и утюжка белья.

7.8. Практическая работа. Ручная  стирка шерстяного белья  - 2 часа.
	Теоретические сведения: Особенности стирки шерстяных вещей. Моющие средства для стирки шерстяных вещей. 
	Практическая работа. Ручная  стирка шерстяного белья: 1Выбор средства 2. Стирка 3.Полоскание в нескольких водах 4.Деликатный отжим 5.Сушка с использованием махрового полотенца.

7.9. Практическая работа. Ручная стирка деликатных вещей- 2 часа.
	Теоретические сведения: Особенности стирки деликатных  вещей. Моющие средства для стирки деликатных вещей.
	Практическая работа. Ручная стирка деликатных вещей (с кружевом, шёлковых).1. Залив холодной воды 2.Выбор моющего средства 3.Растворение моющего средства 4.Погружение вещей 5.Прополаскивание в 3 водах без отжима 6. Заворачивание для впитывания влаги в махровую ткань 7. Сушка при комнатной температуре.
	 

8. Технология ведения дома. Влажно – тепловая  обработка изделия из ткани - 20 часов
	Учащиеся  после изучения раздела будут знать  
· устройство электроутюга, его назначение, 
· приспособления для утюжки  белья, 
· правила ТБ при работе с электроутюгом
	Будут уметь	 
· устанавливать режимы утюга в соответствии с материалом,
· называть и показывать  приспособления для утюжки белья, 
· складывать выглаженные изделия
	 Будут применять в практической жизни 
· для содержания в порядке личных вещей,  
· для обслуживания себя и оказания помощи по дому 

8.1. Назначение влажно – тепловой обработки тканевых изделий. Электрический утюг -2 часа
	Теоретические сведения. Назначение влажно – тепловой обработки тканевых изделий (понятие ВТО, специальное оборудование для выполнения влажно - тепловой обработки тканевых изделий, приёмы работы пресса, парового утюга).  Электрический утюг: виды, устройство, различие по устройству и весу, неисправности и меры по их предотвращению. 

8.2. Режимы влажно – тепловой обработки в соответствии с видом ткани Приспособления для утюжки изделий- 2 часа
	Теоретические сведения. Режимы влажно – тепловой обработки в соответствии с видом ткани (слабый нагрев, средний, сильный нагрев, виды тканей и необходимый режим для их глажки)). Приспособления для утюжки изделий (гладильные доски и их устройство, пульверизаторы, проутюжельник, плечики), правила подготовки места для глажки белья.. 

8.3. Правила безопасности при утюжке белья - 1 час.
	Теоретические сведения. Правила безопасности при утюжке белья. 

8.4. Практическая работа. Приёмы складывания выглаженных изделий - 3 часа
	Теоретические сведения  Приёмы складывания выглаженных изделий: постельного белья, рубашки, футболки, носков. Необходимость складывания белья.
	Практическая работа. Упражнения в складывании   мужской рубашки, футболки, носков. Упражнения в складывании мужских брюк со стрелкой

8.5. Контрольный тест по теме"Влажно- тепловая обработка изделий из ткани" - 1 час
	Инструкция по выполнению теста. Выполнение заданий теста. Проверка выполненных заданий по ключу. Оценка выполненного задания.

8.6. Правила утюжки брюк со стрелкой. Практическая работа. Утюжка брюк со стрелкой - 3 часа.
	Теоретические сведения  Правила утюжки брюк со стрелкой: приспособления для утюжки брюк со стрелкой, этапы утюжки, правила хранения выглаженных брюк.
	Практическая часть: Утюжка брюк со стрелкой, развешивание на плечики и специальные вешалки.

8.7. Правила утюжки рубашки. Практическая работа Утюжка мужской рубашки - 2 час
	Теоретические сведения  Правила утюжки рубашки: приспособления для утюжки рубашки, этапы утюжки, правила хранения выглаженной рубашки.
	Практическая часть: Утюжка рубашки:( подготовка рабочего места, установка терморегулятором теплового режима утюжки, утюжка, складывание отутюженных изделий)

9. Кулинария  Мучные изделия. Приготовление изделий из пресного теста- 12 часов
	Учащиеся  после изучения раздела будут знать  
· инструменты и приспособления для приготовления теста, 
· необходимые основные  продукты для приготовления теста
	Будут уметь 
· по технологической карте рассказывать технологию приготовления бисквитного, слоёного, песочного теста,
· раскатывать тесто,
· замешивать бисквитное тесто
	Будут применять в практической жизни 
· для обслуживания себя и оказания помощи по дому, 
· для безопасной организации труда при ведении домашнего хозяйства

9.1. Инструменты и приспособления. Продукты для приготовления мучных изделий - 2 часа.
	Теоретические сведения. Инструменты и приспособления (листы и противни, формы для выпечки, формы для выемки, кондитерские шприцы, доски, скалки, венчики, поварские лопатки), санитарные требования к ним. Продукты для приготовления мучных изделий (мука - основной продукт, жидкость(виды), яйца, сахар, соль, разрыхлители, специи. Бисквитное тесто(продукты, способы приготовления). 

9.2. Слоёное тесто. Практическая работа. Приготовление слоёного теста - 2 часа.
	Теоретические сведения. Слоёное тесто : виды изделий приготавливаемые из слоёного теста , продукты, технология приготовления, особенности выпекания.
	Практическая  работа 1.  200 грамм муки, 100мл воды, щепотку соли смешать и замесить тесто в кухонном комбайне. 2.Поставить тесто в холодильнике на 15 минут. 3.  200 грамм сливочного масла и 50 грамм муки смешать в комбайне .4.  Месите, пока масляное тесто не слипнется в комок. Если месите руками, наденьте перчатки и смачивайте руки холодной водой. 5.Распределите лопаткой масляное тесто между двумя слоями  пергаментной бумаги и поставьте в холодильник на  15 минут. 6.  Скалкой раскатайте тесто в форме прямоугольника, приблизительно 40 x 25см. На две трети по длине прямоугольного пласта выложите масло и распределите так, чтобы оно не доходило до краев приблизительно 1 см. 7.  Наложите свободную от масла, часть прямоугольного пласта на половину, покрытую маслом.  Защипните края. 8.  Наложите оставшуюся часть с маслом сверху. Защипните края. Накройте пленкой и уберите в холодильник на 30 минут. 9.  Положите сложенный пласт теста короткой стороной к себе и раскатайте в длину. Сверните втрое. Поверните кусок влево на 90 градусов и раскатайте опять. 10. Процедуру раскатки и поворота влево надо повторить 6 раз. Тесто должно оставаться холодным. До того как поместите тесто в холодильник, помечайте количество раскаток, делая углубления пальцами. 11. Слоеное тесто готово. Не забудьте поставить его в холодильник!!! 
9.3. Практическая работа. Приготовление пирожных  «Лакомка» из слоёного теста - 2 часа.
	Теоретические сведения Технология приготовления пирожного. ПТБ при работе на учебной кухне, при работе с электроплитой
	Практическая  работа. 1. Слоеное тесто  раскатайте скалкой до толщины 0,5-0,7 см, нарежьте острым ножом на прямоугольники, сверху нанесите сеточку. 2.  Острым краем формочки надрежьте серединку (не до конца). 3.  Взбейте яйцо. С помощью кисточки покройте поверхность пирожных взбитым яйцом. 4.  Поместите в прогретую духовку и выпекайте 15 минут при температуре 230С. 5.  Приготовьте французский заварной крем:поставьте молоко со стручком ванили и половиной сахара греться на плиту. 6.Желтки, с помощью венчика, смешайте с оставшимся сахаром. 7.  Постепенно добавьте просеянную муку 8. Аккуратно влейте кипящее молоко (не забудьте вынуть стручок ванили), продолжайте быстро перемешивать смесь. 9.Вылейте смесь обратно в кастрюлю, и интенсивно помешивая, варите, пока крем не загустеет. Мешайте крем хорошенько, чтобы не было комочков. 10. Смешайте 100 грамм масла со 100 граммами сахарной пудры и хорошенько взбейте Поставьте крем в холодильник 11. . Снимите верхнюю часть у готовых слоек (приблизительно половину по высоте), извлеките серединку из этой части (то, что надрезали формочкой)., С помощью кондитерского шприца, нижний слой слоек заполните кремом. Аккуратно накройте верхней частью. Серединку пирожных оформите оставшийся крем.

 9.4. Песочное тесто. Практическая работа Приготовление домашнего печенья - 2 часа.
	Теоретические сведения. Технология приготовления песочного печенья, инструменты необходимые для приготовления песочного печенья.
	Практическая  работа. Выпечка и оформление изделий из пресного теста (приготовление домашнего печенья по предложенной схеме).1.Отделить у яиц желток и белок, белки поставить в холод на 5-7 минут 2. Желток растереть с сахаром 3. Белки взбить миксеров в густую пену 4. Соединить желтковую массу с белковой. 5. Полученную массу соединить с с маргарином, пищевой содой, ванилином, просеянной мукой и перемешать до получения густого теста 6.Пропустить ч/з мясорубку 7.Сформировать лепёшки 8.Выпекать 15-20 минут 9. Посыпать сахарной пудрой 10. Подать к столу.

9.5.Бисквитное тесто. Практическая работа Приготовление ленивого бисквита- 2 часа
	Теоретические сведения. Технология приготовления ленивого бисквита, инструменты необходимые для приготовления.
	Практическая  работа. Выпечка и оформление изделий из пресного теста (Приготовления ленивого бисквита).

9.6. Контрольный тест по теме "Мучные изделия. Приготовление изделий из пресного тест" - 1 час.

	Инструкция по выполнению теста. Выполнение заданий теста. Проверка выполненных заданий по ключу. Оценка выполненного задания. Обсуждение выполненной работы.

9.7. Практическая  работа. Выполнение эскизов художественного оформления праздничных пирогов, тортов, пряников, пирожных - 1 час.
	Теоретические сведения. Профессия "кулинар". Разнообразие оформления праздничных пирогов, тортов в современной кулинарии. 
	Практическая  работа (на учебной кухне). 1.Выполнение эскизов художественного оформления праздничных пирогов, тортов, пряников, пирожных (выполняется в классе из пластилина, из солёного 
 теста)

10. Рукоделие Вязание крючком - 28 часов
	Учащиеся  после изучения раздела будут знать   
· понятие "филейное вязание", 
	Будут уметь  
· различать филейное вязания.
· читать схему  филейного вязания
	Будут применять в практической жизни 
· для организации и обустройства своего быта

10.1. Филейное вязание на Вятке. История возникновения. Практическая работа. Выбор изделия, подбор материала и инструментов - 1 час
	Теоретические сведения. Филейное вязание на Вятке. История возникновения. Филейное вязание прямоугольной формы. Филейное вязание круглой формы.
	Практическая  работа.  Выбор изделия, подбор материала и инструментов. . 
	
10.2. Практическая работа. Выполнение изделий в технике филейного вязания(салфетка)- 25 часов.
	Практическая  работа Выполнение техники набора петель, вязание столбика с накидами.  Выполнение изделий в технике филейного вязания( (Возможные варианты: салфетка прямоугольная, салфетка круглая)

III четверть – 100 часов
Кулинария -16 часов
11. Кулинария. Технология первичной обработки мяса- 7часов
	Учащиеся  после изучения раздела будут знать 
· виды мяса,
· понятие субпродукты, 
· признаки доброкачественности мяса, 
· условия и сроки хранения мяса, 
· виды оттаивания мяса,
· санитарные требования при обработке мяса
	Будут уметь 
· называть  признаки доброкачественного мяса
	Будут применять в практической жизни 
· для организации безопасного питания

11.1. Виды мяса и мясных продуктов. Субпродукты - 2 часа.
	Теоретические сведения. Виды мяса и мясных продуктов(говядина, свинина, баранина): питательные вещества, содержащиеся в мясе, вкусовые качества, особенности приготовления. Субпродукты: печень, лёгкие, почки, сердце, язык, мозги, питательная  ценность субпродуктов

11.2. Признаки доброкачественности мяса. Условия и сроки хранения мясной продукции- 2 часа
	Теоретические сведения. Признаки доброкачественности мяса: правила определения доброкачественности, последствия употребления недоброкачественного мяса. Условия и сроки хранения мясной продукции: замораживание, охлаждение.

11.3. Оттаивание мороженого мяса Технология подготовки мяса к тепловой обработке- 2 часа.
	Теоретические сведения. Оттаивание мороженого мяса(виды оттаивания: медленное и быстрое) Технология подготовки мяса к тепловой обработке ( операции: обсушивание, срезание плёнки, отрезание для порционных блюд, отбивание, нарезка кубиками и полосками, правила нарезки для рубленных изделий).

11.4. Санитарные требования  при обработке мяса - 1ичас.
	Теоретические сведения. Санитарные требования  при обработке мяса: требования для разделочной доски до обработки  мяса и после, требования к мясу перед разделкой, условия хранения мясных отходов.

11.5. Контрольный  тест.  Технология первичной обработки мяса- 1 час.
	Инструкция по выполнению теста. Выполнение заданий теста. Проверка выполненных заданий по ключу. Оценка выполненного задания.

12. Кулинария. Технология приготовления блюд из мяса - 9 часов.
	Учащиеся  после изучения раздела будут знать 
· технологию приготовления блюд из мяса, 
· названия гарниров к мясу
	Будут уметь
· выполнять первичную обработку мяса, 
· нарезать мясо
	Будут применять в практической жизни 
· для помощи взрослым в приготовлении пищи

12.1. Технология приготовления блюд из мяса. Гарниры к мясным блюдам. 
	Теоретические сведения. Технология приготовления блюд из мяса(отварное мясо, жареное мясо, тушёное мясо, запечённое мясо, рублёное мясо). Гарниры к мясным блюдам: необходимость гарниров, виды гарниров (овощи, рис, грибы, каши, фасоль)


12.2. Подача готовых блюд - 1 час.
	Теоретические сведения. Подача готовых блюд: требования к качеству готовых блюд по виду, вкусу, запаху, цвету, консистенции.

12.3. Контрольное тестирование Технология приготовления блюд из мяса. Гарниры к мясным блюдам- 1 час.
	Инструкция по выполнению теста. Выполнение заданий теста. Проверка выполненных заданий по ключу. Оценка выполненного задания.

12.4. Практическая работа. Приготовление блюд из мяса(бефстроганов)- 2 часа.
	Практическая работа. Приготовление блюд из мяса (бефстроганов) по технологической карте:1. Нарезанное широкими кусками мясо отбивают до толщины 5-8 мм и нарезают брусочками длиной 30-40 мм  2.Полученные кусочки кладут ровным тонким слоем на сковороду с жиром, разогретым до температуры 150-180 °С, посыпают солью и перцем и жарят, непрерывно помешивая, в течение 3-4 мин 3.Из пассированной без жира муки, сметаны, согласно рецептуре приготавливают соус.4. В соус кладут пассированный лук, заливают им обжаренное мясо и доводят до кипения. 
	
12.5. Практическая работа. Приготовление блюд из мяса(зразы) - 2 часа.
	Теоретические сведения  ПТБ при работе на учебной кухне. Технология приготовления блюда из мяса "зразы"
	Практическая работа.1Котлетную массу формуют в виде лепешки толщиной 1 см. 2. На середину кладут фарш(лук, зелень, яйца). 3. После этого края лепешек соединяют, панируют в сухарях, придавая им овально-приплюсную форму, и жарят. 4..Отпускают с соусом и гарниром.

