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Рабочая программа учебного предмета «Технология»

для обучающихся 5-8 классов,

в том числе инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья,

Программа может быть реализована при помощи дистанционных образовательных

технологий

Составители: методическое объединение учителей физической культуры, ОБЖ, технологии, ИЗО МБ НОУ «Лицей №111»
  Планируемые   результаты освоения предмета Технология:

личностные, метапредметные, предметные

Личностные

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

· развитость трудолюбия и ответственности за качество своей деятельности;

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

· сформированность самооценки умственных и физических способностей для труда в различных сферах с позиций будущей социализации и стратификации;

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

· бережное отношение к природным и хозяйственным ресурсам.

· внутренняя позиция школьника относительно учебной деятельности;

· личностная мотивация учебной деятельности;

· ориентация на моральные нормы поведения в обществе и их выполнение.

Метапредметные 

· алгоритмизированное планирование учащимися процесса познавательно-трудовой деятельности;

· сформированность навыков владения необходимыми в повседневной жизни базовыми приемами ручного и механизированного труда с использованием распространенных инструментов и механизмов, способами управления отдельными видами распространенной в быту техники;

· сформированность умения применять в практической деятельности знаний, полученных при изучении основных наук;

· сформированность навыков использования дополнительной информации при проектировании и создании объектов труда;

· сформированность навыков поиска новых решений возникшей технической или организационной проблемы;

· сформированность навыков приведения примеров, подбора аргументов, формулирования выводов по обоснованию технико-технологического и организационного решения;    

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

· сформированность навыков согласования и координации совместной познавательно-трудовой деятельности с другими ее участниками;

· сформированность навыков объективного оценивания вклада своей познавательно-трудовой деятельности в решение общих задач коллектива;

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

· сформированность навыков соблюдения норм и правил культуры труда в соответствии с технологической культурой производства.

Предметные

в познавательной сфере:

· сформированность навыков находить в учебной литературе сведения, необходимые для конструирования объекта и осуществления выбранной технологии;

· сформированность навыков чтения технических рисунков, эскизов, чертежей, схем и т.д.; 

· сформированность навыков осуществлять технологические процессы создания изделий из различных материалов.

в трудовой сфере:
· сформированность навыков подбора материалов, инструментов с учетом характера объекта труда и технологии;

· сформированность навыков планирования технологического процесса и проектирования последовательности операций 

· сформированность навыков соблюдения трудовой и технологической дисциплины;

· сформированность навыков контроля промежуточных и конечных результатов труда по установленным критериям с использованием контрольных и измерительных инструментов;

· сформированность навыков расчёта цены и себестоимости продуктов труда;

· сформированность навыков документирования результатов труда и проектной деятельности.

в мотивационной сфере:
· сформированность навыков согласования своих потребностей и требований с другими участниками познавательно-трудовой деятельности;

· сформированность навыков осознания ответственности за качество результатов труда;

· сформированность навыков стремления к экономии и бережливости в расходовании времени, материалов, денежных средств и труда;

в эстетической сфере:
· сформированность навыков овладения методами эстетического оформления изделий, проектирования изделий, разработки вариантов рекламы и рабочего костюма.

в коммуникативной сфере:
· сформированность навыков сравнения разных точек зрения; аргументирования своей точки зрения;

· сформированность навыков оформления коммуникационной и технологической документации;

· сформированность навыков публичной презентации и защиты проектного изделия, продукта труда или услуги.
Планируемые результаты

в области формирования универсальных учебных действий
	
	5 класс
	6 класс
	7 класс
	8 класс

	

	Ученик научится

	· Характеризовать рекламу как средство формирования потребностей;

· Характеризовать виды ресурсов, объясняет место ресурсов в проектировании и реализации технологического процесса;

· Называть предприятия региона проживания, работающие на основе современных производственных технологий, приводит примеры функций работников этих предприятий;

· Разъяснять содержание понятий «технология», «технологический процесс», «потребность», «конструкция», «механизм», «проект» и адекватно пользуется этими понятиями;

· Приводить произвольные примеры производственных технологий и технологий в сфере быта;

· Проводить анализ потребностей в тех или иных материальных или информационных продуктах;
· Самостоятельно готовить для своей семьи простые кулинарные блюда из различных продуктов, отвечающие требованиям рационального питания; 

· Соблюдать технологическую последовательность приготовления блюд, отвечающую санитарно–гигиеническим требованиям и правилам безопасной работы;

· Изготавливать с помощью ручных инструментов и оборудования для швейных и декоративно – прикладных работ простые по конструкции модели швейных изделий;

·    Пользоваться технологической документацией;

·    Выполнять ВТО швейных изделий;

·    Представлять результаты выполненного проекта;

·              Составлять техническое задание, памятку, инструкцию, технологическую карту;

·              Осуществлять сохранение информации в формах описания, схемы, эскиза, фотографии;

·              Конструировать модель по заданному прототипу;

·             Получить и проанализировать опыт изготовления материального продукта на основе технологической документации с применением элементарных рабочих инструментов;


	· Находить и представлять информацию об устройстве современного жилого дома, квартиры, комнаты. Делать планировку комнаты подростка с помощью шаблонов и ПК. Выполнять эскизы с целью подбора материалов и цветового решения комнаты.

·      Изучать виды занавесей для окон и выполнять макет оформления окон. Выполнять электронную презентацию по одной из тем: «Виды штор», «Стили оформления интерьера» и др.

