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СОДЕРЖАНИЕ 
Кулинария (12 час)
Санитария и гигиена (1 час)
Основные теоретические сведения
Санитарные требования к помещению кухни и столовой. Правила санитарии и гигиены при обработке пищевых продуктов.
Практические работы
Приведение помещения кухни в соответствие с требованиями санитарии и гигиены. Проведение сухой и влажной уборки. Рациональное размещение инструментов на рабочих местах. Безопасные приемы работы с оборудованием, инструментами, горячими жидкостями. Освоение способов применения различных моющих и чистящих средств. Оказание первой помощи при ожогах, порезах и других травмах.
Варианты объектов труда.
Рабочее место бригады на кухне. 
Физиология питания  (1 час)
Основные теоретические сведения
Понятие о процессе пищеварения. Общие сведения о питательных веществах и витаминах. Содержание витаминов в пищевых продуктах. Суточная потребность в витаминах.
Практические работы
Работа с таблицами по составу и количеству витаминов в различных продуктах.  Определение количества и состава продуктов, обеспечивающих  суточную потребность человека в витаминах. 
Варианты объектов труда.
Таблицы, справочные материалы. 
Технология приготовления пищи (8 час)
Бутерброды, горячие напитки (2 часа)
Основные теоретические сведения
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
Выполнение эскизов художественного оформления бутербродов. Нарезка продуктов. Приготовление бутербродов и горячих напитков к завтраку. 
Варианты объектов труда.
Бутерброды и горячие напитки к завтраку.
Блюда из яиц (2 часа) 
Основные теоретические сведения
Строение яйца. Способы определения свежести яиц. Приспособления и оборудование для приготовления блюд из яиц. Особенности кулинарного использования перепелиных яиц.
Практические работы
Определение свежести яиц. Выполнение эскизов художественной росписи яиц. 



Блюда из овощей (4 часа)
Основные теоретические сведения
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
Современные инструменты и приспособления для механической обработки и нарезки овощей. Фигурная нарезка овощей для художественного оформления салатов. Выполнение эскизов оформления салатов для различной формы салатниц: круглой, овальной, квадратной. 
Варианты объектов труда.
Эскизы оформления салатов. 


Приготовление  завтрака, творческого блюда. Сервировка стола. (2 час)
Основные теоретические сведения
Составление меню на завтрак. Правила подачи горячих напитков. Столовые приборы и правила пользования ими. Эстетическое оформление стола. Правила поведения за столом.
Практические работы 
Выполнение эскизов художественного украшения стола к завтраку. Оформление готовых блюд и подача их к столу. Складывание тканевых и бумажных салфеток различными способами. Приготовление блюд к завтраку.
Варианты объектов труда.
Эскизы художественного украшения стола к завтраку. Салфетки. Проект «мой завтрак». Творческое блюдо.

Создание изделий из текстильных и поделочных  материалов (40 час)
Декоративно- прикладное творчество (8 час)
Вышивка
Основные теоретические сведения
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
Зарисовка традиционных орнаментов, определение колорита и материалов для вышивки. Организация рабочего места для ручного шитья. Вышивание метки, монограммы стебельчатым швом. Выполнение эскизов композиции вышивки для отделки фартука или салфетки. 
Перевод рисунка на ткань, увеличение и уменьшение рисунка. Заправка изделия в пяльцы. Выполнения простейших вышивальных швов: стебельчатого, тамбурного, «вперед иголку», «назад иголку», петельного, «козлик». Способы безузлового закрепления рабочей нити. Свободная вышивка по рисованному контуру узора. Отделка вышивкой скатерти, салфетки, фартука, носового платка. 
Варианты объектов труда.
Скатерть, салфетка, фартук, носовой платок.
Элементы материаловедения  (4 час)
Основные теоретические сведения
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
Изучение свойств нитей основы и утка. Определение направления долевой нити в ткани. Определение лицевой и изнаночной сторон ткани. Выполнение образца полотняного переплетения.
Варианты объектов труда.
Образцы ткани. Образец полотняного переплетения.
Элементы машиноведения  (8 час)
Основные теоретические сведения
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
Подготовка универсальной бытовой швейной машины к работе. Безопасные приемы труда при работе на швейной машине. Намотка нитки на шпульку. Заправка верхней и нижней нитей. Выполнение машинных строчек на ткани по намеченным линиям. Регулировка длины стежка.
Варианты объектов труда.
Швейная машина. Образцы машинных строчек. Образцы машинных швов: стачных, краевых
Конструирование и моделирование рабочей одежды (6 час)
Основные теоретические сведения
Виды рабочей одежды. Фартуки в национальном костюме. Общие правила построения и оформления чертежей швейных изделий. 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
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.

Варианты объектов труда.
Чертеж и выкройка фартука. Виды отделок.

                                                     Технология изготовления рабочей одежды (14 час)
Основные теоретические сведения
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
Организация рабочего места для ручных работ. Подбор инструментов и материалов. Выполнение ручных стежков, строчек и швов.
Подготовка ткани к раскрою. Раскладка выкройки фартука и головного убора. Обмеловка 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.
Варианты объектов труда.
Образцы ручных стежков, строчек и швов, фартук, головной убор.

Творческие, проектные работы (10 час)
Примерные темы
Блюда национальной кухни для традиционных праздников. 
Отделка швейного изделия вышивкой.




Итоговое занятие (2 часа)
Подведение итогов обучения за курс 5 класса. Урок-игра.


ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПЛАНИРОВАНИЕ

	
	№
	Тематический  план по технологии - 5 класс
	68 ч

	
	1
	Вводное занятие. Инструктаж по технике безопасности
	2

	Раздел
	1
	Создание изделий из текстильных и поделочных материалов. Элементы материаловедения
	4

	
	2
	Классификация текстильных волокон. Волокна растительного происхождения
	2

	
	3
	Производство хлопчатобумажной и льняной тканей, их свойства. Уход за одеждой из хлопчатобумажных и льняных тканей. 
	2

	
	
	Элементы машиноведения 
	8

	
	4
	Швейная машина и ее устройство работа на не заправленной швейной машине
	2

	
	5
	Последовательность   заправки швейной машины.
	2

	
	6
	Технология выполнения ручных работ. Машинные швы: изготовление стачного шва  
	2

	
	7
	Машинные швы: изготовление шва вподгибку.
	2

	
	
	Конструирование и моделирование одежды (фартука и косынки)
	6

	
	8
	Рабочая одежда, ее характеристики. Требования к рабочей одежде. Снятие мерок с фигуры человека.
	2

	
	9
	Построения основы чертежа фартука в масштабе (1:4)
	2

	
	10
	Моделирование фартука. 
	2

	
	
	Технология изготовления швейных изделий (фартука и косынки)
	14

	
	11
	Раскрой фартука
	2

	
	12
	Подготовка деталей к обработке
	2

	
	13
	Обработка карманов (ВТО)
	2

	
	14
	Обработка нижней части фартука (ВТО)
	2

	
	15
	Обработка бретелей и нижнего среза обтачки (ВТО)
	2

	
	16
	Обработка нагрудника (ВТО)
	2

	
	17
	Технология соединения изделия (настрачивание карманов, притачивание бретелей)  (ВТО)
	2

	Раздел
	2
	Кулинария
	12

	
	18
	Программа курса. Правила техники безопасности, санитарии и гигиены. Культура питания. Сервировка стола к завтраку.
	2

	
	19
	Приготовление блюд из сырых овощей
	2

	
	20
	Виды тепловой обработки продуктов. Приготовление блюд из вареных овощей. Способы заготовки продуктов впрок. 
	2

