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Рабочая программа по технологии

                                             (обслуживающий труд)


  Рабочая программа по направлению «Технология. Обслуживающий труд» составлена в соответствии с требованиями Федерального государственного образовательного основного стандарта и на основе примерной основной образовательной программы основного общего образования, авторской программы по направлению «Технология. Обслуживающий труд», автор О.А. Кожина (Рабочие программы. Технология. 5-8 классы: учебно-методическое пособие / сост. Е.Ю. Зеленецкая. - М.:Дрофа, 2012), учебного плана МБОУ «СОШ №17».

Личностные результаты освоения основной образовательной программы основного общего образования:
1)  воспитание российской гражданской идентичности: патриотизма, уважения к Отечеству, прошлое и настоящее многонационального народа России; осознание своей этнической принадлежности, знание истории, языка, культуры своего народа, своего края, основ культурного наследия народов России и человечества; усвоение гуманистических, демократических и традиционных ценностей многонационального российского общества; воспитание чувства ответственности и долга перед Родиной;
2) формирование ответственного отношения к учению, готовности и способности обучающихся к саморазвитию и самообразованию на основе мотивации к обучению и познаванию,  осознанному выбору и построению дальнейшей индивидуальной траектории образования на базе ориентировки в мире профессий и профессиональных предпочтений, с учётом устойчивых познавательных интересов, а также на основе формирования уважительного отношения к труду, развития опыта участия в социально значимом труде; 
3) формирование целостного мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и общественной практики, учитывающего социальное, культурное, языковое, духовное многообразие современного мира;
4) формирование осознанного, уважительного и доброжелательного отношения к другому человеку, его мнению, мировоззрению, культуре, языку, вере, гражданской позиции, к истории, культуре, религии, традициям, языкам, ценностям народов России и народов мира; готовности и способности вести диалог с другими людьми и достигать в нём взаимопонимания; 
5) освоение социальных норм, правил поведения, ролей и форм социальной жизни в группах и сообществах, включая взрослые и социальные сообщества; участие в школьном самоуправлении и общественной жизни в пределах возрастных компетенций с учётом региональных, этнокультурных, социальных и экономических особенностей; 
6) развитие морального сознания и компетентности в решении моральных проблем на основе личностного выбора, формирование нравственных чувств и нравственного поведения, осознанного и ответственного отношения к собственным поступкам; 
7) формирование коммуникативной компетентности в общении и сотрудничестве со сверстниками, детьми старшего и младшего возраста, взрослыми в процессе образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, творческой и других видов деятельности;
8) формирование ценности здорового и безопасного образа жизни; усвоение правил индивидуального и коллективного безопасного поведения в чрезвычайных ситуациях, угрожающих жизни и здоровью людей, правил поведения на транспорте и на дорогах;
9) формирование основ экологической культуры соответствующей современному уровню экологического мышления, развитие опыта экологически ориентированной рефлексивно-оценочной и практической деятельности в жизненных ситуациях;
10) осознание значения семьи в жизни человека и общества, принятие ценности семейной жизни, уважительное и заботливое отношение к членам своей семьи;
11) развитие эстетического сознания через освоение художественного наследия народов России и мира, творческой деятельности эстетического характера.
Метапредметные результаты освоения основной образовательной программы основного общего образования должны отражать:
1)  умение самостоятельно определять цели своего обучения, ставить и формулировать для себя новые задачи в учёбе и познавательной деятельности, развивать мотивы и интересы своей познавательной деятельности; 
2) умение самостоятельно планировать пути достижения целей, в том числе, альтернативные, осознанно выбирать наиболее эффективные способы решения учебных и познавательных задач;
3) умение соотносить свои действия с планируемыми результатами, осуществлять контроль своей деятельности в процессе достижения результата, определять способы действий в рамках предложенных условий и требований, корректировать свои действия в соответствии с изменяющейся ситуацией; 
4) умение оценивать правильность выполнения учебной задачи, собственные возможности её решения;
5) владение основами самоконтроля, самооценки, принятия решений и осуществления осознанного выбора в учебной и познавательной деятельности; 
6) умение определять понятия, создавать обобщения, устанавливать аналогии, классифицировать, самостоятельно выбирать основания и критерии для классификации, устанавливать причинно-следственные связи, строить логическое рассуждение, умозаключение (индуктивное, дедуктивное и по аналогии) и делать выводы;
7) умение создавать, применять и преобразовывать знаки и символы, модели и схемы для решения учебных и познавательных задач;
8) смысловое чтение; 
9) умение организовывать учебное сотрудничество и совместную деятельность с учителем и сверстниками; работать индивидуально и в группе: находить общее решение и разрешать конфликты на основе согласования позиций и учёта интересов; формулировать, аргументировать и отстаивать своё мнение; 
10) умение осознанно использовать речевые средства в соответствии с задачей коммуникации для выражения своих чувств, мыслей и потребностей; планирования и регуляции своей деятельности; владение устной и письменной речью, монологической контекстной речью; 
11) формирование и развитие компетентности в области использования информационно-коммуникационных технологий (далее ИКТ– компетенции);

12) формирование и развитие экологического мышления, умение применять его в познавательной, коммуникативной, социальной практике и профессиональной ориентации.

Предметные результаты курса «Технология»
Изучение предметной области «Технология» должно обеспечить: 
развитие инновационной творческой деятельности обучающихся в процессе решения прикладных учебных задач;
активное использование знаний, полученных при изучении других учебных предметов, и сформированных универсальных учебных действий;
совершенствование умений выполнения учебно-исследовательской и проектной деятельности;
формирование представлений о социальных и этических аспектах научно-технического прогресса;

формирование способности придавать экологическую направленность любой деятельности, проекту; демонстрировать экологическое мышление в разных формах деятельности.
Предметные результаты изучения предметной области «Технология» должны отражать: 
1) 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; 
2) овладение методами учебно-исследовательской и проектной деятельности, решения творческих задач, моделирования, конструирования и эстетического оформления изделий, обеспечения сохранности продуктов труда; 
3) овладение средствами и формами графического отображения объектов или процессов, правилами выполнения графической документации; 
4) формирование умений устанавливать взаимосвязь знаний по разным учебным предметам для решения прикладных учебных задач;
5) развитие умений применять технологии представления, преобразования и использования информации, оценивать возможности и области применения средств и инструментов ИКТ в современном производстве или сфере обслуживания;
6) формирование представлений о мире профессий, связанных с изучаемыми технологиями, их востребованности на рынке труда.
ОСНОВНОЕ СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ
5 класс
  Введение (2 часа из резервного времени)

 Санитария, гигиена, способы безопасной работы на уроках технологии. Творческие проектные работы в 5 классе.
                         Технологии ведения дома (4 час)
Эстетика и экология жилища 

 Интерьер жилых помещений и их комфортность

Рациональное размещение оборудования кухни и уход за ним. Создание интерьера кухни с учетом запросов и потребностей семьи и санитарно-гигиенических требований. Декоративное украшение кухни изделиями собственного  изготовления..

