ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 
К развернутому календарно-тематическому плану по предметной области Технология
5-7, 8, 10-11 классы
Развернутый календарно-тематический план разработан применительно к программе общеобразовательных учреждений основного общего образования по направлению «Технология. Обслуживающий труд»,  составленной на основе федерального компонента государственного стандарта основного общего образования и в соответствии с авторской общеобразовательной программой под редакцией В.Д.Симоненко (М., 2006).

Развернутый  календарно-тематический  план ориентирован на использование учебников: 
1. Ю.В.Крупская, Технология: учебник для учащихся 5 класса общеобразовательных учреждений (вариант для девочек) / Ю.В.Крупская, Н.И.Лебедева, Л.В. Литикова, В.Д.Симоненко – 2-е изд., перераб./ под редакцией В.Д.Симоненко.- М.: Вентана – Граф, 2007.
2. В.Д.Симоненко, Технология: учебник для учащихся 6 класса общеобразовательных учреждений (вариант для девочек) / В.Д.Симоненко, Ю.В.Крупская, О.А.Кожина, Н.В.Синица, Н.И.Лебедева, Л.В. Литикова,– 2-е изд., перераб./ под редакцией В.Д.Симоненко.- М.: Вентана – Граф, 2007.

3. В.Д.Симоненко, Технология: учебник для учащихся 7 класса общеобразовательных учреждений (вариант для девочек) /  Н.В.Синица, О.В. Табурчак, О.А.Кожина, В.Д.Симоненко – 2-е изд., перераб./ под редакцией В.Д.Симоненко.- М.: Вентана – Граф, 2007.

А также пособий для учителя:
1. Гаевская Р.А., Хлеб на вашем столе/ Р.А.Гаевская, М.А.Ященко. – Киев: Урожай, 1993.
2. Гузаирова Е.Н.,  Школа белошвейки / Е.Н. Гузаирова, Р.Г.Гузаиров. – М.: Педагогика-Пресс, 1994.

3. Левицкая Л.В., Занятия по трудовому обучению/ Л.В.Левицкая и др.-М.: Просвещение, 1992.

4. Мерсиянова Г.Н., Швейное дело. 5-6 классы/ Г.Н. Мерсиянова и др.- М.: Просвещение, 1989.
5. Мозговая Г.Г., Швейное дело./Г.Г.Мозговая, Г.Б.Картушина.-М.: Просвещение, 1990.

6. Технология: сборник материалов  по реализации федерального компонента государственного стандарта общего образования в ОУ Волгоградская обл. - Волгоград: Учитель, 2006.

7. Хуравская В.М.. Десять творческих проектов для учащихся 6-9 классов / В.М. Хуравская,  В.Д.Симоненко.- Брянск: НИЦ «Октид», 1977.
Школьное образование в современных условиях призвано обеспечить функциональную грамотность и социальную адаптацию обучающихся на основе приобретения ими компетентностного опыта в сфере учения, познания, профессионально-трудового выбора, личностного развития, ценностных ориентаций и смыслотворчества. 
Главной целью современного школьного образования является развитие ребенка как компетентной личности путем влючения его в различные ценностной человеческой деятельности: учеба, познания, коммуникация, профессионально – трудовой выбор, личностное саморазвитие, ценностные ориентации, поиск смысла жизнедеятельности.

Цели обучения технологии:

- освоение технологических знаний, технологической культуры на основе включения учащихся в разнообразные деятельности по созданию личностно или общественно значимых продуктов труда;

- овладение общетрудовыми и специальными умениями, необходимыми для поиска и создания продуктов труда, ведения домашнего хозяйства самостоятельного осознанного определения жизненных и профессиональных планов; безопасными приемами труда;
- развитие познавательных интересов, технического мышления пространственного воображения, интеллектуальных, творческих, коммуникативных и организаторских способностей;

- воспитания трудолюбия, бережливости, аккуратности, целеустремленности, предприимчивости, ответственности, за результаты своей деятельности, уважительного отношения к людям различных профессий и результатам их труда;

- получение опыта применения политехнических и технологических знаний и умений в самостоятельной практической деятельности.

