


ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

Рабочая программа для 7 класса составлена на основе федерального компонента
государственного стандарта основного общего образования, примерной программы
основного общего образования по направлению «Технология. Обслуживающий труд»,
программы для общеобразовательных учреждений и в соответствии с методическими
рекомендациями Министерства образования и науки Калужской области от 20.05.2015,
№ 09-021/1454-16.

Программа реализуется в предметной линии учебников «Технология» для 5-8
классов, под редакцией профессора В.Д. Симоненко. Учебники для общеобразовательных
учреждений – М.: Вентана-Граф, рекомендованные к использованию в образовательном
процессе в образовательных учреждениях, реализующих образовательные программы
общего образования и имеющих государственную аккредитацию.

Содержанием программы по направлению «Технология. Обслуживающий труд»
предусматривается изучение материала по следующим сквозным образовательным
линиям:
 культура и эстетика труда;
 получение, обработка, хранение и использование информации;
 знакомство с миром профессий;
 влияние технологических процессов на окружающую среду и здоровье человека;
 история, перспективы и социальные последствия развития технологии и техники;
 проектная деятельность.

Рабочая программа включает в себя разделы «Кулинария», «Создание изделий из
текстильных и поделочных материалов», «Электротехнические работы», «Технологии
ведения дома», «Творческие, проектные работы» и составлена с учетом опыта трудовой и
технологической деятельности, полученного учащимися при обучении в начальной школе.

Каждый раздел программы содержит основные теоретические сведения,
практические работы и рекомендуемые объекты труда.
Основной формой обучения является учебно-практическая деятельность обучающихся.
Приоритетными методами являются упражнения, лабораторно-практические, учебно-
практические работы. Предусмотрено выполнение школьниками творческих или
проектных работ.

Согласно действующему учебному плану рабочая программа для 7-го класса
предусматривает обучение технологии в объеме 2 часа в неделю, всего 68 часов.



ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ
УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА «ТЕХНОЛОГИЯ»

Общетехнологические и трудовые умения и способы деятельности
В результате изучения технологии учащийся независимо от изучаемого раздела

должен:
Знать/ понимать:

 основные технологические понятия;
 назначение и технологические свойства материалов;
 назначение и устройство применяемых ручных инструментов, приспособлений, машин

и оборудования;
 виды, приемы и последовательность выполнения технологических операций, влияние

различных технологий обработки материалов и получения продукции на окружающую
среду и здоровье человека;

 профессии и специальности, связанные с обработкой материалов, созданием изделий
из них, получением продукции.

Уметь:
 рационально организовывать рабочее место;
 находить необходимую информацию в различных источниках, применять

конструкторскую и технологическую документацию;
 составлять последовательность выполнения технологических операций для

изготовления изделия или получения продукта;
 выбирать материалы, инструменты и оборудование для выполнения работ;
 выполнять технологические операции с использованием ручных инструментов,

приспособлений, машин и оборудования;
 соблюдать требования безопасности труда и правила пользования ручными

инструментами, машинами и оборудованием;
 осуществлять доступными средствами контроль качества изготавливаемого изделия

(детали);
 находить и устранять допущенные дефекты;
 проводить разработку учебного проекта изготовления изделия или получения продукта

с использованием освоенных технологий и доступных материалов;
 планировать работы с учетом имеющихся ресурсов и условий;
 распределять работу при коллективной деятельности.

Использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и
повседневной жизни для:
 получения технико-технологических сведений из разнообразных источников

информации;
 организации индивидуальной и коллективной трудовой деятельности;
 изготовления или ремонта изделий из различных материалов;
 создания изделий или получения продукта с использованием ручных инструментов,

машин, оборудования и приспособлений;



 контроля качества выполняемых работ с применением мерительных, контрольных и
разметочных инструментов;

 обеспечения безопасности труда;
 оценки затрат, необходимых для создания объекта или услуги;
 построения планов профессионального образования и трудоустройства.
Требования по разделам технологической подготовки
В результате изучения технологии ученик в зависимости от изучаемого раздела должен:

Создание изделий из текстильных и поделочных материалов
Знать/понимать

 назначение различных швейных изделий;
 основные стили в одежде и современные направления моды; основные требования к

