1. Пояснительная записка

1.1 Нормативная основа программы
Для обеспечения качественного преподавания учебного предмета «Технология» и для реализации задач профессиональной подготовки в учебном году в образовательной практике учебный процесс строится в соответствии со следующими документами:
· Приказ Министерства образования и науки РФ от 5.03.2004г. №1089 «Об утверждении федерального компонента государственных образовательных стандартов начального общего, основного общего и среднего (полного) общего образования».
· Приказ Министерства образования и науки РФ от 09.03.2004 г. №1312 «Об утверждении федерального базисного учебного плана и примерных учебных планов для образовательных учреждений РФ, реализующих программы общего образования. 

· Письмо   Министерства образования РФ от 17.06.1997 г. №760/14-12 «Об особенностях обучения по программам образовательной области «Технология». 

· Закон РФ «Об образовании» (статьи 19,21).
· Типовое положение об общеобразовательном учреждении (утверждено постановлением Правительства РФ от 19.03.2001г. №196).
· Федеральный базисный учебный план и примерные учебные планы для общеобразовательных учреждений РФ, реализующих программы общего образования, утвержденные приказом Министерства образования РФ от 09.03.2004г. №1312.

· Письмо Минобрнауки России от 21.06.2006г. №03-1508 «О перечне профессий (специальностей) общеобразовательных учреждений».
· Приказ Министерства образования и науки РФ «Об утверждении Федеральных перечней учебников, рекомендованных (допущенных) к использованию в образовательном процессе в образовательных учреждениях в 2014-2015 учебном году» 

· Программы общеобразовательных учреждений «Технология. Трудовое обучение 1-4, 5-11 классы». 6-е изд. /Науч. руковод. Ю.Л. Хотунцев, В.Д. Симоненко. – М.Просвещение, 2007.

1.2 Ц е л и  и задачи учебного предмета:
Главная цель образовательной области «Технология» — под​готовка обучающихся к самостоятельной трудовой жизни в условиях рыночной экономики.
Это предполагает:
1. Формирование у обучающихся качеств творчески думающей, активно действующей и легко адаптирующейся личности, кото​рые необходимы для деятельности в новых социально экономи​ческих условиях, начиная от определения потребностей в про​дукции до ее реализации.
Для этого обучающиеся должны быть способны:
· определять потребности в той или иной продукции и воз​можности своего участия в ее производстве;

· находить и использовать необходимую информацию;

· выдвигать идеи решения возникающих задач (разработка конструкции и выбор технологии);

· планировать, организовывать и выполнять работу (налад​ка оборудования, операторская деятельность);

· оценивать результаты работы на каждом из этапов, кор​ректировать свою деятельность и выявлять условия реализации продукции.

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

3. Подготовку обучающихся к осознанному профессиональному самоопределению в рамках дифференцированного обучения и гуманному достижению жизненных целей.

4. Формирование творческого отношения к качественному осуществлению трудовой деятельности.

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

Задачи  учебного предмета: 

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

· формирование политехнических знаний и экологической культуры;

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

· ознакомление с основами современного производства и сферы услуг;

· развитие самостоятельности и способности обучающихся ре​шать творческие и изобретательские задачи;

· обеспечение обучающимся возможности самопознания, изу​чения мира профессий, выполнения профессиональных проб с целью профессионального самоопределения;

· воспитание трудолюбия, предприимчивости, коллекти​визма, человечности и милосердия, обязательности, честности, ответственности и порядочности, патриотизма, культуры пове​дения и бесконфликтного общения;

· овладение основными понятиями рыночной экономики, менеджмента и маркетинга и умением применять их при реали​зации собственной продукции и услуг;

· использование в качестве объектов труда потребительских изделий и оформление их с учетом требований дизайна и деко​ративно-прикладного искусства для повышения конкуренто​способности при реализации. Развитие эстетического чувства и художественной инициативы ребенка.

1.3.
В соответствии с федеральным базисным учебным планом и согласно школьного учебного плана на 2015 -16  уч. год на изучение курса «Технология» в 6-7 классах  выделяется по 68 часов (из расчёта 2 учебных  часа в неделю.), в 8 классах введёно 34 часа (1 час в неделю).  Базовыми для рабочей программы для 6-8 классов являются разделы «Кулинария», «Создание изделий из текстильных и поделочных материалов», «Технология ведения дома», «Проектирование и изготовление изделия».

В рабочую программу для 7 классов включен раздел "Сельскохозяйственный труд".

Раздел "Проектная деятельность" во всех классах интегрирован в другие разделы.

Раздел "Черчение и графика" в 7 классе интегрирован в раздел "Проектирование швейных изделий".
  В связи с тем, что кабинет не оборудован для проведения электротехнических работ, часы в 8 классе отведённые на этот раздел были перенесены в раздел «Создание изделий из текстильных и поделочных материалов» и раздел «Кулинария».
1.4
Количество часов.

	Наименование раздела
	6 класс
	7 класс
	8 класс
	Контрольные работы

	
	
	
	
	5
	6
	7
	8

	Технология обработки пищевых продуктов. Кулинария.
	12
	6
	5
	1
	1
	1
	


	Создание изделий из текстильных материалов:

Материаловедение

Машиноведение

Конструирование и моделирование

Технология изготовления швейных изделий
	2

6

10

14
	2

2

10

22
	3

3
	
	
	1
	1

	Декоративно-прикладное творчество
	22
	6
	12
	1
	2
	
	

	Технология ведения дома
	2
	4
	10
	
	
	1
	

	Сельскохозяйственный труд
	
	16
	
	
	
	
	

	Проектная деятельность
	
	
	
	1
	
	
	

	Итого 
	68
	68
	34
	3
	3
	3
	1


1.5 Межпредметные связи

Интегративный характер содержания обучения технологии предполагает построение образовательного процесса на основе использования межпредметных связей. Это связи с алгеброй и геометрией при проведении расчетных и графических операций; с химией при характеристике свойств конструкционных материалов; с физикой при изучении механических свойств конструкционных материалов, устройства и принципов работы машин, механизмов, приборов, видов современных технологий; с историей и искусством при освоении технологий традиционных промыслов. 
1.6 Учет особенностей обучающихся класса

Работа по данной программе осуществляется в 6-8 классах. 
В содержании уроков 6-8 классов включено изучение основного программного материала, и большая часть времени отводится на выполнение практических работ. 

Кроме того, программа 6-8 классов предполагает организацию проектной деятельности, которая способствует включению учащихся в активный познавательный процесс.

1.7 Организация образовательного процесса:

Основной формой организации учебного процесса является урок. Типы уроков – вводный, изучение нового материала, урок совершенствования знаний, умений и навыков, урок обобщения и систематизации знаний, умений и навыков, комбинированный урок, уроки проверки, контроля и коррекции, уроки повторения изученного материала. Виды уроков – беседа, практическое занятие, экскурсия, игра, учебный проект.
Методы обучения:

1.Методы организации и осуществления учебно-познавательной деятельности:

· Словесные, наглядные, практические.

· Индуктивные, дедуктивные.

· Репродуктивные, проблемно-поисковые.

· Самостоятельные, несамостоятельные.

2. Методы стимулирования и мотивации учебно-познавательной деятельности:

· Стимулирование и мотивация интереса к учению.

· Стимулирование долга и ответственности в учении.

3. Методы контроля и самоконтроля за эффективностью учебно-познавательной деятельности:

· Устного контроля и самоконтроля.

· Письменного контроля и самоконтроля.

· Лабораторно-практического (практического) контроля и самоконтроля.

Педагогические технологии:

· Дифференцированное обучение.

· Операционно-предметная система обучения.

· Моторно-тренировочная система.

· Операционно-комплексная система.

· Практические методы обучения.

· Решение технических и технологических задач.

· Учебно-практические или практические работы.

· Обучение учащихся работе с технологическими и инструкционными картами.

· Опытно-эксперементальная работа.

· Технология коммуникативного обучения на основе схемных и знаковых моделей учебного материала.

· Проектные творческие технологии (Метод проектов в технологическом образовании школьников).

· Кооперативная деятельность обучащихся.

· Коллективное творчество.

1.8 Виды контроля
Виды контроля, используемые учителем на уроках: тестовый контроль, проверочная работа,  терминологический диктант, практическая работа, заполнение таблиц, индивидуальный устный опрос, фронтальная письменная работа.

1.9 Учебно-методический комплект
· Программы общеобразовательных учреждений «Технология. Трудовое обучение 1-4, 5-11 классы». 6-е изд. /Науч. руковод. Ю.Л. Хотунцев, В.Д. Симоненко. – М.Просвещение, 2007

· Технология: учебник  для учащихся 5 класса общеобразовательных учреждений (вариант для девочек).-4-е издание, перераб. / Под ред. В.Д. Симоненко. – М: Вентана-Граф, 2009.

· Технология: учебник  для учащихся 6 класса общеобразовательных учреждений (вариант для девочек).-2-е издание, перераб. / Под ред. В.Д. Симоненко. – М: Вентана-Граф, 2009.

