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Пояснительная записка

Рабочая программа разработана в соответствии с Программой основного общего образования по направлению «Технология. Обслуживающий труд». Автор М.В. Хохлова, П.С. Самородский, Н.В.Синица, В.Д.Симоненко. – М.: Вентана-Граф, 2008.

Авторская программа предусматривает 70 часов. В учебном плане – 68 часов. Программа будет пройдена за счет корректировки: объединение тем №67-68, №69-70.
Изменения, внесенные в учебную программу и их обоснование

 Раздел «Черчение и графика» изучается перед «Конструированием и моделированием», так как знание материалов этого раздела необходимо при выполнении чертежа выкройки.

Цели:
- освоение технологических знаний, технологической культуры на основе включения учащихся в разнообразные виды технологической деятельности;

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

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

- воспитания трудолюбия, бережливости, аккуратности, целеустремленности, предприимчивости, ответственности за результаты своей деятельности, уважительного отношения к людям различных профессий и результатам их труда.

Задачи:
- приобретение знаний о взаимодействии природы, общества и человека, об экологических проблемах и способах их разрешения, о негативных последствиях влияния трудовой деятельности человека, элементах машиноведения, культуры дома, технологии обработки ткани и пищевых продуктов, художественной обработке материалов, об информационных технологиях;

- воспитание трудолюбия, бережливости, аккуратности, целеустремленности, предприимчивости, ответственности за результаты своей деятельности, уважительного отношения к людям различных профессий и результатам их труда;

- овладение способами деятельностей:


а) умение действовать автономно: защищать свои права, интересы, проявлять ответственность, планировать и организовывать личностные планы, самостоятельно приобретать знания, используя различные источники;


б) способность работать с разными видами информации: диаграммами, символами, текстами, таблицами, графиками и т. д., критически осмысливать, полученные сведения, применять их для расширения своих знаний;


в) умение работать в группе: устанавливать хорошие взаимоотношения, разрешать конфликты и т. д.;

-освоение компетенций – коммуникативной, ценностно-смысловой, культурно-эстетической, социально-трудовой, личностно-саморазвивающей.

Требования к уровню подготовки обучающихся
должны знать:

· о влиянии на качество пищевых продуктов отходов промышленного производства, ядохимикатов, пестицидов 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;

· правила оказания первой помощи при ожогах, поражении током, пищевых отравлениях;

· санитарные условия первичной обработки мяса и мясных продуктов, правила оттаивания мороженого мяса, правила варки мяса для вторых блюд, способы жаренья мяса, посуду и инвентарь для приготовления мясных продуктов;

· требования к качеству готовых блюд, правила подачи готовых блюд к столу;

· общие сведения о роли кисломолочных продуктов в питании человека, об ассортименте кисломолочных продуктов, технологию приготовления творога в домашних условиях, кулинарные блюда из творога и технологию их приготовления;

· способы приготовления пресного теста, раскатки теста, способы защипки краёв пельменей и вареников, правила варки их, способы определения готовности; назначение и правила первичной обработки фруктов и ягод, технологию приготовления пюре и желе;

· роль комнатных растений и способы их размещения в интерьере, влияние комнатных растений на микроклимат. Искусство дарить цветы;

· основные свойства искусственных волокон и тканей из них, характеристику сложных переплетений, зависимость свойств тканей от вида переплетения;

· виды лёгкого женского платья, эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования к нему, правила измерения фигуры человека, условные обозначения мерок для построения чертежа основы ночной сорочки, особенности моделирования плечевых изделий;

· назначение, конструкцию, технологию выполнения и условные графические обозначения швов: стачных (запошивочного, двойного, накладного с закрытыми срезами) и краевых (окантовочного с открытыми и закрытыми срезами, окантовочного тесьмой), технологическую последовательность обработки проймы и горловины  подкройной и косой обтачной, притачивание кулиски;

· экономную раскладку выкройки из ткани с направленным рисунком, технологическую последовательность раскроя ткани, правила подготовки и проведения первой примерки, выявление и исправление дефектов изделия;

· единство стиля костюма, причёски, косметики и интерьера, правила пользования средствами косметики и снятия масок, выполнение макияжа.