·      Находить и представлять информацию о приёмах размещения комнатных растений, об их происхождении. Понимать значение понятий, связанных с уходом за растениями. Знакомиться с профессией садовник;
· Выполняет эскизы интерьера;

· Описывать жизненный цикл технологии, приводя примеры;

· Оперировать понятием «технологическая система» при описании средств удовлетворения потребностей человека;

· Выбирать пищевые продукты для удовлетворения потребностей организма в белках, углеводах, жирах, витаминах, минеральных веществах;

· Организовывать своё рациональное питание в домашних условиях;

· Применять различные способы обработки пищевых продуктов с целью сохранения в них питательных веществ;

·      Самостоятельно готовить для своей семьи простые кулинарные блюда из теста, сладких блюд и напитков, блюда для праздничного сладкого стола, отвечающие требованиям рационального питания, 
·      Соблюдать санитарно-гигиенические требования и правила безопасной работы.
·      Изготавливать с помощью ручных инструментов и оборудования для швейных и декоративно-прикладных работ, швейной машины простые по конструкции модели швейных изделий, пользуясь технологической документацией;
·       Выполнять влажно-тепловую обработку швейных изделий;
·      Составлять коллекции тканей из натуральных волокон животного происхождения;

·       Изучать свойства шерстяных и шёлковых тканей, определять сырьевой состав тканей;

·       Находить и представлять информацию о шёлкоткачестве и оформлять результаты исследований;

·        Рассчитывать по формулам отдельные элементы чертежей швейных изделий и строить чертёж различных конструкций юбок; 

·         Находить и представлять информацию о конструктивных особенностях поясной одежды, моделировать проектное швейное изделие, готовить выкройку проектного изделия к раскрою; выполнять экономную раскладку выкроек поясного изделия на ткани, выполнять раскрой проектного изделия;

·        Выполнять правила безопасной работы ножницами, булавками, утюгом. 

·        Изготовлять образцы ручных работ: подшивание прямыми потайными, косыми и крестообразными стежками, выполнять подшивание потайным швом с помощью лапки для потайного подшивания;

·       Выполнять чистку и смазку швейной машины.
·       Изготавливать с помощью ручных инструментов и оборудования декоративно-прикладные работы в технике холодного батика, вышивки, пользуясь технологической документацией;
·     Подбирать крючок и нитки для вязания. Вязать образцы крючком. Зарисовывать и фотографировать наиболее интересные вязаные изделия. Знакомиться с профессией вязальщица текстильно-галантерейных изделий. Находить и представлять информацию об истории вязания.
·       Выполнять вышивку, крестообразными ручными стежками; швом крест; 
·       Планировать и выполнять учебные технологические проекты: выявлять и формулировать проблему; 

·       Обосновывать цель проекта, конструкцию изделия, сущность итогового продукта или желаемого результата; планировать этапы выполнения работ; составлять технологическую карту изготовления изделия; 
·      Выбирать средства реализации замысла; 
·      Осуществлять технологический процесс; 
·      Контролировать ход и результаты выполнения проекта;
·      Представлять результаты выполненного проекта: пользоваться основными видами проектной документации; 

·     Готовить пояснительную записку к проекту в форме презентации;

·     Оформлять проектные материалы; 

·     Представлять проект к защите.


	· Называть и характеризовать актуальные и перспективные технологии в области энергетики в регионе проживания;

· Перечислять, характеризовать и распознавать устройства для накопления энергии, для передачи энергии;

· Самостоятельно находить и представлять информацию об устройстве системы освещения жилого помещения, о видах коллекций, способах их систематизации и хранения.

· Выполнять электронную презентацию на тему «Освещение жилого дома». 

· Знакомиться с понятием «Умный дом». 

· Знакомиться с профессией дизайнер. Выполнять генеральную уборку кабинета технологии, изучать санитарно-технические требования, предъявляемые к уборке помещений
· Самостоятельно готовить для своей семьи простые кулинарные блюда, изделий из теста, рыбы и овощей, сладких блюд и напитков, блюда для праздничного сладкого стола, отвечающие требованиям рационального питания, 
· Соблюдать правильную технологическую последовательность приготовления блюд; соблюдать санитарно-гигиенические требования и правила безопасной работы.
· Изготавливать с помощью ручных инструментов и оборудования для швейных и декоративно-прикладных работ, швейной машины простые по конструкции модели плечевых швейных изделий, пользуясь технологической документацией;
· Выполнять влажно-тепловую обработку швейных изделий;
· Изучать свойства и производство синтетических тканей, определять сырьевой состав тканей;

· Рассчитывать по формулам отдельные элементы чертежей швейных изделий и строить чертёж плечевого изделия. 

· Находить и представлять информацию о конструктивных особенностях плечевой одежды, моделировать проектное швейное изделие, готовить выкройку проектного изделия к раскрою; выполнять экономную раскладку выкроек на ткани, выкраивать косую бейку, выполнять раскрой проектного изделия;

· Выполнять правила безопасной работы ножницами, булавками, утюгом. 

· Выполнять чистку и смазку швейной машины.

· Изготавливать с помощью ручных инструментов и оборудования декоративно-прикладные работы в технике холодного батика, вышивки, пользуясь технологической документацией;
· Планировать и выполнять учебные технологические проекты: выявлять и формулировать проблему; 

· Обосновывать цель проекта, конструкцию изделия, сущность итогового продукта или желаемого результата; планировать этапы выполнения работ; составлять технологическую карту изготовления изделия; 
· Выбирать средства реализации замысла; 
· Осуществлять технологический процесс; 
· Контролировать ход и результаты выполнения проекта;
· Представлять результаты выполненного проекта: пользоваться основными видами проектной документации; 

· Готовить пояснительную записку к проекту в форме презентации;

· Оформлять проектные материалы; 

· Представлять проект к защите.


