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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

1.  Рабочая программа второго вида по направлению «Технология. Обслуживающий труд», разработана на основе примерной программы основного общего образования по направлениям «Технология. Обслуживающий труд», «2004 года 
2. Цели и задачи обучения предмету

Изучение технологии в основной школе направлено на достижение следующих целей:

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

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

• развитие познавательных интересов, технического мышления, пространственного воображения,

интеллектуальных, творческих, коммуникативных и организаторских способностей;

• воспитание трудолюбия, бережливости, аккуратности, целеустремленности, предприимчивости,

ответственности за результаты своей деятельности; уважительного отношения к людям различных профессий и результатам их труда;

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

Базовыми для рабочей программы по направлению «Технология. Обслуживающий    труд» являются разделы «Кулинария», «Создание изделий из текстильных и поделочных материалов». Программа обязательно включают в себя также разделы «Электротехнические работы», «Технологии ведения дома», «Современное производство и профессиональное образование».

Так как  при школе имеется пришкольный участок, некоторые темы сокращены для осеннее – весенних работ на участке

5 класс

Кулинария  на  2 часа

Создание изделий из текстильных и поделочных материалов на 4 часа
Технология ведения дома на 2 часа
Творческие проектные работы на 4 часа

Резервное время не используется

6 класс
Создание изделий из текстильных и поделочных материалов  на 4 часа
Электротехнические работы на 1 час

Творческие проекты на  5 часа
Резервное время не используется

7 класс

Кулинария  на  2 часа

Создание изделий из текстильных и поделочных материалов на 4 часа

Технология ведения дома на  2 часа

Творческие проектные работы на 4 часа

Резервное время не используется

В 8 классе нет уроков сельскохозяйственных работ на участке, поэтому 
программа даётся в полном объёме 68 часов.
Таблица распределения часов 5 класс
	№ п/п
	Разделы и темы
	Количество часов

	
	
	Примерная программа
	Рабочая программа

	
	Количество часов
	70
	50

	1
	КУЛИНАРИЯ
	16
	14

	
	Санитария и гигиена
	2
	1

	
	Физиология питания
	2
	1

	
	Технология приготовления пищи
	8
	8

	
	Сервировка стола
	2
	2

	
	Заготовка продуктов
	2
	2

	2
	СОЗДАНИЕ ИЗДЕЛИЙ ИЗ ТЕКСТИЛЬНЫХ И ПОДЕЛОЧНЫХ МАТЕРИАЛОВ
	32
	28

	
	Рукоделие. Художественные ремесла
	8
	8

	
	Элементы материаловедения
	2
	2

	
	Элементы машиноведения
	4
	4

	
	Конструирование и моделирование швейных изделий
	6
	6

	
	Технология изготовления швейных изделий
	12
	8

	3
	ТЕХНОЛОГИИ ВЕДЕНИЯ ДОМА
	4
	2

	
	Эстетика и экология жилища
	4
	2

	4
	ТВОРЧЕСКИЕ, ПРОЕКТНЫЕ РАБОТЫ
	10
	6

	5
	Резервное время
	8
	

	
	Практические работы
	
	18


Таблица распределения часов 6 класс

	№ п/п
	Разделы и темы
	Количество часов

	
	
	Примерная программа
	Рабочая программа

	
	Количество часов
	68
	50


	1
	КУЛИНАРИЯ
	14
	14

	
	Физиология питания
	2
	2

	
	Технология приготовления пищи
	10
	10

	
	Заготовка продуктов
	2
	2

	2
	СОЗДАНИЕ ИЗДЕЛИЙ ИЗ ТЕКСТИЛЬНЫХ И ПОДЕЛОЧНЫХ МАТЕРИАЛОВ
	32
	28

	
	Рукоделие. Художественные ремесла
	10
	8

	
	Элементы материаловедения
	2
	2

	
	Элементы машиноведения
	4
	2

	
	Конструирование и моделирование швейных изделий
	6
	6

	
	Технология изготовления швейных изделий
	12
	10

	3
	ТЕХНОЛОГИИ ВЕДЕНИЯ ДОМА
	2
	2

	
	Уход за одеждой и обувью
	2
	2

	4
	ЭЛЕКТРОТЕХНИЧЕСКИЕ РАБОТЫ
	2
	1

	
	Электромонтажные работы
	2
	1

	5
	ТВОРЧЕСКИЕ, ПРОЕКТНЫЕ РАБОТЫ
	10
	5

	6
	Резервное время
	8
	

	7
	Практические работы
	
	17


Таблица распределения часов 7 класс

	№ п/п
	Разделы и темы
	Количество часов

	
	
