
Рассмотрено 




Согласованно




Утверждаю

на заседании МО










директор







заместитель директора по

протокол №



УВР __________________





      _______________

Календарно-тематическое планирование 

Название курса


Технология

Класс




8

Программа



Рабочая программа создана на основе Федерального компонента государственного  

                                                       стандарта основного общего образования, примерной программы и программы по на

 правлению «Технология. Обслуживающий труд.» Для 5 – 8 классов (Авторы Л. И. Ха-  

 тунцева, Л. Е. Афиногенова, Б. П. Чепелева). 

Учебник



В. Д. Симоненко, Н. В. Синица, Б.А. Гончаров, Е.В. Елисеева, О.П. Очинин,                                  

 



П.С. Самородский. Технология. 8 класс. - М.: «Вентана-Граф» 2009г., 2011г., 2012г.

Количество часов


34

Планируется 
 практические работы - 24
Учитель                                       Енина Елена Викторовна
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПО ТЕХНОЛОГИИ (ОБСЛУЖИВАЮЩИЙ ТРУД)

8 КЛАСС

                                                                                                            Пояснительная записка

    Рабочая программа составлена на основе Федерального стандарта общего образования, примерной программы основного общего образования по направлению «Технологии, Обслуживающий труд» для 5 – 8 классов /составители Л. И. Хатунцева, Л. Е. Афиногенова, Б. П. Чепелева       ВОИПКиПРО, 2008г. с. 3 - 33/ 

Базовыми для программы являются разделы «Кулинария», « Создание изделий из текстильных и поделочных материалов», «Семейная экономика», «Электротехнические работы», «Технология ведения дома», «Современное производство и профессиональное образование», «Растениеводство» и «Животноводство».

Содержанием программы предусматривается изучение материала по следующим сквозным образовательным линиям: 

· Культура и эстетика труда;

· Основы черчения, графики, дизайна;

· Элементы домашней и прикладной экономики, предпринимательства;

· Знакомство с миром профессий, выбор жизненных, профессиональных планов учащимися;

· Влияние технологических процессов на окружающую среду и здоровье человека;

· Проектная деятельность;

· История, перспективы и социальные последствия развития технологии и техники.

· Основные направления животноводства. Характеристика технологического цикла производства продукции животноводства. 

                                                        Цели и задачи учебного предмета «Технология»

Основной целью образовательной области «Технология» в системе общего образования является формирование трудовой и технологической культуры школьника, системы технологических знаний и усилий, воспитание трудовых, гражданских и патриотических качеств его личности,   их профессиональное самоопределение в условиях рынка труда, формирование гуманистически ориентированного мировоззрения. 

Каждый раздел программы включает в себя основные теоретические сведения, практические работы и рекомендуемые объекты труда. При этом предполагается, что изучение материала программы, связанного с практическими работами, должно предваряться необходимым минимумом теоретических сведений. 

Основной формой обучения является учебно-практическая деятельность учащихся. Приобретенными методами являются упражнения, лабораторно-практические, учебно-практические работы. В программе предусмотрено выполнение школьниками творческих или проектных работ. 

Процесс изготовления любого изделия начинается с выполнения эскизов, зарисовок лучших образцов, составления вариантов композиций. При изготовлении изделий наряду с технологическими требованиями. Требования большое внимание уделяется эстетическими, экологическими и эргономическими требованиями. 

Широкий набор видов деятельности и материалов для работы позволяет не только расширить политехнический кругозор учащихся, но позволяет каждому раскрыть свои индивидуальные способности, что будет способствовать осознанному выбору профессии. 

                                                          Требования к уровню подготовки учащихся в 8 классе

В результате изучения технологии в 8 классе учащиеся должны 

знать:

· Основные технологические понятия;
· Назначения 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 получение продукции на окружающую среду и здоровье человека;

· Профессии и специальности, связанные с обработкой материалов получением продукции;

уметь: 
· Рационально организовывать рабочее место;
· Находить необходимую информацию в различных источниках, применять конструктивную и технологическую документацию;

· 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.

Требования по разделам технологической подготовки

Создание изделий из текстильных и поделочных материалов.

знать /понимать/:
· Назначение различных швейных изделий;

· Основные стили и направления моды;

· Виды традиционных народных промыслов;

уметь: 

· Рационально организовывать рабочее место;
· Находить необходимую информацию в различных источниках;
· Применять конструкторскую и технологическую документацию;
· Выбирать ткани, инструменты и оборудование для выполнения работ;
· Соблюдать требования безопасности труда;
· Выполнять рукоделия с текстильными и поделочными материалами ( вязать на спицах );
Использовать определенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни с использованием швейных машин, оборудования и приспособлений, приборов влажно-тепловой обработки.

Кулинария.

