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                                           ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
В школе предмет «Технология» является интегрированной об​разовательной областью, синтезирующей научные знания мате​матики, физики, химии и биологии и показывающей их исполь​зование в промышленности, энергетике, связи, сельском хозяй​стве, транспорте и других направлениях деятельности человека.

Основным предназначением образовательной области «Техно​логия» в системе общего образования является формирование тех​нологической грамотности, компетентности и мировоззрения, технологической и исследовательской культуры школьника, сис​темы технологических знаний и умений, воспитание трудовых, гражданских и патриотических качеств личности учащегося, про​фессиональное самоопределение в условиях рынка труда.

Технологическая грамотность включает способность понимать, использовать и контролировать технологию, умение решать задачи, развитие творческих способностей, сознательности, гиб​кости, предприимчивости.

Технологическая компетентность связана с овладением уме​ниями осваивать разнообразные способы и средства преобразо​вания материалов, энергии, информации, учитывать экономичес​кую эффективность и возможные экологические последствия тех​нологической деятельности, определять свои жизненные и про​фессиональные планы.

Как известно, технология определяется как наука о преобра​зовании и использовании материи и информации в интересах и по плану человека. Эта наука включает изучение методов и средств (орудия, техника) преобразования и использования указанных объектов.

Согласно Федеральному базисному учебному плану для общеобразовательных учебных учреждений Российской Федерации, изучение предмета «Технология» в основной школе предполагается в 5-7 классах по 2 часа в неделю; в 8 классе - 1 час по базисному учебному плану и 1 час в неделю за счет регионального компонента.
Рабочая программа по технологии для 5-8 классов составлена на основе «Программы общеобразовательных учреждений. Технология. 5-11 классы. – М.: «Просвещение», 2010. – 208с.»
Цель учебного предмета
Главная цель предмета «Технология» — подготовка учащихся к самостоятельной трудовой жизни в условиях рыночной эконо​мики.

Это предполагает:

I. Формирование у учащихся качеств творчески думающей, активно действующей и легко адаптирующейся личности. Эти качества необходимы для деятельности в новых социально-экономических условиях, начиная от определения потребностей в продукции до ее реализации.

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, корректировать свою деятельность и выявлять условия реализации про​дукции.

II. Формирование знаний и умений использования средств и путей преобразования материалов, энергии и информации в конечный потребительский продукт или услуги в условиях ограни​ченности ресурсов и свободы выбора.

III. Подготовку учащихся к осознанному профессиональному самоопределению в рамках дифференцированного обучения.

IV. Формирование творческого отношения к качественному осуществлению трудовой деятельности.

V. Развитие разносторонних качеств личности, способности профессиональной адаптации к изменяющимся социально-эко​номическим условиям.

Задачи учебного предмета
В процессе преподавания предмета «Технология» должны быть решены следующие задачи:

а)
формирование политехнических знаний и экологической культуры;

б)
привитие элементарных знаний и умений по ведению до​машнего хозяйства и расчету бюджета семьи;

в)
ознакомление с основами современного производства и сферы услуг;

г)
развитие самостоятельности и способности учащихся ре​шать творческие и изобретательские задачи;

д)
обеспечение учащимся возможности самопознания, изуче​ния мира профессий, выполнения профессиональных проб с целью профессионального самоопределения;

е)
воспитание трудолюбия, предприимчивости, коллективизма, человечности и милосердия, обязательности, честности, ответственности и порядочности, патриотизма, культуры поведения и бесконфликтного общения;

ж)
овладение основными понятиями рыночной экономики, менеджмента и маркетинга и умением применять их при реализа​ции собственной продукции и услуг;

з)
использование в качестве объектов труда потребительских

изделий и оформление их с учетом требований дизайна и декоративно-прикладного искусства для повышения конкурентоспособ​ности при реализации, развитие эстетического чувства и художе​ственной инициативы ребенка.
Базовое содержание учебного предмета учитывает имеющийся в нашей стране опыт, материальное и кадровое обеспечение трудового обучения в школе, зарубежный опыт преподавания 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. Технологии обработки конструкционных материалов и эле​менты машиноведения.
2. Электронные технологии (электрорадиотехнология: электротехника, радиоэлектроника, автоматика, цифровая электроника, робототехника, высокие технологии — использование компьютеров в управлении технологическими процессами).
3. Информационные технологии — использование компьютеров для решения практических задач.

4. Графика (технический рисунок, черчение, оформительско - дизайнерские работы).
5. Культура дома, технологии обработки ткани и пищевых Про​дуктов.
6. Строительные ремонтно-отделочные работы.
7. Художественная обработка материалов, техническое творчество, основы художественного конструирования.
8. Отрасли общественного производства и профессиональное самоопределение.
9. Производство и окружающая среда.
10. Элементы домашней экономики и основы предпринима​тельства.
При изучении всех разделов следует подчеркивать, что чело​век в своей деятельности постоянно собирает, анализирует, хра​нит и использует различную информацию, которую он получает из бесед, опросов, книг, газет, справочников, журналов, электрон​ных информационных ресурсов.
Помимо выделения вопросов графики, дизайна, экологии, экономики, информационных технологий и профориентации в самостоятельные разделы, они должны рассматриваться и при изучении каждого отдельного раздела.
Основная часть учебного времени (не менее 70%) отводится на практическую деятельность — овладение общетрудовыми уме​ниями и навыками.
Наряду с традиционными методами обучения рекомендуется применять метод проектов и кооперированную деятельность уча​щихся.

В течение всего периода обучения технологии каждый учащий​ся выполняет проекты. Под проектом понимается творческая, за​вершенная работа, соответствующая возрастным возможностям учащегося. Важно, чтобы при выполнении проектов школьники участвовали в выявлении потребностей семьи, школы, общества в той или иной продукции и услугах, оценке имеющихся техни​ческих возможностей и экономической целесообразности, в вы​движении идей разработки конструкции и технологии изготовле​ния продукции (изделия), их осуществлении и оценке, в том чис​ле возможностей реализации.

Компьютеры целесообразно использовать при изучении раз​делов «Технологии обработки конструкционных материалов и эле​менты машиноведения», «Культура дома, технологии обработки ткани и пищевых продуктов», а также в ходе профессионального тестирования учащихся, деловых игр по экономике, моделирова​нии экологических ситуаций.

При отсутствии в школе необходимой вычислительной тех​ники изучение информационных технологий можно заменить художественной обработкой материалов или выполнением учеб​ных проектов.

Приведенные далее программы различных разделов предмета «Технология» рассчитаны на городские школы. Структура изуче​ния предмета «Технология» приведена в таблице 1.

Для реализации обучения и обеспечения возможности само​реализации учащихся предусмотрены два варианта примерного планирования часов: вариант I— с преобладанием разделов «Технология обработки конструкционных материалов» и «Электрорадиотехнология»; вариант II — с преобладанием разделов «Культура дома, технологии обработки ткани и пищевых продуктов». 
Предполагается, что занятия по предмету «Технология» будут вести, как минимум, два учителя: один — по технологии обработ​ки конструкционных материалов, электрорадиотехнологии, тех​ническому творчеству, строительным ремонтно-отделочным работам, другой — по культуре дома, технологии обработки ткани и пищевых продуктов. Оба учителя могут вести занятия по графи​ке, информационным технологиям, элементам домашней эконо​мики и основам предпринимательства, по разделу «Производство и окружающая среда», основам художественного конструирова​ния и профессиональному самоопределению.

Преподавание можно вести по следующим направлениям: 
в основной школе: технологии обработки конструкционных материалов и элементы машиноведения, культура дома, техноло​гии обработки ткани и пищевых продуктов, художественная об​работка материалов, строительные ремонтно-отделочные работы, информационные технологии (при наличии дисплейного класса), выполнение проектов.
В МБОУ СОШ №11 им. П.М. Камозина г. Брянска предусмотрены два варианта планирования часов образовательной области «Технология»: вариант I (для мальчиков) — с преобладанием разделов «Технология обработки конструкционных материалов» и «Электрорадиотехнология»; вариант II (для девочек) — с преобладанием разделов «Культура дома, технологии обработки ткани и пищевых продуктов». Занятия по предмету «Технология» проводят два учителя. Второй вариант рассмотрен в данной рабочей программе.
Таблица 1
Структурная модель изучения учащимися V— VIII классов предмета «Технология» (вариант для девочек)
	Основной, инвариантный курс
	Дополнительные курсы допрофессиональной подготовки

	Культура дома, технологии обработки ткани и пищевых продуктов; общественное производство и профессиональное самоопределение; домашняя экономика и основы предпринимательства; художественная обработка материалов. 

Теоретическое изучение — до 30% учебного времени; 
практические и лабораторные работы — 70%; 
индивидуальные творческие проекты
	Домоводство (для девушек)
Хозяйка дома 

Технология обработки ткани 
Технология обработки пищевых продуктов
Техника в быту 

Предпринимательство 

Домашняя экономика 

Народные ремесла и промыслы

Декоративно-прикладное и техническое творчество и др.


Таблица 2
Примерное планирование часов

	Класс
	Часы в неделю
	Недели в четверти
	Часы 
в год
	Содержание раздела
	Часы в четверти

	
	
	
	
	
	общие
	варианты

	
	
	
	
	
	
	I
	II

	
	2
	9
	
	Информационные технологии
	6
	
	

	5
	
	
	
	Культура дома
	
	12
	12

	
	2
	7
	68
	Технологии обработки конструкционных
	
	34
	

	
	
	
	
	материалов с элементами машиноведения
	
	
	

	
	
	
	
	(2, 3-я четв.)
	
	
	

	
	2
	10
	
	Культура дома, технологии обработки
	
	
	34

	
	
	
	
	ткани и пищевых продуктов
	
	
	

	
	2
	8
	
	Проект
	
	16
	16

	
	2
	9
	
	Строительные ремонтно-отделочные работы*
	
	18
	

	
	2
	7
	68
	Технологии обработки конструкционных
	
	34
	

	6
	
	
	
	материалов с элементами машиноведения
	
	
	

	
	
	
	
	(2, 3-я четв.)
	
	
	

	
	2
	10
	
	Культура дома, технологии обработки ткани
	
	
	52

	
	
	
	
	и пищевых продуктов (1,2, 3-я четв.)
	
	
	


	
	2
	8
	
	Проект
	
	16
	16

	
	2
	7
	68
	Технологии обработки конструкционных
	
	32
	

	7
	
	
	
	материалов с элементами машиноведения
	
	
	

	
	
	
	
	(1, 2-я четв.)
	
	
	

	
	2
	7
	68
	Культура дома, технологии обработки ткани и пищевых продуктов
	
	
	52

	
	2
	10
	
	Художественная обработка материалов
	
	20
	

	
	2
	8
	
	Проект
	
	16
	16

	
	2
	9
	
	Домашняя экономика и основы предпринимательства
	18
	
	

	8
	2
	7
	68
	Информационные технологии (игра «Предприятие»)
	14
	
	

	
	2
	10
	
	Электротехника
	
	20
	20

	
	
	
	
	Художественная обработка материалов
	
	
	

	
	2
	8
	
	Проект
	
	16
	16

	
	1
	
	34
	Графика**
	34
	
	


* Раздел может изучаться в старших классах во время летней практики. Освободившееся время перераспределяется на раздел «Технологии обработки конструкционных материалов».
** Раздел «Графика» изучается в 8 классе за счет школьного компонента 
(вариативной части) Базисного учебного плана.

Примечание:
вариант I — с преобладанием разделов «Технология обработки конструкционных материалов» и «Электрорадиотехнология»; 

вариант II — с преобладанием разделов «Культура дома, технологии обработки ткани и пищевых продуктов».
КУЛЬТУРА ДОМА, ТЕХНОЛОГИИ ОБРАБОТКИ ТКАНИ И ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ
ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
Этот раздел является основным для варианта II программы образовательной области «Технология».
Кроме общих задач предмета «Технология», перечисленных во введении, при изучении этого раздела необходимо решать следующие дополнительные задачи:
совершенствование практических умений и навыков учащихся в экономном ведении домашнего хозяйства, заготовке и хране​нии продуктов, уходе за жилищем;
ознакомление с различными видами декоративно-приклад​ного искусства, народного творчества и ремесел; развитие художественной инициативы; воспитание привычки к чистоте, сознательному выполнению санитарно-гигиенических правил в быту и на производстве;

воспитание уважения к народным обычаям и традициям; ознакомление учащихся с профессиями по обработке тканей и пищевых продуктов, с профессией дизайнера.
Большой объем учебного материала, заложенный в програм​ме этого раздела, предполагает организацию самостоятельной работы школьников в виде выполнения проектов. В зависимости 0т уровня теоретической и практической подготовки учащимся могут быть предложены различные по сложности темы проек​тов, например: «Сервировка праздничного стола», «Торт ко дню рождения», «Спортивный костюм», «История народных реме​сел, обрядов и традиций региона» и т. д. Творческая деятельность школьников помогает им в усвоении учебного материала и орга​низации досуга. Работа, которая требует больших затрат време​ни, может быть выполнена в домашней обстановке; тем самым закладываются возможности для общения детей и родителей на качественно ином уровне — взаимопонимания и взаимоуваже​ния.
При изучении раздела «Культура дома, технологии обработ​ки ткани и пищевых продуктов» учителю необходимо постоян​но уделять внимание экологическим вопросам, формировать у учащихся систему экологических знаний о взаимодействии при​роды, общества и человека, об экологических проблемах и спо​собах их разрешения, о негативных последствиях влияния тру​довой деятельности человека на окружающую среду и здоровье. Необходимо также воспитывать у учащихся привычку экологи​чески целесообразного поведения, стремления к активной прак​тической деятельности по охране окружающей среды, убежде​ния в необходимости и возможности решения экологических проблем, включения экологической деятельности в систему жизненных мотивов, потребностей, идеалов каждого школьни​ка, развивать практические умения по изучению, анализу, оценке и способам улучшения состояния окружающей среды своего края, области, города, села. В содержании экологического образова​ния должны учитываться условия и реальное состояние окружа​ющей среды, традиции и экологическая культура населения дан​ной местности.
В содержании этого раздела программы информационные технологии должны занять прочное место. В ходе их изучения учащиеся знакомятся с общими принципами и способами по​иска, хранения, систематизации и получения информации, с источниками и носителями информации, с организацией банка Данных. Наличие в школе вычислительной техники создает до​полнительные возможности для накопления информации, ус​коряет ее поиск, способствует интеллектуальному развитию уча​щихся. 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 стан​дартам на швейные изделия, ткани, размерным признакам фи​гур и т. п.
Другим аспектом применения ЭВМ в курсе «Технология» может стать система автоматического проектирования (САПР), использующая графические дисплеи и планшетные графопост​роители, что, наряду со значительной экономией учебного вре​мени на конструирование и моделирование швейных изделий за счет устранения непроизводительного ручного труда по вычер​чиванию выкроек, значительно повышает интерес школьников к предмету.
Одним из ведущих подразделов программы является «Кули​нария», которая включает в себя обучение навыкам приготовле​ния пищи наиболее простыми способами — варкой и жареньем, а также ознакомление с основами физиологии питания, техно​логией приготовления различных блюд из овощей, рыбы, мяса, молока и других продуктов, с наиболее простыми способами заготовки продуктов, с правилами сервировки стола к завтраку и ужину, с приготовлением пищи в походных условиях.
Задачам трудового и эстетического воспитания посвящены подразделы «Интерьер жилого дома» и «Рукоделие». При изуче​нии их учащиеся знакомятся с творчеством народных умельцев своего края, области, села, с материалами и инструментами, применяемыми в традиционных художественных ремеслах, со способами оформления интерьера кухни, столовой, жилой ком​наты, с ролью комнатных растений и способами их размещения в интерьере, учатся вышивать несложные узоры, вязать крюч​ком, изготавливать изделия в технике лоскутной пластики.
Работе на швейной машине в данной программе отводится значительно больше учебного времени, чем прежде, так как овладение навыками этой работы — обязательное условие даль​нейшего успешного выполнения программы, залог высокого качества швейных изделий.
Для того чтобы навыки работы на швейной машине были более прочными, предусмотрена тема «Лоскутная пластика». Ее изучение предоставляет достаточно возможностей для практи​ческого овладения техникой выполнения стачных швов.
Знания основных видов и свойств тканей, получаемые школь​никами при изучении подраздела «Элементы материаловедения», необходимы при конструкторской разработке моделей и изго​товлении швейных изделий. На занятиях по конструированию учащиеся учатся читать и строить чертеж, пользоваться чертеж-
ными инструментами, знакомятся с особенностями строения женской и детской фигуры, правилами снятия мерок и их ус​ловными обозначениями.
На занятиях по моделированию учащиеся узнают о различ​ных способах разработки моделей, видах отделки швейных изде​лий, творчески применяя знания, полученные ими на занятиях по рукоделию. При этом следует учитывать художественные осо​бенности национальной одежды: колорит и рисунок тканей и отделок.
Прежде чем приступить к изготовлению изделия, учащиеся выполняют практические работы на лоскутах ткани, отрабаты​вая технику выполнения швов и отдельных технологических опе​раций. Как показывает многолетняя практика, введение трени​ровочных операций позволит обеспечить хорошее качество швей​ных изделий.
В конце программы приведен примерный перечень швейных изделий, из которого учитель может в зависимости от региона и наличия материалов выбрать конкретное изделие для изготовле​ния его учащимися. При выполнении практических работ уча​щиеся могут шить образцы пооперационной обработки и швей​ные изделия как в натуральную величину, так и уменьшенные.
Самое серьезное внимание следует уделять соблюдению уча​щимися 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 выполнения практических работ.
Приведенный в программе перечень основных знаний и прак​тических умений, которыми должны овладеть учащиеся, помо​жет учителю правильно расставить акценты в обучении, более объективно оценить работу школьников.
При разработке данной программы ставилась цель осуществить ее преемственность с ныне действующей программой, что по​зволяет в максимальной степени использовать имеющийся опыт преподавания трудового обучения, учебно-материальную базу мастерских общеобразовательных школ, имеющиеся в них сред​ства обучения и тенденцию их развития.
Более глубокому освоению содержания программы будут спо​собствовать конкурсы и выставки творческих работ учащихся, участие школьников в школьных, районных и городских олим​пиадах по трудовому обучению.
Выполнение проектов в V, VI и VII классах входит в подраз​дел «Проектирование и изготовление одежды».