· оказывать первичную помощь при ожогах, поражении электрическим током, отравлении;

должны уметь:
· определять качество мяса, оттаивать мясо, приготавливать полуфабрикаты из мяса, выбивать и формовать полуфабрикаты из котлетной массы, готовить блюда из мясных полуфабрикатов и мяса, определять их готовность и подавать к столу;

· приготавливать простоквашу, кефир, творог, блюда из творога;

· приготавливать пресное тесто и блюда из него, защипывать края пельменей и вареников;

· проводить первичную обработку фруктов и ягод, приготавливать фруктовые пюре, желе и муссы;

· выращивать комнатные растения и размещать их;

· соблюдать правила гигиены и правила безопасной работы в мастерских;

· закреплять строчку обратным ходом швейной машины, обмётывать срезы деталей и обрабатывать петли зигзагообразной строчкой;

· работать с журналами мод, читать и строить чертёж, снимать и записывать мерки, моделировать фасоны платья;

· 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 обтачной, притачивать кулиску;

· выполнять раскрой ткани с направленным рисунком, с симметричными и асимметричными полосами, заготавливать косые обтачки, обрабатывать срезы рукавов и низы платья;

· выполнять штопку швейных изделий.

Учебно-методический комплекс

Для учащихся:
1. . Синица Н.В., Табурчак О.В., Кожина О.А., Симоненко В. Д. Технология. Обслуживающий труд. 7 класс: учебник для учащихся общеобразовательных учреждений (под ред. Симоненко В.Д.). – М.: Вентана-Граф, 2008.

Для учителя:
1. Гаевая Р. А., Ященко М. А.  Хлеб на вашем столе. – Киев: Урожай, 2003.

2. Гузаирова Е. Н., Гузаиров Р. Г. Школа белошвейки. – М.: Педагогика-Пресс, 2004.

3. Кудрявец Д. Б., Н. А. Петренко. Как вырастить цветы. – М.: Просвещение, 2007.

4. Левицкая Л. В. Занятия по трудовому обучению. – М.: Просвещение, 2002.

5. Мозговая Г. Г., Картушина Г. Б.. Швейное дело. 7-8 классы. – М.: Просвещение, 2000

6. Ханус С. Как шить. – М.: Легпромбытиздат, 2008 

7. .Хохлова М.В., Сомородский П.С., Синица Н.В., Симоненко В.Д. Программы начального и основного общего образования. Технология. - М.: Вентана – Граф, 2008.

8. Хуравская В. М., Симоненко В. Д. Десять творческих проектов для учащихся 6-9 классов. – Брянск: НИЦ «Октид», 2007.

Практическая часть:

	Виды учебной работы
	Всего часов
	По учебным четвертям

	
	
	I
	II
	III
	IV

	Лабораторная работа
	1
	
	1
	
	

	Практическая работа
	28
	7
	7
	10
	4

	Проектирование 
	12
	
	
	
	12


Календарно-тематический план

	№ п\п
	Наименование раздела

Подраздел

Тема урока
	Кол-во часов
	Дата 
	Дата

коррекц
	Требования к уровню подготовки

 учащихся
	Вид контроля, самостоятельной работы
	Дом. 

задание

	Вводный урок

	1-2
	Цели и задачи изучения предмета. Содержание курса. Вводный инструктаж
	2
	3.09

3.09


	
	Знать: правила ТБ
Уметь: применять правила ТБ на практике 
	Опрос
	

	Создание изделий из текстильных и поделочных материалов
Швейные материалы
	
	
	
	
	
	
	Опрос оценка практической работы.

	3-4
	Химические волокна. Виды, свойства 
	2
	10.09

10.09


	
	Иметь представление о производстве тканей из химических волокон, ассортименте тканей их назначении и свойствах
	Опрос, лабораторная работа
	

	Бытовая швейная машина

	5-6
	Зигзагообразная строчка.
Приспособления к швейной машине
	2
	17.09

17.09


	
	Уметь: пользоваться зигзагообразной строчкой для обметывания срезов и пришивания аппликации 
Уметь: Выполнять машинные швы с помощью приспособлений к швейной машине
	Качество образца (практическая работа)


	

	Черчение и графика

	7-8
	Системы конструкторской,  технологической документации и ГОСТы. Виды документации
	2
	24.09

24.09
	
	Знать: правила безопасности при выполнении графических работ

Уметь: выполнять чертежные и графические работы, проставлять размеры деталей на чертежах и эскизах в соответствии с требованиями стандарта
	Качество выполненных работ (практическая работа)
	

	Конструирование и моделирование

	9-10
	Силуэт и стиль в одежде. Снятие мерок для изготовления чертежа выкройки плечевого изделия
	2
	1.10

1.10
	
	Иметь представление о силуэте и стиле в одежде, стилях одежды разных эпох.