· Технология: учебник  для учащихся 7 класса общеобразовательных учреждений (вариант для девочек).-2-е издание, перераб. / Под ред. В.Д. Симоненко. – М: Вентана-Граф, 2009.

· Технология: учебник  для учащихся 8 класса общеобразовательных учреждений ,4-е издание, перераб. / Под ред. В.Д. Симоненко. – М: Вентана-Граф, 2009.
· Тесты. 5-7 классы / С.Э. Маркуцкая. – М.: Издательство «Экзамен», 2006. (Серия «Учебно-методический комплект»)

· Технология. 5 класс (вариант для девочек). Поурочные планы по учебнику «Технология. 5 класс» В.Д. Симоненко – Волгоград: Издательство «Учитель-АСТ», 2009.
· Технология. 6 класс (вариант для девочек). Поурочные планы по учебнику «Технология 6 класс» В.Д.Симоненко. В 2 частях / Сост. О.И. Макридина – Волгоград: Учитель – АСТ, 2009.

· Технология. 7 класс (вариант для девочек). Поурочные планы по учебнику «Технология 7 класс» В.Д.Симоненко. В 2 частях / Сост. И.В. Червякова – Волгоград: Учитель – АСТ, 2009.

· Технология. 8 класс (вариант для девочек). Поурочные планы по учебнику «Технология 8 класс» В.Д.Симоненко. В 2 частях / Сост. О.В. Павлова – Волгоград: Учитель – АСТ, 2009.

· Технология. 5 класс: Сборник проектов: Пособие для учителя / М.И. Гуревич, М.Б. Павлова, И.Л. Петрова, Дж. Питт, И.А. Сасова / Под ред. И.А. Сасовой. – М.: Вентана-Граф, 2004. 

· Павлова М.Б., Питт Дж., Гуревич М.И., Сасова И.А. Метод проектов в технологическом образовании школьников: Пособие для учителя / Под ред. И.А. Сасовой. – М.: Вентана-Граф, 2003. 

· Технология в схемах, таблицах, рисунках. 5-9 классы. Обслуживающий труд/ С.Э. Маркуцкая. – М: Издательство «Экзамен», 2008. (Серия «Учебно-методический комплект»).

Учебно-тематический план
6 класс
	№п/п
	Наименование разделов и тем
	Всего часов
	В том числе на:

	
	
	
	Теория
	практические работы
	контрольные работы

	1-2

3-4

5

6

7-8

9-10

11-12

13-14

15-16

17-18
	Раздел 1. Вводное занятие
Технология приготовления пищи. Кулинария.

Минеральные вещества и их значение.

Блюда из молока.

Кисло-молочные продукты.

Рыба и морепродукты.

Блюда из круп и бобовых.

Макароны и макаронные изделия.

Приготовление первых блюд.

Приготовление обеда в походных условиях.ТБ.

Заготовки на зиму.
	2
	1
	1
	

	
	
	16

2

1

1

2

2

2

2

2

2
	9

1

1

1

1

1

1

1

1

1
	7

1

1

1

1

1

1

1
	1

	19

20


	Раздел 2 Материаловедение.

Виды и свойства текстильных материалов.

Химические волокна и их свойства.
	2
	2
	
	1

	21-22

23-24

25-26

27-28
	Раздел 3. Моделирование и конструирование швейных изделий.

Конструирование плечевых изделий.

Построение чертежа.

Моделирование плечевой одежды.

Подготовка ткани к раскрою.


	8

2

2

2

2
	4

1

1

1

1
	4

1

1

1

1
	1

	29

30
	Раздел 4 Машиноведение.

Классификация швейных машин.

Устройство швейной иглы.


	2
	2
	
	

	31-32

33-36

37

38-39

40-41

42-43

44

45

46

47

48

49

50

51
	Раздел 5. Технология изготовления швейных изделий.

Ручные швейные работы.

 Машинные швейные работы.

Обработка мелких деталей (пояс, бретели)

Подготовка изделия к примерке.

Примерка. Устранение недочетов.

Обработка среднего шва с застежкой.

Обработка срезов горловины обтачкой.

Обработка застежки подбортом.

Обработка боковых швов.

Обработка низа юбки.

Соединение лифа с юбкой.

Обработка разреза в шве.

Окончательная обработка изделия.

Подведение итогов работы. Выставка работ.
	21

2

4

1

2

2

2

1

1

1

1

1

1

1

1
	5

1

1

1

1

1
	16

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1
	

	52

53

54-61

62-63

64-65
	Раздел 6. Декоративно-прикладное творчество. Вязание.

Художественные ремесла.

Материалы и инструменты для вязания.

Вязание спицами.

Вязание крючком.

Вышивка лентами.


	11
1

1

5
2

2
	5
1

1

1
1

1
	6
4
1

1
	

	67

68-69

70
	Раздел 7. Технология ведения дома

Уход за обувью.

Уход за одеждой.

Резервный урок.
	4
	4
	
	

	
	Итого:


	68
	29
	36
	3


7 класс
	№п/п
	Наименование разделов и тем
	Всего часов
	В том числе на:

	
	
	
	теория
	практические работы
	контрольные работы

	1

2-4

5-6

7-14

5-16

17-18


	Раздел 1. Кулинария.

Вводное занятие ТБ.

Технология приготовления мясных блюд.

Кисломолочные продукты и блюда из них.

Мучные изделия.

 Сладкие блюда

Проектная работа "Сервировка сладкого стола".
	18

1

3

2

8

2

2
	7

1

1

1

2

1

1
	11

2

1

6

1

1
	1

	19-20

21

22


	Раздел 2. Материаловедение. 

Ткани из волокон животного происхождения.

Определение вида ткани по сырьевому составу.

Сравнительные характеристики свойств ткани.

.
	4


	2
	1
	1

	23

24

25-26

27

28


	Раздел 3. Проектирование  швейных изделий.

Конструирование поясной одежды.

Снятие мерок.

Построение чертежа.

 Моделирование.

Подготовка выкройки к раскрою.


	8

2

2

2

2
	4
	4
	

	29

30

31

32-33

34-35

36

37

38-39

40

41
	Раздел 4. Технология изготовления швейного изделия

Технология ручных швов.

Изготовление образцов ручных швов.

Выкраивание изделия.

Дублирование деталей.

Примерка.

Стачивание.

Обтачка горловины косой бейкой.

Влажно-тепловая обработка изделия.

Обработка боковых срезов.

Обработка нижнего среза.
	13

1

1

1

2

2

1

1

2

1

1
	4

1

1

1

1
	9

1

1

2

1

1

1

1

1
	1

	41-47 
	Раздел 5. Творческое проектирование.
Разработка модели поясного изделия.


	5
	1
	4
	

	48-49

50-51

53-54


	Раздел 6. Технология ведения дома.

 Уход за одеждой из искусственных синтетических тканей. 

Ремонт одежды декоративной заплатой.

 Комнатные растения.


	6
	4
	2
	

	55

56

57-58

59-62

63

64

65-70
	Раздел 7 Сельскохозяйственный труд.

Роль садовых культур в жизни человека.

Уход за плодовыми растениями.

Ягодные культуры.

Обрезка плодовых деревьев и кустов.

Полив и подкормка ягодных культур.

Рыхление и мульчирование.

Резервные уроки 
	14

1

1

2

4

1

1

6
	2

1

1

1

1
	13

1

1

1

6
	

	
	Итого:


	68
	26
	39
	3


8 класс 
	№п/п
	Наименование разделов и тем
	Всего часов
	В том числе на:

	
	
	
	теория
	практические работы
	контрольные работы

	1

2-3

4

5-6

7-9
	Раздел 1. Сельскохозяйственный труд.

Вводный урок. ТБ.

Сбор и сушка семян.

Высадка луковиц тюльпанов.

Подкормка растений.

Технологии восстановления почвенных ресурсов.
	9

1

2

1

2

3
	3

1

2
	6

2

1

2

1
	

	10

11-12

13

14-15

16 
	Раздел 2. Электромонтажные работы.

Техника безопасности

Электрический ток и его использование.

Электрические схемы.

Электроизмерительные приборы.

Обобщение материала по теме.
	7

1

2

1

2

1
	4

1

1

1

1


	2

1

1
	1

1

	17-18

19

20

21

22-23

24

25

26
	Раздел 3. Технология ведения дома.

Предпринимательство в семье.

Потребности семьи.

Информация о товарах. Сертификат качества.

Бюджет семьи.

Доходы и расходы семьи.

Личный бюджет.

Экономика приусадебного участка.

Обобщение материала по теме.
	10

2

1

1

1

2

1

1

1
	5

1

1

1

1

1
	4

1

1

1

1


	1

1

	27

28-30

31

32

33-35
	Раздел 4. Декоративно-прикладное творчество.

Художественная обработка материалов.

Художественная вышивка.

Лоскутная пластика. Проектная работа

Техника пэчворк. Проектная работа.

