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Рабочая программа по учебному предмету «Технология» для 5- 8 классов составлена в соответствии с Федеральным законом от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации» (п.3.6 ст.28), требованиями федерального государственного образовательного стандарта основного общего образования, на основе основной образовательной программы основного общего образования МАОУ «Лицей № 5» Камышловского ГО и авторской программы Казакевич В.М «Технология»,  рабочие программы. Предметная линия учебников В. М. Казакевича и др. — 5—9 классы : учеб. пособие для общеобразоват. организаций / В. М. Казакевич, Г. В. Пичугина, Г. Ю. Семенова. — М. : Просвещение, 2018. — 58 с. — ISBN 978-5-09-052806-1.
Программа рассчитана на 245 учебных часа из расчёта в 5–7 классах – 2 часа в неделю,  в 8 классе – 1 час.

Количество часов в год: в 5-7 классах 70 часов, в 8 классе – 35 часов.
Программа разработана для предметной линии учебников В. М. Казакевича и др. 5-8 (9) класс:
Технология. 5 класс:учебник для общеобразовательных организаций В.М Казакевич и др..; под редакцией В.М. Казакевича.-М.: Просвящение, 2019.-176 с.

Технология. 6 класс:учебник для общеобразовательных организаций В.М Казакевич и др..; под редакцией В.М. Казакевича.-М.: Просвящение, 2019.-192 с.

Технология. 7 класс:учебник для общеобразовательных организаций В.М Казакевич и др..; под редакцией В.М. Казакевича.-М.: Просвящение, 2019.-192 с.

Технология. 8 класс:учебник для общеобразовательных организаций В.М Казакевич и др..; под редакцией В.М. Казакевича.-М.: Просвящение, 2019.-255 с.
Планируемые результаты освоения учебного предмета «Технология»
В соответствии с требованиями Федерального государственного образовательного стандарта основного общего образования планируемые результаты освоения предмета «Технология» отражают: 
· осознание роли техники и технологий для прогрессивного развития общества; формирование целостного представления о техносфере, сущности технологической культуры и культуры труда; уяснение социальных и экологических последствий развития технологий промышленного и сельскохозяйственного производства, энергетики и транспорта;  
· овладение методами учебно-исследовательской и проектной деятельности, решения творческих задач, моделирования, конструирования и эстетического оформления изделий, обеспечения сохранности продуктов труда; 
·  овладение минимально достаточным для курса объёмом средств и форм графического отображения объектов или процессов, правилами выполнения графической документации; 
·  формирование умений устанавливать взаимосвязь знаний по разным учебным предметам для решения прикладных учебных задач; 
· развитие умений применять технологии представления, преобразования и использования информации, оценивать возможности и области применения средств и инструментов ИКТ в современном производстве или сфере обслуживания; 
· формирование представлений о мире профессий, связанных с изучаемыми технологиями, их востребованности на рынке труда. 
При формировании перечня планируемых результатов освоения предмета «Технология» учтены требования Федерального государственного образовательного стандарта основного образования к личностным,  метапредметным результатам, предметным  и требования индивидуализации обучения.

 Личностные результаты

1. Проявление познавательных интересов и творческой активности в данной области предметной технологической деятельности. 

2. Выражение желания учиться и трудиться на производстве для удовлетворения текущих и перспективных потребностей. 

3. Развитие трудолюбия и ответственности за качество своей деятельности. 

4. Овладение установками, нормами и правилами научной организации умственного и физического труда. 

5. Самооценка своих умственных и физических способностей для труда в различных сферах с позиций будущей социализации.

6. Планирование образовательной и профессиональной карьеры. 

7. Осознание необходимости общественно полезного труда как условия безопасной и эффективной социализации. 

8. Бережное отношение к природным и хозяйственным ресурсам.
9. Готовность к рациональному ведению домашнего хозяйства.

10. Проявление технико-технологического и экономического мышления при организации своей деятельности. 

Метапредметные результаты 

1. Планирование процесса познавательной деятельности.

2. Ответственное отношение к культуре питания, соответствующего нормам здорового образа жизни. 

3. Определение адекватных условиям способов решения учебной или трудовой задачи на основе заданных алгоритмов. 

4. Проявление нестандартного подхода к решению учебных и практических задач в процессе моделирования изделия или технологического процесса. 

5. Самостоятельное выполнение различных творческих работ по созданию оригинальных изделий технического творчества и декоративно-прикладного искусства.

6. Виртуальное и натурное моделирование художественных и технологических процессов и объектов.

7. Приведение примеров, подбор аргументов, формулирование обоснованных выводов по обоснованию технико-технологического и организационного решения; отражение в устной или письменной форме результатов своей деятельности. 

8. Выявление потребностей, проектирование и создание объектов, имеющих субъективную потребительную стоимость или социальную значимость. 

9. Выбор для решения познавательных и коммуникативных задач различных источников информации, включая энциклопедии, словари, интернет ресурсы и другие базы данных. 

10. Использование дополнительной информации при проектировании и создании объектов, имеющих личностную или общественно значимую потребительную стоимость.

11. Согласование и координация совместной познавательно-трудовой деятельности с другими ее участниками.

 12. Объективная оценка своего вклада в решение общих задач коллектива.
 13. Оценка своей познавательно-трудовой деятельности с точки зрения нравственных, правовых норм, эстетических ценностей по принятым в обществе и коллективе требованиям и принципам. 

14. Обоснование путей и средств устранения ошибок или разрешения противоречий в выполняемых технологических процессах.

 15. Соблюдение норм и правил культуры труда в соответствии с технологической культурой производства. 

16. Соблюдение безопасных приемов познавательно-трудовой деятельности и созидательного труда.

Предметные результаты:

В познавательной сфере: 

1) рациональное использование учебной и дополнительной технической и технологической информации для проектирования и создания объектов труда; 

2) оценка технологических свойств материалов и областей их применения; 

3) ориентация в имеющихся и возможных технических средствах и технологиях создания объектов труда;

4) классификация видов и назначения методов получения и преобразования материалов, энергии информации, объектов живой природу и социальной среды, а также соответствующих технологий промышленного производства;

5) распознавание видов, назначения материалов, инструментов и оборудования, применяемого в технологических процессах;
6) владение кодами и методами чтения и способами графического представления технической, технологической и инструктивной информации;
7) владение способами научной организации труда, формами деятельности, соответствующими культуре труда и технологической культуре производства;
8) применение общенаучных знаний в процессе осуществления рациональной технологической деятельности;

9) Применение элементов прикладной экономики при обосновании технологий и проектов;
10)  владение алгоритмами и методами решения технических и технологических задач.
В трудовой сфере: 
 1) планирование технологического процесса и процесса труда;
 2) организация рабочего места с учетом требований эргономики и научной организации труда; 
3) подбор материалов с учетом характера объекта труда и технологии; 
4) проведение необходимых опытов и исследований при подборе материалов и проектировании объекта труда; 
5) подбор инструментов и оборудования с учетом требований технологии и материально-энергетических ресурсов; 
6) анализ, разработка и/или реализация прикладных проектов, предполагающих: 

- изготовление материального продукта на основе технологической документации с применением элементарных (не требующих регулирования) и сложных (требующих регулирования/настройки) рабочих инструментов/технологического оборудования;

- модификацию материального продукта по технической документации и изменения параметров технологического процесса для получения заданных свойств материального продукта;

- определение характеристик и разработку материального продукта, включая его моделирование в информационной среде (конструкторе);

7) анализ, разработка и/или реализация технологических проектов, предполагающих оптимизацию заданного способа (технологии) получения требующегося материального продукта (после его применения в собственной практике); 

8) анализ, разработка и/или реализация проектов, предполагающих планирование (разработку) материального продукта в соответствии с задачей собственной деятельности (включая моделирование и разработку документации);
9) планирование (разработка) материального продукта на основе самостоятельно проведенных исследований потребительских интересов; 

10) разработка плана продвижения продукта;

11) проведение и анализ конструирования механизмов, простейших роботов, позволяющих решить конкретные задачи (с помощью стандартных простых механизмов, с помощью материального или виртуального конструктора);
12) планирование последовательности операций и разработка инструкции, технологической карты для исполнителя, согласование с заинтересованными субъектами;

13) выполнение технологических операций с соблюдением установленных норм, стандартов и ограничений;
14) определение качества сырья и пищевых продуктов органолептическими и лабораторными методами; 
15) приготовление кулинарных блюд из молока, овощей, рыбы, мяса, птицы, круп и др. с учетом требований здорового образа жизни; 
16) формирование ответственного отношения к сохранению своего здоровья; 
17) составление меню для подростка, отвечающего требованию сохранения здоровья; 
18) заготовка продуктов для длительного хранения с максимальным сохранением их пищевой ценности; 
19) соблюдение безопасных приемов труда, правил пожарной безопасности, санитарии и гигиены;
20) соблюдение трудовой и технологической дисциплины;
21) выбор и использование кодов и средств представления технической и технологической информации и знаковых систем (текст, таблица, схема, чертеж, эскиз, технологическая карта и др.) в соответствии с коммуникативной задачей, сферой и ситуацией общения; 
22) контроль промежуточных и конечных результатов труда по установленным критериям и показателям с использованием контрольных и мерительных инструментов и карт пооперационного контроля;

23) выявление допущенных ошибок в процессе труда и обоснование способов их исправления; 
24) документирование результатов труда и проектной деятельности;
25) расчёт себестоимости продукта труда. 
В мотивационной сфере: 
1) оценка своей способности и готовности к труду в конкретной предметной деятельности; 
2) выбор профиля технологической подготовки в старших классах полной средней школы или профессии в учреждениях начального профессионального или среднего специального обучения; 
3) выраженная готовность к труду в сфере материального производства;
 4) согласование своих потребностей и требований с другими участниками познавательно-трудовой деятельности; 
 5) осознание ответственности за качество результатов труда; 
 6) наличие экологической культуры при обосновании объекта труда и выполнении работ; 
 7) стремление к экономии и бережливости в расходовании времени, материалов, денежных средств и труда. 
В эстетической сфере:
 1) дизайнерское  проектирование изделия или рациональная эстетическая организация работ; 
2) применение различных технологий технического творчества и декоративно-прикладного искусства (резьба по дереву, чеканка, роспись ткани, ткачество, войлок, вышивка, шитье и др.) в создании изделий материальной культуры; 
3) моделирование художественного оформления объекта труда;
4) способность выбрать свой стиль одежды с учетом особенности своей фигуры; 
5) эстетическое оформление рабочего места и рабочей одежды; 
6) сочетание образного и логического мышления в процессе творческой деятельности;
7) создание художественного образа и воплощение его в продукте; 
8) развитие пространственного художественного воображения; 
9) развитие композиционного мышления, чувства цвета, гармонии, контраста, пропорции, ритма, стиля и формы;
12) понимание роли света в образовании формы и цвета;

13) решение художественного образа средствами фактуры материалов;
 14) использование природных элементов в создании орнаментов, художественных образов моделей; 
15) сохранение и развитие традиций декоративно-прикладного искусства и народных промыслов в современном творчестве; 
16) применение методов художественного проектирования одежды; 
17) художественное оформление кулинарных блюд и сервировка стола; 

18) соблюдение правил этикета.
 В коммуникативной сфере: 
1) умение быть лидером и рядовым членом коллектива;
 2) формирование рабочей группы с учетом общности интересов и возможностей будущих членов трудового коллектива; 
3) выбор знаковых систем и средств для кодирования и оформления информации в процессе коммуникации; 
4) публичная презентация и защита идеи, варианта изделия, выбранной технологии и др.; 
5) способность к коллективному решению творческих задач; 
6) способность объективно и доброжелательно оценивать идеи и художественные достоинства работ членов коллектива; 
7) способность прийти на помощь товарищу; 
8) способность бесконфликтного общения в коллективе. 
В  физиолого-психологической сфере: 

1) развитие моторики и координации движений рук при работе с ручными инструментами и приспособлениями;
 2) достижение необходимой точности движений и ритма при выполнении различных технологических операций;
 3) соблюдение требуемой величины усилия, прикладываемого к инструменту с учетом технологических требований; 
4) развитие глазомера; 
5) развитие осязания, вкуса, обоняния. 
В результате обучения по данной программе обучающиеся должны овладеть:
· трудовыми и технологическими знаниями и умениями по преобразованию и использованию материалов, энергии, информации, необходимыми для создания продуктов труда в соответствии с предполагаемыми функциональными и эстетическими свойствами; 

· умениями ориентироваться в мире профессий, оценивать свои профессиональные интересы и склонности к изучаемым видам трудовой деятельности, составлять жизненные и профессиональные планы; 
· навыками самостоятельного планирования и ведения домашнего хозяйства; культуры труда, уважительного отношения к труду и результатам труда; 
· ответственным отношением к сохранению своего здоровья и ведению здорового образа жизни, основой которого является здоровое питание.
При формировании перечня планируемых результатов освоения  каждого из разделов в программу включены результаты базового уровня, обязательного к освоению всеми обучающимися, и повышенного уровня (в списке выделены курсивом). 

Результаты, заявленные образовательной программой «Технология»
 по классам.
5 класс

По завершении учебного года обучающийся:

Культура труда (знания в рамках предметной области и бытовые навыки):

· соблюдает правила безопасности и охраны труда при работе с учебным и лабораторным оборудованием;

· владеет безопасными приемами работы с ручными и электрифицированным бытовым инструментом;
· использует ручной и электрифицированный бытовой инструмент в соответствии с задачей собственной деятельности (по назначению);

· разъясняет содержание понятий «изображение», «эскиз», «материал», «инструмент», «механизм», «робот», «конструкция» и адекватно использует эти понятия;

· организует и поддерживает порядок на рабочем месте;

· применяет и рационально использует материал в соответствии с задачей собственной деятельности;

· осуществляет сохранение информации о результатах деятельности в формах описания, схемы, эскиза, фотографии, графического изображения;

· использует при выполнении учебных задач научно-популярную литературу, справочные материалы и ресурсы интернета;

· осуществляет операции по поддержанию порядка и чистоты в жилом и рабочем помещении;

· осуществляет корректное применение/хранение произвольно заданного продукта на основе информации производителя (инструкции, памятки, этикетки и др.).

Предметные результаты:

· выполняет измерение длин, расстояний, величин углов с помощью измерительных инструментов;

· читает информацию, представленную в виде специализированных таблиц;

· читает элементарные эскизы, схемы;

· выполняет элементарные эскизы, схемы, в том числе с использованием программного обеспечения графических редакторов;

· характеризует свойства конструкционных материалов природного происхождения (например, древесины и материалов на ее основе) или иных материалов (например, текстиля);

· характеризует основные технологические операции, виды/способы/приемы обработки конструкционных материалов (например, древесины и материалов на ее основе) или иных материалов (например, текстиля);

· характеризует оборудование, приспособления и инструменты для обработки конструкционных материалов (например, древесины и материалов на ее основе) или иных материалов (например, текстиля);

· применяет безопасные приемы обработки конструкционных материалов (например, древесины и материалов на ее основе) с использованием ручного и электрифицированного инструмента, имеет опыт отделки изделий из данного материала или иных материалов (например, текстиля);

· выполняет разметку плоского изделия на заготовке;

· осуществляет сборку моделей, в том числе с помощью образовательного конструктора по инструкции;

· конструирует модель по заданному прототипу;

· строит простые механизмы;

· имеет опыт проведения испытания, анализа продукта;

· получил и проанализировал опыт модификации материального или информационного продукта;

· классифицирует роботов по конструкции, сфере применения, степени самостоятельности (автономности), способам управления.

Проектные компетенции (включая компетенции проектного управления):

получил и проанализировал опыт изготовления материального продукта на основе технологической документации или по готовому образцу с применением рабочих инструментов, не требующих регулирования.

6 класс

По завершении учебного года обучающийся:

Культура труда (знания в рамках предметной области и бытовые навыки):

· соблюдает правила безопасности и охраны труда при работе с учебным и лабораторным оборудованием;

· разъясняет содержание понятий «чертеж», «форма», «макет», «прототип», «3D-модель», «программа» и адекватно использует эти понятия;

· характеризует содержание понятия «потребность» (с точки зрения потребителя) и адекватно использует эти понятия;

· может охарактеризовать два-три метода поиска и верификации информации в соответствии с задачами собственной деятельности;

· применяет безопасные приемы первичной и тепловой обработки продуктов питания.