13. Технология ведения дома Мойка пластиковых и стеклянных поверхностей окна - 8 часов
	Учащиеся  после изучения раздела будут знать 
· виды окон, 
· этапы мойки окна, 
· правила ТБ при мытье окон
	Будут уметь 
· называть правила ТБ при мытье окон, 
· называть и показывать инструменты для  мытья окон, 
· выбирать средства для мытья окон
	Будут применять в практической жизни 
· для поддержания в порядке своего жилища
	
13.1. Окно. Спецодежда для мытья окон. Приспособления для мытья окон - 2 час.
	Теоретические сведения. Окно: виды, устройство, важность чистоты. Спецодежда для мытья окон: назначение, уход. Приспособления для мытья окон. специальные скребки и щетки, магниты — приспособление для 2-стороннего мытья окон. и др.

13.2. Средства для мытья окон. Этапы мойки окна - 2 час.
	Теоретические сведения. Средства для мытья окон: виды, названия. Этапы мойки окна. 

13.3. Меры предосторожности при мытье окон - 1 час.
	Теоретические сведения. Меры предосторожности при мытье окон : а)Общие требования безопасности.1. Использовать перчатки для рук.2. Использовать специальные моющие средства. 3. Трудно доступные участки окон мыть с помощью специальных щеток.4. Мытье наружной стороны окон без страховки второго лица осуществлять запрещено.5. Запрещается выход на карниз .б) Требования безопасности в аварийных ситуациях.1. Если разбилось стекло, не собирать осколки незащищенными руками, а использовать для этой цели щетку и совок. 2. При получении травмы немедленно оказать первую медицинскую помощь пострадавшему, сообщить об этом администрации. в)Требования безопасности по окончании работы.1. Привести в порядок убираемое место. 2. Тщательно вымыть руки.

13.4. Контрольный тест по теме Мытьё стеклянных и пластиковых поверхностей окна - 1 час.
	Инструкция по выполнению теста. Выполнение заданий теста. Проверка выполненных заданий по ключу. Оценка выполненного задания.

13.5. Практическая  работа. Протирка подоконников.  Мытьё подоконников с помощью моющих средств. - 2 часа.
	Теоретические сведения ПТБ при мытье подоконников. Моющие средства для мытья подоконников.
	Практические работы(только в учебной мастерской). 1.Протирка подоконников: подбор необходимого уборочного инвентаря, протирка, мытьё инвентаря и установка на своё место, личная гигиена. 2.Мытьё подоконников с помощью моющих средств: подбор необходимого уборочного инвентаря моющих средств, протирка, мытьё инвентаря и установка на своё место, личная гигиена.
	
14. Кулинария. Кисломолочные продукты и блюда из них - 8 часов
	Учащиеся  после изучения раздела будут знать 
· виды кисломолочных продуктов, 
· питательную ценность кисломолочных продуктов
	Будут уметь 
· читать по схеме технологию приготовления сырников, 
· рассказывать этапы приготовления сырников
	Будут применять в практической жизни 
· для организации правильного питания

14.1. Кисломолочные продукты (творог).Кисломолочные продукты (сметана) - 2 часа.
	Теоретические сведения.	Кисломолочные продукты (творог)- полезность, способ приготовления, определение качества по вкусу, запаху, цвету, консистенции, по содержанию жира и влаги; способ приготовления в домашних условиях, виды творожных изделий. Кисломолочные продукты (сметана): признаки качественной сметаны, условия хранения, использование в приготовлении пищи. 

14.2. Кисломолочные продукты (простокваша, кефир, йогурт) - 1 час.
	Теоретические сведения. Кисломолочные продукты (простокваша, кефир, йогурт):виды простокваши, способ приготовления в домашних условиях; виды кефира, условия хранения; способ получения йогурта, питательные качества.

14.3. Контрольный тест по теме Кисломолочные продукты и блюда из них - 1 час.
	Инструкция по выполнению теста. Выполнение заданий теста. Проверка выполненных заданий по ключу. Оценка выполненного задания.


14.4. Практическая работа. Приготовление сырников из творога - 2 часа.
	Теоретические сведения.  ПТБ при работе на учебной кухне. Технология приготовления сырников из творога.
	Практическая работа (на учебной кухне). Приготовление сырников из творога по предложенной схеме (рассматривание схемы, составление плана  приготовления, распределение обязанностей): 1 Творог протереть через сито 2. Смешать творог с мукой яйцом, солью 3. Сформировать сырники 4. Обвалять в муке 5.Обжарить на сковороде.  6. Подать к столу.

14.5. Практическая работа. Приготовление пасхи из творога - 2 часа.
	Теоретические сведения.  ПТБ при работе на учебной кухне. Технология приготовления пасхи из творога.
	Практическая работа (на учебной кухне). Приготовление пасхи из творога по технологической карте. 1.творог протереть сквозь сито, 2.добавить сливок, ванилин, яичные желтки, растертые добела с сахарным песком, сливочное масло 3. Все перемешать  4.уложить в пасочную форму, 5. сверху накрыть полотняной салфеткой, 6.наложить гнет и поставить в холод. 7.Подавая на стол, выложить из пасочницы в плоское блюдо.

15. Рукоделие. Вязание крючком- 28 часов
	Учащиеся  после изучения раздела будут знать 
· нетрадиционные материалы используемые для вязания крючком
	Будут уметь 
· приготавливать пряжу из нетрадиционных материалов
	Будут применять в практической жизни 
· для обустройства своей комнаты 

15.1. Использование нетрадиционных материалов для вязания крючком. Техника изготовления нетрадиционных материалов - 2 часа.
	Теоретические сведения. Использование нетрадиционных материалов для вязания крючком (пакеты для мусора, разрезанная ткань). Техника изготовления нетрадиционных материалов.

15.2. Практические работы. Изготовление пряжи из нетрадиционных материалов - 12 часов
	Теоретические сведения. Технология приготовление пряжи из пластиковых пакетов. ПТБ при работе с ножницами.
	Практические работы. Изготовление пряжи из нетрадиционных материалов: 1. складывание пакетов 2. разметка пакетов 3. разрезание пакетов на полоски 4. соединение полос 5. Заматывание получившейся пряжи в клубки.

15.3. Практическая работа. Вязание изделий из нетрадиционного материала.(коврик) - 26 часов
	Теоретические сведения. Технология приготовление пряжи из пластиковых пакетов. ПТБ при работе с ножницами.
	Практическая работа.  1. Набор воздушных петель. 2. Соединение в кольцо 3. Вязание изделия по схеме ряды.(коврик)
	 

16. Приусадебный огород. Выращивание рассады томатов - 20 часов
	Учащиеся  после изучения раздела будут знать 
· строение томата, 
· условия необходимые  для выращивания томата,
· сорта для открытого и закрытого грунта, 
· этапы выращивания рассады томата
	Будут уметь
· заполнять посевные ящики земляной смесью,
· размечать посевные рядки маркером, 
· поливать почву
· пикировать сеянцы
	Будут применять в практической жизни
· для оказания помощи взрослым на земельном участке

16.1. Строение и некоторые особенности растения томат - 2 часа
	Теоретические сведения. Строение и некоторые особенности растения томата: корневая система, стебель, цветки, плод; оптимальная температура для прорастания семян развитие томата от появления всходов до готовности к пикировке, оптимальные условия для выращивания, значение томата. 

16.2. Сорта и гибриды томата - 2 часа.
 	Теоретические сведения. Сорта и гибриды томата(для открытого и защищённого грунта): признаки по которым различают сорта, сорта пригодные для цельноплодного консервирования, сорта выращиваемые в  утеплённом грунте.


16.3. Выращивание рассады. Практическая работа. Подготовка к выращиванию рассады - 3 часа.
	Теоретические сведения.  Выращивание рассады: посев семян, пикировка сеянцев, уход за рассадой.
	Практическая работа. Подготовить необходимый  инвентарь, оборудование и материалы. Приготовление почвенной смеси: перегной,  дерновая земля. Заполнить посевные ящики до краёв. Полить почву горячей водой. Досыпать землю до краёв. Уплотнить трамбовкой. Личная гигиена. 

16.4. Контрольный тест по теме Выращивание рассады томата- 1 час
	Инструкция по выполнению теста. Выполнение заданий теста. Проверка выполненных заданий по ключу. Оценка выполненного задания.

16.5. Практическая работа.  Посев семян томата и уход за рассадой.
	Практическая работа. В посевных ящиках выполнить разметку с помощью планчатого маркера. Разложить семена томата в посевные бороздки ч/з 1 см Засыпать бороздки с семенами влажной почвой. Прикрепить этикетку с названием сорта, датой. Закрыть ящики плёнкой и поставить в тёплое место. При появлении всходов снять плёнку. Поливать в утренние часы. Выполнить пикировку сенцев. Ухаживать за рассадой.

17. Приусадебное цветоводство. Посев семян однолетних цветковых растений - 20 часов
	Учащиеся  после изучения раздела будут знать
· названия однолетних цветочных растений выращиваемых рассадой, 
· сроки посева семян однолетних цветочных растений, 
· условия для равномерных всходов, 
· особенности полива сеянцев
	Будут уметь 
· заполнять посевные ящики земляной смесью, 
· размечать посевные рядки маркером, 
· поливать почву
	Будут применять в практической жизни 
· для оказания помощи взрослым по выращиванию рассады

17.1. Однолетние цветковые растения для выращивания, которых требуется ранний посев семян. Сроки посева семян. Состав почвенной смеси - 2 часа.
	Теоретические сведения. Однолетние цветковые растения для выращивания которых требуется ранний посев семян (львиный зев, петуния, сальвия, флокс однолетний и тд.) Сроки посева семян: распределение  семян по срокам посевов в зависимости от особенностей развития растений разных видов Состав почвенной смеси: дерновая земля, листовой земля, торфяная земля, перегнойная земля, хвойная земля.

17.2. Размер посевных ящиков. Особенности посева семян некоторых однолетних цветковых растений. Условия для получения равномерных всходов - 2 часа.
	Теоретические сведения. Размер посевных ящиков.: ширина, длина, глубина, материал изготовления. Особенности посева семян некоторых однолетних цветковых растений(петуния и др.). Условия для получения равномерных всходов. 

17.3. Уход за сеянцами сразу после всходов. Особенности полива сеянцев - 2 часа.
	Теоретические сведения. Уход за сеянцами сразу после всходов. удобрительный полив сеянцев, утреннее и вечернее электрическое досвечивание,  температурный режим. Особенности полива сеянцев.

17.4. Контрольный тест по теме Посев семян однолетних цветковых растений - 1 час.
	Инструкция по выполнению теста. Выполнение заданий теста. Проверка выполненных заданий по ключу. Оценка выполненного задания.

17.5. Практические работы. Посев семян однолетних цветковых растений и уход - 14 часов.
	Теоретические сведения. Правила посева однолетних цветковых растений на рассаду. Правила ухода за всходами.
	Практические работы. Посев семян однолетних цветковых растений: Подготовка ящиков для посева. Набивка посевных ящиков земляной смесью. Полив почвы. Прогревание посевных ящиков в тёплом помещении. Разметка посевных рядков маркером. Насыпка на дно рядка чистого речного песка. Раскладка, заделка песком или почвой, осторожный полив семян,. Укрытие плёнкой, установка в тёплое место ящиков. Сразу после всходов снижение температуры, установка ящиков в  светлое место. Полив после подсыхания почвы в междурядья.
	
IV четверть – 80 часов
18. Кулинария Фрукты и ягоды - 14  часов.
	Учащиеся  после изучения раздела будут знать 
· виды фруктов,  
· виды ягод, 
· виды орех
· понятие "десерт", 
· разновидности десерта
	Будут уметь  
· рассказывать этапы приготовления  супа   по технологической карте
· называть правила обработки продуктов для сладких блюд
· сервировать посуду
· мыть посуду с моющим средством

	Будут применять в практической жизни
· для организации правильного питания

18.1. Фрукты. Ягоды. - 2 часа.
	Теоретические сведения. Фрукты: питательная ценность, содержание полезных веществ, необходимость употребления фруктов, группы фруктов: семечковые , косточковые плоды, орехоплодные, субтропические  и тропические. Субтропические и тропические плоды: виды, питательная ценность. Ягоды: настоящие, ложные, сложные; питательная ценность .Орехоплодные: строение, виды орехов. Хранение фруктов и ягод: условия хранения, процессы  происходящие во время хранения, механическая обработка ягод.


18.2. Технология приготовления супа из чернослива - 1 час.
	Теоретические сведения.  Посуда и инвентарь, используемые  для приготовления супа из чернослива . Норма продуктов. Этапы приготовления супа из чернослива. Правила подачи.

18.3. Контрольный тест по теме Фрукты и ягоды - 1 час.
	Инструкция по выполнению теста. Выполнение заданий теста. Проверка выполненных заданий по ключу. Оценка выполненного задания.

18.4. Практическая работа. Приготовление супа из чернослива - 2 часа.
	Теоретические сведения. Технология приготовление супа из чернослива. ПТБ при работе на учебной кухне. Спецодежда.
	Практическая работа (на учебной кухне). Приготовление супа из чернослива с опорой на технологическую карту: чтение технологической карты, распределение обязанностей, приготовление, подача к столу.

18.5.Практическая работа. Мытьё посуды на учебной кухне- 2 часа.
	Теоретические сведения.  Классификация посуды. Правила мытья посуды. Моющие средства используемые для мытья посуды. Приспособления для мытья посуды.
	Практическая работа (на учебной кухне).Сортировка посуды. Мытьё посуды в воде 45градусов с добавлением моющих средств. Ополаскивание посуды горячей водой. Просушивание. Мытьё обеденных приборов.

18.6. Сладкие блюда - 1 час.
	Теоретические сведения. Десерт и его виды: понятие десерт, разновидности десерта( желе, мусс, самбук, суфле, крем), технология приготовления желе, мусса, самбука, суфле, крема. Правила обработки продуктов  для сладких блюд.

18.7. Технология приготовления яблочного мусса - 1 час
	Теоретические сведения.  Посуда и инвентарь для приготовления яблочного мусса. Норма продуктов для данного блюда. Этапы приготовления яблочного мусса. Правила подачи.

18.8. Практическая работа. Приготовление яблочного мусса - 2 часа
	Теоретические сведения. Технология приготовление яблочного мусса. ПТБ при работе на учебной кухне.
	Практическая работа(на учебной кухне). Приготовление яблочного мусса по схеме: очистить яблоки, варить, протереть через сито и соединить с сахаром и желатином, довести до кипения, охладить взбить, разлить по формочкам и поставить в холод.
18.9. Практическая работа. Мытьё посуды. - 1 час
	Теоретические сведения.  Классификация посуды. Правила мытья посуды. Моющие средства используемые для мытья посуды. Приспособления для мытья посуды.
	Практическая работа (на учебной кухне).Сортировка посуды. Мытьё посуды в воде 45градусов с добавлением моющих средств. Ополаскивание посуды горячей водой. Просушивание.
18.10 Практическая работа . Уборка кухни. - 3 часа.
	Теоретические сведения. Этапы уборки кухни. Моющие средства используемые для мытья кухни. ПТБ при уборке кухни.
	Практическая работа (на учебной кухне). Распределение обязанностей. Выполнение уборки кухни. Обработка приспособлений и инвентаря.