Резервные уроки.
	9

1

3

1

1

1
	2

1

1


	6

2

2

2


	1

1

	
	Итого:


	35
	17
	18
	3


3. Содержание рабочей программы
6 класс
Вводное занятие. (2 час)

Технология обработки пищевых продуктов. Кулинария. (16 часов)

Физиология питания. Минеральные соли, макроэлементы, микроэлементы, содержащиеся в пищевых продуктах. Роль минеральных веществ в жизнедеятельности организма.

Блюда из молока. Значение молока и молочных продуктов в питании человека. Питательная ценность молока. Химический состав молока (жиры, белки, молочный сахар, витамины). Домашние животные, молоко которых используется в пище человека (коровы, козы, овцы, буйволицы, кобылицы, верблюдицы, самки яка, важенки (северный олень), зебу. Ассортимент питьевого молока. Способы определения качества молока. Условия и сроки хранения. Первичная обработка молока. Способы сохранения свежего молока. Обеззараживание молока с помощью тепловой обработки (кипячение, пастеризация). Блюда из молока. Технология приготовления молочных супов, каш.

Кисломолочные продукты.

Рыба и морепродукты.

Блюда из круп и макаронных изделий. Первичная обработка. Правила варки крупяных рассыпчатых, вязких и жидких каш. Технология приготовления блюд из круп (каши, котлеты, биточки). Способы варки макаронных изделий.Приготовление обеда в походных условиях. 

Сладкие блюда (компоты, кисели). Сахар, его роль в кулинарии и питании человека. Технология приготовления компота из свежих, сушеных, замороженных фруктов и ягод. Виды крахмала. Приготовление киселей различной консистенции. Условия сохранения витаминов при первичной и тепловой обработке фруктов и ягод. Сервировка стола к ужину. Элементы этикета. 

Элементы материаловедения (2 часа)

Ткани из химических волокон. Производство волокон. Классификация. Свойства. Сложные переплетения. Нетканые материалы из химических волокон

Проектирование  швейных изделий (29 часа)

Конструирование и моделирование швейных изделий (8  часов).

История моды. Понятие силуэта и стиля в одежде. Виды женского легкого платья и бельевых изделий. Краткие сведения об ассортименте, тканях, отделках, применяемых для их изготовления. Эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования к легкому женскому платью и бельевым швейным изделиям. Правила снятия мерок, необходимых для построения чертежа ночной сорочки, их условные обозначения. Прибавки на свободу облегания, учитываемые при построении чертежа. 

Последовательность построения чертежа основы ночной сорочки в тетради в масштабе 1:4. Формулы для расчета конструкции ночной сорочки. Чтение чертежа основы плечевого изделия с цельнокроеным рукавом.

Модели женского платья. Особенности моделирования плечевых изделий. Моделирование путем изменения формы выреза горловины, формы и длины рукава, длины изделия, кокетки. Построение чертежа в натуральную величину. Выбор ткани и отделки изделия. Подготовка выкройки к раскрою. Определение расхода ткани.

Технология изготовления швейного изделия (21 часов).

Подготовка ткани к раскрою. Декатировка ткани. Раскладка выкройки на ткани с направленным рисунком. Технология раскроя. Выкраивание подкройной обтачки. Перенос контурных и контрольных линий выкройки на ткань. Подготовка деталей кроя к обработке.  Обработка деталей кроя. 

Способы обработки горловины и пройм. Назначение виды прокладочных материалов. Зависимость вида обработки от фасона изделия и  свойств ткани. Способ обработки горловины подкройной обтачкой.

Способы обработки нижних срезов рукавов. Обработка срезов швом вподгибку с закрытым срезом.  Обработка срезов подкройной обтачкой.  Обработка срезов косой бейкой

Технология обработки боковых швов. Стачивание, обметывание, заутюживание. Контроль качества. ВТО. Выбор способа обработки нижнего среза изделия в зависимости от фасона и свойств ткани. Контроль качества. ВТО.

Рукоделие (11 часа)

Традиции, обряды, семейные праздники. Художественные ремесла. Композиция, ритм, раппорт, орнамент. Цветовой тон. Хроматические и ахроматические цвета. 

Организация рабочего места и правила техники безопасности при работе крючком. Способы вязания изделий по кругу. Приемы вязания крючком изделий по кругу с замыканием и по спирали. Чтение схем вязания.

Подбор крючка для вязания ажура. Выполнение петель с накидом. Вязание ажурного полотна. Чтение схем вязания. Технология вязание ажурной салфетки по схеме. Пышные столбики.

Организация рабочего места и правила техники безопасности при работеспицами. Способы вязания изделий. Чтение схем вязания.

Вышивка лентами.

Элементы машиноведения (2 часа)

Регуляторы швейной машины, виды, назначение, устройство, принцип работы. Дефекты машинной строчки и ее регулировка. Устройство машинной иглы. Установка иглы в швейную машину. Подбор толщины иглы и нитей в зависимости от вида ткани. Неполадки в работе швейной машины, вызванные дефектами машинной иглы или неправильной ее установкой. Уход за швейной машиной, чистка, смазка. Намотка ниток на шпульку.

Технология ведения дома. (4 часа)
Правила ухода за одеждой и обувью из кожи, замши, велюра. Правила ухода за обувью из лакированной кожи, обувью с верхом из ткани и резиновой обувью.  Сушка, чистка, смазка обуви. Растяжка обуви в домашних условиях.

.

7 класс

Вводное занятие. Физиология питания.  (1 час)

Воздействие микроорганизмов на пищевые продукты. Источники и пути проникновения микробов в организм человека. Пищевые инфекции. Профилактика. Первая помощь при пищевых отравлениях.

Технология обработки пищевых продуктов. Кулинария (6 часов)

Блюда из мяса. Пищевая ценность мяса.  Виды мяса. Способы определения качества. Правила оттаивания. Механическая и тепловая обработка. Технология приготовления борща.   Приготовление полуфабрикатов. 

Кисломолочные продукты и блюда из них.

Изделия из пресного теста. Ассортимент блюд.  Технология приготовления пельменей, вареников.  Способы защипки краев пельменей. Правила варки. Выпечка. Разрыхлители. Инструменты и приспособления. Технология приготовления изделий из песочного теста.

Блюда из фруктов и ягод. Пищевая ценность. Классификация. Условия хранения. Первичная обработка. Ассортимент блюд. Технология приготовления блюд из ягод и фруктов.

Технология приготовления джема, повидла, желе и т.п.  

Элементы материаловедения (4 часа)

Натуральные волокна животного происхождения. Способы их получения. Свойства волокон. Саржевые и атласные переплетения нитей в тканях. Лицевая и изнаночная сторона ткани. Дефекты. Ассортимент тканей.

Конструирование и моделирование швейных изделий (8 часов).

Эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования к легкому женскому платью. Ткани и отделки, применяемые для изготовления юбок. Конструкции юбок (прямые, клиньевые, конические).

Мерки необходимые для построения основы чертежа прямой юбки. Условные обозначения мерок. Правила снятия мерок. Прибавки к меркам на свободу облегания. Зависимость величины  прибавок от назначения изделия, силуэта, ткани.

Последовательность построения чертежа основы прямой юбки. Выбор модели юбки. Расчетные формулы. Последовательность построения чертежа основы  юбки. Построение чертежа основы  юбки в масштабе 1:4 в рабочей тетради и в натуральную величину.

Разновидности юбок по силуэту (прямые, зауженные или расширенные книзу, длинные и короткие, в форме колокола). Способы моделирования юбки (горизонтальные разрезы, расширение или сужение от линии бедер, расширение от линии талии, расширение дополнительными клиньями). Выбор модели юбки. Моделирование юбки. Выбор ткани и отделки. Подготовка  выкройки к раскрою.

Технология изготовления швейного изделия (13  часов).
Творческое проектирование (5 часов)

Подготовка ткани к раскрою. Раскладка выкройки на ткани. Обмеловка. Раскрой ткани. Перенос контурных и контрольных линий выкройки на ткань. Подготовка деталей кроя к обработке.

Первая примерка. Правила сметывания деталей кроя. Способы устранения дефектов. Исправление дефектов.

Роль вытачек и складок. Зависимость величины вытачек от модели. Последовательность обработки вытачек. 

Обработка боковых швов. Правила стачивания деталей кроя. Способы и технологические приемы обработки срезов деталей изделия. Основные способы обработки застежки на юбке. Расположение застёжек. Замок-молния. Способы обработки застежки на тесьму-молния.

Формы пояса. Обработка притачного пояса. Соединение верхнего среза юбки с притачным поясом. 

Обработка верхнего среза юбки притачным поясом.

Различные способы обработки нижнего среза юбки. Зависимость способа обработки от ткани и фасона юбки.

Пришивание пуговицы, обработка петли. Художественная отделка изделия. ВТО. Контроль качества готового изделия.

Технология ведения дома. (6 часа)

Интерьер жилого дома (2 часа)

Роль комнатных растений в интерьере. Уход за растениями. Разновидности. Размещение.