	· Разбираться в

адаптированной для школьников технико-технологи-ческой информации по электротехнике и ориентироваться в электрических схемах, которые применяются при разработке, создании и эксплуатации электрифицированных приборов и аппаратов, составлять простые электрические схемы цепей бытовых устройств и моделей;

· Построению раз
личных вариантов личностного профессионального плана и путей получения профессионального образования на основе соотнесения своих интересов и возможностей с содержанием и условиями труда по массовым профессиями их востребованности на рынке труда;

· Составлять

рацион питания, адекватный ситуации;

· Описывать 
технологическое решение с помощью текста, рисунков, графического изображения;

·      Характеризовать 
ситуацию на региональном рынке труда, называет тенденции ее развития;
·      Разъяснять 
социальное значение групп профессий, востребованных на региональном рынке труда;
·     Характери
зовать группы предприятий региона проживания;
·      В зависимо
сти от ситуации оптимизировать базовые технологии (затратность – качество), проводит анализ альтернативных ресурсов, соединяет в единый план несколько технологий без их видоизменения для получения сложносоставного материального или информационного продукта;

·     Проводить 
оценку и испытание полученного продукта;

· Отбирать мате
риал в соответствии с техническим решением или по заданным критериям

	Ученик получит возможность научиться

	· Разрабатывать вариант рекламы для продукта труда.
· Выбирать пищевые продукты для удовлетворения потребностей организма в белках, углеводах, жирах, витаминах, минеральных веществах; 

· Применять различные способы обработки пищевых продуктов с целью сохранения в них питательных веществ;

· Экономить электрическую энергию при обработке пищевых продуктов,

· Сервировать стол к завтраку и соблюдать правила этикета за столом;

· Выполнять моделирование и художественную отделку швейных изделий;

· Определять основные стили в одежде и направления моды;

· Организовывать и осуществлять проектную деятельность на основе установленных правил, поиска новых решений, планировать и организовывать технологический процесс с учётом имеющихся ресурсов и условий;

· Осуществлять корректное применение / хранение произвольно заданного продукта на основе информации производителя (инструкции, памятки, этикетки);


	· Приво

дить рассуждения, содержащие аргументированные оценки и прогнозы развития технологий в сферах медицины, производства и обработки материалов, машиностроения, производства продуктов питания, сервиса, информационной сфере.
· составлять 
электронную презентацию на тему «Освещение жилого дома».

· Использвать 
санитарно-технические требования, предъявляемые к уборке помещений

· Находить и 
представлять информацию о веществах, способных заменить вредные для окружающей среды синтетические моющие средства

· Изучить 
средства для уборки помещений, имеющиеся в ближайшем магазине.
· Разрабаты
вать меню, составлять рацион питания на основе физиологических потребностей организма;

· Определять 
качества молока и молочных продуктов, мёда;

· определять 
виды экологического загрязнения пищевых продуктов;

· Сервирвать 
праздничный сладкий стол;

· Разрабаты
вать приглашения на праздник с помощью ПК.

· выполнять 
более сложные приёмы моделирования швейных изделий, в том числе с использованием традиций народного костюма;

· Изучать при
ёмы моделирования различных видов юбок;

· Выполнять 
художественную отделку швейных изделий;

· Изготавли
вать изделия декоративно-прикладного искусства, региональных народных промыслов;

· Определять 
основные стили и современные направления моды в одежде, выполнять эскизы и выкройки различных швейных изделий;

· Изучать 
приёмы моделирования юбки по различным фасонам, находить и представлять информацию о выкройках;
· Находить и 
представлять информацию о видах современных швейных машин.
· Выполнять 
несложные приёмы по росписи ткани в технике холодного батика;

· Использо
вать при моделировании и конструировании зрительные иллюзии; определять и исправлять дефекты швейных изделий;

· Выполнять 
художественную отделку швейных изделий.

· Создавать 
схемы для вышивки в технике крест с помощью ПК

· Организо
вывать и осуществлять проектную деятельность на основе установленных норм и стандартов, поиска новых технологических решений, планировать и организовывать технологический процесс с учётом имеющихся ресурсов и условий;

· Осуществ
лять презентацию, экономическую и экологическую оценку проекта, давать примерную оценку цены произведённого продукта как товара на рынке;

· Разрабаты
вать вариант рекламы для продукта труда.

· Испозо
вать при моделировании зрительные иллюзии в одежде; определять и исправлять дефекты швейных изделий;

· Выпол
нять художественную отделку швейных изделий;

· Изготав
ливать изделия декоративно-прикладного искусства, региональных народных промыслов;

· Анализи
ровать свои возможности и предпочтения, связанные с освоением определенного уровня образовательных программ и реализацией тех или иных видов деятельности,


	· Самостоятельно находить и представлять информацию об устройстве системы освещения жилого помещения, о видах коллекций, способах их систематизации и хранения.

· Выполнять электронную презентацию на тему «Освещение жилого дома». 

· Знакомиться с понятием «Умный дом». 

· Определять виды экологического загрязнения пищевых продуктов; 

· Сервировать праздничный сладкий стол и стол к ужину;

· Разрабатывать приглашения на праздник с помощью ПК.

