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Пояснительная записка
Рабочая программа по технологии (Обслуживающий труд) для 8 класса разработана на основе:


· основной образовательной программы   основного общего образования МБОУ СОШ №11 г. Азова;

· учебного плана МБОУ СОШ № 11 г. Азова;

· положения о рабочей программе по предмету МБОУ СОШ № 11 г. Азова.

· учебно-методического комплекса (авторская программа по технологии О.А. Кожиной, учебник «Технология» автор Е.С Глозман ,О.А. Кожина»).

Цели обучения

· формирование представлений о составляющих техносферы, о современном производстве и о распространенных в нем технологиях;

· освоение технологического подхода как универсального алгоритма преобразующей и созидательной деятельности;

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

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

· воспитание трудолюбия, бережливости, аккуратности, целеустремленности, предприимчивости, ответственности за результаты своей деятельности; 

· уважительного отношения к людям различных профессий и результатам их труда;

· получение опыта применения политехнических и технологических
знаний и умений в самостоятельной практической деятельности.
Задачи обучения

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

· освоение компетенций (учебно-познавательной, коммуникативной, рефлексивной, личностного саморазвития, информационно-технологической, ценностно-смысловой, проектно-исследовательской).
Раздел        «Планируемые результаты изучения учебного предмета»
Технологии обработки конструкционных и поделочных материалов

Ученик научится:

• находить в учебной литературе сведения, необходимые для конструирования объекта и осуществления выбранной технологии;

• читать технические рисунки, эскизы, чертежи, схемы;

• выполнять в масштабе и правильно оформлять технические рисунки и эскизы разрабатываемых объектов;

• осуществлять технологические процессы создания или ремонта материальных объектов.

Ученик получит возможность научиться:

• грамотно пользоваться графической документацией и технико-технологической информацией, которые применяются при разработке, создании и эксплуатации различных технических объектов;

• осуществлять технологические процессы создания или ремонта материальных объектов, имеющих инновационные элементы.

Электротехника

Ученик научится:

• разбираться в адаптированной для школьников технико-технологической информации по электротехнике и ориентироваться в электрических схемах, которые применяются при разработке, создании и эксплуатации электрифицированных приборов и аппаратов, составлять простые электрические схемы цепей бытовых устройств и моделей;

• осуществлять технологические процессы сборки или ремонта объектов, содержащих электрические цепи с учётом необходимости экономии электрической энергии.

Ученик получит возможность научиться:

• составлять электрические схемы, которые применяются при разработке электроустановок, создании и эксплуатации электрифицированных приборов и аппаратов, используя дополнительные источники информации (включая Интернет);

• осуществлять процессы сборки, регулировки или ремонта объектов, содержащих электрические цепи с элементами электроники и автоматики.

Технологии ведения дома

Кулинария

          Ученик научится:

• самостоятельно готовить для своей семьи простые кулинарные блюда из различных видов теста, сладкие блюда, десерты, отвечающие требованиям рационального питания, соблюдая правильную технологическую последовательность приготовления, санитарно-гигиенические требования и правила безопасной работы.

Ученик получит возможность научиться:

• составлять рацион питания на основе физиологических потребностей организма;

• выбирать пищевые продукты для удовлетворения потребностей организма в белках, углеводах, жирах, витаминах, минеральных веществах; организовывать своё рациональное питание в домашних условиях; применять различные способы обработки пищевых продуктов с целью сохранения в них питательных веществ;

• применять основные виды и способы консервирования и заготовки пищевых продуктов в домашних условиях;

• экономить электрическую энергию при обработке пищевых продуктов; оформлять приготовленные блюда, сервировать стол; соблюдать правила этикета за столом;

• определять виды экологического загрязнения пищевых продуктов; оценивать влияние техногенной сферы на окружающую среду и здоровье человека;

• выполнять мероприятия по предотвращению негативного влияния техногенной сферы на окружающую среду и здоровье человека.