Практические работы

                           Электротехника (1 час)

Бытовые электроприборы. Общие сведения о видах и правилах эксплуатации. Влияние электробытовых приборов и технологий приготовления пищи на здоровье человека
Практическая работа.


Кулинария (14 час)
Санитария и гигиена -1 час
Санитарные требования к помещению кухни и столовой. Правила санитарии и гигиены при обработке пищевых продуктов.

Практические работы

Физиология питания -1 час
Понятие о процессе пищеварения. Общие сведения о питательных веществах и витаминах. Содержание витаминов в пищевых продуктах. Суточная потребность в витаминах.

Практические работы

Бутерброды, горячие напитки -2 час
Продукты, используемые для приготовления бутербродов. Виды бутербродов. Способы оформления открытых бутербродов. Условия и сроки хранения бутербродов.

Виды горячих напитков. Способы заваривания кофе, какао, чая и трав.

Практические работы

Блюда из яиц -2час
Строение яйца. Способы определения свежести яиц. Приспособления и оборудование для приготовления блюд из яиц. Особенности кулинарного использования перепелиных яиц.

Практические работы
Блюда из овощей - 4час
Виды овощей, содержание в них минеральных веществ, белков, жиров, углеводов, витаминов.

Методы определения качества овощей. Влияние экологии на качество овощей. Назначение, виды и технология механической обработки овощей. 

Виды салатов. Изменение содержания витаминов и минеральных веществ в зависимости от условий кулинарной обработки. Принципы подбора овощных гарниров к мясу, рыбе.

Практические работы

Сервировка стола -2 час
Составление меню на завтрак. Правила подачи горячих напитков. Столовые приборы и правила пользования ими. Эстетическое оформление стола. Правила поведения за столом.

Практические работы 

Заготовка продуктов - 2час
Роль продовольственных запасов в экономном ведении домашнего хозяйства. Способы приготовления домашних запасов. Правила сбора ягод, овощей, фруктов грибов, лекарственных трав для закладки на хранение. Условия и сроки хранения сушеных и замороженных продуктов. Температура и влажность в хранилище овощей и фруктов.

Практические работы

.

Материаловедение (4 час)
Классификация текстильных волокон. Натуральные растительные волокна. Изготовление нитей и тканей в условиях прядильного и ткацкого производства и в домашних условиях. Основная и уточная нити, кромка и ширина ткани. Полотняное переплетение. Лицевая и изнаночная сторона ткани. Свойства тканей из натуральных растительных волокон. Краткие сведения об ассортименте хлопчатобумажных и льняных тканей. Материалы, применяемые в декоративно-прикладном искусстве.

Практические работы
                      Машиноведение (4 час)
Виды машин, применяемых в швейной промышленности. Бытовая универсальная швейная машина, ее технические характеристики. Назначение основных узлов. Виды приводов швейной машины, их устройство, преимущества и недостатки.
Практические работы                                
                     Ручные и машинные швы (4 час)
       Прямые стежки. Строчки, выполняемые прямыми стежками: сметочная, заметочная, наметочная, копировальная, строчки для образования сборок. Шов, строчка, стежок, длина стежка, ширина шва.

Правила безопасной работы с колющим и режущим инструментом.

Конструкция машинного шва. Длина стежка, ширина шва. Назначение и конструкция соединительных и краевых швов, их условные графические обозначения и технология выполнения.

Способы рациональной раскладки выкройки в зависимости от ширины ткани и направления рисунка. Художественная отделка изделия. Влажно-тепловая обработка и ее значение при изготовлении швейных изделий. 

Практические работы    
                       Конструирование и моделирование (6час)       
Виды рабочей одежды. Фартуки в национальном костюме. Общие правила построения и оформления чертежей швейных изделий. Типы линий в системе ЕСКД. Правила пользования чертежными инструментами и принадлежностями. Понятие о масштабе, чертеже, эскизе. 

Фигура человека и ее измерение. Правила снятия мерок. 

Понятие о форме, контрасте, симметрии и асимметрии. Использование цвета, фактуры материала, различных видов отделки при моделировании швейных изделий
Практические работы
                      Технология изготовления швейных изделий (10 час)
Организация рабочего места для ручных работ. Подбор инструментов и материалов. Подготовка ткани к раскрою. Раскладка выкройки фартука. Обмеловка выкроек и раскрой ткани. Перенос контурных и контрольных линий и точек на ткань. Обработка нагрудника и нижней части фартука швом вподгибку с закрытым срезом или тесьмой. Обработка накладных карманов, пояса и бретелей. Соединение деталей изделия машинными швами. Отделка и влажно-тепловая обработка изделия. Контроль и оценка качества готового изделия.
Практические работы
                         Рукоделие (8 час)
   Вышивка – 6час
Традиционные виды рукоделия и декоративно-прикладного творчества. Применение вышивки в народном и современном костюме. Знакомство с видами вышивки. Композиция, ритм, орнамент, раппорт в вышивке. Построение узора в художественной отделке вышивкой. Холодные, теплые, хроматические и ахроматические цвета. Цветовые контрасты. 

Практические работы
Узелковый батик -2 час
Виды росписи по ткани. Материалы и красители. Технология крашения.

Практическая работа

                            Технология творческой и опытнической деятельности     

 Исследовательская и созидательная деятельность (12час)                      
                                   .Проекты: по разделу «Кулинария» -2* часа;

                 по разделу «Технология изготовления швейного изделия» -4* часа

                 по разделу «Рукоделие» -4* часа

                 по разделу «Технология ведения дома» -2* часа

                 итоговый проект -2* часа

6 класс

.      Введение (2 часа из резервного времени)
                                 Кулинария(14час)
Физиология питания – 1час 
Минеральные соли и микроэлементы, содержание их в пищевых продуктах. Роль минеральных веществ в жизнедеятельности организма человека.