	
	21
	Бутерброды и горячие напитки.
	2

	
	22
	Блюда из яиц. Сервировка стола к завтраку. Этикет.
	2

	
	23
	Приготовление творческого блюда.
	2

	Раздел
	3
	Декоративно-прикладное творчество
	8

	
	24
	Различные виды декоративно-прикладного искусства. Вышивка как один из видов декоративно-прикладного искусства.
	2

	
	25
	Подготовка ткани, инструментов и материалов к вышивке. Выполнение простых швов: стебельчатого, тамбурного, петельного.
	2

	
	26
	Выполнение швов: козлик, каракули, елочка. Правила оформления вышитых работ.
	2

	
	27
	Оформление работы в паспарту
	2

	Раздел
	4
	Проектирование и изготовление изделий
	12

	
	28
	Что такое творческий проект. Этапы проектирование. Выбор темы. Анализ идей. Выбор объекта и его описание.
	2

	
	29
	Анализ предстоящей деятельности (подбор материалов, инструментов, определение технологических и технических особенностей)
	2

	
	30
	Работа над проектом
	2

	
	31
	Работа над проектом
	4

	
	32
	Работа над проектом
	2

	
	33
	Подведение итогов
	2


Планируемые  предметные  результаты освоения обучающимися курса 5 класса.
Выпускник научится:
· негативные последствия общественного производства на окружающую среду и здоровье человека;
· способы получения, хранения, поиска информации, источники и носители информации;
· общие сведения о процессе пищеварения, усвояемости пищи, о роли витаминов в обмене веществ;
· общие сведения о пищевой ценности овощей, методы определения качества овощей, правила первичной обработки всех видов овощей, инструменты и приспособления для первичной обработки и нарезки овощей;
· правила санитарии и гигиены при санитарной обработке продуктов, безопасные приёмы работы с кухонным оборудованием и горячими жидкостями;
· технологию приготовления блюд из сырых и варёных овощей, измерение содержания минеральных веществ и витаминов в овощах в зависимости от способов кулинарной обработки, оформление готовых блюд из овощей;
· способы определения свежести яиц и их хранения, использование яиц в кулинарии;
· виды бутербродов и горячих напитков, технологию приготовления, правила сервировки стола к завтраку;
· общие сведения из истории интерьера, требования, предъявляемые к интерьеру кухни и столовой, подбор материалов, дизайн-проектов по созданию интерьера различных жилых помещений;
· культуру поведения в семье, основы семейного уюта;
· правила безопасной работы с ручными инструментами и на универсальной швейной машине, принцип изготовления пряжи, нитей и тканей, классификацию текстильных волокон, свойство нитей основы и утка, свойства тканей из натуральных растительных волокон;
· виды приводов швейной машины, правила подготовки универсальной швейной машины к работе;
· виды декоративно-прикладного искусства народов нашей страны, различные материалы и приспособления, применяемые в традиционных художественных ремёслах;
· возможности лоскутной пластики, основные приёмы и материалы, применяемые в лоскутной пластике;
· правила заправки изделия в пяльцы, виды простейших ручных швов;
· эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования, предъявляемые к рабочей одежде, общие сведения о системах конструирования одежды, правила построения и оформления чертежей швейных изделий;
· правила снятия мерок для построения чертежа и условные обозначения;
· понятия о композиции в одежде, виды отделки в швейных изделиях, способы моделирования фартука, правила подготовки выкройки к раскрою;
· технологию выполнения следующих швов: стачного взаутюжку, расстрочного, накладного с закрытым срезом, в подгибку с открытым и закрытым срезом, правила обработки накладных карманов и бретелей;
· гигиенические требования, правила и средства ухода за кожей.
Выпускник получит возможность научиться:
· осуществлять поиск необходимой информации в области кулинарии и обработки тканей;
· работать с кухонным оборудованием, инструментами, горячими жидкостями, проводить первичную обработку всех овощей, выполнять нарезку овощей, готовить блюда из сырых и варёных овощей, определять свежесть яиц и готовить блюда из них, нарезать хлеб для бутербродов, готовить различные бутерброды, горячие напитки, сервировать стол к завтраку;
· разрабатывать и оформлять интерьер кухни и столовой изделиями собственного изготовления, чистить посуду из металла, стекла, керамики и древесины, поддерживать нормальное санитарное состояние кухни и столовой;
· определять в ткани нити основы и утка, лицевую и изнаночную стороны;
· включать и отключать маховое колесо от механизма машины, наматывать на шпульку, заправлять верхнюю и нижнюю нитки, запускать швейную машину и регулировать её скорость, выполнять машинные строчки (по прямой, по кривой, с поворотом на определённый угол с подъёмом прижимной лапки, регулировать длину стежка;
· переводить рисунок вышивки на ткань, подбирать иглы и нитки, заправлять изделие в пяльцы, закреплять рабочую нитку на ткани без узла, выполнять простейшие ручные швы;
· подготавливать материалы лоскутной пластики к работе, подбирать материалы по цвету, рисунку и фактуре, пользоваться инструментами и приспособлениями, шаблонами, соединять детали лоскутной пластики между собой, использовать прокладочные материалы;
· читать и строить чертёж фартука, снимать мерки, записывать результаты измерений, выполнять моделирование, подготавливать выкройку к раскрою; выполнять на универсальной швейной машине следующие швы: стачной взаутюжку, стачной вразутюжку, расстрочной, накладной с закрытым срезом, в подгибку с открытым и закрытым срезом, правила обработки накладных карманов и бретелей, подготавливать ткань к раскрою, переносить контурные и контрольные линии на ткань, намётывать и подстрачивать карманы, обрабатывать срезы швов в подгибку с закрытым срезом, определять качество готового изделия, ремонтировать одежду заплатами.
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Рабочая программа
по предмету «Технология. Обслуживающий труд 6 класс».

Количество:68 часов        
Программа разработана на основе Программы основного общего образования «Технология. » 
под редакцией В.Д. Симоненко. 5-8 классы. М.: «Вентана-Граф», 20013г.

Рабочую учебную программу составила Малышева Ирина Викторовна , учитель технологии
г. Владимир
2017-2018 учебный год
СОДЕРЖАНИЕ  6 класс