Создание изделий из текстильных и поделочных материалов
           Ученик научится:

• изготавливать с помощью ручных инструментов и оборудования для швейных и декоративно-прикладных работ, швейной машины простые по конструкции модели швейных изделий, пользуясь технологической документацией;

• выполнять влажно-тепловую обработку швейных изделий.

Ученик получит возможность научиться:

• выполнять несложные приёмы моделирования швейных изделий, в том числе с использованием традиций народного костюма;

• использовать при моделировании зрительные иллюзии в одежде; определять и исправлять дефекты швейных изделий;

• выполнять художественную отделку швейных изделий;

• изготавливать изделия декоративно-прикладного искусства, региональных народных промыслов;

• определять основные стили в одежде и современные направления моды.
Технологии исследовательской, опытнической и проектной деятельности

            Ученик научится:

• планировать и выполнять учебные технологические проекты: выявлять и формулировать проблему; обосновывать цель проекта, конструкцию изделия, сущность итогового продукта или желаемого результата; планировать этапы выполнения работ; составлять технологическую карту изготовления изделия; выбирать средства реализации замысла, осуществлять технологический процесс; контролировать ход и результаты выполнения проекта;

• представлять результаты выполненного проекта: пользоваться основными видами проектной документации; готовить пояснительную записку к проекту; оформлять проектные материалы; представлять проект к защите.

Ученик получит возможность научиться:

• организовывать и осуществлять проектную деятельность на основе установленных правил, поиска новых решений, планировать и организовывать технологический процесс с учётом имеющихся ресурсов и условий;

• осуществлять презентацию, экономическую и экологическую оценку проекта; разрабатывать вариант рекламы для продукта труда.
Современное производство и профессиональное самоопределение
Ученик научится:

• построению 2—3 вариантов личного профессионального плана и путей получения профессионального образования на основе соотнесения своих интересов и возможностей с содержанием и условиями труда по массовым профессиям и их востребованностью на рынке труда.

Ученик получит возможность научиться:

• планировать профессиональную карьеру;

• рационально выбирать пути продолжения образования или трудоустройства;

• ориентироваться в информации по трудоустройству и продолжению образования;

• оценивать свои возможности и возможности своей семьи для предпринимательской деятельности.

Изучение предмета «Технология» обеспечивает достижение личностных, метапредметных и предметных результатов. Основным дидактическим средством обучения технологии в основной школе является учебно-практическая деятельность обучающихся.
                   Содержание учебного предмета
Раздел 1. Создание изделий из текстильных и поделочных материалов (34 ч)
Тема 1. Конструирование и моделирование  поясного изделия   (8ч)
Основные теоретические сведения

Юбка и брюки в народном костюме.
Основные направления современной моды.
 Чтение чертежа прямой юбки и брюк.
Правила снятия мерок, необходимых для построения чертежа поясного изделия. Условные обозначения мерок.
Прибавки на свободу облегания
Последовательность построения основы чертежа поясного изделия в масштабе 1 : 4 и в натуральную величину по своим меркам.
 Конструктивные особенности деталей в зависимости от фасона.
 Способы моделирования поясных изделий.
Виды художественного оформления изделия. Выбор модели с учетом особенностей фигуры и моделирование юбки, брюк.
Зрительные иллюзии в одежде.
Практические работы
1. Снятие мерок и запись результатов измерений.
2. Построение основы чертежа юбки или брюк в масштабе
1 : 4 по своим меркам.
 Построение основы чертежа в натуральную величину или копирование чертежа готовой выкройки из журнала мод, его проверка и коррекция по снятым меркам.
3. Моделирование юбки или брюк выбранного фасона.
4. Подготовка выкройки.
Тема 2. Технология изготовления поясного изделия (16 ч)
Основные теоретические сведения  
Применение складок в швейных изделиях.
Правила обработки кокеток с глухим и отлетным краем.
 Виды строчек для отделки кокетки и их расположение.
 Технология обработки вытачек.
Обработка карманов, поясов, шлевок, застежки тесьмой «молния», разреза (шлицы).
Обработка деталей кроя.
 Сборка швейного изделия.
 Обработка верхнего края притачным поясом.
Проведение примерки, выявление и исправление дефектов посадки изделия на фигуре. Выравнивание низа изделия.
Окончательная  отделка изделия.
Режимы влажно-тепловой обработки изделий из тканей с синтетическими волокнами. Контроль и оценка качества готового изделия.
Практические работы
5. Раскладка выкройки на ткани.
6. Прокладывание контурных и контрольных линий и точек на деталях кроя.
7. Обработка деталей кроя.
8. Скалывание и сметывание деталей кроя.
9 Скалывание и сметывание деталей кроя
10. Проведение примерки, выявление и исправление дефектов.
11.Обработка плечевых срезов.
12. Обработка застежки.
13.Влажно-тепловая обработка изделия.