ПЕРЕЧЕНЬ ЗНАНИЙ И УМЕНИЙ, ФОРМИРУЕМЫХ У УЧАЩИХСЯ
5 класс
Учащиеся должны знать:
негативные последствия влияния общественного производ​ства на окружающую среду и здоровье человека;
способы получения, хранения, поиска информации; источ​ники и носители информации;
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 качества овощей, понятие об экологической чистоте воды и продуктов, правила первичной обработки всех видов овощей, инструменты и приспособления для первичной обработки и на​резки овощей;
правила санитарии и гигиены при санитарной обработке про​дуктов, безопасные приемы работы с кухонным оборудовани​ем, горячими жидкостями;
способы варки продуктов, их преимущества и недостатки, оборудование, посуда и инвентарь для варки; технологию при​готовления блюд из сырых и вареных овощей, изменение содер​жания минеральных веществ и витаминов в овощах в зависимо​сти от способа кулинарной обработки, оформление готовых блюд из овощей;
способы определения свежести яиц, использование яиц в кулинарии, способы крашения яиц;
виды бутербродов и горячих напитков, технологию их при​готовления, правила сервировки стола к завтраку;
роль запасов в экономном ведении хозяйства, способы заго​товки продуктов, условия и сроки хранения свежих овощей и фруктов, сохранение овощей и фруктов методом сушки и быст​рого замораживания, технологию получения крахмала;
общие сведения из истории интерьера, требования, предъяв​ляемые к интерьеру кухни, столовой, способы отделки интерье​ра, меры по борьбе с насекомыми и грызунами;
культуру поведения в семье; основы семейного уюта; выра​жение уважения и заботы о членах семьи; распределение обя​занностей в семье;
правила безопасной работы с ручными инструментами и на универсальной швейной машине; принцип изготовления пря​жи, 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 кинема​тические схемы1;

технические характеристики, назначение основных узлов универсальной швейной машины, виды приводов швейной ма​шины, правила подготовки универсальной швейной машины к работе; виды декоративно-прикладного искусства народов на​шей страны, творчество народных умельцев своего края, облас​ти села, различные материалы, инструменты и приспособле​ния, применяемые в традиционных художественных ремеслах;

возможности лоскутной пластики, основные приемы и ма​териалы, применяемые в лоскутной пластике;

правила заправки изделия в пяльцы, виды простейших руч​ных швов, правила посадки и постановки рук во время работы;

эксплуатационные, гигиенические и эстетические требова​ния, предъявляемые к рабочей одежде, общие сведения о сис​темах конструирования одежды, правила построения и оформ​ления чертежей швейных изделий, особенности строения жен​ской и детской фигуры, правила снятия мерок для построения чертежа фартука, их условные обозначения;

понятие о композиции в одежде, виды отделки швейных из​делий, способы моделирования фартука, правила подготовки выкройки к раскрою;

назначение, конструкцию, условные графические обозначе​ния и технологию выполнения следующих швов: стачного взаутюжку, расстрочного, накладного с закрытым срезом, наклад​ного с открытым срезом, вподгибку с открытым и закрытым срезом; способы раскладки выкройки на ткани, правила обра​ботки накладных карманов и бретелей, оборудование рабочего места и приемы влажно-тепловой обработки, требования к ка​честву готового изделия;

способы ремонта одежды заплатами, правила ухода за одеж​дой из хлопчатобумажных и льняных тканей, способы удаления пятен с одежды, правила хранения шерстяных и меховых изде​лий, средства защиты их от моли;

гигиена, правила и средства ухода за кожей; содержание и характер труда специалистов по обработке тка​ней и продуктов питания.

Учащиеся должны уметь:
осуществлять поиск необходимой информации в области кули​нарии и обработки ткани;

работать с кухонным оборудованием, инструментами, горячими жидкостями; определять качество овощей, проводить первичную обработку всех видов овощей, выполнять нарезку ово​щей, применять различные способы варки, готовить блюда из сырых и вареных овощей, определять свежесть яиц и готовить блюда из них, нарезать хлеб для бутербродов, готовить бутер​броды различных видов и горячие напитки, сервировать стол к завтраку;

закладывать на хранение свежие ягоды, фрукты, овощи, оп​ределять съедобные и несъедобные грибы, сушить ягоды, фрук​ты, овощи, использовать домашний холодильник для быстрого замораживания и длительного хранения овощей и фруктов, по​лучать крахмал из картофеля;

разрабатывать интерьер кухни и столовой, оформлять инте​рьер кухни и столовой изделиями собственного изготовления, чистить посуду из металла, стекла, керамики, древесины, под​держивать нормальное санитарное состояние кухни и сто​ловой;

определять в ткани нити основы и утка, лицевую и изнаноч​ную сторону ткани;

рассчитывать передаточное число передач вращательного дви​жения;

включать и отключать маховое колесо от механизма маши​ны, наматывать нитки на шпульку, заправлять верхнюю и ниж​нюю нити, запускать швейную машину и регулировать ее ско​рость, выполнять машинные строчки (по прямой, по кривой, с поворотом на определенный угол с подъемом прижимной лап​ки),  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, вы​полнять простейшие ручные швы;

подготавливать материалы лоскутной пластики к работе, под​бирать материалы по цвету, рисунку, фактуре, пользоваться инструментами, приспособлениями, шаблонами, соединять де​тали лоскутной пластики между собой и с подкладкой, исполь​зовать прокладочные материалы;

читать и строить чертеж фартука, снимать мерки и записы​вать результаты измерений, выполнять моделирование фартука, подготавливать 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 накладные карманы и бретели, подготавливать ткань к раскрою, выполнять обмеловку и раскрой ткани, переносить контурные и контрольные линии выкройки на ткань, обрабаты​вать детали кроя, накалывать, наметывать и настрачивать кар​маны, обрабатывать срезы швом вподгибку с закрытым срезом или тесьмой, выполнять влажно-тепловую обработку и опреде​лять качество готового изделия;

ремонтировать одежду заплатами, удалять пятна с одежды, хранить шерстяные и меховые изделия, изготавливать чехлы для хранения одежды.

6 класс
Учащиеся должны знать:
возможности использования ЭВМ в информационных тех​нологиях;
санитарные требования к помещению кухни и столовой; пра​вила работы с горячими маслами и жирами, мытья посуды;
общие сведения о значении минеральных солей и микроэле​ментов в жизнедеятельности организма, о кулинарном значе​нии, питательной ценности и химическом составе молока; спо​собы определения качества молока, способы сохранения свеже​го молока, технологию приготовления молочных супов и каш;
общие сведения о пищевой ценности рыбы и нерыбных про​дуктов моря, о возможности кулинарного использования рыбы разных пород, методы определения качества рыбы;
способы первичной обработки рыбы, технологию приготов​ления рыбной котлетной массы и рыбных полуфабрикатов, спо​собы тепловой обработки рыбы;
виды жаренья продуктов, их отличительные особенности, посуду и инвентарь для жаренья;
технологию приготовления кулинарных блюд из рыбы и не​рыбных продуктов моря, способы определения готовности и правила подачи рыбных блюд к столу;
правила варки крупяных каш различной консистенции, осо​бенности приготовления блюд из бобовых и макаронных изде​лий, соотношение крупы, бобовых и макаронных изделий и жидкости при варке каш и гарниров;
способы приготовления теста, виды пищевых разрыхлителей теста, технологию выпечки блинов, оладий, блинчиков;
виды и кулинарные свойства крахмала, технологию при​готовления компотов и киселей; правила сервировки стола к ужину;
общие сведения о процессах, происходящих при солении и квашении овощей, технологию квашения капусты, засолки огур​цов, помидоров, грибов, зелени, мочения яблок;
значение композиции в интерьере, способы оформления интерьера, роль освещения в интерьере, санитарно-гигиениче​ские требования к уборке жилых и производственных помеще​ний;
правила санитарии, гигиены, безопасной работы с колю​щим и режущим инструментом, с электрооборудованием, элек​тронагревательными приборами; основы семейного уюта;
традиционные и семейные праздники, правила соблюдения траура, выражение соболезнования;
способы получения натуральных волокон животного проис​хождения, получение нитей из этих волокон в условиях пря​дильного производства и в домашних условиях, свойства нату​ральных волокон животного происхождения, нитей и тканей на их основе, саржевые и атласные переплетения;
принцип действия механизмов преобразования движения, их обозначения на кинематических схемах; назначение, устройство и принцип действия регуляторов швейной машины;
композицию, ритм, орнамент, раппорт в вышивке, холод​ные, теплые, хроматические и ахроматические цвета, способы увеличения и уменьшения рисунка;
эксплуатационные, гигиенические и эстетические требова​ния к легкому женскому платью, материалы и отделки, приме​няемые при изготовлении юбок, основные конструкции юбок, правила снятия мерок и их условные обозначения, основные приемы моделирования конических и клиньевых юбок, правила подготовки выкройки к раскрою;
назначение, конструкция, условные графические обозначе​ния и технология выполнения следующих швов: настрочного с открытым срезом, настрочного с одним закрытым срезом, шва встык, накладного с двумя закрытыми срезами, основные тех​нологические приемы обработки юбки;
правила подготовки ткани к раскрою и технологию раскроя ткани, технологическую последовательность обработки юбки; основные требования по уходу за одеждой и обувью; санитарно-гигиенические требования к предметам и сред​ствам ухода за волосами; требования к прическе.
Учащиеся должны уметь:
использовать ЭВМ для хранения и получения необходимой информации; проводить визуальную оценку экологического со​стояния водоемов;
работать с бытовыми электроприборами, с моющими и чис​тящими химическими веществами, мыть посуду, применять мо​ющие и дезинфицирующие средства для мытья посуды;
определять качество молока, проводить его тепловую обработку, готовить молочные супы и каши, оценивать качество го​товых блюд;
определять качество рыбы, оттаивать мороженую и вымачи​вать соленую рыбу, проводить первичную обработку рыбы, при​готавливать рыбную котлетную массу с помощью мясорубки, варить и жарить рыбу и рыбные полуфабрикаты, готовить блюда из рыбной котлетной массы, определять готовность рыбных блюд, подавать их к столу;
проводить первичную обработку круп, бобовых и макарон​ных изделий; варить крупяные рассыпные, вязкие и жидкие каши, готовить запеканки, крупеники, котлеты, биточки из круп, варить бобовые и макаронные изделия;
приготавливать тесто и выпекать блины, оладьи, блинчики, варить компоты и кисели;
готовить ужин, сервировать стол к ужину, принимать гостей; квасить капусту, проводить первичную обработку и засолку огурцов, томатов, зелени, грибов;
выполнять эскизы интерьера детской комнаты, проводить сухую и влажную уборку, пользоваться пылесосом и другими электробытовыми приборами;
определять раппорт саржевого и атласного переплетения, лицевую и изнаночную стороны и дефекты ткани;
регулировать качество машинной строчки, устанавливать иглу в швейную машину, подбирать иглу и нить в зависимости от вида ткани, определять неполадки швейной машины, вызван​ные неправильной установкой иглы, чистить и смазывать швей​ную машину;
подбирать одежду к традиционным праздникам, строить сим​метричный узор, орнамент в квадрате, в полосе, определять раз​мер и место узора на изделии, подбирать нитки по цвету, то​нальности, насыщенности, выполнять счетные швы и свобод​ную вышивку по рисованному контуру;
подбирать ткань и отделку для изготовления юбки, снимать и записывать мерки, читать и строить чертежи конической и клиньевой юбок, моделировать конические и клиньевые юбки, подготавливать выкройки юбок к раскрою;
выполнять на швейной машине настрочной шов с открытым срезом, настрочной шов с одним закрытым срезом, шов встык, накладной шов с двумя закрытыми срезами, обрабатывать клиньевую и коническую юбки (обработка пояса юбки корсаж​ной тесьмой, обработка застежки тесьмой «молния», застежки на крючки и петли, обработка низа юбки ручным и машин​ным способами, обметывание швов);
готовить ткань к раскрою, выполнять экономную раскладку выкройки на ткани, раскраивать коническую и клиньевую юбки,
подготавливать детали кроя к обработке, обрабатывать детали кроя, проводить примерку, определять и исправлять дефекты, выполнять окончательную отделку и определять качество гото​вого изделия;
выполнять простейший ремонт подкладки и карманов, отпа​рывать и пришивать фурнитуру, подшивать низ брюк тесьмой
7 класс
Учащиеся должны знать:
о влиянии на качество пищевых продуктов отходов промыш​ленного производства, ядохимикатов, пестицидов, радионуклидов и т. п.;
о применении системы автоматического проектирования при конструировании и моделировании одежды;
общие сведения о полезном и вредном воздействии микроорганизмов на пищевые продукты, источники и пути проник​новения болезнетворных микробов в организм человека, о пи​щевых инфекциях, заболеваниях, передающихся через пищу, о профилактике инфекций;
правила оказания первой помощи при ожогах, поражении электрическим током, пищевых отравлениях;
виды мясного сырья, понятие о пищевой ценности мяса, способы определения качества мяса, сроки и способы хранения мяса и мясных продуктов;
санитарные условия первичной обработки мяса и мясных продуктов, правила оттаивания мороженого мяса, способы раз​делки мяса в зависимости от его сорта и кулинарного использо​вания;
способы первичной обработки мяса и приготовления мяс​ных полуфабрикатов, условия и сроки хранения полуфабрика​тов из мяса и котлетной массы;
правила варки мяса для вторых блюд, способы жаренья мяса и мясных полуфабрикатов, способы определения готовности блюда; посуду и инвентарь, применяемые для приготовления мясных блюд, принципы подбора гарниров и соусов к мясным блюдам, требования к качеству готовых блюд, правила подачи готовых блюд к столу;
общие сведения о роли кисломолочных продуктов в питании человека, об ассортименте кисломолочных продуктов, способы заквашивания молока для получения простокваши, кефира, тех​нологию получения творога в домашних условиях, кулинарные блюда из творога, технологию их приготовления, особенности приготовления сырой и отварной пасхи;
кухонный и столовый инвентарь, посуду, природные источники воды, способы обеззараживания воды, разогрева и приготов​ления пиши в походных условиях;
способы приготовления пресного теста, раскатки теста, тех​нологии приготовления блюд из пресного теста, способы за​щипки краев пельменей, вареников, чебуреков, правила варки пельменей, вареников и других изделий из пресного теста, спо​собы определения готовности;
общие сведения о пищевой ценности фруктов и ягод, о со​держании в них минеральных веществ, углеводов, витаминов, о сохранности этих веществ в процессе хранения и кулинарной обработки, методы определения качества ягод и фруктов, сроки сбора ягод и фруктов в домашнем хозяйстве;
назначение и правила первичной обработки фруктов и ягод, технологию приготовления пюре, сиропов из ягод и фруктов, горячих и холодных фруктовых супов, желе и муссов;
сервировку стола («Сибирские пельмени»); правила поведе​ния в гостях, за столом;
технологии приготовления варенья, повидла, джема, марме​лада, цукатов, правила и сроки сбора, перевозки и хранения плодов и ягод для варенья, значение количества сахара или са​харного сиропа для сохранности и качества варенья, способы определения готовности варенья, способы засахаривания ягод и фруктов без стерилизации;
санитарно-гигиенические требования к детской комнате; возможности применения техники вязания крючком различ​ных петель и узоров, их условные обозначения;
роль комнатных растений и способы их размещения в ин​терьере, влияние комнатных растений на микроклимат поме​щения, правила составления букета, искусство дарить цветы;
основные свойства искусственных волокон и тканей из них, характеристику сложных переплетений, зависимость свойств тканей от вида переплетения;
виды соединений деталей в узлах механизмов и машин, их условные обозначения на кинематических схемах;
устройство качающегося челнока универсальной швейной машины, принцип образования двухниточного машинного стеж​ка, назначение и принцип получения зигзагообразной строчки;
виды женского легкого платья и бельевых изделий, эксплуа​тационные, гигиенические и эстетические требования к белье​вым швейным изделиям, правила измерения фигуры человека, условные обозначения мерок для построения чертежа основы ночной сорочки и трусов, особенности моделирования плече​вых изделий на основе чертежа ночной сорочки, способы моде​лирования купальников;
назначение, конструкцию, технологию выполнения и условные графические обозначения швов: стачных (запошивочного. двойного, накладного с закрытыми срезами) и краевых (окантовочного с открытым и закрытым срезами, окантовочного тесь​мой), технологическую последовательность обработки проймы и горловины подкройной и косой обтачкой, кружевом, обра​ботки ластовицы и соединения ее с изделием, обработки зас​тежки планкой, притачивания кулиски;
экономную раскладку выкройки на ткани с направленным рисунком, с симметричными и асимметричными полосами, тех​нологическую последовательность раскроя ткани, правила под​готовки и проведения примерки, выявление и исправление де​фектов изделия, способы отделки и влажно-тепловой обработки, требования к качеству готового изделия;
правила ухода за бельевыми изделиями, применение швей​ной машины для ремонта швейных изделий, способы поднятия петель на трикотажных изделиях;
единство стиля костюма, прически, косметики, интерьера; правила пользования средствами косметики; свойства есте​ственных красителей; правила нанесения и снятия масок, вы​полнения макияжа;
условия труда и требования к дизайнерам и специалистам по технологии обработки тканей и пищевых продуктов.
Учащиеся должны уметь:
оказывать первую помощь при ожогах и поражении электри​ческим током, пищевых отравлениях;
определять качество мяса, оттаивать мороженое мясо, при​готавливать полуфабрикаты из мяса, котлетную и натуральную рубленую массу и полуфабрикаты из нее, выбивать и формовать полуфабрикаты из котлетной массы, готовить блюда из мяса и мясных полуфабрикатов, определять готовность блюд и подавать их к столу;
приготавливать простоквашу, кефир, творог и другие кисло​молочные продукты в домашних условиях, блюда из творога, сырые и вареные пасхи;
рассчитывать количество и состав продуктов для похода, обес​печивать сохранность продуктов, соблюдать правила санитарии и гигиены в походных условиях, готовить пищу и обеззаражи​вать воду в походных условиях, соблюдать меры противопожар​ной безопасности;
приготавливать пресное тесто и блюда из него, защипывать края пельменей, вареников, чебуреков;
проводить первичную обработку фруктов и ягод, приго​тавливать из них пюре, сиропы, фруктовые супы, желе и муссы;
варить варенье, повидло, джем, мармелад, цукаты, определять готовность варенья, перекладывать варенье на хранение, переваривать прокисшее варенье; оборудовать детский уголок; выращивать комнатные растения и размещать их; подготавливать материалы к вязанию, подбирать крючок в зависимости от толщины нити, выполнять раппорт узора по за​писи;
соблюдать правила санитарии, гигиены, безопасной работы в мастерских;
применять ткани из искусственных волокон в швейных изде​лиях;
определять виды соединений деталей в узлах механизмов и машин; читать кинематические схемы;
разбирать и собирать челнок, закреплять строчку обратным ходом швейной машины, обметывать срезы деталей и обрабаты​вать петли зигзагообразной строчкой;
работать с журналами мод, читать и строить чертеж, снимать и записывать мерки, моделировать выбранные фасоны платья и купальника;
выполнять машинные швы; стачные (запошивочный, двой​ной, накладной с закрытыми срезами) и краевые (окантовочный с открытым и закрытым срезами, окантовочный тесьмой), обрабатывать пройму и горловину подкройной обтачкой, кру​жевом, тесьмой, обрабатывать ластовицу и соединять ее с изде​лием, обрабатывать застежку планкой, притачивать кулиску;
выполнять раскрой ткани с направленным рисунком, с сим​метричными и асимметричными полосами, заготавливать косые обтачки, обрабатывать срезы рукавов, низа платья и выреза тру​сов косой обтачкой или тесьмой, обрабатывать край купальника под резинку, проводить примерку и исправлять дефекты, оце​нивать качество готового изделия;
выполнять штопку швейных изделий с помощью швейной машины, поднимать петли на трикотажных изделиях.
Тематический план
5 класс (68 ч)
	Подразделы и темы
	Количество учебных часов