· Выполнять более сложные приёмы моделирования швейных изделий, в том числе с использованием традиций народного костюма; 

· Выполнять художественную отделку швейных изделий;

· Изготавливать изделия декоративно-прикладного искусства, региональных народных промыслов;

· Определять основные стили и современные направления моды в одежде, выполнять эскизы и выкройки различных швейных изделий;

· Находить и представлять информацию о видах современных швейных машин.
· Выполнять несложные приёмы по росписи ткани в технике холодного батика;

· Использовать при моделировании и конструировании зрительные иллюзии; определять и исправлять дефекты швейных изделий;

· Организовывать и осуществлять проектную деятельность на основе установленных норм и стандартов, поиска новых технологических решений, планировать и организовывать технологический процесс с учётом имеющихся ресурсов и условий;

· Осуществлять презентацию, экономическую и экологическую оценку проекта, давать примерную оценку цены произведённого продукта как товара на рынке;

· Характеризовать современную индустрию питания, в том числе в регионе проживания, и перспективы ее развития;

· Называть и характеризует актуальные и перспективные технологии обработки материалов, технологии получения материалов с заданными свойствами;


	·     Объяснять 
специфику социальных технологий, пользуясь произвольно избранными примерами, характеризует тенденции развития социальных технологий в 21 веке;

·      Состав
лять электрические схемы, которые применяются при разработке электроустановок, создании и эксплуатации электрифицированных приборов и аппаратов, используя дополнительные источники информации (включая Интернет);

·     Осуществ
лять процессы сборки, регулировки или ремонта объектов, содержащих электрические цепи с элементами электроники и автоматики;

·    Харак
теризовать автоматизацию производства на примере региона проживания, профессии, обслуживающие автоматизированные производства, приводит произвольные примеры автоматизации в деятельности представителей различных профессий;

· Объянять 
сущность управления в технологических системах, характеризовать автоматические и саморегулируемые системы;

· Получит 
и проанализирует опыт лабораторного исследования продуктов питания;

· Состав
лять рацион питания на основе физиологических потребностей организма;
· Прово
дить оценку и испытание полученного продукта;

· Определять 
виды экологического загрязнения пищевых продуктов;

· Выпол
нять мероприятия по предотвращению негативного влияния техногенной сферы на окружающую среду и здоровье человека;
·  Осуществ
лять презентацию, экономическую и экологическую оценку проекта, разрабатывать вариант рекламы для продукта труда;

·  Планирвать 
профессиональную карьеру;

·  Ориентиро
ваться в информации по трудоустройству и продолжению образования;

· Рацио
нально выбирать пути продолжения образования или трудоустройства;

· Предла

гать альтернативные варианты траекторий профессионального образования для занятия заданных должностей;

· Анализиро
вать социальный статус произвольно заданной социально-профессиональной группы из числа профессий, обслуживающих технологии в сферах медицины, производства и обработки материалов, машиностроения, производства продуктов питания, сервиса, информационной сфере;     
· Оценивать 
свои возможности и возможности своей семьи для предпринимательской деятельности. оценивать влияние техногенной сферы на окружающую среду и здоровье человека


Содержание учебного предмета «Технология»

5 класс 70 часов

	№ 
	 Название блока, раздела
	Количество часов
	Содержание раздела

	I
 
	Современные материальные, информационные и гуманитарные технологии и перспективы их развития.
	58
	

	
	1.1.    Современные и перспективные технологии

                       
	2
	· Виды технологий. История развития технологий. 

· Знакомство с понятиями «технология», «технологический процесс», «потребность», «конструкция», «механизм», «проект» и адекватное пользование этими понятиями. 

· Изучение основания развития технологий, опираясь на произвольно избранную группу потребностей, которые удовлетворяют эти технологии.
· Знакомство с новыми достижениями в области технологии производства искусственных материалов.

	
	1.2.    Элементы техники и машин 

	6 
	· Знакомство с техникой и её разновидностями

· Классификация машин по своему назначению: энергетические, рабочие и информационные
· Знакомство с понятиями «техника» «технологический процесс», «конструкция», «механизм»
· Выполнение заправки, чистки и смазки швейной машины.

	
	1.3.   Технологии получения, преобразования и использования энергии  
	1
	· Знакомство с понятиями «энергия», «кинематическая энергия», «потенциальная энергия», «аккумулятор»

·     Профессии, связанные с установкой и ремонтом электрических устройств 

	
	1.4. Технологии получения, обработки и использования информации
	1
	· Знакомство с информацией и ее видами. Объективная и субъективная информация. Характеристика видов информации в зависимости от органов чувств.

· Различать способы отображения информации. Знаки символы, образы и реальные объекты как средства отображения информации. 
· Представление информации технологии записи разными средствами.

	
	1.5. Социальные технологии
	2
	· Сущность социальных технологий. Человек как объект социальных технологий. Виды социальных технологий.

· Экология жилья.
· Создание интерьера кухни с учетом запросов и потребностей семьи и санитарно-гигиенических требований.
· Знакомство с эргономическими санитарно – гигиеническими требованиями.

· Планирование кухни с помощью шаблонов на ПК.
· Хранение продовольственных и непродовольственных продуктов.

	
	1.6. Основы производства
	2
	· Работа с различными информационными источниками по сбору дополнительных сведений по теме модуля. 

· Составление коллажа на тему: Корзина потребительских благ», работка технологии реализации одной из потребностей современного человека(семьи). Анализ торгового нематериального блага.

	
	1.7.Технологии получения, обработки, преобразования и использования материалов
	30
	· Составление коллекции тканей из натуральных волокон растительного происхождения. Изучать свойства х/б и льняных тканей. Определять сырьевой состав тканей. Оформление результатов исследований.

· Снятие мерок с фигуры человека и записывание результатов измерений. Рассчитываете по формулам отдельных элементы чертежей швейных изделий. Строить чертёж фартука. 

· Подгототавливание выкройки изделия к раскрою. Знакомство с профессией художник по костюму и текстилю.