Предметные результаты:

· читает элементарные чертежи;

· выполняет элементарные чертежи, векторные и растровые изображения, в том числе с использованием графических редакторов;

· анализирует формообразование промышленных изделий;

· выполняет базовые операции редактора компьютерного трехмерного проектирования (на выбор образовательной организации);

· применяет навыки формообразования, использования объемов в дизайне (макетирование из подручных материалов);

· характеризует основные методы/способы/приемы изготовления объемных деталей из различных материалов, в том числе с применением технологического оборудования;

· получил и проанализировал собственный опыт применения различных методов изготовления объемных деталей (гибка, формовка, формование, литье, послойный синтез);

· получил опыт соединения деталей методом пайки;

· получил и проанализировал опыт изготовления макета или прототипа;

· проводит морфологический и функциональный анализ технической системы или изделия;

· строит механизм, состоящий из нескольких простых механизмов;

· получил и проанализировал опыт модификации механизмов для получения заданных свойств (решение задачи);

· применяет простые механизмы для решения поставленных задач по модернизации/проектированию процесса изготовления материального продукта;

· может охарактеризовать технологии разработки информационных продуктов (приложений/компьютерных программ), в том числе технологии виртуальной и дополненной реальности;

· проектирует и реализует упрощенные алгоритмы функционирования встраиваемого программного обеспечения для управления элементарными техническими системами;

· характеризует свойства металлических конструкционных материалов;

· характеризует основные технологические операции, виды/способы/приемы обработки конструкционных материалов (например, цветных или черных металлов, включая листовые материалы);

· характеризует оборудование, приспособления и инструменты для ручной обработки конструкционных материалов (например, цветных или черных металлов, включая листовые материалы);

· применяет безопасные приемы обработки конструкционных материалов (например, цветных или черных металлов) с использованием ручного и электрифицированного инструмента;

· имеет опыт подготовки деталей под окраску.

Проектные компетенции (компетенции проектного управления и гибкие компетенции):
· может назвать инструменты выявления потребностей и исследования пользовательского опыта;

· может охарактеризовать методы генерации идей по модернизации/проектированию материальных продуктов или технологических систем;

· умеет разделять технологический процесс на последовательность действий; 

· получил опыт выделения задач из поставленной цели по разработке продукта;

· получил и проанализировал опыт разработки, моделирования и изготовления оригинальных конструкций (материального продукта) по готовому заданию, включая поиск вариантов (альтернативные решения), отбор решений, проектирование и конструирование с учетом заданных свойств.

7 класс

По завершении учебного года обучающийся:

Культура труда (знания в рамках предметной области и бытовые навыки):

· соблюдает правила безопасности и охраны труда при работе с учебным и лабораторным оборудованием;
· разъясняет содержание понятий «технология», «технологический процесс», «технологическая операция» и адекватно использует эти понятия;

· разъясняет содержание понятий «станок», «оборудование», «машина», «сборка», «модель», «моделирование», «слой» и адекватно использует эти понятия;

· следует технологии, в том числе в процессе изготовления субъективно нового продукта;

· получил и проанализировал опыт оптимизации заданного способа (технологии) получения материального продукта на собственной практике;

· выполняет элементарные операции бытового ремонта методом замены деталей;

· характеризует пищевую ценность пищевых продуктов;

· может назвать специфичные виды обработки различных видов пищевых продуктов (овощи, мясо, рыба и др.);

· может охарактеризовать основы рационального питания.

Предметные результаты:

· выполняет элементарные технологические расчеты;

· называет и характеризует актуальные и перспективные информационные технологии;

· получил и проанализировал опыт проведения виртуального эксперимента по избранной обучающимся тематике;

· создает 3D-модели, применяя различные технологии, используя неавтоматизированные и/или автоматизированные инструменты (в том числе специализированное программное обеспечение, технологии фотограмметрии, ручное сканирование и др.);

· анализирует данные и использует различные технологии их обработки посредством информационных систем;

· использует различные информационно-технические средства для визуализации и представления данных в соответствии с задачами собственной деятельности;

· выполняет последовательность технологических операций по подготовке цифровых данных для учебных станков;

· применяет технологии оцифровки аналоговых данных в соответствии с задачами собственной деятельности;

· может охарактеризовать структуры реальных систем управления робототехнических систем;

· объясняет сущность управления в технических системах, характеризует автоматические и саморегулируемые системы;

· конструирует простые системы с обратной связью, в том числе на основе технических конструкторов;

· знает базовые принципы организации взаимодействия технических систем;

· характеризует свойства конструкционных материалов искусственного происхождения (например, полимеров, композитов);

· применяет безопасные приемы выполнения основных операций слесарно-сборочных работ;

· характеризует основные виды механической обработки конструкционных материалов;

· характеризует основные виды технологического оборудования для выполнения механической обработки конструкционных материалов;

· имеет опыт изготовления изделия средствами учебного станка, в том числе с симуляцией процесса изготовления в виртуальной среде;

· характеризует основные технологии производства продуктов питания;

· получает и анализирует опыт лабораторного исследования продуктов питания.

Проектные компетенции (компетенции проектного управления и гибкие компетенции):

· использует методы генерации идей по модернизации/проектированию материальных продуктов или технологических систем, направленных на достижение поставленных целей;

· самостоятельно решает поставленную задачу, анализируя и подбирая материалы и средства для ее решения;

· использует инструмент выявления потребностей и исследования пользовательского опыта;

· получил и проанализировал опыт определения характеристик и разработки материального или информационного продукта, включая планирование, разработку концепции, моделирование, конструирование и разработку документации в информационной среде (конструкторе), на основе самостоятельно проведенных исследований потребительских интересов.

8 класс

По завершении учебного года обучающийся:

Культура труда (знания в рамках предметной области и бытовые навыки):

· организует рабочее место в соответствии с требованиями безопасности и правилами эксплуатации используемого оборудования и/или технологии, соблюдает правила безопасности и охраны труда при работе с оборудованием и/или технологией;

· разъясняет содержание понятий «технология», «технологический процесс», «технологическая операция» и адекватно использует эти понятия;

· может охарактеризовать ключевые предприятия и/или отрасли региона проживания;

· называет предприятия региона проживания, работающие на основе современных производственных технологий;

· называет характеристики современного рынка труда, описывает цикл жизни профессии, характеризует новые и умирающие профессии, в том числе на предприятиях региона проживания.

Предметные результаты:

· описывает жизненный цикл технологии, приводя примеры;

· объясняет простейший технологический процесс по  технологической карте, в том числе характеризуя негативные эффекты;

· получил и проанализировал опыт разработки (комбинирование, изменение параметров и требований к ресурсам и т. п.) технологии получения материального/информационного продукта с заданными свойствами;

· получил и проанализировал опыт оптимизации заданного способа (технологии) получения материального продукта на собственной практике;

· перечисляет и характеризует виды технической и технологической документации;

· описывает технологическое решение с помощью текста, эскизов, схем, чертежей;

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

· создает модель, адекватную практической задаче;

· проводит оценку и испытание полученного продукта;

· осуществляет конструирование и/или модификацию электрической цепи в соответствии с поставленной задачей;

· производит сборку электрической цепи посредством соединения и/или подключения электронных компонентов заданным способом (пайка, беспаечный монтаж, механическая сборка) согласно схеме;

· производит элементарную диагностику и выявление неисправностей технического устройства, созданного в рамках учебной деятельности;

· производит настройку, наладку и контрольное тестирование технического устройства, созданного в рамках учебной деятельности;

· различает типы автоматических и автоматизированных систем;

· получил и проанализировал опыт проектирования и/или конструирования автоматизированной системы, в том числе с применением специализированных программных средств (в том числе средств автоматизированного проектирования и/или систем моделирования) и/или языков программирования, электронных компонентов, датчиков, приводов, микроконтроллеров и/или микроконтроллерных платформ и т. п.;

· объясняет назначение и принцип действия систем автономного управления;

· объясняет назначение, функции датчиков и принципы их работы;

· применяет навыки алгоритмизации и программирования в соответствии с конкретной задачей и/или учебной ситуацией;

· получил и проанализировал опыт моделирования и/или конструирования движущейся модели и/или робототехнической системы и/или беспилотного аппарата;

· характеризует произвольно заданный материал в соответствии с задачей деятельности, называя его свойства (внешний вид, механические, электрические, термические, возможность обработки), экономические характеристики, экологичность (с использованием произвольно избранных источников информации);

· характеризует применимость материала под имеющуюся задачу, опираясь на его свойства (внешний вид, механические, электрические, термические, возможность обработки), экономические характеристики, экологичность;

· отбирает материал в соответствии с техническим решением или по заданным критериям;

· называет и характеризует актуальные и перспективные технологии получения материалов с заданными свойствами;

· характеризует наноматериалы, наноструктуры, нанокомпозиты, многофункциональные материалы, возобновляемые материалы (биоматериалы), пластики, керамику и возможные технологические процессы с ними;

· называет и характеризует актуальные и перспективные технологии для прогрессивного развития общества (в том числе в следующих отраслях: робототехника, микроэлектроника, интернет вещей, беспилотные летательные аппараты, технологии геоинформатики, виртуальная и дополненная реальность и др);

· объясняет причины, перспективы и последствия развития техники и технологий на данном этапе технологического развития общества;

· приводит произвольные примеры производственных технологий и технологий в сфере услуг;

· называет и характеризует актуальные и перспективные технологии пищевой промышленности (индустрии питания);

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

Проектные компетенции (компетенции проектного управления и гибкие компетенции):

· может охарактеризовать содержание понятий «проблема», «проект», «проблемное поле»;

· получил и анализировал опыт выявления круга потребителей, их потребностей и ожиданий, формирования технического/технологического решения, планирования, моделирования и конструирования на основе самостоятельно проведенных исследований в рамках заданной проблемной области или проблемы;

· имеет опыт подготовки презентации полученного продукта различным типам потребителей.

Планируемые результаты по разделам
Раздел 1. Основы производства

Выпускник научится: 

· отличать природный  (нерукотворный) мир от рукотворного;

· определять понятия «техносфера», «потребность», «производство», «труд», «средства труда», «предмет труда»,  «сырье», «полуфабрикат» и адекватно пользуется этими понятиями;

· выявлять и различать потребности людей и способы их удовлетворения;

· составлять рациональный перечень потребительских благ для современного человека;

· характеризовать виды ресурсов, объяснять место ресурсов в проектировании и реализации технологического процесса; 

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

· сравнивать  и характеризовать различные  транспортные средства;

· конструировать модели транспортных средств по заданному прототипу;

· характеризовать автоматизацию производства на примере региона проживания, профессии, обслуживающие автоматизированные производства, 

· приводить произвольные примеры автоматизации в деятельности представителей различных профессий;

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

· подготавливать иллюстрированные рефераты  и коллажи по темам раздела.

Получит возможность научиться:

· изучать потребности ближайшего социального окружения на основе самостоятельно разработанной программы и доступных средств сбора информации; 

· проводить испытания, анализа, модернизации модели; 

· разрабатывать субъективно оригинальные конструкции в заданной ситуации: нахождение вариантов, отбор решений, проектирование и конструирование, испытания, анализ, способы модернизации, альтернативные решения; 

· осуществлять наблюдение (изучение), ознакомление с современными производствами в сферах медицины, производства и обработки материалов, машиностроения, сельского хозяйства, производства продуктов питания, сервиса, информационной сфере и деятельностью занятых в них работников; 

· осуществлять поиск, получение, извлечения, структурирования и обработки информации об изучаемых технологиях, перспективах развития современных производств в регионе проживания, а также информации об актуальном состоянии и перспективах развития регионального рынка труда.

Раздел 2. Общая технология
Выпускник научится: 

· определять понятия «техносфера» и « технология»;

· приводить примеры влияния технологии на общество и общества на технологию;

· называть  и характеризовать современные и перспективные управленческие, информационные технологии, технологии производства и обработки материалов, машиностроения, сельского хозяйства;

· объяснять на произвольно избранных примерах принципиальные отличия современных технологий производства материальных продуктов от традиционных технологий, связывая свои объяснения с принципиальными алгоритмами, способами обработки ресурсов, свойствами продуктов современных производственных технологий и мерой их технологической чистоты; 

· проводить сбор информации по развитию технологий произвольно избранной отрасли на основе работы с информационными источниками различных видов;

· соблюдать технологическую дисциплину в процессе изготовления субъективно нового продукта; 

· оценивать возможности и условия применимости технологии, в том числе с позиций экологической защищенности; 

· прогнозировать по известной технологии выходы (характеристики продукта) в зависимости от изменения входов/параметров/ресурсов, проверяет прогнозы опытно-экспериментальным путем, в том числе самостоятельно планируя такого рода эксперименты.

 Выпускник получит возможность научиться: 

· приводить рассуждения, содержащие аргументированные оценки и прогнозы развития технологий в сферах медицины, производства и обработки материалов, машиностроения, сельского хозяйства, производства продуктов питания, сервиса, информационной сфере;

· выявлять современные инновационные технологии не только  для решения производственных, но и житейских задач.

Раздел 3. Техника

Выпускник научится: 

· определять понятие «техника», «техническая система», «технологическая машина», «конструкция», «механизм»;

· находить информацию о существующих современных станках, новейших устройствах, инструментах и приспособлениях для обработки конструкционных материалов;

· изучать устройство современных инструментов, станков,  бытовой техники включая швейные машины с электрическим приводом;

· составлять обзоры техники по отдельным отраслям и видам;

· изучать конструкцию и принципы работы рабочих органов (двигателей,  различных передаточных механизмов и трансмиссий различных видов техники;

· изучать конструкцию и принцип работы устройств и систем управления техникой, автоматических устройств бытовой техники;

· изготовлять модели рабочих органов техники;

· проводить и анализировать конструирование механизмов, простейших роботов, позволяющих решить конкретные задачи (с помощью стандартных простых механизмов, с помощью материального или виртуального конструктора);  

· управлять моделями роботизированных устройств;

· осуществлять сборку из деталей конструктора роботизированных устройств. 

Выпускник получит возможность научиться: 

· проводить испытание, анализ и модернизацию модели; 

· разрабатывать оригинальные конструкции в заданной ситуации: нахождение вариантов, отбор решений, проектирование и конструирование, испытания, анализ, способы модернизации, альтернативные решения;

· осуществлять модификацию механизмов (на основе технической документации) для получения заданных свойств (решение задачи); 

· изготовлять материальный продукт на основе технологической документации с применением элементарных (не требующих регулирования) рабочих инструментов; 

· анализировать опыт планирования (разработки) получения материального продукта в соответствии с собственными задачами (включая моделирование и разработку документации) или на основе самостоятельно проведенных исследований потребительских интересов.

Раздел 4. Технологии получения, обработки, преобразования и использования материалов

Выпускник научится:
· выбирать объекты труда в зависимости от потребностей людей, наличия материалов и  оборудования;

· читать и создавать технические рисунки, чертежи, технологические карты;

· выполнять приёмы работы ручным инструментом и   станочным   оборудованием;

· осуществлять изготовление деталей, сборку и отделку изделий из древесины по рисункам, эскизам и чертежам;

· распознавать металлы, сплавы и искусственные материалы;

· выполнять разметку заготовок;

· изготовлять изделия в соответствии с разработанным проектом;

· осуществлять инструментальный контроль качества изготовленного изделия (детали);

· выполнять отделку изделий; использовать один из распространенных в регионе видов декоративно-прикладной обработки материалов; 

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

· анализировать возможные технологические решения, определять их достоинства и недостатки в контексте заданной ситуации; 

· определять назначение и особенности  различных швейных изделий;
· различать основные стили в одежде и современные направления моды; 
· отличать виды традиционных народных промыслов;
· выбирать вид ткани для определенных типов швейных изделий; 
· снимать мерки с фигуры человека;
· строить чертежи простых швейных изделий; 
· подготавливать швейную машину к работе;
· выполнять технологические операции по изготовлению швейных изделий; 
· проводить влажно-тепловую обработку;
· выполнять художественное оформление швейных изделий. 
Выпускник получит возможность научиться:

· определять способа графического отображения объектов труда;

· выполнять чертежи и эскизы с использованием средств компьютерной поддержки;

· разрабатывать оригинальные конструкции  в заданной ситуации: нахождение вариантов, отбор решений, проектирование и конструирование, испытания, анализ, способы модернизации, альтернативные решения;

· выполнять несложное моделирования швейных изделий;

· планировать (разработку) получение материального продукта в соответствии с собственными задачами (включая моделирование и разработку документации) или на основе самостоятельно проведенных исследований потребительских интересов;

· проектировать и изготавливать материальный продукт на основе технологической документации с применением элементарных (не требующих регулирования) и сложных (требующих регулирования/настройки) рабочих инструментов /технологического оборудования;

· разрабатывать и создавать изделия средствами учебного станка, управляемого программой компьютерного трехмерного проектирования; 

· разрабатывать и создавать швейные изделия на основе собственной модели;

· оптимизировать заданный способ (технологии) получения материального продукта (на основании собственной практики использования этого способа).