	Примерная  программа
	Рабочая программа

	
	Количество часов
	70
	50

	1
	КУЛИНАРИЯ
	14
	12

	
	Физиология питания
	2
	2

	
	Технология приготовления пищи
	10
	8

	
	Заготовка продуктов
	2
	2

	2
	СОЗДАНИЕ ИЗДЕЛИЙ ИЗ ТЕКСТИЛЬНЫХ И ПОДЕЛОЧНЫХ МАТЕРИАЛОВ
	32
	28

	
	Рукоделие. Художественные ремесла
	8
	8

	
	Элементы материаловедения
	2
	2

	
	Элементы машиноведения
	4
	2

	
	Конструирование и моделирование швейных изделий
	6
	6

	
	Технология изготовления швейных изделий
	12
	10

	3
	ТЕХНОЛОГИИ ВЕДЕНИЯ ДОМА
	4
	2

	
	Эстетика и экология жилища
	4
	2

	4
	ЭЛЕКТРОТЕХНИЧЕСКИЕ РАБОТЫ
	2
	2

	
	Электроосветительные приборы. Электроприводы.
	2
	2

	5
	ТВОРЧЕСКИЕ, ПРОЕКТНЫЕ РАБОТЫ
	10
	6

	6
	Резервное время
	8
	

	7
	Практические работы
	
	17


Таблица распределения часов 8 класс

	№ п/п
	Разделы и темы
	Количество часов

	
	
	Примерная программа
	Рабочая программа

	
	Количество часов
	70
	68

	1
	КУЛИНАРИЯ
	10
	10

	
	Технология приготовления пищи
	4
	4

	
	Сервировка стола
	2
	2

	
	Заготовка продуктов
	4
	4

	2
	СОЗДАНИЕ ИЗДЕЛИЙ ИЗ ТЕКСТИЛЬНЫХ И ПОДЕЛОЧНЫХ МАТЕРИАЛОВ
	18
	24

	
	Рукоделие. Художественные ремесла
	7
	12

	
	Элементы материаловедения и мшиноведения
	2
	2

	
	Конструирование и моделирование швейных изделий
	4
	4

	
	Технология изготовления швейных изделий
	5
	6

	3
	ТЕХНОЛОГИИ ВЕДЕНИЯ ДОМА
	12
	12

	
	Ремонт помещений
	4
	4

	
	Санитарно-технические работы
	4
	4

	
	Бюджет семьи. Рациональное планирование расходов
	4
	4

	4
	ЭЛЕКТРОТЕХНИЧЕСКИЕ РАБОТЫ
	6
	6

	
	Электротехнические устройства
	6
	6

	5
	СОВРЕМЕННОЕ ПРОИЗВОДСТВО И ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАНИЕ
	8
	8

	
	Сферы производства и разделение труда
	4
	4

	
	Пути получения профессионального образования
	4
	4

	
	Творческая, проектная деятельность
	8
	8

	6
	Резервное время
	8
	

	7
	Практические работы
	
	13


3  Содержание обучения:
5 класс

Кулинария (14 часов).

Санитария и гигиена (1 часа).

Основные теоретические сведения

Санитарные требования к помещению кухни и столовой.

Физиология питания (1 часа).

Основные теоретические сведения

Понятие о процессе пищеварения. Общие сведения о питательных веществах и витаминах. Практические работы

Работа с таблицами по составу и количеству витаминов в различных продуктах. 
Технология приготовления пищи (8 часов).

Бутерброды, горячие напитки

Основные теоретические сведения

Виды бутербродов. Виды горячих напитков.

Практические работы

Приготовление бутербродов и горячих напитков к завтраку.
Блюда из яиц

Основные теоретические сведения

Строение яйца. Особенности кулинарного использования перепелиных яиц.

Практические работы

Определение свежести яиц.

Блюда из овощей

Основные теоретические сведения

Виды овощей. Виды салатов.
Практические работы

Фигурная нарезка овощей для художественного оформления салатов.

