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Пояснительная записка


Рабочая программа по Технологии (обслуживающий труд) составлена для 7 класса (девочки) на основе:

1.  Федеральный компонент государственного образовательного стандарта начального общего, основного общего и среднего (полного) общего образования (Приказ МО РФ от 05.03.2004 №1089).
2. примерной программы основного общего образования по Технологии (обслуживающий труд)  с учетом авторской  программы по  «Технологии» (обслуживающий труд).  О.А.Кожина, С.Э. Маркуцкая. М: Москва «Дрофа» (2012год).
Цели и задачи
Главной целью образовательной области «Технология» и данной программы является подготовка учащихся к самостоятельной трудовой жизни в условиях рыночной экономики.
Это предполагает решение общих задач трудового воспитания и обучения: 
 - формирование политехнических знаний и экологической грамотности; 
 - подготовка к семейной жизни, к выполнению необходимых и доступных видов труда;
- раскрытие творческих способностей, усиление эстетической направленности уроков технологии;
- воспитание трудолюбия, потребности в труде, уважение к людям труда, бережного отношения к природе;
- развитие самостоятельности и способности учащихся решать творческие и изобретательские задачи;
- развитие творческих, коммуникативных и организаторских способностей в процессе различных видов технологической деятельности;
 - освоение технологических знаний, технологической культуры на базе сведений, полученных при изучении других образовательных областей и предметов, а также на основе включения учащихся в разнообразные виды технологической деятельности по созданию личностно или общественно значимых продуктов труда;
- использование в качестве объектов труда потребительских изделий и оформление их с учетом требований дизайна и  декоративно-прикладного искусства для повышения конкурентоспособности при реализации, развитие эстетического чувства и художественной инициативы ребенка. 
Рабочая программа составлена с учётом следующего учебно-методического комплекта:

· Технология. Обслуживающий труд. 7 класс.: учеб. для общеобразоват. учреждений/  О. А. Кожина, Е. Н. Кудакова, С. Э. Маркуцкая.- М.: Дрофа, 2013. – 287, (1) с.: ил.

Количество часов по плану: общее – 70 часов; в неделю - 2 часа.

Графики практических и контрольных работ
	№ 
	Темы практических работ
	Количество часов

	1
	Практическая работа «Приготовление песочного печенья», «Приготовление блинчиков»
	1

	2
	Практическая работа «Приготовление палочек с сыром из слоеного теста (полуфабриката)»
	1

	3
	Практическая работа «Приготовление вареников»
	1

	4
	Практическая работа «Приготовление компота из сухофруктов, киселя из клюквы или брусники»
	1

	5
	Практическая работа «Приготовление воздушного пирога с яблоками»
	1

	6
	Контрольный зачёт - 1
	1

	7
	Контрольный зачёт -2
	1


Содержание обучения 
Кулинария.  
   Санитарные требования к помещения кухни и столовой. Выполнение правил санитарии и гигиены при обработке пищевых продуктов. Профилактика пищевых отравлений. Рациональное размещение оборудования  кухни. Безопасные приемы работы. Оказание первой медицинской помощи при ожогах.
    Планирование рационального питания. Пищевые продукты как источник белков , жиров, углеводов, минеральных солей.
   Хранение пищевых продуктов. Домашняя заготовка пищевых продуктов.
   Кулинарная обработка различных видов продуктов. Приготовление холодных и горячих блюд, напитков, хлебобулочных и кондитерских изделий. Традиционные национальные (региональные) блюда.
   Оформление блюд и правила их подачи на стол. Сервировка стола. Правила поведения за столом.
   Разработка учебного проекта по кулинарии.
   Влияние технологии обработки пищевых продуктов на здоровье человека. Экологическая оценка технологии.
   Профессии связанные с производством и обработкой пищевых продуктов.
Создание изделий из текстильных и поделочных материалов.
   Организация рабочего места . Соблюдение правил безопасного труда при использование инструментов, механизмов и машин.
   Выбор тканей, трикотажа и нетканых материалов с учетом их технологических, гигиенических и эксплутационных свойств для изготовления швейных изделий.
Конструирование одежды. Измерение параметров фигуры человека. Построение и оформление чертежей швейных изделий.  
    Современные направления моды в одежде . Выбор индивидуального стиля  в одежде. Моделирование простейших видов швейных изделий. Художественное оформление и отделка изделий.
   Подготовка  выкройке к раскрою. Копирование готовых выкроек. Изменение формы  выкроек с учетом индивидуальных особенностей фигуры.
   Подготовка текстильных материалов к раскрою. Рациональный раскрой.
   Технология соединения деталей в швейных изделиях. Выполнение ручных и машинных швов. Устройство, регулировка и обслуживание бытовых швейных машин. Современные материалы, текстильное и швейное оборудование.
   Проведение примерки. Выявление дефектов при изготовлении швейных изделий и способы их устранения.
   Выполнение влажно-тепловой обработки в зависимости от волокнистого состава ткани. Контроль и оценка готового изделия.
   Традиционные виды рукоделия и декоративно-прикладного творчества, народные промыслы России.
   Изготовление изделий с использованием технологий одного или нескольких промыслов (ремесел) , распространенных в районе проживания.
   Проектирование полезных изделий с использованием текстильных или поделочных материалов. Оценка материальных затрат и качества изделия.
   Профессии, связанные с обработкой конструкционных и поделочных материалов.
                                                     