· Выполнение экономной раскладки выкроек поясного изделия на ткани, обмеловка с учётом припусков на швы.

· Выполнение правил безопасной работы ножницами, булавками, утюгом. 

· Изготовление образцов ручных работ: смётывание, замётывание, намётывание. Изготовление образцов машинных швов: в подгибку с закрытым срезом и с открытым срезом, соединительного вразутюжку и взаутюжку. 

· Обработка изделия по индивидуальному плану.         

· Осуществление самоконтроля и оценки качества готового изделия, анализ ошибок. 
· Изучение материалов и инструментов для ручных работ. 

· Создание эскиза лоскутного одеяла.

· Знакомство с профессией дизайнер.

	
	1.8.Технологии обработки пищевых продуктов
	14
	· Овладение навыками личной гигиены при приготовлении пищи и хранении продуктов. Организовывать рабочее место. Определять набор безопасных для здоровья моющих и чистящих средств. 

· Освоение безопасных приемов работы с кухонным оборудованием, колющими и режущими инструментами, горячей посудой, жидкостью. 

· Определение вкусовых сочетаний продуктов в бутербродах. Приготовление и оформление бутербродов. Приготовление горячих напитков. Дегустация бутербродов и горячих напитков. Знакомство с профессией пекарь.    
·  Чтение маркировки на упаковке. Выполнение механической кулинарной обработки крупы, бобовых. Определение оптимального соотношения воды и макаронных при варке гарнира экспериментальным путем. 

· Приготовление рассыпчатой, вязкой и жидкой каш. Приготовление макаронных изделий.  Нахождение и представление информации о крупах, бобовых и макаронных изделиях. Знакомство с профессией повар.  

· Чтение технологической документации. Соблюдение последовательности приготовления блюд по технологической карте.     

· Определение свежести яиц с помощью овоскопа или подсоленной воды. Приготовление блюда из яиц. Нахождение и представление информации о способах хранения яиц, о блюдах из яиц, способах оформления яиц к народным праздникам.
·  Качество молока и молочных продуктов органолептическими методами. Определение срока годности молочных продуктов. Молочный суп, молочная каша или блюдо из творога. Дегустация готовых блюд. Знакомство с профессией мастер производства молочной продукции. 
· Осуществление органолептической оценки готовых блюд.

· Подбор столового белья для сервировки стола к завтраку. Составление меню завтрака. Выполнение сервировки стола к завтраку.
· Выполнение учебных проектов.

	II
 
	Формирование технологической культуры и проектно-технологического мышления обучающихся.
	10
	

	
	2.1.   Методы и средства творческой и проектной деятельности
	10
	· Знакомство с примерами творческих проектов.
·  Определение цели и задач проектной деятельности. Изучение этапов выполнения проекта.
·  Выполнение проекта по разделам «Кулинария», «Создание изделий из текстильных материалов». «Художественные ремёсла».
· Разработка оригинальных конструкций в заданной ситуации: нахождение вариантов, отбор решений, проектирование и конструирование, испытания, анализ, способы модернизации, альтернативные решения.

· Нахождение и представление информации о конструктивных особенностях поясной одежды, о выкройках. Выполнение эскиза изделия.

·  Приёмы моделирования фартука моделирование швейного изделия.

· Материалы и оборудование для ручной вышивки.

· Приёмы подготовки ткани к вышивке.

	III
	Построение образовательных траекторий и планов в области профессионального самоопределения.
	2
	· Знакомство с видами профессий предприятий Кузбасса и с современными образовательными технологиями в регионе.

· Нахождение и представление информации о профессиях и выдающихся людях Кузбасса. 

· Ведущими технологиями, применяемые на предприятиях.

	
	Резервные часы
	2
	


6 класс 70 часов

	№ 
	Название блока, раздела
	Количество часов
	

	I
 
	Современные материальные, информационные и гуманитарные технологии и перспективы их развития.
	54
	

	
	1.1.    Современные и перспективные технологии

                       
	2
	· Источники развития технологий: эволюция потребностей, практический опыт, научное знание, технологизация научных идей.

· Изучение влияния развития технологий и воздействия человека на окружающую среду. 

· Технологии и мировое хозяйство. Закономерности технологического развития.

· Знакомство с понятиями сырье, ресурсы, результат. 

· Виды ресурсов. Способы получения ресурсов. Взаимозаменяемость ресурсов. Ограниченность ресурсов. Условия реализации технологического процесса. Побочные эффекты реализации технологического процесса. Способы получения ресурсов.  

· Анализ альтернативных ресурсов.

	
	1.2.    Элементы техники и машин 

	4
	· Ознакомление с понятием техническая система, технологическая машина, рабочий орган, органы управления 
· Ознакомление с передаточным механизмом швейной машины

· Неполадки в работе швейной машины

· Рабочие органы технических систем (машин), детали машин (машинная игла) 
· Составление каталога передаточных механизмов швейных машин по имеющимся плакатам или инструкциям
· Профессии, связанные с разработкой новых технических устройств и совершенствованием уже существующих.

	
	1.3.   Технологии получения, преобразования и использования энергии  
	1
	· Виды энергии. Накопление энергии. Тепловая энергия. Методы и средства получения тепловой энергии. Преобразование тепловой энергии в работу и другие виды энергии. Передача тепловой энергии

· Ознакомление с бытовыми техническими средствами получения тепловой энергии и   их испытание

·    Определение  эффективности  сохранения  тепловой  энергии  в термосах.

	
	1.4. Технологии получения, обработки и использования информации
	2
	·    Технологии получения информации. Методы и средства наблюдений. Опыты и исследования.