14.Обработка нижнего среза.

15. Выполнение отделочных работ.

Тема 3. Вязание крючком. Инструменты и материалы (2ч)
Основные теоретические сведения

Краткие сведения из истории старинного рукоделия. Изделия, связанные крючком, в современной моде. Инструменты и материалы для вязания крючком.

Практическая работа
 16.Изготовление образцов вязания крючком и сувениров.

Тема 4. Условные обозначения, применяемые при вязании крючком (2ч)
Основные теоретические сведения

Подготовка материалов к работе. Условные обозначения, применяемые при вязании крючком. Выбор крючка в зависимости от ниток и узора. Раппорт узора и его запись.

 Практическая работа 
  17.Заготовка современных и старинных узоров и орнаментов.

Тема 5. Технология выполнения различных петель.Способы набора петель  (2ч)
Основные теоретические сведения

Определение количества петель и ниток. Технология выполнения различных петель. Набор петель крючком.

Практическая работа 
18.Изготовление образцов вязания крючком.

Тема 6. Вязание крючком по кругу и  схеме (2ч)
Основные теоретические сведения

Вязание по кругу. Вязание изделий из мотивов.

Практическая работа 
19.Изготовление образцов вязания крючком.
Тема 7. Вязание салфетки (2ч)
Основные теоретические сведения

Подготовка материалов к работе. Условные обозначения, применяемые при вязании крючком. Выбор крючка в зависимости от ниток и узора. Раппорт узора и его запись.

Практическая работа 
20.Изготовление салфетки.
Раздел 2. Технологии ведения дома (6ч)
Тема 8. Бюджет семьи. Рациональное планирование расходов (4 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
 21. Изучение цен на рынке товаров и услуг с целью минимизации расходов в бюджете семьи. Выбор способа совершения покупки.
22. Расчет минимальной стоимости потребительской корзины.
Тема 9. Ремонт помещений (2 ч)

Основные теоретические сведения
Характеристика распространенных технологий ремонта и отделки жилых помещений. Инструменты для ремонтно-отделочных работ.
Подготовка поверхностей стен помещений под окраску или оклейку.
Технология нанесения на подготовленные поверхности водорастворимых красок наклейка обоев, пленок, плинтусов, элементов декоративных украшений.
Экологическая безопасность материалов и технологий выполнения ремонтно-отделочных работ.
Профессии, связанные с выполнением санитарно-технических и ремонтно-отделочных работ.
Практическая работа
23.Выполнение эскиза жилой комнаты (гостиной, спальни).
Подбор строительно-отделочных материалов по каталогам.
Раздел 3. Электротехнические работы (2 ч)
Тема 10. Электротехнические устройства (2ч)
Основные теоретические сведения
Бытовые электрические обогреватели.
 Электродвигатели.
Двигатели постоянного и переменного тока.
Виды и назначение автоматических устройств.
 Автоматические устройства в бытовых электроприборах.
Источники света, светодиоды.
Использование электромагнитных волн для передачи информации.
Устройства отображения информации, телевизор.
Практические работы
24. Подбор бытовых электроприборов по их мощности.
Раздел 4. Современное производство и профессиональное образование (6 ч)
Тема 11. Сферы производства и разделение труда (2 ч)