   Технологии ведения дома.
   Интерьер жилых помещения и их комфортность. Современные стили в оформлении жилых помещений.
   Подбор средств оформления интерьера жилого помещения с учетом запасов и потребностей семьи и санитарно-гигиенических требований. Использование декоративных растений для оформления интерьера жилых помещений. Оформление приусадебного (пришкольного) участка с использованием декоративных растений.
    Характеристика основных элементов системы энергоснабжения, теплоснабжения, водопровода и канализации в городском и сельском (дачном) домах. Правила их эксплуатации.
  Уход за различными видами половых покрытий. Удаление загрязнения с одежды бытовыми средствами. Выбор и использование различных средств ухода за обувью Выбор технологий и средств для длительного хранения одежды и обуви. Подбор на основе рекламной информации современной бытовой техники с учетом потребностей и доходов семьи. Соблюдение правил безопасности пользования бытовой техникой.
   Ознакомление с профессиями в области труда, связанного с выполнением санитарно-технических или ремонтно-отделочных работ.
   Анализ бюджета семьи. Рациональное планирование расходов на основе актуальных потребностей семьи. Ориентация на рынке товаров и услуг: анализ потребительских качеств товара, выбор способа совершения покупки. Права потребителя и их защита.
  Оценка возможностей предпринимательской деятельности для пополнения семейного бюджета. Выбор возможного объекта или услуги для предпринимательской деятельности на основе анализа рынка и потребностей местного населения товарах и услугах. Проектирование изделия или услуги. Расчет примерных затрат и возможной прибыли в соответствии с ценами местного рынка и покупательской способностью населения. Выбор путей продвижения продукта труда на рынке.
Содержание курса «Технология. Обслуживающий труд»

(для девочек)     в 7 классе
Кулинария (16 ч)
Знать: правила поведения в кабинете, санитарно- гигиенические требования. Понятия микроорганизмов. Понятия пищевой ценности продуктов, технология и санитарные условия первичной и тепловой обработки. Состав теста и способы его приготовления;

- правила первичной обработки муки. Значение количества сахара для сохранения и качества блюда. Рецептура фарша.

Уметь: соблюдать санитарно-гигиенические правила при работе с продуктами. Подбирать инструменты и оборудование для разделки продукта, определять свежесть органолептическим методом, выполнять первичную и тепловую обработку продуктов, определять готовность блюд. Определять готовность блюда, условия и сроки хранения.
Создание изделий из текстильных и поделочных материалов.
Материаловедение (2 ч) 
Знать: технологию производства, свойство тканей, использование в производстве одежды.
Уметь: определять состав ткани.

Машиноведение  (2 ч)
Знать: устройство швейной машины выполняющих зигзагообразную строчку, сферой применения при изготовлении различных швейных изделий. Назначение, конструкцию, условное графическое обозначение.

Уметь: выполнять разборку и сборку челночного устройства, образцы  обработки срезов зигзагообразной строчкой, выполнять данные виды швов. Соблюдать технику безопасности. 

Конструирование и моделирование поясного изделия (8 ч)
Знать: характеристики поясных изделий, правила снятия мерок. Формулы необходимые для расчета изделия. Формулы, необходимые для расчета изделия, правила подготовки выкройки к раскрою; способы раскладки изделия, припуски на швы, обмеловка и раскрой ткани. Последовательность выполнения ручных операций. Последовательность проведения первой примерки.