·    Инновационные предприятия. Трансферт технологий. Осуществление мониторинга СМИ и ресурсов Интернета по вопросам формирования, продвижения и внедрения новых технологий, обслуживающих ту или иную группу потребностей.

	
	1.5. Социальные технологии
	2
	· Знакомство с технологиями содержания жилья. 

· Определение понятия жилого помещения и композиции в интерьере. Зонирование пространства. Современные стили цветовых решений и использование современных материалов.

· Декоративное оформление интерьера.

· Понятие о фито дизайне. Компактные растения в интерьере.

· Знакомство с технологиями сферы услуг.

	
	1.6. Основы производства
	1
	· Сбор информации в Интернете и справочной литературе о производствах. Ознакомление с образцами предметов труда. Проведение наблюдений. Экскурсия на производство.

·    Составление презентации по теме: «Предметы труда».

	
	1.7.Технологии получения, обработки, преобразования и использования материалов
	28
	·    Коллекции тканей из натуральных волокон животного 
происхождения. Свойства шерстяных и шёлковых тканей. Определение сырьевого состава тканей. 

·    Снятие мерок с фигуры человека и запись результатов измерений. Расчет по формулам отдельных элементов чертежей швейных изделий. Чертежи разных фасонов юбок. Информация о конструктивных особенностях поясной одежды, о выкройках. Выполнение эскиовз изделия. 

· Приёмы моделирования юбки с расширением книзу, юбки со складками. 

· Выкройка швейного изделия из журнала мод. Подготовка выкройки изделия к раскрою. 

· Знакомство с профессией художник по костюму и текстилю.              

· Выполнение экономной раскладки выкроек поясного изделия на ткани, обмеловка с учётом припусков на швы. Выполнение раскроя изделия.

· Дублирование деталей пояса клеевой прокладкой-корсажем.

· Изготовление образцов ручных работ: подшивание прямыми потайными, косыми и крестообразными стежками. Выполнение подшивания потайным швом с помощью лапки для потайного подшивания. 

·  Образцы машинных швов: в подгибку с открытым обработанным срезом.

· Обработка шов юбки с застёжкой-молнией на изделии.

· Обработка односторонней, встречной или бантовой складок на изделии или образцах.  

· Подготовка изделия к примерке. Примерка изделия.

· Устранение дефектов после примерки. Обработка изделие по индивидуальному плану.
· Самоконтроль и оценка качества готового изделия, анализ ошибкок. 

	
	1.8.Технологии обработки пищевых продуктов
	14
	· Подбор столового белья для сервировки стола к обеду и столовых приборов и посуды. 
· Меню обеда. Расчет количества и стоимости продуктов для приготовления обеда. Сервировка стола к обеду.
· Качество продуктов для приготовления супа. Бульон. Заправочный суп. Крем суп.  Определение консистенции супа.
· Оптимальный режим работы нагревательных приборов.         

· Безопасные приёмы труда при работе с горячей жидкостью. 
· Органолептическая оценка готовых блюд.  

· Качество птицы органолептическими методами. Инструменты и приспособления для механической и кулинарной обработки птицы. Механическая кулинарная обработка птицы. Блюда из птицы. 

· Определение качества мяса органолептическими методами. Инструменты и приспособления для механической и кулинарной обработки мяса. Планирование последовательности технологических операций по приготовлению мясных блюд. Механическая кулинарная обработка мяса. Безопасные приёмы труда. Блюда из мяса. Оценка качества термической обработки мясных блюд.

	II
	Формирование технологической культуры и проектно-технологического мышления обучающихся.
	10
	

	
	2.1.   Методы и средства творческой и проектной деятельности

                       
	10
	·   Материалы и оборудование для вышивки счётными швами. Приёмы подготовки ткани к вышивке. Технология выполнения прямых, крестообразных и косых ручных стежков.
·    Техника вышивания швом крест горизонтальными и вертикальными рядами, по диагонали. 
· Использование ПК в вышивке крестом.

	III
	Построение образовательных траекторий и планов в области профессионального самоопределения.
	2
	·  Современный топливно – энергетический комплекс. Информация о профессиях в области энергетики.
· Автоматизированные производства в городе, регионе. Информация о современных высокотехнологичных автоматизированных производствах. Анализ их рентабельности.

· Информация о профессиях в сфере автоматизированных производств.

	
	Резервные часы
	4
	


7 класс 70 часов
	№ 
	Название блока, раздела
	Количество часов
	

	I
 
	Современные материальные, информационные и гуманитарные технологии и перспективы их развития.
	56
	

	
	1.1.    Современные и перспективные технологии

                       
	2
	· Понятие нанотехнологии, приводить примеры использования нанотехнологий в медицине, химической промышленности, строительстве

· Биотехнологии.

· Мифы и реальности, связанные с производством современных материалов с применением нанотехнологий.
· Информация о нанотехнологиях в искусстве и производстве современной одежды.

	
	1.2.    Элементы техники и машин 
	2
	·   Конструкция двигателей: швейных машин, посудомоечных машин, пылесоса, с конструкциями различных передаточных механизмов

·   Профессии связанные с изобретением,  производством и обслуживанием машин

	
	1.3.   Технологии получения, преобразования и использования энергии  
	2
	· Энергия электромагнитного поля. Профессии, связанные с электричеством.
· Электроприборы. Бытовая техника и ее развитие.

	
	1.4. Технологии получения, обработки и использования информации
	2
	· Технологии записи и хранения информации. Запоминание как метод записи информации. Средства и методы записи знаковой и символьной, и образной информации, аудиоинформации, видеоинформации.
·  Компьютер как средство получения, обработки и записи информации.