Практические работы 
Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий -1 час
Виды круп и макаронных изделий. Правила варки крупяных рассыпных, вязких и жидких каш, макаронных изделий. Технология приготовления блюд из бобовых, сохранение в них витаминов. Причины увеличения веса и объема при варке. 

Практические работы
Блюда из молока и кисломолочных продуктов -4 час
Кулинарное значение молока и кисломолочных продуктов. Виды молока и молочных продуктов. Питательная ценность и химический состав молока. Условия и сроки его хранения.
Кисломолочные продукты и блюда из них. 

Практические работы
Блюда из рыбы и нерыбных продуктов моря - 4час
Понятие о пищевой ценности рыбы и нерыбных продуктов моря. Возможности кулинарного использования рыбы разных пород. Технология и санитарные условия первичной и тепловой обработки рыбы. 

Практические работы
Приготовление обеда в походных условиях -1 час
Обеспечение сохранности продуктов. Посуда для приготовления пищи в походных условиях. Природные источники воды. Способы обеззараживания воды. Способы разогрева и приготовления пищи в походных условиях. Соблюдение мер противопожарной безопасности.

Практическая работа


Сервировка стола. Этикет - 1 час
Общие правила сервировки стола. Выбор столового белья, посуды и приборов. Способы подачи блюд. Правила поведения за столом.
Заготовка продуктов -2 час
Виды консервирования. Процессы, происходящие при солении и квашении. Технологическая последовательность квашения овощей. 

Практическая работа
                                              Материаловедение (4 час) 
Натуральные волокна животного происхождения. Получение нитей из этих волокон в условиях прядильного производства и в домашних условиях. Свойства натуральных волокон животного происхождения, а также нитей и тканей на их основе.

Саржевые и атласные переплетения нитей в тканях. Понятие о раппорте переплетения. Дефекты ткани. Сравнительные характеристики свойств хлопчатобумажных, льняных, шелковых и шерстяных тканей. 

Практические работы
                                             Машиноведение (2 час)
Назначение, устройство и принцип действия регуляторов бытовой универсальной швейной машины. Подбор толщины иглы и нитей в зависимости от вида ткани. Неполадки в работе швейной машины, вызываемые дефектами машинной иглы или неправильной ее установкой.
 Практические работы
                                           Конструирование и моделирование (8 час)
Эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования к легкому женскому платью. Ткани и отделки, применяемые для изготов​ления юбок. Конструкции юбок. Мерки, необходимые для построения основы чертежа конической, клиньевой и прямой юбок. Прибавки к меркам на свободу облегания.

Условные графические изображения деталей и изделий на рисунках, эскизах, чертежах, схемах. Способы моделирования конических, клиньевых и прямых юбок. Форма, силуэт, стиль. Индивидуальный стиль в одежде. 

Практические работы

                                «Технология изготовления швейных изделий (14 час)
Подготовка ткани к раскрою.  Особенности раскладки выкройки на ткани в клетку и в полоску.     Назначение и конструкция стачных, настрочных и накладных швов, их условные графические обозначения и технология выполнения. Обработка деталей кроя. Варианты обработки стачных и краевых швов. Обработка вытачек и складок. Обработка застежки. Проведение примерки. Способы обработки нижнего и верхнего срезов юбки. Особенности влажно-тепловой обработки шерстяных и шелковых тканей.

Практические работы                      

                                  Рукоделие (8 час)
Краткие сведения из истории создания изделий из лоскута. Орнамент в декоративно-прикладном искусстве. Симметрия и асимметрия в композиции. Геометрический орнамент. Возможности лоскутного шитья, его связь с направлениями современной моды. 
Художественные особенности свободной росписи тканей: построение композиции, колоритное решение рисунка. Приемы выполнения свободной росписи ткани.
 Украшение одежды изделиями из бисера и вышивкой.
Практические работы
                                   Технология ведения дома»6 час)
             Уход за одеждой и обувью. Средства защиты от моли. Ремонт одежды, выведение пятен. Оборудование и приспособления для сухой и влажной уборки.

Практические работы
                                   Электротехника (2 час)
Эксплуатация бытовых электротехнических приборов. Правила безопасной работы с электроприборами. Экономия электроэнергии.
Практическая работа
    Технология творческой и опытнической деятельности 

    Исследовательская и созидательная деятельность (10час)                                                  
Проекты: по разделу «Кулинария» - 2* час.

                 по разделу «Материаловедение» - 2*час

                 по разделу «Технология изготовления швейного изделия» - 2* часа
                 по разделу «Рукоделие» - 2* часа
                 итоговый проект – 2* часа

7 класс
   Введение (2часа из резервного времени)
                                 Кулинария» (14 час)
Физиология питания -2 час  

Понятие о микроорганизмах. Полезное и вредное воздействие микроорганизмов на пищевые продукты. Источники и пути проникновения болезнетворных микробов в организм человека. Понятие о пищевых инфекциях. Заболевания, передающиеся через пищу. Профилактика инфекций. Первая помощь при пищевых отравлениях. 
Практическая работа
Виды теста. Виды разрыхлителей - 2 час
Виды теста. Рецептура и технология приготовления теста с различными видами разрыхлителей. Влияние соотношения компонентов теста на качество готовых изделий. Виды начинок и украшений для изделий из теста.
Практическая работа
Приготовление бездрожжевого теста – 2 час
Подбор способов приготовления теста. Влияние соотношения компонентов теста на качество готовых изделий.
Рецептура и технология приготовления песочного, бисквитного, слоеного теста. 
Практическая работа
Приготовление дрожжевого теста. Изделия из жидкого теста - 2 час
Приготовление теста для блинов, блинчиков и оладий.

Практическая работа

Тесто для пельменей, вареников, домашней лапши -2 час
Состав теста для пельменей и вареников и способы его приготовления. Инструменты для раскатки теста. Правила варки
Практическая работа 

Сладкие блюда и десерты -2 час
Сахар, его роль в кулинарии и в питании человека. Роль десерта в праздничном обеде. Исходные продукты, желирующие и ароматические вещества, используемые для приготовления сладких блюд и десерта. Сервировка сладкого стола. Безалкогольные напитки.
Практические работы 
Заготовка продуктов Консервирование плодов и ягод – 2час
Значение количества сахара или сахарного сиропа для сохранности и качества варенья, повидла, джема, мармелада, цукатов, конфитюра.  Способы определения готовности. Условия и сроки хранения.