Уметь: Читать чертеж, последовательно строить чертеж изделия в масштабе 1:4 и в натуральную величину. Выбирать прибавки с учетом вида изделия и назначения,  снимать мерки с фигуры человека. Строить чертежи выкроек юбок разных видов, вносить изменения в чертеж брюк в соответствии с выбранным фасоном. Раскладывать выкройку, выкраивать детали, рассчитывать количество ткани. Выполнять ручные швы. Устранять выявленные дефекты в соответствии с выбранной моделью.

Проект 
Изготовление поясного изделия в соответствии с запросом потребителя (14 ч)
Знать:
правила стачивания вытачек, кокеток, деталей кроя, обработка застежки. Правила притачивания пояса, виды обработки нижнего среза изделия. Способы отделки изделия.

 -особенности ВТО;

-правила техники безопасности при ВТО;

-правила контроля и проверки качества изделия.

Уметь: последовательно выполнять пошив поясного изделия. Применять способы обработки верхнего и нижнего срезов изделия. Проводить анализ проделанной работы. Оценивать проделанную работу и защищать ее.
 Рукоделие (10 ч) 
Проектирование полезных и поделочных изделий с использованием текстильных или поделочных материалов.
Иметь представление:
-о технике изонити.

Знать:
-способы заполнения угла и окружности

Уметь: работать в технике изонити, работать в технике изонити.

Оформлять законченное изделие.

Технология ведения дома. Эстетика и экология жилища (4 ч)
Знать: инструменты и материалы, используемые при вязании, правила подготовки пряжи, технологию выполнения образца.

Уметь: читать схемы выполнять основные приемы вязания, выполнять образец полотна.

Электротехнические работы (2 ч)
Иметь представление:
- об электроосветительных приборах, электродвигателях и путях экономии электроэнергии.

Знать:
-правила техники безопасности  работы с электроприборами.
Творческие проекты (10 ч)

  Перечень знаний и умений, формируемых у школьников 7 классов

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 краев 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 легкого 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;

Должны уметь: 

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

· определять качества 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 кисломолочных продуктов;

· 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, обметывать срезы деталей и обрабатывать петли зигзагообразной строчкой;

· работать с журналами мод, читать и строить чертеж, 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 симметричным и ассиметричным полосами, заготавливать косые обтачки, обрабатывать срезы рукавов и низы платья;

· выполнять штопку швейных изделий. 



Учащиеся должны быть способны решать следующие жизненно-практические задачи:

- вести экологически здоровый образ жизни;

- использовать ПЭВМ для решения технологических, конструкторских, экономических задач, как источник информации;

- планировать и оформлять интерьер комнаты;

- проводить уборку квартиры;

- ухаживать за одеждой и обувью;

- соблюдать гигиену;

- выражать уважение и заботу к членам семьи;

- принимать гостей и правильно вести себя в гостях;

- проектировать и изготавливать полезные изделия из конструкторских и поделочных материалов.

	№

урока
	Дата 
	Тема урока
	Тип урока
	Кол

часов
	Требование к уровню подготовки обучающихся
	Основные понятия
	Вид контроля

	
	План 
	Факт 
	
	
	
	
	
	

	Кулинария (16 часов)

	1-2
	2.09
2.09
	
	Инструктаж по ТБ

Микроорганизмы в жизни человека.
	УИНМ
	2
	Знать: 

-о полезных и вредных микроорганизмах, их влиянии на жизнь человека;

-источниках и путях заражении инфекционными заболеваниями.

Иметь представление:

-о средствах профилактики инфекций и отравлений; первой помощи при них
	Понятие о микроорганизмах, их полезном и вредном воздействии на пищевые продукты. Пищевые инфекции и отравления, причины и профилактика. Первая помощь при пищевых отравлениях
	

	3-4
	9.09
9.09
	
	Виды теста. Инструменты и приспособления для приготовления теста.
	УИНМ

УКПЗ
	2
	Иметь представление:

-о видах теста и разрыхлителей;

-технологии приготовления теста и изделий из него;

-видах начинок и украшений для изделий из теста
	Виды теста, рецептура и технология приготовления теста с различными разрыхлителями, влияние компонентов теста на качество изделия. Виды начинок и украшений для изделий из теста
	

	5-6
	16.09
16.09
	
	Приготовление без дрожжевого теста.

