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Пояснительная записка

Технология определяется как наука о преобра​зовании и использовании материи, энергии и информации в интере​сах и по плану человека. Эта наука включает изучение методов и средств (орудия, техника) преобразования и использования ука​занных объектов. В школе «Технология» — интегративная обра​зовательная область, синтезирующая научные знания из матема​тики, физики, химии и биологии и показывающая их использование в промышленности, энергетике, связи, сельском хозяйстве, тран​спорте и других направлениях деятельности человека. 
Цель учебного предмета
Главная цель образовательной области «Технология» — подго​товка учащихся к самостоятельной трудовой жизни в условиях рыночной экономики.
Это предполагает:
I. Формирование у учащихся качеств творчески думающей, активно действующей и легко адаптирующейся личности, которые необходимы для деятельности в новых социально-экономических условиях, начиная от определения потребностей в продукции до ее реализации.
Для этого учащиеся должны быть способны:
а) определять потребности в той или иной продукции и воз​можности своего участия в ее производстве;
б) находить и использовать необходимую информацию;
в) выдвигать идеи решения возникающих задач (разработка конструкции и выбор технологии);
г) планировать, организовывать и выполнять работу (наладка оборудования, операторская деятельность);
д) оценивать результаты работы на каждом из этапов, кор​ректировать свою деятельность и выявлять условия реализации продукции.
II. Формирование знаний и умений использовать средства и пути преобразования материалов, энергии и информации в конеч​ный потребительский продукт или услуги в условиях ограничен​ности ресурсов и свободы выбора.
Задачи учебного предмета
В процессе преподавания предмета «Технология» должны быть решены следующие задачи:

1. совершенствование практических умений и навыков учащихся в экономном ведении домашнего хозяйства, заготовке и хранении продуктов, уходе за жилищем;
2. ознакомление с различными видами декоративно-прикладного искусства, народного творчества и ремесел; развитие художественной инициативы;
3. воспитание привычки к чистоте, сознательному выполнению санитарно-гигиенических правил в быту и на производстве;
4. воспитание уважения к народным обычаям и традициям; озна​комление учащихся с профессиями по обработке тканей и пищевых продуктов, с профессией дизайнера.
5. формирование политехнических знаний и экологической куль​туры;
6.  привитие элементарных знаний и умений по ведению домаш​него хозяйства и расчету бюджета семьи;
7,  ознакомление с основами современного производства и сфе​ры услуг;
8.  развитие самостоятельности и способности учащихся решать творческие и изобретательские задачи;
9.  воспитание трудолюбия, предприимчивости, коллективизма, человечности и милосердия, обязательности, честности, ответствен​ности и порядочности, патриотизма, культуры поведения и бескон​фликтного общения;
10.  использование в качестве объектов труда потребительских изделий и оформление их с учетом требований дизайна и декора​тивно-прикладного искусства для повышения конкурентоспособности при реализации. Развитие эстетического чувства и художественной инициативы ребенка.
Базовое содержание нового учебного предмета учитывает име​ющийся в нашей стране опыт, материальное и кадровое обес​печение трудового обучения в школе, зарубежный опыт препода​вания предмета «Технология» и других родственных дисциплин, а также достижения научно-технической революции.
Для решения этих задач в содержании предмета «Технология» можно выделить 10 основных разделов:
1.  Технология обработки конструкционных материалов и эле​менты машиноведения.
5.   Культура дома, технологии обработки ткани и пищевых продуктов.
7.   Художественная обработка материалов, техническое творче​ство, основы художественного конструирования.
Основная часть учебного времени (не менее 70%) отводится на практическую деятельность — овладение общетрудовыми умениями и навыками. 
Большой объем учебного материала, заложенный в программе этого раздела, предполагает организацию самостоятельной работы школьников в виде выполнения проектов. В зависимости от уровня теоретической и практической подготовки учащимся могут быть предложены различные по сложности темы проектов, например: «Сервировка праздничного стола», «Торт ко дню рождения», «Спортивный костюм», «История народных ремесел, обрядов и традиций региона» и т. д. Творческая деятельность школьников помогает им в усвоении учебного материала и организации досуга. Работа, которая требует больших затрат времени, может быть выполнена в домашней обстановке; тем самым закладываются возможности для общения детей и родителей на качественно ином уровне — взаимопонимания и взаимоуважения. 