КУЛИНАРИЯ (16 ч) 
Физиология питания (2 ч)
Основные теоретические сведения. Минеральные соли и микроэлементы, содержание их в пищевых продуктах. Роль минеральных веществ в жизнедеятельности организма человека. Значение солей кальция, калия, натрия, железа, йода для организма человека. Суточная потребность в солях.
Практические работы. Работа с таблицами по составу и количеству минеральных солей и микроэлементов в различных продуктах. Определение количества и состава продуктов, обеспечивающих суточную потребность человека в минеральных солях и микроэлементах.
Варианты объектов труда. Таблицы, справочные материалы.
Технология приготовления пищи (14ч)
Блюда из молока и кисломолочных продуктов 
Основные теоретические сведения. Кулинарное значение молока и молочных продуктов. Виды молока и молочных продуктов. Питательная ценность и химический состав молока. Условия и сроки его хранения. Значение кисломолочных продуктов в питании человека. Ассортимент кисломолочных продуктов. Виды бактериальных культур для приготовления кисломолочных продуктов.
Практические работы. Первичная обработка крупы. Определение качества молока. Приготовление молочного супа или молочной каши. Приготовление простокваши, кефира, творога в домашних условиях. Приготовление блюда из кисломолочных продуктов.
Варианты объектов труда. Молочный суп, молочная каша, кефир, сырники, запеканка из творога.
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. Технология и санитарные условия первичной и тепловой обработки рыбы.
Практические работы. Подбор инструментов и оборудования для разделки рыбы. Определение свежести рыбы органолептическим методом. Первичная обработка чешуйчатой рыбы. Варка и жаренье рыбы в целом виде, звеньями, порционными кусками. Определение готовности блюд из рыбы.
Варианты объектов труда. Блюда из вареной и жареной рыбы.
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. Технология приготовления блюд из бобовых, обеспечивающая сохранение в них витаминов группы В. Причины увеличения веса и объема при варке.
Практические работы. Подготовка к варке круп, бобовых и макаронных изделий. Определение необходимого количества жидкости при варке каш различной консистенции и гарниров из крупы, бобовых и макаронных изделий.
Варианты объектов труда. Каша гречневая, гарниры из риса и макаронных изделий.
Блины, оладьи, блинчики 
Основные теоретические сведения. Первичная обработка муки. Способы приготовления теста для блинов, оладий и блинчиков. Пищевые разрыхлители теста, их роль в кулинарии. Блины на опаре. Блины скороспелые. Технология выпечки блинов, оладий и блинчиков. Блины с приправами. Оборудование, посуда и инвентарь для замешивания теста и выпечки блинов. Подача блинов к столу.
Практические работы
Выполнение эскизов художественного оформления. Выпечка изделий из жидкого теста (по выбору).
Варианты объектов труда.
Оладьи, блины, блинчики, блины скороспелые, блинчики с творогом, оладьи с яблоками, блины из блинной муки.

СОЗДАНИЕ ИЗДЕЛИЙ ИЗ ТЕКСТИЛЬНЫХ И ПОДЕЛОЧНЫХ МАТЕРИАЛОВ (30 ч)
Элементы материаловедения (2 ч)
Основные теоретические сведения. 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. Влияние вида переплетения на драпируемость ткани. Уход за одеждой. Дефекты ткани. Сравнительные характеристики свойств хлопчатобумажных, льняных, шелковых и шерстяных тканей.
Практические работы. Распознавание в тканях волокон и нитей из хлопка, льна, шелка, шерсти. Определение лицевой и изнаночной сторон тканей саржевого и атласного переплетений. Составление коллекции тканей саржевого и атласного переплетений.
Варианты объектов труда. Образцы хлопчатобумажных, льняных, шелковых и шерстяных тканей.
Элементы машиноведения (4 ч)
Основные теоретические сведения. 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. Регулировка качества машинной строчки для различных видов тканей. Замена иглы в швейной машине. Уход за швейной машиной, чистка и смазка.
Варианты объектов труда. Швейная машина.
Конструирование и моделирование поясных швейных изделий (4 ч)
Основные теоретические сведения. Эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования к легкому женскому платью. 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.
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. Снятие мерок и запись результатов измерений. Построение основы чертежа юбки в масштабе 1:4 и в натуральную •величину по своим меркам. Выбор модели юбки в зависимости от особенностей фигуры. Моделирование юбки выбранного фасона. Подготовка выкройки юбки к раскрою.
Варианты объектов труда. Чертеж и выкройка юбки.
Технология изготовления поясных швейных изделий (12ч)
Основные теоретические сведения. Назначение и конструкция стачных, настрочных и накладных швов, их условные графические обозначения и технология выполнения. Особенности раскладки выкройки на ткани в клетку и в полоску. Способы обработки нижнего и верхнего срезов юбки. Особенности влажно-тепловой обработки шерстяных и шелковых тканей,
Практические работы. Раскладка выкройки, обмеловка и раскрой ткани. Прокладывание контурных и контрольных линий и точек на деталях кроя. Обработка деталей кроя. Скалывание и сметывание деталей кроя. Подготовка юбки к примерке. Примерка юбки, выравнивание низа изделия, выявление и исправление дефектов, подгонка изделия по фигуре. Стачивание деталей изделия. Окончательная отделка и влажно-тепловая обработка изделия. Художественное оформление изделия. Контроль и оценка качества готового изделий.
Варианты объектов труда. Юбка коническая, клиньевая или прямая.

ДЕКОРАТИВНО- ПРИКЛАДНОЕ ТВОРЧЕСТВО (10 ч)
Вышивка крестом
Основные теоретические сведения.  Счетная вышивка как один из видов декоративно-прикладного искусства. Инструменты и материалы и приспособления для вышивки. Чтение схем. Составление схем. Технология выполнения счетной вышивки, виды крестов. Правила начала работы. 
Практические работы.  Подготовка ткани, выбор инструментов и материалов. Закрепление нити. Разметка канвы, чтение схем
Варианты объектов труда. Вышивка картин, игольниц, салфеток.

ТВОРЧЕСКИЕ, ПРОЕКТНЫЕ РАБОТЫ (10 ч)
Примерные темы. Сбор коллекции образцов декоративно-прикладного искусства края.
Изготовление сувенира. Изготовление изделия в технике вышивки крестом.













ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПЛАНИРОВАНИЕ

	 
	№ 
	Тематический план по технологии 6 класс
	68 ч

	
	
	Вводный урок. Первичный инструктаж на рабочем месте
	2

	Раздел
	1
	Создание изделий из текстильных и поделочных материалов
	36

	
	
	Элементы материаловедения
Волокна животного происхождения. Производство шерстяной и шелковой тканей, их свойства. Уход за одеждой из шерстяных и шелковых тканей. Химическая чистка изделий
	2

	
	
	Элементы машиноведения 
Бытовая швейная машина: регуляторы швейной машины, устройство иглы. Машинные швы: изготовление накладного, настрочного, расстрочного шва
	4

	
	
	Конструирование и моделирование юбки
	6

	
	
	Виды поясных изделий. Снятие мерок с фигуры человека
	2

	
	
	Построения основы чертежа прямой юбки в масштабе 1:4
	2

	
	
	Моделирование юбки
	2

	
	
	Технология изготовления юбки в натуральную величину или в масштабе
	14

	
	
	Раскрой юбки. Подготовка деталей к обработке
	2

	
	
	Подготовка юбки к первой примерки. Первая примерка
	2

	
	
	Обработка вытачек. ВТО
	2

	
	
	Втачивание застежки молнии. ВТО
	2

	
	
	Обработка боковых срезов юбки. ВТО
	2

	
	
	Обработка верхнего среза юбки. ВТО
	2

	
	
	Обработка нижнего среза юбки. ВТО
	2

	Раздел
	2
	Кулинария
	14

	
	
	Правила техники безопасности, санитарии и гигиены. Культура питания. Сервировка стола к ужину
	2

	
	
	Блюда из молока и молочных продуктов
	4

	
	
	Блюда из рыбы и нерыбных продуктов моря
	2

	
	
	Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий
	2

	
	
	Приготовление обеда в походных условиях.  Заготовка продуктов. 
	4

	Раздел
	3
	Декоративно-прикладное творчество
	10

	
	
	Возможности лоскутного шитья и мода. Геометрический орнамент и композиция.
	2

	
	
	Изготовление шаблонов элементов орнамента.
	2

	
	
	Технология соединения деталей между собой в лоскутном шитье.
	4

	
	
	Соединение лоскутной основы с подкладкой.
	2

	Раздел
Раздел
	
4
5
	Технология ведения дома.
Проектирование и изготовление изделий
	6
10

	
	
	Выбор темы проекта. Идеи для практической работы. Звездочка обдумывания
	2

	
	
	Анализ предстоящей деятельности (Подбор материалов, инструментов, определение технологических и технических особенностей
	2

	
	