Уход за одеждой (4 часа)
Символы по уходу за одеждой. Уход за одеждой из химических волокон. Ремонт одежды декоративной заплаткой.

Сельскохозяйственные работы. Растениеводство. (15 часов)

Классификация и характеристика плодовых деревьев и ягодных кустов. Правила и условия посадки плодовых деревьев, ягодных кустов. Уход за плодовыми деревьями и ягодными кустами: обрезка, опрыскивание, побелка, подкормка, рыхление и мульчирование. Правила хранения плодов, овощей и ягод.

8 класс 

Сельскохозяйственный труд. Растениеводство. (9 часов)

Техника безопасности во время проведения сельхозработ. Правила сбора и хранения семян. Луковичные растения. Посадка луковичных растений. Уход залуковичными растениями: подкормка, рыхление. Технологии восстановления почвенных ресурсов.

Технология ведени дома. Элементы домашней экономики и основы предпринимательства (10 часов)
Цели и задачи. Семейное хозяйство, его составляющие. Финансовая документация семьи. Ресурсы семьи (земля, капитал, люди, технологии и т.д.) Личное предпринимательство.

Потребности семьи. Виды потребностей: рациональные и ложные, материальные и духовные. Пирамида потребностей по А. Маслоу. Уровень благосостояния. 

Понятие о бюджете семьи. Виды бюджета. Доходная часть бюджета. Анализ и планирование семейного бюджета. Источники дохода семьи. Забота государства о семье и ее бюджете. Роль школьника в увеличении доходной части семейного бюджета.

Расходы семьи. Структура расходов: постоянные,  переменные, непредвиденные  расходы  Экономия средств. Распределение бюджета. Потребительская корзина. Сбережения. Личный бюджет.

Обязательные платежи. Расчет потребностей в энергоносителях средней семьи. Расходы на услуги. Подоходный налог. Ссуда, кредит. Ответственность граждан в погашении обязательных платежей. 

Потребительский портрет товара. Классификация покупок по признаку рациональной потребности. 

Менеджмент в семейной экономике. Правила покупки. Анализ рекламы. Изучение конъюнктуры рынка. Информация о товарах. Торговые символы, этикетки, штрихкод. 

Защита прав потребителей.

Декоративно-прикладное творчество (8 часов)
Художественная обработка материалов.

История развития лоскутного ремесла. 

Классификация материалов по происхождению. Технология изготовления изделий в технике «пэчворк» Аппликация Особенности изготовления рельефной объемной аппликации. Технология обработки мелких деталей (цветы, листья, кисти, ремешки и т. п.). Пэчворк в интерьере. 

4. Требования к уровню подготовки  учащихся

Перечень знаний и умений, формируемых у школьников 6 классов

Учащиеся должны знать:


· 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 значении, питательной ценности и химическом составе молока, способы определения качества молока, способы сохранения свежего мо​лока, технологию приготовления молочных супов и каш;

· правила варки крупяных каш различной консистенции, осо​бенности приготовления блюд из макаронных изде​лий, соотношение крупы и макаронных изделий и жид​кости при варке каш и гарниров;

· виды и кулинарные свойства крахмала, технология приготов​ления компотов и киселей; 

· правила сервировки стола к ужину;

· значение композиции в интерьере, способы оформления ин​терьера, роль освещения в интерьере,  санитарно-гигиенические требования к уборке жилых и производственных помещений;

· правила санитарии, гигиены, безопасной работы с колющим и режущим инструментом, с электрооборудованием, электронаг​ревательными приборами;

· способы получения натуральных волокон животного проис​хождения, , свойства натураль​ных волокон  животного происхождения, саржевые и атласные переплетения;

· назначение, устройство и принцип действия регуляторов швейной машины;

· композицию, ритм, орнамент, раппорт в вышивке, холодные, теплые, хроматические и ахроматические цвета, способы увели​чения и уменьшения рисунка;

· эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования к легкому женскому платью, материалы и отделки, применяемые при изготовлении юбок, основные конструкции юбок, правила снятия мерок и их условные обозначения, основные приемы мо​делирования прямых юбок, правила подготовки выкройки к раскрою;

· назначение, конструкция, условные графические обозначения и технология выполнения следующих швов: настрочного с откры​тым срезом, настрочного с одним закрытым срезом, шва встык, накладного с двумя закрытыми срезами;

· основные технологиче​ские 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 средствам ухода за волосами, требования к прическе.

Учащиеся должны уметь:

· работать с бытовыми электроприборами, с моющими и чистя​щими химическими веществами, мыть посуду, применять мою​щие и дезинфицирующие средства для мытья посуды;

· определять качество молока, проводить его тепловую обра​ботку, готовить молочные супы и каши, оценивать качество гото​вых блюд;

· проводить первичную обработку круп и макаронных изделий, варить крупяные рассыпные, вязкие и жидкие каши, готовить запеканки, крупеники, котлеты, биточки из круп, ва​рить макаронные изделия;

· варить компоты и кисели;

· готовить ужин, сервировать стол к ужину, принимать гостей;

· определять раппорт саржевого и атласного переплетения, ли​цевую и изнаночную стороны и дефекты ткани;

· регулировать качество машинной строчки, устанавливать иг​лу в швейную машину, подбирать иглу и нить в зависимости от вида ткани, определять неполадки швейной машины, вызванные неправильной установкой иглы, чистить и смазывать швейную машину;

· строить сим​метричный узор, орнамент в квадрате, в полосе, определять раз​мер и место узора на  изделии;

· подбирать нитки по цвету, тональ​ности, насыщенности, выполнять счетные швы и свободную вы​шивку 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 клнньевые 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», обработка низа юбки машинным способам, 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 готово​го изделия.
Перечень знаний и умений, формируемых у школьников 7 классов

Учащиеся должны знать:


· общие сведения о полезном и вредном воздействии микроор​ганизмов на пищевые продукты, источники и пути проникнове​ния болезнетворных микробов в организм человека, о пищевых инфекциях, заболеваниях, передающихся через пищу, о профи​лактике инфекций; правила оказания первой помощи при ожогах, поражении электрическим током, пищевых отравлениях;

· виды мясного сырья, понятие о пищевой ценности мяса, спо​собы определения качества мяса, сроки и способы хранения мя​са и мясных продуктов;

· санитарные условия первичной обработки мяса и мясных продуктов, правила оттаивания мороженого мяса, способы первичной обработки мяса и приготовления мясных полуфабрикатов, условия и сроки хранения полуфабрикатов 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; 

· кухонный и столовый инвентарь, посуда, природные источни​ки воды, способы обеззараживания воды, разогрева и приготов​ления пищи в походных условиях;

· способы приготовления пресного теста, раскатки теста, технология приготовления блюд из пресного теста, способы защипки​ краев пельменей, вареников, чебуреков, правила варки пель​меней, вареников и других изделий из пресного теста, способы определения готовности;

· выпечка, технология приготовления выпечных изделий, разрыхлители;

· общие сведения о пищевой ценности фруктов и ягод, о содержании в них минеральных веществ, углеводов, витаминов, о сохраняемости этих веществ в процессе хранения и кулинарной об​работки, методы определения качества ягод и фруктов, сроки сбора ягод и фруктов в домашнем хозяйстве;

· назначение и правила первичной обработки фруктов и ягод, технология приготовления пюре, сиропов из ягод и фруктов, горячих и холодных фруктовых супов, желе и муссов;

· сервировку стола («Сибирские пельмени»); правила поведе​ния в гостях, поведение за столом;

· технологию 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;

· возможности применения техники вязания крючком различ​ных петель и узоров, их условные обозначения;

· роль комнатных растений и способы их размещения в интерь​ере, влияние комнатных растений на микроклимат помещения, правила составления букета, искусство дарить цветы;

· основные свойства искусственных волокон и тканей из них, характеристику сложных переплетений, зависимость свойств тка​ней от вида переплетения;

· устройство качающегося челнока универсальной швейной машины, принцип образования двухниточного машинного стежка, назначение и принцип получения зигзагообразной строчки;

· виды женского легкого платья и бельевых изделий, эксплуа​тационные, гигиенические и эстетические требования к бельевым швейным изделиям, правила измерения фигуры человека, услов​ные обозначения мерок для построения чертежа основы ночной сорочки, особенности моделирования плечевых изделий на основе чертежа ночной сорочки; 

· назначение, конструкцию, технологию выполнения и услов​ные 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, 

· экономную раскладку выкройки на ткани с направленным рисунком, с симметричными и асимметричными полосами, техно​логическую последовательность раскроя ткани, правила подго​товки и проведения примерки, выявление и исправление дефек​тов изделия, способы отделки и влажно-тепловой обработки, тре​бования к качеству готового изделия;

Учащиеся должны уметь:

· оказывать первую помощь при ожогах и поражении электри​ческим током, пищевых отравлениях;