При изучении раздела «Культура дома, технология обработки ткани и пищевых продуктов» учителю необходимо постоянно уде​лять внимание экологическим вопросам, формировать у учащихся систему экологических знаний о взаимодействии природы, общества и человека, об экологических проблемах и способах их разрешения, о негативных последствиях влияния трудовой деятельности человека на окружающую среду и здоровье. Необходимо также воспитывать у учащихся привычку экологически целесообразного поведения, стремления к активной практической деятельности по охране окру​жающей среды, убеждения в необходимости и возможности решения экологических проблем, включения экологической деятельности в систему жизненных мотивов, потребностей, идеалов каждого школь​ника, развивать практические умения по изучению, анализу, оценке и способам улучшения состояния окружающей среды своего края, области, города, села. В содержании экологического образования должны учитываться условия и реальное состояние окружающей среды, традиции и экологическая культура населения данной мест​ности.
В содержании этого раздела программы информационные техно​логии должны занять прочное место. В ходе их изучения учащиеся знакомятся с общими принципами и способами поиска, хранения, систематизации и получения информации, с источниками и носи​телями информации, с организацией банка данных. Наличие в школе вычислительной техники создает дополнительные возможности для накопления информации, ускоряет ее поиск, способствует интел​лектуальному развитию учащихся. С помощью вычислительной техники осуществляется расчет количества продуктов и стоимости блюда, поиск нужного рецепта кулинарного блюда, составление технологической карты его приготовления, поиск информации о сроках и способах хранения продуктов, а также информации по различным стандартам на швейные изделия, ткани, размерным признакам фигур и т. п.
Другим аспектом применения ЭВМ в курсе «Технология» может стать система автоматического проектирования (САПР), исполь​зующая графические дисплеи и планшетные графопостроители, что, наряду со значительной экономией учебного времени на конструи​рование и моделирование швейных изделий за счет устранения непроизводительного ручного труда по вычерчиванию выкроек, значительно повышает интерес школьников к предмету.
Одним из ведущих подразделов программы является «Кули​нария», которая включает в себя обучение навыкам приготовления пищи наиболее простыми способами — варкой и жарением, а также ознакомление с основами физиологии питания, технологией приготовления различных блюд из овощей, рыбы, мяса, молока и других продуктов, с наиболее простыми способами заготовки про​дуктов, с правилами сервировки стола к завтраку и ужину, с приготовлением пищи в походных условиях.
Задачам трудового и эстетического воспитания посвящены под​разделы «Интерьер жилого дома» и «Рукоделие». При изучении их учащиеся знакомятся с творчеством народных умельцев своего края, области, села, с материалами и инструментами, применяе​мыми в традиционных художественных ремеслах, со способами оформления интерьера кухни, столовой, жилой комнаты, с ролью комнатных растений и способами их размещения в интерьере, учатся вышивать несложные узоры, вязать крючком, изготавливать изделия в технике лоскутной пластики.
Работе на швейной машине в данной программе отводится значительно больше учебного времени, чем прежде, так как овладе​ние навыками этой работы — обязательное условие дальнейшего успешного выполнения программы, залог высокого качества швей​ных изделий.
Для того чтобы навыки работы на швейной машине были более прочными, предусмотрена тема «Лоскутная пластика». Ее изучение предоставляет достаточно возможностей для практического овладе​ния техникой выполнения стачных швов.
Знания основных видов и свойств тканей, получаемые школьни​ками при изучении подраздела «Элементы материаловедения», необходимы при конструкторской разработке моделей и изготовле​нии швейных изделий. На занятиях по конструированию учащиеся учатся читать и строить чертеж, пользоваться чертежными инстру​ментами, знакомятся с особенностями строения женской и детской фигуры, правилами снятия мерок и их условными обозначениями.
На занятиях по моделированию учащиеся узнают о различных способах разработки моделей, видах отделки швейных изделий, творчески применяя знания, полученные ими на занятиях по руко​делию. При этом следует учитывать художественные особенности национальной одежды: колорит и рисунок тканей и отделок.
Прежде чем приступить к изготовлению изделия, учащиеся выполняют практические работы на лоскутах ткани, отрабатывая технику выполнения швов и отдельных технологических операций. Как показывает многолетняя практика, введение тренировочных операций позволит обеспечить хорошее качество швейных изделий.
В конце программы приведен примерный перечень швейных изделий, из которого учитель может в зависимости от региона и наличия материалов выбрать конкретное изделие для изготовления его учащимися. При выполнении практических работ учащиеся могут шить образцы пооперационной обработки и швейные изделия как в натуральную величину, так и уменьшенные.
Самое серьезное внимание следует уделять соблюдению учащи​мися правил санитарии и гигиены, безопасным приемам труда с оборудованием и инструментами. Учителю следует напоминать учащимся об этих правилах в начале изучения каждой новой темы, при работе или демонстрации нового оборудования, во время выпол​нения практических работ.

Приведенный в программе перечень основных знаний и прак​тических умений, которыми должны овладеть учащиеся, поможет учителю правильно расставить акценты в обучении, более объек​тивно оценить работу школьников.
При разработке данной программы ставилась цель осуществить ее преемственность с ныне действующей программой, что позволяет в максимальной степени использовать имеющийся опыт препода​вания трудового обучения, учебно-материальную базу мастерских общеобразовательных школ, имеющиеся в них средства обучения и тенденцию их развития.
Более глубокому освоению содержания программы будут способ​ствовать конкурсы и выставки творческих работ учащихся, участие школьников в школьных, районных и городских олимпиадах по трудовому обучению.
За основу взята Программа средних общеобразовательных учреждений

Технология 1-4  классы, 5- 11 классы.

Под редакцией В,Д Симоненко и Ю.Л.Хотунцева

Москва «Просвещение» 1997 год. 
Рабочая программа рассчитана на 68 часов, в соответствии с утверждённым учебным планом.