Основные теоретические сведения
Сферы и отрасли современного производства.
 Основные структурные подразделения производственного предприятия.
Разделение труда.
Практическая  работа
25. Анализ структуры предприятия легкой промышленности.
Тема 12. Понятие о профессии, специальности и квалификации работника (2 часа)
Основные теоретические сведения
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.
Практическая  работа
26. Анализ профессионального деления работников предприятия.
Тема 13.Факторы, влияющие на уровень оплаты труда(2 часа)
Основные теоретические сведения
Факторы, влияющие на уровень оплаты труда.
Практическая  работа
27. Ознакомление с деятельностью производственного предприятия.
Раздел 5. Кулинария (14 ч)
Тема 14. 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.
 
Практические работы
28. Расчет калорийности блюд.
29. Составление суточного меню.
Тема 15. Блюда из птицы (4ч)
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.
Практические работы
30. Приготовление блюд из птицы.
31. Приготовление блюд из домашней птицы.
Тема 16. Блюда национальной кухни (2 ч)
Основные теоретические сведения
Выбор блюд национальной кухни в соответствии с традициями данного региона и желаниями учителя и учащихся.
Практическая  работа

32. Приготовление  блюда национальной кухни.
Тема 17. Сервировка стола (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. 
 Оформление стола салфетками.
Правила поведения за столом и приема гостей
Как дарить и принимать цветы и подарки. Время и продолжительность визита.
Практические работы
33. Сервировка стола к обеду.
Тема 18. Заготовка продуктов. Упаковка пищевых продуктов (4 ч)
Основные теоретические сведения
Способы консервирования фруктов и ягод
Преимущества и недостатки консервирования стерилизацией 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.
Особенности упаковки пищевых продуктов.
Штриховой код. Правила его чтения.
Практические работы
34.Поиск рецептов заготовки фруктов на зиму.
     35.Подготовка фруктов для заморозки.

Раздел 6.Творческие проекты (6 ч)
Тема 19.Тематика творческих проектов и этапы их выполнения. (6 ч)
Основные теоретические сведения

Тематика творческих проектов и этапы их выполнения. Организационно-подготовительный этап (выбор темы проекта и его обсуждение, обоснование выбора, разработка эскиза изделия. Подбор материалов)
Практические работа 

    36.Выбор темы и этапы выполнения творческого проекта. 
    37.Работа над проектом. Подготовка к защите проекта.
    38. Защита творческих проектов.
Раздел «Тематическое планирование»

	№

п/п
	Наименование раздела, темы
	Количество часов

	Раздел 1. Создание изделий из текстильных материалов 


	34

	1.
	Вводное занятие. Конструирование и моделирование поясного изделия.
	8

	2.
	Технология изготовления поясного изделия
	16

	3.
	Вязание крючком. Инструменты и материалы
	2

	4.
	Условные обозначения, применяемые при вязании крючком
	2

	5.
	Технология выполнения различных петель. Способы набора петель
	2

	6.
	Вязание крючком по кругу и  схеме
	2

	7.
	Вязание салфетки.
	2

	   Раздел 2. Технология ведения дома. 
	6

	  8.
	 Бюджет семьи. Рациональное планирование расходов
	4

	9.
	Ремонт помещений.
	2

	Раздел 3. Электротехника
	2

	10.
	Бытовые электроприборы
	2

	Раздел 4. Современное производство и профессиональное
 образование   
	           6



	11.
	Сферы и отрасли современного производства
	2

	12.
	Понятие о профессии, специальности и квалификации работника. 
	2

	13.
	Факторы, влияющие на уровень оплаты труда.
	2

	                                  Раздел 5 . Кулинария 
	14

	14.
	Физиология питания. 
	2

	15.
	Блюда из птицы.
	4

	16.
	Блюда национальной кухни
	2

	17.
	Сервировка стола
	2

	18.
	Заготовка продуктов. Упаковка пищевых продуктов
	4

	                            Раздел 6. Творческие проекты.
	           6  

	19.
	Выбор темы и этапы выполнения творческого проекта.
	6


Перечень практических  работ

	№

п/п
	Разделы. Темы и названия практических работ
	Дата проведения

	Раздел 1. Создание изделий из текстильных материалов 



	Конструирование и моделирование поясного изделия.