19. Технология ведения дома. Домашняя мастерская - 10 часов
	Учащиеся  после изучения раздела будут знать 
· правила ТБ при работе в мастерской с инструментами
· виды гвоздей
	Будут уметь
· называть инструменты, применяемые домашним умельцем, 
· определять виды гвоздей, 
· соединять древесину гвоздями
	Будут применять в практической жизни 
· для обустройство жилища, 
· для помощи  взрослым по ремонту мебели

19.1. Рабочее место домашнего умельца. Рабочие инструменты, их назначение - 2 часа.
	Теоретические сведения. Рабочее место домашнего умельца: размеры мастерской, необходимая мебель и приспособления, необходимый уборочный инвентарь, Рабочие инструменты, их назначение: дрель, паяльник, набор отвёрток, молотки, плоскогубцы и др. 

19.2. Эксплуатация и хранение инструментов. Основные правила работы в домашней мастерской 2 часа.
	Теоретические сведения Эксплуатация и хранение инструментов: срок службы инструментов, правила хранения инструментов. Основные правила работы в домашней мастерской, ПТБ: содержание в чистоте, правила работы с инструментами, чтобы избежать травматизма.

19.3. Виды гвоздей. Приёмы соединения древесины гвоздями - 2 часа.
	Теоретические сведения Виды гвоздей. гвоздь с плоской головкой; гвоздь с конической головкой для соединения впотай; гвоздь с выпуклой декоративной головкой;  обойные гвозди; толевый гвоздь; Приёмы соединения древесины гвоздями: забивание гвоздя молотком;  забивание гвоздя с помощью гвоздевой направки;  скрытый гвоздь.

19.4. Практическая работа Определение вида гвоздей - 1 час.
	Теоретические сведения. Виды гвоздей.
	Практическая работа.(на рабочем столе) Определение вида гвоздей: 1. рассмотреть гвозди 2. подписать название каждого гвоздя 3. проверить правильность выполненной работы по карточке 4. исправить, если нужно неправильно записанный вид гвоздя 5. личная гигиена 6. обсуждение выполненной работы.

19.5. Контрольный тест по теме Домашняя мастерская - 1 час.
	Инструкция по выполнению теста. Выполнение заданий теста. Проверка выполненных заданий по ключу. Оценка выполненного задания.

19.6. Практические работы Выполнение соединения древесины гвоздями - 2 часа.
	Теоретические сведения. ПТБ при работе с молотком
	Практическая работа. Выполнение задания: 1.соединения древесины гвоздями: Гвозди начинают вбивать несильными ударами, движением запястья, причем рукоятку можно держать ближе к головке молотка. Если гвоздь входит в древесину неправильно, его нужно направить легкими боковыми ударами. Убедившись, что гвоздь направлен верно, его вбивают сильными перпендикулярными ударами молотка, который нужно держать за конец рукоятки, согнув руку в локте. Шляпка забитого гвоздя не должна выступать из древесины. Для загибания выступающего с другой стороны доски гвоздя удобнее всего использовать старый треугольный напильник таких размеров, чтобы выступающий конец гвоздя был в 1, 2—2 раза длиннее его грани. Ребро напильника плотно прикладывают к выступающему концу гвоздя и легкими ударами загибают гвоздь на напильник. Затем напильник вытаскивают и образовавшийся крюк вбивают в древесину), не повреждая ее.
	
20. Приусадебный огород. Выращивание томата в открытом грунте - 16 часов.
	Учащиеся  после изучения раздела будут знать 
· правила ухода за рассадой в открытом грунте, 
· понятие "пикировка", с
· роки высадки рассады томата  в открытый грунт
	Будут уметь 
· высаживать рассаду томата в открытый грунт
	Будут применять в практической жизни
· для помощи взрослым на приусадебном участке

20.1. Подготовка почвы и внесение удобрений. Высадка рассады томата  в открытый грунт - 1 час.
	Теоретические сведения. Подготовка почвы и внесение удобрений: лущение(вскапывание почвы на 10 см), вскапывание почвы на 20-25 см, внесение перегноя, благоприятные  места для выращивания томата. Высадка рассады в открытый грунт: время высадки, схема посадки.

20.2. Уход за рассадой томата  в открытом грунте. Выращивание томата безрассадным способом - 1 час.
	Теоретические сведения. Уход за рассадой  в открытом грунте: рыхление междурядий, окучивание, подкормка, полив, пасынкование. Выращивание томата безрассадным способом: районы. выращивания томатов безрассадным способом, сроки высевания семян.

20.3. Практическая работа Пикировка сеянцев томата- 5 часов
	Теоретические сведения Понятие пикировка. Инструменты необходимые для пикировки растений
	Практическая работа. 1Обильно полить растения в посевных ящиках водой комнатной  температуры. 2.Выбрать совком рядок сеянцев  вместе с почвенным комом положить на посадочную доску 3. Взять растение левой  рукой, правой отщипнуть кончик корешка, опустить в лунку, прижать почву к корням и подсемяд. колену 4. Полить растение из лейки с ситечком

20.5 Практическая работа. Разметка  мест посадки томата - 2 часа.
	Теоретические сведения. Правила разметки мест посадки томата.
	Практическая работа. Разметка  мест посадки томата: подготовить необходимый инвентарь, выбор схемы посадки томата в зависимости от сорта, разметка участка. 


21.4. Контрольный тест по теме Выращивание томата в открытом грунте - 2 час.
	Инструкция по выполнению теста. Выполнение заданий теста. Проверка выполненных заданий по ключу. Оценка выполненного задания.

20.6. Практическая  работа. Высадка рассады томата - 4 часа.
	Теоретические сведения. Этапы высадки рассады томата. ПТБ при работе на пришкольном участке 
	Практическая работа. Высадка рассады томата: . Выкопать лунки на пересечении разметочных линий2Внести в лунки перегной3. Хорошо полить лунки 4.Рассаду обильно полить и осторожно выбрать растение из горшочка с почвой 5.Сделать углубление в лунке, чтобы вошёл ком чуть ниже уровня поверхности почвы 6.Руками прижать почву к кому и уплотнить. 

21.7. Практическая работа. Первоначальный уход за растениями томата в открытом грунте - 2 часа.
	Теоретические сведения Правила ухода за растениями томата в открытом грунте. ПТБ при работе на пришкольном участке. 
	Практическая работа. 1Проверить посадку растений, повреждённые заменить
2.В междурядьях глубоко перекопать почву 3. Через 20 дней подкормка минерал. уд( 40г суперфосфата  и 30 хлор. калия на 10л воды - 1 л на 1 растение)




21. Приусадебное цветоводство. Разбивка цветника - 12 часов
	Учащиеся  после изучения раздела будут знать  
· технику безопасности при работе с с/х инструментами пришкольном цветнике
	Будут уметь 
· приёмы работы инструментами для разбивки цветника
	Будут применять в практической жизни для 
· безопасной организации труда в работе на пришкольном участке

21.1. Разбивочный чертёж. Определение разбивочных линий и точек на местности -1 час.
	Теоретические сведения. Разбивочный чертёж: составные части, привязка к местности, основные разбивочные линии и опорные точки. Определение разбивочных линий и точек на местности.

21.2. Инструменты для разбивки цветника  - 1 час
	Теоретические сведения.  Инструменты для разбивки цветника: виды, рабочие позы, приёмы работы, техника безопасности


21.3. Контрольный тест по теме Разбивка цветника - 1 час.
	Инструкция по выполнению теста. Выполнение заданий теста. Проверка выполненных заданий по ключу. Оценка выполненного задания.


21.4. Практические работы. Разбивка цветника на пришкольном участке - 9 часов
	Теоретические сведения ПТБ при работе на пришкольном участке. Правила вскапывания почвы с помощью  штыковой лопаты.
	Практические работы. Разбивка цветника: Очистка участка от мусора. Вскапывание участка. Анализ разбивочного чертежа клумбы. Нахождение разбивочных линий и опорных точек чертежа на местности. Прокладывание основных разбивочных линий: установка в центр клумбы колышка, отмеривание радиуса для круглой клумбы или сторон для рабатки, выкапывание канавки по границе клумбы, посыпка канавки песком или кирпичной крошкой
	
22. Приусадебный огород Строение и некоторые особенности огурца -14 часов.
	Учащиеся  после изучения раздела будут знать  
· строение растения огурец
	Будут уметь 
· разбивать участок на гряды, 
· сеять семена в бороздки, 
· выполнять первоначальный уход за растениями огурец
	Будут применять в практической жизни 
· для  помощи взрослым на пришкольном участке

22.1. Значение огурца. Строение растения - 1 часа
	Теоретические сведения. Значение огурца: питательная ценность, способы выращивания, способы употребления огурца. Строение растения: корни, стебель, листья, цветки, плоды, семена. Некоторые особенности  растения: особенности выращивания.

22.2. Некоторые особенности  растения. Сорта и гибриды огурца для открытого грунта - 1 часа.
	Теоретические сведения. Некоторые особенности  растения: появление мужских и женских цветков,  особенности стебля, особенности выращивания. Сорта и гибриды огурца для открытого грунта : скороспелые, среднеспелые, позднеспелые; засолочные, пригодные для переработки, салатные.

22.3. Выращивание огурца в открытом грунте - 1 час
	Теоретические сведения. Выращивание огурца в открытом грунте: подготовка почвы, посев семян, уход за растениями.

22.4. Контрольное тестирование. Строение и некоторые особенности огурца - 1 час.
	Инструкция по выполнению теста. Выполнение заданий теста. Проверка выполненных заданий по ключу. Оценка выполненного задания.

22.5. Практическая работа. Подготовка почвы для выращивание огурца в открытом грунте - 2 часа.
	Теоретические сведения. ПТБ при работе на пришкольном участке. Правила перекопки почвы штыковой лопатой на заданную глубину.
	Практическая работа.  Подготовка почвы: участок разбить на гряды,  внести перегной, перекопать почву в полштыка.  

22.6. Практическая работа. Подготовка семян огурца  к посеву Посев семян - 4 часа.
	Теоретические сведения. Правила подготовки семян огурца к посеву. Этапы посева семян огурца
	Практическая работа.  Подготовка семян к посеву: подготовить небольшое количество семян для , разложить в блюдце с влажной тканью и поставить в тёплое место, следить за влажностью ткани, вести наблюдение за прорастанием семян, определить всхожесть, провести обеззараживание семян предназначенных для посева. Посев семян: подготовить инвентарь, разметить посевные рядки и углубить рядки, разложить семена в бороздки, полить тёплой водой, засыпать почвой, утрамбовать.


22.7. Практическая работа. Первоначальный уход за растениями - 4 часа.
	Теоретические сведения. Правила первоначального ухода за растением огурец
 	Практическая работа Первоначальный уход за растениями: следить за влажностью почвы, провести первое прореживание, проредить растения 3й раз расстояние 10-20см, после появления 3-4 листков окучить после полива, поливать по мере необходимости
	
23. Приусадебное цветоводство. Высадка рассады цветковых растений в цветник - 10 часов
	Учащиеся  после изучения раздела будут знать  
· сроки высадки цветочной  рассады в открытый грунт,
· правила размещения  цветочных растений на цветнике
	Будут уметь
· высаживать рассаду цветочных растений  в открытый грунт
	Будут применять в практической жизни
· для  помощи взрослым на земельном участке

23. 1. Сроки высадки рассады разных цветковых растений. Размещение растений в цветнике -  1 час.
	Теоретические сведения. Сроки высадки рассады разных цветковых растений: зависимость высадки рассады от погодных условий, от качества рассады. Размещение растений в цветнике: размещение растений  с учетом их высоты, колеблющимися контурами, соблюдение  равномерности размещения растений, цветущих в разное время, принцип ритмизации, т.е. повторения

23.2. Правила посадки рассады и способы разметки посадочных рядков на клумбе- 1 час.
	Теоретические сведения. Правила посадки рассады и способы разметки посадочных рядков на клумбе. Инструменты используемые для разметки посадочных рядков на клумбе. Правила пользования инструментов. ПТБ при разметки рядков на клумбе.

23.3. Контрольное тестирование по теме Высадка рассады цветковых растений в цветник - 1 час.
	Инструкция по выполнению теста. Выполнение заданий теста. Проверка выполненных заданий по ключу. Оценка выполненного задания.

23.4. Практическая  работа. Подготовка почвы и высадка рассады цветковых растений в цветник. Уход.- 7 часов
	Теоретические сведения . ПТБ при работе на пришкольном участке. Спецодежда необходимая для работы на пришкольном участке. Правила перекапывания почвы штыковой лопатой. Приёмы высадки рассады цветковых растений в цветник.
	Практическая работа. 1. Подготовка почвы: сгребание мусора, внесение перегноя, перекапывание на необходимую глубину почвы.2. Высадка рассады цветковых растений в цветник: а)Посадка высокорослых незимующих многолетних цветковых растений (канн и др.) в центр клумбы. б)Полив рассады. в)Выкопка лунок. г)Высадка рассады. д)Полив. Наблюдение за приживаемостью растений, замена неприжившихся растений. Периодический полив
	
24.Итоговая контрольная работа -2 часа
Выполнение теоретической части. Выполнение практической части.


























9 класс (12 часов – в неделю)
Содержание
1 четверть (108 часов)

1. Вводное занятие - 2 часа
	Теоретические сведения. Задачи обучения в предстоящем учебном году, распределение трудовых обязанностей. Профессии сферы услуг: цветовод, повар, работник прачечной, младший обслуживающий персонал.
	Практические работы. Подготовка мастерской к новому учебному году     (подготовка спецодежды, маркировка инвентаря)

2. Приусадебный огород Уборка урожая томатов - 10 часов
	Учащиеся  после изучения раздела будут знать:   
· степени спелости  томата, 
· виды уборки урожая томата, 
· причину появления фитофтороза на плодах томата
	Будут уметь:
· вручную  выделять семена томата, 
· собирать урожай томата, разделяя плоды на зрелые и недозрелые
	Будут применять в практической жизни: 
· для оказания помощи взрослым  на приусадебном участке
	
2.1. Уборка томата. Практическая работа. Уборка томата и учёт урожая - 4 часа.
	Теоретические сведения. Уборка томата: степени спелости томата (молочная, бурая, красная), виды уборки  урожая томатов   (ручная, механизированная, смешанная); фитофтороз, признаки фитофтороза, особенности уборки плодов поражённых фитофторозом
	Практические работы. Уборка урожая томатов: 1. Подготовка необходимых инструментов и инвентаря 2. Подготовка и переодевание спецодежды 3.Раздельный сбор зрелых и недозрелых плодов. 4. Размещение недозрелых плодов для дозревания.5. Личная гигиена.