· Проведение хронометража и фотографии учебной деятельности.

·  Методы запоминания информации. Аудио-, фото- и видеозапись информации. Представление, запись информации и обработка информации с помощью компьютера.

	
	1.5. Социальные технологии
	2
	· Технологии общения. Методы и средства получения информации в процессе социальных технологий. Опросы. Анкетирование. Интервью. Наблюдение. 

· Технологии в быту: освещение жилого дома. Знакомство с понятием «Умный дом».
· Информация о электросбережении своего дома.

· Учет электроэнергии своей квартиры. Правила электробезопасности.
·    Определение энергетического обеспечения нашего дома. Освещение и освещенность, нормы освещенности в зависимости от назначения помещения. Электробезопасность в быту и экология жилища.
· Разработка проекта освещения выбранного помещения, включая отбор конкретных приборов. Обоснование проектного решения по основаниям соответствия запросу и требованиям к освещенности и экономичности. Проект оптимизации энергозатрат.  
· Профессиея дизайнер интерьера.

	
	1.6. Основы производства
	2
	·  Информация в Интернете и справочной литературе о современных средствах производства. Экскурсия на производство.

·     Презентации по теме: «Современные технологические машины и аппараты», « Профессии современного производства».

	
	1.7.Технологии получения, обработки, преобразования и использования материалов
	32
	· Материалы, изменившие мир, технологии получения синтетических волокон (многофункциональные материалы, возобновляемые материалы (биоматериалы), новые перспективы применения материалов, материалы с заданными свойствами). 
· Коллекции тканей и нетканых материалов из химических волокон. Исследовать свойства текстильных материалов из химических волокон. Подбирать ткань по волокнистому составу для различных швейных изделий. Находить и представлять информацию о современных материалах из химических волокон и об их применении в текстиле.

· Оформление результатов исследований.

· Профессия оператор на производстве химических волокон.  
· Снятие мерок с фигуры человека и запись результатов измерений. Расчет по формулам отдельных элементов чертежей швейных изделий. Чертёж плечевого изделия.
· Информация о конструктивных особенностях плечевой одежды, о выкройках.
· Эскиз изделия. Приёмы моделирования ночной сорочки. 

·     Выкройка швейного изделия из журнала мод. Подготовка выкройки изделия к раскрою.     

· Знакомство с профессией художник по костюму и текстилю.  

· Экономная раскладка выкроек изделия на ткани, обмеловка с учётом припусков на швы. Раскрой изделия, косой бейки. Стачивание косой бейки. Правила безопасной работы ножницами, булавками, утюгом.
· Способы соединения деталей. Технологический узел. Обработка горловины изделия разными способами. Обработка проймы рукавов косой бейкой. Соединение кокетки с основой изделия.  Способы обработки низа изделия.        

·  Образцы машинных швов: краевого окантовочного с закрытым срезом и с открытым срезом. Подготовка проектного изделия к примерке. Проведение примерки проектного изделия.

· Устранение дефектов после примерки. Обработка изделие по индивидуальному плану.
· Самоконтроль и оценка качества готового изделия, анализ ошибок. 
· Материалы и инструменты для росписи тканей. Подготовка ткани к росписи. Создание эскиза росписи по ткани. Роспись ткани в технике холодного батика.  Профессия художник росписи по ткани. 
· Спицы и нитки для вязания. Схемы для вязания. История вязания спицами. Профессия вязальщица текстильно-галантерейных изделий. 

	
	1.8.Технологии обработки пищевых продуктов
	12
	· Современные промышленные технологии получения продуктов питания. 
· Изделия из теста. Дегустация и качество готового блюда.  Представление информации о рецептах мучных изделий, о народных праздниках, сопровождающихся выпечкой блинов. Инструменты и приспособления для приготовления теста, формования и выпечки мучных изделий. Профессия кондитер.
· Народные праздники, сопровождающиеся выпечкой из дрожжевого теста; происхождение слова «пряник» и способах создания выпуклого рисунка на них.

· Продукты, инструменты и приспособления для приготовления сладостей, десертов и напитков. 
· Определение доброкачественности овощей и фруктов по внешнему виду и с помощью индикаторов. Выполнение кулинарной механической обработки овощей и фруктов. Приготовление салатов из сырых овощей или фруктов. Приготовление гарниров и блюда из варёных овощей.
· Определение свежести рыбы органолептическими методами. Определение срока годности рыбных консервов. Инструменты и приспособления для механической и кулинарной обработки рыбы. Последовательность технологических операций по приготовлению рыбных блюд. Оттаивание и механическая кулинарная обработка свежемороженой рыбы. 
· Расчет количества и стоимости продуктов для ужина.
· Сервировка стола к ужину и дегустация готовых блюд.

	II

	Формирование технологической культуры и проектно-технологического мышления обучающихся.
	12
	

	
	2.1.   Методы и средства творческой и проектной деятельности

                       
	12
	· Логика построения и особенности разработки отдельных видов проектов: технологический проект, бизнес-проект (бизнес-план проект, дизайн-проект, исследовательский проект, социальный). Бюджет проекта. 
· Планирование материального продукта в соответствии с задачей собственной деятельности (включая разработку документации) или на основе самостоятельно проведенных исследований потребительских интересов. 
· Цель и задачи проектной деятельности. 
· Портфолио и пояснительная записка к творческому проекту.
· Электронная презентация проекта.
· Доклад для защиты творческого проекта. Защита творческого проекта.

	III
	Построение образовательных траекторий и планов в области профессионального самоопределения.
	2
	·  Ведущие предприятия пищевой и легкой промышленности города и региона Информация о продукции предприятий, сырья для производства, сферах сбыта продукции.  