	
	подраздел
	тема

	Вводное занятие
	1
	

	Кулинария
	12
	

	Физиология питания
	
	2

	Блюда из сырых и вареных овощей
	
	4

	Блюда из яиц
	
	1

	Бутерброды, горячие напитки
	
	1

	Сервировка стола к завтраку
	
	1

	Заготовка продуктов
	
	2

	Гигиена девушки. Косметика
	3
	

	Интерьер кухни, столовой
	3
	

	Элементы материаловедения
	3
	

	Элементы машиноведения. Работа на швейной машине
	6
	

	Рукоделие
	11
	

	Лоскутная пластика
	
	4

	Вышивка
	
	6

	Ручные работы
	2
	

	Уход за одеждой, ремонт одежды Проектирование и изготовление рабочей одежды (фартука)
	2
	

	
	24
	

	Конструирование и моделирование фартука
	
	6

	Технология изготовления фартука
	
	18

	Итого, включая выполнение проекта
	68
	


6 класс (68 ч)
	Подразделы и темы
	Количество учебных часов

	
	подраздел
	тема

	Вводное занятие
	2
	

	Кулинария
	14
	

	Физиология питания
	
	1

	Блюда из молока
	
	1

	Блюда из рыбы и нерыбных продуктов моря
	
	2

	Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий
	
	2

	Блины, оладьи, блинчики
	
	2

	Сладкие блюда (компоты и кисели)
	
	2

	Сервировка стола к ужину. Элементы этикета
	
	2

	Заготовка продуктов
	
	2

	Интерьер жилого дома
	4
	

	Гигиена девушки. Косметика
	4
	

	Элементы материаловедения
	2
	

	Элементы машиноведения. Работа на швейной машине
	4
	

	Рукоделие
	8
	

	Уход за одеждой и обувью. Ремонт одежды
	4
	

	Проектирование и изготовление конической или
	
	

	клиньевой юбки
	26
	

	Конструирование и моделирование конической и клиньевой юбок
	
	6

	Технология обработки конических и клиньевых юбок
	
	20

	Итого, включая выполнение проекта
	68
	


7 класс (68 ч)
	Подразделы и темы
	Количество учебных часов

	
	подраздел
	тема

	Вводное занятие
	2
	

	Кулинария
	14 (18)*
	

	Физиология питания
	
	1

	Блюда из вареного и жареного мяса
	
	4

	Кисломолочные продукты и блюда из них
	
	1

	Пасхи
	
	2*

	Приготовление обеда в походных условиях
	
	1

	Изделия из пресного теста
	
	2

	Блюда из фруктов и ягод
	
	2*

	Сладкие блюда (муссы и желе)
	
	1

	Сервировка стола «Сибирские пельмени»
	
	2

	Заготовка продуктов
	
	2

	Интерьер жилого дома
	2
	

	Уход за одеждой. Ремонт одежды
	4
	

	Гигиена девушки. Косметика
	4
	

	Уход за ребенком
	2
	

	Элементы материаловедения
	2
	

	Элементы машиноведения. Работа на швейной машине
	4
	

	Рукоделие. Вязание крючком
	6
	

	Проектирование и изготовление плечевого изделия на
	
	

	основе чертежа ночной сорочки
	28
	

	Конструирование ночной сорочки и моделирование
	
	

	плечевого изделия на ее основе
	
	8

	Технология обработки плечевого изделия
	
	20

	Проектирование и изготовление купальника на основе
	
	

	чертежа трусов
	24*
	

	Конструирование трусов и моделирование
	
	

	купальника на их основе
	
	6*

	Технология обработки купальника
	
	18*

	Итого, включая выполнение проекта
	68
	


* Альтернативный вариант программы.
ПРОГРАММА
5 класс
Вводное занятие (1ч)
Содержание и задачи курса «Культура дома. Технология об​работки ткани и пищевых продуктов». Экологические проблему природы, общества, человека. Способы их разрешения. Негатив​ные последствия влияния хозяйственной деятельности человека на окружающую среду и на здоровье человека. Экология жилого дома. Влияние электромагнитных полей на здоровье человека.
Кулинария (11 ч)
Физиология питания (2 ч)
Понятие о процессе пищеварения, об усвояемости пищи. Ус​ловия, способствующие лучшему пищеварению. Роль слюны, ки​шечного сока и желчи в пищеварении.
Витамины, их состав и химическая природа. Современные данные о роли витаминов в обмене веществ. Классификация ви​таминов. Витаминоподобные вещества. Содержание витаминов в пищевых продуктах. Методы сохранения витаминов в пище при хранении и кулинарной обработке продуктов. Суточная потреб​ность в витаминах.
Блюда из сырых и вареных овощей (4 ч)
Общие правила безопасных приемов труда, санитарии и ги​гиены. Соблюдение санитарных правил при кулинарной обра​ботке продуктов для сохранения их качества и предупреждения пищевых отравлений. Безопасные приемы работы с кухонным оборудованием, инструментами, горячими жидкостями.
Товароведение овощей. Понятие о пищевой ценности ово​щей. Виды овощей, используемых в кулинарии. Классификация овощей: клубнеплоды, корнеплоды, капустные, листовые, пря​ные, луковые, тыквенные, томатные, бобовые. Грибы.
Содержание в овощах минеральных веществ, белков, жиров, углеводов, витаминов. Сохранность этих веществ в пищевых про​дуктах в процессе хранения и кулинарной обработки. Содержа​ние влаги в продуктах. Влияние ее на качество и сохранность продуктов.
Свежемороженые овощи. Условия и сроки их хранения и спо​собы кулинарного использования.
Влияние состояния окружающей среды на качество овощей.
Методы определения качества овощей. Определение количества нитратов в овощах с помощью измерительных приборов, в хи​мических лабораториях, при помощи бумажных индикаторов в домашних условиях. Качество воды. Способы ее очистки. Эконо​мия воды.
Первичная обработка овощей. Санитарные условия первич​ной обработки овощей. Назначение и правила первичной обра​ботки овощей (сортировка, мойка, очистка, промывание, на​резка). Способы размораживания быстро замороженных овощ​ных полуфабрикатов. Причины потемнения картофеля и спосо​бы предотвращения потемнения. Способы и формы нарезки. Оз​накомление с назначением и кулинарным использованием раз​личных форм нарезки овощей.
Первичная обработка листовых, луковых и пряных овощей (переборка, зачистка, удаление корешков, загнивших и желтых листьев, промывка, нарезка).
Особенности первичной обработки тыквенных, томатных и капустных овощей. Способы и безопасные приемы шинкования капусты.
Инструменты и приспособления для нарезки овощей. Фигур​ная нарезка овощей. Механизация обработки овощей на произ​водстве и в быту. Правила обработки, обеспечивающие сохране​ние цвета овощей и содержания в них витаминов. Порядок обра​ботки сульфитированного картофеля.
Приготовление блюд из свежих овощей. Виды салатов. Ис​пользование салатов в качестве самостоятельных блюд и допол​нительных гарниров к мясным и рыбным блюдам. Технология приготовления салатов из свежих овощей. Заправка овощных са​латов растительным маслом, столовым уксусом, майонезом, сме​таной.
Оформление салатов продуктами, входящими в состав сала​тов и имеющими яркую окраску (помидоры, перец, огурцы, редис, морковь), и листьями зелени, изготовление цветов и дру​гих украшений из овощей.
Приготовление блюд из вареных овощей. Значение и виды тепловой обработки продуктов (варка, жаренье, тушение, запекание, припускание). Вспомогательные приемы тепловой обра​ботки (пассерование, бланширование). Способы варки (в воде, на пару, при повышенном давлении, при пониженной темпера​туре). Варка в различных жидкостях (воде, молоке, растительных соках и др.). Способ бесконтактной варки в водяной и паровой бане. Преимущества и недостатки различных способов варки. Обо​рудование, посуда, инвентарь для варки овощей.
Время варки овощей. Способы определения готовности ово​щей. Охлаждение овощей после варки или припускания. Изменение содержания витаминов и минеральных веществ в зависимости от условий кулинарной обработки. Технология приготов​ления блюд из отварных овощей. Требования к качеству и оформ​лению 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, за​пах, консистенция, внешний вид).
Примерный перечень блюд.
1. Салат из зеленого лука или редиса с яйцом.
2. Салат из белокочанной капусты с помидорами и сельде​реем.
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 ку​линарии. Способы определения свежести яиц. Способы длитель​ного хранения яиц. Технология приготовления блюд из яиц. При​способления и оборудование для взбивания и приготовления блюд из яиц. Особенности кулинарного использования яиц водопла​вающих птиц (гусей, уток и др.). Способы определения готовно​сти. Оформление готовых блюд. Сервировка стола к завтраку.
Способы крашения яиц к Пасхе (в шелухе от луковиц, в листьях молодой березы, в лоскутках линяющей ткани, хими​ческими красителями). Подготовка яиц к покраске. Время кра​шения.
Практическая работа. Приготовление двух блюд из яиц.
Примерный перечень блюд.
1. Яйца всмятку, в мешочек, вкрутую, выпускные, фаршированные.
2. Яичница-глазунья.
3. Омлет с зеленым луком, с сыром, с вареньем, с картофелем, с яблоками, со шпинатом и др.
Бутерброды, горячие напитки (1ч)
Бутерброды. Продукты, употребляемые для приготовления бутербродов. Значение хлеба в питании человека. Способы обра​ботки продуктов для приготовления бутербродов. Способы на​резки продуктов для бутербродов, инструменты и приспособле​ния для нарезки. Использование обрезков. Толщина хлеба в бу​тербродах.
Виды бутербродов: открытые, ассорти на хлебе, закрытые (дорожные, сандвичи), закусочные (канапе). Особенности тех​нологии приготовления разных видов бутербродов.
Дополнительные продукты для украшения открытых бутер​бродов. Сочетание по вкусу и цвету продуктов в бутербродах «ассорти на хлебе».
Применение кондитерского мешочка для укладывания масляных смесей на бутерброды. Подсушивание хлеба для бутербро​дов канапе в жарочном шкафу или тостере. Использование вме​сто 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, чаб​рец, 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 мас​лом.
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 (1ч)
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. Правила поведения за столом. Культура поведения в семье. Распреде​ление обязанностей в семье.
Практическая работа. Сервировка стола к завтраку (проект).
Заготовка продуктов (2 ч)
Роль запасов в экономном ведении домашнего хозяйства. | Способы приготовления домашних запасов (консервирование, I маринование, сушка, соление, квашение, замораживание, коп​чение, вяление и др.).
Способы хранения запасов из свежих овощей, фруктов, ягод. Температура и влажность в хранилище овощей и фруктов. Про​цессы дозревания овощей и фруктов во время хранения. Упако​вочные 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 заго​товка ягод, грибов, лекарственных трав. Определение несъедоб​ных и ядовитых грибов.
Сушка фруктов, ягод, овощей, зелени, грибов. Условия сушки (температура, влажность, движение воздуха, время), влияющие на качество и сохранность продуктов. Сушка на солнце и в спе​циальных сушилках горячим воздухом. Применение влагопоглотителей (силикагель, хлорная известь). Условия и сроки хране​ния сушеных продуктов.
Замораживание овощей и фруктов. Принцип консервации путем быстрой заморозки. Процессы, происходящие в заморо​женных продуктах. Температуры, необходимые для быстрой за​морозки и длительного хранения. Использование домашнего хо​лодильника для замораживания и хранения овощей и фруктов.
Заготовка крахмала. Сырье для получения крахмала (картофель, пшеница, рис, кукуруза, незрелые яблоки и груши). Руч​ная и механическая обработка картофеля, яблок и груш для получения крахмала. Промывание протертой массы водой и просу​шивание крахмала.
Предварительная обработка пшеницы, кукурузы, риса (про​мывание, замачивание). Технология получения крахмала из этих продуктов.
Кулинарное использование крахмала.
Практические работы.
1. Закладка яблок на хранение.
2. Сушка фруктов, ягод, грибов, кореньев, зелени, лекар​ственных трав.
3. Замораживание фруктов в домашнем холодильнике.
4. Получение крахмала из картофеля или недозрелых яблок.
Гигиена девушки. Косметика (2 ч)
Гигиенические требования по уходу за кожей, волосами, ногтями. Основные сведения об уходе за нормальной кожей. Сред​ства ухода за кожей. Особенности ухода за сухой и жирной кожей.
Средства борьбы с потливостью. Воспалительные гнойнич​ковые угри, Уход за кожей, пораженной угрями.
Положительное и отрицательное воздействие солнечного за​гара. Профилактическая защита кожи. Знакомство с профессией врача-косметолога.
Интерьер кухни, столовой (2 ч)
Краткие сведения из истории архитектуры и интерьера. На​циональные 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 сто​ла. Новейшие принадлежности обеденного и чайного стола. Чист​ка посуды из металла, стекла, керамики, дерева.
Отделка интерьера тканями, росписью, резьбой по дереву. Декоративное украшение кухни изделиями собственного изго​товления: прихватками, полотенцами, разделочными досками, подставками и др.
Санитарное состояние кухни. Наличие вентиляции, приме​нение воздухоочистителя. Меры по борьбе с насекомыми и гры​зунами.
Практическая работа. Выполнение эскиза интерьера кух​ни (проект)
Элементы материаловедения (2 ч)
Классификация текстильных волокон. Натуральные раститель​ные волокна. Понятие о хлопке-сырце и хлопке-волокне. Строе​ние, химический состав и физико-химические свойства хлопко​вого и льняного волокна. Действие на них щелочей, кислот, све​та, температуры и т. д.
Общее понятие о пряже и процессе прядения. Изготовление нитей и тканей в условиях прядильного и ткацкого производ​ства и в домашних условиях. Краткие сведения о прядильных машинах. Основная и уточная нити в ткани. Полотняное пере​плетение. Лицевая и изнаночная сторона ткани.
Свойства тканей из натуральных растительных волокон: фи​зико-механические (прочность, сминаемость), гигиенические (гигроскопичность, воздухопроницаемость), технологические (осыпаемость, усадочность), эксплуатационные (износостой​кость, растяжимость). Ткани, используемые для изготовления рабочей одежды. Краткие сведения об ассортименте хлопчатобу​мажных и льняных тканей.
Примерный перечень лабораторно-практических работ.
1. Изучение свойств нитей основы и утка.
2. Определение лицевой и изнаночной стороны, направле​ния долевой нити в ткани.
3. Определение свойств тканей из натуральных растительных волокон.
Элементы машиноведения. Работа на швейной машине (6 ч)
Понятие о кинематических схемах механизмов и машин. Ус​ловные обозначения отдельных деталей на кинематических схе​мах. Виды передач вращательного движения. Кинематические схемы передач вращательного движения. Передаточное число и его расчет.
Приемы безопасной работы на универсальной швейной ма​шине.
Виды машин, применяемых в швейной промышленности. Бытовая универсальная швейная машина. Технические характе​ристики. Назначение основных узлов универсальной швейной машины. Виды приводов швейной машины, их устройство, пре​имущества и недостатки.
Организация рабочего места для выполнения машинных ра​бот. Правила подготовки универсальной швейной машины к работе. Включение и выключение механизма махового колеса. Уст​ройство 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 кри​вой, 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 (10 ч)
Лоскутная пластика (4 ч)
Декоративное искусство как неограниченная возможность реа​лизации творческого начала каждой личности. Знакомство с раз​личными видами декоративно-прикладного искусства народов нашей страны. Использование при изготовлении предметов ху​дожественных промыслов повсеместно распространенных мате​риалов: ткани, нитки, дерево, кость и др.
Краткие сведения из истории создания изделий из лоскута. Возможности лоскутной пластики, ее связь с направлениями современной моды.
Материалы для лоскутной пластики: ткани, тесьма, отде​лочные шнуры, ленты, кружева, тюль и др. Подготовка материа​лов к работе (определение прочности окраски, стирка, накрахмаливание, подбор по цвету, фактуре и рисунку).
Инструменты, приспособления, шаблоны для раскраивания элементов орнамента. Технология соединения деталей между собой и с подкладкой. Использование прокладочных материа​лов.
Примерный перечень практических работ.
1. Изготовление шаблонов из картона или плотной бумаги (треугольник, квадрат, шестиугольник).
2. Изготовление декоративной салфетки в технике лоскутной пластики размером 24х24 см.
3. Изготовление подставки под горячую посуду различными способами.
4. Изготовление прихватки.
5. Изготовление декоративной грелки на чайник.
6. Изготовление сумки для ванной.
7. Изготовление фартука в технике лоскутной пластики.
Вышивка (6 ч)
Традиции края в вышивке, вязании, плетении, ковроткаче​стве, росписи по дереву и тканям, резьбе по дереву и кости и др. Знакомство с творчеством народных умельцев старшего поколе​ния своего края, области, села.
Ознакомление с различными инструментами и приспособ​лениями, применяемыми в традиционных художественных ре​меслах.
Правила работы с ножницами, иглами, булавками.
Вышивка как один из самых древних видов декоративного искусства. Первые дошедшие до нас образцы вышивки. Приме​нение вышивки в народном и современном костюме. Знаком​ство с разнообразными 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 (стебель​чатого, 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 искус​ства края.
3. Определение регионального стиля вышивки по репродук​циям и коллекциям.
4. Определение общих изобразительных мотивов и их разли​чие в вышивке северных, южных и центральных регионов.
5. Вышивание метки, монограммы стебельчатым швом.
6. Подбор рисунков для отделки вышивкой фартука, скатер​ти, салфетки.
7. Перевод рисунка на ткань.
8. Отделка вышивкой уголка салфетки или носового платка.
9. Окончательная отделка изделия, правила стирки и влаж​но-тепловой обработки вышитых изделий.
Ручные работы (2 ч)
Прямые стежки. Строчки, выполняемые прямыми стежками: сметочная, заметочная, наметочная, копировальная, строчки для образования сборок. Размер стежков.
Примерный перечень практических работ. Изготов​ление образцов из ткани со строчками, выполненными прямы​ми стежками.
Уход за одеждой, ремонт одежды (2 ч)
Износостойкость ткани. Наиболее уязвимые места одежды. Способы ремонта одежды. Ремонт заплатами (втачная, подклад​ная, накладная). Ремонт распоровшихся швов.
Уход за одеждой из хлопчатобумажных и льняных тканей.
Уход за платьем, верхней одеждой, головными уборами. Крат​кие сведения об удалении пятен с одежды.
Подготовка шерстяных и меховых изделий к хранению. При​менение химических и природных средств защиты от моли и других насекомых. Чехлы для одежды из полиэтиленовой пленки и других материалов. Условия хранения.
Примерный перечень практических работ.
1. Выполнение ремонта накладной заплатой.
2. Удаление пятен с одежды.
3. Укладка шерстяных и меховых изделий на хранение.
4. Изготовление чехлов для хранения одежды.
Проектирование и изготовление рабочей одежды (фартука) (24 ч)
Конструирование и моделирование фартука (6 ч)
Краткие сведения из истории одежды. Фартуки в националь​ном костюме. Виды рабочей одежды. Эксплуатационные и гигие​нические требования, предъявляемые к рабочей одежде. Ткани, применяемые для изготовления рабочей одежды.
Краткая характеристика расчетно-графической системы кон​струирования одежды. Преимущества и недостатки индивиду​ального пошива одежды.
Общие правила построения и оформления чертежей изделий. Типы линий. Условные обозначения на чертежах швейных изде​лий. Чтение чертежей.
Фигура человека и ее измерение. Общие сведения о строении фигуры человека. Особенности строения женской и детской фи​гуры. Основные точки и линии измерения. Правила снятия ме​рок, необходимых для построения чертежа фартука. Расчетные
формулы. Построение чертежа фартука в масштабе 1:4 в рабочих тетрадях с печатной основой и в натуральную величину по сво​им меркам на миллиметровой бумаге.
Особенности моделирования рабочей одежды. Понятие о ком​позиции в одежде (материал, цвет, силуэт, пропорции, ритм). Виды отделки швейных изделий (вышивка, аппликация, тесь​ма, сочетание тканей по цвету и др.). Выбор модели и моделиро​вание фартука. Подготовка выкройки к раскрою.
Примерный перечень практических работ.
1. Снятие мерок и запись результатов измерений.
2. Построение чертежа фартука в масштабе 1:4 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.
Технология изготовления фартука (18 ч)
Конструкция машинного шва. Длина стежка, ширина шва.
Назначение соединительных (стачного взаутюжку, стачного вразутюжку, расстрочного, накладного с закрытым срезом, на​кладного с открытым срезом) и краевых (вподгибку с откры​тым и закрытым срезом) швов. Конструкция швов, их условные графические обозначения и технология выполнения. Зависимость ширины шва от строения и свойств материалов, а также от мо​дели изделия. Способы распускания швов.
Обработка накладных карманов и бретелей.
Подготовка ткани к раскрою (декатировка, выявление де​фектов, определение направления долевой нити, лицевой и из​наночной стороны). Раскладка выкройки на ткани с учетом при​пусков на швы. Способы раскладки выкройки в зависимости от ширины ткани.
Инструменты и приспособления для раскроя. Обмеловка. Раскрой ткани. Способы переноса контурных и контрольных линий выкройки на ткань. Подготовка деталей кроя к обработке. Обра​ботка деталей кроя. Выбор наиболее рационального способа оформления срезов для данного вида ткани с учетом ее свойств. Правила обработки накладных карманов. Сборка изделия (ска​лывание, сметывание, стачивание).
Определение месторасположения карманов. Накалывание, наметывание и настрачивание карманов на нижнюю часть фар​тука.
Обработка срезов фартука швом вподгибку с закрытым сре​зом или тесьмой. Художественная отделка изделия. Влажно-теп​ловая обработка и ее значение при изготовлении швейных изделий. Оборудование рабочего места для влажно-тепловой обра​ботки. Приемы влажно-тепловой обработки. Контроль качества ротового 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 тка​ни 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 аппликацией).
9. Влажно-тепловая обработка изделия.
10. Определение качества готового изделия.
Примерный перечень изделий. Фартук, нагрудник дет​ский с вышивкой или аппликацией, салфетка, мешочки для хранения пищевых продуктов.
6 класс 
Вводное занятие (2 ч)
Саморегуляция экологических систем. Влияние промышленного и сельскохозяйственного производства на состояние водоемов. Способы очистки сточных вод (механические, химические, биологические). Влияние экологического состояния водоема на количество и качество рыбы. Определение качества воды.
Кулинария (14 ч)
Физиология питания (1ч)
Минеральные соли, макроэлементы, микроэлементы, ультрамикроэлементы, содержание их в пищевых продуктах. Роль минеральных веществ в жизнедеятельности организма.
Соли кальция, калия, натрия, железа, йода. Их значение для организма человека. Суточная потребность в солях. Методы со​хранения минеральных солей в продуктах при их кулинарной обработке.
Практическая работа. Составление меню, обеспечиваю​щего суточную потребность организма в минеральных солях.
Блюда из молока (1 я)
Товароведение молока. Значение молока и молочных про​дуктов в питании человека. Кулинарное значение молока и мо​лочных продуктов. Питательная ценность молока. Химический состав молока (жиры, белки, молочный сахар, витамины).
Домашние животные, молоко которых используется в пище человека (коровы, козы, овцы, буйволицы, кобылицы, верб​людицы, самки яка, важенки (северный олень), самки зебу).
Ассортимент питьевого молока. Способы определения каче​ства молока. Условия и сроки его хранения.
Первичная обработка молока. Способы очистки молока (про​цеживание, фильтрация, сепарация). Способы сохранения све​жего молока. Обеззараживание молока с помощью тепловой об​работки (кипячение, пастеризация). Изменение состава молока при нагревании.
Приготовление блюд из молока. Безопасные приемы работы с кухонным оборудованием, инструментами, кипящими жид​костями, горячим маслом и жирами.
Санитарно-гигиенические требования при приготовлении блюд из молока. Приготовление топленого молока. Технология приготовления молочных супов и каш из обыкновенного и кон​сервированного (сухого или сгущенного) молока. Посуда для варки молочных блюд.
Оценка качества готовых блюд. Подача их к столу.
Практические работы.
1. Кипячение и пастеризация молока.
2. Приготовление молочного супа или молочной каши.
Примерный перечень блюд.
1. Суп молочный рисовый.
2. Молочная лапша.
3. Манная каша.
4. Каша из овсяных хлопьев «геркулес».
5. Пшенная молочная каша с тыквой.
Блюда из рыбы и нерыбных продуктов моря (2 ч)
Товароведение рыбы и нерыбных продуктов моря. Понятие о пищевой ценности рыбы и нерыбных продуктов моря для орга​низма человека. Пищевая ценность речной рыбы в зависимости от времени года. Содержание в рыбе белков, жиров, углеводов, витаминов. Изменение содержания этих веществ в процессе хра​нения и кулинарной обработки.
Возможности кулинарного использования рыбы разных по​род, рыбной икры и нерыбных продуктов моря. Рыбные полуфабрикаты. Условия и сроки хранения живой, свежей, мороже​ной копченой, вяленой, соленой рыбы и рыбных консервов. Шифр на консервных банках.
Методы определения качества рыбы (по запаху, по цвету жабер, по глазам и др.).
Первичная обработка рыбы. Санитарные требования к поме​щению кухни и столовой, к посуде и кухонному инвентарю. Правила мытья посуды ручным способом и в посудомоечных машинах. Применение моющих и дезинфицирующих средств для мытья посуды. Санитарные условия первичной обработки рыбы и рыбных продуктов.
Краткая характеристика сырья: живая, свежая, мороженая, соленая рыба. Правила оттаивания мороженой рыбы. Вымачива​ние соленой рыбы. Обработка рыбы с костным скелетом. Спосо​бы разделки в зависимости от породы рыбы, ее размеров и ку​линарного использования (очистка, отрубание плавников, от​резание головы, потрошение, снятие кожи или удаление че​шуи, промывка).
Разделка соленой рыбы (вымачивание, потрошение, снятие кожи, удаление костей, пластование на чистое филе).
Ознакомление с составом и соотношением составных частей рыбной котлетной массы и их назначением. Приготовление рыб​ной котлетной массы с помощью мясорубки.
Краткая характеристика оборудования, инвентаря, инстру​ментов, посуды, применяемых при первичной обработке рыбы и приготовлении рыбных полуфабрикатов.
Сбор, обработка, хранение и использование пищевых рыб​ных отходов.
Приготовление блюд из вареной и жареной рыбы и нерыбных продуктов моря. Правила безопасности при работе с бытовыми электроприборами.
Способы тепловой обработки рыбы. Правила варки рыбы в целом виде, звеньями, порционными кусками.
Знакомство с видами жаренья: обжаривание, поджаривание, пассерование, жаренье во фритюре, жаренье в парах масла, на углях.
Виды растительных масел и кулинарных жиров. Перекалива​ние масла и его роль в процессе жаренья. Оборудование, посуда, инвентарь для жаренья.
Способы жаренья рыбы и рыбных полуфабрикатов. Роль па​нировки в процессе жаренья. Приготовление панировки (муч​ной, красной, белой, сухарной) и льезона.
Блюда из рыбной котлетной массы: котлеты, тефтели, би​точки. Знакомство с приемами выбивания котлетной массы, Формования из нее полуфабрикатов и их панирования.