· определять качество мяса, оттаивать мороженое мясо, приго​тавливать полуфабрикаты из мяса, котлетную и натуральную рубленую массу и полуфабрикаты из нее, выбивать и формо​вать полуфабрикаты из котлетной массы, готовить блюда из мя​са и мясных полуфабрикатов, определять готовность блюд и по​давать их к столу;

· приготавливать простоквашу, кефир, творог и другие кисло​молочные продукты в домашних условиях, блюда из творога;

· рассчитывать количество и состав продуктов для похода, обеспечивать сохранность продуктов, соблюдать правила сани​тарии и гигиены в походных условиях, готовить пищу и обеззара​живать воду в походных условиях, соблюдать меры противопо​жарной безопасности;

· приготавливать пресное тесто и блюда из него, защипывать края пельменей, вареников, чебуреков;

· проводить первичную обработку фруктов и ягод, приготавли​вать из них пюре, сиропы, фруктовые супы, желе и муссы; варить варенье, повидло, джем, мармелад, цукаты, опреде​лять готовность варенья, перекладывать варенье на хранение, переваривать прокисшее варенье; 

· выращивать комнатные растения и размещать их;

· подготавливать материалы к вязанию, подбирать крючок в зависимости от толщины нити, выполнять раппорт узора по записи;

· соблюдать правила санитарии, гигиены, безопасной работы в мастерских,

· применять ткани из искусственных волокон в швейных изделиях;

· разбирать и собирать челнок, 

· обметывать срезы деталей и обрабатывать петли зигзагообразной строчкой;

· работать с журналами мод, читать и строить чертеж, снимать и записывать мерки, моделировать выбранные фасоны платья;

· выполнять машинные швы: стачные (запошивочный, двойной, накладной с закрытыми срезами) и краевые (окантовочный с открытым и закрытым срезами, окантовочный тесьмой), обрабаты​вать пройму и горловину подкройной обтачкой, кружевом, тесь​мой,  выполнять раскрой ткани с направленным рисунком, с симметричными и асимметричными полосами, заготавливать косые обтачки, обрабатывать срезы рукавов, низа платья косой обтачкой или тесьмой,  проводить примерку и исправлять дефекты оценивать качество готового изделия.

Перечень знаний и умений, формируемых у школьников 8 класса 

Учащиеся должны знать:


· цели и задачи семейной экономики;

· общие правила ведения домашнего хозяйства;

· составляющие семейного бюджета, источники его доходной и расходной частей;

· возможности рационального использования средств и пути их увеличения;

· экономические связи семьи с рыночными структурами общества;

· элементы семейного маркетинга;

· роль членов семьи в формировании семейного бюджета; экономическую взаимосвязь семьи, предприятий, государства и общества; необходимость производства товаров и услуг как условие жизни общества в целом и каждого его члена;

· технологию выполнения проекта;

· общие сведения из истории развития ремесел;

· материалы, применяемые для вышивки и аппликации;

· способы закрепления ткани в пяльцах;

· способы перевода рисунка на ткань;

· увеличение и уменьшение рисунка;
· технологические приемы выполнения аппликации и вышивки;
· особенности обработки края рисунка;
· правила ухода за изделиями с аппликацией и вышивкой.
Учащиеся должны уметь:

· анализировать семейный бюджет;

· определять прожиточный минимум семьи, расходы на учащегося;

· анализировать рекламу потребительских товаров;

· осуществлять самоанализ своей семейной экономической деятельности;

· изучать коньюктуру рынка, определять себестоимость произведенной продукции;

· вбирать тему проектного задания с учетом анализа потребностей дома, школы и т.п.;

· оценивать интеллектуальные, материальные и финансовые возможности, необходимые для выполнения проекта;

· собирать и обрабатывать необходимую информацию;

· разрабатывать идеи выполнения проекта с учетом экономических и экологических ограничений;

· графически оформлять проект. Составлять технологическую карту;

· планировать, организовывать и выполнять проект с учетом требований дизайна и эргономики;

· осуществлять текущий контроль и корректировку деятельности;

· оценивать качество выполненной работы (своей и чужой);

· оформлять проект с использованием программ Microsoft Power Point, Microsoft    Publisher, Microsoft Word;

· защищать проект;

· подбирать инструменты и материалы для конкретного изделия;

· делать эскизы;

· самостоятельно разрабатывать элементарные композиции с использованием традиционного народного творчества;

· выполнять все стадии изготовления изделий;
· выполнять аппликации из различных материалов;

· обрабатывать края рисунка;

· выполнять различные швы и применять их для художественного оформления изделий.
5. Контроль уровня обучения

Пакет контрольно измерительных материалов создан на основе:

· Тесты. 5-7 классы / С.Э. Маркуцкая. – М.: Издательство «Экзамен», 2006. (Серия «Учебно-методический комплект»).

· Задания Всероссийской олимпиады школьников по технологии, опубликованных в журнале «Школа и производство» ежегодно.

· Задания Олимпиады  по технологии разного уровня.

· Собственные разработки учителя.

Критерии и нормы оценки знаний, умений и навыков обучающихся

Критерии устного ответа:

· «5» заслуживает ответ, в котором отмечается знание фактического материала, и ученик может им оперировать.

· «4» - есть небольшие недочеты по содержанию ответа.

· «3» - есть неточности по сути раскрываемых вопросов.

· «2» - есть серьезные ошибки по содержанию или полное отсутствие знаний и умений.

Критерии оценки качества выполнения практических работ:

· «5» - работа выполнена самостоятельно учащимся в полном объеме с соблюдением технологической последовательности. Учащийся показывает необходимые для проведения практической работы теоретические знания, умения и навыки. Работа выполнена аккуратно, в отведенное время, в наиболее оптимальной для фиксации результатов форме.

· «4» - работа выполнена самостоятельно, в полном объеме и в отведенное для этого время. Допускаются отклонения от технологической последовательности выполнения, не влияющие на правильность конечного результата и неточности в оформлении результатов работы. Работа показывает знание учащимися основного теоретического материала и овладение умениями необходимыми для самостоятельной работы.

· «3» - работа выполняется и оформляется учащимися при помощи учителя или хорошо подготовленных учеников, выполнивших данную работу на «отлично». На работу затрачено времени больше, чем отведено по плану учителем (работу можно дать доделать дома). Учащиеся показывают знания теоретического материала, но испытывают затруднения при выполнении практической работы самостоятельно.

· «2» - учащиеся не подготовлены к выполнению данной работы. Полученные результаты не позволяют сделать правильных выводов и полностью расходятся с поставленной целью. Показано плохое знание теоретического материала и отсутствие необходимых умений. Руководство и помощь учителя и хорошо подготовленных учащихся неэффективны по причине плохой подготовки учащихся.

Критерии оценки теста:

· «5» - ставится учащимся, которые справились с заданием на 95 - 100 %.

· «4» - ставится учащимся, которые справились с заданием на 70 - 94 %. 

· «3» - ставится учащимся, которые справились с заданием на 51 - 70 %. 

· «2» - ставится учащимся, которые справились с заданием 50%. и ниже. 

6. Ресурсное обеспечение программы
Литература для учителя:

· Программы общеобразовательных учреждений «Технология. Трудовое обучение 1-4, 5-11 классы». 6-е изд. /Науч. руковод. Ю.Л. Хотунцев, В.Д. Симоненко. – М.Просвещение, 2007

· Технология: Учебник для учащихся 5 класса общеобразовательных учреждений (вариант для девочек). – 2-е изд. перераб. / Под ред. В.Д. Симоненко. – М.: Вентана-Граф, 2009. 

· Технология: Учебник для учащихся 6 класса общеобразовательных учреждений (вариант для девочек). – 2-е изд. перераб. / Под ред. В.Д. Симоненко. – М.: Вентана-Граф, 2009.

· Технология: Учебник для учащихся 7 класса общеобразовательных учреждений (вариант для девочек). – 2-е изд. перераб. / Под ред. В.Д. Симоненко. – М.: Вентана-Граф, 2009.

· Технология: Учебник для учащихся 8 класса общеобразовательных учреждений (вариант для девочек). – 2-е изд. перераб. / Под ред. В.Д. Симоненко. – М.: Вентана-Граф, 2009. 

· Технология. 5 класс (вариант для девочек). Поурочные планы по учебнику «Технология 5 класс» В.Д.Симоненко. В 2 частях / Сост. Н.Б. Голондарева – Волгоград: Учитель – АСТ, 2009.

· Технология. 6 класс (вариант для девочек). Поурочные планы по учебнику «Технология 7 класс» В.Д.Симоненко. В 2 частях / Сост. О.И. Макридина – Волгоград: Учитель – АСТ, 2009.

· Технология. 7 класс (вариант для девочек). Поурочные планы по учебнику «Технология 7 класс» В.Д.Симоненко. В 2 частях / Сост. И.В. Червякова – Волгоград: Учитель – АСТ, 2009.

· Технология. 8 класс (вариант для девочек). Поурочные планы по учебнику «Технология 8 класс» В.Д.Симоненко. В 2 частях / Сост. О.В. Павлова – Волгоград: Учитель – АСТ, 2009.