Практическая работа                     

                                  Материаловедение (2 час)
Химические волокна. Технология производства и свойства искусственных волокон. Свойства тканей их искусственных волокон. Использование тканей из искусственных волокон при производстве одежды. Сложные переплетения нитей в тканях. Зависимость свойств ткани от вида переплетения. Уход за изделиями из искусственных волокон. 

Практическая работа

                                  Машиноведение (4 час)
Виды соединений деталей в узлах механизмов и машин. Устройство качающегося челнока универсальной швейной машины. Принцип образования двухниточного машинного стежка. Назначение и принцип получения простой и сложной зигзагообразной строчки. Наладка швейной машины.

Практические работы     
                                   Конструирование и моделирование (8 час)
Виды женского легкого платья и спортивной одежды. Особенности моделирования плечевых изделий. Зрительные иллюзии в одежде. Конструирование и моделирование плечевого изделия с цельнокроеным рукавом и брюк. Снятие мерок и запись результатов измерений. Построение основы чертежа плечевого изделия с цельнокроеным рукавом. Эскизная разработка модели швейного изделия. Моделирование изделия выбранного фасона. Использование готовых выкроек для изготовления шорт. 
Подготовка выкроек к раскрою.  
Практические работы                             
                                   Технология изготовления швейных изделий (14час)
   Особенности раскладки выкройки на ткани с крупным рисунком. Выкраивание подкройных обтачек, косых беек. Способы обработки проймы, горловины, застежек. Обработка плечевых срезов тесьмой, притачивание кулиски. Проведение примерки. Устранение дефектов.
Практические работы          

                                  Рукоделие (8 час)
Вязание крючком. Краткие сведения из истории старинного рукоделия. Изделия, связанные крючком, в современной моде. Условные обозначения, применяемые при вязании крючком. Раппорт узора и его запись. Вязание по кругу.
Макраме.

Материалы, используемые для плетения узорных поясов, тесьмы. Виды узлов макраме.  Способы плетения. Технология ткачества поясов на дощечках и бердышке.

Практические работы

Технология ведения дома (4 час)
Эстетика и экология жилища. 
Требования к интерьеру прихожей, детской комнаты. Способы оформления интерьера. Использование в интерьере декоративных изделий собственного изготовления. Использование комнатных растений в интерьере, их влияние на микроклимат помещения.

Практические работы


Электротехника
(2 час)
Электроосветительные приборы и электронагревательные приборы. Пути экономии электрической энергии. Лампы накаливания и люминесцентные лампы дневного света, их достоинства, недостатки и особенности эксплуатации. 

Практическая работа.

.
Технология творческой и опытнической деятельности                         Исследовательская и созидательная деятельность (12 час)
Проекты: по разделу «Кулинария» - 2* часа
                 по разделу «Конструирование и моделирование» - 2* часа

                 по разделу «Рукоделие» - 2* часа

                 по разделу «Технология ведения дома» - 2* часа

                 итоговый проект – 4* часа.

8 класс
                                              Кулинария   (7 час).                                                                            Физиология питания - 1час
Рациональное питание. Расчет калорийности блюд.
Блюда из птицы - 2 час
Виды домашней птицы и их кулинарное употребление. Виды тепловой обработки, применяемые при приготовлении блюд из домашней птицы. Время приготовления и способы определения готовности кулинарных блюд. Оформление готовых блюд при подаче к столу.
Блюда национальной кухни на примере первых блюд.

Практическая работа.
Сервировка стола Способы подачи готовых блюд к столу, правила пользования столовыми приборами. Правила поведения за столом и приема гостей. 

Практическая работа
Заготовка продуктов. Способы консервирования фруктов и ягод. Преимущества и недостатки консервирования стерилизацией и пастеризацией. Значение кислотности плодов для консервации.  Стерилизация в промышленных и домашних условиях. Время стерилизации. Условия максимального сохранения витаминов в компотах. Условия и сроки хранения компотов. 

Практическая работа
Упаковка и качество пищевых продуктов и товаров.
Практическая работа
 Конструирование и моделирование   (4 час)       
История костюма. Силуэт плечевого изделия. Конструирование плечевого изделия с вшивным рукавом. Виды воротников. Элементы одношовного рукава.
Практические работы
                                        Технология изготовления швейных изделий    (8 час)
Технология изготовления блузки с втачным рукавом. Раскрой ткани с учетом нитей основы и утка при раскладке выкроек изделия. Пути устранения дефектов при обработке вытачек, воротника и рукава. Проведение влажно-тепловой обработки.
Практические работы
                                       Рукоделие (4 часа)

Вязание на спицах, Инструменты и материалы. Технология выполнения простых петель и узоров на двух и пяти спицах. 
Понятие о филтинге (художественный войлок). История ваяния. Основные виды ваяния шерсти. Мокрое ваяние. 
Практическая работа
                                     Технология ведения дома (3 час)

Бюджет семьи. Планирование расходов. Семейное дело. Составление бизнес- плана семейной фирмы. 
Практическая работа
Ремонт помещений. Характеристика распространенных технологий ремонта и отделки жилых помещений. Инструменты для ремонтно-отделочных работ.

Подготовка поверхностей стен помещений под окраску или оклейку. Технология нанесения на подготовленные поверхности водорастворимых красок, наклейка обоев, пленок, плинтусов, элементов декоративных украшений.
Профессии, связанные с выполнением санитарно-технических и ремонтно-отделочных работ.