Раздел 5. Технологии обработки пищевых продуктов
Выпускник научится:

· составлять рацион питания адекватный ситуации;

· обрабатывать пищевые продукты способами, сохраняющими их пищевую ценность; 
· реализовывать санитарно-гигиенические требования применительно к технологиям обработки пищевых продуктов;
· использовать различные виды  доступного оборудования в технологиях обработки пищевых продуктов;
· выбирать пищевые продукты для удовлетворения потребностей организма в белках, углеводах, жирах, витаминах;
· определять доброкачественность пищевых продуктов по внешним признакам;
· составлять меню; 
· выполнять механическую и тепловую обработку пищевых продуктов;
· соблюдать правила хранения пищевых продуктов, полуфабрикатов и готовых блюд; заготавливать впрок овощи и фрукты; 
· оказывать первую помощь при порезах, ожогах и пищевых отравлениях.
Выпускник получит возможность научиться:

· исследовать продукты питания лабораторным способом;

· оптимизировать временя и энергетические затраты при приготовлении различных блюд;

· осуществлять рациональный выбор пищевых продуктов с учетом их питательной ценности и принципов здорового питания;

· составлять индивидуальный режим питания;

· осуществлять приготовление блюд национальной кухни;

· сервировать стол, эстетически оформлять блюда.

Раздел 6. Технологии получения, преобразования и использования энергии
Выпускник научится:

· осуществлять сборку электрических цепей по электрической схеме, проводит анализ неполадок электрической цепи;

· осуществлять модификацию заданной электрической цепи в соответствии с поставленной задачей; 

· выявлять пути экономии электроэнергии в быту; 

· пользоваться электронагревательными приборами: электроплитой, утюгом, СВЧ-печью и др.;

· выполнять правила безопасного пользования бытовыми электроприборами;

· читать электрические схемы;

· называть и характеризовать актуальные и перспективные технологии в области энергетики, характеризует профессии в сфере энергетики, энергетику региона проживания.

Выпускник получит возможность научиться: 

· различать и разбираться в предназначении и применении  источников тока:  гальванических элементов, генераторов тока;

· составлять  электрические схемы, которые применяются при разработке электроустановок, создании и эксплуатации электрифицированных приборов и аппаратов, используя дополнительные источники информации (включая Интернет);
· осуществлять процессы сборки, регулировки или ремонта несложных объектов, содержащих электрические цепи с элементами электроники;
· осуществлять оценку качества сборки, надёжности изделия и удобства его использования;

· разрабатывать проект освещения выбранного помещения, включая отбор конкретных приборов, составление схемы электропроводки.

Раздел 7. Технологии получения, обработки и использования информации
Выпускник научится:

· применять технологии получения, представления, преобразования и использования информации из различных источников;
· отбирать и анализировать различные виды информации;
· оценивать и сравнивать  скорость и качество восприятия информации различными органами чувств;

· изготовлять информационный продукт по заданному алгоритму в заданной оболочке;

· встраивать созданный информационный продукт в заданную оболочку; 
· разрабатывать (комбинирование, изменение параметров и требований к ресурсам) технологии получения информационного продукта с заданными свойствами;
· осуществлять сохранение информации в формах описания, схемах, эскизах, фотографиях;

· представлять информацию вербальным и невербальным средствами;
· определять характеристику и разработку материального продукта, включая его моделирование в информационной среде (конструкторе); 

· называть и характеризовать актуальные и перспективные информационные технологии, характеризующие профессии в сфере информационных технологий.
Выпускник получит возможность научиться: 

· осуществлять поиск, извлечение, структурирование и обработку информации;

· изготовлять информационный продукт по заданному алгоритму;

· создавать информационный продукт и его встраивать в заданную оболочку;

· осуществлять компьютерное моделирование / проведение виртуального эксперимента.

Раздел 8. Технологии растениеводства.

Выпускник научится:

· определять виды и сорта сельскохозяйственных культур; 

· определять чистоту, всхожесть, класс и посевную годность семян;

· рассчитывать нормы высева семян; 

· применять различные способы воспроизводства плодородия почвы; 

· соблюдать технологию посева/посадки комнатных или овощных культурных растений в условиях школьного кабинета;

· составлять график агротехнологических приёмов ухода за культурными растениями;

· применять различные способы хранения овощей и фруктов;

· определять основные виды дикорастущих растений, используемых человеком;

· соблюдать технологию заготовки сырья дикорастущих растений на примере растений своего региона;

· излагать и доносить до аудитории информацию, подготовленную в виде докладов и рефератов.

Выпускник получит возможность научиться: 

· приводить рассуждения, содержащие аргументированные оценки и прогнозы развития  агротехнологий;

· применять способы и методы вегетативного размножения культурных растений (черенками, отводками, прививкой, культурой ткани)  на примере комнатных декоративных культур;

· определять  виды удобрений и способы их применения;

· проводить фенологические наблюдения за комнатными растениями;

· выполнять основные технологические приемы аранжировки цветочных композиций, использования комнатных культур в оформлении помещений (на примере школьных помещений);

· применять технологические приемы использования цветочно-декоративных культур в оформлении ландшафта пришкольной территории.

Раздел 9. Технологии животноводства

Выпускник научится:

· распознавать основные типы животных и оценивать их роль в сельскохозяйственном производстве;
· приводить примеры технологий производства основных видов животноводческой продукции: молока, мяса, яиц, шерсти, пушнины; 
· осуществлять контроль и оценку качества продукции животноводства;

· собирать информацию и описывать технологию  разведения, содержания домашних животных на примере  своей семьи, семей своих друзей, зоопарка; 

· составлять рацион для домашних животных в семье, организацию их кормления;

· составлять технологические схемы производства продукции животноводства;

· собирать информацию и описывать работу по улучшению пород  кошек, собак в  клубах;

· выполнять на макетах и муляжах санитарную обработку  и другие профилактические мероприятия для кошек, собак.

Выпускник получит возможность научиться: 

· приводить рассуждения, содержащие аргументированные оценки и прогнозы развития технологий животноводства;

· проводить  исследования способов разведения и содержания молодняка, домашних животных  в своей семье,  семьях друзей;

· проектированию и изготовлению  простейших технических устройств,  обеспечивающих условия содержания животных и облегчающих уход за ними:  клетки, будки для собак,  автопоилки для птиц,  устройства для аэрации аквариумов, автоматизированные кормушки для кошек и др.;

· описывать признаки основных  заболеваний домашних животных по личным наблюдениям  и информационным источникам;

· исследовать проблемы бездомных животных как проблему своего микрорайона.
Раздел 10. Социально-экономические технологии
Выпускник научится:

· объяснять специфику социальных технологий, пользуясь произвольно избранными примерами, характеризуя тенденции развития социальных технологий в XXI веке;
· называть виды социальных технологий;
· характеризовать технологии работы с общественным мнением, технологии сферы услуг, социальные сети как технологию;
· применять методы и средства получения информации в процессе социальных технологий;
· характеризовать профессии, связанные с реализацией социальных технологий,
· оценивать для себя ситуацию на региональном рынке труда, называет тенденции ее развития;
· определять понятия  «рыночная экономика», «рынок», «спрос», «цена», «маркетинг», «менеджмент»;

· определять потребительную и меновую стоимость товара.
Выпускник получит возможность научиться: 

· составлять и обосновывать  перечень личных потребностей,  и их иерархическое построение;

· разрабатывать технологии общения при конфликтных ситуациях;

· разрабатывать сценарии проведения семейных и общественных мероприятий.

· ориентироваться в бизнес-плане, бизнес-проекте.
Раздел 11. Методы и средства творческой исследовательской и проектной деятельности.

Выпускник научится:

· 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;

· оформлять проектные материалы; представлять проект к защите.

Получит возможность научиться:

· выявлять и формулировать проблему, требующую технологического решения; 

· модифицировать имеющиеся продукты в соответствии с ситуацией / заказом / потребностью / задачей деятельности и в соответствии с их характеристиками разрабатывать технологию на основе базовой технологии; 

· технологизировать свой опыт, представлять на основе ретроспективного анализа и унификации деятельности описание в виде инструкции или технологической карты;

· оценивать коммерческий потенциал продукта и / или технологии.
Контрольно- измерительные материалы
С целью проверки знаний проводятся контрольные работы в форме тестов, кроссвордов.  (Приложение)
Основной инструментарий для оценивания результатов
Оценки знаний и умений учащихся по технологии обычно проводят на основе сле​дующих критериев:
1) уровень знания учащимися теоретических вопросов технологии и их умения
применять эти знания в практической работе;
2) знание инструментов, приспособлений, механизмов, машин и другого оборудо​вания, умение подготовить их к работе;
3) степени овладения приёмами выполнения технологических операций;
4) продолжительность выполнения работы в целом или её части;
5) знание и выполнение требований безопасности труда, производственной сани​тарии и гигиены при выполнении работы;
6) умение пользоваться при выполнении технологии письменными и графическими документами, правильно составлять простейшие из них;
7) умение правильно организовать рабочее место и поддерживать порядок на нем при выполнении задания; бережное отношение к инструментам; экономное расхо​дование материалов;
8) степень самостоятельности при организации и выполнении технологии (плани​рование технологического процесса и процесса труда, самоконтроль и др.) и прояв​ление элементов творчества;
9) качество выполненной работы в целом (точность и чистота отделки изделия; возможность использования его по назначению и т. п.).
Выставляя на том или ином занятии по технологии оценки учащимся, учитель должен руководствоваться если не всеми, то хотя бы частью указанных выше критериев и обязательно познакомить с ними учащихся. Выбор критериев определяется содержанием занятия, его целью, этапом обучения, опытом учителя и другими факторами. При необходимости учитель может установить и дополнительные критерии оценки знаний и умений по технологии, заранее предупредив об этом учащихся. Это может касаться, в частности, проектной деятельности.
Выполнение учениками правил безопасности труда, культуры труда, технологической дисциплины, степень проявления и некоторые другие позиции обучения на уроках технологии должны учитываться на каждом занятии. Однако специальная оценка за соблюдение этих требований ученикам, как правило, не выставляется.
Баллы выставляются, прежде всего, за овладение теоретическими знаниями, за умение обращаться с инструментами и выполнять технологические операции, состав​лять технологическую документацию, за качество результатов выполненной работы. Однако в итоговой оценке должно обязательно учитываться соблюдение школьниками требований безопасности труда, культуры труда, технологической дисциплины и т. п. Если эти требования нарушаются, то отметка ученику должна быть снижена.
Недопустимо снижать оценку по труду за нарушение школьниками поведенческой дисциплины. Если ученик хорошо выполнил всю работу без нарушения установленных технологией требований, то ему следует поставить хорошую оценку. За нарушение же дисциплины поведения в мастерской он должен быть наказан в дисциплинарном порядке. Если же нарушение дисциплины привело к снижению качества выполняемой работы (что в большинстве случаев и бывает), то соответственно снижается и оценка за работу, причём ученику следует объяснить, что плохая его работа является следствием нарушения дисциплины.
Не существует единых научно обоснованных норм оценки знаний и умений уча​щихся по технологии. Традиционно каждый учитель разрабатывает свои нормативные требования к оценкам по различным видам обучения технологии и использует их в учебном процессе. Он опирается на свой опыт, опыт коллег, интуицию.
Типовые примерные рекомендации по нормам оценки знаний и умений учащихся по технологии составлены на основе обобщения опыта многих учителей технологии. Качество знаний, умений и навыков оценивается по пятибалльной системе.
Оценка «5» выставляется, если учащийся с достаточной полнотой знает изученный материал; опирается в ответе на естественно-научные знания и обнаруживает ясное понимание учебного теоретического материала; умеет творчески применить полу​ченные знания в практической работе, лабораторной и созидательной проектной работе, в частности при проведении лабораторного эксперимента или опыта; достаточно быстро и правильно выполняет практические работы; умеет подготовить рабочее ме​сто, средства труда и правильно пользоваться ими в работе с соблюдением правил без​опасности труда, производственной санитарии и личной гигиены; умеет объяснить естественно-научные основы выполняемой работы; активно участвует в проведении опытов и наблюдений и систематически ведёт записи в рабочей тетради, дневнике по опытнической работе.
Оценка «4» ставится, если учащийся даёт ответы и выполняет практическую работу, по полноте удовлетворяющие требованиям для балла «5», но допускает незначи​тельные ошибки в изложении теоретического материала или выполнении практической работы, которые, однако, сам исправляет после замечаний учителя.
Оценка «3» ставится, если учащийся обнаруживает знание и понимание лишь основного учебного материала; в основном правильно, но недостаточно быстро выпол​няет лабораторные и производственные практические работы, допуская лишь некоторые погрешности, и пользуется средствами труда в основном правильно; может объяснить естественно-научные основы выполняемой работы по наводящим вопросам учителя; принимает участие в проведении опытов и наблюдений, но недостаточно аккуратно ведет записи.
Оценка «2» ставится, если учащийся обнаруживает незнание и непонимание большей части учебного материала; не умеет выполнять практические работы и объяс​нять их значение и естественно-научные основы; нарушает правила безопасности труда; не принимает участия в проведении опытов и наблюдений, не выполняет установ​ленных требований к учебным и учебно-производственным заданиям.
Оценка «1» ставится, если учащийся не знает учебного материала и не выполняет практической работы, грубо нарушает правила безопасности труда и трудовую и технологическую дисциплину.
Оценка успеваемости служит важным средством закрепления знаний, умений и навыков, их систематизации, а также важным стимулом к достижению лучших резуль​татов в учёбе и производительном труде. Поэтому учитель сопровождает оценку кон​кретным разбором положительных сторон и недостатков в работе учащегося, указывает ему пути восполнения пробелов и исправления ошибок.
Естественно, что приведённые выше критерии являются ориентировочными. Любая проверка и оценка знаний, умений и навыков учащихся всегда субъективна. Может случиться, что разные учителя одному и тому же ученику за выполненную им работу поставят разные оценки или разным ученикам, сделавшим одинаковую работу одина​кового качества, поставят разные оценки, поскольку для одного из них это было выс​шим проявлением его старания, а другой — трудился ниже своих возможностей. Таким образом, оценка служит и средством воспитания. Поэтому целесообразно в процессе заключительного инструктажа коллективно подводить итоги занятия, оценивая не только результат, но и отношение каждого ученика к работе.
По-разному оцениваются и результаты овладения знаниями, умениями и навыками школьниками разных возрастных групп. В младших классах, где ученики ещё не имеют достаточной общенаучной подготовки, основное внимание при оценке обращается на полноту и точность усвоения материала. В старших классах ведущим уже должен стать критерий ясности понимания сути материала, осознания на основе общенаучных зна​ний причинно-следственных связей. Таким образом, контроль знаний, умений и навы​ков является творческой работой учителя, а следовательно, представленные выше нор​мы оценок выступают как ориентировочная основа данного направления педагогиче​ской работы.
Проверка и оценка знаний, умений и навыков направлены на устранение недочётов и пробелов, имеющихся в знаниях, умениях и навыках учащихся. Поэтому важно не только обнаружить эти недочёты и пробелы, не только установить, какие ошибки до​пускают учащиеся, но и тщательно проанализировать их причины, чтобы принять не​обходимые педагогические меры к их исправлению.
Содержание учебного предмета «Технология»
	Модули и темы программы
	Количество учебных часов по
годам по классам

	
	5
	6
	7
	8/8+
	

	1. Методы и средства творческой и проектной деятельности
	4
	4
	4
	2/4
	

	Творчество и проектная деятельность
	4
	
	
	
	

	Этапы проектной деятельности
	
	4
	
	
	

	Проектная документация
	
	
	4
	
	

	Дизайн при проектировании.
Методы творческой и проектной деятельности
	
	
	
	1/4
	

	Экономическая оценка проекта. Реклама проекта
	
	
	
	1/-
	

	

	2. Производство
	4
	4
	4
	2/4
	

	Естественная и искусственная окружающая среда (техносфера)
	4
	
	
	
	

	Производство и труд как его основа. Предметы труда
	
	4
	
	
	

	Средства труда
	
	
	4
	
	

	Продукт труда. Современные средства контроля качества
	
	
	
	1/4
	

	Транспорт на производстве. Транспортировка жидкостей и
газов
	
	
	
	1
	

	

	3. Технология
	6
	6
	6
	3/6
	

	Сущность технологии. Характеристика технологии разных
производств
	6
	
	
	
	

	Признаки технологии. Технологическая документация
	
	6
	
	
	

	Технологическая культура производства и культура труда
	
	
	6
	
	

	Общая классификация технологий
	
	
	
	1/6
	

	Современные и перспективные технологии 21-го века века
	
	
	
	2
	

	

	4. Техника
	6
	6
	6
	3/6
	

	Техника, её разновидности. Технический рисунок, эскиз и чертёж
	6
	
	
	
	

	Конструкционные составляющие техники. Рабочие органы
	
	6
	
	
	

	Двигатели и передаточные механизмы
	
	
	6
	
	

	Органы управления и системы управления техникой. Си​стемы управления
	
	
	
	1/6
	

	Механизация и автоматизация современного производства
	
	
	
	1
	

	Роботизация современного производства
	
	
	
	1
	

	5. Технологии получения, обработки, преобразования и использования материалов
	4/

16
	4/ 168
	4/ 16
	2/10
	

	Виды материалов и их свойства. Конструкционные, тек​стильные материалы, натуральная и искусственная кожа. Графическая документация
	
	
	
	
	

	Технологии механической обработки конструкционных материалов. Технологии сборки
	
	
	
	
	

	Машинная обработка конструкционных и текстильных ма​териалов
	
	
	
	
	

	Технологии термической обработки материалов.
	