Кулинарное использование нерыбных продуктов моря: кре​веток, кальмаров, белковой пасты «океан» и др.
Время приготовления блюд из рыбы. Способы определения готовности. Требования к качеству готовых блюд. Правила пода​чи рыбных блюд к столу. Сервировка стола к ужину.
Практические работы.
1. Определение свежести рыбы органолептическим методом.
2. Определение срока годности рыбных консервов.
3. Оттаивание и первичная обработка свежемороженой рыбы.
4. Первичная обработка чешуйчатой рыбы.
5. Разделка соленой рыбы.
6. Приготовление блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря.
Примерный перечень блюд.
1. Треска отварная с картофелем.
2. Лещ вареный цельный.
3. Суп рыбный.
4. Крупные ерши в кляре.
5. Вареные раки (креветки).
6. Камбала, жаренная во фритюре.
7. Караси, жаренные со сметаной.
8. Котлеты из судака, щуки, хека, минтая и др.
9. Салат из крабов или кальмаров.
10. Сельдь с овощами.
Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий (2 ч)
Подготовка к варке круп, бобовых и макаронных изделий. Правила варки крупяных рассыпных, вязких и жидких каш (греч​невой, перловой, пшенной, овсяной и др.). Краткая характери​стика блюд из каш: запеканок, крупеников, котлет, биточков и др. Технология приготовления котлет и биточков (варка вязкой каши, заправка каши сырыми яйцами, разделка и обжарка). Время тепловой обработки и способы определения готовности.
Правила приготовления блюд из бобовых. Кулинарные при​емы, обеспечивающие сохранение в них витаминов группы В.
Способы варки макаронных изделий. Процессы, происходя​щие при варке круп, бобовых и макаронных изделий. Причины увеличения веса и объема при варке.
Соотношение крупы, бобовых и макаронных изделий и жид​кости при варке каш различной консистенции и гарниров.
Посуда и инвентарь, применяемые при варке каш, бобовых и макаронных изделий. Способы определения готовности. Пода​ча готовых блюд к столу.
Практические работы. Приготовление по одному блюду из крупы и макаронных изделий.
Примерный перечень блюд.
1. Каша гречневая из поджаренной крупы с маслом.
2. Пшенная каша с тыквой.
3. Овсяная каша.
4. Рисовая каша с маслом.
5. Биточки пшенные.
6. Фасоль в томате.
7. Пюре из гороха или чечевицы.
Блины, оладьи, блинчики (2 ч)
Первичная обработка муки. Способы приготовления теста для блинов, оладий и блинчиков. Пищевые разрыхлители теста, их роль в кулинарии. Блины на опаре. Блины скороспелые. Техноло​гия выпечки блинов, оладий и блинчиков. Блины с приправами.
Оборудование, посуда и инвентарь для замешивания теста и выпечки блинов. Подача блинов к столу.
Практическая работа. Выпечка блинов (по выбору).
Примерный перечень блюд.
1. Блины скороспелые.
2. Блинчики с творогом.
3. Оладьи с яблоками.
4. Блины из блинной муки.
Сладкие блюда (компоты и кисели) (2 ч)
Сахар, его роль в кулинарии и в питании человека. Техноло​гия приготовления компота из свежих, сушеных, мороженых фруктов и ягод. Виды крахмала (картофельный, кукурузный, пшеничный, рисовый) и его свойства. Приготовление киселей различных консистенций (жидкий, средний, густой). Условия сохранения витаминов при первичной и тепловой обработке фруктов и ягод.
Практические работы. Приготовление двух сладких блюд — компота и киселя.
Примерный перечень блюд:
1. Компот из свежих ягод, яблок, груш, апельсинов, черно​слива, дыни, крыжовника и др.
2. Компот из сушеных фруктов.
3. Кисель клюквенный, молочный, овсяный, из ревеня, из малины, красной и черной смородины, молочный из маисовой муки и др.
Сервировка стола к ужину. Элементы этикета (2 ч)
Составление меню на ужин из двух-трех блюд. Расчет коли​чества продуктов, времени приготовления блюд. Особенности сервировки стола к ужину. Набор столовых приборов и посуды для ужина. Правила подачи десерта. Освещение и музыкальное
оформление ужина. Культура использования звуковоспроизводящей аппаратуры. Правила приема гостей. Приглашения и по​здравительные открытки. Как дарить и принимать цветы и по​дарки. Этика и такт во взаимоотношениях в семье. Семейный уют.
Заготовка продуктов (2 ч)
Процессы, происходящие при солении и квашении. Консер​вирующая роль молочной кислоты. Необходимые условия жиз​недеятельности молочнокислых бактерий (наличие сахара в ово​щах, температура, стерильность тары и инвентаря). Сохранность витаминов в соленых и квашеных овощах.
Квашение капусты. Первичная обработка капусты перед ква​шением (сортировка, очистка, удаление кочерыжек, шинкова​ние). Подготовка тары для квашения. Укладка шинкованной ка​пусты, соли и приправ в тару. Пропорции соли и приправ при квашении капусты. Время ферментации (брожения) до готовно​сти. Условия и сроки хранения квашеной капусты.
Засолка огурцов и томатов. Первичная обработка огурцов и томатов перед засолкой (сортировка, мойка). Пряности и травы, применяемые при засолке (укроп, чеснок, листья хрена, чер​ной смородины, вишни, стручковый и душистый перец, пет​рушка, сельдерей, кориандр, базилик и др.). Подготовка тары для засолки. Приготовление рассола, укладка и заливка огурцов и томатов. Особенности засолки томатов разной степени зрелос​ти. Условия ферментации. Хранение соленых огурцов и томатов, средства борьбы с плесенью на поверхности рассола.
Мочение яблок. Сорта яблок, пригодные для мочения. Пер​вичная обработка яблок перед мочением (сортировка, мойка). Правила укладки яблок в бочки. Приготовление и заливка рассо​ла. Условия ферментации и хранения моченых яблок.
Крепкий посол зелени. Заготовка пряной зелени без кваше​ния. Подготовка тары. Первичная обработка зелени. Пропорции соли и зелени в крепком сухом посоле. Кулинарное использова​ние соленой зелени. Условия и сроки хранения.
Засолка грибов. Виды грибов, используемых для холодной и горячей засолки. Первичная обработка грибов (сортировка, очи​стка, вымачивание или бланширование, промывка). Подготов​ка тары. Технология холодной и горячей засолки. Сроки готовно​сти к употреблению. Пряности, употребляемые для засолки гри​бов.
Практические работы.
1. Засолка огурцов или томатов.
2. Квашение капусты «провансаль».
3. Горячая засолка грибов.
Интерьер жилого дома (4 ч)
Понятие о композиции в интерьере. Характерные особенно​сти интерьера жилища, отвечающие национальному укладу и образу жизни.
Организация зон отдыха, приготовления пищи, столовой, спален, детского уголка. Использование современных материа​лов в отделке квартиры.
Оформление интерьера эстампами, картинами, предметами декоративно-прикладного искусства. Подбор штор, занавесей, портьер, накидок, ковров, мебели, обоев, салфеток и т. д. Сис​тематизация и хранение коллекций и книг. Значение предметов ручного труда в интерьере. Сближение форм материальной куль​туры в современном искусстве.
Роль освещения в интерьере. Естественное и искусственное освещение. Использование общего и местного освещения. Виды и формы светильников.
Санитарно-гигиенические требования, предъявляемые к убор​ке жилых и производственных помещений. Повседневная и ге​неральная уборка помещений. Влажная и сухая уборка. Приме​нение бытовой техники (пылесос, полотер и др.) в уборке по​мещений. Мойка окон, раковин, умывальников и т. п. Моющие и чистящие препараты, инструменты и приспособления.
Подготовка жилья к зиме, утепление окон и дверей.
Практическая работа. Выполнение эскиза планировки городской квартиры, сельского дома, детской комнаты.
Гигиена девушки. Косметика (4 ч)
Общие сведения о волосах, уход за волосами, элементы при​чески (коса, волна, пробор, жгут, локон). Средства и инстру​менты для ухода за волосами.
Требования к прическе школьницы. Подбор прически с уче​том типа лица и структуры волос. Коррекция типа лица с помо​щью прически.
Элементы материаловедения (2 ч)
Натуральные волокна животного происхождения (шелк, шерсть, пух). Способы их получения. Получение нитей из этих волокон в условиях прядильного производства и в домашних Условиях. Свойства натуральных волокон животного происхож​дения, а также нитей и тканей на их основе.
Саржевые и атласные переплетения нитей в тканях. Понятие о раппорте переплетения. Лицевая и изнаночная сторона ткани. Дефекты ткани.
Сравнительные характеристики свойств хлопчатобумажных, льняных, шелковых и шерстяных тканей. Краткие сведения об ассортименте тканей.
Примерный перечень лабораторно-практических работ.
1. Распознавание волокон и нитей из хлопка, льна, шелка, шерсти.
2. Определение тканей саржевого и атласного переплетений из коллекции тканей.
3. Определение лицевой и изнаночной стороны тканей саржевого и атласного переплетений.
Элементы машиноведения, работа на швейной машине (4 ч)
Механизмы преобразования движения. Принцип их действия и обозначения на кинематических схемах.
Назначение, устройство и принцип действия регуляторов уни​версальной швейной машины (длины стежка, прижима лапки, натяжения верхней и нижней нитей). Регулировка качества ма​шинной строчки путем изменения силы натяжения верхней и нижней нитей. Устройство машинной иглы. Установка иглы в швейную машину. Подбор толщины иглы и нитей в зависимости от вида ткани. Неполадки в работе швейной машины, вызывае​мые дефектами машинной иглы или неправильной ее установ​кой. Уход за швейной машиной, чистка и смазка.
Примерный перечень практических работ.
1. Регулировка качества машинной строчки для различных видов тканей.
2. Замена иглы в швейной машине.
Рукоделие (8 ч)
Традиции, обряды, семейные праздники. Подготовка одеж​ды к традиционным праздникам. Отделка изделий вышивкой, тесьмой, изготовление сувениров к праздникам. Вышитые и пле​теные пояса, одежда, сумки, кошельки, чехольчики для клю​чей или очков, салфетки, рушники и др.
Композиция, ритм, раппорт, орнамент. Симметричное по​строение узора в художественной отделке вышивкой. Определе​ние места и размера узора на изделии, отдельных его частей, пропорции элементов, выполнение в цвете и т. д.
Теплые и холодные цвета. Цветовой тон. Яркость и насыщен​ность цвета. Хроматические и ахроматические цвета.
Способы увеличения и уменьшения рисунка.
Технология выполнения счетных швов (роспись, крест, на​бор, счетная гладь, косая стежка и др.).
Свободная вышивка по рисованному контуру узора (гладевые швы, контурные и простейшие швы).
Примерный перечень практических работ.
1. Составление альбома летописи края, области, села: обря​дов, песен, костюмов, традиционных блюд, ритуалов и др.
2. Изготовление сувенира.
3. Изготовление образцов счетных швов.
4. Изготовление образцов вышивки по рисованному контуру.
5. Отделка швейного изделия вышивкой.
Уход за одеждой и обувью. Ремонт одежды (4 ч)
Ассортимент и эксплуатационные свойства подкладочной ткани. Ремонт подкладки и карманов. Виды фурнитуры, приме​няемые при пошиве белья и верхней одежды. Приемы отпарывания и пришивания фурнитуры. Способы подшивания низа брюк тесьмой.
Правила ухода за одеждой из кожи, замши, велюра.
Чистка кожаной обуви. Пасты, эмульсии и кремы для ухода за обувью. Смазывание (пропитка) кожаной обуви жирами или касторовым маслом. Гидрофобные смазки для придания обуви большей водостойкости. Специальные салфетки для чистки обу​ви одноразового и многоразового пользования. Дезодорация внут​ренней поверхности обуви.
Приемы сохранения формы обуви. Правила сушки обуви. Допустимая температура сушки.
Чистка замшевой обуви. Способы восстановления ворса у зам​шевой и велюровой обуви.
Правила ухода за обувью из лакированной кожи, обувью с верхом из ткани и резиновой обувью.
Растяжка обуви в домашних условиях.
Примерный перечень практических работ.
1. Ремонт подкладки низа рукава.
2. Пришивание пуговиц, крючков и т. п.
3. Подшивание низа брюк тесьмой.
Проектирование и изготовление конической или клиньевой юбки (26 ч)
Конструирование и моделирование конической и клиньевой юбок (6 ч)
Эксплуатационные, гигиенические и эстетические требова​ния к легкому женскому платью. Ткани и отделки, применяемые для изготовления юбок.
Конструкции юбок (прямые, клиньевые, конические). Чтение чертежей конических и клиньевых юбок. Мерки, необходи​мые для построения основы чертежа конической или клиньевой юбки. Условные обозначения мерок. Правила снятия мерок. При​бавки к меркам на свободу облегания. Зависимость величины прибавок от назначения изделия, силуэта, ткани.
Последовательность построения чертежа основы конической и клиньевой юбок. Выбор числа клиньев в клиньевой юбке или модели конической юбки. Расчетные формулы. Построение ос​новы чертежа юбки в масштабе 1:4 в рабочей тетради с печатной основой и в натуральную величину.
Разновидности юбок по силуэту (прямые, зауженные или расширенные книзу, длинные или короткие, в форме колоко​ла и др.). Способы моделирования конических и клиньевых юбок (горизонтальные разрезы, расширение или сужение клина от линии бедер, расширение клина от линии талии, расширение дополнительными клиньями и др.). Выбор модели юбки Моделирование юбки. Выбор ткани и отделки. Подготовка вык​ройки к раскрою.
Примерный перечень практических работ.
1. Снятие мерок и запись результатов измерений.
2. Расчет конструкции юбки по формулам.
3. Построение основы чертежа юбки в масштабе 1:4 и в натуральную величину по своим меркам.
4. Зарисовка эскизов различных моделей конических и клиньевых юбок. Выбор модели юбки.
5. Моделирование юбки выбранного фасона.
6. Подготовка выкройки юбки к раскрою.
Технологии обработки конических и клиньевых юбок (20 ч)
Назначение соединительных швов: настрочного с открытым срезом, настрочного с одним закрытым срезом, шва встык, на​кладного с двумя закрытыми срезами. Их конструкция, техно​логия выполнения и условные графические обозначения.
Правила выполнения следующих технологических операций: обработки пояса юбки корсажной тесьмой, обработки застежки на крючки и петли, тесьмой «молния», обработки низа юбки ручным и машинным способом, разметки и пришивания пуго​виц вручную или на швейной машине, обметывания швов, за​страчивания резинки.
Подготовка ткани к раскрою. Раскладка выкройки на ткани. Обмеловка. Раскрой ткани. Перенос контурных и контрольных линий выкройки на ткань. Подготовка деталей кроя к обработке.
Обработка деталей кроя. Подготовка юбки к примерке (скалывание и сметывание).
Примерка юбки, выравнивание низа изделия, выявление и управление дефектов, подгонка изделия по фигуре.
Стачивание юбки. Обработка нижнего среза юбки швом впод​гибку с закрытым срезом. Обработка верхнего среза юбки под резинку.
Художественная отделка изделия. Влажно-тепловая обработ​ка юбки (внутрипроцессная и окончательная). Контроль каче​ства готового изделия.
Примерный перечень практических работ.
1. Отработка техники выполнения соединительных швов на лоскутах ткани.
2. Изготовление образцов поузловой обработки для изготов​ления юбки.
3. Раскладка выкройки и раскрой ткани.
4. Прокладывание контурных и контрольных линий и точек на деталях кроя.
5. Обработка деталей кроя.
6. Скалывание и сметывание деталей кроя.
7. Проведение примерки, исправление дефектов.
8. Окончательная отделка и влажно-тепловая обработка из​делия.
9. Определение качества готового изделия.
Примерный перечень изделий. Юбка коническая, юбка клиньевая.
7 класс
Вводное занятие (2 ч)
Загрязнение окружающей среды отходами промышленного производства, ядохимикатами, пестицидами, радионуклидами и т. п., их влияние на качество пищевых продуктов. Пищевые цепи. Добавки к пищевым продуктам (наполнители, консерванты и др.). Производство экологически чистых продуктов.
Применение информационных технологий в конструировании и моделировании одежды. Системы автоматического проек​тирования на базе персональных ЭВМ.
Кулинария (14 (18*) ч)
Физиология питания (1ч)
Понятие о микроорганизмах. Полезное и вредное воздействие микроорганизмов на пищевые продукты. Источники и пути
проникновения болезнетворных микробов в организм человека. Понятие о пищевых инфекциях. Заболевания, передающиеся через пищу. Профилактика инфекций. Первая помощь при пи​щевых отравлениях.
Блюда из вареного и жареного мяса (4 ч)
Требования к точности соблюдения технологического процесса приготовления пищи. Санитарное значение соблюдения' температурного режима и длительности тепловой обработки продуктов для предупреждения пищевых отравлений и инфекций.
Товароведение мясных продуктов. Значение и место мясных блюд в питании. Виды мясного сырья, его краткая характерис​тика. Понятие о пищевой ценности мяса (говядины, свинины, баранины, козлятины, телятины). Схема разделки туши крупно​го рогатого скота. Кулинарное использование ее частей. Способы определения качества мяса (по цвету, по запаху, с помощью лакмусовой бумажки и др.).
Сроки и способы хранения мяса и мясных продуктов.
Первичная обработка мяса. Санитарные условия первичной обработки мяса и мясных продуктов. Правила оттаивания моро​женого мяса. Процессы, происходящие в свежем мясе и при оттаивании мяса. Способы разделки мяса в зависимости от его сорта и кулинарного использования. Приготовление полуфабри​катов из мяса: крупнокусковых для жаренья и варки (ростбиф, мясо отварное, мясо шпигованное и др.), порционных для жаренья и тушения (бифштекс, лангет, антрекот и др.), мелкокус​ковых для жаренья и тушения (гуляш, бефстроганов и др.).
Краткая характеристика оборудования и инвентаря, приме​няемых при первичной обработке мяса и приготовлении мясных полуфабрикатов. Условия и сроки хранения полуфабрикатов из мяса и котлетной массы. Приготовление натуральной рубленой массы и полуфабрикатов из нее. Знакомство с составом котлетной массы, соотношением составных частей и их назначением. Приготовление котлетной массы с помощью мясорубки. Отработка приемов выбивания, дозировки, формования полуфабри​катов из котлетной массы и их панирование.
Приготовление блюд из вареного и жареного мяса. Правила варки мяса для вторых блюд. Способы жаренья мяса и мясных полуфабрикатов. Блюда из мяса, жаренного порционными, на​туральными и панированными кусками. Блюда из рубленого мяса и котлетной массы. Время жаренья и способы определения готовности блюда.
Посуда и инвентарь, применяемые для приготовления мясных блюд.
Принципы подбора гарниров и соусов к мясным блюдам.
Понятие о простых и сложных гарнирах. Требования к качеству готовых блюд. Подача готовых блюд к столу.
Практические работы.
1. Определение качества мяса органолептическим методом.
2. Приготовление полуфабрикатов из мяса (ромштекс, антрекот и др.).
3. Приготовление натуральной рубленой массы из мяса.
4. Приготовление четырех мясных блюд (по выбору).
Примерный перечень блюд.
1. Разварная говядина с картофельным пюре.
2. Говядина вареная поджаренная.
3. Бефстроганов.
4. Бифштекс натуральный с картофелем.
5. Мясо, жаренное в сметане с луком.
6. Говядина жареная (антрекот) с гарниром.
7. Котлеты отбивные и натуральные.
8. Свинина жареная.
9. Баранья грудинка, жаренная в сухарях.
10. Шницель рубленый.
11. Котлеты рубленые с рисом.
Кисломолочные продукты и блюда из них (1ч)
Значение кисломолочных продуктов в питании человека. Ассортимент кисломолочных продуктов (простокваша, кефир, тво​рог, сметана, варенец, ряженка, кумыс, йогурт, мацони и др.).
Виды бактериальных культур для приготовления кисломо​лочных продуктов. Приготовление заквасок из чистых бактери​альных культур. Применение заквасок в таблетках для приготов​ления простокваши в домашних условиях. Заквашивание молока с помощью простокваши. Соблюдение технологических условий приготовления простокваши (предварительное кипячение мо​лока, соблюдение температурного режима сквашивания, соблюдение правил гигиены). Условия и сроки хранения просто​кваши.
Процессы, происходящие в молоке под действием кефир​ных грибков. Технология приготовления кефирной закваски и кефира. Процесс созревания кефира. Использование готового кефира в качестве закваски в домашних условиях.
Технология приготовления творога из простокваши без по​догрева и с подогревом. Способы удаления сыворотки.
Ассортимент творожных изделий. Употребление творога, при​готовленного в домашних условиях. Кулинарные блюда из тво​рога, технология их приготовления.
Практические работы.
1.   Органолептическая оценка качества простокваши.
2. Приготовление творога из простокваши.
3. Приготовление одного блюда из творога (по выбору).
Примерный перечень блюд.
1. Сырники со сметаной.
2. Пудинг творожный со шпинатом, с цукатами, с орехами.
3. Запеканка творожная.
4. Макароны, запеченные с творогом.
Пасхи (2* ч)
Способы обработки творога для приготовления пасхи. Пасха сырая и отварная. Особенности приготовления, условия и сроки хранения.
Продукты, замешиваемые в творог при приготовлении пас​хи (сметана, сливочное масло, сливки, соль, сахар, яйца сырые или вареные, изюм, варенье). Пряности, добавляемые в пасху (ваниль, лимонная цедра, мелко истолченный миндаль).
Молочные продукты для приготовления творога специально для пасхи: свежее или топленое молоко, густые сливки, сме​тана.
Практическая работа. Приготовление пасхи сырой или отварной.
Приготовление обеда в походных условиях (1ч)
Расчет количества и состава продуктов для похода. Обеспече​ние сохранности продуктов. Соблюдение правил санитарии и гигиены в походных условиях. Кухонный и столовый инвентарь, посуда для приготовления пищи в походных условиях. Природ​ные источники воды. Способы обеззараживания воды. Способы разогрева и приготовления пищи в походных условиях. Соблю​дение мер противопожарной безопасности. Экологические ме​роприятия. Индикаторы загрязнения окружающей среды.
Изделия из пресного теста (2 ч)
Состав пресного теста и способы его приготовления. Раска​тывание пресного теста. Инструменты для раскатки теста. Техно​логия приготовления блюд из пресного теста (лапша, пельмени, вареники, галушки, клецки и др.). Способы защипки краев пель​меней, вареников, чебуреков и т. п. Основные условия плотной защипки теста. Изменения вкусовых качеств кулинарных изде​лий из пресного теста путем внесения в него различных добавок (ржаной, рисовой или картофельной муки, сметаны, сыво​ротки, подсолнечного масла, овощного или фруктового сока и др.).
Правила варки пельменей, вареников и других изделий из пресного теста. Способы определения готовности. Оформление готовых блюд и подача их к столу.
Практические работы. Приготовление пресного теста и одного блюда из пресного теста (на выбор).
Примерный перечень блюд.
1. Пельмени сибирские, украинские, рыбные.
2. Вареники с творогом, с черносливом, с вишнями, с капу​стой, с грибами, ленивые.
3. Вермишель или лапша запеченная.
4. Вермишель или лапша с мясным фаршем и яйцами.
5. Ватрушки из пресного теста.
Блюда из фруктов и ягод (2* ч)
Товароведение фруктов и ягод. Понятие о пищевой ценности фруктов и ягод. Виды фруктов и ягод, используемых в кулина​рии. Классификация фруктов и ягод: семечковые, косточковые, субтропические.
Свежие, сушеные и свежемороженые фрукты и ягоды. Усло​вия и сроки их хранения и способы кулинарного использования.
Содержание во фруктах и ягодах минеральных веществ, уг​леводов, витаминов. Сохранность этих веществ в процессе хра​нения и кулинарной обработки. Методы определения качества ягод и фруктов. Сроки сбора ягод и фруктов в домашнем хозяй​стве.
Первичная обработка фруктов и ягод. Назначение и правила первичной обработки фруктов и ягод (сортировка, мойка, очи​стка, промывание, нарезка, удаление косточек и др.). Правила размораживания быстро замороженных фруктов и ягод. Посуда, инструменты и приспособления для первичной обработки фрук​тов и ягод.
Приготовление фруктовых супов. Приготовление пюре и си​ропов из ягод и фруктов. Горячие и холодные фруктовые супы, технология их приготовления. Заправка фруктовых супов (мука, крахмал, рис, саго, макаронные изделия). Закладка пюре или сока, использование ароматических веществ для доведения супа до вкусовой кондиции (корица, лимонная кислота или сок, лимонная цедра, клюквенный морс, мед). Подача фруктовых супов к столу.
Практические работы.
1. Определение доброкачественности фруктов и ягод по внеш​нему виду.
2. Приготовление фруктового супа-пюре.
3. Приготовление холодного супа на сладком фруктовом отваре.
Примерный перечень блюд.
1. Суп из вишен с рисом.
2. Суп из сушеных фруктов.