       Электротехнические работы в быту (1 час)
Электродвигатели. Использование электромагнитных волн для передачи информации. Устройства для воспроизведения и преобразования информации.
                                   Профессиональное самоопределение (4 час)
. Основы выбора профессии. Выбор направления дальнейшего образования. Влияние техники и технологий на виды и содержание труда. Понятие о профессии, специальности и квалификации работника. Факторы, влияющие на уровень оплаты труда. Требование к качествам личности при выборе профессии. Профессиональная пригодность.
Практические работы

                                 Технология творческой и опытнической деятельности 

  Исследовательская и созидательная деятельность (4 час)
Проекты: по разделу «Кулинария» - 1* час
                 по разделу «Конструирование и моделирование» - 1 *час

                 по разделу «Технология изготовления швейного изделия – 1* час

                 по разделу «Рукоделие» - 1* час
                Тематическое   планирование   5 класс
	№
	                              Наименование разделов, тем
	Кол-во часов

	
	Введение -2 часа
	

	1.1
	Вводный инструктаж по ТБ в кабинете технологии. Санитария, гигиена, способы безопасной работы на уроках технологии.
	     1

	2.2
	 Творческая проектная деятельность в 5 классе.
	     1

	
	 Технологии домашнего хозяйства – 2 часа

	

	3.1
	Интерьер кухни, столовой. Понятие об интерьере. Оборудование и планировка кухни.
	      1

	4.2
	Практическая работа   №1. Выполнение эскиза интерьера кухни.     
	      1

	
	Электротехника – 1 час
	

	5.1
	Общие сведения о видах, принципах действия и правилах эксплуатации бытовых электроприборов.

Практическая работа №2. Изучение безопасных приемов работы 
	      1

	
	  Исследовательская и созидательная деятельность- 3* часа
	

	6.1
	Творческий проект по разделу «Оформление   интерьера»: «Украшение интерьера кухни собственными изделиями». Подготовительный этап.
	      1

	7.2
	Технологический этап. Изготовление изделия.
	      1

	8.3
	Контроль готового изделия. Разработка рекламы.
	      1

	
	  Кулинария – 14+2* часа


	

	9.1
	Санитария и гигиена на кухне. Безопасные приемы работы на кухне. Посуда.
Практическая работа №3. Определение набора моющих средств   
	1

	
	   Физиология питания  - 1 час     .
	

	102
	Понятие о процессе пищеварения. Общие сведения о питательных веществах и витаминах.

Практическая работа №4. Составление индивидуального режима питания. 
	1

	11.3
	 Бутерброды и горячие напитки, Виды горячих       напитков.
	1

	12.4
	Практическая работа№5. Приготовление бутербродов.                                  Практическая работа №6. Приготовление горячих напитков.
	1

	135
	 Блюда из овощей.  Овощи в питании   человека.                                       . Практическая работа №7. Определение доброкачественности овощей.
	1

	14.6
	Технология приготовление блюд из сырых овощей.                                                              Практическая работа №8. Приготовление салата из сырых овощей.
	1

	15.7
	 Блюда из овощей. Значение и виды кулинарной обработки овощей.
	1

	16.8
	Технология приготовления блюд из отварных овощей
Практическая работа №9. Приготовление винегрета. Оформление блюд.
	1

	17.9
	 Блюда из яиц. Способы определения свежести яиц.
	1

	18.10
	Технология приготовления блюд из яиц.                                                      Практическая работа №10. Приготовление яичного омлета.
	1

	19.11
	 Сервировка стола к завтраку. Этикет.
	1

	20.12
	  Ролевая игра «Хозяйка и гости за столом»
	1

	21.13
	 Заготовка продуктов. Способы приготовления домашних запасов.
	1

	22.14
	 Практическая работа №11. Замораживание зелени.
	1

	23.15
	 Исследовательская и созидательная деятельность. Составление меню.
	1

	24.16
	 Творческий проект по разделу «Кулинария»: «Праздничный стол».
	       1

	
	 Материаловедение -4 часа
	

	25.1
	 Натуральные волокна растительного происхождения

Практическая работа №12. Определение хлопковых и льняных волокон в тканях. 
	       1



	26.2
	Изготовление нитей и тканей

Практическая работа №13. Изучение свойств нитей основы и утка.
	     1

	27.3
	 Лицевая и изнаночная стороны в тканях. Ткацкие переплетения. 
	        1

	28.4
	Практическая работа №14. Определение лицевой и изнаночной сторон в тканях. Практическая работа №15. Полотняное переплетение нитей в тканях.
	        1

	
	Машиноведение  -4 часа     
	

	29.1
	Швейная машина, Устройство бытовой швейной машины и работа на ней.
	1

	30.2
	Практическая работа №16. Подготовка швейной машины к работе. Заправка верхней и нижней нитей.
	1

	31.3
	Практическая работа №17. Формирование навыков выполнения ровной строчки.
	1

	32.4
	Практическая работа №18. Установка машинной иглы. Работа на машине.
	1

	
	Ручные и машинные швы -4 часа
	

	33.1
	 Ручные работы.
	1

	34.2
	Практическая работа №19. Выполнение ручных строчек прямыми стежками.
	1

	35.3
	 Машинные швы: стачной, накладной, вподгибку.                                 -Влажно-тепловая обработка.
	1

	36.4
	Практическая работа №20. Выполнение образцов машинных швов.
	1

	
	Конструирование и моделирование – 6 часов
	

	37.1
	 Понятие о чертеже и выкройке швейного изделия. Расположение конструктивных линий и срезов на чертеже фартука.
	1

	38.2
	Практическая работа №21 Снятие мерок и запись результатов
	1

	39.3
	 Построение основы чертежа фартука.
	1

	40.4
	Практическая работа №22. Построение  основы чертежа фартука в М 1:4 и М 1:1 
	1

	41.5
	 Моделирование фартука
	1

	42.6
	Практическая работа № 23. Подготовка выкройки проектного изделия к раскрою.
	1

	
	Технология изготовления швейных изделий -14 (10+4*)
	

	43.1
	 Подготовка ткани к раскрою. Раскрой фартука
	         1

	44.2
	Практическая работа №24. Раскрой проектного изделия
	1

	45.3
	 Последовательность изготовления фартука
	1

	46.4
	Практическая работа №25. Подготовка деталей кроя к обработке.
	1

	47.5
	 Правила выполнения обработки бретелей, пояса и карманов.
	1

	48.6


	 Практическая работа №26. Обработка проектного изделия, обработка срезов.
	1

	49.7
	  Способы соединения деталей фартука.
	1

	50.8
	Практическая работа №27.  Сборка фартука с отрезным нагрудником.
	1

	51.9
	 Проведение примерки, устранение дефектов.
	1

	52.10
	Практическая работа №28 Устранение дефектов изделия 
	1

	53.11
	  Исследовательская и созидательная деятельность                            Творческий проект: «Моя первая модель»
	1

