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Пояснительная записка.

Исходными документами для составления примерной рабочей программы явились:

· Федеральный компонент государственного стандарта общего образования, утвержденный приказом Минобразования РФ № 1089 от 05.03.2004;

· Федеральный базисный учебный план для среднего (полного) общего образования, утвержденный приказом Минобразования РФ № 1312 от 09.03.2004 с внесенными в него изменениями (Приказ Министерства образования и науки РФ от 03.06.2011 №1994

· Рабочая программа разработана на основе программы «Технология. Обслуживающий труд» под редакцией О.А.Кожиной (Сборник нормативных документов. ТЕХНОЛОГИЯ. – М.: Просвещение, 2008.) 

Изучение технологии в основной школе направлено на достижение следующих целей:

· освоение технологических знаний, основ культуры созидательного труда, представлений о технологической культуре на основе включения учащихся в разнообразные виды трудовой деятельности по созданию личностно или общественно значимых изделий;

· овладение общетрудовыми и специальными умениями, необходимыми для поиска и использования технологической информации, проектирования и создания продуктов труда, ведения домашнего хозяйства, самостоятельного и осознанного определения своих жизненных и профессиональных планов; безопасными приемами труда;

· развитие познавательных интересов, технического мышления, пространственного воображения, интеллектуальных, творческих, коммуникативных и организаторских способностей;

· воспитание 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.

Главной целью образовательной области «Технология» является подготовка учащихся к самостоятельной трудовой жизни в современном информационном постиндустриальном обществе; развитие и воспитание широко образованной, культурной, творческой и инициативной личности. Формирование технологической культуры в первую очередь подразумевает овладение учащимися общетрудовыми и жизненноважными умениями и навыками, так необходимыми в семье, коллективе, современном обществе.

Программа включает в себя следующие разделы: «Кулинария», «Технология основных сфер профессиональной деятельности»,  «Вязание крючком»,  «Профессиональное самоопределение». Каждый раздел программы включает в себя основные теоретические сведения, практические работы. 

Одним из ведущих разделов программы является «Кулинария», которая включает в себя обучение навыкам приготовления пищи наиболее простыми способами, ознакомление с основами физиологии питания, технологией приготовления различных блюд, с наиболее простыми способами заготовки продуктов, с правилами сервировки стола.

Большое внимание при изучении каждого раздела следует уделять соблюдению учащимися правил санитарии и гигиены, безопасным приемам труда.


При изучении курса технологии 70% времени отводится на практическую деятельность, 30% - на теоретическую. На выполнение творческих проектов выделяется около 25% общего времени интегративно в течение учебного года. 


Количество часов: 34 часа - за год, 1 час – в неделю.
График практических  и контрольных работ
	№ 
	Темы практических работ
	Количество часов

	1
	Практическая работа «Приготовление супа из овощей»
	1

	2
	Практическая работа «Приготовление печенья»
	1

	3
	Творческий проект  «Сумка для пляжа»
	1

	4
	Практическая работа «Определение коммуникативных и организаторских способностей»
	1

	5
	Практическая работа «Выявление индексов здоровья»
	1

	6
	Проект «Мой профессиональный выбор»
	1


Содержание тем учебного курса.

Кулинария (8 ч)

Вводный инструктаж по ТБ. Предупреждение травматизма в кабинете технологии. Оказание первой помощи при поражении электрическим током, порезах, пищевых отравлениях.                             
Физиология питания.  Режимы питания. Влияние характера пищи на течение различных болезней. Особенности приготовления диетических блюд. Составление суточного меню.

Значение и место блюд из мяса, субпродуктов в питании. Виды мясного сырья, сроки и способы хранения мяса и мясных продуктов. Особенности кулинарного использования субпродуктов.

Санитарные условия первичной обработки мяса, субпродук​тов. Условия и сроки хранения полуфабрикатов из мяса и котлетной массы. Способы тепловой обработки мяса, мясных полуфабрикатов, субпродуктов. Время варки и жаренья, способы определения готовности.