	Работа над проектом
	4

	
	
	Защита проекта
	2


Планируемые  предметные  результаты освоения обучающимися курса 6 класса.
Выпускник научится:

· возможности использования ЭВМ в информационных технологиях;
· санитарные требования к помещению кухни и столовой; правила   работы   с   горячими   маслами   и   жирами,   мытья   посуды;
· общие сведения о значении минеральных солей и микроэлементов в жизнедеятельности организма, о кулинарном значении, питательной ценности и химическом составе молока; способы определения качества молока, способы сохранения свежего молока, технологию приготовления молочных супов и каш; 
· общие сведения о пищевой ценности рыбы и нерыбных продуктов моря, о возможности кулинарного использования рыбы разных пород, методы определения  качества  рыбы;
· способы первичной обработки рыбы, технологию приготовления рыбной котлетной массы и рыбных полуфабрикатов, способы тепловой обработки  рыбы;
· виды жарения продуктов, их отличительные особенности, посуду и инвентарь для жарения;
· технологию приготовления кулинарных блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря, способы определения готовности и правила  подачи  рыбных блюд к столу;
· правила варки крупяных каш различной консистенции, особенности приготовления блюд из бобовых и макаронных изделий, соотношение крупы, бобовых и макаронных изделий и жидкости  при варке каш и гарниров;
· способы приготовления теста, виды пищевых разрыхлителей теста, технологию выпечки блинов, оладий, блинчиков;
· виды и кулинарные свойства крахмала, технология приготовления компотов и киселей; правила сервировки стола к ужину; 
· общие сведения о процессах, происходящих при солении и квашении овощей, технологию квашения капусты, засолки огурцов, помидоров, грибов, зелени, мочение яблок; 
· значение композиции в интерьере, способы оформления интерьера, роль освещения в интерьере, санитарно-гигиенические требования   к  уборке   жилых   и   производственных  помещений; правила санитарии, гигиены, безопасной работы с колющим и режущим инструментом, с электрооборудованием, электронагревательными приборами; основы семейного уюта;
· способы получения натуральных волокон животного происхождения, получение нитей из этих волокон в условиях прядильного производства и в домашних условиях, свойства натуральных волокон животного происхождения, нитей и тканей на их основе, саржевые и атласные переплетения;
· принцип действия механизмов преобразования движения, их обозначения на кинематических схемах; назначение, устройство и  принцип действия  регуляторов швейной  машины;
· эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования к легкому женскому платью, материалы и отделки, применяемые при изготовлении юбок, основные конструкции юбок, правила снятия мерок и их условные обозначения, основные приемы моделирования конических и клиньевых юбок, правила подготовки выкройки к раскрою;
· назначение, конструкция, условные графические обозначения и технология выполнения следующих швов: настрочного с открытым срезом, настрочного с одним закрытым срезом, шва встык, накладного с двумя закрытыми срезами, основные технологические приемы обработки юбки;
· правила подготовки ткани к раскрою и технологию раскроя ткани,   технологическую   последовательность   обработки   юбки; технологию вышивки атласными лентами; основные требования  по уходу за одеждой и обувью; санитарно-гигиенические требования к предметам  и средствам ухода за волосами; требования  к прическе.
Выпускник получит возможность научиться:
      работать с бытовыми электроприборами, с моющими и чистящими химическими веществами, мыть посуду, применять моющие и                 дезинфицирующие средства для мытья посуды;
· определять качество молока, проводить его тепловую обработку, готовить молочные супы и каши, оценивать качество готовых блюд;
· определять качество рыбы, оттаивать мороженую и вымачивать соленую рыбу, проводить первичную обработку рыбы, приготавливать рыбную котлетную массу с помощью мясорубки, варить и жарить рыбу и рыбные полуфабрикаты, готовить блюда из рыбной котлетной массы, определять готовность рыбных блюд, подавать их к столу;
· проводить первичную обработку круп, бобовых и макаронных изделий; варить крупяные рассыпные, вязкие и жидкие каши, готовить запеканки, крупеники, котлеты, биточки из круп, варить бобовые и макаронные изделия;
· приготавливать тесто и выпекать блины, оладьи, блинчики, варить компоты и кисели;
· готовить ужин, сервировать стол к ужину, принимать гостей;
· выполнять эскизы интерьера детской комнаты, проводить сухую и влажную уборку, пользоваться пылесосом и другими электробытовыми приборами;
· определять раппорт саржевого и атласного переплетения, лицевую и изнаночную стороны и дефекты ткани;
· регулировать качество машинной строчки, устанавливать иглу в швейную машину, подбирать иглу и нить в зависимости от вида ткани, определять неполадки швейной машины, вызванные неправильной установкой иглы, чистить и смазывать швейную машину;
· подбирать одежду к традиционным праздникам, строить симметричный узор, орнамент в квадрате, в полосе, определять размер и место узора на изделии, подбирать нитки по цвету, тональности, насыщенности, выполнять счетные швы и свободную вышивку по рисованному контуру;
· подбирать ткань и отделку для изготовления юбки, снимать и записывать мерки, читать и строить чертежи конической и клиньевой юбок, моделировать конические и клиньевые юбки, подготавливать выкройки  юбок к раскрою;
· выполнять на швейной машине «настрочной шов с открытым срезом», «настрочной шов с одним закрытым срезом»,  «шов встык»,  «накладной шов с двумя закрытыми срезами»; обрабатывать клиньевую и коническую юбки (обработка пояса юбки корсажной тесьмой, обработка застежки тесьмой «молния», застежки на крючки и петли, обработка низа юбки ручным и машинным способами, обметывание швов);
· готовить ткань к раскрою, выполнять экономную раскладку выкройки на ткани, раскраивать коническую и клиньевую юбки, подготавливать детали кроя к обработке, обрабатывать детали кроя,  проводить  примерку, определять и  исправлять дефекты,
· выполнять окончательную отделку и определять качество готового изделия;
· выполнять простейший ремонт подкладки и карманов, отпарывать и пришивать фурнитуру, подшивать низ брюк тесьмой.
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Рабочая программа
по предмету «Технология. Обслуживающий труд 7 класс».

Количество:68 часов        
Программа разработана на основе Программы основного общего образования «Технология. » 
под редакцией В.Д. Симоненко. 5-8 классы. М.: «Вентана-Граф», 20013г.

Рабочую учебную программу составила Малышева Ирина Викторовна , учитель технологии
г. Владимир
2017-2018 учебный год

СОДЕРЖАНИЕ 7 класс

СОЗДАНИЕ ИЗДЕЛИЙ ИЗ ТЕКСТИЛЬНЫХ И ПОДЕЛОЧНЫХ МАТЕРИАЛОВ ( ч)
Элементы материаловедения (2 ч)
Основные теоретические сведения. 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.
Практические работы. Изучение свойств тканей из искусственных волокон. Определение раппорта в сложных переплетениях.
Варианты объектов труда. Образцы тканей со сложными переплетениями. Рисунки раппортов.
Элементы машиноведения (4 ч)
Основные теоретические сведения. 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. Чистка и смазка швейной машины. Приспособления к швейной машине. Нетканные материалы. Термоклеевые материалы. Правила ухода за швейными изделиями.
Практические работы. Разборка и сборка челнока универсальной швейной машины. Обработка срезов зигзагообразной строчкой. Применение зигзагообразной строчки для художественного оформления изделий. Устранение неполадок в работе швейной машины. Выполнение машинных  швов
Варианты объектов труда. Челнок швейной машины. Образцы машинных швов.
Конструирование и моделирование плечевого изделия с цельнокроеным рукавом (6 ч)
Основные теоретические сведения. Виды женского легкого платья и спортивной одежды. Особенности моделирования плечевых изделий. Зрительные иллюзии в одежде.
Практические работы. Снятие мерок и запись результатов измерений. Построение основы чертежа плечевого изделия с цельнокроеным рукавом. Эскизная разработка модели швейного изделия. Моделирование изделия выбранного фасона. Подготовка выкройки к раскрою. Выполнение эскизов спортивной одежды на основе цветовых контрастов.
Варианты объектов труда. Таблица с результатами измерений своей фигуры. Чертеж плечевого швейного изделия, выкройка. 