	54.12
	 Технологическая обработка изделия
	1

	55.13
	 Исследовательская и созидательная деятельность    Обработка проектного изделия по индивидуальному плану
	1

	56.14
	 Контроль выполнения творческого проекта
	1

	
	Рукоделие – 12 (8+4) часов
	

	57.1
	 Знакомство с видами декоративно-прикладного искусства Тульского края
	1

	58.2
	Практическая работа №29. Создание графической композиции орнамента на ПК или на листе бумаги в клетку.
	1

	59.3
	  Вышивка. Технология выполнения простейших вышивальных швов.
	1

	60.4
	Практическая работа №30. Выполнение стебельчатого, тамбурного и шва «козлик»
	1

	61.5
	  Построение узора в художественной вышивке
	1

	62.6
	Практическая работа №31. Выполнение эскиза орнамента для салфетки 
	1

	63.7
	 Свободная вышивка по рисованному контуру рисунка.
	1

	648
	Практическая работа  №32. Отделка вышитой салфетки.
	1

	65.9
	Роспись ткани. Узелковый батик.
	1

	66.10
	Практическая работа №33. Оформление салфетки в технике «узелковый батик»
	1

	6711
	  Исследовательская и созидательная деятельность Творческий проект по разделу «Рукоделие»: «Салфетка в подарок»
	1

	68.12
	       Контроль выполнения проекта
	1

	
	
	

	69.1
	 Составление портфолио и разработка электронной презентации    
	1

	70.2
	 Защита итогового творческого проекта
	1


6 класс
	№
	Тема
	Кол-во часов

	
	Введение – 2 часа резервного времени
	

	1.1
	Основные правила организации труда на уроках технологии.
	        1

	2.2
	Примерная последовательность проектной деятельности.
	1

	
	Кулинария – 16 (14+2*)
	

	3.1
	 Физиология питания.
 Минеральные вещества.
	1

	4.2
	 Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий.      
Практическая работа №1 Технология приготовления макаронных гарниров.
	1

	53
	Блюда из молока, требования к качеству и подаче.                 
	1

	6.4
	Практическая работа № 2. Приготовление молочных каш.
	1

	75
	 Кисломолочные продукты и блюда из них.
	1

	8.6
	Практическая работа №3. Приготовление сырников.
	1

	9.7
	Рыба. Блюда из рыбы и нерыбных продуктов моря.                                                                              

Технология первичной обработки рыбы.
	1

	10.8
	Практическая работа №4. Технология приготовления салата из морской капусты. 
	1

	11.9
	Способы тепловой обработки рыбы
	1

	12.10
	Практическая работа №5 Технология приготовления заправочного супа с рыбными консервами..
	1

	13.11
	Приготовление обеда в походных условиях.
	1

	14.12
	Сервировка стола. Этикет.
	1

	15.13
	Заготовка продуктов. Квашение и соление овощей.
	1

	16.14
	Практическая работа №6. Технология приготовления квашенной капусты.
	1

	17.15
	Исследовательская и созидательная деятельность. Разработка проекта.
	1

	18.16
	Творческий проект по разделу « Кулинария»: «Праздничный стол».
	1

	
	        Материаловедение  - 4 часа                   4
	

	19.1
	Ткани на основе   натуральных волокон животного происхождения.
	1

	20.2
	Практическая работа №7.Исследование волокнистого состава х /б, льняных, шерстяных и шелковых тканей
	1

	21.3
	Ткацкие переплетения. Прокладочные и клеевые материалы.
	1

	22.4
	Практическая работа №8. Определение лицевой стороны тканей саржевого и атласного переплетений.
	1

	
	Машиноведение -2часа                                                                 

	

	23.1
	Швейная машина.  Регуляторы швейной машины.        
	         1

	24.2
	Практическая работа №9.  Регулирование качества машинной строчки.
	1

	
	Конструирование и   моделирование  - 8 часов
	

	25.1
	 История одежды. Стиль и иллюзии в одежде.
	1

	26.2
	Практическая работа №10. Эскиз модели юбки на себя.
	1

	27.3
	 Конструирование юбок. Правила снятия мерок для построения чертежа основы юбки.
	1

	28.4
	Практическая работа №11 Построение чертежа и моделирование конической юбки.
	1

	29.5
	 Конструирование и моделирование клиньевой  юбки. 
	1

	30.6
	Практическая работа №12. Чертеж юбки в М 1:4 .
	1

	31.7
	Конструирование и моделирование прямой юбки.
	1

	32.8
	Практическая работа №13Работа с выкройкой проектного изделия и подготовка ее к раскрою.       
	1

	
	    Технология изготовления швейного изделия -16 (14+2*) часов
	

	33.1
	 Раскрой   проектного   изделия. Правила безопасной работы.
	1

	34.2
	Практическая работа №14.  Раскладка выкройки на ткани. Раскрой.
	1

	35.3
	 Подготовка деталей кроя к обработке. 1 примерка.
	1

	36.4
	Практическая работа №15. Проведение примерки. Исправление дефектов. 
	1

	37.5
	 Виды машинных швов, используемых при обработке складок, кокеток.
	1

	38.6
	Практическая работа №16. Технология выполнения машинных швов.
	1

	39.7
	 Соединение деталей кроя и обработка срезов.
	1

	40.8
	Практическая работа №17. Стачивание деталей кроя.
	1

	41.9
	Способы обработка застежки.                                                 
	1

	42.10
	Практическая работа №18. Обработка застежки тесьмой - молния.
	1

	43.11
	Способы   обработки   верхнего   среза   юбки.                                
	1

	44.12
	Практическая работа  №19. Обработка верхнего среза юбки притачным поясом.
	1

	45.13
	Способы обработки нижнего среза юбки.
	1

	46.14
	Практическая работа №20. Обработка низа юбки потайными стежками.
	1

	47.15
	 Проектная деятельность по разделу «Создание изделий

 из текстильных материалов».  Доводка изделия.
	1

	48.16
	Защита проекта: «Новая юбка из старых джинсов».
	1

	
	Рукоделие -10 (8+2*) часов

	