	
	
	
	

	Технологии обработки жидкостей и газов. Наукоёмкие технологии. Перспективные технологии 21-го века
	
	
	
	
	

	

	6. Технологии обработки пищевых продуктов
	16/ 4
	16/ 4
	16/ 4
	10 /2
	

	Рациональное питание. Технологии обработки овощей
	
	
	
	
	

	Технология обработки молока и кисломолочных продук​тов. Технологии производства и использования круп, бобо​вых и макаронных изделий
	
	
	
	
	

	Технология приготовления мучных кондитерских изделий. Технологии обработки рыбы, морепродуктов
	
	
	
	
	

	Особенности питания современного человека. Технологии обработки мяса домашней птицы и дичи
	
	
	
	
	

	Технологии обработки и использования для питания мяса

домашних и диких животных
	
	
	
	
	

	

	7. Технологии получения, преобразования и использо​вания энергии
	6
	6
	6
	3/6
	

	Работа и энергия. Виды энергии. Механическая энергия. Энергия волн
	6
	
	
	
	

	Технологии получения, преобразования и использования тепловой энергии
	
	6
	
	
	

	Технологии получения, применения энергии магнитного поля и электрической энергия
	
	
	6
	
	

	Технологии получения и использования химической энер​гии
	
	
	
	2/6
	

	Технологии получения и применения ядерной и термо​ядерной энергии
	
	
	
	1
	

	

	8. Технологии получения, обработки и использования информации
	6
	6
	6
	3/6
	

	Информация и её виды
	6
	
	
	
	

	Способы отображения информации
	
	6
	
	
	

	Технологии получения информации
	
	
	6
	
	

	Технологии записи и хранения информации
	
	
	
	1/6
	

	Коммуникационные технологии
	
	
	
	2
	

	

	9. Технологии растениеводства
	8
	8
	8
	4/8
	

	Культурные растения и агротехнологии
	8
	
	
	
	

	Технологии использования дикорастущих растений
	
	8
	
	
	

	Технологии разведения и использования грибов
	
	
	8
	
	

	Технологии выращивания и использования микроорганиз​мов
	
	
	
	2/6
	

	Технологии культивирования, гибридизации, реконструк​ции и генной инженерии в растениеводстве
	
	
	
	2
	

	

	10. Технологии животноводства
	2
	2
	2
	2
	

	Животные как объект технологий для удовлетворения по​требностей человека
	2
	
	
	
	

	Основные технологии животноводства
	
	2
	
	
	

	Технологии разведения и содержания животных
	
	
	2
	
	

	Технологии кормления животных
	
	
	
	1
	

	Технологии разведения и клонирования животных
	
	
	
	1
	

	

	11. Социальные технологии
	6
	4
	4
	3/6
	

	Сущность и особенности социальных технологий. Харак​теристики личности человека
	6
	
	
	
	

	Виды социальных технологий
	
	4
	
	
	

	Методы сбора информации в социальных технологиях
	
	
	4
	
	

	Рынок и маркетинг. Исследование рынка. Особенности предпринимательской деятельности
	
	
	
	2/6
	

	Технологии менеджмента
	
	
	
	1
	

	
	
	
	
	
	

	ИТОГО
	68
	68
	68
	34/68
	

	Резервые часы
	2
	2
	2
	1/2
	


5 класс

Теоретические сведения. Что такое техносфера. Что такое потребительские блага. Производство потребительских благ.

Общая характеристика производства. 

Проектная деятельность. Что такое творчество. 

Что такое технология. Классификация производств и технологий. 

Что такое техника. Инструменты, механизмы и технические устройства. 

Виды материалов. Натуральные, искусственные и синтетические материалы. Конструкционные материалы. Текстильные материалы. Механические свойства конструкционных материалов. Механические, физические и технологические свойства тканей из натуральных волокон. Технология механической обработки материалов. Графическое отображение формы предмета. 

Кулинария. Основы рационального питания. Витамины и их значение в питании. Правила санитарии, гигиены и безопасности труда на кухне. Овощи в питании человека. Технологии механической кулинарной обработки овощей. Украшение блюд. Фигурная нарезка овощей. Технологии тепловой обработки овощей. 

Что такое энергия. Виды энергии. Накопление механической энергии. 

Информация. Каналы восприятия информации человеком. Способы материального представления и записи визуальной информации. 

Растения как объект технологии. Значение культурных растений в жизнедеятельности человека. Общая характеристика и классификация культурных растений. Исследования культурных растений или опыты с ними. 

Животные и технологии XXI века. Животные и материальные потребности человека. Сельскохозяйственные животные и животноводство. Животные — помощники человека. Животные на службе безопасности жизни человека. Животные для спорта, охоты, цирка и науки. 

Человек как объект технологии. Потребности людей. Содержание социальных технологий. 

Практические работы . 

Сбор дополнительной информации в Интернете и справочной литературе о техносфере. Проведение наблюдений. Составление рациональных перечней потребительских благ для современного человека. Экскурсии. Подготовка рефератов. Самооценка интересов и склонностей к какому-либо виду деятельности. Сбор дополнительной информации в Интернете и справочной литературе о технологиях. Экскурсия на производство по ознакомлению с технологиями конкретного производства. Составление иллюстрированных проектных обзоров техники по отдельным отраслям и видам. Ознакомление с образцами различного сырья и материалов. Лабораторные исследования свойств различных материалов. Составление коллекций сырья и материалов Некоторые практические задания, практические и лабораторно-практические работы включены не в учебники, а в рабочие тетради.. Просмотр роликов о производстве материалов, составление отчётов об этапах производства. Составление меню, отвечающего здоровому образу жизни. Определение количества и состава продуктов, обеспечивающих суточную потребность человека в витаминах. Определение качества мытья столовой посуды экспрессметодом химического анализа. Определение доброкачественности пищевых продуктов органолептическим методом и методом химического анализа. Сбор дополнительной информации в Интернете и справочной литературе об областях получения и применения механической энергии. Ознакомление с устройствами, использующими кинетическую и потенциальную энергию. Изготовление игрушки йо-йо. Оценка восприятия содержания информации в зависимости от установки. Сравнение скорости и качества восприятия информации различными органами чувств. Описание основных агротехнологических приёмов выращивания культурных растений. Определение полезных свойств культурных растений. Классифицирование культурных растений по группам. Проведение исследований с культурными растениями в условиях школьного кабинета. Сбор дополнительной информации и описание примеров разведения животных для удовлетворения различных потребностей человека, классифицирование этих потребностей. Тесты по оценке свойств личности. Составление и обоснование перечня личных потребностей и их иерархическое построение. Ознакомление с устройством и назначением ручных неэлектрифицированных инструментов. Упражнения по пользованию инструментами. Чтение и выполнение технических рисунков и эскизов деталей. Разметка проектных изделий и деталей. Изготовление простых изделий для быта из конструкционных материалов. Обработка текстильных материалов из натуральных волокон растительного происхождения с помощью ручных инструментов, приспособлений, машин. Приготовление кулинарных блюд и органолептическая оценка их качества. Сушка фруктов, ягод, овощей, зелени. Замораживание овощей и фруктов. Выполнение основных агротехнологических приёмов выращивания культурных растений с помощью ручных орудий труда на пришкольном участке. Определение полезных свойств культурных растений. Классифицирование культурных растений по группам. Проведение опытов с культурными растениями на пришкольном участке. Сбор информации об основных видах сельскохозяйственных животных своего села, соответствующих направлениях животноводства и их описание. 

6 класс

Теоретические сведения. Введение в творческий проект. Подготовительный этап. Конструкторский этап. Технологический этап. Этап изготовления изделия. Заключительный этап. 

Труд как основа производства. Предметы труда. Сырьё как предмет труда. Промышленное сырьё. Сельскохозяйственное и растительное 13 сырьё. Вторичное сырьё и полуфабрикаты. Энергия как предмет труда. Информация как предмет труда. Объекты сельскохозяйственных технологий как предмет труда. Объекты социальных технологий как предмет труда. 

Основные признаки технологии. Технологическая, трудовая и производственная дисциплина. Техническая и технологическая документация. Понятие о технической системе. 

Рабочие органы технических систем (машин). Двигатели технических систем (машин). Механическая трансмиссия в технических системах. Электрическая, гидравлическая и пневматическая трансмиссия в технических системах. Технологии резания. Технологии пластического формования материалов. 

Основные технологии обработки древесных материалов ручными инструментами. Основные технологии обработки металлов и пластмасс ручными инструментами. Основные технологии механической обработки строительных материалов ручными инструментами. Технологии механического соединения деталей из древесных материалов и металлов. Технологии соединения деталей с помощью клея. Технологии соединения деталей и элементов конструкций из строительных материалов. Особенности технологий соединения деталей из текстильных материалов и кожи. Технологии влажно-тепловых операций при изготовлении изделий из ткани и кожи. Технологии наклеивания покрытий. Технологии окрашивания и лакирования. Технологии нанесения покрытий на детали и конструкции из строительных материалов.

 Основы рационального (здорового) питания. Технология производства молока и приготовления продуктов и блюд из него. Технология производства кисломолочных продуктов и приготовление блюд из них. Технология производства кулинарных изделий из круп, бобовых культур. Технология приготовления блюд из круп и бобовых. Технология производства макаронных изделий и технология приготовления кулинарных блюд из них. 

Что такое тепловая энергия. Методы и средства получения тепловой энергии. Преобразование тепловой энергии в другие виды энергии и работу. Передача тепловой энергии. Аккумулирование тепловой энергии.

 Восприятие информации. Кодирование информации при передаче сведений. Сигналы и знаки при кодировании информации. Символы как средство кодирования информации. 

Дикорастущие растения, используемые человеком. Заготовка сырья дикорастущих растений. Переработка и применение сырья дикорастущих растений. Влияние экологических факторов на урожайность дикорастущих растений. Условия и методы сохранения природной среды. 

Технологии получения животноводческой продукции и её основные элементы. Содержание животных — элемент технологии производства животноводческой продукции. 

Виды социальных технологий. Технологии коммуникации. Структура процесса коммуникации. 

Практические работы. 

Составление перечня и краткой характеристики этапов проектирования конкретного продукта труда. Сбор дополнительной информации в Интернете и справочной литературе о составляющих производства. Ознакомление с образцами предметов 14 труда. Проведение наблюдений. Экскурсии на производство. Подготовка рефератов. Сбор дополнительной информации в Интернете и справочной литературе о технологической дисциплине. Чтение и выполнение технических рисунков, эскизов, чертежей. Чтение и составление технологических карт. Ознакомление с конструкцией и принципами работы рабочих органов различных видов техники. Упражнения, практические работы по резанию, пластическому формованию различных материалов при изготовлении и сборке деталей для простых изделий из бумаги, картона, пластмасс, древесины и древесных материалов, текстильных материалов, чёрного и цветного металла. Организация экскурсий и интегрированных уроков с учреждениями СПО соответствующего профиля. Определение количества и состава продуктов, обеспечивающих суточную потребность человека в минеральных веществах. Определение доброкачественности пищевых продуктов органолептическим методом и экспресс-методом химического анализа. Сбор дополнительной информации в Интернете и справочной литературе об областях получения и применения тепловой энергии. Ознакомление с бытовыми техническими средствами получения тепловой энергии и их испытание. Чтение и запись информации различными средствами отображения информации. Классификация дикорастущих растений по группам. Выполнение технологий подготовки и закладки сырья дикорастущих растений на хранение. Овладение основными методами переработки сырья дикорастущих растений. Реферативное описание технологии разведения комнатных домашних животных на основе личного опыта, опыта друзей и знакомых, справочной литературы и информации в Интернете. Разработка технологий общения при конфликтных ситуациях. Разработка сценариев проведения семейных и общественных мероприятий. Ознакомление с устройством и назначением ручных электрифицированных инструментов. Упражнения по пользованию инструментами. Практические работы по изготовлению проектных изделий из фольги. Изготовление изделий из папье-маше. Разметка и сверление отверстий в образцах из дерева, металла, пластмасс. Практические работы по обработке текстильных материалов из натуральных волокон животного происхождения с помощью ручных инструментов, приспособлений, машин. Изготовление проектных изделий из ткани и кожи. Приготовление кулинарных блюд и органолептическая оценка их качества. Классификация дикорастущих растений по группам. Освоение технологий заготовки сырья дикорастущих растений в природной среде на примере растений своего региона. Выполнение по ГОСТу технологий подготовки и закладки сырья дикорастущих растений на хранение. Владение методами переработки сырья дикорастущих растений. Реферативное описание технологии разведения домашних и сельскохозяйственных животных на основе опыта своей семьи, семей своих друзей. 

7 класс

Теоретические сведения. Создание новых идей методом фокальных объектов. Техническая документация в проекте. Конструкторская документация. Технологическая документация в проекте. 

Современные средства ручного труда. Средства труда современного производства. Агрегаты и производственные линии. Культура производства. Технологическая культура производства. Культура труда. 

Двигатели. Воздушные двигатели. Гидравлические двигатели. Паровые двигатели. Тепловые машины внутреннего сгорания. Реактивные и ракетные двигатели. Электрические двигатели. Производство металлов. Производство древесных материалов. 

Производство синтетических материалов и пластмасс. Особенности производства искусственных волокон в текстильном производстве. Свойства искусственных волокон. Производственные технологии обработки конструкционных материалов резанием. Производственные технологии пластического формования материалов. Физико-химические и термические технологии обработки материалов. 

Характеристики основных пищевых продуктов, используемых в процессе приготовления изделий из теста. Хлеб и продукты хлебопекарной промышленности. Мучные кондитерские изделия и тесто для их приготовления. 

Переработка рыбного сырья. Пищевая ценность рыбы. Механическая и тепловая кулинарная обработка рыбы. Нерыбные пищевые продукты моря. Рыбные консервы и пресервы. 

Энергия магнитного поля. Энергия электрического тока. Энергия электромагнитного поля. 

Источники и каналы получения информации. Метод наблюдения в получении новой информации. Технические средства проведения наблюдений. Опыты или эксперименты для получения новой информации. 

Грибы. Их значение в природе и жизни человека. Характеристика искусственно выращиваемых съедобных грибов. Требования к среде и условиям выращивания культивируемых грибов. Технологии ухода за грибницами и получение урожая шампиньонов и вёшенок. Безопасные технологии сбора и заготовки дикорастущих грибов. 

Корма для животных. Состав кормов и их питательность. Составление рационов кормления. Подготовка кормов к скармливанию и раздача животным. 