Блюда национальной кухни. 

Консервирование и маринование овощей. Особенности консервирования овощей в производственных и домашних условиях. Состав маринадной заливки. Правила безопасной работы с уксусной эссенцией. Время стерилизации (или пастеризации).

Технология консервирования салатов из овощей. Условия и сроки хранения консервированных овощей.

Практические работы:

1.  «Приготовление супа из овощей»
2. «Приготовление печенья»

Технология основных сфер профессиональной деятельности (10 ч)

Профессия и карьера. Технология индустриализма и агропромышленного производства.

Профессиональная деятельность в легкой, пищевой промышленности и торговли.

Арттехнологии.  Профессии в сфере арттехнологий.

Универсальные перспективные технологии. Профессиональная деятельность в социальной сфере. Предпринимательство.

Технология управленческой деятельности. Профессии в управленческой сфере.

Вязание крючком (10 ч)

Элементы техники вязания.  Воздушная петля. Полустолбик. Столбик без накида. Столбик с накидом. Пышные столбики. Недовязанные столбики. Веера из столбиков. Вогнутый столбик с накидом. Выпуклый столбик с накидом.

Профессиональное самоопределение (6 ч)

Профессиональные интересы и склонности. Сущность понятий «профессиональный интерес» и «склонности». Выявление и оценка профессиональных интересов.

Профессиональные и жизненные планы. Их взаимосвязь. Профессиональная деятельность. Профессиональная пригодность.

Здоровье и выбор профессии. Взаимосвязь и взаимообусловленность здоровья и выбора профессии, карьеры. Важнейшие характеристики здоровья человека.

Практические  работы:

1. Определение коммуникативных и организаторских способностей.
2. Выявление индексов здоровья.
Требования к оценке знаний, умений и навыков учащихся.
Оценка устного ответа.

Оценка 5 ставится в том случае, если ответ полный и правильный; материал изложен в определенной логической последовательности, литературным языком; ответ самостоятельный.

 Оценка 4 ставится в том случае, если ответ  полный и правильный; материал изложен в определенной логической последовательности, при этом допущены 1-2 несущественные ошибки, исправленные по требованию учителя.

Оценка 3  ставится в том случае, если ответ полный, но при этом допущена существенная ошибка, или ответ  неполный, несвязный.

Оценка 2 ставится в том случае, если при ответе обнаружено непонимание учащимся основного содержания учебного материала или допущены существенные ошибки, которые учащийся не может исправить при наводящих вопросах учителя.

Оценка 1 ставится в том случае, если ученик не может ответить ни на один из поставленных вопросов.

Оценка практических работ.

Оценка 5 ставится в том случае, если учащийся выполнил работу в заданное время,    самостоятельно, с соблюдением технологической последовательности, качественно и творчески.

Оценка 4 ставится в том случае, если учащийся выполнил работу в заданное время, самостоятельно, с соблюдением технологической последовательности, при выполнении отдельных операций допущены небольшие отклонения; общий вид изделия аккуратный.

 Оценка 3 ставится в том случае, если учащийся выполнил работу в заданное время,    самостоятельно, с нарушением технологической последовательности, отдельные операции выполнены с отклонением от образца; изделие оформлено небрежно или не закончено в срок.

 Оценка 2 ставится в том случае, если учащийся  самостоятельно не справился с работой, технологическая последовательность нарушена, при выполнении операций допущены большие отклонения, изделие оформлено небрежно и имеет незавершенный вид.

Оценка 1 ставится в том случае, если учащийся совсем не выполнил работу.

 Во всех случаях оценка снижается, если учащийся не соблюдал требований правил безопасного труда.
Требования к уровню подготовки учащихся.