· Тесты. 5-7 классы / С.Э. Маркуцкая. – М.: Издательство «Экзамен», 2006. – 128 с. (Серия «Учебно-методический комплект»)

· Технология. 5 класс: Сборник проектов: Пособие для учителя / М.И. Гуревич, М.Б. Павлова, И.Л. Петрова, Дж. Питт, И.А. Сасова / Под ред. И.А. Сасовой. – М.: Вентана-Граф, 2004. 

· Павлова М.Б., Питт Дж., Гуревич М.И., Сасова И.А. Метод проектов в технологическом образовании школьников: Пособие для учителя / Под ред. И.А. Сасовой. – М.: Вентана-Граф, 2003. 

· Чернякова В.Н. Техноология обработки ткани: Учеб. для учащихся 5 кл. общеобразоват. учреждений. – 2-е изд. – М.: Просвещение, 1999. 

· Чернякова В.Н. Техноология обработки ткани: Учебник для 6 кл. общеобразоват. учреждений. – 2-е изд. – М.: Просвещение, 1999.

· Чернякова В.Н. Техноология обработки ткани: Учебник для 7-9 кл. общеобразоват. учреждений. – 2-е изд. – М.: Просвещение, 1999.

· Связь трудового обучения с основами наук: Книга для учителя/П.Р. Атутов, Н.И. Бабкин, Ю.К. Васильев. – М.: Просвещение, 1983. 

· Арефьев. И.П. Занимательные уроки технологии для девочек. 5 класс: Пособие для учителей. – М.: Школьная пресса, 2005. 

· Технология в схемах, таблицах, рисунках. 5-9 классы. Обслуживающий труд/ С.Э. Маркуцкая. – М: Издательство «Экзамен», 2008. – 94  с.   (Серия «Учебно-методический комплект»).

Литература для обучающихся:

· Технология: Учебник для учащихся 5 класса общеобразовательных учреждений (вариант для девочек). – 2-е изд. перераб. / Под ред. В.Д. Симоненко. – М.: Вентана-Граф, 2009. 

· Технология: Учебник для учащихся 6 класса общеобразовательных учреждений (вариант для девочек). – 2-е изд. перераб. / Под ред. В.Д. Симоненко. – М.: Вентана-Граф, 2009. 

· Технология: Учебник для учащихся 7 класса общеобразовательных учреждений (вариант для девочек). – 2-е изд. перераб. / Под ред. В.Д. Симоненко. – М.: Вентана-Граф, 2009.

· Технология: Учебник для учащихся 8 класса общеобразовательных учреждений (вариант для девочек). – 2-е изд. перераб. / Под ред. В.Д. Симоненко. – М.: Вентана-Граф, 2009. 

· Арефьев. И.П. Занимательные уроки технологии для девочек. 5 класс: Пособие для учителей. – М.: Школьная пресса, 2005. 

· Ермакова В.И. Кулинария. – М.: Просвещение, 1993. 

· Егорова Р. И., Монастырная В.П. Учись шить: Кн. Для учащихся сред.шк. возраста. – М.: Просвещение, 1987. 

· Еременко Т.И. Иголка – волшебница: Кн. Для учащихся 5 – 8 кл. сред. шк. – М.: Просвещение, !988. 

· Грин М.Э. Шитье из лоскутков: Кн. для учащихся Пер с англ. Л.Н.Белой; Предисл.И.С.Сороко. – М.: Просвещение, 1981.

· Гусакова М.А. Аппликация: Учеб. Пособие для учащихся пед. уч-щ. – 3-е изд., доп. И перераб. – М.: Просвещение, 1987. – 128 с.: ил.

· Чибрикова О.В. Поделки из кожи для украшения интерьера. – М.: Изд-во Эксмо, 2005. – 64 с., ил. – (Азбука рукоделия).
Контрольно-измерительные материалы
Тест по технологии по теме:

«Кулинария», 6 класс

1. Картофель следует хранить:

1) на свету при температуре +18 С;

2) в темноте при температуре +18 С;

3) на свету при температуре +5 С;

4) в темноте при температуре +5 С;

5) в морозильнике при температуре -18 С.

2. Для заготовки продуктов применяются:

1) сушка;

2) соление;

3) копчение;

4) пряжение;

5) маринование.

3. Какая маркировка проставлена на разделочной доске для вареных овощей?

4. В русской кухне под словом гарнир подразумевают:

1) любое дополнение к основному блюду;

2) легкое, освежающее блюдо;

3) овощной отвар;

4) грибной отвар;

5) нет правильного ответа.

5. Праздничный стол украшают:

1) невысокими букетами в низких вазах;

2) цветами с длинными стеблями в высоких вазах;

3) цветами с резким запахом;

4) все перечисленное верно;

5) гирляндами из живых цветов.

6. Для максимального сохранения в картофеле минеральных солей его:

1) жарят;

2) варят в воде;

3) варят на пару;

4) варят в кожуре;

5) запекают в духовом шкафу.

7. Укажите пищевые продукты, содержащие витамины:

а) Витамин С

б) Витамин А

в) Витамина Е

г) Витамин В6 

д) Витамин D
1) Морковь, рыбий жир, сливочное масло

2) Рыба, молочные продукты

3) Лимон, картофель, капуста

4) Растительное масло, хлеб, яйца

5) Орехи, томаты, бобовые

8. Для приготовления желе применяются желирующие вещества:

1) крахмал;

2) ваниль;

3) агар-агар;

4) желатин;

5) сахар.

9. Основным источником энергии, используемой в процессе мышечной деятельности, являются:

1) жиры;

2) минеральные соли;

3) белки;

4) витамины;

5) углеводы.

10. По термическому состоянию мясо бывает:

1) охлажденное;

2) жареное;

3) отварное;

4) мраморное;

5) тушеное.

11. Подмороженный в процессе хранения картофель можно использовать для:

1) приготовления картофельного пюре;

2) изготовления этилового спирта;

3) получения крахмала;

4) кормления домашних животных;

5) приготовления картофельного супа.

12. Как называется приспособление, изображенное на рисунке?
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13. Кисломолочными продуктами являются:

1) молоко;

2) кефир;

3) творог;

4) сметана;

5) мороженое.

14. Макароны при варке засыпают в кастрюлю:

1) с холодной водой;

2) с теплой водой;

3) с горячей водой;

4) с кипящей водой;

5) не имеет значения. 

15. Время жаренья на плите мелкой или порезанной на куски крупной рыбы составляет:

1) 5 мин;

2) 10 мин;

3) 15 мин;

4) 30 мин;

5) 45 мин

2. Система оценивания работы по теме «Кулинария»

В тесте 15 заданий. Задание засчитывается только в том случае, если ответ полностью верный. Общее число баллов за работу составляет 51 балл. 

Критерии оценивания:

«5» не менее 85% правильных ответов: 51 – 43 балла,

«4» не менее 70% правильных ответов: 42 – 35 баллов,

«3» не менее 50% правильных ответов: 34 – 25 балла,

«2» менее 49,9% правильных ответов: менее 24 баллов.

3. Методические рекомендации по проведению компьютерного тестирования по технологии по теме «Кулинария»

Задания для компьютерного тестирования составлены на основании государственного стандарта технологического образования  по материалам журнала «Школа и производство» и тестовых заданий всероссийской олимпиады школьников по технологии. 

Тесты включают 15 заданий по разделу «Кулинария». Время, отводимое на выполнение тестовых  заданий, не более 25 минут.

Перед началом работы необходимо обратить внимание учащихся на следующее:

- как поставлен вопрос;

- правильных ответов может быть один или несколько;

- задание засчитывается только в том случае, если ответ полностью верный;

- каждый вопрос имеет свой уровень сложности;

- возможное максимальное количество баллов за тест – 51 баллов;

- по окончании работы учащиеся увидят результат тестирования на экране (количество баллов и оценку).
Ключи к тестам
	№  задания
	Правильные ответы

	1
	4

	2
	1, 2, 3, 5

	3
	В.О.

	4
	1

	5
	1, 5

	6
	5

	7
	а – 3, б – 1, в – 4, г – 5, д – 2

	8
	3, 4

	9
	5

	10
	1

	11
	2, 3, 4

	12
	Картофелечистка

	13
	2, 3

	14
	4

	15
	3


Тест 

По разделу «Материаловедение» и «Машиноведение»

 6-7 класс

Отметьте «+» все правильный ответ

1. Волокна растительного и животного происхождения относятся к волокнам:

1 -  (  -  искусственным;

2 -  (  -  синтетическим;

3 -  (  -  натуральным

Отметьте «+» все правильные ответы

2. Природный цвет волокон шерсти бывает:

1 -  (  -  белый;

2 -  (  -  черный;

3 -  (  -  рыжий;

4 -  (  -  желтый;

5 -  (  -  серый

3. Укажите цифрами в левом столбце правильную последовательность заправки верхней и нижней нитей в швейной машине.
	