В содержании календарно-тематического планирования предполагается реализовать в настоящее время компетентностный , личностно ориентированный, деятельностный  подходы, которые определяют задачи обучения:
- приобретение знаний об элементах машиноведения, культуры дома, технологии обработки ткани и пищевых продутов, художественной обработке материалов, об информационных технологиях;

- воспитание трудолюбия, бережливости, аккуратности, целеустремленности, предприимчивости, ответственности за результаты своей деятельности, уважительного отношения к людям различных профессий и  результатам их труда;
- овладение способами деятельности:

·  Умение действовать автономно: защищать свои права, интересы, проявлять ответственность, планировать и организовывать личностные планы, самостоятельно приобретать знания, используя различные источники;
·  Способность работать с различными видами информации: диаграммами, символами, текстами, таблицами, графиками и т.д., критически осмысливать полученные сведения, применять их для расширения своих знаний;
· Умение работать в группе: устанавливать хорошие взаимоотношения, разрешать конфликты и т. д.;
· Освоение компетенций -  коммуникативной, ценностно-смысловой, культурно-эстетической, социально-трудовой, личностно - саморазвивающей.
В процессе обучения должно быть сформировано

Требования к уровню подготовки
Перечень  знаний и умений, формируемых у школьников 5 классов

Должны знать:
· Общие сведения о процессе пищеварения, усвояемости пищи, о роли витаминов в обмене веществ;
· Общие сведения о пищевой ценности овощей, методы определения качества овощей, правила первичной обработки всех видов овощей, инструменты и приспособления для первичной обработки и нарезки овощей;

· Правила санитарии и личной гигиены при санитарной обработке продуктов, безопасные приемы работы с кухонным оборудованием и горячими жидкостями;

· Технологию приготовления блюд из сырых и вареных овощей, измерения содержания минеральных веществ и витаминов в овощах в зависимости от способов кулинарной обработки, оформление готовых блюд из овощей;
· Способы определения свежести яиц и их хранения, использование яиц в кулинарии;

· Виды бутербродов и горячих напитков, технологию приготовления, правило сервировки стола к завтраку;

· Общие сведения из истории интерьера, требования, предъявляемые к интерьеру кухни и столовой, подбор материалов, дизайн - проектов по созданию интерьера различных жилых помещений;
· Культуру поведения в семье, основы семейного уюта;
· Правила безопасной работы с ручными инструментами и на универсальной швейной машине, принцип изготовления пряжи, нитей и тканей, классификацию текстильных волокон, свойство нитей основы и утка, свойство  тканей из натуральных растительных волокон;
· Виды приводов швейной машины, правила подготовки универсальной швейной машины к работе;

· Виды декоративно – прикладного искусства народов нашей страны, различные материалы и приспособления, применяемые в традиционных художественных ремеслах;

· Возможности лоскутной пластики, основные приемы и материалы, применяемые в лоскутной пластике;

· Эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования, предъявляемые к рабочей одежде, общие сведения о системах конструирования одежды, правила построения и оформления чертежей швейных изделий;

· Правила снятия мерок для построения чертежа и условные обозначения;

· Понятия о композиции в одежде, виды отделки в швейных изделиях, способы моделирования фартука, правила подготовки выкройки к раскрою;
· Технологию выполнения следующих швов: стачного взаутюжку, расстрочного, накладного с закрытым срезом, в подгибку с открытым и закрытым срезом, правила обработки накладных карманов. 