Учебно-тематического планирование

	Наименование раздела
	Количество часов
	Из них(количество часов)

	
	
	Лабораторные, практические работы
	Экскурсии
	Контрольные работы

	Интерьер жилого дома.
	2
	2
	
	

	Кулинария.
	16
	12
	
	

	Рукоделие.
	12
	12
	
	

	Обработка ткани:

1)Конструирование фартука.

2) Моделирование 

3)Материаловедение.

4) Машиноведение

5) Технология изготовления швейных изделий, фартука.
	               6

4

4

4

20
	6

4

4

4

20
	
	

	Итого
	68
	64
	
	


Учащиеся должны знать:
негативные последствия общественного производства на окружа​ющую среду и здоровье человека;
общие сведения о процессе пищеварения, усвояемости пищи, о роли витаминов в обмене веществ;
виды овощей, общие сведения о пищевой ценности овощей, способах их кулинарного использования, методы определения ка​чества овощей, понятие об экологической чистоте воды и продуктов, правила первичной обработки всех видов овощей, инструменты и приспособления для первичной обработки и нарезки овощей;
правила санитарии и гигиены при санитарной обработке про​дуктов, безопасные приемы работы с кухонным оборудованием, горячими жидкостями;
способы варки продуктов, их преимущества и недостатки, обору​дование, посуда и инвентарь для варки; технологию приготовления блюд из сырых и вареных овощей, изменение содержания мине​ральных веществ и витаминов в овощах в зависимости от способа кулинарной обработки, оформление готовых блюд из овощей;
способы определения свежести яиц, использование яиц в кули​нарии, способы крашения яиц;
виды бутербродов и горячих напитков, технологию их приготов​ления, правила сервировки стола к завтраку;

роль запасов в экономном ведении хозяйства, способы заготовки продуктов, условия и сроки хранения свежих овощей и фруктов, сохранение овощей и фруктов методом сушки и быстрого замора​живания, технологию получения крахмала;
общие сведения из истории интерьера, требования, предъяв​ляемые к интерьеру кухни, столовой, способы отделки интерьера, меры по борьбе с насекомыми и грызунами;
культуру поведения в семье; основы семейного уюта; выражение уважения и заботы о членах семьи; распределение обязанностей в семье;
правила безопасной работы с ручными инструментами и на универсальной швейной машине; принцип изготовления пряжи, нитей и тканей, классификацию текстильных волокон, структуру полотняного переплетения, свойства нитей основы и утка, свойства тканей из натуральных растительных волокон;
условные обозначения отдельных деталей на кинематических схемах; виды передач вращательного движения и их кинематические схемы;
технические характеристики, назначение основных узлов универ​сальной швейной машины, виды приводов швейной машины, пра​вила подготовки универсальной швейной машины к работе; виды декоративно-прикладного искусства народов нашей страны, твор​чество народных умельцев своего края, области, сёла, различные материалы, инструменты и приспособления, применяемые в тради​ционных художественных ремеслах;
возможности лоскутной пластики, основные приемы и материа​лы, применяемые в лоскутной пластике;
правила заправки изделия в пяльцы, виды простейших ручных швов, правила посадки и постановки рук во время работы;
эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования, предъявляемые к рабочей одежде, общие сведения о системах кон​струирования одежды, правила построения и оформления чертежей швейных изделий, особенности строения женской и детской фигуры, правила снятия мерок для построения чертежа фартука, их услов​ные обозначения;
понятие о композиции в одежде, виды отделки швейных изделий, способы моделирования фартука, правила подготовки выкройки к раскрою;
назначение, конструкцию, условные графические обозначения и технологию выполнения следующих швов: стачного взаутюжку, расстрочного, накладного с закрытым срезом, накладного с откры​тым срезом, вподгибку с открытым и закрытым срезом; способы раскладки выкройки на ткани, правила обработки накладных кар​манов и бретелей, оборудование рабочего места и приемы влажно-тепловой обработки, требования к качеству готового изделия;

способы ремонта одежды заплатами, правила ухода за одеждой из хлопчатобумажных и льняных тканей, способы удаления пятен с одежды» правила хранения шерстяных и меховых изделий, сред​ства защиты их от моли;
гигиенические требования, правила и средства ухода за кожей; содержание и характер труда специалистов по обработке тканей и продуктов питания.
Учащиеся должны уметь:
осуществлять поиск необходимой информации в области кулина​рии и обработки ткани;
работать с кухонным оборудованием, инструментами, горячими жидкостями; определять качество овощей, проводить первичную обработку всех видов овощей, выполнять нарезку овощей, приме​нять различные способы варки, готовить блюда из сырых и вареных овощей, определять свежесть яиц и готовить блюда из них, нарезать хлеб для бутербродов, готовить бутерброды различных видов и горячие напитки, сервировать стол к завтраку;
закладывать на хранение свежие ягоды, фрукты, овощи, опре​делять съедобные и несъедобные грибы, сушить ягоды, фрукты, овощи, использовать домашний холодильник для быстрого замора​живания и длительного хранения овощей и фруктов, получать крахмал из картофеля;
разрабатывать интерьер кухни и столовой, оформлять интерьер кухни и столовой изделиями собственного изготовления, чистить посуду из металла, стекла, керамики, древесины, поддерживать нормальное санитарное состояние кухни и столовой;
определять в ткани нити основы и утка, лицевую и изнаночную стороны ткани;
рассчитывать передаточное число передач вращательного движения;
включать и отключать маховое колесо от механизма машины, наматывать нитки на шпульку, заправлять верхнюю и нижнюю нити, запускать швейную машину и регулировать ее скорость, выполнять машинные строчки (по прямой, по кривой, с поворотом на определенный угол с подъемом прижимной лапки), регулировать длину стежка;
переводить рисунок вышивки на ткань, подбирать иглы и нитки, заправлять изделия в пяльцы, закреплять рабочую нитку на ткани без узла, подготавливать пасму мулине к работе, выполнять прос​тейшие ручные швы;
подготавливать материалы лоскутной пластики к работе, подби​рать материалы по цвету, рисунку, фактуре, пользоваться инстру​ментами, приспособлениями, шаблонами, соединять детали лоскут​ной пластики между собой и с подкладкой, использовать прокла​дочные материалы;
читать и строить чертеж фартука, снимать мерки и записывать результаты измерений, выполнять моделирование фартука, подго​тавливать выкройку к раскрою;