Сервировка стола (2 часа)

Практические работы

Складывание тканевых и бумажных салфеток различными способами.

Заготовка продуктов (2 часа).

Основные теоретические сведения

Способы приготовления домашних запасов.

Создание изделий из текстильных и поделочных материалов (28 часов).

Рукоделие. Художественные ремесла (8 часа).

Вышивка (6 часа)

Основные теоретические сведения

Знакомство с видами вышивки.

Практические работы

Перевод рисунка на ткань, увеличение и уменьшение рисунка. Заправка изделия в пяльцы. Выполнения простейших вышивальных швов: стебельчатого, тамбурного, «вперед иголку», «назад иголку», петельного, «козлик».

Узелковый батик (2 час)

Основные теоретические сведения

Виды росписи по ткани. Материалы и красители.

Элементы материаловедения (2 часа).

Основные теоретические сведения

Классификация текстильных волокон. Натуральные растительные волокна.

Практические работы

Выполнение образца полотняного переплетения.
Элементы машиноведения (4 часа).
Основные теоретические сведения

Бытовая универсальная швейная машина, ее технические характеристики.
Практические работы

Намотка нитки на шпульку. Заправка верхней и нижней нитей.

Конструирование и моделирование рабочей одежды (6 часов).

Основные теоретические сведения

Виды рабочей одежды. Фартуки в национальном костюме. Фигура человека и ее измерение. Правила снятия мерок.

Практические работы

Снятие мерок и запись результатов измерений. Построение чертежа фартука в масштабе 1:4 и в натуральную величину по своим меркам. Моделирование фартука выбранного фасона. Подготовка выкройки к раскрою.

Технология изготовления швейных изделий (10 часов).

Основные теоретические сведения

Шов, строчка, стежок, длина стежка, ширина шва.

Практические работы

Подготовка ткани к раскрою. Раскладка выкройки фартука и головного убора. Обмеловка и раскрой ткани. 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.

Технологии ведения дома (2 часа).

Эстетика и экология жилища

Основные теоретические сведения

Рациональное размещение оборудования кухни и уход за ним.

Практические работы:

Выполнение эскиза интерьера кухни. Выполнение эскизов прихваток, полотенец и др.

Творческие, проектные работы 6 часов).

Примерные темы

Блюда национальной кухни для традиционных праздников. Отделка швейного изделия вышивкой.

Основные теоретические сведения

Выбор ткани, модели. Технология последовательности обработки изделия. Оценка качества и защита проекта.

6 класс

Кулинария (14 часов).

Физиология питания (2 час).

Основные теоретические сведения

Минеральные соли и микроэлементы, содержание их в пищевых продуктах. Роль минеральных веществ в жизнедеятельности организма человека.

Технология приготовления пищи (10 часов).

Блюда из молока и кисломолочных продуктов

Основные теоретические сведения

Кулинарное значение молока и молочных продуктов. Виды молока и молочных продуктов.

Практические работы

Определение качества молока.

Блюда из рыбы и нерыбных продуктов моря

Основные теоретические сведения

Понятие о пищевой ценности рыбы и нерыбных продуктов моря. Возможности кулинарного использования рыбы разных пород.

Практические работы

Определение свежести рыбы органолептическим методом.

Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий

Основные теоретические сведения

Виды круп и макаронных изделий. Правила варки крупяных рассыпных, вязких и жидких каш, макаронных изделий.

Приготовление обеда в походных условиях

Основные теоретические сведения

Способы разогрева и приготовления пищи в походных условиях.

Практическая работа:

Расчет количества, состава и стоимости продуктов для похода.

Заготовка продуктов (2 час).

Основные теоретические сведения

Процессы, происходящие при солении и квашении.

Создание изделий из текстильных и поделочных материалов (28 часов).

Рукоделие. Художественные ремесла (8 часа).

Лоскутное шитье

Основные теоретические сведения

Краткие сведения из истории создания изделий из лоскута.

Практические работы

Изготовление эскиза изделия в технике лоскутного шитья.

Свободная роспись по ткани

Основные теоретические сведения

Художественные особенности свободной росписи тканей: построение композиции, колоритное решение рисунка.

Практические работы

Зарисовка природных мотивов с натуры и их стилизация.