	49.1
	Лоскутное шитье История, орнамент.
	1

	50.2
	Практическая работа №21. Зарисовка эскиза прихватки
	1

	51.3
	 Подбор ткани по цвету. Технология соединения деталей
	1

	52.4
	Практическая работа №22.  Сборка полотна в лоскутном шитье.
	1

	53.5
	 Роспись тканей. Инструменты и материалы. Подготовка к работе.
	1

	54.6
	Практическая работа №23. Свободная роспись с солевым раствором.
	1

	55.7
	 Украшение одежды. Изделия из бисера.    Вышивка.
	1

	56.8
	. Зарисовка схем плетения бисером.
	1

	57.9
	Проектная деятельность. Работа над творческим проектом по разделу.
	1

	58.10
	Творческий проект: « Украшение интерьера детской комнаты изделиями из лоскутков или бисера»
	1

	
	
	

	
	Технология ведения дома – 8 (6+2*) часов
	

	59.1 
	Уборка жилища по-научному или советы Домовенка.
	1

	60.2
	Практическая работа № 25. Виды и способы уборки помещений.
	1

	61.3
	Уход за одеждой и обувью. Хранение вещей.
	1

	62.4
	Практическая работа №26. Выведение пятен на одежде.
	1

	63.5
	 Ремонт одежды. Аппликация.
	1

	64.6
	 Практическая работа №27. Выполнение декоративной заплаты.
	1

	65.7
	Исследовательская деятельность по теме раздела:
	1

	66.8
	«Знакомство с профессиями комбината бытового обслуживания»  
	1

	
	Электротехника – 2 часа 
	

	67.1
	Эксплуатация бытовых электрических приборов. Приемы безопасной работы с электроприборами
	1

	68.2
	Экономия электроэнергии. Способы охраны окружающей среды при утилизации элементов бытовой техники. 
	1

	
	   Исследовательская и созидательная деятельность -2* часа
	

	69.1
	Знакомство с лучшими проектами шестиклассников.

Оформление пояснительных записок к творческим проектам.
	1

	70.2
	Оформление портфолио.
	1


7 класс

	№
	Тема
	Кол-во часов

	
	      Введение – 2 часа из резервного времени
	

	1.1
	Вводное занятие. Первичный инструктаж по охране труда и технике безопасности. 
	   1

	2.2
	Содержание курса технологии в 7 классе.
	1

	
	     Кулинария –  16  (14+2*) часов
	

	3.1
	Физиология питания. Понятие о микроорганизмах.
	1

	4.2
	Практическая работа №1. Технология определения доброкачественности продуктов органолептическим методом.
	1

	5.3
	Виды теста. Виды разрыхлителей.  
	1

	6.4
	Практическая работа №2. Зарисовка вариантов оформления выпечки.
	1

	7.5
	Приготовление бездрожжевого теста. Рецептура и технология приготовления.
	1

	8.6
	Практическая работа №3. Подбор способов приготовления теста, выявление влияния соотношения компонентов теста на качество готовых изделий.
	1

	9.7
	Изделия из жидкого теста. Тесто для блинчиков.

 Приготовление дрожжевого теста
	1

	10.8
	Практическая работа №4. Подбор способов приготовления теста для блинов.
	1

	11.9
	Тесто для пельменей, вареников, домашней лапши. Правила варки.
	1

	12.10
	Практическая работа №5. Определение качества муки и ее первичная обработка. Выявление особенностей приготовления теста для вареников, пельменей и лапши.  
	1

	13.11
	Сладкие блюда и десерты. Сахар, жилирующие вещества и ароматизаторы в кулинарии. 
	1

	14.12
	Сервировка сладкого стола. Виды десертов. Безалкогольные напитки
	1

	15.13
	Исследовательская и созидательная деятельность.

Творческий проект по разделу «Кулинария»:
	1

	16.14
	Идеи творческого проекта для организации и проведения классного «Огонька».
	1

	17.15
	Заготовка продуктов. Консервирование плодов и ягод
	1

	18.16
	Практическая работа №6Приготовление варенья из слив.
	1

	
	                Материаловедение –   2 часа
	

	19.1
	Химические волокна. Свойства тканей из искусственных и синтетических волокон
	1

	20.2
	Практическая работа №7. Изучение свойств тканей из искусственных волокон.
	1

	
	                     Машиноведение  -  4часа
	

	21.1
	Виды соединения деталей в узлах швейной машины.
	1

	22.2
	Практическая работа №8.Разборка и сборка челнока швейной машины
	1

	23.3
	Образование челночного стежка
	1

	24.4
	Практическая работа №9. .Выстегивание образца, обработка срезов зигзагообразной строчкой.
	1

	
	             Конструирование и моделирование – 10 ( 8+2*) часов
	

	25.1
	Конструирование и моделирование плечевого изделия с цельнокроеным рукавом и брюк. Правила снятия мерок, необходимых для построения чертежей изделий
	1

	26.2
	Практическая работа №10.:Снятие мерок и запись результатов измерений.
	1

	27.3
	Последовательность построения чертежа основы плечевого изделия в масштабе 1: 4 и 1: 1 
	1

	28.4
	Практическая работа №11.Построение основы чертежа плечевого изделия.
	1

	29.5
	Использование готовых выкроек при построении чертежа шорт.
	1

	30.6
	Практическая работа №12. Изготовление выкройки шорт на свой размер.
	1

	31.7
	Особенности моделирования проектного изделия.        Эскиз модели проектного изделия.
	1

	32.8
	Практическая работа № 13.

Моделирование изделий выбранного фасона. Подготовка выкройки к раскрою
	1

	33.9
	Исследовательская и созидательная деятельность
	1

	34.10
	Творческий проект по разделу
«Создание моделей с учетом особенностей фигуры».
	1

	
	             Технология изготовления швейных изделий –   14 час
	1

	35.1
	Технология выполнения отдельных операций при изготовлении плечевого изделия.: 
	1

	36.2
	Практическая работа №14.

 Способы обработки проймы, горловины, застежки, притачивания кулиски.
	1

	37.3
	Особенности раскладки выкройки на ткани с  направленным  рисунком
	1

	38.4
	Практическая работа №15 Раскладка выкройки на ткани. Раскрой ткани
	1

	39.5
	Подготовка деталей кроя к обработке.
	1

	40.6
	Практическая работа №16.Перенос контурных и контрольных линий на ткань.
	1

	41.7
	Обработка деталей кроя.
	1

	42.8
	Практическая работа №17.