Технология изготовления плечевого изделия (21ч)
Основные теоретические сведения. Способы обработки проймы и горловины, застежек, боковых срезов, плечевых срезов. Обработка плечевых срезов тесьмой, притачивание кулиски. Особенности раскладки выкройки на ткани с крупным рисунком.
Практические работы. Раскладка выкройки, обмеловка и раскрой ткани. Выкраивание подкройной обтачки. Перенос контурных и контрольных линий и точек на детали кроя. Обработка деталей кроя. 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.(вид практических работ варьируется в зависимости от изделия)
Варианты объектов труда. Платье, халат, ветровка, ночная сорочка, блузка с цельнокроеным рукавом.

КУЛИНАРИЯ (12 ч) 
Физиология питания
Основные теоретические сведений. 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.
Практические работы. Определение доброкачественности продуктов органолептическим способом. Определение срока годности консервов по маркировке на банке.
Варианты объектов труда. Мясо, рыба, молоко. Говяжья тушенка. Консервированный зеленый горошек.
Технология приготовления пищи
Сладкие блюда и десерты
Основные теоретические сведения. 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.
Практические работы. Приготовление желе и муссов. Приготовление пудингов, шарлоток, суфле, воздушных пирогов. Приготовление компота из свежих, сушеных, мороженых фруктов и ягод. Украшение десертных блюд свежими или консервированными ягодами и фруктами. Приготовления мороженого в домашних условиях. Подача десерта к столу.
Варианты объектов труда. Фруктовое желе, мороженое, компот, суфле.
Изделия из дрожжевого, песочного, бисквитного и слоеного теста
Основные теоретические сведения. 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.
Практические работы. Выполнение эскизов художественного оформления праздничных пирогов, тортов, пряников, пирожных. Выпечка и оформление изделий из теста (по выбору).
Варианты объектов труда. Праздничный пирог, торт, пряник, пирожные.
Блюда из птицы  
Основные теоретические сведения
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. 
Практические работы
Определение качества птицы. Первичная обработка птицы. Приготовление блюд из домашней птицы. Разделка птицы и украшение перед подачей к столу. Изготовление папильоток.
Варианты объектов труда.
Блюдо из птицы
Блюда из вареного и жареного мяса
Требования к точности соблюдения технологического процесса приготовления пищи. Санитарное значение соблюдения температурного режима и длительности тепловой обработки продуктов для предупреждения пищевых отравлений и инфекций. Товароведение мясных продуктов. Значение и место мясных блюд в питании. Виды мясного сырья, его краткая характеристика. Понятие о пищевой ценности мяса (говядины, свинины, баранины, козлятины, телятины). Схема разделки туши крупного рогатого скота. Кулинарное использование ее частей. Способы определения качества мяса (по цвету, по запаху, с помощью лакмусовой бумажки и др.).
Сроки и способы хранения мяса и мясных продуктов.
Первичная обработка мяса. Санитарные условия первичной обработки мяса и мясных продуктов. Правила оттаивания мороженого мяса. Процессы, происходящие в свежем мясе и при оттаивании мяса.   Способы разделки мяса в зависимости от его сорта и кулинарного использования. Приготовление полуфабрикатов из мяса: крупнокусковых для жаренья и варки (ростбиф, мясо отварное, мясо шпигованное и др.), порционных для жаренья и тушения (бифштекс, лангет, антрекот и др.), мелкокусковых для жаренья и тушения (гуляш, бефстроганов и др.).
Краткая характеристика оборудования и инвентаря, применяемых при первичной обработке мяса и приготовлении мясных полуфабрикатов. Условия и сроки хранения полуфабрикатов из мяса и котлетной массы. Приготовление натуральной рубленой массы и полуфабрикатов из нее. Знакомство с составом котлетной массы, соотношением составных частей и их назначением. Приготовление котлетной массы с помощью мясорубки. Отработка приемов выбивания, дозировки, формования полуфабрикатов из котлетной массы и их панирование.
Приготовление блюд из вареного и жареного мяса. Правила варки мяса для вторых блюд. Способы жаренья мяса и мясных полуфабрикатов. Блюда из мяса, жаренного порционными, натуральными и панированными кусками. Блюда из рубленого мяса и котлетной массы. Время жаренья и способы определения готовности блюда.
Посуда и инвентарь, применяемые для приготовления мясных блюд.
Принципы подбора гарниров и соусов к мясным блюдам.
Понятие о простых и сложных гарнирах. Требования к качеству готовых блюд. Подача готовых блюд к столу. 
	Практические работы.
1. Определение качества мяса органолептическим методом.
2. Приготовление полуфабрикатов из мяса (ромштекс, антрекот и др.).
3. Приготовление натуральной рубленой массы из мяса.
4. Приготовление четырех мясных блюд (по выбору). 

	Примерный перечень блюд.
1. Отварная говядина с картофельным пюре.
2. Говядина вареная поджаренная.
3. Бефстроганов.
4. Бифштекс натуральный с картофелем.
5.  Мясо, жаренное в сметане с луком.
6.  Говядина жареная (антрекот) с гарниром.
7. Котлеты отбивные и натуральные.
8. Свинина жареная.
9.  Баранья грудинка, жаренная в сухарях.
10. Шницель рубленый.
11. Котлеты рубленые с рисом.




Сервировка стола  
Основные теоретические сведения
Приготовление закусок, десерта и пр. Требования к качеству и оформлению готовых блюд. Способы подачи готовых блюд к столу, правила пользования столовыми приборами. Правила поведения за столом и приема гостей. Как дарить и принимать цветы и подарки. Время и продолжительность визита.
Практические работы
Составление меню, расчет количества и стоимости продуктов. Сервировка стола к обеду. Аранжировка стола цветами. Складывание салфеток различными способами. Изготовление приглашения.
Варианты объектов труда.
Приглашения к празднику. Меню. Расчет стоимости продуктов. Эскиз и сервировка стола.

ДЕКОРАТИВНО-ПРИКЛАДНОЕ ТВОРЧЕСТВО (10 ч)
Вязание на спицах
Основные теоретические сведения Ассортимент изделий, выполняемых в технике вязания на спицах. Материалы и инструменты для вязания. Подготовка материалов к работе (стирка, перемотка, отбеливание, крашение, распускание старого изделия).  Характеристика шерстяных, пуховых, хлопчатобумажных и шелковых нитей. Условные обозначения, применяемые при вязании на спицах. 
Практические работы
Подбор спиц в зависимости от качества и толщины нити. Начало вязания на двух и пяти спицах. Набор петель. Определение количества петель и ниток. Выполнение простых петель различными способами. Убавление, прибавление и закрывание петель. Соединение петель по лицевой и изнаночной стороне. Вязание двумя нитками разной толщины. 
Варианты объектов труда.
Образцы платочной вязки, чулочной вязки, ажурной вязки, английской резинки, резинки 1:1, косы.