Элементы материаловедения (2 часа).

Основные теоретические сведения

Натуральные волокна животного происхождения. Дефекты ткани.

Практические работы

Определение лицевой и изнаночной сторон тканей саржевого и атласного переплетений.

Элементы машиноведения (2 часа).

Основные теоретические сведения

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

Уход за швейной машиной, чистка и смазка.

Конструирование и моделирование поясных швейных изделий (6 часов).

Основные теоретические сведения

Ткани и отделки, применяемые для изготовления юбок. Конструкции юбок. Мерки, необходимые для построения основы чертежа конической, клиньевой и прямой юбок. Прибавки к меркам на свободу облегания.

Практические работы

Снятие мерок и запись результатов измерений. Построение основы чертежа юбки в масштабе 1:4 и в натуральную величину по своим меркам. Моделирование юбки выбранного фасона. Подготовка выкройки юбки к раскрою.

Технология изготовления поясных швейных изделий (10 часов).

Основные теоретические сведения

Назначение и конструкция стачных, настрочных и накладных швов, их условные графические обозначения и технология выполнения.

Практические работы

Раскладка выкройки, обмеловка и раскрой ткани. Скалывание и сметывание деталей кроя. Подготовка юбки к примерке. Примерка юбки. Стачивание деталей изделия. Окончательная отделка и влажно-тепловая обработка изделия.

Технологии ведения дома (2 час).

Уход за одеждой и обувью (2 час).

Основные теоретические сведения

Современные средства ухода за бельевыми изделиями, одеждой и обувью.

Практические работы:

Удаление пятен с одежды.

Электротехнические работы (1 час).

Электромонтажные работы

Основные теоретические сведения

Общее понятие об электрическом токе. Виды проводов.

Творческие, проектные работы (5 часов).

Примерные темы

Сбор коллекции образцов декоративно-прикладного искусства края. Изготовление сувенира. Изготовление изделия в технике лоскутного шитья.

Основные теоретические сведения

Выбор ткани, модели. Технология последовательности обработки изделия. Оценка качества и защита проекта.

7 класс

Кулинария (12 часов).

Физиология питания (2 час).

Основные теоретические сведения

Понятие о микроорганизмах.

Практические работы

Определение доброкачественности продуктов органолептическим способом. Определение срока годности консервов по маркировке на банке.

Технология приготовления пищи (10 часов).

Изделия из дрожжевого, песочного, бисквитного и слоеного теста

Основные теоретические сведения

Виды теста. Рецептура и технология приготовления теста с различными видами разрыхлителей.

Практические работы

Выполнение эскизов художественного оформления праздничных пирогов, тортов, пряников, пирожных.

Пельмени и вареники

Основные теоретические сведения

Состав теста для пельменей и вареников и способы его приготовления.

Практическая работа:

Первичная обработка муки.

Сладкие блюда и десерт

Основные теоретические сведения

Сахар, его роль в кулинарии и в питании человека. Исходные продукты, желирующие и ароматические вещества, используемые для приготовления сладких блюд и десерта.

Заготовка продуктов (2 часа).

Основные теоретические сведения

Значение количества сахара или сахарного сиропа для сохранности и качества варенья, повидла, джема, мармелада, цукатов, конфитюра.

Создание изделий из текстильных и поделочных материалов (28 часов).

Рукоделие. Художественные ремесла (8 часа).

Вязание крючком

Основные теоретические сведения

Краткие сведения из истории старинного рукоделия.

Практические работы

Определение количества петель и ниток. Выполнение различных петель. Набор петель крючком.

Плетение узорных поясов, тесьмы, галстуков

Основные теоретические сведения

Виды узлов макраме. Способы плетения.

Практические работы

Изготовление пояса, тесьмы, шнура и пр. способом плетения.

Элементы материаловедения (2 час).

Основные теоретические сведения

Химические волокна. Свойства тканей их искусственных волокон.

Практические работы:

Изучение свойств тканей из искусственных волокон.

Элементы машиноведения (2 часа).

Основные теоретические сведения

Принцип образования двухниточного машинного стежка. Назначение и принцип получения простой и сложной зигзагообразной строчки.

Практические работы

Обработка срезов зигзагообразной строчкой.

Конструирование и моделирование швейных изделий (6 часов).