2.2. Получение семян томата. Практическая работа. Уборка плодов томата для получения семян- 3 часа.
	Теоретические сведения. Получение семян томата: необходимая степень спелости томата для получения семян, механизм работы машины"выделителя семян", способ выделения семян вручную, понятие "пульпа".
	Практические работы. 1. Подготовка необходимых инструментов и инвентаря 2. Подготовка и переодевание спецодежды  3. Сбор семенных плодов томата, размещение их для полного размягчения в комнатных условиях.4. Личная гигиена ( мытьё рук, обтирка полотенцем)

2.3. Практическая работа. Выделение семян из плодов томата - 2 часа
	Теоретические сведения. Правила техники безопасности при работе с кухонным ножом. Технология  выделения семян из созревшего томата.
	Практические работы. 1Подготовить нужный инвентарь ( кухонный нож, банки, ложечки, тёрка) 2. Взять плоды томата одного сорта 3.Разрезать каждый плод ножом поперёк 4.Выбрать ложкой семена вместе с мякотью 5.Переложить семена в тарелку 6.Прикрепить к банку этикетку с названием сорта 7.Измельчить остатки плодов на тёрке и переложить массу к семенам и закрыть 8.Поставить банки в помещение с комнатной температурой 9. Когда семена опустятся на дно, промыть, отжать и разложить на просушку на просушку.
2.4. Контрольное тестирование  "Уборка урожая"- 1 час.
	Инструкция по выполнению теста. Выполнение заданий теста. Проверка выполненных заданий по ключу. Оценка выполненного задания.

3. Приусадебное цветоводство. Осенний уход за цветником-21 час.
	Учащиеся  после изучения раздела будут знать   
· растения цветника и их виды, 
· виды цветочного оформления
	Будут уметь 
· удалять увядшие растения, 
· обрезать зимующие многолетние растения, 
· пересаживать  зимующие многолетники.
	Будут применять в практической жизни
· для оказания помощи взрослым  на приусадебном участке, 
· для безопасной организации труда в работе на приусадебном участке (пользование предметами труда)

3.1. Характеристика цветника по элементам цветочного оформления и подбору растений .Оценка состояния растений - 2 часа.
	Теоретические сведения. Характеристика цветника по элементам цветочного оформления и подбору растений: виды цветочного оформления  (клумбы, рабатки, бордюры, миксбордеры, партеры, а также специальные типы цветочного оформления: георгинарии, розарии, сирингарии, альпинарии, перголы, трельяжи, сады непрерывного цветения), растения цветника (многолетние зимующие, многолетние незимующие, однолетние, двулетние).Оценка состояния растений: какие из растений сохраняют цветение до осени, какие растения рано отцветают.

3.2. Приёмы осеннего ухода за цветником. Практические работы. Осенний уход за цветником - 18 часов.
	Теоретические сведения. Приёмы осеннего ухода за цветником: правила удаление увядших соцветий, сроки удаления  всех однолетников целиком,  правила обрезки зимующих многолетников  от земли,  правила обновление некоторых многолетников.
	Практические работы. 1.Удаление сломанных и засохших растений и их частей из цветника 2.  Дополнительная подвязка растений 3.  Оправка границ клумб 4. Уборка мусора 5. Подготовка почвы к зиме.

3.3 Контрольное тестирование "Осенний уход за цветником"- 1 час.
	Инструкция по выполнению теста. Выполнение заданий теста. Проверка выполненных заданий по ключу. Оценка выполненного задания.

4. Приусадебное цветоводство Подготовка почвы под посадку деревьев и кустарников - 19 часов.
	Учащиеся  после изучения раздела будут знать   
· правила подготовки почвы к посадке деревьев и кустарников, 
· правила  подготовки посадочных ям.
	Будут уметь 
· подготавливать необходимый материал для посадки саженцев, 
· подготавливать посадочную яму.
	Будут применять в практической жизни 
· для оказания помощи взрослым  на приусадебном участке, 
· для безопасной организации труда в работе на приусадебном участке (пользование предметами труда)

4.1. Выбор места под посадку деревьев и кустарников. Подбор и размещение  деревьев и кустарников	- 2 часа.
	Теоретические сведения.	Выбор места под посадку деревьев и кустарников:  понятие рельеф местности, необходимые условия для  размещения сада: почвы, грунтовые воды. Подбор и размещение  деревьев и кустарников: породы деревьев и кустарников.

4.2. Подготовка к посадке деревьев и кустарников. Практические работы. Разметка мест для посадки деревьев и кустарников - 3 часа.
	Теоретические сведения. Подготовка к посадке деревьев и кустарников: подготовка почвы, разбивка участка, подготовка посадочных ям..
	Практические работы. Разметка мест для посадки саженцев: подготовить необходимый инвентарь, измерить длину и ширину участка, для кустарников разбить полосы, разбить участок под посадку деревьев, проверить расстановку кольев. Подготовка посадочных ям: подготовить инвентарь, разметить ямы с помощью колышков, прокопать границу ямы, выкопать яму.

4.3. Практическая работа. Подготовка посадочных ям - 13 часов.
	Теоретические сведения. Правила техники безопасности  при работе на пришкольном участке. Правила техники безопасности при работе с садовым инвентарём.
	Практические работы. 1. для деревьев и крупных кустарников выкапываются отдельные ямы.2 Для небольших кустарников, растущих близко друг от друга (группы, живые изгороди) выкапывается общая яма или траншея.3При выкопке верхний, более плодородный слой складывать отдельно.4После выкопки ямы, готовится почвенная смесь: 1/3 объема ямы - песок, 1/3 объема ямы - существующий грунт (из верхних слоев), 1/3 объема ямы - плодородный грунт 5.  Этой смесью засыпают яму на половину или на 2/3. 
6.Посадочная яма обильно проливается водой с перемешиванием грунта и остается на некоторое время для оседания грунта (обычно, пока не уйдет вода).

4.4. Контрольное тестирование по теме "Подготовка почвы под посадку деревьев и кустарников - 1 час.
	Инструкция по выполнению теста. Выполнение заданий теста. Проверка выполненных заданий по ключу. Оценка выполненного задания.

5. Приусадебное цветоводство. Посадка дерева и кустарника- 14 часов.
	Учащиеся  после изучения раздела будут знать   
· сроки посадки саженцев, 
· строение саженцев
	Будут уметь 
· выкапывать посадочную яму ,
· выполнять посадку кустарника и дерева
	Будут применять в практической жизни 
· для оказания помощи взрослым  на приусадебном участке, 
· для безопасной организации труда в работе на приусадебном участке (пользование предметами труда)

5.1. Строение саженца дерева или кустарника. Правила посадки дерева и кустарника - 2 часа.
	Теоретические сведения. Строение саженца дерева или кустарника: расположение корневой шейки, корни вертикальные и горизонтальные. Правила посадки дерева и кустарника: сроки посадки,  хранение саженцев, правила прикопки саженцев, заполнение посадочной ямы, правила установки саженца в яме.

5.2. Практические работы. Посадка деревьев - 6 часов
	Теоретические сведения. Правила техники безопасности при работе на пришкольном участке. Правила техники безопасности при работе  с садовым инвентарём.
	Практические работы. Посадка дерева:1. Выкопка ямы, 2. Насыпка верхнего слоя почвы в яму, 3.Перемещение почвы с органическим удобрением, 4. Установка кола, формирование холмика в яме, 5.Установка саженца на холмик, расправление корней, засыпка почвой, 6.Уплотнение почвы вокруг саженца ногами, 7.Проверка расположения корневой шейки, 8.Полив, 9.Подвязка ствола к колу, 10.Мульчирование торфяной крошкой. Посадка кустарника: расстановка в траншее, расправление корней, засыпка почвой, уплотнение почвы ногами, полив, мульчирование.
	
5.3. Практические работы. Посадка  кустарников - 5 часов
	Теоретические сведения. Правила техники безопасности при работе на пришкольном участке. Правила техники безопасности при работе  с садовым инвентарём. Этапы посадки кустарника на пришкольный участок
	Практические работы. Посадка кустарника: расстановка в траншее, расправление корней, засыпка почвой, уплотнение почвы ногами, полив, мульчирование.

5.4. Контрольное тестирование по теме Посадка дерева и кустарника"- 1 час.
	Инструкция по выполнению теста. Выполнение заданий теста. Проверка выполненных заданий по ключу. Оценка выполненного задания.


6. Кулинария. Заготовка продуктов впрок- 12 часов.
	Учащиеся  после изучения раздела будут знать  
 
· основные способы консервирования
· понятие "консервирование"
· нужный инвентарь для консервирования
	Будут уметь 
· соблюдать правила ТБ при работе с электроприборами, на учебной кухне,
· по предложенной схеме читать  правила приготовления варенья, цукатов, 
· приготавливать варенье и цукаты
	Будут применять в практической жизни 
· для оказания помощи взрослым на кухне, 
· для организации безопасной работы на кухне (пользование предметами труда, электроприборами)

6.1. Домашнее консервирование. Подготовка к консервированию - 2 часа.
	Теоретические сведения. Домашнее консервирование: понятие домашнее консервирование, основные способы консервирования (стерилизация, сушка, копчение, вяление, квашение, соление, мочение), необходимое оборудование и инвентарь. Подготовка к консервированию: сортировка, мойка, очистка и измельчение, взвешивание, бланширование, подготовка тары. 

6.2. Приготовление сахарного сиропа. Пастеризация, стерилизация, укупорка и хранение  консервов - 1 час.
	Теоретические сведения. Консервирование: приготовление сиропа, сиропы различной концентрации. Пастеризация, стерилизация, укупорка и хранение  консервов: два вида консервирования: пастеризация, стерилизация, правила хранения: температура, место. 

6.3. Компот основной способ консервирования плодов и ягод. Консервирование с помощью сахара - 2 часа.
	Теоретические сведения. Стерилизованные консервы: компот, правила приготовления. Консервирование с помощью сахара: варенье, джем, конфитюр, цукаты, мармелад- общее и отличие.

6.4. Общие правила консервирования и сушки плодов - 1 час
	Теоретические сведения.  Общие правила консервирования и сушки плодов: сушка(обезвоживание) - самый простой способ консервирования. Виды сушки плодов. Санитарно-гигиенические правила и требования при консервировании: личная гигиена, мытьё тары, сортировка продуктов, правила очистки, стерилизация, ТБ.

6.5 Контрольное тестирование по теме "Заготовка продуктов впрок" - 1 час
	Инструкция по выполнению теста. Выполнение заданий теста. Проверка выполненных заданий по ключу. Оценка выполненного задания.

6.6. Практическая работа. Приготовление варенья из яблок -  2 часа
	Теоретические сведения. Технология приготовления варенья из яблок. ПТБ при работе на учебной кухне. 
	Практические работы(на учебной кухне). Приготовление варенья из яблок по предложенной схеме: 1.чтение схемы, 2. составление плана 3. распределение обязанностей, 4. приготовление: первичная обработка яблок, приготовление сиропа до тех пор пока яблоки не станут прозрачными,  разлить варенье по банкам 5.коллективное обсуждение выполненной работы. Приготовление цукатов из апельсиновых корок по предложенной схеме.
	
6.7. Практическая работа Приготовление цукатов из апельсиновых корок - 3 часа.
	Практические работы(на учебной кухне). Приготовление цукатов из апельсиновых корок по предложенной схеме. Выполнение практической работы : Сахар смешать с водой Апельсиновые корки нарезать прямоугольниками Всё смешать и варить до готовности Откинуть корки на дуршлаг Разложить на противне Подсушить в духовке при 40-50 Подать к столу

7. Рукоделие Вязание на спицах - 30 часов

	Учащиеся  после изучения раздела будут знать 
· материалы для вязания на спицах, 
· условные обозначения, применяемые при вязании на спицах
	Будут уметь 
· называть профессии связанные с технологиями обработки текстильных материалов и изготовлением швейных изделий, 
· вязать лицевыми и изнаночными петлями, 
· закреплять последний ряд, 
· соблюдать правила ТБ при работе со спицами
	Будут применять в практической жизни
· для обустройства своего уголка

7.1. Вязание спицами узоров из лицевых и изнаночных петель -  3 часа
	Теоретические сведения. История вязания на спицах. Ассортимент изделий, выполняемых в технике вязания на спицах. Материалы и инструменты для вязания. Характеристика шерстяных, пуховых, хлопчатобумажных и шелковых нитей. Условные обозначения, применяемые при вязании на спицах. Профессии, связанные с технологиями обработки текстильных материалов и изготовлением швейных изделий.
	
7.2. Практические работы. Выполнение образцов вязок лицевыми и изнаночными петлями - 26 часов.
	Практические работы. Вязание на спицах: техника выполнения начального ряда, приёмы вязания лицевой петли, способы вязания изнаночной петли, закрепление последнего ряда петель.
		
7.3. Контрольное тестирование по теме Вязание на спицах - 1 час.
	Инструкция по выполнению теста. Выполнение заданий теста. Проверка выполненных заданий по ключу. Оценка выполненного задания.


II четверть (84 часа)

8. Комнатное цветоводство. Горшечные цветковые растения - 12 часов.
	Учащиеся  после изучения раздела будут знать 
· разновидность комнатных растений;
· правила полива комнатных растений
· приёмы размещения комнатных растений;

	Будут уметь 
· поливать комнатные растения;
· рыхлить землю в цветочном горшочке;
· опрыскивать растения с помощью пульверизатора;
· различать комнатные растения по группам, по внешним данным;

Будут применять в практической жизни
· для обустройства своей комнаты, уголка

8.1. Разновидности комнатных растений. Практическая  работа. Полив комнатных растений- 2 часа.
	Теоретические сведения. Роль комнатных растений в жизни человека: история появления растений в жилище человека, необходимость растений в жизни человека. Разновидности комнатных растений: деление на группы, виды комнатных растений (светолюбивые, теневыносливые, тенелюбивые). Виды полива комнатных растений. Правила полива комнатных растений.
	Практическая работа. Подбор необходимых инструментов. Выбор растений, нуждающихся в поливе. Полив растений лейкой. Обтирка горшочков. Установка на место горшочков с растениями.

8.2. Комнатные растения в интерьере квартиры. Практическая  работа. Промывание листьев - 2 часа.
	Теоретические сведения. Комнатные растения в интерьере квартиры: приёмы размещения комнатных растений, способы размещения цветов в жилой комнате, виды растений, используемые для размещения в квартире. Правила промывания листьев  растений, необходимость промывания листьев.
	Практическая работа. Подготовка инструментов и инвентаря для промывки листьев. Промывка листьев. Расстановка растений на свои места. Уборка рабочего места.

8.3. Практическая работа. Рыхление почвы. Обтирка цветочных горшочков - 2 часа.
	Теоретические сведения. Понятие "сухой полив" Правила рыхления почвы в цветочных горшочках. Инструменты для рыхления.
	Практическая работа. Подготовка инструментов и инвентаря. Проверка влажности почвы в горшочке. Рыхление почвы в цветочном горшочке. Обтирка цветочных горшочков, палочек для рыхления. Установка инвентаря на своё место.

8.4. Практическая работа. Опрыскивание комнатных растений. Обтирка цветочных горшочков - 3  часа.
	Теоретические сведения. Значение опрыскивания. Правила опрыскивания комнатных растений. Инструмент для опрыскивания.
	Практическая работа. Подготовка инструментов и места для опрыскивания. Опрыскивание комнатных растений. Обтирка горшочков. Очистка и установка инвентаря.

8.5. Практическая работа. Уход за комнатными растениями в школьных помещениях - 2 часа.
	Теоретические сведения. Значения комнатных растений. Последовательность ухода за комнатными растениями.
	Практическая работа. Подготовка инструментов и инвентаря. Уход за комнатными растениями в учительской, в классах школы. Очистка и установка на своё место инвентаря и инструментов.