Назначение социологических исследований. Технология опроса: анкетирование. Технология опроса: интервью. 

Практические работы. 

Чтение различных видов проектной документации. Выполнение эскизов и чертежей. Анализ качества проектной документации проектов, выполненных ранее одноклассниками. Разработка инновационного объекта или услуги методом фокальных объектов. Сбор дополнительной информации в Интернете и справочной литературе о современных средствах труда. Экскурсии. Подготовка рефератов о современных технологических машинах и аппаратах. Сбор дополнительной информации в Интернете и справочной литературе о технологической культуре и культуре труда. Составление инструкций по технологической культуре работника. Самооценка личной культуры труда. Ознакомление с принципиальной конструкцией двигателей. Ознакомление с конструкциями и работой различных передаточных механизмов. Проектные работы по изготовлению изделий на основе обработки конструкционных и текстильных материалов с помощью ручных инструментов, приспособлений, станков, машин. Организация экскурсий и интегрированных уроков с учреждениями НПО, СПО соответствующего профиля. Определение доброкачественности рыбы и морепродуктов органолептическим методом и экспресс-методом химического анализа. Сбор дополнительной информации в Интернете и справочной литературе об областях получения и применения магнитной, электрической и электромагнитной энергии. Составление формы протокола и проведение наблюдений реальных процессов. Проведение хронометража учебной деятельности. Определение по внешнему виду групп одноклеточных и многоклеточных грибов. Определение культивируемых грибов по внешнему виду. Создание условий для искусственного выращивания культивируемых грибов. Владение безопасными способами сбора и заготовки грибов. Сбор информации и описание условий содержания домашних животных в своей семье, семьях друзей. Проектирование и изготовление простейших технических устройств, обеспечивающих условия содержания животных и облегчающих уход за ними: клетки, будки для собак, автопоилки для птиц, устройства для аэрации аквариумов, автоматизированные кормушки для кошек и др. Выявление проблем бездомных животных для своего микрорайона, села, посёлка. Составление вопросников, анкет и тестов для учебных предметов. Проведение анкетирования и обработка результатов. Ознакомление с устройством и работой станков. Упражнения по управлению станками. Учебно-практические работы на станках. Приготовление десертов, кулинарных блюд из теста и органолептическая оценка их качества. Механическая обработка рыбы и морепродуктов. Приготовление блюд из рыбы и морепродуктов. Определение по внешнему виду групп одноклеточных и многоклеточных грибов. Определение культивируемых грибов по внешнему виду. Создание условий для искусственного выращивания культивируемых грибов. Владение безопасными способами сбора и заготовки грибов. Опыты по осуществлению технологических процессов промышленного производства культивируемых грибов (в условиях своего региона).

8 класс
Теоретические сведения. Дизайн в процессе проектирования продукта труда. Методы дизайнерской деятельности. Метод мозгового штурма при создании инноваций. Продукт труда. Стандарты производства продуктов труда. Эталоны контроля качества продуктов труда. Измерительные приборы и контроль стандартизированных характеристик продуктов труда. 

Классификация технологий. Технологии материального производства. Технологии сельскохозяйственного производства и земледелия. Классификация информационных технологий. 

Органы управления технологическими машинами. Системы управления. Автоматическое управление устройствами и машинами. Основные элементы автоматики. Автоматизация производства. 

Плавление материалов и отливка изделий. Пайка металлов. Сварка материалов. Закалка материалов. Электроискровая обработка материалов. Электрохимическая обработка металлов. Ультразвуковая обработка материалов. Лучевые методы обработки материалов. 

Особенности технологий обработки жидкостей и газов.

Мясо птицы. Мясо животных. 

Выделение энергии при химических реакциях. Химическая обработка материалов и получение новых веществ. 

Материальные формы представления информации для хранения. Средства записи информации. Современные технологии записи и хранения информации. 

Микроорганизмы, их строение и значение для человека. Бактерии и вирусы в биотехнологиях. 

Культивирование одноклеточных зелёных водорослей. Использование одноклеточных грибов в биотехнологиях. 

Получение продукции животноводства. Разведение животных, их породы и продуктивность. 

Основные категории рыночной экономики. Что такое рынок. Маркетинг как технология управления рынком. Методы стимулирования сбыта. Методы исследования рынка. 

Практические работы. 

Деловая игра «Мозговой штурм». Разработка изделия на основе морфологического анализа. Разработка изделия на основе метода морфологической матрицы. Сбор дополнительной информации в Интернете и справочной литературе о характеристиках выбранных продуктов труда. Проведение наблюдений. Ознакомление с измерительными приборами и проведение измерений различных физических величин. Экскурсии. Сбор дополнительной информации в Интернете и справочной литературе о конкретных видах отраслевых технологий. Составление технологических карт для изготовления возможных проектных изделий или организации услуг. Изучение конструкции и принципов работы устройств и систем управления техникой, автоматических устройств бытовой техники. Сборка простых автоматических устройств из деталей конструктора. Практические работы по изготовлению проектных изделий посредством технологий плавления и литья (новогодние свечи из парафина или воска). Закалка и испытание твёрдости металла. Пайка оловом. Сварка пластмасс. Организация экскурсий и интегрированных уроков с учреждениями СПО соответствующего профиля. Определение доброкачественности мяса птицы и других пищевых продуктов органолептическим методом и экспресс-методом химического анализа. Сбор дополнительной информации в Интернете и справочной литературе об областях получения и применения химической энергии. Определение микроорганизмов по внешнему виду. Создание условий для искусственного выращивания одноклеточных зелёных водорослей. Овладение биотехнологиями использования одноклеточных грибов на примере дрожжей. Овладение биотехнологиями использования кисломолочных бактерий для получения кисломолочной продукции (творога, кефира и др.). Составление рационов для домашних животных, организация их кормления. Сбор информации и проведение исследования о влиянии на здоровье животных натуральных кормов. Составление вопросников для выявления потребностей людей в конкретном товаре. Оценка качества рекламы в средствах массовой информации. 

Тематическое планирование 

5 класс 70 часов мальчики  
	Плановые сроки прохождения
	Скорректирован-ные сроки прохождения
	Тема урока
	Количество часов
	Практическая часть программы
	Примечание

	 Раздел 1. Методы  и средства творческой и проектной деятельности 4 часа 

	
	
	Проектная деятельность
	2
	Определять особенности рекламы новых товаров. Осуществлять самооценку интересов и склонностей к какому-либо виду деятельности
	

	
	
	Что такое творчество
	2
	
	

	Раздел 2 . Производство 4 часа

	
	
	Что такое техносфера.
	1
	Различать объекты природы и техносферы. Собирать и анализировать дополнительную информацию о материальных благах. Наблюдать и составлять перечень необходимых потребительских благ для современного человека. Разделять потребительские блага на материальные и нематериальные. Различать виды производств материальных и нематериальных благ. Участвовать в экскурсии на предприятие, производящее потребительские блага. Проанализировать собственные наблюдения и создать реферат о техносфере и производствах потребительских благ
	

	
	
	Что такое потребительские блага. Производство потребительских благ. Общая характеристика производства
	3
	
	

	Раздел 3.  Технология  6 часов

	
	
	Что такое технология.
	2
	Собирать и анализировать дополнительную информацию о видах технологий. Участвовать в экскурсии на производство и делать обзор своих наблюдений
	

	
	
	Классификация производств и технологий
Контрольная работа
	4
	
	

	Раздел 4. Техника 6 часов

	
	
	Что такое техника.
	2
	Пользоваться простыми ручными инструментами. Управлять простыми механизмами и машинами. Составлять иллюстрированные проектные обзоры техники по отдельным отраслям производства
	

	
	
	Инструменты, механизмы и технические устройства
	4
	
	

	Раздел 5. Технологии получения, обработки, преобразования и использования материалов 16 часов

	
	
	Виды материалов.
	2
	Выполнять некоторые операции по обработке конструкционных материалов. Овладевать средствами и формами графического отображения объектов. Знакомиться с особенностями технологий обработки текстильных материалов. Проводить лабораторные исследования свойств различных материалов. Составлять коллекции сырья и материалов. Осваивать умение читать и выполнять технические рисунки и эскизы деталей. Изготавливать простые изделия из конструкционных материалов. Выполнять некоторые операции по обработке текстильных материалов из натуральных волокон растительного происхождения с помощью ручных инструментов, приспособлений, машин. Создавать проекты изделий из текстильных материалов
	

	
	
	Натуральные, искусственные и синтетические материалы
	2
	
	

	
	
	Конструкционные материалы. Текстильные материалы. Механические свойства конструкционных материалов. Механические, физические и технологические свойства тканей из натуральных волокон.
	4
	
	

	
	
	Технология механической обработки материалов. Графическое отображение формы предмета
Контрольная работа
	8
	
	

	Раздел 6. Технологии обработки пищевых продуктов  4 часов

	
	
	Кулинария. Основы рационального питания. Витамины и их значение в питании. Правила санитарии, гигиены и безопасности труда на кухне.

Овощи в питании человека. Технологии механической кулинарной обработки овощей
	2
	Составлять меню, отвечающее здоровому образу жизни. Пользоваться пирамидой питания при составлении рациона питания. Проводить опыты и анализировать способы определения качества мытья столовой посуды экспресс-методом химического анализа. Осваивать способы определения доброкачественности пищевых продуктов органолептическим методом и экспресс-методом химического анализа. Приготавливать и украшать блюда из овощей. Заготавливать зелень, овощи и фрукты с помощью сушки и замораживания. Соблюдать правила санитарии и гигиены при обработке и хранении пищевых продуктов
	

	
	
	Украшение блюд. Фигурная нарезка овощей.

Технологии тепловой обработки овощей
	2
	
	

	Раздел 7. Технологии получения, преобразования и использования энергии 6 часов

	
	
	Что такое энергия. Виды энергии.
	2
	Проводить опыты по преобразованию механической энергии. Собирать дополнительную информацию об областях получения и применения механической энергии.
	

	
	
	Накопление механической энергии
	4
	
	

	Раздел 8. Технологии получения, обработки и использования информации 6 часов

	
	
	Информация. Каналы восприятия информации человеком.
	2
	Сравнивать скорость и качество восприятия информации различными органами чувств. Оценивать эффективность восприятия и усвоения информации по разным каналам её получения
	

	
	
	Способы материального представления и записи визуальной информации
Контрольная работа
	4
	
	

	Раздел 9. Технологии растениеводства 8 часов

	
	
	Растения как объект технологии.
	2
	Проводить описание основных агротехнологических приёмов выращивания культурных растений. Выполнять классифицирование культурных растений по группам. Проводить исследования культурных растений. Выполнять основные агротехнологические приёмы выращивания культурных растений
	

	
	
	Значение культурных растений в жизнедеятельности человека.
	2
	
	

	
	
	Общая характеристика и классификация культурных растений.
	2
	
	

	
	
	Исследования культурных растений или опыты с ними
	2
	
	

	Раздел 10. Технологии животноводства 2 часа

	
	
	Животные и технологии XXI века.

Животные и материальные потребности человека. Сельскохозяйственные животные и животноводство 

Животные — помощники человека. Животные на службе безопасности жизни человека. Животные для спорта, охоты, цирка и науки
	2
	Описывать примеры использования животных на службе безопасности жизни человека. Собирать информацию и проводить описание основных видов сельскохозяйственных животных своего села и соответствующих направлений животноводства
	

	Раздел 11. Социальные технологии 4 часа 

	
	
	Человек как объект технологии.

Потребности людей.
	2
	
	

	
	
	Содержание социальных технологий
Контрольная работа
	2
	
	

	Раздел 12. Итоговое занятие по курсу 4 часа 

	
	
	Обобщающая беседа по изученному курсу
	2
	
	

	
	
	Резервные часы
	2
	
	


Тематическое планирование 

5 класс 70 часов  девочки
	Плановые сроки прохождения
	Скорректирован-ные сроки прохождения
	Тема урока
	Количество часов
	Практическая часть программы
	Примечание

	Раздел 1. Технологии обработки пищевых продуктов  16 часов

	
	
	Кулинария. Основы рационального питания. Витамины и их значение в питании. Правила санитарии, гигиены и безопасности труда на кухне.
	4
	Составлять меню, отвечающее здоровому образу жизни. Пользоваться пирамидой питания при составлении рациона питания. Проводить опыты и анализировать способы определения качества мытья столовой посуды экспресс-методом химического анализа. Осваивать способы определения доброкачественности пищевых продуктов органолептическим методом и экспресс-методом химического анализа. Приготавливать и украшать блюда из овощей. Заготавливать зелень, овощи и фрукты с помощью сушки и замораживания. Соблюдать правила санитарии и гигиены при обработке и хранении пищевых продуктов

	

	
	
	Овощи в питании человека. Технологии механической кулинарной обработки овощей
	4
	
	

	
	
	Украшение блюд. Фигурная нарезка овощей.
	4
	
	

	
	
	Технологии тепловой обработки овощей
	4
	
	

	 Раздел 2. Методы  и средства творческой и проектной деятельности 4 часа 

	
	
	Проектная деятельность
	2
	Определять особенности рекламы новых товаров. Осуществлять самооценку интересов и склонностей к какому-либо виду деятельности
	

	
	
	Что такое творчество
	2
	
	

	Раздел 3 . Производство 4 часа

	
	
	Что такое техносфера.
	1
	Различать объекты природы и техносферы. Собирать и анализировать дополнительную информацию о материальных благах. Наблюдать и составлять перечень необходимых потребительских благ для современного человека. Разделять потребительские блага на материальные и нематериальные. Различать виды производств материальных и нематериальных благ. Участвовать в экскурсии на предприятие, производящее потребительские блага. Проанализировать собственные наблюдения и создать реферат о техносфере и производствах потребительских благ

	

	
	
	Что такое потребительские блага. Производство потребительских благ. Общая характеристика производства
	3
	
	

	Раздел 4.  Технология  6 часов

	
	
	Что такое технология.
	2
	Собирать и анализировать дополнительную информацию о видах технологий. Участвовать в экскурсии на производство и делать обзор своих наблюдений
	

	
	
	Классификация производств и технологий
	4
	
	

	Раздел 5. Техника 6 часов

	
	
	Что такое техника.
	2
	Пользоваться простыми ручными инструментами. Управлять простыми механизмами и машинами. Составлять иллюстрированные проектные обзоры техники по отдельным отраслям производства
	

	
	
	Инструменты, механизмы и технические устройства
	4
	
	

	Раздел 6. Технологии получения, обработки, преобразования и использования материалов 4 часов

	
	
	Виды материалов.
	1
	Выполнять некоторые операции по обработке конструкционных материалов. Овладевать средствами и формами графического отображения объектов. Знакомиться с особенностями технологий обработки текстильных материалов. Проводить лабораторные исследования свойств различных материалов. Составлять коллекции сырья и материалов. Осваивать умение читать и выполнять технические рисунки и эскизы деталей. Изготавливать простые изделия из конструкционных материалов. Выполнять некоторые операции по обработке текстильных материалов из натуральных волокон растительного происхождения с помощью ручных инструментов, приспособлений, машин. Создавать проекты изделий из текстильных материалов
	

	
	
	Натуральные, искусственные и синтетические материалы
	1
	
	

	
	
	Конструкционные материалы. Текстильные материалы. Механические свойства конструкционных материалов. Механические, физические и технологические свойства тканей из натуральных волокон.
	1
	
	

	
	
	Технология механической обработки материалов. Графическое отображение формы предмета
	1
	
	

	Раздел 7. Технологии получения, преобразования и использования энергии 6 часов

	
	
	Что такое энергия. Виды энергии.
	2
	Проводить опыты по преобразованию механической энергии. Собирать дополнительную информацию об областях получения и применения механической энергии.
	

	
	
	Накопление механической энергии
	4
	
	

	Раздел 8. Технологии получения, обработки и использования информации 6 часов

	
	
	Информация. Каналы восприятия информации человеком.
	2
	Сравнивать скорость и качество восприятия информации различными органами чувств. Оценивать эффективность восприятия и усвоения информации по разным каналам её получения
	

	
	
	Способы материального представления и записи визуальной информации
	4
	
	

	Раздел 9. Технологии растениеводства 8 часов

	
	
	Растения как объект технологии.
	2
	Проводить описание основных агротехнологических приёмов выращивания культурных растений. Выполнять классифицирование культурных растений по группам. Проводить исследования культурных растений. Выполнять основные агротехнологические приёмы выращивания культурных растений
	

	
	
	Значение культурных растений в жизнедеятельности человека.
	2
	
	

	
	
	Общая характеристика и классификация культурных растений.
	2
	
	

	
	
	Исследования культурных растений или опыты с ними
	2
	
	

	Раздел 10. Технологии животноводства 2 часа

	
	
	Животные и технологии XXI века.