Основные теоретические сведения

Виды женского легкого платья и спортивной одежды.

Практические работы

Снятие мерок и запись результатов измерений. Построение основы чертежа плечевого изделия с цельнокроеным рукавом. Моделирование изделия выбранного фасона. Подготовка выкройки к раскрою.

Технология изготовления швейных изделий (10 часов).

Основные теоретические сведения

Особенности раскладки выкройки на ткани с крупным рисунком.

Практические работы

Раскладка выкройки, обмеловка и раскрой ткани. Скалывание и сметывание деталей кроя. Обработка выреза горловины подкройной обтачкой Проведение примерки, выявление и исправление дефектов. Стачивание деталей и выполнение отделочных работ. Влажно-тепловая обработка изделия. Контроль и оценка качества готового изделия.

Технологии ведения дома (2 часа).

Эстетика и экология жилища (2 часа).

Основные теоретические сведения

Роль освещения в интерьере. Использование комнатных растений в интерьере, их влияние на микроклимат помещения.
Практические работы

Подбор и посадка декоративных комнатных растений.

Электротехнические работы (2 час).

Электроосветительные и электронагревательные приборы. Электроприводы 
Основные теоретические сведения

Электроосветительные приборы.

Творческие, проектные работы (6 часа).

Примерные темы

Изготовление изделий декоративно-прикладного искусства для украшения интерьера.

Оформление интерьера декоративными растениями. Изготовление ажурного воротника. Организация и проведение праздника (юбилей, день рождения, масленица и др.)

Основные теоретические сведения

Выбор ткани, модели. Технология последовательности обработки изделия. Оценка качества и защита проекта.

8 класс

Кулинария (10 часов).

Технология приготовления пищи (4 часа).

Блюда из птицы

Основные теоретические сведения

Виды домашней птицы и их кулинарное употребление. Виды тепловой обработки, применяемые при приготовлении блюд из домашней птицы.

Практические работы

Первичная обработка птицы. Приготовление блюд из домашней птицы.

Сервировка стола (2 часа).

Основные теоретические сведения

Требования к качеству и оформлению готовых блюд. Способы подачи готовых блюд к столу, правила пользования столовыми приборами.

Практические работы

Сервировка стола к обеду. Аранжировка стола цветами.

Заготовка продуктов (4 часа).

Основные теоретические сведения

Способы консервирования фруктов и ягод.

Практические работы

Первичная обработка фруктов и ягод для компота. Приготовление сахарного сиропа.

Создание изделий из текстильных и поделочных материалов (24 часов).

Рукоделие. Художественные ремесла (12 часов).

Вязание на спицах (6 часа)

Основные теоретические сведения

Материалы и инструменты для вязания. Условные обозначения, применяемые при вязании на спицах.

Практические работы

Набор петель. Выполнение простых петель различными способами. Выполнение образцов и изделий в технике вязания на спицах.

Художественная роспись ткани (6 часа)

Основные теоретические сведения

Техника росписи ткани «холодный батик».

Практические работы

Изготовление сувенира в технике «холодный батик»

Технологии ведения дома (12 часов)

Ремонт помещений (4 часа).

Основные теоретические сведения

Характеристика распространенных технологий ремонта и отделки жилых помещений. Практические работы

Выполнение эскиза жилой комнаты (гостиной, спальни).

Санитарно-технические работы (4 часа).

Основные теоретические сведения

Правила эксплуатации систем теплоснабжения, водоснабжения и канализации. 

Практические работы.

Подбор по каталогам элементов сантехники для ванной комнаты и туалета.

Бюджет семьи. Рациональное планирование расходов (4 часа).

Основные теоретические сведения

Бюджет семьи. Права потребителя и их защита.

Практические работы

Расчет минимальной стоимости потребительской корзины.

Электротехнические работы (6 часа).

Электротехнические устройства (4 часа).

Основные теоретические сведения

Схема квартирной электропроводки. Влияние электротехнических и электронных приборов на окружающую среду и здоровье человека.

Практические работы

Определение расхода и стоимости электрической энергии.

Современное производство и профессиональное образование (8 часа).

Сферы производства и разделение труда (4 часа).

Основные теоретические сведения

Сферы и отрасли современного производства.

Практические работы

Анализ структуры предприятия легкой промышленности.

Пути получения профессионального образования (4 часа).