швейным изделиям;
 экономную раскладку выкройки на ткани с направленным рисунком, технологическую

последовательность раскроя ткани, правила подготовки и проведения примерки,
требования к качеству готового изделия;

 правила измерения фигуры человека, условные обозначения мерок для построения
чертежа основы плечевого изделия, особенности и способы моделирования сорочек;

 возможности  применения техники вязания крючком различных петель и узоров, их
условные обозначения;

 принцип образования двухниточного машинного стежка, назначение и принцип
получения зигзагообразной строчки;

 виды традиционных народных промыслов.
Уметь

 выбирать ткани из искусственных волокон для швейных изделий;
 работать с журналами мод, снимать и записывать мерки;
 выполнять машинные швы;
 выбирать модель с учетом особенностей фигуры;
 строить чертежи простых поясных и плечевых швейных изделий;
 проводить примерку изделия;
 выполнять раскрой ткани с направленным рисунком, заготавливать обтачки,

обрабатывать срезы рукавов, низа платьяи вырез горловины;
 оценивать качество  готового изделия;
 выполнять не менее трех видов художественного оформления швейных изделий;
 выполнять не менее трех видов рукоделия с текстильными и поделочными

материалами.
Использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и

повседневной жизни для:
 изготовления изделий из текстильных и поделочных материалов с использованием

швейных машин, оборудования и приспособлений, приборов влажно-тепловой и
художественной обработки изделий и полуфабрикатов;

 выполнения различных видов художественного оформления изделий.



Кулинария
Знать/понимать:

 влияние способов обработки на пищевую ценность продуктов;
 санитарно-гигиенические требования к помещению кухни и столовой, к обработке

пищевых продуктов;
 виды оборудования современной кухни;
 виды экологического загрязнения пищевых продуктов, влияющие на здоровье

человека;
  правила оказания первой помощи при пищевых отравлениях;
 виды мясного сырья, понятие о пищевой ценности мяса, способы определения

качества мяса, сроки и способы хранения мяса;
 санитарные условия и способы первичной обработки мяса и мясных продуктов;
 правила варки мяса для вторых блюд, способы жаренья мяса;
  споособы приготовления различных видов теста;
 общие сведения о пищевой ценности фруктов и ягод, методы определения качества

ягод, фруктов;
 назначение и правила первичной обработки фруктов и ягод, технологию приготовления

пюре, желе и муссов;
 технологию приготовления варенья, джема, желе;
 сервировку стола; правила поведения в гостях, за столом.

Уметь:
 выбирать пищевые продукты для удовлетворения потребностей организма в белках,

углеводах, жирах, витаминах;
 определять доброкачественность мяса по внешним признакам;
 готовить блюда из мяса и мясных полуфабрикатов, определять готовность блюд;
 приготавливать пресное тесто и блюда из него, защипывать края пельменей, вареников;
 составлять меню завтрака, обеда, ужина;
 выполнять механическую и тепловую обработку пищевых продуктов;
 проводить первичную обработку фруктов и ягод, приготавливать из них пюре, сиропы,

желе и муссы;
 соблюдать правила хранения пищевых продуктов, полуфабрикатов и готовых блюд;
 оказывать первую помощь при пищевых отравлениях и ожогах.

Использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и
повседневной жизни для:
 приготовления и повышения качества, сокращения временных и энергетических затрат

при обработке пищевых продуктов;
 консервирования и заготовки пищевых продуктов в домашних условиях;
 соблюдения правил этикета за столом;
 приготовления блюд по готовым рецептам, включая блюда национальной кухни;
 выпечки хлебобулочных и кондитерских изделий;
 сервировки стола и оформления приготовленных блюд.



Электротехнические работы
Знать/понимать:

 правила безопасной эксплуатации бытовой техники;
 пути экономии электрической энергии в быту.

Уметь:
 объяснять работу простых электрических устройств по их принципиальным или

функциональным схемам;
 рассчитывать стоимость потребляемой электрической энергии.

Использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и
повседневной жизни для:

безопасной эксплуатации электротехнических и электробытовых приборов.
Технология ведения дома

Знать/понимать:
 характеристики основных функциональных зон в жилых помещениях;
 виды ремонтно-отделочных работ;
 материалы и инструменты для ремонта и отделки помещений;
 основные виды бытовых домашних работ;
 средства оформления интерьера;
 назначение основных видов современной бытовой техники;
 санитарно-технические работы.