Практическая работа «Приготовление песочного печенья», «Приготовление блинчиков»
	УОСЗ
	2
	
	
	Практическая работа

	7-8
	23.09
23.09
	
	Приготовление дрожжевого теста.

Практическая работа «Приготовление палочек с сыром из слоеного теста (полуфабриката)»
	УИНМ

УКПЗ
	2
	
	
	Практическая работа

	9-10
	30.09
30.09
	
	Тесто для пельменей, вареников, домашней лапши.

Практическая работа «Приготовление вареников», «Приготовление пельменей с мясным фаршем»
	УИНМ

УКПЗ
	2
	Знать: 

-состав теста и способ его приготовления;

-правила первичной обработки муки;

-рецептуру начинок
	Рецептура теста для вареников и пельменей, способы его приготовления. Первичная обработка муки. Рецептура начинок
	Практическая работа

	11-12
	7.10
7.10
	
	Приготовление холодных десертов.

Сервировка десертного стола.

Практическая работа «Приготовление компота из сухофруктов, киселя из клюквы или брусники»
	УОСЗ
	2
	Иметь представление:

-о желирующих веществах и ароматизаторах;

-роли сахара в питании человека;

-видах сладких блюд и десертов

Знать и уметь выполнять украшения десертных блюд, соблюдать правила их подачи к столу и поведения за десертным столом


	Способы украшения десертных блюд. Правила подачи десерта к столу и поведения за столом
	Практическая работа

	13-14
	14.10
14.10
	
	Приготовление горячих сладких десертов.

Практическая работа «Приготовление воздушного пирога с яблоками»
	УИНМ

УКПЗ
	2
	
	
	Практическая работа

	15-16
	21.10
21.10
	
	Консервирование плодов и ягод

Практическая работа «Приготовление варенья из яблок»
	УИНМ

УКПЗ
	2
	Знать:

-особенности приготовления сладких заготовок;

-способы определения готовности;

-условия и сроки хранения
	Рецептура и способы приготовления варенья, повидла, цукатов, мармелада и т.д. Способы определения готовности, условия и сроки хранения 
	Практическая работа

	Материаловедение (2 часа)

	17-18
	28.10
28.10
	
	Химические волокна.

Свойства волокон.
	УИНМ

УКПЗ
	2
	Иметь представление: 

-о технологии производства и свойствах искусственных волокон;

-областях их применения. 

Знать виды переплетений и их влияние на свойства тканей
	Технологи производства и свойства искусственных волокон и тканей из них. Использование тканей из искусственный волокон. Виды переплетений нитей в тканях и их влияние на свойства тканей
	

	Машиноведение (2 часа)

	19-20
	11.11
11.11
	
	Общие сведения о соединении деталей в изделии.

Образование челночного стежка.
	УИНМ

УКПЗ
	2
	Иметь представление о видах соединений в узлах механизмов и машин.

Знать устройство качающегося челнока;

-принцип получения двухниточного машинного стежка простой и зигзагообразной строчки 
	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
	

	Конструирование и моделирование плечевого изделия с цельнокроеным рукавом (8 часов)

	21-22
	18.11
18.11
	
	Конструирование и моделирование плечевого изделия с цельнокроеным рукавом.

Снятие мерок для построения чертежа основы плечевого изделия с цельнокроеным рукавом.
	УИНМ

УКПЗ
	2
	Знать и уметь применять правила снятия мерок и последовательность построения основы чертежа плечевого изделия

Знать особенности моделирова-ния плечевых изделий.

Уметь их применять
	Правила подготовки выкройки к раскрою 

Правила подготовки к раскрою. Раскладка деталей на ткани с учетом рисунка и фактуры ткани
	

	23-24
	25.11
25.11
	
	Построение чертежа основы плечевого изделия с цельнокроеным рукавом.

Моделирование плечевого изделия с цельнокроеным рукавом.
	УЗПЗ
	2
	
	
	

	25-26
	2.12
2.12
	
	Построение чертежа воротника.

История брюк.

Снятие мерок для построения чертежа основы брюк.
	УИНМ

УКПЗ
	2
	Знать правила проведения примерки.

Уметь выявлять и устранять дефекты
	
	

	27-28
	9.12
9.12
	
	Построение чертежа основы брюк.