выполнять на универсальной швейной машине следующие швы: стачной взаутюжку, стачной вразутюжку, расстрочной, накладной с закрытым срезом, накладной с открытым срезом, вподгибку с открытым и закрытым срезом, распускать швы, обрабатывать на​кладные карманы и бретели, подготавливать ткань к раскрою, выполнять обмеловку и раскрой ткани, переносить контурные и контрольные линии выкройки на ткань, обрабатывать детали кроя, накалывать, наметывать и настрачивать карманы, обрабатывать срезы швом вподгибку с закрытым срезом или тесьмой, выполнять влажно-тепловую обработку и определять качество готового изделия;
ремонтировать одежду заплатами, удалять пятна с одежды, хранить шерстяные и меховые изделия, изготавливать чехлы для хранения одежды.
Кулинария (16 ч)
Физиология питания (2 ч)
Понятие о процессе пищеварения, об усвояемости пищи. Усло​вия, способствующие лучшему пищеварению. Роль слюны, кишеч​ного сока и желчи в пищеварении.
Витамины, их состав и химическая природа. Современные дан​ные о роли витаминов в обмене веществ. Классификация витаминов. Витаминоподобные вещества. Содержание витаминов в пищевых продуктах. Методы сохранения витаминов в пище при хранении и кулинарной обработке продуктов. Суточная потребность в витами​нах.

Блюда из сырых и вареных овощей (4 ч)
Общие правила безопасных приемов труда, санитарии и гигие​ны. Соблюдение санитарных правил при кулинарной обработке продуктов для сохранения их качества и предупреждения пищевых отравлений. Безопасные приемы работы с кухонным оборудованием, инструментами, горячими жидкостями.
Товароведение овощей. Понятие о пищевой ценности овощей. Виды овощей, используемых в кулинарии. Классификация овощей: клубнеплоды, корнеплоды, капустные, листовые, пряные, луковые, тыквенные, томатные, бобовые, грибы.
Содержание в овощах минеральных веществ, белков, жиров, уг​леводов, витаминов. Сохранность этих веществ в пищевых продуктах в процессе хранения и кулинарной обработки. Содержание влаги в продуктах. Влияние ее на качество н сохранность продуктов.
Свежемороженые овощи. Условия и сроки их хранения н спо​собы кулинарного использования.
Влияние экологии окружающей среды на качество овощей. Ме​тоды определения качества овощей. Определение количества нитра​тов в овощах с помощью измерительных приборов, в химических лабораториях, при помощи бумажных индикаторов в домашних условиях. Качество воды. Способы ее очистки. Экономия воды.
Первичная обработка овощей. Санитарные условия первичной обработки овощей. Назначение и правила первичной обработки овощей (сортировка, мойка, очистка, промывание, нарезка). Способы размораживания быстро замороженных овощных полуфабрикатов. Причины потемнения картофеля и способы предотвращения потем​нения. Способы и формы нарезки. Ознакомление с назначением и кулинарным использованием различных форм нарезки овощей.
Первичная обработка листовых, луковых и пряных овощей (пере​борка, зачистка, удаление корешков, загнивших и желтых листьев, промывка, нарезка).
Особенности первичной обработки тыквенных, томатных и ка​пустных овощей. Способы и безопасные приемы шинкования ка​пусты.
Инструменты и приспособления для нарезки овощей. Фигурная нарезка овощей. Механизация обработки овощей на производстве и в быту. Правила обработки, обеспечивающие сохранение цвета овощей и содержания в них витаминов. Порядок обработки сульфитированного картофеля.
Приготовление блюд из свежих овощей. Виды салатов. Ис​пользование салатов в качестве самостоятельных блюд и дополни​тельных гарниров к мясным и рыбным блюдам. Технология приго​товления салатов из свежих овощей. Заправка овощных салатов растительным маслом, столовым уксусом, майонезом, сметаной.
Оформление салатов продуктами, входящими в состав салатов и имеющими яркую окраску (помидоры, перец, огурцы, редис, морковь), и листьями зелени, изготовление цветов и других укра​шений из овощей.
Приготовление блюд из вареных овощей. Значение и виды тепловой обработки продуктов (варка, жаренье, тушение, запекание, припускание). Вспомогательные приемы тепловой обработки (пасси​рование, бланширование). Способы варки (в воде, на пару, при повышенном давлении, при пониженной температуре). Варка в различных жидкостях (воде, молоке, растительных соках и др.). Способ бесконтактной варки в водяной и паровой бане. Преиму​щества и недостатки различных способов варки. Оборудование, посуда, инвентарь для варки овощей.
Время варки овощей. Способы определения готовности. Охлаж​дение овощей после варки или припускания. Изменение содержания витаминов и минеральных веществ в зависимости от условий кули​нарной обработки. Технология приготовления блюд из отварных овощей. Требования к качеству н оформлению готовых блюд.
Практические  работы.
1. Определение доброкачественности овощей по внешнему виду.
2. Определение количества нитратов в овощах при помощи индикаторов.
3.  Нарезка овощей для салата и винегрета.
4.  Нарезка картофеля для супа.
5.   Приготовление салата из свежих овощей.
6.    Приготовление одного блюда из вареных овощей.
7.   Органолептическая оценка готовых блюд (вкус, цвет, запах, консистенция, внешний вид).
Примерный   перечень  блюд.
1. Салат из зеленого лука или редиса с яйцом.
2.  Салат из белокочанной капусты с помидорами и сельдереем.
3.   Салат из редьки с огурцами и сметаной.
4.    Салат из отварной свеклы с изюмом.
5.  Винегрет зимний постный.
6.  Картофель отварной с маслом и зеленью.
7.   Картофель, сваренный в молоке.
8. Картофель, сваренный на пару.
9. Тыква отварная.
10. Кукуруза в початках отварная.
Блюда из яиц (1 ч)
Значение яиц в питании человека. Использование яиц в кулина​рии. Способы определения свежести яиц. Способы длительного хранения яиц. Технология приготовления блюд из яиц. Приспособ​ления и оборудование для взбивания и приготовления блюд из яиц. Особенности кулинарного использования яиц водоплавающих птиц (гусей, уток и др.). Способы определения готовности. Оформление готовых блюд. Сервировка стола к завтраку.  