Уметь:
 планировать ремонтно - отделочные работы с указанием материалов, инструментов,

оборудования и примерных затрат;
 соблюдать правила пользования современной бытовой техникой.

Использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и
повседневной жизни для:
 выбора рациональных способов и средств ухода за одеждой и обувью;
 применения бытовых санитарно-гигиенические средств, средств индивидуальной

защиты и гигиены.



СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ

СОЗДАНИЕ ИЗДЕЛИЙ ИЗ ТЕКСТИЛЬНЫХ И ПОДЕЛОЧНЫХ МАТЕРИАЛОВ (36 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.

Варианты объектов труда.
Образцы тканей со сложными переплетениями. Рисунки раппортов.

Элементы машиноведения, 2 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.

Практические работы:
 Обработка срезов зигзагообразной строчкой.
 Устранение неполадок в работе швейной машины.

Варианты объектов труда.
Образцы обработки срезов зигзагооборазной строчкой различной ширины.

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 плечевой одежды на основе цветовых контрастов.

Варианты объектов труда.
Таблица с результатами измерений своей фигуры. Чертеж плечевого швейного изделия,
выкройка. Эскизы одежды.

Технология изготовления плечевого изделия, 14 ч.
Основные теоретические сведения:



Способы обработки проймы, горловины, застежек. 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.

Варианты объектов труда:
Платье, халат, ветровка, ночная сорочка, блузка с цельнокроеным рукавом.

Рукоделие. Художественные ремесла (10 ч.)
Вязание крючком

Основные теоретические сведения
Краткие сведения из истории старинного рукоделия. Изделия, связанные крючком, в
современной моде. Условные обозначения, применяемые при  вязании крючком. Раппорт
узора и его запись.

Практические работы:
 Работа с журналами мод.
 Зарисовка современных и старинных узоров и орнаментов.
 Инструменты и материалы для вязания крючком.
 Подготовка материалов к работе. Выбор крючка в зависимости от ниток и узора.
 Определение количества петель и ниток.
 Выполнение различных петель. Набор петель крючком.
 Изготовление образцов вязания крючком.

Варианты объектов труда.
Образцы вязания. Рисунки орнаментов. Шарф, шапочка.

ТЕХНОЛОГИИ ВЕДЕНИЯ ДОМА (6 ч.)

Уход за одеждой и обувью, 2 ч.
Основные теоретические сведения.

Уход за одеждой из искуственных и синтетических тканей. Значение символов на ярлыках
одежды.
Практическая работа.

Расшифровка символов, встречающихся на ярлыках одежды из химических волокон
Варианты объектов труда.

Ярлыки от одежды из искусственных и синтетических тканей.



Интерьер жилых помещений, 4 ч.
Основные теоретические сведения.

Понятие об экологии жилища. Микроклимат в доме. Современные приборы и устройства
для поддержания температурного режима, влажности, состояния воздушной среды, уровня
шума. Роль освещения в интерьере. Использование в интерьере декоративных изделий
собственного изготовления. Использование комнатных растений в нтерьере, их влияние на
микроклимат помещения.

Практическая работа.
Подбор и посадка декоративных комнатных растений.

Варианты объектов труда.
Декоративные панно, подушки, шторы, каталоги бытовой техники, комнатные растения.

КУЛИНАРИЯ (14 ч.)

Физиология питания, 2 ч.
Основные теоретические сведения.

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, 10 ч
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.

Сладкие блюда и десерт, 2 ч.
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.

Приготовление обеда в походных условиях, 2 ч.
Основные теоретические сведения.

Обеспечение сохранности продуктов. Посуда для приготовления пищи в походных условиях.
Природные источники воды. Способы обеззараживания воды. Способы разогрева и приготовления
пищи в походных условиях. Соблюдение мер противопожарной безопасности.

Практическая  работа.
Расчет количества, состава  и стоимости продуктов для похода.

Заготовка продуктов, 2 ч.
Основные теоретические сведения.

Значение количества сахара или сахарного сиропа для сохранности и качества варенья,
повидла, джема, мармелада, цукатов, конфитюра. Способы определения готовности.
Условия и сроки хранения.  Хранение свежих кислых плодов и ягод с сахаром без
стерилизации (лимонные кружки в сахаре, черная смородина с сахаром).