3. Суп-пюре из свежих ягод.
4. Суп из клюквы или яблок.
Сладкие блюда (муссы и желе) (1ч)
Продукты, необходимые для приготовления муссов и желе (свежие ягоды и фрукты, фруктово-ягодные соки, фруктовые пюре, сиропы, варенье и др.). Желирующие вещества.
Технология приготовления желе и муссов. Оборудование, инструменты, посуда (миксер, соковыжималка, сбивалка и др.).
Оформление готовых блюд и подача их к столу.
Практическая работа. Приготовление одного сладкого блюда (по выбору).
Примерный перечень блюд.
1. Лимонное желе с фруктами.
2. Желе из варенья черной смородины.
3. Мусс клюквенный с манной крупой.
4. Мусс шоколадный.
Сервировка стола «Сибирские пельмени» (проект) (2 ч)
Выбор рецепта приготовления пельменей. Расчет количества продуктов. Приготовление и оформление блюд. Сервировка сто​ла. Способы подачи пельменей к столу. Прием гостей и правила поведения в гостях. Время и продолжительность визита.
Заготовка продуктов (2 ч)
Варенье, джем, повидло, мармелад, цукаты. Приготовление различных продуктов: варенья, повидла, джема, мармелада, цукатов — в зависимости от предварительной подготовки плодов и способа варки.
Характерные свойства готового варенья (целые, кусочками или дольками плоды, прозрачный сироп). Соблюдение рекомен​дуемых режимов и приемов варки варенья.
Правила и сроки сбора, перевозки и хранения плодов и ягод для варенья. Предварительная сортировка, нарезка и бланшировка плодов перед варкой. Подготовка тары.
Значение количества сахара или сахарного сиропа для со​хранности и качества варенья. Концентрация сахара, необходи​мая для консервации плодов и ягод. Способы определения готовности варенья (по состоянию пенки, по распределению ягод в сиропе, по растеканию капли сиропа, по температуре кипе​ния варенья).
Правила перекладывания варенья на хранение. Исправление прокисшего варенья.
Технология приготовления джема, повидла, желе, цукатов. Плоды и ягоды, рекомендуемые для их приготовления. Технология приготовления пастеризованного варенья и джема. Условия и сроки их хранения.
Хранение свежих кислых плодов и ягод с сахаром без стерилизации (лимонные кружки в сахаре, черная смородина с сахаром).
Посуда и приспособления для первичной обработки ягод и фруктов, приготовления варенья, повидла и др. и для закладки их на хранение.
Практические работы.
1. Варенье из крыжовника, вишни, яблок, айвы, груш и др.
2. Джем из малины, красной и белой смородины.
3. Повидло и мармелад из слив, яблок, груш, персиков, абрикосов.
4. Цукаты из апельсиновых корок.
5. Черная смородина с сахаром без стерилизации.
Интерьер жилого дома (2 ч)
Роль комнатных растений в интерьере. Сочетание цвета и формы листьев и цветов комнатных растений с мебелью, обо​ями, общим цветовым решением комнаты. Размещение комнат​ных растений на подоконниках, на полках, на полу, в подвес​ных кашпо, на переносных подставках, на декоративных решет​ках и т. п.
Солнцелюбивые и теневыносливые растения. Комнатные пло​довые вечнозеленые растения (лимон, апельсин, мандарин, гра​нат). Огород на подоконнике (помидоры, огурцы, лук, салат, травы для приправ).
Влияние комнатных растений на микроклимат помещения. Проблема чистого воздуха.
Оформление балконов, лоджий, приусадебных участков. Де​коративное цветоводство.
Эстетические требования к составлению букета. Поэтическое значение цветов и растений.
Практическая работа. Подбор и посадка комнатных де​коративных растений.
Уход за одеждой. Ремонт одежды (4 ч)
Уход за бельем, ремонт белья. Стирка и влажно-тепловая об​работка изделий из натуральных и химических волокон.
Применение универсальной швейной машины для починки и штопки швейных изделий.
Способы поднятия петель на трикотажных изделиях.
Примерный перечень практических работ.
1. Штопка с применением швейной машины.
2. Поднятие петель на трикотажных изделиях.
Гигиена девушки. Косметика (4 ч)
Общие сведения из истории костюма, прически, косметики Единство стиля костюма, прически, косметики, интерьера. По​вседневная и праздничная косметика. Косметические материалы: кремы, лосьоны, шампуни, оттеночные растительные красители (хна, басма, ромашка, чешуя лука, кора дуба, чай, кофе и др.), тени, тушь, лаки, помады и др.
Правила нанесения и снятия масок, выполнения макияжа. Знакомство с профессией визажиста.
Уход за ребенком (2 ч)
Значение правильного ухода для воспитания здорового ребенка. Общение с детьми, младшими по возрасту. Умение занять малыша.
Питание детей различного возраста (Подробно эта тема изучается в разделе «Кулинария» в старших классах).
Оборудование детского уголка. Санитарно-гигиенические тре​бования к детской комнате.
Организация праздника для младших братьев и сестер. Изго​товление сувениров, подарков. Оформление альбома «История моей семьи».
Примерный перечень практических работ.
1. Изготовление сувениров и подарков к празднику.
2. Подготовка к празднику (Новый год, день рождения и т. п.).
Элементы материаловедения (2 ч)
Технология производства и свойства искусственных волокон. Свойства тканей из искусственных волокон (прочность в сухом и влажном состоянии, сминаемость, воздухопроницаемость). Использование тканей из искусственных волокон при произ​водстве одежды. Краткие сведения об ассортименте тканей из искусственных волокон.
Сложные переплетения нитей в тканях (репс, усиленная сар​жа, усиленный атлас). Зависимость свойств тканей от вида пере​плетения.
Примерный перечень лабораторно-практических работ.
1. Определение свойств тканей из искусственных волокон.
2. Определение вида раппорта в сложных переплетениях.
Элементы машиноведения. Работа на швейной машине (4 ч)
Виды соединений деталей в узлах механизмов и машин, их условные обозначения на кинематических схемах. Допуски и посадки. Влияние допусков на качество и долговечность механизмов и машин.
Устройство качающегося челнока универсальной швейной машины. Принцип образования двухниточного машинного стежка. Порядок разборки и сборки челнока. Устройство и работа меха​низма двигателя ткани. Приемы закрепления строчки обратным ходом машины.
Назначение и принцип получения простой и сложной зигза​гообразной строчки. Обработка петель и обметывание срезов де​талей в стачном шве и в шве вподгибку с открытым срезом зиг​загообразной строчкой.
Примерный перечень практических работ.
1. Разборка и сборка челнока универсальной швейной ма​шины.
2. Закрепление строчки обратным ходом машины.
3. Выполнение зигзагообразной строчки. Обработка срезов зигзагообразной строчкой.
Рукоделие. Вязание крючком (6 ч)
Краткие сведения из истории старинного рукоделия. Изде​лия, связанные крючком, в современной моде.
Инструменты и материалы для вязания крючком. Подготовка материалов к работе (стирка, перемотка, отбеливание, краше​ние, распускание старого изделия). Условные обозначения, при​меняемые при вязании крючком. Приемы работы, правильное положение рук. Шерстяные, шелковые, синтетические, хлопча​тобумажные нитки.
Выбор крючка в зависимости от ниток и узора. Определение количества петель и ниток. Технология выполнения различных петель. Набор петель крючком (столбик без накида, столбик с накидом, полустолбик и др.).
Раппорт узора и его запись. Работа с журналами мод.
Примерный перечень практических работ.
1. Изготовление образцов вязания крючком: воздушная пет​ля, столбик без накида, столбик с одним накидом, столбик с двумя накидами, пико.
2. Изготовление образцов в уменьшенном масштабе шарфика и спортивной шапочки.
3. Изготовление образцов ажурных узоров.
4. Изготовление ажурного воротника.
5. Зарисовка современных и старинных узоров для вязания крючком.
Проектирование и изготовление плечевого изделия на основе чертежа ночной сорочки (28 ч)
Конструирование ночной сорочки и моделирование плечевого изделия на ее основе (8 ч)
Виды женского легкого платья и бельевых изделий. Краткие сведения об ассортименте, тканях и отделках, применяемых для их изготовления. Эксплуатационные, гигиенические и эстети​ческие требования к легкому женскому платью и бельевым швей​ным изделиям.
Чтение чертежа ночной сорочки. Правила снятия мерок, не​обходимых для построения чертежа ночной сорочки, их услов​ные обозначения. Прибавки на свободу облегания, учитываемые при построении чертежа. Формулы, необходимые для расчета конструкции ночной сорочки.
Последовательность построения чертежа основы ночной со​рочки в тетради в масштабе 1:4 и в натуральную величину по своим меркам.
Модели женского платья. Особенности моделирования пле​чевых изделий. Моделирование платья путем изменения формы выреза горловины, формы рукава, длины изделия. Выбор ткани и отделки изделия. Подготовка выкройки к раскрою. Определе​ние расхода ткани.
Примерный перечень практических работ.
1. Снятие мерок и запись результатов измерений.
2. Расчет конструкции ночной сорочки по формулам.
3. Построение основы чертежа ночной сорочки в масштабе 1:4 и в натуральную величину по своим меркам.
4. Эскизная разработка модели швейного изделия на основе чертежа ночной сорочки.
5. Моделирование изделия выбранного фасона.
6. Подготовка выкройки к раскрою.
Технология обработки плечевого изделия (20 ч)
Назначение швов: стачных (запошивочного, двойного, на​кладного с закрытыми срезами) и краевых (окантовочного с открытым и закрытым срезами, окантовочного тесьмой). Конст​рукция швов, их условные графические обозначения и техноло​гия выполнения. Применение лапки-запошивателя при выполнении швов вподгибку и запошивочного.
Правила выполнения технологических операций: обработ​ал проймы и горловины подкройной обтачкой, кружевом, об​работки ластовицы и соединения ее с изделием, обработки застежки планкой, обработки плечевых срезов тесьмой, притачи​вания кулиски.
Подготовка ткани к раскрою. Раскладка выкройки на ткани с направленным рисунком. Технология раскроя. Выкраивание под​бойной обтачки. Перенос контурных и контрольных линий вы​кройки на ткань. Подготовка деталей кроя к обработке. Обработ​ка деталей кроя. Скалывание и сметывание деталей. Порядок про​ведения примерки, выявление и исправление дефектов изделия. Стачивание деталей запошивочным или двойным швом.
Способ обработки выреза горловины подкройной обтачкой. Обработка срезов рукавов и низа платья швом вподгибку с за​крытым срезом, косой обтачкой или тесьмой.
Отделка и влажно-тепловая обработка изделия. Требования к качеству готового изделия.
Примерный перечень практических работ.
1. Обработка техники выполнения стачных и окантовочных швов на лоскутках ткани.
2. Выполнение краевого и запошивочного швов с примене​нием лапки-запошивателя.
3. Изготовление образцов поузловой обработки для изготов​ления платья на основе чертежа ночной сорочки и купальника.
4. Раскладка выкройки на ткани с направленным рисунком и раскрой.
5. Прокладывание контурных и контрольных линий и точек на деталях кроя.
6. Обработка деталей кроя.
7. Скалывание и сметывание деталей кроя.
8. Проведение примерки, исправление дефектов.
9. Стачивание деталей и выполнение отделочных работ.
10. Определение качества готового изделия.
Примерный перечень изделий. Платье, ночная сороч​ка, блузка, ветровка, топик, детская распашонка.
Проектирование и изготовление купальника на основе чертежа трусов (24* ч)
Конструирование трусов и моделирование купальника на их основе (6* ч)
Чтение чертежа трусов. Основные конструктивные линии на чертеже. Их соответствие условным линиям на фигуре человека. Правила снятия мерок, необходимых для построения чертежа
трусов, их условные обозначения. Прибавки на свободу облегания, учитываемые при построении чертежа. Формулы, необходимые для расчета конструкции трусов. Последовательность построения основы чертежа трусов в тетради в масштабе 1:4 и натуральную величину на индивидуальный размер. Модели ку​пальников. Способы моделирования купальников (изменение формы выреза, ширины резинки, наличие притачного пояса отделка аппликацией, вышивкой, тканью другого цвета и др.).
Выбор ткани и отделки для купальника. Моделирование ку​пальника выбранного фасона. Подготовка выкройки к раскрою. Определение расхода ткани.
Примерный перечень практических работ: 1. Снятие мерок и запись результатов измерений; 2. Расчет конструкции трусов по формулам; 3. Построение чертежа трусов в масштабе 1:4 и в натуральную величину по своим меркам; 4. Выбор фасо​на купальника и выполнение моделирования; 5. Подготовка вы​кройки купальника к раскрою.
Технология обработки купальника (18* ч)
Подготовка ткани к раскрою. Особенности раскладки вы​кройки купальника на ткани с различным типом рисунка: одноцветный, с долевыми симметричными полосами, с поперечны​ми симметричными полосами, с направленным рисунком, с асимметричными поперечными полосами.
Обмеловка выкроек и раскрой ткани. Подготовка деталей кроя к обработке. Перенос на детали контурных, контрольных и цен​тральных линий изделия. Обработка деталей кроя.
Пришивание накладной ластовицы. Скалывание, сметывание и стачивание деталей запошивочным или двойным швом.
Заготовка косых обтачек для обработки вырезов. Последова​тельность обработки кругообразного замкнутого выреза косой обтачкой. Обработка верхнего края трусов под резинку.
Отделка и влажно-тепловая обработка изделия. Требования к качеству готового изделия.
Примерный перечень практических работ: 
1. Раскладка выкройки на ткани и раскрой; 
2. Прокладывание контурных, контрольных и центральных линий на деталях кроя;
 3. Обработка деталей кроя. Настрачивание ластовицы;
 4. Скалывание, сметывание и стачивание деталей кроя; 
5. Выполнение отделочных работ. Обработка срезов купальных трусов; 
6. Влажно-тепловая обработка и определение качества готового изделия.
Примерный перечень изделий. Купальные трусы, купальник, бельевые трусы, ползунки.
ХУДОЖЕСТВЕННАЯ ОБРАБОТКА МАТЕРИАЛОВ