Способы крашения яиц к Пасхе (в шелухе от луковиц, в листьях молодой березы, в лоскутках линяющей ткани, химическими краси​телями). Подготовка яиц к покраске. Время крашения.
Практическая   работа. 
Приготовление двух блюд из яиц.
Примерный  перечень  блюд.
1.  Яйца всмятку, в мешочек, вкрутую, выпускные, фарширо​ванные.
2.  Яичница-глазунья.
3.  Омлет с зеленым луком, с сыром, с вареньем, с картофелем, с яблоками, со шпинатом и др.
Бутерброды, горячие напитки (1 ч)
Бутерброды. Продукты, употребляемые для приготовления бу​тербродов. Значение хлеба в питании человека. Способы обработки продуктов для приготовления бутербродов. Способы нарезки про​дуктов для бутербродов, инструменты и приспособления для нарез​ки. Использование обрезков. Толщина хлеба в бутербродах.
Виды бутербродов: открытые, ассорти на хлебе, закрытые (до​рожные, сандвичи), закусочные (канапе). Особенности технологии приготовления разных видов бутербродов.
Дополнительные продукты для украшения открытых бутер​бродов. Сочетание по вкусу и цвету продуктов в бутербродах «ас​сорти на хлебе».
Применение кондитерского мешочка для укладывания масляных смесей на бутерброды. Подсушивание хлеба для бутербродов ка​напе в жарочном шкафу или тостере. Использование вместо хлеба выпечки из слоеного теста. Применение пластмассовых вилочек и шпажек в бутербродах канапе.
Требования к качеству готовых бутербродов. Условия и сроки хранения бутербродов. Подача их к столу.
Горячие напитки. Виды горячих напитков (чай, кофе, какао). Сорта чая, их вкусовые достоинства. Чайный сбор (мята, чабрец, липа и др.). Способы заваривания чая и трав.
Сорта кофе. Кофе молотый и в зернах. Устройства для размола зерен кофе. Технология приготовления кофе. Кофеварки.
Правила хранения чая, кофе, какао. Требования к качеству готовых напитков.
Практические   работы.
1.   Нарезать хлеб для бутербродов.
2. Приготовить бутерброды и горячие напитки для чайного стола.
Примерный   перечень  блюд.
1.  Бутерброд со сливочным маслом и твердым, сыром.
2.   Бутерброд со сливочным маслом и плавленым сыром.
3.  Бутерброд с вареной или копченой колбасой.