Должны уметь:

· Осуществлять поиск необходимой информации в области кулинарии и обработки тканей;
· Работать с кухонным оборудованием, инструментами, горячими жидкостями, проводить первичную обработку всех овощей, готовить блюда из сырых и вареных овощей, определять свежесть яиц и готовить блюда из них, нарезать хлеб для бутербродов, готовить различные бутерброды, горячие напитки, сервировать стол к завтраку;

· Разрабатывать и оформлять интерьер кухни и столовой изделиями собственного изготовления, чистить посуду из метала, стекла, керамики и древесины, поддерживать нормальное санитарное состояние кухни и столовой;
· Определять в ткани нити основы и утка, лицевую и изнаночную стороны;

· Включать и отключать маховое колесо от механизма машины, наматывать на шпульку, заправлять верхнюю и нижнюю нитки, запускать швейную машину и регулировать её скорость, выполнять машинные строчки (по прямой, по кривой, с поворотом на определенный угол с подъёмом прижимной лапки, регулировать длину стежка);

· Переводить рисунок вышивки на ткань, подбирать иглы и нитки, заправлять изделие в пяльцы, закреплять рабочую нитку на ткани без узла, выполнять простейшие ручные швы;

·  Подготавливать материалы лоскутной пластики к работе, подбирать материалы по цвету, рисунку и фактуре, пользоваться инструментами и приспособлениями, шаблонами, соединять детали лоскутной пластинки между собой, использовать прокладочные материалы;
· Читать и строить чертёж фартука, снимать мерки, записывать результаты измерений, выполнять моделирование, подготавливать выкройку к раскрою;

· Выполнять на универсальной швейной машине следующие швы: стачной взаутюжку, стачной  вразутюжку, расстрочной, накладной с закрытым срезом, в подгибку с открытым и закрытым срезом, правила обработки накладных карманов и бретелей, подготавливать ткань к раскрою, переносить контурные и контрольные линии на ткань, намётывать и подстрачивать карманы, обрабатывать срезы швов в подгибку с закрытым срезом, определять качество готового изделия, ремонтировать одежду заплатками.

Перечень знаний и умений, формируемых у учеников 6-7 классов.
Должен знать:
· О влиянии на качество пищевых продуктов отходов промышленного производства, ядохимикатов, пестицидов и т.д.;

· О применении системы автоматического проектирования при конструировании и морделировании одежды;

· Общие сведения о полезном и вредном воздействии микроорганизмов на пищевые продукты, источники и пути проникновения болезнетворных микробов в организм человека, о пищевых инфекциях, заболеваниях;

· О правилах оказания первой помощи при ожогах, поражении током, пищевых отравлениях;

· Санитарные условия первичной обработки мяса и мясных продуктов, правила оттаивания мороженного мяса, правила варки мяса для вторых блюд, способы жаренья мяса, посуду и инвентарь для приготовления мясных продуктов;
· Требования к качеству готовых блюд, правила подачи готовых блюд к столу;

·  Общие сведения о роли кисло - молочных продуктов в питании человека, об ассортименте кисло - молочных продуктов, технологию приготовления творога в домашних условиях, кулинарные блюда из творога и технологию их приготовления;

· Способы приготовления пресного теста, раскатки теста, способы защипки краёв пельменей и вареников, правила варки их, способы определения готовности;

· Назначение и правила первичной обработки фруктов и ягод, технологию приготовления пюре и желе;

· Роль комнатных растений и способы их размещения в интерьере, влияние комнатных растений на микроклимат. Искусство дарить цветы;

· Основные свойства искусственных волокон и тканей из них, характеристику сложных переплетений, зависимость свойств тканей от вида переплетения;

· Виды лёгкого женского платья, эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования к нему, правила измерения фигуры человека, условные обозначения мерок для построения чертежа основы ночной сорочки, особенности моделирования плечевых изделий;
· Назначение, конструкцию, технологию выполнения и условные графические обозначения швов: стачных (запошивочного, двойного, накладного с закрытыми срезами) и краевых (окантовочного с открытыми и закрытыми срезами, окантовочного тесьмой), технологическую последовательность обработки проймы и косой обтачной, притачивание кулиски;

· Экономную раскладку выкройки из ткани с направленным рисунком, технологическую последовательность раскроя ткани, правила подготовки и проведения первой примерки, выявление и исправление дефектов изделия;

· Единство стиля костюма, причёски, косметики и интерьера, правила пользования средствами косметики и снятия масок, выполнение макияжа. 