Основные теоретические сведения

Роль профессии в жизни человека.

Практические работы

Знакомство с профессиями работников, занятых в легкой и пищевой промышленности.

Творческие, проектные работы (8 часов).

Примерные темы

Сбор коллекции образцов декоративно-прикладного искусства края. Изготовление сувенира. Изготовление изделия в технике вязания, батик ( художественная роспись по ткани ).

Основные теоретические сведения

Выбор ткани, пряжи модели. Технология последовательности обработки изделия. Оценка качества и защита проекта.

Перечень практических работ
5 класс

Практическая работа №1 Работа с таблицами по составу и количеству витаминов в различных продуктах.

Практическая работа №2. Приготовление бутербродов и горячих напитков к завтраку.

Практическая работа №3 . Определение свежести яиц.

Практическая работа №4. Фигурная нарезка овощей для художественного оформления салатов.

Практическая работа №5. Складывание тканевых и бумажных салфеток различными способами.

Практическая работа №6. Перевод рисунка на ткань, увеличение и уменьшение рисунка.

Практическая работа №7. Выполнения простейших вышивальных швов: стебельчатого, тамбурного, «вперед иголку», «назад иголку», петельного, «козлик».

Практическая работа №8. Выполнение образца полотняного переплетения.

Практическая работа №9. Намотка нитки на шпульку. Заправка верхней и нижней нитей.

Практическая работа №10. Снятие мерок и запись результатов измерений.

Практическая работа №11. Построение чертежа фартука в масштабе 1:4 и в 

натуральную величину по своим меркам.

Практическая работа №12 Моделирование фартука выбранного фасона. Подготовка выкройки к раскрою.

Практическая работа №13. Подготовка ткани к раскрою. Раскладка выкройки фартука и головного убора. Обмеловка и раскрой ткани.

Практическая работа №14. Обработка нагрудника и 

нижней части фартука швом вподгибку с закрытым срезом или тесьмой.

Практическая работа №15. Обработка накладных карманов, пояса и бретелей.

Практическая работа №16. Соединение деталей изделия машинными швами.

Практическая работа №17. Отделка и влажно-тепловая 

обработка изделия. Контроль и оценка качества готового изделия.

Практическая работа №18. Выполнение эскиза интерьера кухни. Выполнение эскизов прихваток, полотенец и др.

6 класс

Практическая работа №1. Определение качества молока.

Практическая работа №2. Определение свежести рыбы органолептическим методом.

Практическая работа №3: Расчет количества, состава и стоимости продуктов для похода. Практическая работа №4. Консервирования плодов и овощей.

Практическая работа №5. Изготовление эскиза изделия в технике лоскутного шитья.

Практическая работа №6  Зарисовка природных мотивов с натуры и их стилизация.
Практическая работа №7  Определение лицевой и изнаночной сторон тканей саржевого и атласного переплетений.

Практическая работа №8  Уход за швейной машиной, чистка и смазка.

Практическая работа №9. Снятие мерок и запись результатов измерений.

Практическая работа №10. Построение чертежа юбки в масштабе 1:4 и в 

натуральную величину по своим меркам.

Практическая работа №11. Моделирование юбки выбранного фасона. Подготовка выкройки к раскрою.

Практическая работа №12. Раскладка выкройки. Обмеловка и раскрой ткани.

Практическая работа №13. Скалывание и сметывание деталей кроя. Подготовка юбки к примерке. Примерка юбки.

Практическая работа №14. Стачивание деталей изделия.

Практическая работа №15. Окончательная отделка и влажно-тепловая обработка изделия.

Практическая работа №16. Удаление пятен с одежды.

Практическая работа №17. Выбор и обоснование темы проекта.

Практическая работа №18. Составление плана выполнения проекта,  подготовка не-

обходимых материалов, защита проекта.
7 класс

Практическая работа №1. Определение доброкачественности продуктов органолептическим способом. Определение срока годности консервов по маркировке на банке.

Практическая работа №2 Выполнение эскизов художественного оформления праздничных пирогов, тортов, пряников, пирожных.

Практическая работа №3  Первичная обработка муки.

Практическая работа №4. Определение количества петель и ниток. Выполнение различных петель. Набор петель крючком.

Практическая работа №5. Изготовление пояса, тесьмы, шнура и пр. способом плетения.