	 1.
	Снятие мерок и запись результатов измерений.
	

	2.
	Построение  основы чертежа изделия.

	

	  3.
	Моделирование выбранного фасона.
	

	  4.
	Подготовка выкройки.
	

	       Технология изготовления  поясного изделия. 

	5.
	Раскладка выкройки на ткани.
	

	6.
	Прокладывание контурных и контрольных линий и точек на деталях кроя.
	

	7.
	Обработка деталей кроя
	

	8.
	Скалывание и сметывание деталей кроя.
	

	9
	Скалывание и сметывание деталей кроя
	

	10.
	Проведение примерки,  исправление дефектов.
	

	11.
	Обработка плечевых срезов.


	

	12.
	Обработка застежки.

	

	13.
	Влажно-тепловая обработка изделия. 
	

	14.
	Обработка нижнего среза изделия.
	

	15.
	Выполнение отделочных работ.
	

	Вязание крючком. Инструменты и материалы.

	16.
	Изготовление образцов вязания крючком и сувениров.
	

	       Условные обозначения, применяемые при вязании крючком.

	17.
	Заготовка современных и старинных узоров и орнаментов
	

	Технология выполнения различных петель. Способы набора.

	18.
	Изготовление образцов вязания крючком.
	

	Вязание крючком по кругу и  схеме.

	19.
	Изготовление образцов вязания крючком.
	

	                               Вязание салфетки

	20.
	Изготовление салфетки.
	

	                      Раздел 2. Технология ведения дома.

	             Бюджет семьи. Рациональное планирование расходов

	21.
	Изучение цен на рынке товаров и услуг с целью минимизации расходов в бюджете семьи. Выбор способа совершения покупки.
	

	22.
	Расчет минимальной стоимости потребительской корзины
	

	23.
	Выполнение эскиза жилой комнаты (гостиной, спальни).
	

	Раздел 3. Электротехника.

	Электротехнические устройства

	24.
	 Подбор бытовых электроприборов по их мощности.
	

	            Раздел 4. Современное производство и профессиональное
                                                   образование  

	                    Сферы и отрасли современного производства.

	25.
	Анализ структуры предприятия легкой промышленности.
	

	               Понятие о профессии, специальности и квалификации работника .

	26.
	Анализ профессионального деления работников предприятия
	

	                Факторы, влияющие на уровень оплаты труда.

	27.
	 Ознакомление с деятельностью производственного предприятия или предприятия сервиса.
	

	Раздел 5. Кулинария.

	                                               Физиология питания.

	28.
	Расчет калорийности блюд.
	

	29.
	Составление суточного меню.
	

	                                                                 Блюда из птицы

	 30.
	 Приготовление блюда из птицы.
	

	 31.
	Приготовление блюд из домашней птицы.
	

	Блюда национальной кухни

	32.
	Приготовление  блюда национальной кухни.
	

	Сервировка стола

	33.
	Сервировка стола к обеду.

	

	Заготовка продуктов. Упаковка пищевых продуктов.

	34.
	Поиск рецептов заготовки фруктов на зиму.

     
	

	35.
	Подготовка фруктов для заморозки.
	

	                             Раздел 6. Творческие проекты.

	36.
	   Выбор темы и этапы выполнения творческого проекта. 
	

	37.
	Работа над проектом. Подготовка к защите проекта.


	

	38.
	Защита творческих проектов.
	