Практические работы:
 Предварительная сортировка, нарезка и бланширование плодов перед варкой.
 Приготовление варенья из ягод, джема из малины, красной и белой смородины,

повидла и мармелада из слив, яблок, персиков, абрикосов. Консервирование черной
смородины с сахаром без стерилизации.

Варианты объектов труда.
Варенье из яблок, смородины, крыжовника и др.

ТВОРЧЕСКИЕ, ПРОЕКТНЫЕ РАБОТЫ (12 ч.)
Основные теоретические сведения

Поисковый, технологический и аналитический этапы выполнения проекта, их содержание.
Алгоритм проектной деятельности. Анализ моделей из банка объектов для творческих
проектов. Требования к готовому изделию.

Практические работы:
Выдвижение идей для выполнения учебного проекта. Анализ моделей-аналогов из банка
идей. Выбор модели проектного швейного изделия.

Примерные темы проектных работ:
 Изготовление изделий декоративно-прикладного искусства для украшения интерьера.
 Оформление интерьера декоративными растениями.
 Изготовление плечевого швейного изделия.
 Изготовление сувениров в технике вязания крючком.
 Организация и проведение праздника (юбилей, день рождения, масленица и др.).



ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПЛАНИРОВАНИЕ

№
п/п

Разделы и темы Количество часов

Вводный урок 1

СОЗДАНИЕ ИЗДЕЛИЙ ИЗ ТЕКСТИЛЬНЫХ И
ПОДЕЛОЧНЫХ МАТЕРИАЛОВ

36

Элементы материаловедения. Швейные материалы 2

Элементы машиноведения. Бытовая швейная машина 2

Конструирование и моделирование 6

Технология швейных работ 14

Декоративно-прикладное творчество. Вязание крючком 10

ТЕХНОЛОГИИ ВЕДЕНИЯ ДОМА 6

Уход за одеждой и обувью 2

Интерьер жилых помещений 4

КУЛИНАРИЯ 14

Культура питания 2

Технология приготовления пищи 10

Домашние заготовки 2

ПРОЕКТНЫЕ РАБОТЫ 12

ИТОГО: 68



Календарно-тематическое планирование курса «Технология. Обслуживающий труд»
7 класс, 2016/17 учебный год

Дата №
урока

Тема урока
(практическая часть)

Кол-
во

часов

Содержание
урока

Виды
контро

ля

Требования к уровню
подготовки учащихся

1 Введение в курс «Технология» 1 Содержание и задачи курса.
Культура труда в кабинете
технологии

ТК Знать: санитарно-гигиенические
требования и правила внутреннего
распорядка при работе в кабинете
технологии

Создание изделий из текстильных и поделочных материалов – 4 часа

2

Материаловедение

Химические волокна.
Свойства химических
волокон и тканей из них.
Практическая работа
«Определение состава ткани»

2

1 Классификация химических
волокон. Процесс получения
химических волокон

ТК

Знать: технологию производства
химических текстильных волокон;
волокнистый состав тканей.
Уметь: определять состав ткани

3-4 Нетканые материалы из
химических волокон. Уход за
одеждой из химических
волокон.

Практическая работа
«Определение нетканых
материалов из химических
волокон»

2 Свойства химических
волокон. Прокладочные,
утепляющие материалы

ТК Знать: свойства химических
волокон, применение нетканых
материалы.
Уметь: различать прокладочные и
утепляющие материалы,
осуществлять уход за одеждой из
химических волокон



Технология ведения дома – 6 часов

5-6 Уход за одеждой

Уход за одеждой из
искусственных и
синтетических тканей.
Пр. р. « Изучение и
расшифровка символов,
встречающихся на ярлыках
одежды из химических
волокон»

2

2 Правила ухода за одеждой.
Значение символов на
ярлыках одежды

ТК Знать: какую информацию
содержат символы на
маркировочных лентах
Уметь: осуществлять
расшифровку символов на
ярлыках одежды

7-8 Интерьер жилых помещений

Экология жилища.
Микроклимат в доме

Пр. р. « Пересадка растений»

2

2 Современные приборы и
устройства для поддержания
температурного режима,
влажности, состояния
воздушной среды, уровня
шума. Роль освещения в
интерьере.
Использование комнатных
растений в интерьере, их
влияние на микроклимат
помещения

ТК
Знать: современные приборы и
устройства для поддержания
температурного режима,
влажности , правила ухаживания
за растениями и их размещение в
интерьере квартиры.
Уметь: ухаживать за растениями



9-10 Основы технологии оклейки
помещений обоями.