8.6. Контрольный тест по теме: Горшечные растения- 1 час.
	Инструкция по выполнению теста. Выполнение заданий теста. Проверка выполненных заданий по ключу. Оценка выполненного задания.

.
9. Кулинария - 14 часов
	Учащиеся  после изучения раздела будут знать:
· виды мяса
· признаки доброкачественности мяса.
· этапы механической обработки мяса
· виды термического состояния мяса
· виды тепловой обработки мяса
· правила варки пельменей

Будут уметь 
· лепить пельмени
· варить пельмени
· приготавливать котлеты из мясного фарша.

Будут применять в практической жизни
·  приготавливать блюда по готовым рецептам
·  сервировать стол и оформлять приготовленные блюда
Мясо и мясные продукты- 2 часа.
9.1. Виды мяса. Признаки доброкачественности мяса - 2 часа.
	Теоретические сведения. Виды мяса: говядина, телятина, баранина, свинина; питательная ценность, использование каждого вида мяса для приготовления пищи. Признаки доброкачественности мяса: показатели свежести мяса- запах, цвет, консистенция. Признаки доброкачественности замороженного мяса.
	
Механическая и тепловая обработка мяса - 12 часов.
9.2. Механическая  обработка мяса. Термическое состояние мяса - 2 часа.
	Теоретические сведения. Механическая  обработка мяса: этапы (оттаивание, обмывание, обсушивание, разруб, обвалка, жиловка) Термическое состояние мяса: парное, остывшее, охлаждённое, мороженое, подмороженное, оттаявшее; использование мясных полуфабрикатов. 

9.3. Тепловая обработка мяса- 1 час.
	Теоретические сведения. Тепловая обработка мяса: варка, жаренье, припускание, тушение, запекание; правила приготовление мяса.

9.4. Контрольный тест по тем Механическая  обработка мяса. Термическое состояние мяса- 1 час
	Инструкция по выполнению теста. Выполнение заданий теста. Проверка выполненных заданий по ключу. Оценка выполненного задания.

9.5. Практическая работа. Лепка пельменей - 3 часа.
	Теоретические сведения. Происхождение пельменей. Правила хранения пельменей, правила подачи. Этапы лепки пельменей.
	Практическая работа. Подготовка инструментов для лепки пельменей. Раскатывание жгутиков из теста. Нарезание кусочков одинаковой ширины. Раскатывание сочней. Лепка пельменей. Заморозка изготовленных пельменей. Уборка рабочего места.

9.6. Правила варки пельменей. Практическая работа. Варка пельменей. Подача на стол - 3 часа.
	Теоретические сведения. Инструменты и посуда для варки пельменей. Правила варки пельменей. Правила подачи пельменей к столу.
	Практическая работа. Подготовка инструментов и посуды для варки пельменей. Варка пельменей. Сервировка стола. Дегустация сваренного блюда.

10.6. Практическая работа. Изготовление  котлет из мясного фарша - 2 часа
	Теоретические сведения. Правила получения мясного фарша. Рецепт фарша для котлет. Время и правила жарки котлет на сковороде. Гарнир.
	Практическая работа. Подготовка продуктов, инструментов, посуды для изготовления котлет. Изготовление котлетного фарша. Жарка котлет. Подача на стол.

10. Технология ведения дома. Печное отопление - 10 часов
	Учащиеся  после изучения раздела будут знать 
· строение печи, 
· названия инструментов и приспособлений для топки печей,
· спецодежду применяемую для растопки печи, 
· правила ТБ при растопки печи, 
· виды ухода за печью
	Будут уметь 
· показывать части печи, 
· называть инструменты применяемые для топки печи
	Будут применять в практической жизни 
· для помощи взрослым в ведении домашнего хозяйства, 
· безопасной организации ведения домашнего хозяйства

10.1.История развития печного дела в России.  Основные понятия о строении печи. Уход за печью - 2 часа.
	Теоретические сведения Профессия печник. Основные понятия о строении печи: топка, поддувало, плита, духовка, дымоходы, колосники, дверцы, вьюшка. Уход за печью: ежедневный (чистка плиты, духовки, топки, колосников, поддувала и др. работа), сезонный (чистка дымоходов), по мере надобности (подмазка, побелка и другие). 

10.2. Правила подготовки инструментов и приспособлений к работе и хранению. Работа с инструментарием и приспособлениями - 2 часа.
	Теоретические сведения Инструментарий и приспособления для топки печей: кочерга, совки, лопаты, щетки, метелки, метлы, ведра, топоры, ножи. Спецодежда: фартук, обувь, рукавицы. Их назначение и устройство, исправное состояние Правила подготовки инструментов и приспособлений к работе и хранению. Работа с инструментарием и приспособлениями. 

10.3.Порядок хранения инструментов во время ежедневного пользования и посезонно. Лучины- 1 час.
	Теоретические сведения Порядок хранения во время ежедневного пользования и посезонно. Лучины: понятие лучина, назначение, дерево подходящее для изготовления лучин, требования к лучине (сухая, ровная, тонкий и плоский поджигаемый кончик, острый, длина 40 см)

10.4. Растопка печи. Личная гигиена при топке печей - 1 час.
	Теоретические сведения . Растопка печи: подкладывание дров, засыпка и подсыпка угля, подкладывание органического и других видов топлива. Личная гигиена при топке печей. 

10.5. Правила безопасной работы при топки печи - 1 час.
	Теоретические сведения. Правила безопасной работы при растопки печи: возможные неполадки при растопке печи (выброс пламя, задымление), техника безопасности.

10.6. Камины - 1 час.
	Теоретические сведения . Назначение каминов, схема и устройство, применяемое топливо. Правила размещения камина в помещении. Преимущества и недостатки каминов как отопительных устройств

10.7. Контрольный тест  по теме Печное отопление - 1 час.
	Инструкция по выполнению теста. Выполнение заданий теста. Проверка выполненных заданий по ключу. Оценка выполненного задания.

10.8. Экскурсия в школьную баню - 1 час.
	Наблюдение:  растопка печи, применяемые инструменты.
	Экскурсия. Экскурсия в школьную баню. Наблюдение за растопкой бани.
	
11. Технология ведения дома. Уход за обувью - 12 часов.
	Учащиеся  после изучения раздела будут знать
· правила ежедневного ухода за обувью
· виды материалов из которых изготовляют обувь
· правила подготовки обуви к летнему сезону
Будут уметь :
· ухаживать за обувью из замши и велюра
· определять материал из которого изготовлена обувь
Будут применять в практической жизни:
· для выбора  обуви по назначению, по сезону, ежедневного ухода и хранения своей обуви
11.1. Ежедневный уход за обувью. Виды материалов для изготовления обуви -2 часа.
	Теоретические сведения. Ежедневный уход за обувью: обязательные правила, которые необходимо соблюдать ежедневно с обувью. Виды материалов для изготовления обуви: натуральные материалы и искусственные материалы, условные обозначения на обуви.

11.2.Гигиенический уход за обувью. Уход за обувью из замши и велюра - 2 часа.
	Теоретические сведения. Гигиенический уход за обувью: значения гигиенического ухода за обувью, правила и способы ухода. Уход за обувью из замши и велюра: приспособления, средства для ухода, способы чистки.

11.3. Подготовка летней обуви к сезонному хранению. Практическая работа Определение материала из которого изготовлена обувь - 2 часа.
	Теоретические сведения. Подготовка летней обуви к сезонному хранению: значение подготовки обуви к летнему к сезону, правила подготовки.
 	Практическая  работа (на учебной обуви). Определение материала, из которого изготовлена обувь: 1. Выбор обуви 2. Рассматривание. 3. Определение материала 4. Личная гигиена

11.4.Практическая работа. Уход за обувью из замши - 1час.
	Теоретические сведения. Средства и приспособления для чистки замшевой обуви
	Практическая  работа Чистка замшевой обуви: Подготовка инструментов и приспособлений для чистки замшевой обуви, Выбор необходимого средства. Чистка замшевой обуви Личная гигиена

 
11.5. Практическая  работа. Уход за обувью из  кожи - 2 часа
	Теоретические сведения Материалы из которых изготавливают обувь. Правила ухода за кожаной обувью.
	Практическая  работа Подготовка инструментов и инвентаря. Чистка кожаной обуви: Выбор средств и приспособлений. Чистка обуви из кожи. Личная гигиена

11.6. Практическая  работа Уход за обувью из  резины - 2 часа.
	Теоретические сведения. Материалы из которых изготавливают обувь. Правила ухода за резиновой обувью.
	Практическая  работа. Подготовка инвентаря для мытья обуви Мытьё резиновой обуви. Уборка рабочего места.

11.7. Контрольный тест. Уход за обувью -1 час.
	Инструкция по выполнению теста. Выполнение заданий теста. Проверка выполненных заданий по ключу. Оценка выполненного задания.

Рукоделие- 24 часа

12. Рукоделие. Вязание на спицах (чулочное вязание)- 24 часа
	Учащиеся  после изучения раздела будут 
· знать понятие "чулочная вязка", 
· обозначение на схеме
	Будут уметь 
· пользуясь схемой вязать образец чулочной вязкой, 
· различать  среди образцов "чулочную вязку, 
· вязать спицами соблюдая правила ТБ 
Будут применять в практической жизни 
· для обустройства своего уголка, безопасной организации работы со спицами


12.1.	Чулочное вязание, обозначение на схеме -1 час.
	Теоретические сведения. Чулочное вязание, обозначение на схеме: применение чулочного вязания, технология вязания чулочного вязания.

12.2. Практические работы. Чулочное вязание, выполнение образца- 3 часа
	Теоретические сведения  ПТБ при работе со спицами. Схема чулочной вязки.
	Практическая работа. Подбор инструментов и материалов для вязания. Набирание петель на спицы . Вязание образца чулочного вязания.

12.3. Практическая работа. Вязание изделия чулочной вязкой. (подушечка) - 19 часов.
	Теоретические сведения  ПТБ при работе со спицами. Схема чулочной вязки. Этапы выполнения изделия "подушечка" чулочной вязкой
	Практическая  работа. Вязание 1 и 2 стороны подушечки  чулочной вязкой. Соединение крючком 3х сторон. Набивка подушечки ватой. Соединение 4 й стороны.

12.4. Контрольный тест по теме :Вязание на спицах - 1 час.
	 Инструкция по выполнению теста. Выполнение заданий теста. Проверка выполненных заданий по ключу. Оценка выполненного задания
	
13. Кулинария. Изделия из пресного теста -  10 часов
Учащиеся  после изучения раздела будут знать:
· виды теста
· продукты используемые для приготовления теста
· инструменты и приспособления для приготовления теста

Будут уметь :
· Определять вид теста по данным продуктам
· По рецепту приготавливать тесто
Будут применять в практической жизни 

13.1. Виды пресного теста. Продукты для приготовления пресного теста - 1 час.
	Теоретические сведения   Понятие пресное тесто. Продукты которые используют для приготовления теста и требования к ним: мука, масло, яйца, сахар, соль, приправы, разрыхлители теста. Виды пресного теста: бисквитное, слоёное, песочное.

13.2. Инструменты и приспособления для приготовления теста - 1 час.

	Теоретические сведения. Инструменты и приспособления (листы и противни, формы для выпечки, формы для выемки, кондитерские шприцы, доски, скалки, венчики, поварские лопатки), санитарные требования к ним.

13.3. Уход за приспособлениями и инструментами после приготовления теста- 1 час.
	Теоретические сведения. Инструменты и приспособления (листы и противни, формы для выпечки, формы для выемки, кондитерские шприцы, доски, скалки, венчики, поварские лопатки).Санитарно гигиенические требования при приготовлении теста. Этапы мойки инструментов и посуды после приготовления теста.

13.4.Особенности приготовления слоёного теста  - 1 час.
	Теоретические сведения .Слоёное тесто: продукты для его приготовления, этапы приготовления. Особенности приготовления слоёного теста.

13.5. Практическая работа. Приготовление слоёного теста - 2 часа.
	Практическая  работа Замесить тесто. Поставить тесто в холодильник. Распределить  лопаткой масляное тесто между двумя слоями  пергаментной бумаги и поставьте в холодильник на  15 минут. Скалкой раскатать  тесто в форме прямоугольника, приблизительно 40 x 25см На две трети по длине прямоугольного пласта выложить масло и распределить так, чтобы оно не доходило до краев приблизительно 1 см.   Наложить свободную от масла, часть прямоугольного пласта на половину, покрытую маслом.  Защипнуть края.  Накрыть пленкой и убрать в холодильник на 30 минут Сложенный пласт теста раскатать в длину. Сверните втрое. Повернуть кусок влево на 90 градусов и раскатать опять. Процедуру раскатки и поворота влево надо повторить 6 раз Тесто должно оставаться холодным. До того как поместите тесто в холодильник, помечайте количество раскаток, делая углубления пальцами.

13.6.  Практическая работа. Приготовление  слоек с сахаром - 3 часа
	Практическая  работа Подготовка инструментов и посуды .Приготовление блюда по технологической карте. Оформление блюда. Дегустация.

13.7. Практическая работа. Уборка кухни - 1 час.
	Теоретические сведения  ПТБ при выполнении уборки на кухне. Моющие средства которые используют для уборки кухни. Этапы выполнения уборки кухни
	Практическая  работа Подготовка инструментов и моющих средств. Протирка плиты, столов, раковин. Уборка пола. Очистка инвентаря и личная гигиена.

14. Итоговая контрольная работа за 2 четверть - 2 часа
	Выполнение контрольного теста, включающего вопросы из пройденных тем во 2 четверти. Выполнение практической работы (По выбору учителя)

III четверть (120 часов)

14. Рукоделие. Вязание на спицах (платочное вязание) - 34 часа
	Учащиеся  после изучения раздела будут знать 
· "понятие платочная " вязка, 
· использование платочной вязки в быту
	Будут уметь 
· выполнять образец  платочной вязкой, 
· вязать изделие "шарфик"платочным рисунком, соблюдая правила ТБ
	Будут применять в практической жизни
· для обустройство своего уголка, 
· для безопасной организации занятий рукоделием
14.1. Платочное вязание - 1 час.
	Теоретические сведения. Платочное вязание древнейшее искусство, а название возникло оттого, что таким способом женщины вязали платки – двусторонние и прочные.  (схема её особенность, техника выполнения, использование в быту).

14.2. Контрольный тест по теме Платочное вязание"- 1 час.
	Инструкция по выполнению теста. Выполнение заданий теста. Проверка выполненных заданий по ключу. Оценка выполненного задания.

14.3. Практическая  работа " Изготовление образцов платочной вязкой" - 10 часов
	 Практическая работа .Рассматривание схемы, набор петель на спицы, выполнение образца.

14.4. Практическая работа. "Вязание шарфика платочной вязкой" - 22 часа.
 	Практическая работа Рассматривание схемы, подбор инструментов и материала, набор петель на спицы, вязание шарфика платочной вязкой


15. Кулинария. Технология приготовления блюд из птицы- 7 часов.
	Учащиеся  после изучения раздела будут знать
· как определить качество птицы, 
· виды тепловой обработки птицы,
· правила разделки птицы
	Будут уметь 
· приготавливать блюдо из домашней птицы  по технологической карте соблюдая правила ТБ при работе с электроприборами, 
· работать  кухонными приборами и инструментами
	Будут применять в практической жизни 
· для организации безопасной работы с электроприборами, на кухне

15.1. Способы определения качества птицы. Подготовка птицы к тепловой обработке - 2 часа.
	Теоретические сведения	Способы определения качества птицы: методы определения качества птицы, вид готовой тушки птицы к обработке. Подготовка птицы к тепловой обработке: технология разделки птицы , подготовка для приготовления рагу, приготовление изделий из котлетной массы.