Животные и материальные потребности человека. Сельскохозяйственные животные и животноводство 

Животные — помощники человека. Животные на службе безопасности жизни человека. Животные для спорта, охоты, цирка и науки
	2
	Описывать примеры использования животных на службе безопасности жизни человека. Собирать информацию и проводить описание основных видов сельскохозяйственных животных своего села и соответствующих направлений животноводства
	

	Раздел 11. Социальные технологии  4 часа 

	
	
	Человек как объект технологии.

Потребности людей.
	2
	
	

	
	
	Содержание социальных технологий
	2
	
	

	Раздел 12. Итоговое занятие по курсу 4 часа 

	
	
	Обобщающая беседа по изученному курсу
	2
	
	

	
	
	Резервные часы
	2
	
	


Тематическое планирование 

6 класс 70 часов мальчики  

	Плановые сроки прохождения
	Скорректирован-ные сроки прохождения
	Тема урока
	Количество часов
	Практическая часть программы
	Примечание

	 Раздел 1. Методы  и средства творческой и проектной деятельности 4 часа 

	
	
	Введение в творческий проект.
	2
	Осваивать основные этапы проектной деятельности и их характеристики. Составлять перечень и краткую характеристику этапов проекти​рования конкретного продукта труда
	

	
	
	Подготовительный этап. Конструкторский этап. Тех​нологический этап. Этап изготовления изделия. За​ключительный этап
	2
	
	

	Раздел 11.1. Технологии растениеводства 4 часов

	
	
	Дикорастущие растения, используемые человеком.
	2
	Выполнять технологии подго​товки и закладки сырья дико​растущих растений на хране​ние. Овладевать основными методами переработки сырья дикорастущих растений (при изготовлении чая, настоев, от​варов и др.)
	

	
	
	Заготовка сырья дикорасту​щих растений. Переработка и применение сырья дико​растущих растений
	2
	
	

	Раздел 2 . Производство 4 часа

	
	
	Труд как основа произ​водства. Предметы труда
	2
	. Наблюдать и собирать до​полнительную информацию о предметах труда. Участвовать в экскурсии. Выбирать темы и выполнять рефераты

	

	
	
	. Сырьё как предмет тру​да. Промышленное сырьё. Сельскохозяйственное и растительное сырьё. Вто​ричное сырьё и полуфабри​каты. Энергия как предмет труда. Информация как предмет труда
Контрольная работа

	2
	
	

	Раздел 3. Технологии обработки пищевых продуктов  4 часов

	
	
	Основы рационального (здорового) питания. Тех​нология производства молока и приготовления продуктов и блюд из него. Технология производства кисломолочных продуктов и приготовления блюд из них.
Технология производ​ства кулинарных изделий из круп, бобовых культур.
	2
	Определять количество и состав продуктов, обеспечивающих су​точную потребность человека минеральными веществами. Исследовать и определять доброкачественность молочных продуктов органолептическим методом и экспресс-методом химического анализа. Готовить кулинарные блюда из молочных и кисломолочных продуктов, из круп, бобовых и макаронных изделий
	

	
	
	Технология приготовления блюд из круп и бобовых культур.
Технология произ​водства макаронных изде​лий и приготовления кули​нарных блюд из них
	2
	
	

	Раздел 4.  Технология  6 часа

	
	
	Основные признаки тех​нологии. Технологическая, трудовая и производствен​ная дисциплина.
	2
	Собирать дополнительную ин​формацию о технологической документации. Осваивать чте​ние графических объектов и составление технологических карт
	

	
	
	Техни​ческая и технологическая документация
	4
	
	

	Раздел 5. Техника 6 часов

	
	
	Понятие о технической системе.
	2
	Пользоваться простыми ручными инструментами. Управлять простыми механизмами и машинами. Выполнять упражнения по пользованию инструментами
	

	
	
	Рабочие органы технических систем (ма​шин). Двигатели техниче​ских систем (машин). Ме​ханическая трансмиссия в технических системах. Электрическая, гидравли​ческая и пневматическая трансмиссия в технических системах
Контрольная работа
	4
	
	

	Раздел 6. Технологии получения, обработки, преобразования и использования материалов 16часов

	
	
	Технологии резания. Тех​нологии пластического формования материалов. Основные технологии обработки древесных материалов ручными инструментами.
	2
	Выполнять практические работы по резанию, пластиче​скому формованию различных материалов при изготовлении и сборке деталей для простых изделий из бумаги, картона, пластмасс, древесины и древе​сных материалов, текстильных материалов, чёрного и цветного металлов
	

	
	
	Основные технологии обра​ботки металлов и пластмасс ручными инструментами. Основные технологии меха​нической обработки строи​тельных материалов ручны​ми инструментами.
	6
	
	

	
	
	Технологии механического соединения деталей из древесных материалов и металлов. Технологии соеди​нения деталей с помощью клея. Технологии соединения деталей и элементов конструкций из строительных материалов.
	6
	
	

	
	
	Особенности технологий соединения деталей из текстильных материалов и кожи. Технологии влаж​но-тепловых операций при изготовлении изделий из ткани и кожи. Технологии наклеивания покрытий. Технологии окрашивания и лакирования. Технологии нанесения покрытий на детали и конструкции из строительных материалов

	2
	
	

	Раздел 7. Технологии получения, преобразования и использования энергии 6 часов

	
	
	Что такое тепловая энер​гия. Методы и средства получения тепловой энер​гии.
	2
	Собирать дополнительную ин​формацию о получении и при​менении тепловой энергии. Ознакомиться с бытовыми техническими средствами по​лучения тепловой энергии и их испытанием
	

	
	
	Преобразование те​пловой энергии в другие виды энергии и работу. Передача тепловой энер​гии. Аккумулирование те​пловой энергии
Контрольная работа
	4
	
	

	Раздел 8. Технологии получения, обработки и использования информации 6 часа

	
	
	Восприятие информации. Кодирование информации при передаче сведений
	2
	Выполнить задания по за​писыванию кратких текстов с помощью различных средств отображения информации
	

	
	
	Сигналы и знаки при ко​дировании информации. Символы как средство ко​дирования информации
	4
	
	6вг-16.03
30.03

	Раздел 9. Технологии животноводства 2 часа

	
	
	Технологии получения жи​вотноводческой продукции и их основные элементы. Содержание животных — элемент технологии произ​водства животноводческой продукции
	2
	Выполнять рефераты, посвя​щенные технологии разведения домашних животных, на приме​ре наблюдений за животными своего подсобного хозяйства, подсобного хозяйства друзей, животными зоопарка
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Раздел 10. Социальные технологии  4 часов 

	
	
	Виды социальных технологий
	2
	Анализировать виды социаль​ных технологий. Разрабаты​вать варианты технологии об​щения
	

	
	
	Технологии коммуни​кации. Структура процесса коммуникации
	2
	
	

	Раздел 11. Технологии растениеводства 4 часа

	
	
	Влияние экологических факторов на урожайность дико​растущих растений.
	2
	Выполнять технологии подго​товки и закладки сырья дико​растущих растений на хране​ние. Овладевать основными методами переработки сырья дикорастущих растений (при изготовлении чая, настоев, от​варов и др.)
	

	
	
	Условия и методы сохранения природной среды
Контрольная работа
	2
	
	

	Раздел 12. Итоговое занятие по курсу 4 часа 

	
	
	Обобщающая беседа по изученному курсу
	2
	
	

	
	
	Резервные часы
	2
	
	


Тематическое планирование 

6 класс 70 часов  девочки  

	Плановые сроки прохождения
	Скорр-ные сроки прохождения
	Тема урока
	Количество часов
	Практическая часть программы
	Примечание

	 Раздел 1. Методы  и средства творческой и проектной деятельности 4 часа 

	
	
	Введение в творческий проект.
	2
	Осваивать основные этапы проектной деятельности и их характеристики. Составлять перечень и краткую характеристику этапов проекти​рования конкретного продукта труда
	

	
	
	Подготовительный этап. Конструкторский этап. Тех​нологический этап. Этап изготовления изделия. За​ключительный этап
	2
	
	

	Раздел 11.1. Технологии растениеводства 4 часов

	
	
	Дикорастущие растения, используемые человеком.
	2
	Выполнять технологии подго​товки и закладки сырья дико​растущих растений на хране​ние. Овладевать основными методами переработки сырья дикорастущих растений (при изготовлении чая, настоев, от​варов и др.)
	

	
	
	Заготовка сырья дикорасту​щих растений. Переработка и применение сырья дико​растущих растений
	2
	
	

	Раздел 2 . Производство 4 часа

	
	
	Труд как основа произ​водства. Предметы труда
	2
	. Наблюдать и собирать до​полнительную информацию о предметах труда. Участвовать в экскурсии. Выбирать темы и выполнять рефераты
	

	
	
	. Сырьё как предмет тру​да. Промышленное сырьё. Сельскохозяйственное и растительное сырьё. Вто​ричное сырьё и полуфабри​каты. Энергия как предмет труда. Информация как предмет труда

	2
	
	

	Раздел 3. Технологии получения, обработки, преобразования и использования материалов 4 часа

	
	
	Технологии резания. Тех​нологии пластического формования материалов. Основные технологии обработки древесных материалов ручными инструментами.
Основные технологии обра​ботки металлов и пластмасс ручными инструментами.
	2
	Выполнять практические работы по резанию, пластиче​скому формованию различных материалов при изготовлении и сборке деталей для простых изделий из бумаги, картона, пластмасс, древесины и древе​сных материалов, текстильных материалов, чёрного и цветного металлов
	

	
	
	Технологии механического соединения деталей из древесных материалов и металлов. Технологии соеди​нения деталей с помощью клея. Технологии соединения деталей и элементов конструкций из строительных материалов.

	2
	
	

	Раздел 4. Технологии обработки пищевых продуктов  16часов

	
	
	Основы рационального (здорового) питания. Технология производства молока и приготовления продуктов и блюд из него. Технология производства кисломолочных продуктов и приготовления блюд из них.
	6
	Определять количество и состав продуктов, обеспечивающих су​точную потребность человека минеральными веществами. Исследовать и определять доброкачественность молочных продуктов органолептическим методом и экспресс-методом химического анализа. Готовить кулинарные блюда из молочных и кисломолочных продуктов, из круп, бобовых и макаронных изделий
	

	
	
	Технология производства кулинарных изделий из круп, бобовых культур.
	2
	
	

	
	
	Технология приготовления блюд из круп и бобовых культур.
	2
	
	

	
	
	Технология произ​водства макаронных изделий и приготовления кули​нарных блюд из них
	6
	
	

	Раздел 5.  Технология 6 часов

	
	
	Основные признаки тех​нологии. Технологическая, трудовая и производствен​ная дисциплина.
	2
	Собирать дополнительную ин​формацию о технологической документации. Осваивать чте​ние графических объектов и составление технологических карт
	

	
	
	Техни​ческая и технологическая документация
	4
	
	

	Раздел 6. Техника 6 часов

	
	
	Понятие о технической системе.
	2
	Пользоваться простыми ручными инструментами. Управлять простыми механизмами и машинами. Выполнять упражнения по пользованию инструментами
	

	
	
	Рабочие органы технических систем (ма​шин). Двигатели техниче​ских систем Ме​ханическая трансмиссия в технических системах. Электрическая, гидравли​ческая и пневматическая трансмиссия в технических системах
	4
	
	

	Раздел 7. Технологии получения, преобразования и использования энергии 6 часов

	
	
	Что такое тепловая энер​гия. Методы и средства получения тепловой энер​гии.
	2
	Собирать дополнительную ин​формацию о получении и при​менении тепловой энергии. Ознакомиться с бытовыми техническими средствами по​лучения тепловой энергии и их испытанием
	

	
	
	Преобразование те​пловой энергии в другие виды энергии и работу. Передача тепловой энер​гии. Аккумулирование те​пловой энергии
	4
	
	

	Раздел 8. Технологии получения, обработки и использования информации 6 часа

	
	
	Восприятие информации. Кодирование информации при передаче сведений
	2
	Выполнить задания по за​писыванию кратких текстов с помощью различных средств отображения информации
	

	
	
	Сигналы и знаки при ко​дировании информации. Символы как средство ко​дирования информации
	2
	
	

	Раздел 9. Технологии животноводства 2 часа

	
	
	Технологии получения жи​вотноводческой продукции и их основные элементы. Содержание животных — элемент технологии произ​водства животноводческой продукции
	2
	Выполнять рефераты, посвя​щенные технологии разведения домашних животных, на приме​ре наблюдений за животными своего подсобного хозяйства, подсобного хозяйства друзей, животными зоопарка
	

	Раздел 10. Социальные технологии  6часов

	
	
	Виды социальных технологий
	2
	Анализировать виды социаль​ных технологий. Разрабаты​вать варианты технологии об​щения
	

	
	
	Технологии коммуни​кации. Структура процесса коммуникации
	4
	
	

	Раздел 11. Технологии растениеводства 4 часа

	
	
	Влияние экологических факторов на урожайность дико​растущих растений.
	2
	Выполнять технологии подго​товки и закладки сырья дико​растущих растений на хране​ние. Овладевать основными методами переработки сырья дикорастущих растений (при изготовлении чая, настоев, от​варов и др.)
	

	
	
	Условия и методы сохранения природной среды
	2
	
	

	Раздел 12. Итоговое занятие по курсу 4 часа 

	
	
	Обобщающая беседа по изученному курсу
	2
	
	

	
	
	Резервные часы
	2
	
	


Тематическое планирование 

7 класс 70 часов мальчики  

	Плановые сроки прохождения
	Скорректирован-ные сроки прохождения
	Тема урока
	Количество часов
	Практическая часть программы
	Примечание

	 Раздел 1. Методы  и средства творческой и проектной деятельности 4 часа 

	
	
	Создание новых идей при помощи метода фокальных объектов.
	2
	Проектировать изделия при помощи метода фокальных объектов
	

	
	
	Техническая документация в проекте. Конструкторская документация. Технологическая документация в проекте
	2
	
	

	Раздел 11.1. Технологии растениеводства 4 часов

	
	
	Грибы. Их значение в природе и жизни человека
	2
	Усваивать особенности внешнего строения съедобных и ядовитых грибов. Осваивать безопасные технологии сбора грибов. Собирать дополнительную информацию о технологиях заготовки и хранения грибов
	

	
	
	Характеристика искусственно Ознакомиться с особенностями строения одноклеточных и многоклеточных грибов, выращиваемых съедобных грибов.
	2
	
	

	Раздел 2 . Производство 4 часа

	
	
	Современные средства ручного труда.
	2
	. Наблюдать за средствами труда, собирать о них дополнительную информацию и выполнять реферат по соответствующей теме. Участвовать в экскурсии на предприятие
	

	
	
	 Средства труда современного производства. Агрегаты и производственные линии
Контрольная работа


	2
	
	

	Раздел 3. Технологии обработки пищевых продуктов  4 часов

	
	
	Характеристики основных пищевых продуктов, используемых в процессе приготовления изделий из теста. Хлеб и продукты хлебопекарной промышленности. Мучные кондитерские изделия и тесто для их приготовления.
	2
	Осваивать методы определения доброкачественности мучных и рыбных продуктов. Готовить кулинарные блюда из теста, рыбы и морепродуктов
	

	
	
	Переработка рыбного сырья. Пищевая ценность Механическая и тепловая кулинарная обработка рыбы. Нерыбные пищевые продукты моря. Рыбные консервы и пресервы
	2
	
	

	Раздел 4.  Технология  6 часа

	
	
	Культура производства.
	2
	Собирать дополнительную информацию о технологической культуре работника производства
	

	
	
	Технологическая культура производства. Культура труда
	4
	
	

	Раздел 5. Техника 6 часов

	
	
	Двигатели. Воздушные двигатели. Гидравлические двигатели.
	2
	Ознакомиться с различиями конструкций двигателей. Выполнять работы на станках
	

	
	
	Паровые двигатели. Тепловые машины внутреннего сгорания. Реактивные и ракетные двигатели. Электрические двигатели
Контрольная работа
	4
	