 Обработка деталей кроя .Выкраивание подкройных обтачек, косых беек, пояса
	1

	43.9
	Сборка изделия. Подготовка изделия к примерке
	1

	44.10
	Практическая работа №18 Сметывание деталей кроя..
	1

	45.11
	Проведение примерки, выявление дефектов изделия.
	1

	46.12
	Практическая работа №19. Проведение примерки, устранение дефектов
	1

	47.13
	 Стачивание деталей, обработка проектных изделий. 
	1

	48.14
	Практическая работа №20Стачивание деталей, выполнение отделочных работ
	1

	
	
	

	
	                         Рукоделие –   10 (8+2*) часов

	

	49.1
	Вязание крючком: традиции и современность
	1

	50.2
	Инструменты, материалы. Узоры и их схемы. 
	1

	51.3
	Подготовка к работе. Вывязывание воздушных петель крючком
	1

	52.4
	Практическая работа №21.  Выполнение образцов вязания крючком
	1

	53.5
	Технология выполнения различных петель и узоров. Техника вязания по кругу
	1

	54.6
	Практическая работа №22 Вывязывание круглой салфетки.
	1

	55.7
	Макраме. Материалы для плетения тесьмы. Виды узоров макраме.
	1

	56.8
	Практическая работа №23 Плетение узорного браслета.
	1

	57.9
	Исследовательская и созидательная деятельность. 
	1

	58.10
	Творческий проект по разделу: «Подарок своими руками»
	1

	
	                  Технология ведения дома – 6  (4+2*) часов
	

	59.1
	Эстетика и экология жилища. Требования к оформлению интерьера прихожей, детской комнаты
	1

	60.2
	Практическая работа №24. Выполнение эскиза детской комнаты или прихожей
	1

	61.3
	Оформление интерьера комнатными растениями. Выбор комнатных растений. Уход за растениями.
	1

	62.4
	Практическая работа №25. Подбор и посадка комнатных растений
	1

	63.5
	Исследовательская и созидательная деятельность
	1

	64.6
	Творческая работа: «Оформление школьной цветочной клумбы»
	1

	
	         Электротехника  –  2 часа
	

	65.1
	Электронагревательные и электроосветительные приборы.
	1

	66.2
	Практическая работа №26.

 Подбор электроприборов различной мощности для использования в быту.
	1

	
	           Исследовательская и созидательная деятельность – 4* часа
	

	67.1
	Исследовательская и созидательная деятельность. Заключительный этап.
	1

	68.2
	Оформление портфолио и пояснительной записки к творческим проектам.
	1

	69.3
	Подготовка электронной презентации.
	1

	70.4
	Защита проекта.
	1


8 класс

	№
	Тема
	Кол- часов

	
	                Кулинария – 8 ( 7+ 1*) часов
	

	1.1
	Физиология питания. Практическая работа  №1. Расчет калорийности блюд.
	    1

	2.2
	Технология приготовления блюд из птицы. Механическая и тепловая обработка.
	1

	3.3
	Практическая работа  №2. Приготовление салата из домашней птицы.
	1

	4.4
	Практическая работа №3. Приготовление бульона из курицы.
	1

	5.5
	Сервировка стола к обеду

Практическая работа  №4. Оформление салфеток, изготовление папилеток..
	1

	6.6
	Заготовка продуктов. Консервирование.
Практическая работа  №5. Определение содержания нитратов в плодово-ягодной продукции.
	1

	7.7
	Упаковка и качество . пищевых  продуктов и товаров. 
	1

	8.8
	Исследовательский проект : «Изучение подлинности товаров по штриховому коду»
	1

	
	            Конструирование и моделирование – 5 (4+1*) часов
	

	  9.1 
	История костюма, силуэт плечевого изделия.
	1

	10.2
	Конструирование плечевого изделия с втачным рукавом.

Практическая работа №6. Снятие мерок.
	1

	11.3
	Практическая работа №7. Построение чертежа основы плечевого изделия с втачным рукавом.
	1

	12.4
	Практическая работа  №8. Построение чертежа основы одношовного рукава.
	1

	13.5
	Творческий проект: «Моделирование нарядной блузки»
	1

	
	           Технология изготовления швейных изделий – 9 ( (8+1*)
	

	14.1
	Подготовка выкройки и ткани  к раскрою 
	1

	15.2
	Практическая работа  №9. Раскрой блузки и подготовка деталей кроя.
	1

	16.3
	Практическая работа  №10. Подготовка блузки к примерке.
	1

	17.4
	Практическая работа  №11. Проведение примерки, устранение дефектов.
	1

	18.5
	Практическая работа  №12. Пошив блузки, обработка вытачек.
	1

	19.6
	Практическая работа  №13. Обработка и вшивание рукавов.
	1

	20.7
	 Практическая работа  №14. Обработка и вшивание воротника.
	1

	21.8
	Практическая работа №15. Окончательная доводка изделия.
	1

	22.9
	 Дизайн- проект:  «Дизайн костюма»
	1

	
	                  Рукоделие -5 (4 + 1*)
	

	23.1
	 Вязание на спицах. Инструменты и материалы.
	1

	24.2
	 Практическая работа №16. Набор петель. Выполнение простых петель различными способами.
	1

	25.3
	Практическая работа №17. Выполнение образцов вязания на двух и пяти спицах.
	1

	26.4
	Знакомство с техникой филтинга. Основные виды ваяния шерсти.
	1

	27.5
	 Творческий проект  «Войлок в интерьере»
	1

	
	             Технология ведения дома -3 часа
	

	28.1
	 Бюджет семьи. Планирование расходов. Семейное дело.
	1

	29.2
	Проектная деятельность: «Составление бизнес- плана семейной фирмы»
	1

	30.3
	 Ремонт помещений. Уход за одеждой и обувью.
	1

	
	              Электротехнические работы в быту -1 час
	

	31.1
	Устройства воспроизведения и преобразования информации.
	1

	
	             Профессиональное самоопределение – 4 часа
	

	32.1
	 Основы выбора профессии.

 Практическая работа  №17. Выбор направления дальнейшего образования
	1

	33.2
	 Классификация профессий.

. Практическая работа №18.  Определение сферы интересов.
	1

	34.3
	 Требования к качествам личности при выборе профессии                                        Практическая работа  №19. Определение темперамента.
	1

	35.4
	 Профессиональная пригодность. Практическая работа  №20. Составление жизненного и профессионального плана..
	1


