Пояснительная записка

Рабочая программа по направлению «Технология. Обслуживающий труд»составлена на основе Федерального компонента государственного стандарта основного общего образования и примерной программы по «Технология. Трудовое обучение». 5 – 11 классы. Москва «Просвещение» 2007 год. Научные руководители: Хотунцев Ю. Л., Симоненко В.Д. 
Программа реализуется с использованием с УМК:
1. Технология 7 кл.(девочки). Поурочные планы по учебнику «Технология» 7класс» В.Д.Симоненко. Часть 1,2 – Волгоград: Учитель – АСТ. 2003 

2. Технология: Учебник для учащихся 7 класса общеобразовательной школы / под ред. В.Д. Симоненко. – М.: Вентана – Граф, 2011 г.

3. Программа «Технология. Трудовое обучение». М.: «Просвещение», 2006 г.

4. Сборник нормативных документов. Технология  - М.: Дрофа, 2006 г.

5. Технология 5 – 11 класс: проектная деятельность учащихся / автор-составитель Л. Н. Морозова, Н. Г. Кравченко, О. В. Павлова. – Волгоград: Учитель, 2007

6. Программно – методические материалы: Технология 5 – 11 классы / составитель А. В. Марченко – М.: Дрофа, 2001.

7.  Оценка качества подготовки выпускников основной школы по технологии / составитель В. М. Казакевич, А. В. Марченко – М.: Дрофа, 2000.

8.   Материалы из Интернета.

Программа рассчитана на 52 часа, 2 часа в неделю (26 недель)

Требования к уровню подготовки

учащихся 7 класса (базовый уровень)
Должны знать 

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

· 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 1-й помощи при ожогах, поражении 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 жарки мяса и мясных полуфабрикатов, способы определения готовности блюда; посуду и инвентарь 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 кисло – молочных продуктов в питании человека, об ассортименте кисло – молочных продуктов, способы заквашивания молока для получения простокваши, кефира, технологию приготовления творога в домашних условиях, кулинарные блюда их творога и технологию их приготовления, особенности приготовления сырной и отварной пасхи;
· кухонный и столовый инвентарь, посуду, природные источники воды, способы обеззараживания воды, разогрева и приготовления пищи в домашних условиях;
· способы приготовления пресного теста, раскатки теста, технологию приготовления блюд из пресного теста, способы защипки краёв пельменей и вареников, правила варки их, способы определения готовности;
· общие сведения о пищевой ценности фруктов и ягод, о содержании в них минеральных веществ, углеводов и витаминов, о сохранности этих веществ в процессе хранения и кулинарной обработки, методы определения качества ягод и фруктов, сроки сбора фруктов и ягод 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;

· технологию приготовления варенья, повидла, джема, мармелада, цукатов, правила и сроки сбора, перевозки и хранения плодов и ягод для варения, 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 крючком 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 лёгкого платья, эксплуатационные, гигиенические  эстетические требования к нему, правила измерения фигуры человека, условные обозначения мерок для построения чертежа основы юбки, 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 закрытым срезом) и краевых (окантовочного с закрытым и открытым срезами, окантовочного тесьмой), технологическую последовательность обработки проймы и горловины подкройной и косой обтачкой, кружевом, обработка ластовицы и соединение её с изделием, обработка застёжки планкой, притачивание кулиски;
· экономную раскладку выкройки на ткани с направленным рисунком, с симметричными и асимметричными полосами, технологическую последовательность раскроя ткани, правила подготовки и проведения первой 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 и интерьера;

·  правила пользования средствами косметики, свойства естественных красителей; правила нанесения и снятия масок, выполнение макияжа;

· условия труда и требования к дизайнерам и специалистам по технологии обработки тканей и пищевых продуктов. 

Должны уметь

· оказывать 1-й помощь при ожогах, поражении током, пищевых отравлениях;
· определять качество мяса, оттаивать мороженое мясо, приготавливать полуфабрикаты из мяса, котлетную и натуральную рубленую массу, 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 др.кисломолочные продукты в домашних условиях, блюда из творога, сырые и аренные 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;
· приготовлять пресное тесто и блюда из него, защипывать края пельменей, вареников, чебуреков;

· проводить первичную обработку фруктов и ягод, приготавливать из них фруктовые супы, сиропы, пюре, 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 крючок в зависимости от толщины нитей, выполнять раппорт узора по записи;
· соблюдать правила гигиены, санитарии, 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, обмётывать срезы деталей и обрабатывать петли зигзагообразной строчкой;

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

·    выполнять машинные швы: стачные (запошивочный, двойной, накладной с закрытым срезом) и краевые (окантовочный с закрытым и открытым срезами, окантовочной тесьмой), обрабатывать пройму и горловину подкройной и косой обтачкой, кружевом, обрабатывать ластовицу и соединять её с изделием, обрабатывать застёжку планкой, притачивать кулиску;
· выполнять раскрой ткани с направленным рисунком, с симметричными и ассиметричными 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;
· выполнять штопку изделий с помощью швейной машины, поднимать петли на трикотажных изделиях.
Тематическое планирование

7 класс

	Разделы и темы
	количество часов

	1. Вводный урок 


	1

	2. Элементы  материаловедения
	2

	3. Элементы машиноведения.  работа на швейной машине. Информационные технологии  в швейном производстве.
	4

	4. пРОЕКТИРОВАНИЕ И ИЗГОТОВЛЕНИЕ плечевого изделия на основе ночной сорочки
              - Конструирование ночной сорочки и моделирование плечевого изделия на её основе

             - Технология обработки плечевого изделия
	14
4
10

	5. уход за одеждой. ремонт одежды
	4

	7. РУКОДЕЛИЕ. ВЯЗАНИЕ КРЮЧКОМ
	6

	8. ИНТЕРЬЕР ЖИЛОГО ДОМА
	2

	9. ГИГИЕНА ДЕВУШКИ. КОСМЕТИКА
	3

	10. УХОД ЗА РЕБЁНКОМ
	2

	11. Кулинария 
	14

	· физиология питания
	1

	· технология приготовления пищи
- Блюда из варёного и жареного мяса

- Кисломолочные продукты и блюда из них

- Приготовление обеда в походных условиях

- Изделия из пресного теста

- Сладкие блюда (муссы и желе)

- Сервировка стола «Сибирские пельмени»
	11

4

1

1

2

1

2

	· Заготовка продуктов
	2

	Итого, включая выполнение проекта
	52