Пр. р. « Изучение видов обоев и
технологии оклейки. Изучение
технологии малярных работ.
Ознакомление с технологией
плиточных работ»

2 Варианты оклейки стен
обоями. Основы технологии
малярных работ. Виды
красок и инструментов.
Правила нанесения рисунков
с помощью трафаретов

ТК Знать: виды обоев и обойного
клея.
Уметь: клеить обои, наносить
рисунок по трафарету

Создание изделий из текстильных и поделочных материалов - 32 часа

11-12

Элементы машиноведения.
Бытовая швейная машина

Применение зигзагообразной
строчки

Пр.р. «Выполнение прямой и
зигзагообразной строчек и
изменением длины стежков»»

2

2

Виды соединений деталей в
узлах механизмов и машин,
их условные обозначения на
кинематических схемах.
Устройство качающего
челнока, работа механизма
двигателя ткани

ТК

Знать: приспособления к швейной
машине.
Уметь: выполнять разборку и
сборку челночного устройства,
образцы обработки срезов
зигзагообразной строчкой

13

Конструирование и
моделирование плечевых
изделий

Силуэт и стиль в одежде.
Требования, предъявляемые к
одежде

6

1 Классификация одежды.
Требования, предъявляемые
к одежде. Мерки
необходимые для построения
чертежа. Правила снятия и
записи результатов.
Основные
антропометрические точки.

ТК Знать: виды силуэтов, требования
предъявляемые к одежде.
Уметь: определять стиль,
выполнять эскиз плечевого
изделия



14 Снятие мерок для построения
основы чертежа плечевого
изделия с цельнокроеным
рукавом

Пр.р. «Снятие мерок»

1 Правила снятия мерок для
плечевого изделия.
Последовательность
построения основы чертежа
плечевого изделия с
цельнокроеным рукавом

ТК Знать: мерки необходимые для
построения основы чертежа
плечевого изделия с
цельнокроеным рукавом.
Уметь: снимать и записывать
мерки, определять линии чертежа

15-16 Построение основы чертежа
плечевого изделия с
цельнокроеным рукавом

Пр. р. « Построение основы
чертежа плечевого изделия с
цельнокроеным рукавом»

2 Чертежные инструменты.
Выполнение расчетов.
Построение чертежа в М 1:4.

ТК Знать: правила построения
чертежа плечевого изделия с
цельнокроеным  рукавом, отличия
чертежа спинки от чертежа переда.
Уметь: определять линии чертежа
(базисная сетка, конструктивные
линии),
строить базисный чертёж,
пользоваться инструментами

17-18 Моделирование плечевого
изделия с цельнокроеным
рукавом

Пр. р. « Изготовление выкройки
швейного изделия одним из
способов. Моделирование
выкройки»

2 Процесс моделирования
одежды. Моделирование
плечевого изделия

ТК Знать:  приемы моделирования
плечевых изделий.
Уметь: выполнять моделирование
по эскизу модели.

19-20

Технология швейных работ.
Изготовление плечевого
изделия

Раскрой плечевого изделия

Пр. р. « Раскладка лекал
изделия на ткань. Разметка
припусков на швы. Раскрой
плечевого изделия»

14

2

Подготовка ткани к раскрою.
Раскладка лекал изделия на
ткань. Разметка припусков на
швы

ТК Знать: отличия деталей кроя от
деталей выкройки; требования
при выполнении раскроя; правила
раскроя  косой бейки под углом
45* к долевой нити.
Уметь: определять детали кроя,



срезы, готовить лекала,
рассчитывать количество ткани на
изделие, раскладывать лекала,
обмелять

21-22 Подготовка изделия к
примерке

Пр. р. « Сметывание изделия»,
«Проведение примерки»

2 Приемы  переноса линий
выкройки на детали кроя.
Требования к проведению
примерки