ТВОРЧЕСКИЕ И ПРОЕКТНЫЕ РАБОТЫ (10 ч)
Примерные темы
Изготовление изделий декоративно-прикладного искусства. Праздники. Кулинария. Нетрадиционные техники и технологии.




ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПЛАНИРОВАНИЕ

	
	№
	Тематический план по технологии 7 класс
	68

	Раздел
	1
	Создание изделий из текстильных и поделочных материалов 
	28

	
	
	Элементы материаловедения 
	2

	
	
	Химические волокна. Производство химических волокон. Свойства тканей из химических волокон.
	

	
	
	Нетканные материалы. Термоклеевые материалы. Правила ухода за одеждой из искусственных и синтетических тканей.
	

	
	
	Элементы машиноведения
	4

	
	
	Бытовая швейная машина: приспособления к швейным машинам. Изготовление двойного шва
	

	
	
	Бытовая швейная машина: неполадки в работе швейных машин, чистка и смазка швейной машины. Изготовление обтачного шва, окантовочного шва.
	

	
	
	Конструирование и моделирование плечевого изделия с цельнокроенным рукавом
	8

	
	
	Виды поясных изделий. Снятие мерок с фигуры человека. Построения основы чертежа плечевого изделия с цельнокроеным рукавом. (1:4)
	

	
	
	Моделирование горловины, кокетки, длины изделия
	

	
	
	Моделирование двубортного халата с цельнокроеным рукавом в масштабе 1:4

	

	
	
	Технология изготовления плечевого изделия в натуральную величину или в масштабе
	14

	
	
	Раскрой изделия. Подготовка деталей кроя к обработке
	

	
	
	Обработка плечевых срезов.
	

	
	
	Подготовка изделия к первой примерки. Проведение примерки. Устранение дефектов.
	

	
	
	Способы обработки горловины и пройм. Дублирование деталей. Обработка горловины
	

	
	
	Способы обработки боковых срезов. Обработка боковых срезов
	

	
	
	Обработка  нижнего среза рукавов. Вторая примерка.
	

	
	
	Способы обработки нижнего среза изделия. Обработка нижнего среза изделия. 
Художественная и окончательная отделка плечевого изделия. ВТО
	

	Раздел
	2
	Кулинария
	14

	
	 
	Правила техники безопасности, санитарии и гигиены. Культура питания. Сервировка стола к обеду.
	

	
	 
	Блюда из мяса. Приготовление первого блюда
	

	
	 
	Блюда из мяса. Приготовление второго блюда
	

	
	 
	Виды теста. Изделия из бисквитного теста
	

	
	 
	Консервирование продуктов. Изготовление варенья, джемов, повидло. Приготовление десерта
	

	Раздел
	3
	Декоративно-прикладное творчество
	10

	
	 
	Вязание спицами как один из видов декоративно-прикладного искусства. Подбор инструментов и материалов для работы. Набор петель начального ряда.
	

	
	 
	 Условные обозначения петель. Чтение Схем. Лицевые и изнаночные петли.
	

	
	 
	Вязание игрушки по схеме. Понятие накид. Закрытие петель конечного ряда
	

	
	 
	Вязание игрушки по схеме. Понятие убавление и прибавление петель.
	

	
	 
	Вязание игрушки по схеме. Сборка и оформление изделия.
	

	Раздел
	4
	Проектирование и изготовление изделий
	10

	
	 
	Анализ предстоящей деятельности (Подбор материалов, инструментов, определение технологических и технических особенностей
	

	
	 
	Работа над проектом. Заключительный этап (оценка проделанной работы и защита проекта )
	

	Раздел
	5 
	Технология ведения дома
	4

	
	 
	Эстетика и экология жилища. Требования к интерьеру детской и прихожей.
	

































Планируемые  предметные  результаты освоения обучающимися курса 7 класса.
Выпускник научится:

· о влиянии на качество пищевых продуктов отходов промышленного производства, ядохимикатов, пестицидов, радионуклидов и т. п.;
· о применении системы автоматического проектирования при конструировании и моделировании одежды;
· общие сведения о полезном и вредном воздействии микроорганизмов на пищевые продукты, источники и пути проникновения болезнетворных микробов в организм человека, о пищевых инфекциях, заболеваниях, передающихся через пищу, о профилактике инфекций;
· правила оказания первой помощи при ожогах, поражении электрическим током, пищевых отравлениях;
· виды мясного сырья, понятие о пищевой ценности мяса, способы определения качества мяса, сроки и способы хранения  мяса и мясных продуктов;
· санитарные условия первичной обработки мяса и мясных продуктов, правила оттаивания мороженого мяса, способы разделки мяса в зависимости от его сорта и кулинарного использования;
· способы первичной обработки мяса и приготовления мясных полуфабрикатов, условия и сроки хранения полуфабрикатов из мяса и котлетной массы;
· правила варки мяса для вторых блюд, способы жаренья мяса и мясных полуфабрикатов, способы определения готовности блюда; посуду и инвентарь, применяемые для приготовления мясных блюд, принципы подбора гарниров и соусов к мясным блюдам, требования к качеству готовых блюд, правила подачи готовых блюд к столу;
· общие сведения о роли кисломолочных продуктов в питании человека, об ассортименте кисломолочных продуктов, способы заквашивания молока для получения простокваши, кефира, технологию получения творога в домашних условиях, кулинарные блюда из творога, технологию их приготовления, особенности приготовления сырой и отварной пасхи;
· кухонный и столовый инвентарь, посуду, природные источники воды, способы обеззараживания воды, разогрева и приготовления пищи в походных условиях;
· способы приготовления пресного теста, раскатки теста, технологии приготовления блюд из пресного теста, способы защипки краев пельменей, вареников, чебуреков, правила варки пельменей, вареников и других изделий из пресного теста, способы определения готовности;
· общие сведения о пищевой ценности фруктов и ягод, о содержании в них минеральных веществ, углеводов, витаминов, о сохранности этих веществ в процессе хранения и кулинарной обработки, методы определения качества ягод и фруктов, сроки сбора ягод и фруктов в домашнем хозяйстве;
· назначение и правила первичной обработки фруктов и ягод, технологию приготовления пюре, сиропов из ягод и фруктов, горячих и холодных фруктовых супов, желе и муссов;
· сервировку стола («Сибирские пельмени»); правила поведения в гостях, за столом;
· технологии приготовления варенья, повидла, джема, мармелада, цукатов, правила и сроки сбора, перевозки и хранения плодов и ягод для варенья, значение количества сахара или сахарного сиропа для сохранности и качества варенья, способы определения готовности варенья, способы засахаривания ягод и фруктов без стерилизации;
· санитарно-гигиенические требования к детской комнате; 
· возможности применения техники вязания на спицах различных петель и узоров, их условные обозначения;
· роль комнатных растений и способы их размещения в интерьере, влияние комнатных растений на микроклимат помещения, правила составления букета, искусство дарить цветы;
· основные свойства искусственных волокон и тканей из них, характеристику сложных переплетений, зависимость свойств тканей от вида переплетения;
· виды соединений деталей в узлах механизмов и машин, их условные обозначения на кинематических схемах;
· устройство качающегося челнока универсальной швейной машины, принцип образования двухниточного машинного стежка, назначение и принцип получения зигзагообразной строчки;
· виды женского легкого платья и бельевых изделий, эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования к бельевым швейным изделиям, правила измерения фигуры человека, условные обозначения мерок для построения чертежа основы ночной сорочки и трусов, особенности моделирования плечевых изделий на основе чертежа ночной сорочки, способы моделирования купальников;
· назначение, конструкцию, технологию выполнения и условные графические обозначения швов: стачных (запошивочного, двойного, накладного с закрытыми срезами) и краевых (окантовочного с открытым и закрытым срезами, окантовочного тесьмой), 
· технологическую последовательность обработки проймы и горловины подкройной и косой обтачкой, кружевом, обработки ластовицы и соединения ее с изделием, обработки застежки планкой, притачивания кулиски;
· экономную раскладку выкройки на ткани с направленным рисунком, с симметричными и асимметричными полосами, технологическую последовательность раскроя ткани, правила подготовки и проведения примерки, выявление и исправление дефектов изделия, способы отделки и влажно-тепловой обработки, требования к качеству готового изделия;
· правила ухода за бельевыми изделиями, применение швейной машины для ремонта швейных изделий, способы поднятия петель на трикотажных изделиях;
· единство стиля костюма, прически, косметики, интерьера; правила пользования средствами косметики; свойства естественных красителей; правила нанесения и снятия масок, выполнения макияжа;
· условия труда и требования к дизайнерам и специалистам по технологии обработки тканей и пищевых продуктов.
Выпускник получит возможность научиться:
            оказывать первую помощь при ожогах и поражении электрическим током, пищевых отравлениях;
· определять качество мяса, оттаивать мороженое мясо, приготавливать полуфабрикаты из мяса, котлетную и натуральную рубленую массу и полуфабрикаты из нее, выбивать и формовать полуфабрикаты из котлетной массы, готовить блюда из мяса и мясных полуфабрикатов, определять готовность блюд и подавать их к столу;
· приготавливать простоквашу, кефир, творог и другие кисломолочные продукты в домашних условиях, блюда из творога, сырые и вареные пасхи;
· рассчитывать количество и состав продуктов для похода, обеспечивать сохранность продуктов, соблюдать правила санитарии и гигиены в походных условиях, готовить пищу и обеззараживать воду в походных условиях, соблюдать меры противопожарной безопасности;
· приготавливать пресное тесто и блюда из него, защипывать края пельменей, вареников, чебуреков;
· проводить первичную обработку фруктов и ягод, приготавливать  из  них  пюре,  сиропы,  фруктовые  супы,  желе  и муссы;
· варить варенье, повидло, джем, мармелад, цукаты, определять готовность варенья, перекладывать варенье на хранение, переваривать прокисшее варенье;
· оборудовать детский уголок;
· выращивать комнатные растения и размещать их;
· подготавливать материалы к вязанию, подбирать спицы в зависимости от толщины нити, выполнять раппорт узора по записи;
· соблюдать правила санитарии, гигиены, безопасной работы в мастерских;
· применять ткани из искусственных волокон в швейных изделиях;
· определять виды соединений деталей в узлах механизмов и машин; читать кинематические схемы;
· разбирать и собирать челнок, закреплять строчку обратным ходом швейной машины, обметывать срезы деталей и обрабатывать петли зигзагообразной строчкой;
· работать с журналами мод, читать и строить чертеж, снимать и записывать мерки, моделировать выбранные фасоны платья и купальника;
· выполнять машинные швы: стачные (запошивочный, двойной, накладной с закрытыми срезами) и краевые (окантовочный с открытым и закрытым срезами, окантовочный тесьмой), обрабатывать пройму и горловину подкройной обтачкой, кружевом, тесьмой, обрабатывать ластовицу и соединять ее с изделием, обрабатывать застежку планкой, притачивать кулиску;
· выполнять раскрой ткани с направленным рисунком, с симметричными и асимметричными полосами, заготавливать косые обтачки, обрабатывать срезы рукавов, низа платья и выреза трусов косой обтачкой или тесьмой, обрабатывать край купальника под резинку, проводить примерку и исправлять дефекты, оценивать качество готового изделия;
· поднимать петли на трикотажных изделиях.
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Рабочая программа
по предмету «Технология. Обслуживающий труд 8 класс».

Количество:68 часов        
Программа разработана на основе Программы основного общего образования «Технология. » 
под редакцией В.Д. Симоненко. 5-8 классы. М.: «Вентана-Граф», 20013г.

Рабочую учебную программу составила Малышева Ирина Викторовна , учитель технологии
г. Владимир
2017-2018 учебный год
Содержание   8 класс.