	 Вставить шпульку в шпульный колпачок 
	А

	
	 Заправить верхнюю нить
	Б

	
	 Придерживая верхнюю нить левой рукой, поворачивая на себя правой рукой маховое колесо, достать нижнюю нить.
	В

	
	 Вставить шпульный колпачок в челночное устройство
	Г
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4. Перечислите детали строения шпульного колпачка

 в соответствии с нумерацией на рисунке:

1 _________               2 _________

3 _________               4 _________

5 _________               6 _________

7 _____________
Отметьте «+» все правильные ответы

5. К механическим свойствам  ткани относятся:

а) прочность;

б) сминаемость;

в) пылеемкость;

г)износостойкость;

д) скольжение;

е) драпируемость.

6. Впиши названия этапов производства химических волокон. Используя данные ниже определения этих этапов.

	Производство химических волокон

	
	
	

	Процесс растворения сырья в щелочи
	Процесс продавливания раствора через фильтры для образования нитей
	Придание волокну определенных свойств и внешнего вида


Отметьте «+» все правильные ответы

7. Нить основы определяет:

а) ширину ткани;

б) кромку ткани;

в) длину ткани;

Отметьте «+» все правильные ответы

8. Назначение кромки

а) определяет длину ткани;

б) предохраняет ткань от растяжения;

в) предохраняет ткани от осыпания;

г) определяет ширину ткани.

Отметьте «+» все правильные ответы

9. Вид лицевой и изнаночной сторон зависит от

а) отделки;

б) назначения ткани;

в) от вида волокон;

г) способа изготовления ткани;

д) вида переплетения нитей.

10. Определите последовательность обработки шерсти

а)-  (сушка горячим воздухом;

б) -  (разрыхление;

в)-  ( очищение;

г) -  (сортировка по качеству

Отметьте «+» все правильные ответы

11. натуральный шелк получают

а) из отходов хлопчатника;

б) из кокона тутового шелкопряда;

в) из нефти;

г) из газа и угля.

Отметьте «+» все правильные ответы

12. Технологические свойства ткани это

а) гигроскопичность;

б) растяжение;

в) осыпаемость;

г) воздухопроницаемость;

д) усадка

13. Восстановите последовательность обработки волокон:

	Сортировка
	
	чесание
	
	прядение
	


14. Определите вид переплетения ткани:

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


а) саржевое  б) полотняное;в) атласное;г) креповое
ключи
	1
	3

	2
	1, 2, 3, 5

	3
	1- Б; 2- А; 3- Д; 4- В

	4
	5- шпулька; 2- прижимная пластина; 3- корпус; 4- установочный палец;

5- пружина; 6- винт; 7- прорезь

	5
	а, б, г, е

	6
	Прядение, формование, отделка волокон

	7
	в

	8
	в

	9
	а, г, д

	10
	г, в, б, д, а 

	11
	б

	12
	б, в, д

	13
	Сортировка – рыхление – чесание – выравнивание – прядение - ткачество


Тест. Конструирование и моделирование изделий 6 класс
    Тест разработан для проверки знаний обучающихся на уроках технологии и состоит из нескольких заданий.
    В ходе теста возможна проверка качества усвоения материала по таким аспектам, как организация рабочего места, правила техники безопасности при выполнении работы, основное оборудование и последовательность выполнения работ. Тест может использоваться учащимися для самопроверки, а учителями - для контроля знаний в конце изучения раздела.
     Целевая аудитория - ученики 6 класса и учитель.

1. Что такое конструирование?
а) замысел;
б) этап создания изделия;
в) технологичное, прочное, надёжное, экономическое изделие.


2. Что относится к основным принципам конструирования?
а) прочность, надёжность, экономичность;
б) материал, размер, вес;
в) форма, назначение, цена.


3. Что называется вариативностью?
а) возможность и изменение формы предмета;
б) многовариантность в конструировании;
в) возможность различного применения изделия.


4. Что такое моделирование?
а) процесс испытания моделей;
б) создание моделей;
в) разработка модели.


5. С чего начинается конструирование?
а) с изготовления моделей;
б) со зрительного представления изделия.

Ответы: 1-б, 2-а, 3-б, 4-б, 5-б.

Контрольная  работа по технологии 7 класс
по разделу «Кулинария»
  (тестовое задание)      

1.Выберите действия в аварийных ситуациях:
а)  работу прекратить и сообщить учителю;    

б) при разливе жидкости или жира немедленно убирать их с пола;

в) стоять на резиновом коврике;                  

г) осколки разбитой посуды убирать веником и совком;

д) тщательно вымыть рабочие столы, посуду, кухонный инвентарь;

е) при получении травмы оказать помощь, доставить в лечебное учреждение.

2. Очаг возгорания электропроводки можно затушить:

а)  водой         б) песком         в) огнетушителем (порошковым)        г) плотной тканью.

3.По способу приготовления тесто может быть: 
а) дрожжевым;      б) скорым;       в) песочным;      г) суточным;      д) воздушным;      е) заварным. 
4.Микроорганизмыиспользуется в кулинарии для:
а) улучшения пищеварения;         б) повышения качества выпечки;       в) для производства уксуса;         

 г) ускорения выделения сока из плодов и ягод;д) для производства кисломолочных продуктов.

5.Продукты, получаемые в результате молочнокислого брожения:
а) сметана;б) кефир;в) кумыс;г) творог;      д) сыр.
6.Переносчиками пищевых инфекций являются:
а) мухи;            б) комары;          в) муравьи;           г)тараканы;              д) грызуны.

7.Качество муки определяют по:
 а) цвету;        б) консистенции;           в) запаху;       г)    влажности;            д) вкусу.
8.Из какого вида теста готовят торт «Наполеон»:
а)бисквитное;        б)слоёное;          в)заварное.
9.Из песочного теста готовят:
а)хлеб;     б)вареники;     в)пельмени;       г)оладьи;     д)печенье;     е)вермишель.
10.Пельмени и вареники готовят из теста:
а) пресного;б) дрожжевого.
11. Разрыхлителем для пресного теста являются:
а) сода;б) дрожжи.
12. Из пресного теста готовят: 

а) галушки;       б) пудинг;        в) пирожные;       г) кексы.
13.Первичная обработка фруктов и ягод для приготовления сладких блюд производится в следующей последовательности:
(   ) мойка;(   ) очистка;(   ) сортировка;(   ) взвешивание;(   ) измельчение.
14.Для приготовления каких сладких блюд используют желатин?
а) суфле;б) желе;в) самбук;г) мусс;д) кисель.
15.Консервирование с использованием уксусной кислоты – это:
а)квашение;б)мочение;в)маринование;г)соление.
16. Какой продукт получается в результате сваренных с добавлением сахара целых или разрезанных на дольки плодов и ягод?
а) варенье;б) джем;       в)повидло;г) пюре;д) смоква.
Цель: контроль усвоения учащимися 7 класса содержания учебной программы по технологии, раздел «Кулинария».
Система оценивания работы по теме «Кулинария» 7 класс.
Тест включает 16 заданий по разделу «Кулинария» и относится к первой группе сложности (необходимо из предложенных вариантов ответов выбрать один или несколько верных ответов).
Время, отводимое на проведение контрольной работы (тестовое задание)   40мин.
Перед началом работы необходимо обратить внимание учащихся на следующее:
-как поставлен вопрос;
-правильных ответов может быть один или несколько;
-буквы, обозначающие правильные ответы, нужно обводить кружком

- на вопрос №13 в скобки следует вписать порядковый номер действия
- задание засчитывается в том случае, если ответ полностью верный  (например, если правильных ответов - 3, а обведены лишь 2 из них, то ответ не засчитывается -   0 баллов).

-за правильный ответ на одно задание присуждается 1 балл;
-возможное максимальное количество баллов за тест –  16 баллов.
Общее число баллов за работу составляет 16 баллов.
15-16 баллов -  оценка «5».
13-14 баллов -  оценка «4».
11-12 баллов -  оценка «3».
10 и менее баллов - оценка «2».
Ключи к тесту.

1 – а, б, г, е

2 – б, в
3 – а, в, е
4 – б, г, д
5 – а, г, д
6 – а, г, д
7 – а, в, д
8 - б
9 - д
10 - а
11 - а
12 – а, в, г
13 – 2, 4, 1, 3, 5
14 – б, в, г
15 - в
16 - а
Материаловедение. 7 класс

 

	1.
	Текстильные волокна делятся на натуральные и:

	[image: image2.wmf]
	растительные;


	[image: image3.wmf]
	минеральные;


	[image: image4.wmf]
	химические;


	[image: image5.wmf]
	синтетические;


	[image: image6.wmf]
	искусственные.



	

	2.
К искусственным волокнам относятся:
[image: image7.wmf]
нитрошёлк;

[image: image8.wmf]
вискозный шёлк;

[image: image9.wmf]
ацетатный шёлк;

[image: image10.wmf]
нейлон;

[image: image11.wmf]
капрон.