ТК Знать: способы перенесения
линий выкройки на ткань;
критерии правильной посадки
изделия на фигуре.
Уметь: готовить изделие к
примерке, устранять дефекты

23-24 Обработка среднего шва
спинки, плечевых швов и
нижних срезов рукавов

Пр. р « Выполнение среднего
шва спинки, плечевых швов и
нижних срезов рукавов»

2 Технология обработки
плечевых швов, среднего шва
спинки, срезов рукавов

ТК Знать: отличия обработки
тальевых вытачек в платье и в
юбке
Уметь: обрабатывать средней шов
спинки, срезы рукавов

25-26 Обработка среза горловины

Пр. р. « Выполнение обработки
среза горловины подкройной
обтачкой, бейкой»

2 Способы и технологическая
последовательность
обработки горловины
подкройной обтачкой

ТК Знать: технологию обработки
среза горловины подкрайной
обтачкой.
Уметь: выполнять обработку узла,
проверять качество, выбирать
способ обработки, соблюдатьТБ

27-28 Обработка боковых срезов
плечевого изделия.

Пр. р. « Выполнение обработки
боковых срезов»

2 Технология обработки
боковых срезов в изделиях с
цельнокроеным рукавом

ТК Знать: отличия обработки
боковых срезов в изделиях
прямого и приталенного силуэтов.
Уметь: выполнять обработку узла,
проверять качество,
выбирать способ обработки

29-30 Обработка борта

Пр. р. « Выполнение обработки
борта»

2 Способы обработка
плечевого изделия подбортом

ТК Знать: правила обработки срезов
после обтачивания перед
вывертыванием. Уметь:
выполнять обработку узла,



проверять качество,
выбирать способ обработки,
соблюдать ТБ

31-32 Обработка нижнего среза
изделия. Окончательная
отделка изделия

Пр. р. « Обработка низа
изделия»,
«Выполнение ВТО»

2 Обработка низа изделия
швом вподгибку с закрытым
срезом. Окончательная
отделка изделия

ТК Знать: способы можно обработки
нижнего среза изделия.
Уметь: осуществлять контроль
качества выполненной работы

33-34

Декоративно - прикладное
творчество. Вязание крючком

Инструменты и материалы
для вязания крючком.
Основные виды петель

Пр. р. « Начальная и воздушная
петли, цепочка из воздушных
петель, соединительный
столбик, столбик с одним,
двумя и тремя накидами»

10

2
Краткие сведения из истории
старинного рукоделия.
Инструменты и материалы.
Правила подготовки пряжи к
вязанию. Приемы вязания
основных петель. Чтение
схем вязания.

ТК

Знать: материалы и инструменты
для вязания крючком.
Уметь: выполнять основные виды
петель

35-36 Вязание полотна рядами.
Основные способы вязания
петель. Плотность вязания

Пр. р. «Изготовление схем и
рисунков для вязания крючком»

2 Изготовление схем и
рисунков для вязания
крючком. Создание замысла
для выполнения творческого
задания

ТК Знать: основные виды петель и
приемы их выполнения.
Уметь: читать схемы, выполнять
основные приемы вязания

37-38 Вязание по кругу

Пр. р. «Вязание по спирали и по
кругу крючком»

2 Основное кольцо. Вязание по
спирали и по кругу

ТК Знать: основные приемы вязания
по спирали и по кругу крючком
Уметь: вязать круг и выполнять
вязание по спирали



39
40
41
42

Технология создания
декоративного вязаного
изделия

Пр. р. «Выполнение
творческого задания»

4 Создание декоративного
вязаного изделия

ТК Уметь: оформлять дизайн-папку,
составлять технологическую
документацию

Творческие, проектные работы – 12 часов

43
44

Основы технологии оклейки
помещений обоями.