Художественная обработка ткани
ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
Цель изучения этого раздела — способствовать формирова​нию у учащихся художественной культуры как составной части материальной и духовной культуры, художественно-творческой активности, помочь им в овладении образным языком декора​тивно-прикладного искусства. Предлагаемая программа постро​ена так, чтобы дать школьникам представление о разных видах декоративно-прикладного искусства и его значении в жизни каждого человека.
Художественная деятельность учащихся на занятиях находит разнообразные формы выражения при изготовлении различных изделий.
Творческое развитие школьников осуществляется через зна​комство с произведениями декоративно-прикладного искусст​ва, традициями народных ремесел, образцами дизайнерских раз​работок. Большое значение имеет обсуждение художественных выставок и работ одноклассников, поиск и подбор иллюстра​ций для составления коллекции школьного музея декоративно-прикладного искусства и др.
Художественные изделия могут выполняться как индивиду​ально, так и коллективно. Законченные работы могут быть изго​товлены для дома, использованы для оформления интерьера школы или коммерческих целей. Общественное значение резуль​татов декоративно-прикладной деятельности школьников игра​ет определяющую роль в их воспитании. Очень важно при этом, чтобы учитель подбирал высокохудожественные объекты труда.
При выполнении практических работ школьники, кроме ос​воения технологических приемов, должны включаться в решение задач, направленных на создание целостного изделия, отвечаю​щего как функциональным, так и эстетическим требованиям.
Художественная обработка материалов требует серьезных зна​ний и умений в обращении с ручным инструментом и станочным оборудованием. Одновременно с этим она представляет уникальную возможность соединить трудовую подготовку с эстетическим воспитанием, без которого невозможно добиться высо​кой культуры труда. Изготовление своими руками красивых и нужных предметов вызывает повышенный интерес к работе и приносит удовлетворение результатами труда, возбуждает желание к последующей деятельности. Именно поэтому данная программа предлагает вести обучение трудовым навыкам в неразрывной связи с художественной обработкой материалов и ставит своими основными задачами: сформировать у школьников эстетическое отношение к труду, научить пользоваться инструментом, станками и оборудованием, ценить красоту.
В основу программы положено обучение, основанное на развитии интереса и творческих возможностей школьников. Все объекты труда подбираются с таким расчетом, чтобы они были максимально познавательными с точки зрения политехничес​кого обучения, имели эстетическую привлекательность и давали представление о традиционных художественных видах обработки древесины или металла.
На изучение раздела отводится 10 часов в VIII классе для девочек.
Программа занятий выбирается учителем в соответствии со своими возможностями, материальным обеспечением учебного процесса и интересами учащихся.
ПЕРЕЧЕНЬ ЗНАНИЙ И УМЕНИЙ, ФОРМИРУЕМЫХ У УЧАЩИХСЯ 
Вязание на спицах
Учащиеся должны знать:
возможности техники вязания на спицах, материалы и инст​рументы ;
свойства шерстяных, пуховых, хлопчатобумажных и шелко​вых нитей;
правила подбора спиц для вязания;
условные обозначения, применяемые при вязании на спи​цах;
технологию вязания на двух и пяти спицах; способы ремонта вязаных изделий;
содержание и характер труда специалистов по художествен​ной обработке ткани.
Учащиеся должны уметь:
подбирать спицы в соответствии с толщиной и качеством нити и видом узора;
выполнять записи узоров вязания с помощью условных обо​значений;
вязать простые изделия на двух и пяти спицах; производить ремонт вязаных изделий.
Аппликация и вышивка
Учащиеся должны знать:
общие сведения из истории старинной народной вышивки; материалы, применяемые для аппликаций; правила сочетания аппликаций с разными видами вы​шивки;
технологические приемы выполнения аппликаций из различ​ных материалов;
особенности обработки края рисунка; технологию выполнения съемной аппликации; правила подбора фурнитуры в зависимости от вида ткани, назначения и модели изделия;
способы прикрепления бисера и блесток; особенности окончательной отделки изделий из разных тка​ней;
правила ухода за изделиями с отделкой аппликацией, вы​шивкой, бисером и блестками.
Учащиеся должны уметь:
подбирать из журналов мод и составлять рисунки для аппли​каций;
выполнять аппликации из различных материалов; обрабатывать края рисунка; подбирать фурнитуру к изделию;
выполнять отделку изделий бисером и блестками, сочетать аппликации с вышивкой;
выполнять окончательную отделку изделия с вышивкой, ап​пликацией, бисером и блестками.
Макраме и фриволите
Учащиеся должны знать:
историю развития и возможности техники макраме и фриво​лите;
материалы для выполнения плетения в технике макраме и фриволите, инструменты и приспособления; технологию плетения узлов и узоров;
конструктивные детали и декоративные элементы, вплетае​мые в изделия;
определение длины нити;
устройство челнока, правила намотки ниток на челнок; технологию плетения в технике фриволите одним и двумя челноками;
правила выполнения рисунков плетения.
Учащиеся должны уметь:
подбирать материалы для плетения; пользоваться инструментами и приспособлениями; выполнять основные узлы и узоры;
вплетать в узоры декоративные элементы и конструктивные детали в технике макраме; определять длину нити; наматывать нити на челнок;
выполнять плетение в технике фриволите одним и двумя чел​ноками;
выполнять эскизы рисунков плетения.
Машинная вышивка
Учащиеся должны знать:
возможности применения машинной вышивки в отделке со​временной одежды;
инструменты, приспособления, материалы для машинной вы​шивки;
правила подготовки швейной машины к работе, ухода за ма​шиной, регулировки натяжения нити;
способы закрепления ткани в пяльцах; способы перевода рисунка на ткань; приемы вышивания на машине; технику выполнения простых и сложных швов; приемы выполнения художественной машинной вышивки простыми и сложными швами;
правила обработки изделий после вышивки.
Учащиеся должны уметь:
переоборудовать и налаживать швейную машину для выпол​нения машинной вышивки;
заправлять ткань в пяльцы для работы на швейной ма​шине;
выполнять различные швы и применять их для художествен​ного оформления швейных изделий;
выполнять окончательную обработку швейных изделий пос​ле вышивки.
Тематический план
	№
	Тема
	Количество