Учащиеся должны знать:

· основные технологические понятия;

· виды и свойства тканей, трикотажа и нетканых материалов;

· наиболее распространенные профессии текстильной и швейной промышленности;

· виды экологического загрязнения пищевых продуктов;

· назначение и технологические свойства материалов;

· назначение и устройство применяемых ручных инструментов, приспособлений, машин и оборудования; 

· виды, приемы и последовательность выполнения технологических операций;

· роль проектирования  и основные этапы выполнения проектов;

· виды оборудования современной кухни;

· технологическую последовательность приготовления блюд;

· влияние способов обработки на пищевую ценность продуктов;

· профессии, связанные с получением и обработкой пищевых продуктов;

· значение и место блюд из мяса, субпродуктов в питании, виды мясного сырья, сроки и способы хранения мяса и мясных продуктов, особенности кулинарного использования субпродуктов;

· технологию консервирования салатов из овощей, условия и сроки хранения консервированных овощей;

· правила безопасной эксплуатации бытовой техники;

· технологию выполнения аппликации;

· правила подбора фурнитуры в зависимости от вида ткани, назначения и модели изделия;

· материалы, применяемые для аппликации;

· сочетание аппликации с различными видами вышивки;

· правила сочетания аппликации с вышивкой;

· мережки, их виды, технологию выполнения;

· технологию изготовления плечевого изделия;
· пути экономии электроэнергии в быту.

Учащиеся должны уметь:
· рационально организовывать рабочее место, соблюдать правила техники безопасности;
· 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 правила пользования ручными инструментами, машинами и оборудованием;
· осуществлять доступными средствами контроль качества изготавливаемого изделия (детали); 
· находить и устранять допущенные дефекты; 
· выполнять  разработку несложных  проектов, конструировать простые изделия с учетом требований дизайна;
· планировать работы с учетом имеющихся ресурсов и условий;
· распределять работу при коллективной деятельности;
· определять доброкачественность пищевых продуктов, их правильный подбор и готовить блюда дневного рациона;
· осуществлять анализ экономической деятельности, проявлять предпринимательскую инициативу;
· заготавливать на зиму овощи, фрукты, ягоды;
· соблюдать правила этикета за столом;
· сервировать стол;
· оформлять приготовленные блюда;
· приготавливать блюда по разным рецептам, включая блюда национальной кухни;
· подбирать из журналов мод и составлять рисунки для аппликации;
· выполнять аппликации и мережки;
· работать с журналами мод, подбирать выкройки соответственно размеру;
· строить выкройки рукава, воротника, плечевого изделия;
· определять коммуникативные и организаторские способности.
	№ урока
	Дата
	Тема урока
	Тип урока
	Кол-во часов
	Требование к уровню учащихся
	Основные понятия
	Виды контроля

	
	план
	факт
	
	
	
	
	
	

	Раздел № 1 «Кулинария» 8 часов

	1-2
	3.09

3.09
	
	Биологическое значение пищи и ее химический состав. Блюда из овощей и грибов.
	Изучение нового материала.


	2
	Знать о  процессе пищеварения, об усвояемости пищи; условия, способствующие лучшему пищеварению; Обмен веществ; пищевые продукты как источник белков, жиров и углеводов; калорийность пищи; факторы, влияющие на обмен веществ.

Физиологические основы рационального питания. Современные данные о роли витаминов, минеральных солей и микроэлементов в обмене веществ, их содержание в пищевых продуктах; суточная потребность в витаминах, солях и микроэлементах.
	Кулинария, обмен веществ, калории, углеводы, микро и макроэлементы
	

	3-4
	11.09
11.09
	
	Первые блюда. Бульоны. Супы.

Практическая работа  1 «Приготовление супа из овощей»
	Изучение нового материала.

Применение знаний на практике.
	2
	Знать  о пищевой 

Ценности овощей. 
Способах,  обработки. Сохранения витаминов. Применить знания на практике.


	Первые блюда. Бульоны. Супы
	Практическая работа

	5-6
	18.09

18.09
	
	Холодные блюда и закуски.


	Изучение нового материала.


	2
	Знать разновидности холодных блюд и закусок. Способы приготовления, подачи и украшения блюда. Продукты, употребляемые для приготовления бутербродов. Значение хлеба в питании человека.
	Закуски, бутерброды, сэндвичи, канапе, шпажки.
	