	3.
Наилучшую драпируемость имеют ткани, изготовленные переплетением:
[image: image12.wmf]
полотняным;

[image: image13.wmf]
саржевым;

[image: image14.wmf]
атласным;

[image: image15.wmf]
сатиновым;

[image: image16.wmf]
креповым.



	4.
К операциям предварительной отделки тканей относятся:
[image: image17.wmf]
отбеливание;

[image: image18.wmf]
крашение;

[image: image19.wmf]
опаливание;

[image: image20.wmf]
прядение;

[image: image21.wmf]
печатание.



	5.
Установите соответствие между видом волокна и признаком его определения. Введите правильный ответ одного из волокна с маленькой буквы: ацетат, хлопок, натуральный шелк.
А. Сгорает полностью с образованием светло-серой золы [image: image22.wmf]


Б. Горит без пламени, с треском, на конце волокна образуется шарик, рассыпающийся при нажатии [image: image23.wmf]


В. Горит быстро, вне пламени не горит, на конце - бурый плотный шарик [image: image24.wmf]





Раскрой. 7 класс

 

	1.
	Контрольные линии на деталях кроя прокладывают стежками:

	[image: image25.wmf]
	смёточными;


	[image: image26.wmf]
	копировальными;


	[image: image27.wmf]
	косыми.



	

	2.
При выкраивании подкройной обтачки её долевую нить располагают:
[image: image28.wmf]
вдоль обтачки;

[image: image29.wmf]
поперёк обтачки;

[image: image30.wmf]
под углом 45*;

[image: image31.wmf]
по направлению долевой нити основной детали;

[image: image32.wmf]
перпендикулярно долевой нити основной детали.



	3.
При раскрое ткани пользуются ножницами:
[image: image33.wmf]
маникюрными;

[image: image34.wmf]
садовыми;

[image: image35.wmf]
канцелярскими;

[image: image36.wmf]
портновскими.



	4.
При выкраивании косой бейки её долевую нить располагают:
[image: image37.wmf]
под углом 30* к долевой нити ткани;

[image: image38.wmf]
поперёк бейки;

[image: image39.wmf]
под углом 45* к долевой нити ткани;

[image: image40.wmf]
вдоль бейки.



	 

	5.
При раскрое изделия необходимо учитывать:
[image: image41.wmf]
расположение рисунка на ткани;

[image: image42.wmf]
направление нитей основы;

[image: image43.wmf]
ширину ткани;

[image: image44.wmf]
величину припусков на швы;

[image: image45.wmf]
направление ворса.



	6.
Детали швейного изделия до его пошива. Введите правильный ответ с маленькой буквы. [image: image46.wmf]





Тест 8 класс «Электромонтажные работы»

1. Какие вещества проводят электричество?

а) Те, атомы (молекулы) которых могут свободно перемещаться.

б) Те, которым переданы электрические заряды.

в) Те, в которых есть свободные электроны или ионы.

2. Что представляет собой электрический ток?

а) Движение по проводнику заряженных частиц.

б) Упорядоченное движение частиц тела.

в) Упорядоченное (однонаправленное) движение заряженных частиц.

3. Какое устройство создаёт в проводнике электрическое поле?

а) Источник тока.

б) Электрометр.

в) Изолятор.

4. Какие два условия должны быть обязательно выполнены, чтобы в цепи существовал электрический ток?

а) Наличие в цепи источника тока и потребителей тока.

б) Отсутствие разрывов в цепи и наличие потребителей тока.

в) Замкнутость цепи и наличие в ней источника тока.

5. Какое условное обозначение из приведенных на рисунке соответствует электролампе?           





    №1                       №2                          №3

  а) №1               б) №2                  в) №3

6. Какие приборы входят в состав электрической цепи, схема которой дана на рисунке?





а) Гальванический элемент, ключ, электроприбор.

б) Источник тока, размыкающее устройство, звонок.

в) Батарея элементов, выключатель, звонок.

7. Какие действия производит электрический ток?

а) Химические и тепловые.

б) Магнитные и тепловые.

в) Магнитные, химические, тепловые.

Контрольная  работа по технологии 8 класс
по разделу «Технология ведения дома»
  (тестовое задание)        
Пояснительная записка.

Тест разработан в соответствии с образовательным стандартом основного общего образования по технологии.

Цель: выявить уровень технологической подготовки обучающихся по образовательной программе 8 класса.

Система оценивания работы по теме «Технология ведения дома» 8 класс.

Тест включает 12 заданий по разделу«Технология ведения дома» и относится к первой группе сложности (необходимо из предложенных вариантов ответов выбрать один или несколько верных ответов).

Время, отводимое на проведение тестовой работы  25мин.

Перед началом работы необходимо обратить внимание учащихся на следующее:

-как поставлен вопрос;

-правильных ответов может быть один или несколько;

-буквы, обозначающие правильные ответы, нужно обводить кружком;

- ответ на задание под номером 7 записывается в буквенно–цифровом выражении;

- ответ на задание под номером 11 записывается в цифровом выражении;

- задание засчитывается в том случае, если ответ полностью верный  (например, если правильных ответов - 3, а обведены лишь 2 из них, то ответ не засчитывается -   0 баллов).

- каждое правильно выполненное задание под номерами 1, 2, 4, 5, 8,10 оценивается 1 баллом; под номерами  3, 6, 7, 9, 11, 12 оценивается в 2 балла.

-возможное максимальное количество баллов за тест –  18 баллов.

Правильные ответы даны в тесте жирным шрифтом. 

16-18 баллов -  оценка «5».         

13-15 баллов -  оценка «4».

10-12 баллов -  оценка «3».

9 и менее баллов - оценка «2».

Тестовое задание по теме «Технология ведения дома.
1.Функции семьи:
а) репродуктивнаяб ) коммуникативная         в)  обучающая          г)  стабилизирующая.
2.В косметический ремонт входит: 
а) оклеивание потолка обоями б) выравнивание полов
в) замена оконг) замена розеток д) укладка линолеума. 
3.Экономическая функция  семьи – это:
а) ведение домашнего хозяйства б)  организация обучения детей

в) финансовая деятельность       г) участие членов семьи в общественном производстве.

4. Потребности бывают:
а) рациональные          б) рациональные – ложные         в) ложные       г) материальные – духовные.

5. Бюджет семьи  состоит из:
а) расходов        б) доходов           в) непредвиденных нужд           г)  доходов и расходов.

6. Иерархия человеческих потребностей по Маслоу состоит из:
а) трех потребностей человека               б) пяти потребностей человека
в) двух потребностей человека               г) единственной потребности человека.

7.Соотнеси формулу бюджета и форму бюджета  соответствующую формуле:
	1. Д больше Р =
	А. сбалансированный бюджет

	2. Д меньше Р =
	Б. избыточный бюджет

	3. Д = Р

1 – Б        2 – В       3 - А
	В. дефицит бюджета




8. Бюджет семьи - это:
а) деньги или материальные ценности, получаемые от предприятия, отдельного лица или какого-либо рода деятельности

б) журнал, где учтены все доходы семьи, имущества, ценности.долги и расходы на те или иные потребности

в) структура всех доходов и расходов семьи за определенный промежуток времени

г) умение правильно распределять доход семьи.

9.Разница между суммой денег от продажи товаров и услуг и затратами на их производство называется:

а) потребности семьиб) предпринимательствов) прибыльг) расход.
10. Существует шесть основных функций семьи, выбери ту, которая отвечает за общение между членами семьи:
а) репродуктивная                 б) воспитывающая                       в) коммуникативная
г) экономическая                  д) регулирующая                         е) экономическая.

11.Выполните  расчет оплаты электроэнергии за прошедший месяц, если  в прошлом месяце  показатели счетчика – 3453квт ,  в текущем месяце  - 3678квт,  а тариф за 1квт составляет 1,87 руб.
                   (3678-3453)х1,87=420, 75 руб.
12.Штрихкодпредназначен для:
а) кодирования предприятияб) идентификации товара         в) контроля качества товара.
Тестовая работа по теме «Декоративно-прикладное творчество» 8 класс

1. Швейные изделия отделывают вышивкой.
· а) батик;

· б) мережка;

· в) ришелье;

· г) простой крест;

· д) владимирская гладь.

2. Изменение масштаба рисунка вышивки можно выполнить с помощью.
· а) координатной сетки;

· б) ксерокса;

· в) линейки и циркуля.

3. Для идеальной изнанки вышивки необходимо.
· а) завязать узелок;

· б) спрятать нить под стежками;

· в) закрепить нить в петлю.

4. Для перевода рисунка на ткань вам понадобится.
· а) карандаш;

· б) копировальная бумага;

· в) фломастер;

· г) ножницы;

· д) эскиз рисунка.

5. Для вышивания необходимы следующие материалы.
· а) пяльцы;

· б) нитки мулине;

· в) нитки х/б;

· г) напёрсток;

· д) крючок.

Ответы на тест: 1-б, в, г, д; 2-а, б; 3-б, в; 4-а, б, д; 5-а, б, г.
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