Уметь: снимать мерки
	Качество выполненных работ (практическая работа)
	

	11-12
	Построение чертежа ночной сорочки. Моделирование. Подготовка выкройки к раскрою
	2
	8.10

8.10


	
	Иметь представление о способах моделирования

Уметь: строить чертеж ночной сорочки
	Опрос, качество чертежа (практическая работа)
	

	Раскройные работы 

	13-14
	Способы раскладки выкроек на ткани. Экономические требования. Раскрой плечевого изделия
	2
	15.10

15.10


	
	Знать: последовательность раскроя изделия, способы раскладки выкроек на ткани

Уметь: экономно раскладывать выкройки на ткани
	Опрос. Контроль действий (практическая работа)
	

	Технология швейных работ

	15-16
	Технология выполнения ручных операций,  выметывание, высекание.
	2
	22.10

22.10


	
	Иметь представление о терминологии швейных работ.

Уметь: выполнять ручные операции
	Контроль выполненных образцов (практическая работа).
	

	17-18
	Технология выполнения машинных операций: растрачивание, настрачивание, окантовывание
	2
	29.10
29.10

	
	Знать: условные обозначения операций, классификацию швов

Уметь: выполнять образцы машинных швов
	Контроль выполненных образцов (практическая работа)
	

	19-20
	Обработка плечевого изделия без воротника и рукавов. Обработка плечевых срезов. Обработка горловины подкройной обтачкой
	2
	12.11

12.11
	
	Знать: последовательность подготовки деталей кроя к примерке. последовательность обработки горловины подкройной обтачкой

Уметь: готовить детали кроя к примерке, проводить примерку, устранять дефекты обрабатывать горловину подкройной обтачкой.
	Контроль выполненных работ (практическая работа)
	

	21-22
	Обработка боковых срезов. Обработка нижнего среза изделия. Влажно-тепловая обработка


	2
	19.11

19.11


	
	Знать: правила ТБ при влажно-тепловой обработки изделия.

Уметь: обрабатывать боковые и нижний срезы изделия
	Контроль выполненных работ (практическая работа)
	

	Декоративно-прикладное творчество

	23-24
	Материалы и инструменты для вязания крючком. Основные виды петель
	2
	26.11

26.11
	
	Уметь: организовать рабочее место, подготавливать материалы к работе, выполнять основные виды петель. Соблюдать правила ТБ при работе с колющими инструментами
	Опрос. Контроль действий (практическая работа)
	

	25-26
	Технология вывязывания полотна рядами. Условные обозначения петель
	2
	3.12
3.12
	
	Знать: условные обозначения петель.

Уметь: вывязывать полотно рядами, вязать столбики с накидами 
	Контроль качества образца (практическая работа)
	

	27-28
	Столбики с накидом. Особенности вывязывания петель
	2
	10.12

10.12
	
	Знать: особенности вывязывания петель под обе стенки петли, под переднюю стенку петли, под заднюю стенку петли. 

Уметь: вязать столбики с накидами
	Контроль качества образца (практическая работа)
	

	29-30
	Закрепление вязания. Плотное и ажурное вязании. Вязание  по кругу
	2
	17.12

17.12
	
	Уметь: закреплять вязание, вязать по кругу плотным и ажурным вязанием
	Контроль качества (практическая работа)
	

	31-32
	Искусство ручного ткачества. Материалы,  оборудование, основные приемы
	2
	24.12

24.12
	
	Иметь представление об искусстве ручного ткачества, материалах для изготовления гобеленов и ковров
	Опрос. Контроль качества (практическая работа)
	

	33-34
	Цвет, орнамент в композиции. Технология создания тканого пояса. Основные приемы


	2
	14.01
14.01
	
	Уметь: составлять эскиз, изготавливать шаблоны, кроить и соединять детали между собой и с подкладкой
	Контроль качества (практическая работа)
	

	Кулинария
Культура питания

	35
	Микроорганизмы
	1
	21.01


	
	Иметь представление о полезных и вредных микроорганизмах

Знать: правила санитарии и гигиены. Правила ТБ при работе с пищевыми продуктами
	Опрос.
	