	7-8
	9.10
9.10
	
	Практическая работа  2 «Приготовление печенья»
	Применение знаний на практике.
	2
	Знать рецептуру пресного слоеного теста. Влияние количества яиц, соли, кислоты, масла на консистенцию теста и качество готовых изделий.

Технология замешивания теста. Подготовка теста и масла к раскатке. Последовательная раскатка и складывание теста для получения слоистой структуры.. Значение строгого соблюдения технологии приготовления пресного слоеного теста.

Ножи и выемки для формования теста. Условия выпекания изделий из пресного слоеного теста, способы определения готовности.


	Слоеное, пресное, дрожжевое, песочное, заварное тесто.
	Практическая работа

	Раздел № 2 «Технология основных сфер профессиональной деятельности» 10 часов

	9-10
	23.10

23.10
	
	Профессия и карьера. Технология индустриализма и агропромышленного производства.
	Изучение нового материала.


	2
	Знать сферы и отрасли современного производства. Основные составляющие производства. Приоритетные направления развития техники и технологий. Технология индустриализма и агропромышленного производства. Влияние техники и новых технологий на виды и содержание труда. Понятие о специальности и квалификации работника. Факторы, влияющие на уровень оплаты труда. 

Профессии, связанные с технологиями обработки текстильных материалов и изготовлением швейных изделий. Виды учреждений профессионального образования. 


	Профессия, карьера, технология индустриализма и агропромышленного производства.
	

	11-12
	13.11
13.11
	
	Профессиональная деятельность в легкой, пищевой промышленности и торговли.
	Изучение нового материала.


	2
	Знать о профессиональной деятельность в легкой, пищевой промышленности и торговли.
	 Легкая, пищевая промышленность, торговля.
	Защита реферата

	13-14
	27.11

27.11
	
	Арттехнологии.  Профессии в сфере арттехнологий.
	Изучение нового материала.


	2
	Знать об основных понятиях арттехнологий. Профессии в сфере арттехнологий
	Арттехнологии.  
	

	15-16
	11.12
11.12
	
	Универсальные перспективные технологии. Профессиональная деятельность в социальной сфере. Предпринимательство.
	Изучение нового материала.


	2
	Знать об универсальных перспективных технологиях. Профессиональная деятельность в социальной сфере. Предпринимательство.
	Универсальные перспективные технологии.

Предпринимательство
	

	17-18
	25.12

25.12
	
	Технология управленческой деятельности.

Профессии в управленческой сфере.


	Изучение нового материала.


	2
	Знать о технологиях управленческой деятельности.

Профессии в управленческой сфере.


	управленческая деятельность.


	

	Раздел № 3 «Вязание крючком» 10 часов

	19-20
	22.01
22.01
	
	Элементы техники вязания. 

Воздушная петля. Полустолбик.
	Изучение нового материала.


	2
	Знать ассортимент изделий, выполняемых в технике вязания крючком. Материалы и инструменты для вязания. Характеристика шерстяных, пуховых, хлопчатобумажных и шелковых нитей. Правила подбора спиц из стали, пластмассы, кости, дерева в зависимости от качества и толщины нити. Правила начала вязания на двух и пяти спицах. Накидывание петель. Условные обозначения, применяемые при вязании на спицах. Технология выполнения простых петель различными способами. Воздушная петля. Убавление, прибавление и закрывание петель.
	Воздушная петля. Полустолбик.
	

	21-22
	5.02
5.02
	
	Элементы техники вязания. 

Столбик без накида. Столбик с накидом.
	Изучение нового материала.


	2
	Знать ассортимент изделий, выполняемых в технике вязания крючком. Материалы и инструменты для вязания. Характеристика шерстяных, пуховых, хлопчатобумажных и шелковых нитей. Правила подбора спиц из стали, пластмассы, кости, дерева в зависимости от качества и толщины нити. Правила начала вязания на двух и пяти спицах. Накидывание петель. Условные обозначения, применяемые при вязании на спицах. Технология выполнения простых петель различными способами. Воздушная петля. Убавление, прибавление и закрывание петель.
	Столбик без накида. Столбик с накидом.
	