РАЗДЕЛ 1. КУЛИНАРИЯ  (12 ч)
Тема 1.ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ (2 ч)
Основные теоретические сведения
Общие понятия об обмене веществ. Виды питания. Пищевые продукты как источник белков, жиров и углеводов. Факторы, влияющие на обмен веществ. Калорийность пищи. Вредное влияние курения и алкоголя на организм человека.
Практические работы
1. Расчет калорийности блюд.
2. Составление суточного меню.
Тема 2. БЛЮДА ИЗ ПТИЦЫ (2 ч)
Основные теоретические сведения
Виды домашней птицы и их кулинарное употребление. Способы определения качества птицы. Первичная обработка птицы. Виды тепловой обработки, применяемые при приготовлении блюд из домашней птицы. Время приготовления и способы определения готовности кулинарных блюд. Разрезание птицы на части и оформление готовых блюд при подаче к столу. Изготовление папильоток.
Практические работы
1. Первичная обработка птицы.
2. Приготовление двух блюд из домашней птицы.
Тема 3. БЛЮДА НАЦИОНАЛЬНОЙ КУХНИ (2 ч)
Основные теоретические сведения
Выбор блюд национальной кухни в соответствии с традициями данного региона и желаниями учителя и учащихся.
Практические работы
1. Приготовление блюд национальной кухни, сервировка стола.
2. Презентация блюд национальной кухни.
Тема 4. СЕРВИРОВКА СТОЛА. ПРАВИЛА ЭТИКЕТА (2 ч)
Основные теоретические сведения
Приготовление закусок, десерта и пр. Требования к качеству и оформлению готовых блюд. Сервировка стола к обеду. Способы подачи готовых блюд к столу, правила пользования столовыми приборами. Аранжировка стола цветами. Оформление стола салфетками. Правила поведения за столом и приема гостей. Как дарить и принимать цветы и подарки. Время и продолжительность визита.
Практические работы
1. Сервировка стола к обеду.
2. Составление меню, расчет количества и стоимости продуктов.
3. Изготовление приглашений.
Тема 5. ЗАГОТОВКА ПРОДУКТОВ (2 ч)
Основные теоретические сведения
Способы консервирования фруктов и ягод. Преимущества и недостатки консервирования стерилизацией и пастеризацией. Значение кислотности плодов для консервации. Стерилизация в промышленных и домашних условиях. Первичная обработка фруктов и ягод. Влияние на консервы воздуха, остающегося в банках. Бланширование фруктов перед консервированием (цель и правила выполнения). Способы закупорки банок и бутылок. Технология приготовления и стерилизации консервов из фруктов и ягод. Приготовление сахарного сиропа. Время стерилизации. Условия максимального сохранения витаминов в компотах. Условия и сроки хранения компотов. 
Практические работы
1. Первичная обработка яблок или груш для компота.
2. Подготовка банок и крышек для консервирования.
3. Приготовление сиропа.
4. Стерилизация и укупорка банок с компотом.
Тема 6. УПАКОВКА И КАЧЕСТВО ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ И ТОВАРОВ (2 ч)
Основные теоретические сведения
Особенности упаковки пищевых продуктов. Содержание информации на этикетке продуктов (наименование, описание, питательная ценность, ингредиенты, пищевые добавки). Штриховой код. Правила его чтения. Экомаркировка, экологические знаки.
Практические работы
1. Чтение информации на этикетке упакованного товара.
2. Изучение подлинности товара по штриховому коду.
РАЗДЕЛ 2. СОЗДАНИЕ ИЗДЕЛИЙ ИЗ ТЕКСТИЛЬНЫХ И ПОДЕЛОЧНЫХ МАТЕРИАЛОВ (36 ч)
Тема 1. ЭЛЕМЕНТЫ МАТЕРИАЛОВЕДЕНИЯ (2 ч)
Основные теоретические сведения
Классификация тканей по волокнистому составу и назначению. Ассортимент тканей. Закрепление знаний о волокнистом составе тканей и их классификации. Органолептический метод определения качества ткани и ее назначении.  
Практические работы
1. Определение качества современных тканей по их волокнистому составу.
2. Определение качества ткани и ее назначения органолептическим методом.
3. Создание коллекции одежды по ее назначению.
Тема 2. ЭЛЕМЕНТЫ МАШИНОВЕДЕНИЯ (2 ч)
Основные теоретические сведения
Работа на швейной машине. Приспособления малой механизации. Назначение и конструкция различных приспособлений к швейной машине. Их роль в улучшении качества изделий и повышении производительности труда. Классификация машинных швов. Правила техники безопасности при работе на швейных машинах. Применение различных приспособлений при работе на швейной машине в процессе пошива швейных изделий.
Практические работы
1. Выполнение образцов машинных швов с использованием специальных лапок.
Тема 3. КОНСТРУИРОВАНИЕ И МОДЕЛИРОВАНИЕ ПЛЕЧЕВОГО ИЗДЕЛИЯ С ВТАЧНЫМ РУКАВОМ (10 ч)
Основные теоретические сведения
История костюма. Основные направления современной моды. Правила снятия мерок, необходимых для построения чертежа плечевого изделия с втачным рукавом. Условные обозначения мерок. Прибавки на свободу облегания. Последовательность построения основы чертежа плечевого изделия с втачным рукавом в масштабе 1:4 и в натуральную величину по своим меркам. Построение чертежа основы одношовного рукава. Конструктивные особенности деталей в зависимости от фасона. Способы моделирования плечевых изделий с втачным рукавом. Виды художественного оформления изделия. Выбор модели с учетом особенностей фигуры и моделирование изделия. Зрительные иллюзии в одежде.
Практические работы
1. Снятие мерок и запись результатов измерений.
2. Построение основы чертежа плечевого изделия с втачным рукавом в масштабе 1 : 4 по своим меркам.
3. Построение основы чертежа в натуральную величину или копирование чертежа готовой выкройки из журнала мод, его проверка и коррекция по снятым меркам.
4. Моделирование изделия выбранного фасона.
5. Выбор художественного оформления.
6. Подготовка выкройки.
Тема 4. ТЕХНОЛОГИЯ ИЗГОТОВЛЕНИЯ ПЛЕЧЕВОГО ИЗДЕЛИЯ С ВТАЧНЫМ РУКАВОМ (22 ч)
Основные теоретические сведения
Обработка плечевых и боковых швов, вытачек, кокеток, складок, защипов, драпировок. Обработка одношовного рукава. Втачивание рукавов. Обработка отложных воротников, втачивание воротников. Обработка и дублирование подбортов, обработка застежек. Обработка деталей кроя. Сборка швейного изделия. Проведение примерки, выявление и исправление дефектов посадки изделия на фигуре. Выравнивание низа изделия. Окончательная отделка изделия, пришивание фурнитуры. Режимы влажно-тепловой обработки изделий из тканей с искусственными и синтетическими волокнами. Окончательная влажно-тепловая обработка изделия. Контроль и оценка качества готового изделия.
Практические работы
1. Подготовка выкройки и ткани к раскрою.
2. Раскладка выкройки на ткани и раскрой.
3. Прокладывание контурных и контрольных линий и точек на деталях кроя.
4. Обработка деталей кроя.
5. Скалывание и сметывание деталей кроя.
6. Проведение примерки, выявление и исправление дефектов.
7. Стачивание деталей и выполнение отделочных работ.
8. Окончательная отделка и влажно-тепловая обработка изделия.
Примерный перечень изделий:  блузка с втачным рукавом, платье, халат, ветровка.
РАЗДЕЛ 3. РУКОДЕЛИЕ. ХУДОЖЕСТВЕННЫЕ РЕМЕСЛА (8ч)
Тема 1. Декоративно-прикладное искусство (валяние)
Основные теоретические сведения
Валяние. История валяния. Виды валяния шерсти. Технология мокрого валяния. Выполнение работ в технике фелтинга. Выполнение работ в технике валяния. Инструменты, оборудование и материалы для валяния.
Практические работы
1. Выполнение изделий в технике валяния шерсти.
Примерный перечень изделий: носки, варежки, перчатки, салфетка, шарф, сумка, декоративное панно, подушка, шторы.
РАЗДЕЛ 4. ТЕХНОЛОГИЯ ВЕДЕНИЯ ДОМА (2 ч)
Тема 1. БЮДЖЕТ СЕМЬИ. РАЦИОНАЛЬНОЕ ПЛАНИРОВАНИЕ РАСХОДОВ (2 ч)
Основные теоретические сведения
Рациональное планирование расходов на основе актуальных потребностей семьи. Бюджет семьи. Анализ потребительских качеств товаров и услуг. Права потребителя и их защита.
Практические работы
1. Изучение цен на рынке товаров и услуг с целью минимизации расходов в бюджете семьи. Выбор способа совершения покупки.
2. Расчет минимальной стоимости потребительской корзины.
3. Оценка возможностей предпринимательской деятельности для пополнения семейного бюджета.
РАЗДЕЛ  5. СОВРЕМЕННОЕ ПРОИЗВОДСТВО И ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАНИЕ (2 ч)                      
Тема 1. СФЕРЫ ПРОИЗВОДСТВА, ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАНИЕ И ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ КАРЬЕРА (2 ч)                        
Основные теоретические сведения
Сферы и отрасли современного производства. Основные структурные подразделения производственного предприятия. Разделение труда. Приоритетные направления развития техники и технологий в легкой и пищевой промышленности. Влияние техники и технологии на виды и содержание труда. Понятие о профессии, специальности и квалификации работника. Факторы, влияющие на уровень оплаты труда.
Практические работы
1. Анализ структуры предприятия легкой промышленности.
2. Анализ профессионального деления работников предприятия.
3. Ознакомление с деятельностью производственного предприятия или предприятия сервиса.
4. Экскурсия на предприятие швейной промышленности.
РАЗДЕЛ 6. ТВОРЧЕСКИЕ ПРОЕКТЫ (8 ч)
Основные теоретические сведения
Понятие о творческой проектной деятельности, индивидуальных и коллективных творческих проектах. Цель и задачи проектной деятельности. Составные части годового творческого проекта. Этапы выполнения проекта (поисковый, технологический, заключительный)
Практические работы
1. Знакомство с примерами творческих проектов.
2. Определение цели и задачей проектной деятельности.
3. Изучение этапов выполнения проекта.
4. Выполнение проекта по разделу «Технологии жилого дома».
5. Выполнение проекта по разделу «Кулинария».
6. Выполнение проекта по разделу «Создание изделий из текстильных материалов».
7. Выполнение проекта по разделу «Художественные ремесла».
8. Оформление пояснительной записки к творческому проекту.
9. Подготовка электронной презентации проекта.
10. Составление доклада к защите творческого проекта.
11. Защита творческого проекта.
Примерные темы проектов
1. Сервировка праздничного стола.
2. Выполнение эскиза жилой комнаты.
   