	Технология приготовления блюд

	36
	Мясо и мясные продукты
	1
	21.01
	
	Иметь представление о мясе и мясных продуктах

Знать: критерии определения качества мяса и мясных продуктов 
	Опрос Практическая работа
	

	37-38
	Мясное блюдо
	2
	28.01

28.01
	
	Иметь представление о способах тепловой обработки мяса.

Уметь: Приготовить бефстроганов
	Опрос. Практическая работа
	

	39-40
	Кисломолочные продукты. Творог.
	2
	4.02
4.02

	
	Знать: правила ТБ при работе с горячими жидкостями

Уметь: приготовить творог в домашних условиях, приготовить сырники
	Контроль приготовленных блюд (практическая работа)
	

	41-42
	Виды пресного теста.
	2


	11.02
11.02

	
	Знать: способы приготовления бисквитного теста 

Уметь: готовить бисквитное тесто
	Опрос. Контроль приготовленных блюд (практическая работа)
	

	43-44
	Слоеное и песочное тесто
	2
	18.02

18.02


	
	Знать: способы приготовления слоеного и песочного теста
Уметь: готовить слоеное и песочное тесто
	Контроль приготовленных блюд (практическая работа)
	

	45-46
	Желе, мусс.
	2
	25.02

25.02


	
	Иметь представление о ценности сладких блюд

Знать: технологию приготовления желе
	Опрос. Контроль приготовленных блюд (практическая работа)
	

	Домашние заготовки

	47-48
	Подготовка к консервированию
	2
	3.03
3.03

	
	Иметь представление о ценности заготовленных впрок продуктов, способах консервирования

Уметь: В домашних условиях консервировать продукты
	Опрос. Контроль приготовленных блюд (практическая работа)
	

	Творческое задание

	49-50
	Сладкий стол.
	2
	17.03
17.03

	
	Уметь: сделать расчет количества и состава продуктов на семью
	Опрос. Контроль приготовленных блюд (практическая работа)
	

	51-52
	Сервировка
	2
	24.03

24.03


	
	Знать: особенности сервировки сладкого стола, правила поведения за столом

Уметь: пользоваться столовыми приборами и салфеткой
	Опрос оценка практической работы
	

	Технология ведения дома
Уход за одеждой и обувью

	53-54
	Символы на ярлыках одежды
	2
	31.03

31.03


	
	Уметь: ухаживать за одеждой из синтетических тканей, расшифровывать символы на ярлыках одежды
	Контроль выполненных работ (практическая работа)
	

	Интерьер жилых помещений

	55-56
	Комнатные растения
	2
	7.04
7.04

	
	Иметь представление о роли комнатных растений в жизни человека, разновидностях комнатных растений; о ландшафтном дизайне, разновидностях растений для оформления участка, размещении их

Уметь: ухаживать за комнатными растениями, пересаживать их
	Контроль выполненных работ (практическая работа)
	

	Ремонтно-отделочные работы

	57-

58
	Виды отделки помещения
	2
	14.04

14.04


	
	Иметь представление о технологии оклейки помещения обоями, видах  обоев и клея, вариантах оклейки стен обоями, видах красок и инструментов

Уметь: наносить рисунок при помощи трафарета
	Опрос. Контроль выполненных работ (практическая работа)
	

	Проектирование и изготовление изделий

	59-60


	Подготовительный этап творческого проекта
	2
	21.04

21.04
	
	Уметь: выбирать посильную и необходимую работу, аргументировано защищать свой выбор, делать эскизы и подбирать материалы для выполнения.
	Контроль действий (практическая работа)
	

	61-

62
	Конструкторский этап творческого проекта
	2
	28.04

28.04
	
	Уметь: вносить изменения и дополнения в выкройку-основу, пользоваться готовыми выкройками
	Контроль действий (практическая работа)
	

	63-64
	Технологический этап творческого проекта
	2
	5.05
5.05

	
	Знать: последовательность выполнения индивидуального проекта

Уметь: выполнять технологию обработки изделия
	Контроль действий (практическая работа)
	

	65-66
	Технологический этап творческого проекта
	2
	12.05

12.05
	
	Уметь: выполнять технологию обработки изделия, исправлять недочеты
	Контроль действий (практическая работа)
	

	67-68
	Технологический этап творческого проекта
	1
	19.05


	
	Уметь: выполнять технологию обработки изделия, производить влажно-тепловую обработку изделия
	Контроль действий (практическая работа)
	

	69-70
	Заключительный этап. Оценка, защита.
	1
	19.05
	
	Уметь: представлять сделанную работу
	Защита проекта
	