Моделирование брюк.
	УЗПЗ
	2
	
	
	

	Технология изготовления плечевого изделия (14 часов)

	29-30
	16.12
16.12
	
	Изготовление блузки с цельнокроеным рукавом.
	УИНМ

УКПЗ
	2
	Знать и уметь использовать способы переноса контурных и контрольных линий и точек
Уметь правильно обрабатывать детали кроя и сметывать изделие
	Способы переноса контурных и контрольных линий и точек на деталях кроя. Способы обработки , проймы в зависимости от модели и ткани
	

	31-32
	23.12
23.12
	
	Изготовление блузки с цельнокроеным рукавом.
	УОСЗ
	2
	
	
	

	33-34
	13.01
13.01
	
	Технология обработки застёжки плечевого изделия с притачным подбортом
	УИНМ

УКПЗ
	2
	
	
	

	35-36
	20.01
20.01
	
	Технология обработки застёжки плечевого изделия с притачным подбортом
	УИНМ

УКПЗ
	2
	
	
	Практическая работа

	37-38
	27.01
27.01
	
	Изготовление шорт.
	УИНМ

УКПЗ
	2
	
	
	

	39-40
	3.02
3.02
	
	Изготовление шорт.
	УЗПЗ
	2
	
	
	

	41-42
	10.02
10.02
	
	Изготовление шорт на приточном поясе
	УОСЗ
	2
	
	
	

	Рукоделие (10 часов)

	43-44
	17.02
17.02
	
	Вязание крючком
	УИНМ

УКПЗ
	2
	Знать правила подготовки материалов и подбора крючка;

Уметь: 

-использовать эти правила в работе;

-набирать петли крючком 

-читать схемы;

-выполнять различные петли
	Техника выполнения различных петель и узоров крючком. Особенности и способы вязании полотна крючком
	

	45-46
	24.02
24.02
	
	Вязание крючком
	УЗПЗ
	2
	
	
	

	47-48
	3.03
3.03
	
	Вязание крючком
	УЗПЗ
	2
	
	
	

	49-50
	10.03
10.03
	
	Макраме
	УИНМ

УКПЗ
	2
	
	
	

	51-52
	17.03
17.03
	
	Макраме
	УЗПЗ
	2
	
	
	Контрольный зачёт

	Технология ведения дома (4 часа)

	53-54
	31.03
31.03
	
	Оформление интерьера комнатными растениями.

Выбор комнатных растений.
	УИНМ

УКПЗ
	2
	Иметь представление:

-об основных элементах систем обеспечения;

-правила ухода за растениями;

- как правильно выбрать цветы для интерьера. 
	Виды цветов.

Правильный уход за ними.
	

	55-56
	7.04
7.04
	
	Уход за растениями
	УЗПЗ
	2
	
	
	

	Электротехника (2 часа)

	57-58
	14.04
14.04
	
	Электроосветительные приборы.

Электронагревательные приборы
	УИНМ

УКПЗ
	2
	Иметь представление об электроосветительных приборах, электродвигателях и путях экономии электроэнергии.

Знать правила ТБ работы с электроприборами 
	Электроосветительные приборы. Пути экономии электроэнергии. Виды ламп, источников тока, электроэнергии. Виды ламп, источников тока, электродвигателей и их характеристики. Правила ТБ работы с электроприборами  
	

	Творческие проекты (10 часов)

	59-68
	21.04
19.05
	
	Работа над проектами.

Защита проекта.
	УИНМ

УКПЗ
	10
	Уметь: 

-выбирать посильную и необходимую работу;

-аргументированно защищать свой выбор;

-делать эскизы и подбирать материалы для выполнения изделия 

- конструировать и моделировать, выполнять намеченные работы

- оценивать выполненную работу и защищать ее
	Тематика творческих проектов и этапы их выполнения. Организационно-подготовительный этап (выбор темы проекта и его обсуждение, обоснование выбора, разработка эскиза изделия. Подбор материалов)
	Контрольный зачёт

	69-70
	Резерв 
	
	2
	
	
	


Методическое обеспечения: 

1. Технология. Обслуживающий труд. 7 класс.: учеб. для общеобразоват. учреждений/  О. А. Кожина, Е. Н. Кудакова, С. Э. Маркуцкая.- М.: Дрофа, 2012. – 254, (2) с.: ил.