	п/п
	
	учебных часов

	
	Вязание на спицах
	10

	1
	Материалы и инструменты. Правила начала вязания
	2

	2
	Технология выполнения простых петель
	2

	3
	Убавление, прибавление и закрывание петель
	4

	4
	Соединение петель
	2

	
	Аппликация и вышивка
	10

	5
	Виды и способы выполнения аппликации
	4

	6
	Подбор фурнитуры
	4

	7
	Окончательная отделка изделий
	2

	
	Макраме и фриволите
	10

	8
	Материалы и приспособления для
	2

	
	выполнения изделий в технике макраме
	

	9
	Приемы выполнения изделий в технике макраме
	2

	10
	Инструменты и приемы работы в технике фриволите
	2

	11
	Выполнение различных узлов в технике фриволите
	4

	
	Художественная вышивка на швейной машине
	10

	12
	Возможности и инструменты машинной вышивки
	1

	13
	Приемы вышивания на машине
	2

	14
	Контурные и отделочные строчки
	3

	15
	Технологии выполнения машинной
	

	
	вышивки простыми и сложными швами
	4


ПРОГРАММА
8 класс
Вязание на спицах (10 ч)
Материалы и инструменты. Правила начала вязания (2 ч)
Краткие сведения из истории этого старинного рукоделия. Ассортимент изделий, выполняемых в технике вязания на спи​цах.
Материалы и инструменты для вязания. Характеристика шер​стяных, пуховых, хлопчатобумажных и шелковых нитей. Прави​ла подбора спиц из стали, пластмассы, кости, древесины в за​висимости от качества и толщины нити. Правила начала вязания на двух и пяти спицах. Накидывание петель (скрещенное, вяза​ное, накидка простыми петлями, накидка двойными петлями, накидка с пико). Условные обозначения, применяемые при вя​зании на спицах.
Технология выполнения простых петель (2 ч)
Правильное положение рук при вязании на спицах. Техноло​гия выполнения простых петель различными способами. Воздуш​ная петля.
Убавление, прибавление и закрывание петель (4 ч)
Убавление и прибавление петель. Закрывание петель. После​довательность вязания носков. Вывязывание пятки и носка. Штоп​ка вязаных изделий.
Соединение петель (2 ч)
Соединение петель по лицевой стороне. Соединение петель по изнаночной стороне. Вязание двумя нитками различной тол​щины.
Примерный перечень практических работ.
1. Изготовление образцов вязания на спицах.
2. Выполнение эскизов вязаных декоративных элементов для платьев.
3. Изготовление образца детской шапочки и шарфика в умень​шенном масштабе.
4. Изготовление образца детского носочка в масштабе 1:4.
5. Изготовление образца ажурной салфетки, воротничка или манжеты.
6. Выполнение эскизов интерьера столовой, украшением ко​торой будут изделия, связанные на спицах (скатерть или кайма скатерти, салфетки, занавески, декоративные вазочки и др.).
Аппликация и вышивка (10 ч)
Виды и способы выполнения аппликации (4 ч)
Значение аппликации в старинной народной вышивке. Ап​пликации из кожи, меха, атласа, бархата и других материалов. Сочетание аппликации с другими видами вышивки (бисером и блестками, вышивкой гладью, крестом и др.). Особенности об​работки края рисунка у осыпающихся и неосыпающихся тканей. Способы выполнения аппликаций на тонких тканях, на трико​таже, сетке, канве. Съемная аппликация. Зарисовка аппликаций из журналов мод.
Примерный перечень практических работ.
1. Зарисовка образцов старинной вышивки.
2. Выполнение аппликаций из различных материалов.
Подбор фурнитуры (4 ч)
Подбор фурнитуры по цвету, размеру, фактуре в зависимос​ти от назначения, модели и ткани изделия. Различные способы прикрепления бисера и блесток. Сочетание с другими швами (гладь, роспись, аппликация, стебельчатый шов и др.), позво​ляющими создать разнообразную фактуру узора и всего изделия.
Окончательная отделка изделий (2 ч)
Обработка изделия после вышивки. Особенности окончатель​ной отделки изделий из разных тканей: лен, хлопок, крепде​шин, вискоза и др. Уход за изделиями с отделкой вышивкой, блестками и бисером.
Примерный перечень практических работ.
1. Художественная вышивка блузки из шерсти, трикотажа бисером и блестками.
2. Выполнение эскизов костюма, платья, блузки, в художе​ственном оформлении которых будут присутствовать бисер и блестки.
Макраме и фриволите (10 ч)
Материалы и приспособления для выполнения изделий в технике макраме (2 ч)
Краткие сведения из истории макраме. Знакомство с возмож​ностями данной техники. Материалы для плетения (хорошо кру​ченая пеньковая веревка, шелковый, льняной или синтетичес​кий шнур, шпагат, сутаж, металлические нити, кожа и др.).
Приспособления для плетения (полумягкая подушка, дощеч​ка, струбцины, крючки, швейные булавки с головками, нож​ницы, сантиметровая лента и др.).
Конструктивные детали, позволяющие сохранять форму пле​теного полотна в абажурах, кашпо, сумочках, игрушках и т. п. Декоративные элементы, вплетаемые в изделия: дерево, кера​мика, сезаль и др.
Приемы выполнения изделий в технике макраме (2 ч)
Приемы плетения узлов и узоров. Крепление нити на основе различными способами. Основные узлы и узоры. Технология вы​полнения основных узлов. Определение длины нити.
Примерный перечень практических работ.
1. Изготовление образцов с применением различных узлов.
2. Выполнение эскиза изделия.
3. Подбор материала и конструктивных деталей.
4. Подбор узора и декоративных элементов.
5. Расчет количества и длины нитей по образцу.
6. Изготовление кашпо для цветов в технике макраме.
7. Изготовление пояса, кулона, настенного панно и др.
8. Изготовление декоративных элементов к костюму.
9. Изготовление сумочки, кошелька, салфетки, штор и др.
10. Выполнение эскизов скатерти с бахромой, штор и абажу​ра в технике макраме, создающих единый художественный стиль уютного интерьера.
11. Выполнение эскизов двух-трех платьев или костюмов с отделочными элементами, выполненными в технике макраме (кокетка, пояс, декоративные прошвы, клинья, цветы и    т. д.).
Инструменты и приемы работы в технике фриволите (2 ч)
Из истории фриволите. Возможности применения техники фриволите в современных условиях.
Инструменты. Устройство челнока, правила намотки ниток на челнок. Материалы. Технология плетения. Приемы работы, правильное положение рук.
Выполнение различных узлов в технике фриволите (4 ч)
Выполнение открытого и затянутого узла пико, отдельных зубцов, зубцов с пико, связывание узлов. Работа двумя челно​ками.
Примерный перечень практических работ.
1. Изготовление образцов в технике фриволите.
2. Выполнение кружева и прошивки в технике фриволите.
3. Кружево из фриволите и вязание крючком.
4. Розетка из фриволите.
5. Воротник, манжеты из фриволите.
6. Выполнение эскизов интерьера столовой, основной эле​мент оформления которой — изделия в технике фриволите.
7. Выполнение эскизов костюма, платья, блузки, юбки, основным оформлением которых служат элементы, выполненные в технике фриволите (воротники, манжеты, кокетки и др.).
Художественная вышивка на швейной машине (10 ч)
Возможности и инструменты машинной вышивки (1ч)
Краткие сведения из истории машинной вышивки, возмож​ности ее применения в отделке современной одежды и украше​нии интерьера. Инструменты, приспособления, материалы для машинной вышивки. Рабочее место вышивальщицы, подготов​ка швейной машины к работе, уход за машиной.
Приемы вышивания на машине (2 ч)
Регулировка натяжения нити в зависимости от вида вышив​ки, свойств ткани, толщины ниток. Закрепление ткани в пяль​цы. Перевод рисунка на ткань. Приемы вышивания на машине.
Контурные и отделочные строчки (3 ч)
Контурные и отделочные строчки («вилюшка», «спираль», «мозги», «восьмерка», «насыпь», «чешуйки»).
Технологии выполнения машинной вышивки простыми и сложными швами (4 ч)
Техника выполнения гладьевого валика. Значение данного шва в машинной вышивке. Технология выполнения простых (косич​ка, фестоны, стебельчатый шов, строчевая гладь) и сложных (белая гладь, сетка, мережка, роспись, ришелье, вышивка «вприкреп», гладь «вприкреп», аппликация) швов. Приемы вы​полнения художественной машинной вышивки простыми и слож​ными швами. Обработка изделий после вышивки.
Примерный перечень практических работ:
1. Упраж​нения на швейной машине без ниток на запяленном кусочке полотна с нанесенным простейшим рисунком. Выработка навы​ка правильного положения рук. 
2. Упражнения на швейной ма​шине с заправленной ниткой. Выработка навыка работы без об​ратного хода машины. 
3. Выполнение простой строчки: прямая в различных направлениях, ломаная или кривая с ритмично по​вторяющейся конфигурацией.
4. Выполнение вышивки простой строчкой по краю воротника, рукавов, карманов, по низу пла​тья. 
5. Заполнение контура рисунка простой строчкой (листья, кружочки и др.). 
6. Изготовление образца вышивки гладьевым валиком. 
7. Вышивка простого рисунка для салфетки, скатерти и т.д.
ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ*
ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
Раздел «Информационные технологии» предполагает озна​комление учащихся с возможностями использования персональ​ных ЭВМ (ПЭВМ) для решения практических задач, а также формирование определенных навыков и умений в работе с наи​более распространенными типами прикладных программных средств на уровне пользователя. При этом ПЭВМ используется как рабочий инструмент, а вопросы алгоритмизации и програм​мирования могут быть изучены в курсе «Информатика». На этот раздел за все годы обучения отводится 62 ч.
В рамках раздела предусмотрены освоение и развитие так на​зываемых пользовательских навыков работы с персональными компьютерами, т. е. работы с готовыми программными продук​тами, облегчающими и автоматизирующими труд в различных прикладных, практических сферах человеческой деятельности, как правило, не связанных с серьезным применением матема​тики, физики, химии, — традиционных областях применения больших и суперЭВМ.
Программа раздела ориентирована в достаточно большой сте​пени на существующие в настоящий момент типы универсаль​ных пользовательских программ — текстовые и графические редакторы, электронные таблицы, базы данных.
В ходе изучения раздела учащиеся знакомятся с понятием информации, видами информации, ее ролью в современном мире; источниками информации; способами получения, пере​дачи, хранения и использования информации; использованием ПЭВМ для получения, переработки, передачи и хранения ин​формации; компьютерными телекоммуникациями; освоением типичного прикладного программного обеспечения и аппарат​ных средств современных ПЭВМ для реализации современных информационных технологий: компьютерным набором и редак​тированием текста, деловой перепиской, работой с графичес​ким редактором, созданием и редактированием изображений, работой с базами данных, использованием ПЭВМ для анализа ситуаций в школе, на рынке и т. д., бухгалтерскими операциями на ПЭВМ, компьютерным делопроизводством, использованием ПЭВМ в системах управления (роботами, станками с про​граммным управлением и т. п.), высокими технологиями.

Большинство тем раздела (это зависит от возможностей каж​дой конкретной школы) предполагает формирование у учащих​ся определенных навыков. Часть тем носит ознакомительный, информативный характер. Желательно, чтобы по этим темам уча​щиеся подготовили рефераты, тезисы или иллюстрации с ис​пользованием компьютера.

К изучению раздела «Информационные технологии» привле​каются учащиеся со II по XI класс.
В V классе учащиеся знакомятся с использованием ПЭВМ как инструмента для представления информации в текстовом и графическом виде, ее редактирования, хранения и получения твердых копий этой информации. Они знакомятся с текстовым и графическим редакторами и учатся работать с ними, а также использовать ПЭВМ как калькулятор.
В VIII классе учащимся предлагается ролевая, частично ими​тационная игра в «предприятие» с использованием компьютера и, по возможности, навыков и умений, полученных к этому моменту при изучении всех разделов курса «Технология». В зави​симости от возможностей конкретной школы и фантазии пре​подавателя это может быть «фабрика игрушек», «швейная фаб​рика», «кафе-мороженое» и т. п. Возможности использования ПЭВМ в организации и работе такого предприятия: ведение де​ловой переписки, реклама продукции, учет расходов и доходов, ведение складской документации (учет наличия и расхода товаров), дизайн и упаковка продукции, разработка фирменного знака, оформление меню, создание выкроек (по которым по​том может быть сшита 
* Изучаются при наличии материальной базы и подготовленных кадров.
игрушечная и настоящая одежда), эски​зов игрушек (которые могут быть сделаны), раскладка продуктов при изготовлении блюд (которые тоже можно приготовить).
Реализуя знания и умения, полученные при изучении других разделов курса «Технология», можно имитационную часть игры свести до минимума. Предполагается также, что в процессе игры учащиеся будут меняться функциональными ролями, т. е. каж​дый сможет побыть директором, бухгалтером, художником, де​лопроизводителем и т. д.
Возможно, при проведении игры учащиеся впервые встре​тятся с базами данных, познакомятся и освоятся с такими опе​рациями, как ввод, поиск, изменение и извлечение инфор​мации.
Работа по предложенной программе требует как соответству​ющего оборудования (дисплейный класс с профессиональными ПЭВМ, принтер, «мышь», желательно графопостроитель, дру​гие аппаратные средства, необходимые для выполнения постав​ленных задач), так и программного обеспечения, в которое вхо​дят.
Желательна также интеграция подраздела «Информаци​онные технологии» — компьютерная игра «Предприятие» (VIII класс) — с другими разделами курса «Технология», в част​ности «Домашняя экономика и основы предпринимательства».
ПЕРЕЧЕНЬ ЗНАНИЙ И УМЕНИЙ, ФОРМИРУЕМЫХ У УЧАЩИХСЯ
5 класс
Учащиеся должны знать:
понятия о текстовой и графической информации; средства ввода-вывода этой информации в ПЭВМ; соответствующее программное обеспечение (текстовой ре​дактор, графический редактор);
об использовании ЭВМ в режиме калькулятора.
Учащиеся должны уметь:
набирать и редактировать текст;
хранить и получать твердые копии текста;
создавать простые рисунки;
работать на ПЭВМ в режиме калькулятора.
8 класс
Учащиеся должны знать:
возможность использования ПЭВМ в организации работы предприятия; профессии оператор ЭВМ, программист.
Учащиеся должны уметь:
использовать возможности ПЭВМ в деловой переписке, рекламе, финансовых операциях, ведении документации.
Тематический план
	№ п/п
	Тема
	Количество учебных часов

	1

2

3
	5 класс
Создание и редактирование текстов и изображений. Использование ПЭВМ как калькулятора
Знакомство с текстовым редактором
Знакомство с графическим редактором
Использование ПЭВМ как калькулятора
	6
2
2

2

	1

2

3
4

5

6
	8 класс
Компьютерная игра «Предприятие»
Анализ возможностей использования ПЭВМ в работе предприятий
Деловая переписка (текстовой редактор)

Реклама и дизайн (графический редактор)