Пр. р. « Изучение видов обоев и
технологии оклейки. Изучение
технологии малярных работ.
Ознакомление с технологией
плиточных работ»

2 Варианты оклейки стен
обоями. Основы технологии
малярных работ. Виды
красок и инструментов.
Правила нанесения рисунков
с помощью трафаретов

ТК Знать: виды обоев и обойного
клея.
Уметь: клеить обои, наносить
рисунок по трафарету

45
46
47

Аналитический этап
выполнения творческого
проекта

Пр. р. « Выдвижение идей для
выполнения учебного проекта,
анализ моделей-аналогов из
банка идей, выбор модели
проектного изделия»

3 Этапы выполнения
творческого проекта.
Требования к оформлению
проекта.
Выбор темы проекта.
Проектирование образцов
проектного изделия

ТК Знать: структуру аналитического
этапа при проектировании
швейного изделия.
Уметь:  использовать свои знания
о материалах и технических
методах в процессе дизайна;
вырабатывать идеи, осуществлять
анализ идей

48
49
50
51
52

Технологический этап
выполнения творческого
проекта

Пр. р. « Разработка

5 Дизайн-спецификация
проектируемого изделия.
Правила разработки
конструкторской и
технологической

ТК Знать: структуру
технологического этапа работы
над проектом.
Уметь: оформлять дизайн-папку,
составлять технологическую



конструкторской и
технологической
документации»

документации документацию

53
54
55
56

Контрольный этап
выполнения творческого
проекта

Пр. р. « Оценка качества
проектного изделия, своей
деятельности в процессе
проектирования и изготовления
творческого проекта»

4 Презентация творческих
проектов

ПК Знать: структуру контрольного
этапа работы над проектным
изделием
Уметь: презентовать свою
проектную работу

Кулинария – 14 часов

57
58

Физиология питания 2

2 Понятие «микроорганизмы».
Полезное и вредное
воздействие
микроорганизмов на
пищевые продукты. Способы
профилактики инфекций.
Первая помощь при пищевых
отравлениях

ТК

Знать: понятие
«микроорганизмы», источники и
пути проникновения
болезнетворных микроорганизмов
в организм человека.
Уметь: соблюдать санитарно-
гигиенические правила при работе
с продуктами.

59
60

Технология приготовления
пищи

Мясо и мясные продукты
Механическая и тепловая
обработка мяса

Пр. р. «Приготовление блюд из
мяса»

10

2 Значение мяса в питании
человека. Виды мяса.
Способы термической
обработки мяса. Условия и
сроки хранения
полуфабрикатов и готовой

ТК

Знать: этапы механической
обработки мяса.
Уметь: подбирать инструменты и
оборудование для разделки мяса,
определять свежесть мяса
органолептическим методом,



продукции. Критерии
определения качества
мясных продуктов

выполнять первичную и тепловую
обработку мясных продуктов,
определять готовность блюд

61
62

Кисломолочные продукты и
блюда из них.

Пр. р. «Приготовление
сырников»

2 Значение кисломолочных
продуктов в питании
человека и его ассортимент.
Сроки хранения
кисломолочных продуктов.

ТК Знать: значение в питании
человека кисломолочных
продуктов; группы получения
кисломолочных продуктов,
правила подачи блюд.
Уметь: определять
доброкачественность продукта,
готовить блюда с соблюдением
правил ТБ

63
64

Изделия из теста

Пр. р. «Приготовление
домашнего печенья»

2 Значение блюд из теста в
питании человека. Виды
теста и изделия из него.
Технология приготовления
блюд. Из пресного теста.
Отличительные особенности
пресного, бисквитного,
слоеного и песочного теста

ТК Знать: инвентарь и посуду,
необходимую для приготовления
теста; перечень продуктов
используемых для приготовления
мучных изделий.
Уметь: изготавливать несложные
изделия из пресного теста

65
66

Сладкие блюда и десерт

Пр. р. « Приготовление желе,
мусса»

2 Значение сладких блюд в
питании человека. Продукты
для их приготовления.
Ассортимент сладких блюд.
Технология приготовления
желе, мусса, суфле

ТК Знать: значение сладких блюд в
питании человека, ассортимент
сладких блюд.
Уметь: осуществлять выбор и
подготовку фруктов и ягод для
приготовления сладких блюд

67
68

Заготовка продуктов

Домашнее консервирование

Пр. р. «Приготовление варенья,
джема»

2

2 Значение заготовки овощей и
фруктов на зиму, условия
сохранения в них витаминов
и условия хранения.

ТК
Знать: технологические
процессы, применяемые при
консервировании. Хранение
готовых консервов.
Уметь: определять готовность
блюда, условия и сроки хранения
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