Практическая работа  №6 : Изучение свойств тканей из искусственных волокон.

Практическая работа №7. Обработка срезов зигзагообразной строчкой.

Практическая работа №8. Снятие мерок и запись результатов измерений.

Практическая работа 9. Построение основы чертежа плечевого изделия с цельнокроеным рукавом.

Практическая работа №10. Моделирование изделия выбранного фасона.

Практическая работа №11. Подготовка выкройки к раскрою.

Практическая работа №12. Раскладка выкройки, обмеловка и раскрой ткани.

Практическая работа №13. Скалывание и сметывание деталей кроя. Обработка выреза горловины подкройной обтачкой.

Практическая работа №14. Проведение примерки, выявление и исправление дефектов.

Практическая работа №15. Стачивание деталей и выполнение отделочных работ.

Практическая работа №16. Влажно-тепловая обработка изделия. Контроль и оценка качества готового изделия.

Практическая работа №17. Подготовка необходимых материалов и оборудования. Разработка технологической карты изделий. Защита проекта.
8 класс

Практическая работа №1. Первичная обработка птицы. Приготовление блюд из домашней птицы.
Практическая работа №2. Сервировка стола к обеду. Аранжировка стола цветами.
Практическая работа №3. Первичная обработка фруктов и ягод для компота. Приготовление сахарного сиропа.

Практическая работа №4. Набор петель. Выполнение простых петель различными способами. Выполнение образцов и изделий в технике вязания на спицах.

Практическая работа №5. Изготовление сувенира в технике «холодный батик».

Практическая работа №6. Выполнение эскиза жилой комнаты (гостиной, спальни).

Практическая работа №7. Подбор по каталогам элементов сантехники для ванной комнаты и туалета.

Практическая работа №8. Расчет минимальной стоимости потребительской корзины.

Практическая работа №9. Определение расхода и стоимости электрической энергии.

Практическая работа №10. Анализ структуры предприятия легкой промышленности.

Практическая работа №11. Знакомство с профессиями работников, занятых в легкой и пищевой промышленности.

Практическая работа №12. Поиск необходимой информации в литературе.

Практическая работа №13. Выбор и обоснование темы проекта. Составление плана выполнения проекта.
ТРЕБОВАНИЯ К УРОВНЮ ПОДГОТОВКИ

Общетехнологические и трудовые умения и способы деятельности

В результате изучения технологии ученик независимо от изучаемого раздела должен:

Знать/ понимать 

основные технологические понятия; назначение и технологические свойства материалов; назначение и устройство применяемых ручных инструментов, приспособлений, машин и оборудования; виды, приемы и последовательность выполнения технологических операций, влияние различных технологий обработки материалов и получения продукции на окружающую среду и здоровье человека; профессии и специальности, связанные с обработкой материалов, созданием изделий из них, получением продукции. 

Уметь 

рационально организовывать рабочее место; находить необходимую информацию в различных источниках, применять конструкторскую и технологическую документацию; составлять последовательность выполнения технологических операций для изготовления изделия или получения продукта; выбирать материалы, инструменты и оборудование для выполнения работ; выполнять технологические операции с использованием ручных инструментов, приспособлений, машин и оборудования; соблюдать требования безопасности труда и правила пользования ручными инструментами, машинами и оборудованием; осуществлять доступными средствами контроль качества изготавливаемого изделия (детали); находить и устранять допущенные дефекты; проводить разработку учебного проекта изготовления изделия или получения продукта с использованием освоенных технологий и доступных материалов;  планировать работы с учетом имеющихся ресурсов и условий; распределять работу при коллективной деятельности. 

Использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для:

получения технико-технологических сведений из разнообразных источников информации; организации индивидуальной и коллективной трудовой деятельности; изготовления или ремонта изделий из различных материалов; создания изделий или получения продукта с использованием ручных инструментов, машин, оборудования и приспособлений; контроля качества выполняемых работ с применением, контрольных и разметочных инструментов; обеспечения безопасности труда; оценки затрат, необходимых для создания объекта или услуги;  построения планов профессионального образования и трудоустройства. 

Требования  по разделам технологической подготовки

В результате изучения технологии ученик в зависимости от изучаемого раздела должен:

Создание изделий из текстильных и поделочных материалов

Знать/понимать

назначение различных швейных изделий; основные стили в одежде и современные направления моды; виды традиционных народных промыслов. 