Должен уметь:

· Оказывать первичную помощь при ожогах, поражениях электрическим током, отравлении;

· Определять качество мяса, оттаивать мясо, приготавливать полуфабрикаты из мяса, выбивать и формовать полуфабрикаты из котлетной массы, готовить блюда из мясных полуфабрикатов и мяса, определять их готовность и подавать к столу;

·  Приготавливать простоквашу, кефир, творог, блюда из творога;
· Приготавливать пресное тесто и блюда из него, защипывать края пельменей и вареников;

· Проводить первичную обработку фруктов и ягод, приготавливать фруктовое пюре, желе и муссы;

· Выращивать комнатные растения и размещать их;

· Соблюдать правила гигиены и правила безопасной работы в мастерских;

· Закреплять строчку обратным ходом швейной машины, обмётывать срезы деталей и обрабатывать петли зигзагообразной строчкой;

· Работать с журналами мод, читать и строить чертёж, снимать и записывать мерки, моделировать фасоны платья;

· Выполнять машинные швы: стачные (запошивочный, двойной, накладной с закрытыми срезами) и краевые (окантовочный с открытым и  закрытым срезами, окантовочный тесьмой), обрабатывать пройму и горловину подкройной обтачной, притачной кулиску;

· Выполнять раскрой ткани с направленным рисунком, с симметричными и асимметричными полосами, заготавливать косые обтачки, обрабатывать срезы рукавов и низы платья;

· Выполнять шпопку швейных изделий.
Требования к уровню подготовки учащихся 8, 10-11 классов
Должны знать:

· Понятие технического творчества, законы и закономерности строения и развития техники;

· Методы технического творчества;

· Основы бизнес – планирования;

· Потребность семьи, иерархию человеческих потребностей;

· Понятие профессиональной деятельности;

· Разделение и специализации труда, сферы, отрасли, предметы и процесс профессиональной деятельности;

· Основные виды художественной обработки материалов.

Должны уметь:

· Проводить анализ творческих объектов, использовать различные методы технического творчества в создании новых объектов;

· Проводить расчет и обоснование создания ученического предприятия;

· Выполнять эскизные работы проекта;

· Выбирать, обосновывать и выполнять индивидуальный творческий проект;

· Соблюдать правила безопасного труда при выполнении ручных швейных работ;

· Правильно организовать учебное место.
Требования к уровню подготовки выпускников основной школы
Должны знать:

· Основные технологические понятия;
· Назначение и технологические свойства материалов;
· Назначение и устройство применяемых ручных инструментов, приспособлений, машин и оборудования;
· Виды, приемы и последовательность выполнения технологических операций, влияние различных технологий обработки материалов и получения продукции на окружающую среду и здоровье человека;
· Профессии  и специальности, связанные с обработкой материалов, созданием изделий из них, получением продукции.
Должны уметь:

· Рационально организовать рабочее место;
· Находить необходимую информацию в различных источниках, применять конструкторскую и технологическую документацию;
· Составлять последовательность выполнения технологических операций для изготовления изделия или получения продукта;
· Выбирать материалы, инструменты и оборудование для выполнения работ;
· Выполнять технологические операции с использованием ручных инструментов, приспособлений, машин и оборудования;
· Соблюдать требования безопасности труда и правила пользования ручными инструментами, машинами и оборудованием;
· Осуществлять доступными средствами контроль качества изготавливаемого изделия (детали);
· Находить и устранять допущенные дефекты;
· Проводить  разработку учебного проекта изготовления или получения продукта с использованием освоенных технологией и доступных материалов;
· Планировать работы с учетом имеющихся ресурсов и условий;
· Распределять работу при коллективной деятельности;
· Использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни: 
· Для получения технико-технологических сведений из разнообразных источников информации;
· Организации индивидуальной и коллективной трудовой деятельности;
· Изготовления или ремонта изделий из различных материалов;
· Создание изделий или получения продукта с использованием ручных инструментов, машин, оборудования и приспособлений;
·  Контроля качества выполняемых работ с применением мерительных, контрольных и разметочных инструментов;
· Обеспечение безопасности труда;
· Оценка затрат, необходимых для создания объекта или услуги;
· Построения планов профессионального образования и трудоустройства.