	23-24
	19.02
19.02
	
	Элементы техники вязания. Пышные столбики. Недовязанные столбики.


	Изучение нового материала.


	2
	Знать ассортимент изделий, выполняемых в технике вязания крючком.  Материалы и инструменты для вязания. Характеристика шерстяных, пуховых, хлопчатобумажных и шелковых нитей. Правила подбора спиц из стали, пластмассы, кости, дерева в зависимости от качества и толщины нити. Правила начала вязания на двух и пяти спицах. Накидывание петель. Условные обозначения, применяемые при вязании на спицах. Технология выполнения простых петель различными способами. Воздушная петля. Убавление, прибавление и закрывание петель.
	Пышные столбики. Недовязанные столбики.


	

	25-26
	5.03
5.03
	
	Элементы техники вязания. Веера из столбиков. Вогнутый столбик с накидом.


	Изучение нового материала.


	2
	Знать ассортимент изделий, выполняемых в технике вязания крючком. Инструменты для вязания. Характеристика шерстяных, пуховых, хлопчатобумажных и шелковых нитей. Правила подбора спиц из стали, пластмассы, кости, дерева в зависимости от качества и толщины нити. Правила начала вязания на двух и пяти спицах. Накидывание петель. Условные обозначения, применяемые при вязании на спицах. Технология выполнения простых петель различными способами. Воздушная петля. Убавление, прибавление и закрывание петель.
	Веера из столбиков. Вогнутый столбик с накидом.


	

	27-28
	19.03
19.03
	
	Элементы техники вязания. Выпуклый столбик с накидом.
Проект «Сумка пляжная»
	Изучение нового материала.


	2
	Знать ассортимент изделий, выполняемых в технике вязания крючком. . Материалы и инструменты для вязания. Характеристика шерстяных, пуховых, хлопчатобумажных и шелковых нитей. Правила подбора спиц из стали, пластмассы, кости, дерева в зависимости от качества и толщины нити. Правила начала вязания на двух и пяти спицах. Накидывание петель. Условные обозначения, применяемые при вязании на спицах. Технология выполнения простых петель различными способами. Воздушная петля. Убавление, прибавление и закрывание петель.
	Выпуклый столбик с накидом
	Защита проекта

	Раздел № 4 «Профессиональное самоопределение» 6 часов

	29-30
	9.04
9.04
	
	Основы профессионального самоопределения. Пути освоения профессии. Ошибки и правила выбора профессий. Классификация профессий. Практическая работа «Выявление индексов здоровья».
	Изучение нового материала.


	2
	Знать основы профессионального самоопределения. Пути освоения профессии. Ошибки и правила выбора профессий. Классификация профессий.
	Профессиональное самоопределение, профессия.
	Практическая работа

	31-32
	23.04
23.04
	
	Внутренний мир человека и профессии. Самоопределение. Интересы, склонности, способности. Здоровье и профессия. Профили обучения и сферы профессиональной деятельности.

Практическая работа «Определение коммуникативных и организаторских способностей».

	Изучение нового материала.


	2
	Знать внутренний мир человека и профессии. Самоопределение. Интересы, склонности, способности. Здоровье и профессия. 

Уметь  определять профили обучения и сферы профессиональной деятельности.
	Самоопределение. Интересы, склонности, способности, профили.
	Практическая работа

	33-34
	7.05
7.05
	
	Опросник профессиональной готовности (ОПГ)
	Изучение нового материала.


	2
	Знать о выборе будущей профессии.
	(ОПГ)
	


Методическое обеспечение:
Учебник для учащихся общеобразовательных учреждений «Технология»  9 класс под редакцией В.Д. Симоненко. Москва  Издательский центр «Вентана-Граф» 2013 г.