	

	Раздел 6. Технологии получения, обработки, преобразования и использования материалов 16часов

	
	
	Производство металлов..
	2
	Выполнить практические работы по изготовлению проектных изделий на основе обработки конструкционных и текстильных материалов с помощью ручных инструментов, приспособлений, станков, машин
	

	
	
	Производство древесных материалов. Производство синтетических материалов и пластмасс.
Производство древесных материалов. Производство синтетических материалов и пластмасс.
	6
	
	

	
	
	Производственные технологии обработки конструкционных материалов резанием. Производственные технологии пластического формования материалов.
	6
	
	

	
	
	Физико-химические и термические технологии обработки материалов
	2
	
	

	Раздел 7. Технологии получения, преобразования и использования энергии 6 часов

	
	
	Энергия магнитного поля.
	2
	Собирать дополнительную информацию об областях получения и применения магнитной, электрической и электромагнитной энергии. Анализировать полученные знания и выполнять реферат. Выполнить опыты
	

	
	
	Энергия электрического тока. Энергия электромагнитного поля
Контрольная работа
	4
	
	

	Раздел 8. Технологии получения, обработки и использования информации 6 часов

	
	
	Источники и каналы получения информации. Метод наблюдения в получении новой информации
	2
	Проводить исследования о методах и средствах наблюдений за реальными процессами и формировать представление о них
	

	
	
	Технические средства проведения наблюдений. Опыты или эксперименты для получения новой информации

	4
	
	2.04-7абв

	Раздел 9. Технологии животноводства 2 часа

	
	
	Корма для животных. Состав кормов и их питательность. Составление рационов кормления. Подготовка кормов к скармливанию и раздача их животным
	2
	Знакомиться с технологиями составления рационов кормления различных животных и правилами раздачи кормов
	

	Раздел 10. Социальные технологии  4часов 

	
	
	Назначение социологических исследований.
	2
	Составлять вопросники, анкеты и тесты для учебных предметов. Проводить анкетирование и обработку результатов
	

	
	
	Технология опроса: анкетирование. Технология опроса: интервью
	2
	
	

	Раздел 11. Технологии растениеводства 4 часа

	
	
	Требования к среде и условиям выращивания культивируемых грибов. Технологии ухода за грибницами и получение урожая шампиньонов и вёшенок..
	2
	Усваивать особенности внешнего строения съедобных и ядовитых грибов. Осваивать безопасные технологии сбора грибов. Собирать дополнительную информацию о технологиях заготовки и хранения грибов
	

	
	
	Безопасные технологии сбора и заготовки грибов
Контрольная работа
	2
	
	

	Раздел 12. Итоговое занятие по курсу 4 часа 

	
	
	Обобщающая беседа по изученному курсу
	2
	
	

	
	
	Резервные часы
	2
	
	


Тематическое планирование 

7 класс 70 часов девочки  

	Плановые сроки прохождения
	Скорр-ные сроки прохождения
	Тема урока
	Количество часов
	Практическая часть программы
	Примечание

	 Раздел 1. Методы  и средства творческой и проектной деятельности 4 часа 

	
	
	Создание новых идей при помощи метода фокальных объектов..
	2
	Проектировать изделия при помощи метода фокальных объектов
	

	
	
	Техническая документация в проекте. Конструкторская документация. Технологическая документация в проекте
	2
	
	

	Раздел 11.1. Технологии растениеводства 4 часов

	
	
	Грибы. Их значение в природе и жизни человека
	2
	Усваивать особенности внешнего строения съедобных и ядовитых грибов. Осваивать безопасные технологии сбора грибов. Собирать дополнительную информацию о технологиях заготовки и хранения грибов
	

	
	
	Характеристика искусственно Ознакомиться с особенностями строения одноклеточных и многоклеточных грибов, выращиваемых съедобных грибов.
	2
	
	

	Раздел 2 . Производство 4 часа

	
	
	Современные средства ручного труда.
	2
	. Наблюдать за средствами труда, собирать о них дополнительную информацию и выполнять реферат по соответствующей теме. Участвовать в экскурсии на предприятие
	

	
	
	. Средства труда современного производства. Агрегаты и производственные линии

	2
	
	

	Раздел 3. Технологии получения, обработки, преобразования и использования материалов 4 часа

	
	
	Производство металлов.
	1
	Выполнить практические работы по изготовлению проектных изделий на основе обработки конструкционных и текстильных материалов с помощью ручных инструментов, приспособлений, станков, машин
	

	
	
	Производство древесных материалов. Производство синтетических материалов и пластмасс.


	1
	
	

	
	
	Производственные технологии обработки конструкционных материалов резанием. Производственные технологии пластического формования материалов.
	1
	
	

	
	
	Физико-химические и термические технологии обработки материалов
	1
	
	

	Раздел 4. Технологии обработки пищевых продуктов  16часов

	
	
	Характеристики основных пищевых продуктов, используемых в процессе приготовления изделий из теста. Хлеб и продукты хлебопекарной промышленности. Мучные кондитерские изделия и тесто для их приготовления.
	4
	Осваивать методы определения доброкачественности мучных и рыбных продуктов. Готовить кулинарные блюда из теста, рыбы и морепродуктов
	

	
	
	Переработка рыбного сырья. Пищевая ценность
	4
	
	

	
	
	Механическая и тепловая кулинарная обработка рыбы. 
	2
	
	

	
	
	Нерыбные пищевые продукты моря.
	4
	
	

	
	
	Рыбные консервы и пресервы
	4
	
	

	Раздел 5.  Технология 6 часов

	
	
	Культура производства.
	2
	Собирать дополнительную информацию о технологической культуре работника производства
	

	
	
	Технологическая культура производства. Культура труда
	4
	
	

	Раздел 6. Техника 6 часов

	
	
	Двигатели.
	2
	Ознакомиться с различиями конструкций двигателей. Выполнять работы на станках
	

	
	
	Воздушные двигатели. Гидравлические двигатели. Паровые двигатели. Тепловые машины внутреннего сгорания. Реактивные и ракетные двигатели. Электрические двигатели
	4
	
	

	Раздел 7. Технологии получения, преобразования и использования энергии 6 часов

	
	
	Энергия магнитного поля.
	2
	Собирать дополнительную информацию об областях получения и применения магнитной, электрической и электромагнитной энергии. Анализировать полученные знания и выполнять реферат. Выполнить опыты
	

	
	
	Энергия электрического тока. Энергия электромагнитного поля
	4
	
	

	Раздел 8. Технологии получения, обработки и использования информации 6 часа

	
	
	Источники и каналы получения информации. Метод наблюдения в получении новой информации
	2
	Проводить исследования о методах и средствах наблюдений за реальными процессами и формировать представление о них
	

	
	
	Технические средства проведения наблюдений. Опыты или эксперименты для получения новой информации
	4
	
	

	Раздел 9. Технологии животноводства 2 часа

	
	
	Корма для животных. Состав кормов и их питательность. Составление рационов кормления. Подготовка кормов к скармливанию и раздача их животным
	2
	Знакомиться с технологиями составления рационов кормления различных животных и правилами раздачи кормов
	

	Раздел 10. Социальные технологии  4часов

	
	
	Назначение социологических исследований.
	2
	Составлять вопросники, анкеты и тесты для учебных предметов. Проводить анкетирование и обработку результатов
	

	
	
	Технология опроса: анкетирование. Технология опроса: интервью
	2
	
	

	Раздел 11. Технологии растениеводства 4 часа

	
	
	Требования к среде и условиям выращивания культивируемых грибов. Технологии ухода за грибницами и получение урожая шампиньонов и вешенок..
	2
	Усваивать особенности внешнего строения съедобных и ядовитых грибов. Осваивать безопасные технологии сбора грибов. Собирать дополнительную информацию о технологиях заготовки и хранения грибов
	

	
	
	Безопасные технологии сбора и заготовки грибов
	2
	
	

	Раздел 12. Итоговое занятие по курсу 4 часа 

	
	
	Обобщающая беседа по изученному курсу
	2
	
	

	
	
	Резервные часы
	2
	
	


Тематическое планирование

8 класс 35 часов  мальчики
	Плановые сроки прохождения
	Скорр-ные сроки прохождения
	Тема урока
	Количество часов
	Практическая часть программы
	Примечание

	Раздел 1. Методы и средства творче​ской и проектной деятельности 2 часа

	
	
	Дизайн в процессе проек​тирования продукта труда. Методы дизайнерской де​ятельности. Метод мозго​вого штурма при создании инноваций 
	2
	Разрабатывать конструкции изделия на основе морфологического ана​лиза
	

	Раздел 2. Производство 2 часа

	
	
	Продукт труда. Стандар​ты производства продуктов труда. Эталоны контроля качества продуктов труда. Измерительные приборы и контроль стандартизиро​ванных характеристик про​дуктов труда
	2
	Собирать дополнительную ин​формацию о видах отраслевых технологий
	

	Раздел  3. Технология 2 часа

	
	
	Классификация технологий. Технологии материального производства. Технологии сельскохозяйственного производства и земледелия. Классификация информа​ционных технологий
	2
	Собирать дополнительную ин​формацию о видах отраслевых технологий
	

	Раздел 4. Техника 4 часа

	
	
	Органы управления технологическими машинами. Системы управления. Ав​томатическое управление устройствами и машинами. Основные элементы ав​томатики. Автоматизация производства
	2
	Выполнить сборку простых автоматических устройств из деталей специального конструктора
	

	
	
	Ав​томатическое управление устройствами и машинами. Основные элементы ав​томатики. Автоматизация производства
	2
	
	

	Раздел 5. Технологии получения, об​работки, преобразования и ис​пользования материалов 10 часов

	
	
	Плавление материалов и отливка изделий. Пайка металлов. 
	2
	Выполнять практические ра​боты по изготовлению про​ектных изделий посредством технологий плавления и литья (новогодние свечи из парафина или воска) и др.

	

	
	
	Сварка матери​алов. Закалка материалов.
Контрольная работа
	2
	
	

	
	
	Электроискровая обработка материалов. Электрохими​ческая обработка металлов.
	2
	
	

	
	
	Ультразвуковая обработка материалов. Лучевые методы обработки материалов. 
	2
	
	8а-30.03

	
	
	Осо​бенности технологий обра​ботки жидкостями и газами
	2
	
	8а-6.04

	Раздел 6. Технологии обработки пищевых продуктов 2 часа

	
	
	Мясо птицы. Мясо живот​ных 
	2
	Ос​ваивать правила механической кулинарной обработки мяса птиц и животных. Получать представление о влиянии на здоровье человека полезных ве​ществ и витаминов, содержа​щихся в мясе птиц и животных. Осваивать органолептический способ оценки качества мяса птиц и животных
	8б,в-31.03

	Раздел 7. Технологии получения, преобразования и использования энергии 2 часа

	
	
	Выделение энергии при химических реакциях. Хи​мическая обработка мате​риалов и получение новых веществ

	2
	Собирать дополнительную информацию об областях получения и при​менения химической энергии, анализировать полученные сведения. Подготовить реферат
	

	Раздел 8. Технологии получения, об​работки и использования ин​формации 2 часа

	
	
	Материальные формы пред​ставления информации для хранения. Средства записи информации. Современные технологии записи и хране​ния информации
	2
	Анализировать представление о компьютере как средстве по​лучения, обработки и записи информации.
Подготовить и снять фильм о своём классе с применением различных технологий записи и хранения информации
	

	Раздел 9. Технологии растениеводства 2 часа

	
	
	Микроорганизмы, их стро​ение и значение для чело​века. Бактерии и вирусы в биотехнологиях. Культиви​рование одноклеточных зе​лёных водорослей. Исполь​зование одноклеточных грибов в биотехнологиях

	2
	Собирать до​полнительную информацию об использовании кисломолочных бактерий для получения кисло​молочной продукции (творога, кефира и др.)
	

	Раздел 10. Технологии животноводства 2 часа

	
	
	Получение продукции жи​вотноводства. Разведение животных, их породы и продуктивность

	2
	Выполнять практические работы по озна​комлению с породами животных (кошек, собак и др.) и оценке их экстерьера
	

	Раздел 11. Социальные технологии 2 часа

	
	
	Основные категории ры​ночной экономики. Что такое рынок. Маркетинг как технология управления рынком. Методы стиму​лирования сбыта. Методы исследования рынка
Контрольная работа.
	2
	Под​готовить рекламу изделия или услуги творческого проекта 
	

	Раздел  Итоговое занятие 3 часа

	
	
	Обобщающая беседа по изученному курсу

	2
	
	

	
	
	Резервные часы
	1
	
	


Тематическое планирование

8 класс 35 часов  девочки
	Плановые сроки прохождения
	Скорр-ные сроки прохождения
	Тема урока
	Количество часов
	Практическая часть программы
	Примечание

	Раздел 1. Технологии обработки пищевых продуктов 12часов

	
	
	Мясо птицы
	6
	Получать представление о влиянии на здоровье человека полезных ве​ществ и витаминов, содержа​щихся в мясе птиц и животных. Осваивать органолептический способ оценки качества мяса птиц и животных

Приготовление блюд из мяса
	

	
	
	Мясо животных
	6
	
	

	Раздел 2. Методы и средства творческой и проектной деятельности 2 часа

	
	
	Дизайн в процессе проек​тирования продукта труда. Методы дизайнерской де​ятельности. Метод мозго​вого штурма при создании инноваций 
	2
	Разрабатывать конструкции изделия на основе морфологического ана​лиза

	

	Раздел 3. Производство 2 часа


	
	
	Продукт труда. Стандар​ты производства продуктов труда. Эталоны контроля качества продуктов труда. Измерительные приборы и контроль стандартизиро​ванных характеристик про​дуктов труда
	2
	Собирать дополнительную ин​формацию о видах отраслевых технологий

	

	Раздел  4. Технология 2 часа

	
	
	Классификация технологий. Технологии материального производства. Технологии сельскохозяйственного производства и земледелия. Классификация информа​ционных технологий
	2
	Собирать дополнительную ин​формацию о видах отраслевых технологий

	

	Раздел 5. Техника 2 часа

	
	
	Органы управления технологическими машинами. Системы управления. Ав​томатическое управление устройствами и машинами. Основные элементы ав​томатики. Автоматизация производства
	2
	Выполнить сборку простых автоматических устройств из деталей специального конструктора
	

	Раздел 6. Технологии получения, об​работки, преобразования и ис​пользования материалов 2 часа

	
	
	Плавление материалов и отливка изделий. Пайка металлов. 
	2
	Выполнять практические ра​боты по изготовлению про​ектных изделий посредством технологий плавления и литья (новогодние свечи из парафина или воска) и др.
	

	
	
	Сварка матери​алов. Закалка материалов.
	
	
	

	
	
	Электроискровая обработка материалов. Электрохими​ческая обработка металлов.

	
	
	

	
	
	Ультразвуковая обработка материалов. Лучевые методы обработки материалов. 
	
	
	

	
	
	Осо​бенности технологий обра​ботки жидкостями и газами
	
	
	

	Раздел 7. Технологии получения, пре​образования и использования энергии 2 часа

	
	
	Выделение энергии при химических реакциях. Хи​мическая обработка мате​риалов и получение новых веществ

	2
	Собирать дополнительную информацию об областях получения и при​менения химической энергии, анализировать полученные сведения. Подготовить реферат
	

	Раздел 8. Технологии получения, об​работки и использования информации 2 часа

	
	
	Материальные формы пред​ставления информации для хранения. Средства записи информации. Современные технологии записи и хране​ния информации
	2
	Анализировать представление о компьютере как средстве по​лучения, обработки и записи информации.
Подготовить и снять фильм о своём классе с применением различных технологий записи и хранения информации
	

	Раздел 9. Технологии растениеводства 2 часа

	
	
	Микроорганизмы, их стро​ение и значение для чело​века. Бактерии и вирусы в биотехнологиях. Культиви​рование одноклеточных зе​лёных водорослей. Исполь​зование одноклеточных грибов в биотехнологиях

	2
	Собирать до​полнительную информацию об использовании кисломолочных бактерий для получения кисло​молочной продукции (творога, кефира и др.)
	