15.2.Тепловая обработка птицы.  Технология приготовления блюда "курочка-объедение"- 2 часа.
	Теоретические сведения. Тепловая обработка птицы: технология варки птицы, технология жарки птицы, припускание, запекание. Технология приготовления блюда: этапы приготовления блюда, нормы продуктов, необходимая посуда и инвентарь, первичная подготовка птицы.

15.3. Практическая работа. Приготовление блюд из птицы (курочка" объедение") - 2 часа.
	Практическая  работа(на учебной кухне). Приготовление блюд из домашней птицы.(курочка "объедение")): определение качества птицы, первичная обработка птицы, разделка птицы , приготовление украшение перед подачей к столу.
	
15.4. Контрольный тест по теме Технология  приготовления блюд из птицы - 1 час.
	Инструкция по выполнению теста. Выполнение заданий теста. Проверка выполненных заданий по ключу. Оценка выполненного задания.

16. Технология ведения дома. Уход за домом и его ремонт -25 часов
	Учащиеся  после изучения раздела будут знать 
· виды отделки внутренних помещений, 
· инструменты применяемые при выполнении побелки, 
· правила ТБ во время побелки стен, во время окраски стен, 
· материалы применяемые для отделки крыши
	Будут уметь
· различать спецодежду используемую  для побелки и покраски, 
· приготавливать водный раствор извести,
· подготавливать стены к побелке,
· подбеливать стены, соблюдая правила ТБ
	Будут применять в практической жизни 
· для помощи взрослым в уходе за домом
· для организации  безопасного труда по уходу за домом


16.1. Основные виды отделки помещения в условиях села - 1 час.
	Теоретические сведения. Основные виды отделки помещения в условиях села: необходимость своевременного  ремонта дома, побелка и покраска известковыми красками внутренних стен, как  основной вид отделки помещений в условиях села.

16.2. Побелка внутренних стен и потолка. Практическая работа Побелка стен- 2 часа.
	Теоретические сведения. Побелка внутренних стен и потолка (подготовка помещения к побелке, приготовление раствора, этапы выполнения побелки, инструменты). Спецодежда необходимая для побелки стен и потолков: назначение и уход. ПТБ во время побелки стен и 
	Практическая работа.(Проводится в лаборантской на специально оборудованной стене)  1.Побелка стен: приготовление водного раствора извести, подготовка стен к побелке (протирка стен крепким раствором соды), подбеливание стен, протирка пола и  плинтусов после побелки стен.

16.3. Окраска внутренних поверхностей дома. Практическая работа. Покраска стен известковой краской - 2 часа
	Теоретические сведения. Окраска внутренних поверхностей дома (стен, оконных рам, дверей): требования, предъявляемые к окраске нужной поверхности, краски, применяемые для окраски, особенности окраски. Спецодежда для покраски внутренних поверхностей дома: её назначение и  уход. Правила техники безопасности во время окраски стен, дверей оконных рам. 
	Практическая работа.(Проводится в лаборантской на специально оборудованной стене)1 Покраска стен известковой краской( прибавление к раствору извести красящие вещества,  покраска стены, протирка пола, очистка инвентаря, личная гигиена)

16.4. Виды отделки дома. Материалы, способы настилки крыши - 2 часа.
	Теоретические сведения. Виды отделки дома: облицовочный кирпич, керамическая плитка, натуральный камень, сайдинг, штукатурка, обшивка деревом. Материалы, способы настилки крыши понятие крыша и кровля, элементы крыши, черепица, шифер, сталь, деревянная дранка,  толь и рубероид.

16.5.Экскурсия на  улицы посёлка - 4 часа
	Наблюдение. Рассматривание внешней  отделки и крыш частных домов.

16.6. Практическое повторение.  Побелка стен - 2 часа.
	Практическая работа.(Проводится в лаборантской на специально оборудованной стене) Побелка стен: приготовление водного раствора извести, подготовка стен к побелке (протирка стен крепким раствором соды), подбеливание стен, протирка пола и  плинтусов после побелки стен., очистка инструментов и инвентаря, личная гигиена.Мытьё стен покрытых масляной краской.

16.7. Практическое повторение Мытьё стен покрытых масляной краской- 2 часа.
	 Практическая работа. (в мастерской на спец учебной стене). Мытьё стен покрытых масляной краской: подготовка инвентаря, выбор моющего средства, мытьё стены с помощью моющего средства, очистка инвентаря, личная гигиена, коллективное обсуждение.

16.8. Практическое повторение. Покраска известковой краской стен - 2 часа.
	Практическая работа. (в мастерской на спец учебной стене).: 1. составление известкового раствора с добавлением  известковой краски 2. покраска стен 3. мытьё пола и плинтусов 4. очистка инвентаря 5. личная гигиена 6. коллективное обсуждение

16.9.Практическая работа. Мытьё отопительных радиаторов - 3 часа.
	Теоретические сведения. ПТБ при мытье отопительных радиаторов, моющие средства.
	Практическая работа. Мытьё отопительных радиаторов: подготовка инвентаря, выбор моющего средства, мытьё с моющим средством, очистка инвентаря, личная гигиена

16.10. Контрольный тест по теме Уход за домом и его ремонт - 1 час.
	Инструкция по выполнению теста. Выполнение заданий теста. Проверка выполненных заданий по ключу. Оценка выполненного задания.


17. Кулинария. Технология приготовления первых блюд - 11 часов
	Учащиеся  после изучения раздела будут знать
· питательную ценность супа, 
· составные части супа, виды супов, 
· виды нарезки овощей
	Будут уметь 
· по составу продуктов в супе определять его название, 
· приготавливать куриный суп по технологической карте, соблюдая правила ТБ
	Будут применять в практической жизни
· для организации правильного питания

17.1. Понятие "первые блюда".Технология приготовление бульона - 2 часа.
	Теоретические сведения.	Понятие "первые блюда": необходимость супов, составные части супа, понятие "бульон". Технология приготовление бульона: необходимые инструменты для приготовления бульона, основные продукты для приготовления бульона. 


17.2. Классификация супов. Технология приготовления супа - 2 часа.
	Теоретические сведения. Классификация супов: по температуре, по способу приготовления, по виду основы. Технология приготовления супа.

17.3. Нарезка овощей. Практическая работа. Нарезка овощей (морковь)- 2 часа
	Теоретические сведения.  Нарезка (измельчение) овощей: инструменты для нарезки овощей, распространённые формы нарезки овощей
	Практическая работа. Подготовка инструментов, первичная обработка овощей (мытьё, очистка), нарезка разными формами (соломка, ломтики).
 
17.4. Рецепты заправочных супов Практическая работа. Нарезка овощей (картофель)- 2 часа.
	Теоретические сведения Рецепты заправочных супов: щи, борщ, рассольник. солянка, супы с овощами, с макаронами, с крупами.
	Практическая работа. Подготовка инструментов, первичная обработка овощей (мытьё, очистка), нарезка разными формами (соломка, кубики).

17.5. Контрольный тест по теме Технология приготовления первых блюд - 1 час
	Инструкция по выполнению теста. Выполнение заданий теста. Проверка выполненных заданий по ключу. Оценка выполненного задания.

17.6. Практическая работа. Приготовление куриного супа с вермишелью - 2 часа
	Теоретические сведения .Рецептура приготовления супа
	Практическая работа. Приготовление куриного супа с вермишелью,  согласно рецепту (обсуждение рецепта, распределение обязанностей, приготовление).Коллективное  обсуждение выполненной работы.

17.7. Практическая работа. Приготовление овощного супа с рисом - 2 часа.
	Теоретические сведения .Рецептура приготовления супа
	Практическая работа.,  Приготовление овощного супа с рисом согласно рецепту (обсуждение рецепта, распределение обязанностей, приготовление).Коллективное  обсуждение выполненной работы.


18. Технология ведения дома. Домашняя мастерская- 15 часов
	Учащиеся  после изучения раздела будут знать 
· названия инструментов, используемые в домашней мастерской и их назначение, 
· основные правила работы в домашней мастерской
	Будут уметь
· выполнять соединять древесины гвоздями и шурупами, соблюдая правила ТБ 
	Будут применять в практической жизни 
· для помощи взрослым по уходу за домом
· для организации безопасного труда  по ведению домашнего хозяйства

18.1. Рабочее место домашнего умельца. Рабочие инструменты, их назначение- 2 часа.
	Теоретические сведения. Рабочее место домашнего умельца: мебель необходимая для оборудования рабочего места, главный предмет мебели - рабочий стол(размеры, материал, особенности), освещение, необходимые для безопасности  предметы (аптечка, огнетушитель и тд.), уборочный инвентарь. Рабочие инструменты, их назначение: дрель, паяльник, набор отвёрток, молотки, плоскогубцы и др. 

18.2. Эксплуатация и хранение инструментов. Основные правила работы в домашней мастерской -2 часа.
	Теоретические сведения. Эксплуатация и хранение инструментов: название инструмента, правила его хранения и эксплуатации. Основные правила работы в домашней мастерской, ПТБ. : спецодежда, порядок, поведение, пользование инструментами.

18.3. Виды шурупов Приёмы соединения древесины шурупами - 2 часа.
	Теоретические сведения. Виды шурупов: с полукруглой. с потайной, полупотайной головкой, их особенности. Приёмы соединения древесины шурупами: правила завинчивания, инструмент для завинчивания, инструмент для вделки отверстий, ПТБ.
	Практическая работа. Разделение шурупов по видам(подготовка рабочего места и инструментов, выполнение практической  работы, уборка рабочего места, личная гигиена)

18.4. Практические работы. Выполнение соединения древесины гвоздями - 4 часа
	Теоретические сведения. Виды гвоздей и приемы соединения ими. Основные правила.
	Практическая  работа(на рабочем столе). Выполнение соединения древесины гвоздями. (подготовка места и инструментов, выполнение соединения гвоздями, вытаскивание гвоздей, распрямление, проверка качества, оценка,  уборка рабочего места и инструментов)

18.5. Практические работы Выполнение соединения древесины шурупами- 4 часа.
	Теоретические сведения Виды шурупов: с полукруглой. с потайной, полупотайной головкой, их особенности. Приёмы соединения древесины шурупами: правила завинчивания, инструмент для завинчивания, инструмент для вделки отверстий, ПТБ
	Практическая  работа(на рабочем столе). Выполнение соединения древесины шурупами:1. подготовка гнезда под головку шурупа 2. ввинчивание шурупа отвёрткой

18.6. Контрольный тест по теме Домашняя мастерская умельца- 1 час.
	Инструкция по выполнению теста. Выполнение заданий теста. Проверка выполненных заданий по ключу. Оценка выполненного задания.


Рукоделие-28 часов

19 . Рукоделие. Вязание на спицах (резинка)- 28 часов
	Учащиеся  после изучения раздела будут 
· знать  виды резинок и их применение в вязании, 
· обозначение вязания резинки на схеме
	Будут уметь 
· вязать образцы резинок. соблюдая правила ТБ
	Будут применять в практической жизни
· для организации занятий по рукоделию

19.1 Виды резинок (1х1, 2х2, плоская,  английская, ажурная) и их применение- 1 час
	Теоретические сведения. Виды резинок (1х1, 2х2, плоская,  английская, ажурная) и их применение. Виды спиц. виды пряжи. Правила подбора пряжи к спицам.

19.2. Схемы вязания резинок спицами - 1 час
	Теоретические сведения Схемы вязания резинок спицами: условные обозначения петель при вязании спицами на схеме, правила. набора петель на спицы

19.3. Практические работы. Вязание спицами образца резинки 1х1- 3 часа.
	Теоретические сведения ПТБ при вязании спицами, виды спиц, правила набора петель на спицы, схема резинки 1х1.
	Практическая работа Подготовка инструментов и материалов, набор петель на спицы, вязание спицами образца резинки 1х1нужного размера. 

19.4. Практические работы Вязание спицами образца резинки 2х2. - 4 часа.
	Теоретические сведения ПТБ при вязании спицами, виды спиц, правила набора петель на спицы, схема резинки 2х2.
	Практическая работа Подготовка инструментов и материалов, набор петель на спицы, вязание спицами образца резинки 2х2. 

19.5. Практические работы. Вязание спицами образца плоской резинки- 6 часов
	Теоретические сведения ПТБ при вязании спицами, виды спиц, правила набора петель на спицы, схема плоской  резинки

	Практическая работа Подготовка инструментов и материалов, набор петель на спицы, вязание плоской резинки нужного размера.
.

19.6. Практические работы. Вязание спицами образца ажурной резинки - 6 часов
	Теоретические сведения ПТБ при вязании спицами, виды спиц, правила набора петель на спицы, схема ажурной  резинки
	Практическая работа Подготовка инструментов и материалов, набор петель на спицы, рассматривание схемы, вязание спицами образца ажурной резинки.

16.7 Практические работы Изготовление таблицы "Образцы резинок" - 7 часов
	Теоретические сведения Виды резинок, связанных спицами и их применение. Схемы.
	Практическая работа. Выполнение образцов резинок по схемам нужной величины. Приклеивание образцов на картон и подписывание название резинки

19.8. Контрольный тест по теме Вязание резинки на спицах - 1 час.
	Инструкция по выполнению теста. Выполнение заданий теста. Проверка выполненных заданий по ключу. Оценка выполненного задания.

IV четверть – 96 часов

20. Приусадебный огород. Выращивание огурца в защищённом грунте- 37 часов.
	Учащиеся  после изучения раздела будут 
· знать понятие "защищённый", "открытый" грунт, 
· виды выращивания огурца, 
· вредители и болезни  растения огурца.
	Будут уметь 
· выращивать рассаду огурца для весенней теплицы, 
· высаживать рассаду в теплице
	Будут применять в практической жизни 
· для  безопасной организации труда в работе на пришкольном участке, 
· для помощи взрослым на пришкольном участке

20.1. Сорта и гибриды огурца для защищённого грунта. Выращивание огурца в зимних теплицах - 2 часа.
	Теоретические сведения. Сорта и гибриды огурца для защищённого грунта: понятие "защищённый грунт", "гибрид", известные сорта огурцов для защищённого грунта Вояж, Кураж, Эстафета и тд. Выращивание огурца в зимних теплицах (выращивание рассады, высадка рассады, уход за растениями, уборка урожая). 

20.2. Малообъёмная технология выращивания огурца в зимних теплицах. Весенние теплицы и их подготовка к новому сезону - 1 час.
	Теоретические сведения. Малообъёмная технология выращивания огурца в зимних теплицах: понятие  "технология", " субстрат", особенности полива и подкормки растения огурца. Весенние теплицы и их подготовка к новому сезону: виды весенних теплиц, подготовка теплиц к новому сезону. 

20.3. Практическая работа. Подготовка весенней теплицы к новому  сезону выращивания овощей - 4 часа.
	Практическая работа. Подготовка весенней теплицы к новому  сезону выращивания овощей: подготовка инвентаря (лопаты, грабли, ведро, шланг, щётку), расчистка территории, проверка температуры, промывка  теплицы снаружи, промывка теплицы изнутри.