Учет доходов и расходов предприятия

Ведение документации склада

Распределение ролей и игра в «предприятие»
	14
2
2
2
2
2

4


ПРОГРАММА
5 класс (6 ч)
Знакомство с текстовым редактором (2 ч)
Компьютерный набор и редактирование текста.
Возможности текстового редактора: компьютерный набор текста; автоматическая проверка орфографии; редактирование текста — правка, вставка и удаление фрагментов текста; компо​новка текста из различных фрагментов; одновременная работа с несколькими документами; понятие о шрифтах и шрифтовом выделении; компоновка текста с графикой; печать документа на принтере.
Практическая работа. Ввод в компьютер текста домаш​него задания по какому-нибудь школьному предмету или замет​ки в школьную газету; оформление их с помощью имеющихся средств текстового редактора; печать окончательного варианта текста на принтере.
Знакомство с графическим редактором (2 ч)
Создание и редактирование изображений.
Создание простых изображений. Рисование и использование примитивов графического редактора. Палитра.
Создание сложных (использующих фрагменты других образов) изображений. Преобразования образов. Специфические эффекты.
Возможно использование сканера для введения в компьютер готовых иллюстраций и рисунков от руки для последующего ре​дактирования — раскрашивания, преобразования, компоновки с другими фрагментами.
Практическая работа. Выполнение иллюстраций к заданиям по предметам школьного курса — технологии, биологии, географии и др. Печать наиболее удачных на принтере.
Использование ПЭВМ как калькулятора (2 ч)
Программы для расчетов с Помощью ПЭВМ.
Практическая работа. Проведение расчетов для лабора​торных работ по школьному курсу физики или технологии с помощью имеющихся программ.
8 класс (14 ч)
Анализ возможностей использования ПЭВМ в работе предприятий (2 ч)
Использование ПЭВМ в работе фабрики игрушек, школь​ного кафе, магазина и т. п.
Практическая работа. Определение возможности исполь​зования ПЭВМ в работе конкретного предприятия.
Деловая переписка (текстовой редактор) (2 ч)
Использование текстового редактора для оформления дело​вых документов.
Практическая работа. Печать деловых писем и докумен​тов.
Реклама и дизайн (графический редактор) (2 ч)
Использование графического (или текстового) редактора для подготовки рекламного буклета, разработки дизайна и упаковки продукции.
Разработка фирменного знака, фирменных бланков (меню, визитных карточек и т. п.).
Практическая работа. Выполнение рекламного объявле​ния или буклета; дизайн и упаковка продукции; создание фир​менного знака, образца визитной карточки, фирменного блан​ка (меню, эскиз оформления витрины, вывески и т. п.).
Учет доходов и расходов предприятия (2 ч)
Элементы бухгалтерского учета.
Финансовые операции на ПЭВМ.
Практическая работа. Использование электронных таб​лиц для расчета стоимости продукции в зависимости от стоимо​сти сырья. Расчет заработной платы.
Ведение документации склада (2 ч)
Учет наличия и расхода товаров и материалов.
Практическая работа. Использование базы данных для операции учета и ведения документации.
Распределение ролей и игра в «предприятие» (4 ч)
Практическая работа. Выполнение в процессе игры ра​нее изученных операций на ПЭВМ.
Список необходимых программ
1. Текстовой редактор.
2. Графический редактор.
3. Электронные таблицы.
4. Бухгалтерия (учет доходов и расходов, финансовые опера​ции, элементы бухгалтерского учета).
5. База данных.
ЭЛЕМЕНТЫ ДОМАШНЕЙ ЭКОНОМИКИ И ОСНОВЫ ПРЕДПРИНИМАТЕЛЬСТВА
ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
Этот раздел состоит из двух больших частей: «Элементы до​машней экономики» — изучается в VIII классе (8 ч) и «Основы предпринимательства» — изучается в VIII (10 ч) и X классах (18 ч). Кроме этого, учащиеся выполняют 10 проектов, в кото​рых обязательна экономическая часть.
Как известно, первоначальные понятия о домашней эконо​мике учащиеся осваивают в семье, школе, окружающей среде, при выполнении проектов. Семья — это общество в миниатюре, она развивается по тем же экономическим законам, что и обще​ство, а поэтому, освоив домашнюю экономику, учащиеся осоз​нанно будут изучать другие составляющие экономики, а также основы предпринимательства.
Изучение раздела преследует следующие цели: 
вооружить учащихся знаниями о домашней экономике, сфор​мировать навыки ведения домашней финансовой документации;
воспитать уважение к собственности, ответственность, эко​номность, сформировать экономическое мышление, культуру по​требления;
подготовить учащихся к выполнению роли потребителя, про​изводителя, гражданина;
сформировать знания о предпринимательстве как сфере че​ловеческой деятельности и первоначальные умения применения этих знаний в повседневной деятельности.
Изучение раздела решает следующие задачи: познакомить учащихся с экономической жизнью семьи, пра​вилами ведения домашнего хозяйства, семейным бюджетом, ис​точниками дохода, рациональным расходованием средств;
развить целостность взглядов на семью, ее роль в обществе, ее экономические, социальные и нравственные устои и тради​ции;
раскрыть взаимосвязь семьи, общества и государства; научить осуществлять несложные экономические расчеты и в первую очередь определять затраты на услуги (воду, газ, тепло, канализацию, уборку), продукты питания, одежду и др.;
подготовить к жизни в условиях ограниченности ресурсов и роста потребностей, целесообразного выбора;
сформировать качества рачительного хозяина и покупателя; раскрыть цели, задачи, функции, сущность предпринима​тельства и его роль в экономической жизни общества, воору​жить знаниями о предпринимательстве;
сформировать первоначальные умения участия в предприни​мательской деятельности;
освоить некоторые методики и приемы выбора своего дела, принятия решений, умения анализировать и оценивать эконо​мическую ситуацию;
сформировать экономическую культуру, экономическое мыш​ление;
воспитать у учащихся бережное отношение к ресурсам, тру​долюбие, гуманность, порядочность.
Следует иметь в виду, что сплав знаний и умений по основам предпринимательства, а также по обработке различных матери​алов и оказанию услуг будет способствовать формированию на​стоящих российских предпринимателей. Поэтому одна из важ​ных задач раздела — научить учащихся честно производить и реализовывать товары и услуги; осуществлять смелые, важные и трудные проекты; сформировать готовность добровольно брать на себя трудные дела, идти на риск, связанный с реализацией новых, дерзких идей; придумывать новые или улучшать суще​ствующие товары и услуги.
Из форм обучения рекомендуется применять рассказ, объяс​нение, беседу, диспут, деловые игры, самостоятельную работу учащихся. Особое внимание следует уделить ЭВМ, моделирую​щим различные этапы предпринимательской деятельности и производственные ситуации.
ПЕРЕЧЕНЬ ЗНАНИЙ И УМЕНИЙ, ФОРМИРУЕМЫХ У УЧАЩИХСЯ
Учащиеся должны знать: 
цели и значение домашней экономики; общие правила ведения домашнего хозяйства; составляющие семейного бюджета и источники его доход​ной и расходной частей;
возможность рационального использования средств и пути их увеличения;
экономические связи семьи с рыночными структурами об​щества;
элементы семейного маркетинга и самоменеджмента; 
роль членов семьи в формировании семейного бюджета; экономическую взаимосвязь семьи, предприятий, государства и общества; необходимость производства товаров и услуг как ус​ловие жизни общества в целом и каждого его члена;
цели и задачи экономики, место предпринимательства в эко​номической структуре общества; принципы и формы предпри​нимательства, источники его финансирования; порядок создания предприятий малого бизнеса; условия прибыльного производства;
роль менеджмента и маркетинга в деятельности предприни​мателей.
Учащиеся должны уметь: 
анализировать семейный бюджет;
определять прожиточный минимум семьи, расходы на уча​щегося;
анализировать рекламу потребительских товаров; осуществлять самоанализ своей семейной экономической деятельности;
выдвигать деловые идеи;
изучать конъюнктуру рынка, определять себестоимость про​изведенной продукции, разрабатывать бизнес-план.
ПРОГРАММА
Тематический план
8 класс
	№
п/п
	Тема
	Количество учебных часов

	
	Элементы домашней экономики 
	8

	1
	Домашняя экономика
	2

	2
	Бюджет семьи
	2

	3
	Расходы семьи
	2

	4
	Менеджмент в домашней экономике
	2

	
	Основы предпринимательства
	10

	1
	Предпринимательство: сущность, цели, задачи
	2

	2
	Принципы и формы предпринимательства
	2

	3
	Основные документы деятельности предпринимателя
	2

	4
	Технология создания предприятия
	2

	5
	Источники финансирования предпринимательства
	2


Элементы домашней экономики
Домашняя экономика (2 ч)
Цели и задачи экономики.
Семья — первичная социально-экономическая ячейка обще​ства. Состав семьи. Экономические связи в семье. Недвижимость, личная и коллективная собственность, распределительные от​ношения в семье. Экономические связи в семье. Экономические связи семьи с другими семьями, предприятиями, государством, обществом.
Семейное хозяйство, его составляющие. Финансовая доку​ментация семьи. Ресурсы семьи (земля, капитал, люди, техно​логии и т. д.). Личное предпринимательство. Цели и задачи эко​номики семьи.
Бюджет семьи (2 ч)
Понятие о бюджете семьи. Анализ и планирование семейно​го бюджета. Источники дохода бюджета семьи: заработная плата и пенсия, доход на капитал, ценные бумаги, от приусадебного участка, предпринимательской деятельности. Забота государства о семье и ее бюджете. Роль школьника в увеличении доходной части семейного бюджета и его законном использовании. Дело​вая игра «Бюджет семьи». Профессия бухгалтера.
Расходы семьи (2 ч)
Постоянные и переменные расходы. Экономия средств. Огра​ниченность ресурсов семьи, рост потребностей. Распределение бюджета. Хозяйственная книга.
Расходы на энергоносители: газ, уголь, дрова и т. д. Расчет потребностей в энергоносителях средней семьи.
Расходы на услуги: отопление, водоснабжение, телефон и другие средства информации и телекоммуникации, квартплата, оплата за детский сад и другие платные учреждения образования и медицинские услуги.
Расходы на питание. Физиологически обоснованные нормы расхода продуктов питания на человека, семью. Меню семьи. Учет биологических требований к питанию семьи и ее экономических возможностей. Затраты на питание. Составление меню семьи на день, неделю и его экономическое обоснование.
Расходы на одежду и отдых. Непредвиденные расходы. Прожи​точный минимум семьи. Расчет потребительской корзины. Черта бедности. Бюджет школьника. Анализ ежедневных, еженедельных, месячных и годовых расходов. Лицевой счет школьника.
Менеджмент в семейной экономике (2 ч)
Осуществление учета, планирования, организации и контроля в семейной экономике. Самоменеджмент каждого члена семьи — залог его успеха в жизни.
Производство товаров и услуг в условиях семьи. Рациональ​ное использование ресурсов семьи. Физический и интеллектуальный труд. Забота каждого члена семьи о благополучии всех.
Экономические возможности и экономические потребности семьи. Покупка товаров и услуг. Правила покупки товаров и ус​луг. Анализ рекламы. Изучение конъюнктуры рынка. Реклама то​варов на упаковках. Защита прав потребителей. Инструкции пользования товарами и услугами. Вложение семейных средств в банки, ценные бумаги и т. п.
Основы предпринимательства
Предпринимательство: сущность, цели, задачи (2 ч)
История предпринимательства в России. Поиск своего дела. Предприниматели — творцы бизнеса, организаторы и произво​дители товаров и услуг. Предпринимательство как вид деятель​ности.
Принципы и формы предпринимательства (2 ч)
Нравственные и деловые качества предпринимателя. Страте​гия предпринимательства. Тесты на выявление и оценку пред​расположенности к предпринимательской деятельности. Организационно-правовые формы предпринимательства в России: индивидуальное частное предпринимательство с ограниченной ответственностью, акционерные общества закрытого и откры​того типов.
Деловая игра. «Прибыльная идея».
Основные документы деятельности предпринимателя (2 ч)
Устав и учредительный договор и их разработка.
Технология создания предприятия (2 ч)
Основные сферы предпринимательской деятельности: финан​сы, торговля, производство, услуги. Деловая игра. «Поиск».
Источники финансирования предпринимательства (2 ч)
Деловая игра. «Уставной капитал».
ПРОЕКТЫ В ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ОБЛАСТИ «ТЕХНОЛОГИЯ»
ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
Под проектом понимается самостоятельная творчески за​вершенная работа, выполненная под руководством учителя.
Работа над проектом включает в себя составление обосно​ванного плана действий, который формируется и уточняется на протяжении всего периода выполнения проекта, элементы дея​тельности по маркетингу (изучению спроса и предложения), конструированию, технологическому планированию, наладке оборудования, изготовлению изделий и их реализации. В задачу проектирования входит также экономическая и экологическая оценка выполняемых работ.
Результаты проектной деятельности должны поэтапно фик​сироваться в виде описания и обоснования выбора цели дея​тельности с учетом экономического, экологического и социального аспектов, эскизов и чертежей, технологических карт, планов наладки оборудования, а также изделия, готового к вне​дрению, или конкретного решения поставленной проблемы. По совокупности всех этих рабочих и уточненных материалов и готового решения или изделия оценивается уровень общетрудовой подготовки школьников.
Использование метода проектов позволяет на деле реализовать деятельностный подход в трудовом обучении учащихся и интегрировать знания и умения, полученные ими при изучении различных школьных дисциплин на разных этапах обучения.
Работа над проектом в творческом коллективе дает возможность учащимся объединиться по интересам, обеспечивает для них разнообразие ролевой деятельности в процессе обучения, воспитывает обязательность выполнения заданий в намеченные сроки, взаимопомощь, тщательность и добросовестность в работе, равноправие и свободу в выражении идей, их отстаивании и в то же время доброжелательность при всех обстоятельствах.
Тематика проектных заданий должна охватывать возможно более широкий круг вопросов школьной программы трудового обучения «Технология», быть актуальной для практической жизни
и требовать привлечения знаний учащихся из разных областей с целью развития их творческого мышления, исследовательских навыков, умения интегрировать знания. Далеко не каждый про​ект может соответствовать целям и задачам курса «Технология», хотя на первый взгляд тема проекта может казаться интересной и практически значимой.
В тематике проектных заданий следует учитывать вопросы экономики, экологии, современного дизайна, моды. Правиль​ный выбор темы с учетом названных требований, возрастных и личностных интересов учащихся обеспечивает положительную мотивацию и дифференциацию в обучении, активизирует само​стоятельную творческую деятельность учащихся при выполне​нии проекта.
Окончательный выбор темы проекта остается за учителем. Зная интересы и потенциальные возможности своих учеников, учи​тель имеет возможность максимально точно подобрать тему и определить уровень сложности проекта для каждой группы учащихся.
Количество участников при выполнении проекта в зависи​мости от его сложности может быть различным: от одного (ин​дивидуальный проект) или нескольких учащихся одного класса до больших творческих коллективов, включающих в себя уча​щихся разных классов и возрастов (день рождения, юбилей шко​лы, организация питания в походе и т. п.), близлежащих школ и других организаций (праздник района, города, национальный праздник, вопросы экологии района, области и т. п.).
Организуя творческие группы, учителю следует оптимизи​ровать число учащихся в них таким образом, чтобы суммарное количество выполняемых проектов было не слишком большим, иначе он не сможет осуществить качественный контроль за их выполнением.
Работа, которая требует больших затрат времени, может быть выполнена в домашней обстановке. Тем самым закладываются возможности для общения детей и родителей. В повседневных совместных делах появятся взаимопонимание, уважение и дове​рие, чувство общности, сформируются новые и возродятся ут​раченные духовные ценности.
Можно выделить следующие этапы выполнения проекта:
выбор темы проектного задания с учетом анализа потребно​стей дома, школы, организации досуга, производства, сферы обслуживания и т. д.;
оценка интеллектуальных, материальных и финансовых воз​можностей, необходимых для выполнения проекта, спектра пер​воначальных идей для разрешения проблемы противоречия между потребностями и возможностями деятельности;
сбор и обработка необходимой информации при изучении литературы (справочники, журналы, газеты, книги, рекламные буклеты и т. п.), обращение к банку данных;
разработка идеи выполнения проекта с учетом экономиче​ских и экологических ограничений;
планирование, организация и выполнение проекта с учетом требований дизайна и эргономики, текущий контроль и коррек​тировка деятельности; оценка качества выполненной работы (сво​ей и чужой), защита проекта.
Возможные критерии оценки проекта
Конструктивные критерии:
а)
прочность, надежность;
б)
тяжесть, распределение массы;
в)
удобство использования;
г)
соответствие конструкции назначению изделия.
Технологические критерии:
а)
количество используемых деталей, использование стандартных деталей;
б)
оригинальность применения и сочетания материалов, их дефицитность и долговечность, расход материалов;
в)
стандартность технологии, необходимое оборудование;
г)
сложность и объем выполненных работ;
д)
расход энергии при производстве.
Экологические критерии:
а)
загрязнение окружающей среды при производстве;
б)
возможность использования отходов производства;
в)
возможность повторного использования деталей изделия по окончании срока службы.
Эстетические критерии:
а)
оригинальность формы;
б)
композиционная завершенность;
в)
использование традиций национальной художественной культуры;
г)
цветовое решение;
д)
стиль.
Экономические и маркетинговые критерии:
а)
потребность в данном изделии на рынке;
б)
возможность массового производства;
в)
себестоимость проекта;
г)
уровень продажной цены;
д)
целесообразный вид рекламы.
Сроки выполнения проектов в большей степени зависят от содержания, целей и задач проекта и могут меняться от 3—4 недель до года. При длительном выполнении проекта необходи​мо наметить определенные этапы с конкретными результатами работы на каждом этапе. Проект, выполняемый в течение года, позволяет создать дополнительную заинтересованность школь​ников в получении знаний, необходимых для его выполнения.
Темой проекта может быть разработка вариантов спортивных и детских площадок, техническое моделирование (автомодели, судомодели, радиоуправляемые модели, роботы), специальные инструменты и приспособления для дома, сельскохозяйствен​ных работ, обработки различных материалов.
Примерный перечень изделий декоративно-прикладного ха​рактера:
из глины — керамические вазы, кувшины, блюда, декора​тивная пластика, игрушки, свистульки и т. д.;
из различных природных материалов — соломка, листья, вет​ви, корни, шишки, кора, кап, плоды, минералы, ракушки, кость, кожа, рог, мех и т. д.;
из текстильных материалов и нитей — детская, спортивная, форменная, нарядная, деловая одежда, гобелены, декоратив​ные панно, различные виды плетения (кружево, макраме, фри​волите и др.), разнообразные виды вышивки, росписи по ткани ит. д.
Учитель при проведении занятий по разделу «Культура дома, технологии обработки ткани и пищевых продуктов» может предложить школьникам принять участие в разработке проектов: «День рождения», «Юбилей», «Новый год», «Масленица», «Крести​ны», «Питание в походных и экстремальных условиях», «Свадь​ба» и др.
Особенность системы выполнения проектов — совместная творческая работа учителя и учащегося. При этом имеется воз​можность расширить обозначенные в программе направления трудовой творческой деятельности, учесть интересы учащихся, особенности регионов. Следует иметь в виду, что проекты любой направленности будут педагогически эффективны только в кон​тексте общей концепции обучения и воспитания. Они предполагают, с одной стороны, отход от авторитарных методов обуче​ния, а с другой — предусматривают хорошо продуманное и кон​цептуально обоснованное сочетание разнообразных методов, форм и средств трудового обучения. Проекты — это всего лишь один из компонентов системы образования, а не самостоятель​ная система.
Трудность выполнения проектов заключается в необходимо​сти затрат учителем большого количества времени на индивиду​альную работу с каждым учащимся. Поэтому не следует стре​миться к сложным темам проектов. С другой стороны, не следует понимать проект как контрольную работу. Еще раз подчеркнем, что проект является творческой работой, во время выполнения которой школьники продолжают пополнять знания и формиро​вать умения, необходимые для выполнения работы на базе пре​дыдущих разделов курса.
Работа над проектами позволяет полнее раскрыть творчес​кий потенциал учителя, но в то же время при использовании проектного метода обучения задачи, стоящие перед учителем, усложняются. Учитель должен подробно определить основные и дополнительные цели и этапы работы, позволяющие сформи​ровать творческие навыки и развить инициативу подростка.
Учитель должен постоянно пополнять свои знания по тема​тике проектов, выступать «играющим тренером» в работе над проектом. Должна быть обеспечена материальная база для вы​полнения проекта (демонстрационные, справочные и нагляд​ные средства обучения, оборудование, специальные инструмен​ты, материалы). Оформление интерьера мастерской желательно осуществлять в соответствии с требованиями современного ди​зайна, в разумных пределах использовать музыкальное сопро​вождение, чтобы создавать у учащихся положительный эмоцио​нальный фон.
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