	Раздел 10. Технологии животноводства 2 часа

	
	
	Получение продукции жи​вотноводства. Разведение животных, их породы и продуктивность

	2
	Выполнять практические работы по озна​комлению с породами животных (кошек, собак и др.) и оценке их экстерьера

	

	Раздел 11. Социальные технологии 2 часа

	
	
	Основные категории ры​ночной экономики. Что такое рынок. Маркетинг как технология управления рынком. Методы стиму​лирования сбыта. Методы исследования рынка
	2
	Под​готовить рекламу изделия или услуги творческого проекта 
	

	Раздел12   Итоговое занятие 3 часа

	
	
	Обобщающая беседа по изученному курсу
	2
	
	

	
	
	Резервные часы
	1
	
	


Основные понятия курса
5 класс.

Техносфера. Потребительские блага; материальные блага; нематериальные блага. Производство. Материальное производство; нематериальное производство; отрасль производства. Проект; проектная деятельность. Творчество. Технология. Продукт труда, предмет труда, средства труда. Техника, производственная, непроизводственная техника. Пассивная техника, активная техника, инструменты, механизмы, машина, аппарат, прибор. Материал, натуральный, искусственный, синтетический, сырье. Конструкционные материалы. Прочность, плотность, твердость, упругость. Механические свойства тканей. Физические свойства тканей. Технологические свойства тканей. Прокатка, прессование, ковка, штамповка, Резание, строгание, долбление, сверление, точение, фрезерование, шлифование, рубка, лущение, гибка, дробление, размалывание. Чертеж, эскиз, технический рисунок. Кулинария, рациональное питание, белки, жиры, углеводы, минералы, соли. Санитария, гигиена. Механическая кулинарная обработка. Карвинг. Тепловая кулинарная обработка. Энергия:  механическая, кинетическая , потенциальная. Аккумулирование энергии; аккумуляторы. Информация: визуальная, аудиальная, обонятельная, вкусовая, тактильная. Технология растениеводства. Овощные культуры, плодово-ягодные, полевые, декоративные; овощевод, полевод, садовод. 
Сельскохозяйственные животные. Темперамент, типы темперамента. Социальные технологии.
6класс.
Проект; план: подготовительный, конструкторский, технологический, изготовления изделия, заключительный тап, защита. Нужды, потребности, товар, рынок. Художественно-конструкторскийт поиск,  конструкторская задача, дизайнерская задача. Технологическая задача, технологический процесс, технологическая операция. Культура труда, технологическая дисциплина. Себестоимость, прибыль, реклама изделия. Труд. Предметы труда, природные ресурсы земли. Сырье: промышленное, натуральное, искусственное. Сельскохозяйственное сырье: растительное, животного происхождения. Первичное, вторичное сырье, полуфабрикат. Растениеводы. Животноводы. Информация.  Социальная сфера. Технология. Техническая документация, технологическая карта. Техническая система, технологическая машина, рабочий орган. Двигатель: первичный, вторичный. Трансмиссия, передаточный механизм, передаточное отношение, редуктор. Трансмиссии: электрическая, гидравлическая, пневматическая. Резание. Технология обработки резанием. Пластичность, пластическое формование. Раскалывание, перерубание, тесание, вырубка, вырубка, долбление, строгание, пиление, прокалывание, сверление, шлифование, полирование, опиливание. Кернер. Цементные растворы. Дюбельные гвозди. Влажно-тепловая обработка. Шпон, отделка шпоном. Краски, лаки, золочение. Штукатурка, оштукатуривание, облицовка поверхностей, штукатур-маляр. Минеральные вещества, макроэлементы, микроэлементы, ультрамикроэлементы. Молоко: парное, пастеризованное, стерилизованное, обогащенное, восстановленное, нормализованное. Кефир, простокваша, сметана, творог. Крупы, бобовые культуры. Тепловая энергия.  Излучение, конвекция, теплопроводность. Сосуд Дьюара, термос. Информация. Кодирование. Сигнал, знак, символ. Дикорастущие растения: пищевые, эфиромасличные, дубильные, лекарственные, смолоносные, камеденосные,  красильные растения. Настой, отвар, экстракт, сбор, чай. Возобновляемые природные ресурсы, биомасса. Содержание, кормление, ветеринарная защита, размножение, получение продукции, ветеринар. Зоогигиена, эргономика. 
7 класс


Метод фокальных обьектов, фокус. Техническая документация. Конструкторская документация. Электрические инструменты. Технологические машины. Агрегат, производственная линия. Общая культура, культура производства. Культура труда. Двигатель: ветряной, пневматический, гидравлический. Гидромотор. Паровая машина. Паровая турбина. Двигатель внутреннего сгорания. Газовая турбина. Воздушно-реактивный двигатель, пульсирующий воздушно-реактивный двигатель, турбореактивный, ракетный двигатель. Руда, технологии выплавки металлов. Валка деревьев, пилорама. Белковые волокна, ацетатные, триацетатные волокна. Лепка, прокатка, волочение, ковка, штамповка. Рафинирование меди, гальваностегия, газовая резка, плазменная, лазерная резка. Тесто: дрожжевое, бездрожжевое.   Опарный и безопарный способ. Выпечка. Тесто: песочное, бисквитное, заварное, слоеное. Рыбная промышленность, живая рыба, охлажденная рыба, мороженная рыба, мороженое филе. Маринование, тушение, запекание, котлетная масса. Морепродукты, консервы, пресервы. Магнитные свойства. Конденсатор. Природные и техногенные источники информации, каналы передачи и получения информации. Хронометраж. Опыт, эксперимент: искусственный, естественный и виртуальный эксперименты. Грибы: одноклеточные, многоклеточные, трубчатые, пластинчатые, сумчатые. Шампиньен,   вешенка, сморчок, трюфель. Грибоводство, субстрат. Плодообразование. Бледная поганка, мухомор, токсин ботулин.  Кормопроизводство, травяные корма: сено, силос, сенаж, травяная мука. Зерновые корма: комбикорм, кормовые овощи. Корма животного происхождения. Рацион кормления, норма кормления, питательность кормов, кормовая единица. Измельчение, запаривание, раздача кормов. Социологическое исследование. 
8 класс

Дизайн, техническая эстетика, дизайнер. Инверсия, декомпозиция. Мозговой штурм. Продукт труда, потребительская стоимость. Стандарт. Эталон. Контроль, калибр, измерительный прибор. Робот, манипулятор. Материальное производство. Органы управления. Система, система управления. Принципы управления автоматических устройств. Датчик: генераторный, параметрический; усилитель, командоаппарат, предохранитель, контрольно-измерительный прибор. Автоматизация производства, частичная автоматизация, комплексная, полная. Самородный металл, руда, литье, изложница, кокиль, модельщик. Пайка, припой, лужение, флюс. Сварка: плавлением, давлением, термомеханическая. Закалка, отпуск. Химическая эрозия, анодное растворение. Ультразвук, магнитострикция. Светолучевая обработка, лазер, электронно-лучевая обработка. Фильтрация, сорбция, сорбент, активированный уголь, газирование, эмульсия, суспензия, сепарация. Сельскохозяйственная птица, пернатая дичь, субпродукты. Мышечная ткань, соединительная ткань, жировая ткань, говядина, телятина, субпродукты, клеймо. Химическая энергия, взрыв, взрывник. Химическое фрезерование, органический синтез. Информационный оптический диск, CD-проигрыватель, DVD-проигрыватель, USB-флеш-накопитель. Биотехнологии, бактерии, вирусы, одноклеточные водоросли, одноклеточные грибы. Разведение животных, порода, продуктивность, направление продуктивности, экстерьер, отбор, подбор. Нужда, потребность, запрос, спрос, товар, товарный ассортимент, сделка, деньги. Рынок, децентрализованный обмен, централизованный обмен, рынок труда, денежный рынок. Маркетинг, оптовая продажа, розничная продажа. Реклама. Опросник, первичная информация, вторичная информация, анкетирование, тест, интервью, беседа. 
Темы проектов

· Создание универсального устройства, для хранения и транспортировки спортивного инвентаря.

· Создание термоэлектрического генератора энергии.
· Создание развивающих игр для детей младшего школьного возраста.

· Нестандартные подходы обработки продуктов в кулинарии.

Темы творческих работ

Динамические игрушки: Подвижные игрушки из фанеры «Смешарики»,  «Акробат», «Цыплята». Цветы(одноярусные, многоярусные) из тонколистового металла.  Вазы, кормушки для птиц из вторичного сырья (пластик). Головоломки из проволоки. Свистульки. 
5 класс                                                              1 четверть                                              1 вариант

1. Правда или нет? Правдивы или нет определения? 
А)Проект-творческий замысел, план создания чего-либо, включающий в себя описание, расчеты, чертежи,…

Б)Проект-выполняет несколько функций: сообщает о товарах, придает значимость фирме или товару, убеждает людей в необходимости приобретения товара, постоянно напоминает о товаре

В)Проект-деятельность человека направленная на создание новых материалов и духовных ценностей, материальных и духовных благ для удовлетворения имеющихся или новых потребностей людей. 

2.Сколько существует уровней творчества?

А) 2

Б) 8

В) 10

3.Какие обьекты относятся к техносфере?

А) леса, реки, горы, пещеры, озера, пустыни

Б) леса, реки, горы, машины, корабли, дороги

В) здания, сооружения, дороги, машины, корабли….

4. Потребительские блага –_____, приобретаемые человеком для своих ______________. 5.Что такое производство?

А) Это творческий замысел, план создания чего-либо, включающий в себя описание, расчеты, чертежи 

Б) Это процесс воздействия человека на то, что он взял из природы, для получения необходимых ему       материальных благ и услуг

В)Это часть природной среды, преобразованная, приспособленная людьми.

6.Материальное производство происходит на_______, которые создают _________блага.

7.Что такое продукт труда?

А)Предмет труда +средства труда

Б) Средства труда+труд человека

В) Предмет труда+средства труда+труд человека 

8.Выбирите изделия единичного производства.

А) Изделие изготовленное в ателье 

Б) Серийное производство автомобилей

В) Конвейерное производство печенья

9.Какое значение имеет слово «техника»?

А) Это творческий замысел, план создания чего либо, включающий в себя описание, расчеты, чертежи, макеты, модели.

Б) Совокупность всех приемов работы, которые использовались в какой либо области деятельности человека, а также в значении деятельность, и созданные людьми инструменты, механизмы, приспособления, машины.

В) Это деятельность человека, направленная на создание новых материальных и духовных ценностей, материальных и духовных благ для удовлетворения имеющихся или новых потребностей людей.

10.Для чего предназначена производственная техника?

А) Для создания виртуальных благ.

Б) Для создания нематериальных благ.

В) Для создания материальных благ.

Ключ: 1А; 2Б; 3В; 4 товары и услуги,  потребностей; 5Б; 6 предприятиях, материальные; 7В; 8А; 9Б; 10В.

6 класс                                                                            1 четверть.                                             1 Вариант

1.Правда или нет? Правдивы или нет суждения?

На накопление полезных веществ в растениях влияет:

А) световой режим, температура, влажность и состав почвы. Да, нет.

Б) только световой режим и влажность. Да, нет.

В) только температура и влажность. Да, нет.

2. Этапы плана выполнения творческого проекта: 

А) подготовительный, технологический, изготовление изделия, защита проекта;

Б) подготовительный, конструкторский, технологический, изготовление изделия, заключительный, защита проекта;

В) подготовительный, конструкторский, технологический, изготовление изделия, защита проекта;.

3. К дикорастущим растениям, относящимся к пищевым:
А) листья эвкалипта, бадан, живица сосны;

Б) камедь, корень щавеля, корневище бадана, кора дуба, ели, ивы;

В) брусника, лещина, грибы белые, каперсы плоды, крапива.

4. Водные вытяжки из лекарственных растений -__________________________________________.

5.  Установите соответствие :   

	А) Предмет труда-
	1.- материальный природный ресурс, ставший предметом труда и испытавший  первоначальное воздействие человека.

	Б) Сырье-
	2.- материалы, которые созданы человеком на основе соединения природных материалов и не существующие в природе. 

	В) Искусственное сырье-


	3.-обьект целенаправленной деятельности человека.


	А
	Б
	В

	
	
	


6. Установите соответствие: 

	А) Труд-
	1. -труд, средства труда, предмет труда, продукт труда.

	Б) Предмет труда-
	2. -целесообразная, сознательная деятельность человека по созданию материальных и нематериальных благ.

	В) Процесс производства-
	3.- объект целенаправленной деятельности человека.


	А
	Б
	В

	
	
	


7. Заготовку надземных органов травянистых растений производят:

А) весной;

Б) осенью;

В) во время цветения.

8.Заготовку подземных органов травянистых растений производят:
А) зимой;

Б) летом;

В) ранней весной или поздней осенью.

9. Сельскохозяйственное сырье подразделяют на виды:
А) растительное, животного происхождения;

Б) растительное и полуфабрикаты;

В) животного происхождения и полуфабрикаты.

10. Назовите области деятельности, в которых для работников предметом труда является человек:_______________________,___________________________,____________________________.

Ответы на тесты:1)А-да, Б-нет, В-нет; 2)Б; 3)В; 4) настои и отвары;  5)А3,Б1,В2; 6)А2, Б3, В1; 7)В; 8)В; 9)А; 10)парикмахерская, медуслуги, образовательные услуги
.

7 класс                                 итоговая работа                                                            1 Вариант

1.Правда или нет? Правдивы или нет суждения? 

При сборе грибов необходимо соблюдать правила:

А) собирать только те грибы, которые знаете. Да, нет.

Б) собирать неизвестные вам грибы-нельзя, но, потрогать можно. Да, нет.

В) старые, большие, перезрелые грибы собирать можно. Да, нет.

2. К технической документации относятся: 

А) чертежи,  схемы, графическая документация;

Б) конструкторская, технологическая, проектно-сметная, научно-исследовательская;

В) операции изготовления изделий.

3. Установите соответствие: 

	Классификация  технологических машин
	Технологические машины

	А) В машиностроении:
	1. –тракторы, сеялки, комбайны, доильные установки.

	Б) Обработка строительных материалов:
	2. токарные, сверлильные, фрезерные.

	В) Сельское хозяйство-
	3.- станки для резания, шлифования и полирования камня.


	А
	Б
	В

	
	
	


4. Чем выражается культура труда работников производства? 

А) Системой норм и правил организации взаимодействия людей в деловой сфере. 

Б) Достижениями современных технологий, техническими средствами, качеством продуктов труда, экологичностью производства. 

В) Методами, средствами и формами организации труда работников производства: рабочих, инженерно-технических работников, служащих, руководителей.

5. Вставьте в предложение пропущенные слова в соответствии со смыслом.

Корабли пиратов Карибского моря двигал_______________________. На знаменитом русском крейсере «Варяг» стоял___________________________.  

На современном быстроходном катере устанавливают____________________________. Подводную лодку под водой движет______________________.

6. Какие из перечисленных двигателей никогда не ставят на самолеты? 

А) дизельный. 

Б) Бензиновый.

В) Реактивный.

7. Какой из двигателей внутреннего сгорания обладает наибольшим коэффициентом полезного действия?

А) Бензиновый двигатель. 

Б) Дизельный двигатель.

В) Газовая турбина.

8. Из каких основных элементов состоит электродвигатель?

А) Ротор. 

Б) Газораспределитель. 

В) Коллектор. 

Г) Статор. 

Д) Поршень.

9. Установите соответствие

Какой инструмент целесообразней использовать при выполнении отверстий в разных материалах.

	Инструмент 
	Материал

	А) Ручная механическая дрель -
	1. –бетонная стена 500 мм.

	Б) Ручная электрическая дрель-
	2. –доска толщиной 10 мм.

	В) Дрель-перфоратор-
	3.-лист стали  до 5 мм.

	А
	Б
	В

	
	
	


10. Алюминий выплавляется из: 

А) железной руды; 

Б) ферритов; 

В) бокситов.

Ответы на тесты:

1)А-да, Б-нет, В-нет; 2)Б; 3)А2, Б3, В1; 4)В; 5)парус, паровой двигатель, двигатель внутреннего сгорания, электродвигатель; 6)А; 7)А; 8)А,В,Г; 9)А2, Б3, В1; 10)В ; 

Оценка «5» ставится, если учащийся: выполнил 90 - 100 % работы
Оценка «4» ставится, если учащийся: выполнил 70 - 89 % работы
Оценка «3» ставится, если учащийся: выполнил 30 - 69 % работы
Оценка «2» ставится, если учащийся: выполнил до 30 % работы
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