4  Бутерброд с мясными продуктами (корейка, грудинка, окорок и др.).
5.  Бутерброд с сельдью и маслом.
6.  Ассорти с сельдью и селедочным маслом на хлебе.
7.  Ассорти с окороком и жареной говядиной на хлебе.
8.  Закрытый бутерброд с сыром или со свининой.
9.   Сандвичи из ветчины или колбасы со сливочным маслом и горчицей.
10.  Сандвичи из филе жареной курицы со сливочным маслом.
11.   Сандвичи из филе сельди с растертыми в масле вареными яичными желтками.
12.   Бутерброд канапе с сыром.
13.   Бутерброд канапе с копченой колбасой.
Сервировка стола к завтраку Правила этикета  (4 ч)
Составление меню на завтрак. Расчет количества продуктов. Приготовление завтрака, оформление готовых блюд и подача их к столу. Правила подачи горячих напитков. Столовые приборы и правила пользования ими. Способы складывания салфеток. Пра​вила поведения за столом. Культура поведения в семье. Распре​деление обязанностей в семье.
Практическая работа. 
Сервировка стола к завтраку (проект).
Заготовка продуктов (2 ч)
Роль запасов в экономном ведении домашнего хозяйства. Спо​собы приготовления домашних запасов (консервирование, мари​нование, сушка, соление, квашение, замораживание, копчение, вяле​ние и др.).
Способы хранения запасов из свежих овощей, фруктов, ягод. Температура и влажность в хранилище овощей и фруктов. Процес​сы дозревания овощей и фруктов во время хранения. Упаковочные материалы для хранения запасов. Устройство погреба. Хранение картофеля и зимних корнеплодов (свекла, морковь, редька) в ямах, траншеях, буртах и т. п.
Правила сбора ягод для закладки на хранение. Сбор и заготов​ка ягод, грибов, лекарственных трав. Определение несъедобных и ядовитых грибов.
Сушка фруктов, ягод, овощей, зелени, грибов. Условия сушки (температура, влажность, движение воздуха, время), влияющие на качество н сохраняемость продуктов. Сушка на солнце и в специ​альных сушилках горячим воздухом. Применение влагопоглотителей (силикагель, хлорная известь). Условия и сроки хранения сушеных продуктов.
Замораживание овощей и фруктов. Принцип консервации путем быстрой заморозки. Процессы, происходящие в замороженных про​дуктах. Температуры, необходимые для быстрой заморозки и дли- тельного хранения. Использование домашнего холодильника для замораживания и хранения овощей и фруктов.
Заготовка крахмала. Сырье для получения крахмала (карто​фель, пшеница, рис, кукуруза, незрелые яблоки и груши). Ручная и механическая обработка картофеля, яблок и груш для получения крахмала. Промывание протертой массы водой и просушивание крахмала.
Предварительная обработка пшеницы, кукурузы, риса (промы​вание, замачивание). Технология получения крахмала из этих про​дуктов.
Кулинарное использование крахмала.
Практические  работы.
1.  Закладка яблок на хранение.
2. Сушка фруктов, ягод, грибов, кореньев, зелени, лекарственных трав.
3 Замораживание фруктов в домашнем холодильнике.
4. Получение крахмала из картофеля или недозрелых яблок.
Интерьер кухни, столовой (2 ч)
Краткие сведения из истории архитектуры и интерьера. Нацио​нальные традиции, связь архитектуры с природой.
Создание интерьера кухни. Требования, предъявляемые к кухне. Разделение кухни на зону для приготовления пищи и зону столовой. Оборудование кухни и уход за ним.
Использование в интерьере кухни откидных разделочных досок, полочек, скамеек. Посуда, приборы для сервировки стола. Новейшие принадлежности обеденного и чайного стола. Чистка посуды из металла, стекла, керамики, дерева.
Отделка интерьера тканями, росписью, резьбой по дереву. Деко​ративное украшение кухни изделиями собственного изготовления: прихватками, полотенцами, разделочными досками, подставками и др.
Санитарное состояние кухни. Наличие вентиляции, применение воздухоочистителя. Меры по борьбе с насекомыми и грызунами.
Практическая работа. 
Выполнение эскиза интерьера кухни (проект).
Элементы материаловедения (4 ч)
Классификация текстильных волокон. Натуральные раститель​ные волокна. Понятие о хлопке-сырце и хлопке-вол окне. Строение, химический состав и физико-химические свойства хлопкового и льняного волокна. Действие на них щелочей, кислот, света, темпера​туры и т. д.
Общее понятие о пряже и процессе прядения. Изготовление нитей и тканей в условиях прядильного и ткацкого производства и в домашних условиях. Краткие сведения о прядильных машинах. Основная и уточная нити в ткани. Полотняное переплетение. Лице​вая и изнаночная сторона ткани.
Свойства тканей из натуральных растительных волокон: физико-механические (прочность, сминаемость), гигиенические (гигроскопич​ность, воздухопроницаемость), технологические (осыпаемость, усадоч-ность), эксплуатационные (износостойкость, растяжимость). Ткани, используемые для изготовления рабочей одежды. Краткие сведения об ассортименте хлопчатобумажных и льняных тканей.