Уметь

выбирать вид ткани для определенных типов швейных изделий; снимать мерки с фигуры человека; строить чертежи простых поясных и плечевых швейных изделий; выбирать модель с учетом особенностей фигуры; выполнять не менее трех видов художественного оформления швейных изделий; проводить примерку изделия; выполнять не менее трех видов рукоделия с текстильными и поделочными материалами. 

Использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для:

изготовления изделий из текстильных и поделочных материалов с использованием швейных машин, оборудования и приспособлений, приборов  влажно-тепловой и художественной обработки изделий и полуфабрикатов; выполнения различных видов художественного оформления изделий. 

Кулинария

Знать/понимать 

влияние способов обработки на пищевую ценность продуктов; санитарно-гигиенические требования к помещению кухни и столовой, к обработке пищевых продуктов; виды оборудования современной кухни; виды экологического загрязнения пищевых продуктов, влияющие на здоровье человека. 

Уметь 

выбирать пищевые продукты для удовлетворения потребностей организма в белках, углеводах, 

жирах, витаминах; определять доброкачественность пищевых продуктов по внешним признакам; составлять меню завтрака, обеда, ужина; выполнять механическую и тепловую обработку пищевых продуктов; соблюдать правила хранения пищевых продуктов, полуфабрикатов и готовых блюд; заготавливать на зиму овощи и фрукты; оказывать первую помощь при пищевых отравлениях и ожогах. 

Использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для: 

приготовления и повышения качества, сокращения временных и энергетических затрат при обработке пищевых продуктов; консервирования и заготовки пищевых продуктов в домашних условиях; соблюдения правил этикета за столом; приготовления блюд по готовым рецептам, включая блюда национальной кухни; выпечки хлебобулочных и кондитерских изделий; сервировки стола и оформления приготовленных блюд. 

Электротехнические работы

Знать/понимать 

назначение и виды устройств защиты бытовых электроустановок от перегрузки; правила безопасной эксплуатации бытовой техники; пути экономии электрической энергии в быту. 

Уметь  

объяснять работу простых электрических устройств по их принципиальным или функциональным схемам; рассчитывать стоимость потребляемой электрической энергии; включать в электрическую 

цепь маломощный двигатель с напряжением до 42 В. 

Использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для: 

безопасной эксплуатации электротехнических и электробытовых приборов; оценивания возможности подключения различных потребителей электрической энергии к квартирной проводке и определение нагрузки сети при их одновременном использовании; осуществления сборки электрических цепей простых электротехнических устройств по схемам. 

Технологии ведения дома

Знать/понимать 

характеристики основных функциональных зон в жилых помещениях; инженерные коммуникации в жилых помещениях, виды ремонтно-отделочных работ; материалы и инструменты для ремонта 

и отделки помещений; основные виды бытовых домашних работ; средства оформления интерьера;  назначение основных видов современной бытовой техники; санитарно-технические работы; виды санитарно-технических устройств; причины протечек в кранах, вентилях и сливных бачках канализации.

Уметь  

планировать ремонтно - отделочные работы с указанием материалов, инструментов, оборудования и примерных затрат; подбирать покрытия в соответствии с функциональным назначением помещений; заменять уплотнительные прокладки в кране или вентиле; соблюдать правила пользования современной бытовой техникой.

Использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для:

выбора рациональных способов и средств ухода за одеждой и обувью; применения бытовых санитарно-гигиенические средств; выполнения ремонтно-отделочных работ с использованием современных материалов для ремонта и отделки помещений; применения средств индивидуальной защиты и гигиены. 

Современное производство и профессиональное образование

Знать/понимать

сферы современного производства; разделение труда на производстве; понятие о специальности 

 профессионального образования; необходимость учета требований к качествам личности при выборе и квалификации работника; факторы, влияющие на уровень оплаты труда; пути получения

профессии.

Уметь 

находить информацию о региональных учреждениях профессионального образования и о путях 

получения профессионального образования и трудоустройства; сопоставлять свои способности и возможности с требованиями профессии.

Использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для:

построения планов профессиональной карьеры, выбора пути продолжения образования или трудоустройства. 
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