20.4. Правила выращивание рассады огурца для весенних теплиц. Практическая работа Выращивание рассады огурца для весенней теплицы - 8 часов
	Теоретические сведения. Выращивание рассады огурца для весенних теплиц: подготовка почвы, посев семян, уход за рассадой. 
	Практическая работа. Выращивание рассады огурца для весенней теплицы: приготовить почвенную смесь, заполнение горшочков, ящиков, полив, посев семян.

20.5. Выращивание огурца в весенних теплицах. Вредители и болезни растений огурца в защищённом грунте - 1 час.
	Теоретические сведения. Выращивание огурца в весенних теплицах: подготовка почвы, высадка рассады, уход за рассадой. Вредители и болезни растений огурца в защищённом грунте: вредители растения огурца(паутинный клещ, бахчевая тля, белокрылка, огуречный комарик; болезни растений огурца: бактериоз, белая гниль, мучнистая роса, бурая пятнистость.

20.6. Практическая работа. Выращивание огурца в весенней теплице - 8 часов
	Практическая работа. Выращивание огурца в весенней теплице: подготовить необходимый инвентарь, перекопать почву на грядах лопатой, добавить свежую почву, полить горячей водой для обеззараживания, определить схему посадки рассады в зависимости от сорта, полить растения в горшочках тёплой водой, выбрать рассаду из горшочка, опустить растение в лунку, обжать ком почвой с боков, полить, через несколько дней прорыхлить почву, через несколько дней подвязать, через неделю полить. удалить зачатки боковых побегов, с начала цветения поливать через 3 дня, приотрастании главного стебля обвивать его вокруг шпагата.

20.7. Правила выращивание огурца под плёночным укрытием.  Практическая работа Выращивание огурца под плёночным укрытием- 10 часов
	Теоретические сведения. Выращивание огурца под плёночным укрытием: виды плёночных укрытий, посев семян, уход, уборка урожая.
	Практическая работа. Выращивание огурца под плёночным укрытием.

20.8.Экскурсия. На предприятие посёлка, содержащие теплицы (ППСиО) - 2 часа.

20.9. Контрольный тест"Выращивание огурца в защищённом грунте" - 1 час
	Инструкция по выполнению теста. Выполнение заданий теста. Проверка выполненных заданий по ключу. Оценка выполненного задания.


Кулинария- 8 часов

21. Кулинария. Приготовление обеда в походных условиях - 6 часов.
	Учащиеся  после изучения раздела будут знать 
· необходимые продукты для похода, 
· правила поведения на природе,
· правила приготовления пищи на костре
	Будут уметь 
· приготавливать на учебной кухне по технологической карте, соблюдая правила ТБ. гречневую кашу с мясными консервами
	Будут применять в практической жизни 
· для безопасной организации летнего отдыха

21.1. Понятие "Туристический поход" - 1 час.
	Теоретические сведения.	Понятие "Туристический поход": правила расположения в походе, продукты для похода. 

21.2. Правила поведения на природе. Правила приготовления пищи на костре - 1 час.
	Теоретические сведения.	Правила поведения на природе: основные правила поведения в лесу. Правила приготовления пищи на костре: техника безопасности, правила пожарной безопасности.

21.3. Технология приготовления гречневой каши с мясными консервами - 1 час.
	Теоретические сведения. Посуда и инвентарь . Норма продуктов. Этапы приготовления. Правила подачи к столу.

21.4. Практическая работа. Приготовление гречневой каши с мясными консервами 2 часа.
	Практическая  работа(на учебной кухне) Приготовление гречневой каши с мясными консервами.( чтение технологической карты, распределение обязанностей, приготовление, обсуждение)

21.5. Контрольный тест по теме Приготовление обеда в походных условиях- 2 часа.
	Инструкция по выполнению теста. Выполнение заданий теста. Проверка выполненных заданий по ключу. Оценка выполненного задания.

22. Приусадебное цветоводство. Подращивание георгина - 23 часа.
	Учащиеся  после изучения раздела будут знать
· особенности строения георгина, 
· сроки проращивания растения для высадки на цветник
	Будут уметь 
· делить корнеклубни георгина
	Будут применять в практической жизни 
· для помощи взрослом на пришкольном участке,
· для безопасной организации труда на пришкольном участке

22.1.	Оценка состояния перезимовавших корнеклубней георгина - 1 час.
	Теоретические сведения. Виды цветковых растений: однолетние, многолетние. Георгин: биологические особенности, декоративные качества Оценка состояния перезимовавших корнеклубней георгина. 

22.2. Сроки постановки корнеклубней на проращивание. Условия для проращивания - 2 часа.
	Теоретические сведения. Разнообразие форм и окраски цветков. Сроки постановки корнеклубней на проращивание. Условия для проращивания. 

22.3. Правила и приёмы деления корнеклубней. Способы посадки деленок - 2часа.
	Теоретические сведения Правила и приёмы деления корнеклубней. Способы посадки делёнок.

22.4. Практическая работа. Выемка корнеклубней из подвала - 2 часа
 	Теоретические сведения Понятие корнеклубни. ТБ при работе на пришкольном участке
	Практическая работа Подращивание георгина:1. Выемка корнеклубней георгина из подвала. 2. Укладка в ящики или коробки. 3. Личная гигиена.
22.5. Практическая работа. Осмотр, выбраковка больных корнеклубней- 2 часа.
	Теоретические сведения.  Понятие больные корнеклубни. Правила осмотра корнеклубней георгина.
	Практическая работа. Осмотр и выбраковка больных корнеклубней. 

22.6. Практическая работа Укладка здоровых корнеклубней в ящики для проращивания - 2 часа
	Теоретические сведения.  Правила укладки здоровых корнеклубней.
	Практическая работа. Укладка здоровых корнеклубней в ящик для проращивания. 

22.7. Практическая  работа. Подготовка посадочных ящиков (просушка, заполнение почвой) - 4 часа.
	Практическая работа. Подготовка посадочных ящиков (просушка, заполнение почвой)
22.8. Практические работы. Деление корнеклубней- 4 часа.
	Теоретические сведения. ПТБ при работе с садовым ножом. Правила деления корнеклубней георгина.
	Практическая работа. Деление корнеклубней: осмотр клубней, деление на части с помощью садового ножа, укладывание в ящики

22.9. Практические работы. Посадка деленок в ящики - 3 часа
	Теоретические сведения. ПТБ при работе с земляной смесью. Правила посадки делёнок в ящики для прорастания.
	Практическая работа. Подготовка земляной смеси( перегной, опилки). Посадка делёнок в ящик с почвой и умеренный полив, установка в помещение для прорастания
	
22.10. Контрольный тест "Подращивание георгина" - 1час.
	Инструкция по выполнению теста. Выполнение заданий теста. Проверка выполненных заданий по ключу. Оценка выполненного задания.


23.Приусадебное цветоводство. Выращивание георгина - 26 часа
	Учащиеся  после изучения раздела будут знать 
· сроки высадки растения георгин в открытый грунт, 
· виды ухода за растением
	Будут уметь 
· выполнять посадку подросшего растения георгин в открытый грунт, соблюдая правила ТБ при работе с с/х инвентарём
	Будут применять в практической жизни 
· для оказания помощи взрослым на пришкольном цветнике,
· для безопасной организации труда в работе на приусадебном участке (пользование предметами труда)


23.1. Георгин: биологические особенности, декоративные качества. Сроки высадки георгинов - 2 часа.
	Теоретические сведения. Георгины занимают одно из первых мест среди декоративных многолетников открытого грунта.  Георгина – растение семейства сложноцветных, корнеклубневое, с прямым ветвистым стеблем, часто древеснеющим, незимующее.  10 основных групп: немахровые, анемоновидные, воротничковые, пионовидные, декоративные, шаровидные, помпонные, кактусовидные, полукактусовидные и смешанные. Сроки высадки подросших растений в открытый грунт: в средней полосе георгины высаживают в открытый грунт подращенными, когда минует опасность утренних заморозков.

23.2. Уход за растениями. Практические работы.  Подготовка участка для посадки георгинов - 10 часов.
	Теоретические сведения. Подготовка участка для посадки растения: выкапывание посадочных ям, установка кольев, добавка удобрений. Расстояние между рядами и между растениями в ряду при посадке. Уход за растениями, если выращиваются на срезку и в групповой или одиночной посадке на клумбе или на газоне.
	Практическая работа. Подготовка участка для посадки георгинов: перекапывание (на глубину 25-27 см) и рыхление почвы, формирование клумбы или рабатки, выкапывание посадочных ям(глубина 25см. ширина 20), с учётом расстояния м/у растениями (0,5м друг от друга) добавление в посадочную яму перегноя, извести, установка кола.

23.3. Практические работы Посадка подросших георгинов - 6 часов.
	Теоретические сведения Этапы посадки подросшего георгина. ПТБ при работе со штыковой лопатой.
	Практическая работа. Посадка подросшего растения (засыпка подземной части так, чтобы нижняя часть стебля была на 2-3 см ниже поверхности почвы, обильный полив, расстановка высокого кола)


23.4. Практическая работа Уход за растением георгин -  7 часов.
	Теоретические сведения Правила ухода за растением георгин
	Практические работы. Уход за растением: после высадки растения регулярно и обильно поливают, после каждого полива рыхление.
	
24. Итоговая контрольная работа - 2 часа
	Инструкция по выполнению теста. Выполнение заданий теста. Проверка выполненных заданий по ключу. Оценка выполненного задания.
 	Выполнение практических заданий












































Учебно - методическая литература

Нормативные документы:
1. Авторские программы для общеобразовательных учреждений. Технология. 5-11 классы / Под ред. Ю.Л. Хотунцева, В.Д. Симоненко. - М.: Просвещение. 2010
2. Программы специальных (коррекционных) образовательных учреждений VIII вида: 5-9 кл.: В 2 сб./Под ред. В. В. Воронковой.- М.: Гуманитар. изд центр ВЛАДОС, 2011.- Сб.2.

Учебно - методическая литература для педагогов:
1. Белова Г.И. Кулинария. Примерное поурочное планирование 5-9 класс. – М.: Ижица, 2003.
2. Зуева Ф.А. Предпрофильное и профильное образование учащихся: основные подходы./Методическое пособие/Ф.А.Зуева. – Челябинск: Взгляд, 2006.
3. Маркутская, С.Э. Тесты по технологии «Обслуживающий труд» 5-7 классы. М., изд. Экзамен, 2006.  
4. Павлова М.Б., Питт Дж., Гуревич М.И., Сасова И.А. Метод проектов в технологическом образовании школьников. Пособие для учителя / Под ред. И.А. Сасовой. – М.: Вентана-Граф, 2003.
5. Правдюк В.Н. Практикум по методике преподавания основ сельского хозяйства в школе./Учебно-методическое пособие для студентов педвузов. – М.: Вентана-Графф, 2005.

Дополнительная литература для учителя:
1. Бабаян Л.В., Горобцов А.М. Благоустройство усадьбы.- М.: Сталкер, 2003.
2. Биггс Т Овощные культуры: Пер. с англ./ Предисл. Г.Л. Тараканова.- 2 изд., стереотип:-М.:Мир, 1999.
3. Всё о быте: Энцеклопедия/Авт.- сост.А.М.Горбов.- М.: ООО «Издательство АСТ»; Донецк: «Сталкер», 2010.
4. Калюжная Т.В. Ежемесячник огородника. – М.: Изд-во ЭКСМО, 2006.
5. Максимова М. В. Быстрый крючок. ЗАО «ЭКСМО». 1999.
6. Тарасенко С.Ф. Забавные поделки крючком и спицами: Кн. Для учащихся 4-8 кл, сред. Шк.- М.: Просвещение, 1992.

Интернет-рессурсы:
1. http://center.fio.ru/som
2. http://www.eor-np
3. http://www.eor.it.ru 
4. http://www.openclass.ru/user
5. http://www/it-n.ru
6. http://eidos.ru
7. http://www.botic.ru
8. http://www.cnso.ru/tehn
9. http://files.school-collection.edu.ru
10. http://trud.rkc-74.ru
11. http://tehnologia.59442
12. http://www.domovodstvo.fatal.ru
13. http://tehnologiya.narod.ru
14. http://new.teacher.fio.ru








Приложение 1
Критерии оценки знаний и умений обучающихся на уроках профессионально - трудового обучения  профилю «Хозяин сельской усадьбы»
	 Учитель должен подходить к оценочному баллу индивидуально, учитывая при оценочном суждении следующие моменты:
1. Качество изготовленного школьником объекта работы и правильность применявшихся им практических действий (анализ работы).
1. Прилежание ученика во время работы.
1. Степень умственной отсталости.
1. Уровень патологии органов зрения, слуха и речи.
1. Уровень физического развития ученика.
Теоретическая часть:
Оценка « 5» ставится ученику, если теоретический материал усвоен в полном объёме, изложен без существенных ошибок с применением профессиональной терминологии.

Оценка « 4» ставится ученику, если в усвоении теоретического материала допущены незначительные пробелы, ошибки, материал изложен не точно, применялись дополнительные наводящие вопросы.

Оценка « 3» ставится ученику, если в усвоении теоретического материла имеются существенные пробелы, ответ не самостоятельный, применялись дополнительные наводящие вопросы.

Оценка «2» ставится ученику, если в ответе допущены грубые ошибки, свидетельствующие о плохом усвоении теоретического материала даже при примени дополнительных наводящих вопросов.

Практическая часть:

Оценка « 5» ставится ученику, если качество выполненной работы полностью соответствует технологическим требованиям и работа выполнена самостоятельно.

Оценка « 4» ставится ученику, если к качеству выполненной работы имеются замечания, и качество частично не соответствует технологическим требованиям. Работа выполнена самостоятельно.

Оценка « 3» ставится ученику, если качество выполненной работы не соответствует технологическим требованиям. Работа выполнена при помощи учителя.

Оценка « 2» ставится ученику, если работа не выполнена.
Контрольный тест: Задания 1- 10 оцениваются по одному баллу. Задания 11-12 оцениваются по 2 балла. В заданиях с 13 по14 каждый элемент ответа оценивается в 1 балл. Все полученные баллы суммируются. Рассчитывается максимально возможное количество баллов, полученное каждым обучающимся. Баллы переводятся в оценку согласно рекомендуемой шкале:
"5"- от 18 до 20 баллов
"4" - от 13 до 17 баллов
"3" - от 8 до 12 баллов
Приложение 2
Контрольный тест  по теме «Заготовка продуктов впрок»
 (8 класс 1 четверть).