	
	Резервные часы
	-
	


8 класс 35 часов
	№ 
	Название блока, раздела
	Количество часов
	

	I
 
	Современные материальные, информационные и гуманитарные технологии и перспективы их развития.
	24
	

	
	1.1.    Современные и перспективные технологии

                       
	2
	· Развитие технологических систем и последовательная передача функций управления и контроля от человека технологической системе. 

· Робототехника. Системы автоматического управления. Программирование работы устройств.
· Робототехника и среда конструирования. Простейшие роботы. 

	
	1.2.    Элементы техники и машин 

	2
	· Конструкции и принципы работы устройств и систем управления техникой, автоматических устройств бытовой техники (мульти варка)
· Специалисты, контролирующие процесс производства
· Ознакомление с направлениями современных разработок в области робототехники. 
· Достижения отечественных учёных в развитии техники и технологий. Подготовка сообщений: «Роботы в книгах и на производстве. Сходства и различия», «Роботы в быту: мечты и реальность».

	
	1.3.   Технологии получения, преобразования и использования энергии  
	3
	· Ознакомление с преобразованием химической энергии в тепловую энергию. Выделение энергии при химических реакциях.

· Получение раствора серной кислоты для заливки аккумулятора.
· Химическая обработка материалов и получение новых веществ.

	
	1.4. Технологии получения, обработки и использования информации
	2
	· Коммуникационные технологии. Сущность коммуникации, её структура и характеристики. Средства и методы коммуникации.

· Нанотехнологии: новые принципы получения материалов и продуктов с заданными свойствами. Квантовые компьютеры. Развитие многофункциональных ИТ-инструментов. 
· Изготовление информационного продукта по заданному алгоритму.

	
	1.5. Социальные технологии
	3
	· Рынок и его сущность. Маркетинг как вид социальной технологии. Спрос и его характеристики. Потребительная и меновая стоимость товара. Деньги. Бизнес и предпринимательство. Технологии менеджмента. Понятие менеджмента. Средства и методы управления людьми. Контракт как средство регулирования трудовых отношений в менеджменте.
· Нахождение и представление информации о системе отопления города и своего дома. Отопление и тепловые потери. Энергосбережение в быту.  Взаимодействие со службами ЖКХ.

· Знакомство со спецификой социальных технологий. Технологиями работы с общественным мнением. 

· Потребности в перемещении людей и товаров, потребительские функции транспорта. Виды транспорта, история развития транспорта. Влияние транспорта на окружающую среду. Безопасность транспорта. Транспортная логистика. Регулирование транспортных потоков. 

	
	1.6. Основы производства
	2
	· Сбор информации в Интернете и справочной литературе о продуктах труда, средствах измерения и контроля процесса производства и продуктов труда. Экскурсия на производство.

· Составление презентации по теме: «Качество продукции», «Измерительные приборы». « Профессии современного производства».

	
	1.7.Технологии получения, обработки, преобразования и использования материалов
	8
	· Техника вышивания художественной, белой и владимирской гладью. 
· Материалы и оборудование для вышивки гладью. Атласная и штриховая гладь.
·  Создание и разработка схем для вышивки в технике художественной глади.

· Швы французский узелок и рококо.

	
	1.8.Технологии обработки пищевых продуктов
	2
	· Информация о народных традициях и обрядах русских праздников (Масленица)
· Расчёт количества и стоимости продуктов для праздничного стола.

· Разработка пригласительного билета на праздник.

	II

	Формирование технологической культуры и проектно-технологического мышления обучающихся.
	8
	

	
	2.1.   Методы и средства творческой и проектной деятельности

                       
	8
	· Планирование (разработка) материального продукта в соответствии с задачей собственной деятельности (включая разработку документации) или на основе самостоятельно проведенных исследований потребительских интересов. 
·  Цель и задачи проектной деятельности. 
· Оформление портфолио и пояснительную записку к творческому проекту.
· Электронную презентацию проекта.
· Доклад для защиты творческого проекта. Защита творческого проекта.

	III
	Построение образовательных траекторий и планов в области профессионального самоопределения.
	2
	· Информацию о рынке труда, сфере спроса на ту или иную профессию.

·  «Рынок труда в городе».

·  «Профессии и специальности в регионе»

· Нахождение и представление информации о выбранной профессии.

	
	Резервные часы
	1
	


Тематическое планирование
	I  «Современные материальные, информационные и гуманитарные технологии и перспективы их развития»



	Раздел
	5кл.
	6кл.
	7кл.
	8кл.

	Основы производства
	2
	1
	2
	2

	Современные и перспективные технологии
	2
	2
	2
	2

	Элементы техники и машин
	6
	4
	2
	2

	Технологии получения, преобразования и использования энергии
	1
	1
	2
	3

	Технологии получения, обработки и использования информации
	1
	2
	2
	2

	Социальные технологии


	2
	2
	2
	3

	Технологии получения, обработки, преобразования и использования материалов
	30
	28
	32
	8

	Технологии обработки пищевых продуктов
	14
	14
	12
	2

	II   «Формирование технологической культуры и проектно-технологического мышления обучающихся»



	Методы и средства творческой и проектной деятельности
	10
	10
	12
	8

	III «Построение образовательных траекторий и планов в области профессионального самоопределения»



	Построение образовательных траекторий и планов в области профессионального самоопределения
	2
	2
	2
	2

	Уроков
	70
	68
	70
	34

	Резерв
	-
	4
	-
	1

	Проектов
	3
	2
	2
	1