Примерный перечень лабораторно-практических работ.
1 Изучение свойств нитей основы и утка,
2 Определение лицевой и изнаночной стороны, направления долевой нити в ткани.
3. Определение свойств тканей из натуральных растительных волокон.
Элементы машиноведения (6 ч )
Понятие о кинематических схемах механизмов и машин. Услов​ные обозначения отдельных деталей на кинематических схемах. Виды передач вращательного движения. Кинематические схемы передач вращательного движения. Передаточное число и его расчет.
Приемы безопасной работы на универсальной швейной машине.
Виды машин, применяемых в швейной промышленности. Быто​вая универсальная швейная машина. Технические характеристики. Назначение основных узлов универсальной швейной машины. Виды приводов швейной машины, их устройство, преимущества и недос​татки.
Организация рабочего места для выполнения машинных работ. Правила подготовки универсальной швейной машины к работе. Включение и выключение механизма махового колеса. Устройство моталки. Намотка нитки на шпульку. Заправка верхней и нижней нитей.
Упражнения на швейной машине без ниток. Запуск машины и регулировка скорости.
Формирование первоначальных навыков работы на швейной машине: выполнение машинных строчек (по прямой, по кривой, с поворотом на определенный угол с подъемом прижимной лапки). Регулировка длины стежка.
Примерный  перечень  практических  работ.
1.  Включение и выключение махового колеса. Намотка нитки на шпульку.
2.  Заправка верхней и нижней нитей,
3.  Выполнение машинных строчек на ткани по намеченным линиям.
4. Выполнение машинных строчек с различной длиной стежка.
5.  Расчет передаточного числа механизма моталки.
Рукоделие (12 ч)
Вышивка (12 ч)
Традиции края в вышивке, вязании, плетении, ковроткачестве, росписи по дереву и тканям, резьбе по дереву и кости и др. Зна​комство с творчеством народных умельцев старшего поколения своего края, области, села.
Ознакомление с различными инструментами и приспособле​ниями, применяемыми в традиционных художественных ремеслах.
Правила работы с ножницами, иглами, булавками.
Вышивка как один из самых древних видов декоративного искусства. Первые дошедшие до нас образцы вышивки. Применение вышивки в народном и современном костюме. Знакомство с разно​образными видами вышивки.
Разметка размера рисунка и способы перевода рисунка на ткань в зависимости от структуры ткани.
Подбор игл и ниток. Правила отрезания нитки от катушки, вдевания нитки в иголку, заправки изделия в пяльцы. Способы закрепления рабочей нитки на ткани без узла. Подготовка пасмы мулине к работе.
Технология выполнения простейших ручных швов (стебельчатого, тамбурного, вперед иголку и др.).
Рабочее место вышивальщицы. Правильная посадка и поста​новка рук во время работы.
Примерный   перечень  практических  работ.
1.  Зарисовка традиционных орнаментов, определение тради​ционного колорита и материалов для вышивки.
2.Сбор коллекции образцов декоративно-прикладного искусства края.
3. Определение регионального стиля вышивки по репродукциям и коллекциям.
4. Определение общих изобразительных мотивов и их различие в вышивке северных, южных и центральных регионов.
5.  Вышивание метки, монограммы стебельчатым швом.
6.   Подбор рисунков для отделки вышивкой фартука, скатерти, салфетки.
7.   Перевод рисунка на ткань.
8.   Отделка вышивкой уголка салфетки или носового платка.
9.   Окончательная отделка изделия, правила стирки и влажно-тепловой обработки вышитых изделий.
.
Проектирование и изготовление рабочей одежды (фартука) (30ч)
Конструирование и моделирование фартука (10 ч)
Краткие сведения из истории одежды. Фартуки в национальном костюме. Виды рабочей одежды. Эксплуатационные и гигиенические требования, предъявляемые к рабочей одежде. Ткани, применяемые для изготовления рабочей одежды.
Краткая характеристика расчетно-графической системы констру​ирования одежды. Преимущества и недостатки индивидуального пошива одежды.
Общие правила построения и оформления чертежей изделий. Типы линий. Условные обозначения на чертежах швейных изделий. Чтение чертежей.
Фигура человека и ее измерение. Общие сведения о строении фигуры человека. Особенности строения женской и детской фигуры. Основные точки и линии измерения. Правила снятия мерок, необ​ходимых для построения чертежа фартука. Расчетные формулы. Построение чертежа фартука в масштабе 1 :4 в рабочих тетрадях с печатной основой и в натуральную величину по своим меркам на миллиметровой бумаге.
Особенности моделирования рабочей одежды. Понятие о компо​зиции в одежде (материал, цвет, силуэт, пропорции, ритм). Виды отделки швейных изделий (вышивка, аппликация, тесьма, сочетание тканей по цвету и др.). Выбор модели и моделирование фартука.