Задания на выбор одного правильного ответа

1. Что называют простейшей переработкой капусты:
а) маринование; б) квашение; в) соление; г) сушение;
2. Какой вид капусты не используют для квашения:
а) среднеспелую б) позднюю в) раннюю г)  все виды 
3. Что делают при квашении с капустой:
а) солят; б) сахарят; в) перчат; г) ничего не делают;
4. Какой овощ добавляют при квашении капусты:
а) морковь; б) томат; в) огурец; г) лук;
5. Как одним словам сказать, «нарезать капусту мелкими полосками»:
а) разрезать б) напластать в) нашинковать г) нарубить
 6.В какой посуде  нельзя заквашивать капусту:
А) эмалированной; в) деревянной; г) алюминиевой; д) во всех можно;
7. Какие ягоды можно добавлять при квашении капусты:
а) вишню; в) смородину г) малину д) клюкву
8. При  какой температуре хорошо идёт процесс брожения капусты:
а) 15-20; б) 5- 10; в) 0; г) 0 до -1;
9.При какой температуре нужно хранить квашеную капусту:
а) 15-20; б) 5- 10; в) 0; г) 0 до -1;
10.Что вырезают у капусты перед квашением
а) корень б) кочерыгу в) толстые листья г) середину

Задания на определение последовательности

11. Определите этапы первичной обработки капусты перед квашением
 обрезка выступающей кочерыги;    мытьё кочана;    шинкование;       очистка от верхних листьев; 

12.Расположите правильно этапы соления и укладки капусты:
укладка на капусту листьев и круга;     укладка листьев на дно бочки;         смешивание капусты с морковью и солью;       укладывание смешанной капусты в подготовленную тару;         установка на круг гнёта; 


Дайте свой ответ
[bookmark: _GoBack]
13. Что такое дезинфицировать тару и чем можно продезинфицировать кастрюлю для квашения капусты
14. При брожении капусты, когда выступает пена и рассол мутный что надо делать?







Контрольный тест №1  по теме  « Уборка урожая капусты» 
(8 класс 1 четверть)
Выберите правильный ответ:

1. Каких видов бывает капуста?

а) ранняя, поздняя, очень поздняя
б) ранняя,  средняя, поздняя, 
в) ранняя, среднеспелая, поздняя

2. В каком месяце убирают урожай ранней капусты?

а) в мае
б) в июне
в) в августе

3. В каком месяце убирают урожай среднеспелой капусты?

а) в конце сентября, в начале октября
б) в конце августа, в начале сентября
в) в конце октября

4. В каком месяце убирают урожай поздней капусты?

а) в  конце декабря
б) в конце октября,  в начале ноября
в) в конце года


5.Какие вы знаете способы уборки капусты?

а) машинный
б) автомобильный
в) ручной



6.  Если капусту нужно сохранить на зиму, какой способ уборки подойдёт?

а) машинный
б) автомобильный
в) ручной

7. Как называется инструмент для рубки капусты?

а) рубач
б) отсекач
в) секач

8. В каком помещении можно хранить капусту зимой?

а) в столовой
б) в кладовке
в) в погребе

9. При какой температуре можно хранить капусту?

а)  от 0 до  + 4;
б) от 0  до + 10;
и)  от 0  до + 15;

10.Как дезинфицируют помещение для хранения овощей?

а)  распыляют дихлофос
б) белят стены  извёсткой
в)  моют стены хлоркой


Ключ: 1-в 2-в,  3-а, 4-б, 5-а, в, 6-в,7-в, 8-в,в,9-а, 10-б



Контрольный тест №2
 по теме « Заготовка продуктов впрок» (8 класс 1 четверть)
Выберите правильный ответ:
1.Что делают  с капустой  при квашении?
а) солят
б) сахарят
в) заливают водой

2. Какие виды капусты используют в квашении?
а) раннюю
б) среднеспелую и раннюю
в) среднеспелую и позднюю

3. В какое время года квасят капусту? 
а) весной
б) зимой
в) осенью

4. Какую используют тару для приготовления квашеной капусты?
а) банки и бутылки
б) дошники  и бочки
в) ванны и тазы

5. Из каких досок делают бочки?
а) дубовые, осиновые, липовые
б) еловые, сосновые
в) черёмуховые, берёзовые

6. Что такое дошник?
а)  доска
б)  огромный деревянный чан для квашения капусты, врытый в землю
в)  инструмент для резки капусты

7. Чем дезинфицирую бочки для квашения капусты?
а) мылом
б) содой
в) хлорной известью

8. Что такое шинкование капусты?
а) мытьё капусты
б) варка капусты
в) резка капусты на полоски

9. Что из перечисленного добавляют в квашеную капусту?
а) яблоки
б) клюкву
в) груши

10. Зачем на капусту кладут груз?
а) чтобы капуста не убежала
б) чтобы  капуста быстрее погрузилась в капустный сок
в) чтобы не попали микробы



Ключ: 1-а, 2-в, 3-в,4-б, 5-а, 6-б, 7-б, 8-в, 9-а,б, 10-б


Контрольный тест №5
по теме «Стирка белья» (8 класс 2 четверть)

1. На какие два типа делятся все бытовые стиральные машины?
а) автоматические и промышленные
б) автоматические и механические
в) автоматические и активаторные

2.Используя, кукую стиральную машину, человек меньше всего затрачивает своих сил?
а) активаторную
б) автоматическую
в) бытовую

3. Что такое центрифуга?
а) это устройство для отжима белья
б) это устройство для сушки белья
в) это устройство для полоскания белья

4) Что находится на дне  бака  у активаторной стиральной машины?
а) электродвигатель
б)  насос для закачивания воды
в) вращающийся диск
 
5. Для какой стиральной машины нужно заранее нагреть воду?
а) для автоматической
б) для активаторной
в) для обеих стиральных машин

6. Расставь правильно этапы стирки белья в активаторной машине?

закрыть крышкой бак стиральной машины
открыть крышку бака стиральной машины
заложить бельё в бак стиральной машины
залить тёплую воду в бак до отметки
добавить стиральный порошок
включить таймер на необходимое время
подключить стиральную машину к электросети

7. Расставь правильно этапы стирки белья в автоматической стиральной машине?

Добавить стиральный порошок в лоток
Открыть дверцу стиральной машины 
Закрыть дверцу стиральной машины
Заложить бельё в стиральную машину
Выбрать режим стирки белья
Нажать кнопку «пуск»
Подключить стиральную машину к электросети

8. Какой стиральный порошок можно использовать в автоматической стиральной машине?
а) Тайд
б) Миф автомат
в) Биолан
9. Какими руками нужно выключать стиральную машину из электросети?
а) влажными
б) только сухими
в) в перчатках

10. Если в доме нет водопровода, какую надо покупать стиральную машину?
а) активаторную
б) автоматическую
в) любую

11.Прежде чем стирать грязное бельё в стиральной машине, что нужно сделать?
а) убрать предметы из карманов
б) рассортировать бельё
в) проутюжить бельё

12. Что обозначает этот знак	
а) стирка запрещена
б) ручная стирка
в) машинная стирка

Ключ: 1-в, 2-б, 3-а, 4- в, 5- б, 6-                 , 7-                     , 8-б, 9-б,10-а, 11-а,б, 12- б









ПРИЛОЖЕНИЕ 3
Итоговое контрольное тестирование 
по предмету "Хозяин сельской усадьбы" 8 класс

- Запишите на листе ответов номер выполняемого задания и букву, обозначающую правильный ответ.
1.Что такое однолетние цветковые растения?

А) это цветы, которые растут в течение весны и лета, осенью  погибают
Б) это цветы, которые растут один год
В) это цветы, которые растут одно лето
Г) это цветы, которые зацветают только летом.

2.Как собрать семена с однолетних цветковых растений  осенью?

А) выкопать корень и засушить
Б) срезать цветок,  засушить, затем обмолотить
В) найти семена  на цветке и собрать
Г) собрать семена вокруг растения

3.К какому виду цветов относится растение  «ирис»?

А) однолетние цветковое растение    
Б) многолетние зимующие
В) многолетние не зимующие
Г) двулетние

4.В каком месяце собирают ранний сорт капусты?

А) в мае
Б) в июне
В) в июле
Г) в августе

5.Почему происходит разрыв кочана?

 А) от сильной жары
Б) от неправильного полива
В) от холода
Г) от сухости

6.Как называется инструмент для срезки кочанов?

А) топор
Б) рубач
В) секач
Г) отсекач

7.При какой температуре необходимо хранить капусту  в овощехранилище?
А) от -10° до 0°
Б) от 0° до +4°
В) от +4° до +10°
Г) от +10° до + 20°

8.Что значить «шинковать капусту»?
А) мыть
Б) очищать от грязных листьев
В) рубить на куски
Г) мелко резать

9.Какой овощ традиционно добавляют при квашении капусты?
А) морковь
Б) огурец
В) помидор
Г) картофель

10.Какая стиральная машина работает только при подключении  к водопроводу?
А) активаторная
Б) автоматическая
[image: ]В) ручная
Г) все

11.Выберите стиральный порошок для данной стиральной машины
 А)   [image: http://im3-tub-ru.yandex.net/i?id=422317912-35-72&n=21]  В)[image: ]
 Б)[image: http://im4-tub-ru.yandex.net/i?id=215961412-00-72&n=21]Г)[image: http://im8-tub-ru.yandex.net/i?id=49353838-70-72&n=21]

12.Что обозначает данный знак на терморегуляторе утюга .?
А)слабый нагрев
Б) средний нагрев
В) сильный нагрев
Г) утюг выключен
	

13.Какой продукт не кладут  в пресное тесто?
А) дрожжи
Б) сода
в) яйца
г) мука

14.Каким инструментом раскатывают тесто?
А)венчик
Б) толкушка
В)дуршлаг
Г) скалка

15.При мытье окон, что моют сначала?

А) стёкла 
Б) раму и подоконник
В) радиатор отопления
Г) в любом порядке

16.Что такое  десерт?

А) праздничное главное  блюдо
Б) сладкое лёгкое блюдо , которое подают после обеда
В) это вид посуды, для праздничного стола
Г) это название праздника

17.Зачем необходимо выращивать рассаду томата?

А) чтобы раньше получить урожай
Б) чтобы  растение выросло большое
В) чтобы плоды были крепкие
Г) чтобы плоды вовремя созрели

18.Какие инструменты нужны для разбивки  цветника?
А) колья и верёвка
Б) штыковая лопаты
В) грабли
Г) лейка






















Ключ:
1-А
2-Б
3-Б
4 –Г
5 – Б
6 – В
7 – Б
8 –Г
9 –А
10- Б
11 – В
12 – А
13 – А
14 – Г
15 –Б
16 –Б
17 –А, Г
18 – А,Б
































ПРИЛОЖЕНИЕ 4
Материально - техническое  оборудование
 мастерской  «Хозяин сельской усадьбы»
	№
	
Наименование объектов и средств материально- технического обеспечения
	Кол-во

	
Оборудование класса

	1
	1. Классная доска 
1. Ученические столы 2х местные
1. Стол учительский с тумбой
1. Шкаф для хранения учебников, дидактических материалов, пособий
1. Тумбочка для книг, игр
1. Полка навесная для книг, цветов
1. Стул учительский (мягкий)
1. Стул ученический
	1
5
1
1
1
3
1
10

	
	Учебное оборудование
	

	2
	1. Лопаты штыковые
1. Грабли
1. Носилки
1. Лейка садовая
1. Мотыга
1. Ведро (пластмассовое)для пола
1. Корзина для мусора
1. Таз для обтирки
1. Швабра
1. Секатор
1. Веник
1. Лейка для комнатного цветоводства
1. Бытовая стиральная машина "гномик"

	6
6
3
6
6
6
1
6
6
6
6
1
1

	Технические средства обучения

	3
	1. Ноутбук (по возможности)
1. Музыкальный центр 
 
	1
1

	
	Экранно-звуковые пособия
	

	4
	1. Каталог растений для ландшафтного дизайна. Травянистые растения (2006) DVD
1. Домоводство Электронный ресурс: Энциклопедия. - м : ООО ид
1. Вязание крючком. Часть 1 DVD диск
1. Презентации к урокам по темам: «Сервировка стола», « Однолетние цветковые растения», «Нарезка овощей»
	1

1
1

	Печатные, демонстрационные пособия. Учебно-практическое и учебно лабораторное оборудование

	5
	1. Комплект таблиц "Кулинария" (20 таб)
	1

	Библиотечный фонд

	6
	- Программы специальных (коррекционных) образовательных учреждений VIII вида:5-9 кл.: В 2 сб./ Под ред В.В. Воронковой.-М.: Гуманитар.изд.центрВЛАДОС, 2011.- Сб.2.

- Зырянова В.А., Хаминова И.А..  Подготовка младшего обслуживающего персонала: Учебник для 8 класса специальных (коррекционных) образовательных учреждений 8 вида по курсу «Технология» (В.А.Зырянова, И.АХаминова, под редакцией Е.Ю.Головинской.- Самара: Современные образовательные ехнологии, 2011 г.

- Галле А.Г., Кочетова Л.Л. Программа по обслуживающему труду для детей с умеренной умственной отсталостью. 6-9 классы.- М.: АРКТИ, 2009.

- Сборник нормативных и методических материалов для проектирования учебных программ на основе ФГОС НОО/авт.-сост.Ю.В.Панченко,ГАОУ ДПО «Институт развития образования и социальных технологий»Курган,2011

- Рубинштейн С.Я, Психология умственно отсталого школьника. -М.,Просвещение, 1906 

- Скопцева М.И. Технология. Обслуживающий труд 5-8 кл.- Ростов-на-Дону.:Феникс, 1997 

- Организация и планирование воспитательной работы в специальной (коррекционной) школе - интернате, детском доме: Пособие для воспитателей и учителей, - 5-е изд., испр. и доп.-М.:АРКТИ,2010

- Шипицина Л.М., Защиринская О.В, Воронова А.П.. и др. Азбука общения (Основы коммуникации): Программа развития личности ребёнка, навыков общения с взрослыми и сверстниками.- СПб.: ЛОИУУУ,1996

- Биггс Т. Овощные культуры: Пер. с англ./ Предисл. Г.Л. Тараканова.- 2 изд., стереотип:-М.:Мир, 1999

- Всё о быте: Энцеклопедия/Авт.- сост.А.М.Горбов.- М.: ООО «Издательство АСТ»; Донецк: «Сталкер», 2010

- Ращенко И.Н. Домашнее соленье, варенье и маринады. Изд «Кайнар» 2002

- Антонин К., Лупи М.Р. и др Вязание крючком. Скатерти,  салфетки   (Пер с итал Е.В Широниной. – М.: ООО «Издательство «РОСМЭН-ПРЕСС», 2005

Шумилова Е.Н.. Комнатное цветоводство. Образовательная  трёхгодичная программа для обучающихся 6-8 кл./ Шумилова Е.Н., 2002г.

- Хессайон Д.Г.. Всё о комнатных растениях./ Хессайон Д.Г.- М.: Кладезь- Букс, 2006.

 - Петренко Н.А.. Как вырастить цветы: Книга для учащихся/Петренко Н.А..- М.: Просвещение, 2003

- Тарасенко С.Ф. Забавные поделки крючком и спицами: Кн. Для учащихся 4-8 кл, сред. Шк.- М.: Просвещение, 1992.

- Истратова О.Н. Психодиагностика: коллекция лучших тестов/ О.Н.Истратова. Т.В.Эксакусто.- Изд. 8 е.- Ростов н\Д: Феникс, 2011

Агеева И.Д. Новые загадки про слова для всех школьных праздников.- М.: ТЦ Сфера. 2006

- Предметные журналы: «Валя. Валентина», «Волшебный крючок»

 Шамкуть О.В  Профессия официант-бармен. Учебное пособие. 2001г

- Юрова Е.В. Коррекция письменной речи : Логопедия: Пособие для начальной шк. / Е.В. Юрова. - М. : Аквариум, 1998.

Максимова М. В. Быстрый крючок. ЗАО «ЭКСМО». 1999. 
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