Подготовка выкройки к раскрою 
1.   Снятие мерок и запись результатов измерений.
2 Построение чертежа фартука в масштабе I : 4 и в натураль​ную величину по своим меркам.
3.  Выполнение эскизных зарисовок фартуков из национальных костюмов.
4.   Моделирование фартука выбранного фасона.
5.   Подготовка выкройки фартука к раскрою.
Ручные работы (2 ч)
Прямые стежки. Строчки, выполняемые прямыми стежками: сметочная, заметочная, наметочная, копировальная, строчки для образования сборок. Размер стежков.

Подготовка выкройки к раскрою.
Примерный   перечень  практических  работ.

Примерный перечень практических работ. Изготовление образцов из ткани со строчками, выполненными пря​мыми стежками
Технология изготовления фартука (1 8 ч)
Конструкция машинного шва. Длина стежка, ширина шва.
Назначение соединительных {стачного взаутюжку, стачного вразутюжку, расстрочного, накладного с закрытым срезом, накладного с открытым срезом) и краевых (вподгибку с открытым и закрытым срезом) швов. Конструкция швов, их условные графические обозна​чения и технология выполнения. Зависимость ширины шва от строе​ния и свойств материалов, а также от модели изделия. Способы распускания швов.
Обработка накладных карманов и бретелей.
Подготовка ткани к раскрою (декатировка, выявление дефектов, определение направления долевой нити, лицевой и изнаночной сто​роны). Раскладка выкройки на ткани с учетом припусков на швы. Способы раскладки выкройки в зависимости от ширины ткани.
Инструменты и приспособления для раскроя. Обмеловка. Рас​крой ткани. Способы переноса контурных и контрольных линий выкройки на ткань. Подготовка деталей кроя к обработке. Обра​ботка деталей кроя. Выбор наиболее рационального способа оформ​ления срезов для данного вида ткани с учетом ее свойств. Пра​вила обработки накладных карманов. Сборка изделия (скалывание, сметывание, стачивание).
Определение месторасположения карманов. Накалывание, наме​тывание и настрачивание карманов на нижнюю часть фартука.
Обработка срезов фартука швом вподгибку с закрытым срезом или тесьмой. Художественная отделка изделия. Влажно-тепловая обработка и ее значение при изготовлении швейных изделий. Обору​дование рабочего места для влажно-тепловой обработки. Приемы влажно-тепловой обработки. Контроль качества готового изделия.
Примерный   перечень  практических  работ.
1.  Отработка техники выполнения соединительных и краевых швов на лоскутах ткани.
2.  Изготовление образцов поузловой обработки фартука (кар​манов, бретелей).
3.  Экономная раскладка выкройки фартука и шапочки на ткани и раскрой.
4. Прокладывание контурных и контрольных линий и точек на деталях кроя.

5.  Обработка деталей кроя.
6.   Обработка карманов и бретелей.
7. Соединение деталей кроя стачными и настрочными швами.
8.  Выполнение отделочных работ (вышивкой, тесьмой или аппли​кацией).
9.   Влажно-тепловая обработка изделия. 10. Определение качества готового изделия.
Примерный перечень изделий. 
Фартук, нагрудник детский с вышивкой или аппликацией, салфетка, мешочки для хранения пищевых продуктов.
Примерные нормы оценки практической работы

                                          Организация труда 

Отметка «5» ставиться, если полностью соблюдались правила трудовой и технической дисциплины, работа выполнялась самостоятельно, тщательно спланирован труд, предложенный учителем, рационально организовано рабочее место, полностью соблюдались общие правила техники безопасности, отношение к труду добросовестное, к инструментам - бережное, экономное.

Отметка «4» ставиться, если работа выполнялась самостоятельно, допущены незначительные ошибки в планировании труда, организации рабочего места, которые исправлялись самостоятельно, полностью выполнялись правила трудовой и технологической дисциплины, правила техники безопасности.

Отметка «3»  ставиться, если самостоятельность в работе была низкой, допущены нарушения трудовой и технологической дисциплины, организации рабочего места.

Отметка «2» ставится, если самостоятельность в работе отсутствовала, допущены грубые нарушения правил трудовой и технологической дисциплины, правил техники безопасности, которые повторялись после замечаний учителя.

                                              
Приемы труда

Отметка «5» ставиться, если все приемы труда выполнялись правильно, не было нарушений правил техники безопасности, установленных для данного вида работ. 

Отметка «4» ставиться, если приемы выполнялись в основном правильно, допущенные ошибки исправлялись самостоятельно, не было на рушения правил техники безопасности, установленных для данного вида работ.

Отметка «3»  ставиться, если отдельные приемы труда выполнялись неправильно, но ошибки исправлялись после замечания учителя, допущены незначительные нарушения правил техники безопасности, установленных для данного вида работ.

Отметка «2» ставится, если неправильно выполнялись многие виды работ, ошибки повторялись после замечания учителя, неправильные действия привели к травме учащегося или поломке инструмента (оборудования). 

 

                                   Качество изделий (работы)

Отметка «5» ставиться, если изделие выполнено точно по чертежу; все размеры выдержаны; отделка выполнена в соответствии с требованиями инструкционной карты или по образцу.

Отметка «4» ставиться, если изделие  выполнено по чертежу, размеры выдержаны, но качество отделки ниже требуемого.

Отметка «3»  ставиться, если изделие  выполнено по чертежу с небольшими отклонениями; качество отделки удовлетворительное.

Отметка «2» ставится, если изделие  выполнено с отступлениями от чертежа, не соответствует образцу. Дополнительная доработка не может привести к возможности использования изделия. 

 

                                 Норма времени (выработки)

Отметка «5» ставиться, если задание выполнено в полном объеме и в установленный срок.

Отметка «4» ставиться, если на выполнение работы затрачено времени больше установленного по норме на 10%.

Отметка «3»  ставиться, если на выполнение работы затрачено времени больше установленного по норме на 25%.

Отметка «2» ставится, если на выполнение работы затрачено времени против нормы больше чем на 25%.
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