знать /понимать/:

· Влияние способов обработки на пищевую ценность продуктов;

· Санитарно-гигиенические требования к помещению кухни и столовой, к обработке пищевых продуктов;

· Ассортимент теста, его особенности приготовления;

· Способы консервирования фруктов и ягод;

· Правила поведения за праздничным столом

               уметь:
· Выбирать пищевые продукты для удовлетворения потребностей организма в белках, углеводах, жирах, витаминах;
· Определять доброкачественность пищевых продуктов по внешним признакам;
· Сервировать праздничный стол;
· Выполнять механическую и тепловую обработку пищевых продуктов;
· Соблюдать правила хранения пищевых продуктов, полуфабрикатов и готовых блюд;
Использовать определенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для приготовления и повышения качества, сокращения временных и энергетических затрат при обработке пищевых продуктов.
Технология видения дома. 
знать /понимать/:

· Правила ТБ и приёмы работы при ремонтно – отделочных работах;
· Технологии выполнения ремонтных работ;
· Средства оформления интерьера;
· Средства защиты и гигиены при ремонте;
уметь:
· Соблюдать правила Т.Б. при выполнении ремонта;

Электротехнические работы.

знать:
· Правила безопасной эксплуатации бытовой техники;

· Пути экономии электрической энергии в быту.

уметь:
· Применять правила техники безопасности в быту;
Использовать определенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для безопасной эксплуатации электротехнических и электробытовых приборов.
                         Тематическое планирование по технологии.      
                                                  8 класс (34 часа)

	№№ п/п
	Раздел, тема
	Кол-во часов
	Практ. работа

	
	Вводное.
	1
	

	1.
	Бюджет семьи. Рациональное планирование.
	6
	

	1.1
	 Я и моя семья
	1
	1

	1.2
	Бюджет семьи 
	1
	1

	1.3
	Доходная часть бюджета. Сбережения. 
	1
	1

	1.4
	Потребности семьи
	1
	1

	1.5
	Расходы на питание.  
	1
	1

	1.6
	Торговые символы, этикетки и штрих-код
	1
	1

	2.
	Технология приготовления пищи.
	3
	

	2.1
	Сервировка стола. Этикет.
	1
	1

	2.2
	Изделия из теста
	1
	

	2.3
	Способы консервирования
	1
	

	3
	Создание изделий из текстильных материалов
	5
	

	3.1
	Вязания спицами. Материалы и инструменты
	1
	1

	3.2
	Набор петель. Лицевые  петли.
	1
	1

	3.3
	Выполнение основных петель.

Изнаночные петли.
	1
	1

	3.4
	Условные обозначения.  Накиды.
	1
	1

	3.5
	Выполнение образцов.
	1
	1

	4
	Технология ведения дома
	2
	

	4.1.
	Ремонтно-отделочные работы.
	2
	1

	5
	Электротехнические работы
	2
	

	5.1.
	Электроосветительные приборы.

Лампы накаливания.
	1
	

	5.2
	Бытовые электронагреватели 
	1
	

	6
	Профессиональное самоопределение.
	4
	

	6.1
	Разделение труда в современном производстве.
	1
	

	6.2
	Развитие техники и технологии.
	1
	

	6.3
	Профессиональные качества личности. 

Пути профессионального образования.
	1
	1

	7
	Творческие проектные работы.
	4
	

	7.1.
	Выполнение и защита проекта
	4
	4

	8
	Сельскохозяйственные технологии
	8
	

	8.1.
	Животноводство
	2
	2

	8.2.
	Растениеводство
	6
	6

	
	ИТОГО
	34
	26


Содержание курса

         Тема 1 (6ч). Семейная экономика. Вводное занятие. Знакомство с программой, вводный инструктаж. Знакомство с различными направлениями в науке о питании. Семейная экономика: цели и задачи. Экономические связи в семье, распределе​ние обязанностей. Экономическая связь семьи с другими семьями, предприятиями, государ​ством. Ресурсы семьи: земля, капитал, люди, технологии. Семейное хозяйство, его состав​ляющие. Финансовая документация семья. Личное предпринимательство. Семья и бизнес. Бюджет семьи. Понятие о бюджете. Источники формирования доходной части бюджета. Забота государства о семье, её бюджете. Понятие о балансе в семейной экономике. Профессия бухгалтера. Расходы семьи. Постоянные и временные расходы. Ограниченность ресурсов се​мьи и рост потребностей. Распределение бюджета. Экономия средств. Расчет величины рас​ходов на энергоносители, коммунальные услуги, образование, медицинское обслуживание. Расходы на питание, одежду, отдых. Непредвиденные расходы. Расчет потребительской кор​зины. Анализ ежедневных, месячных и готовых расходов. Хозяйственная книга.

Тема 2 (3ч). Технология приготовления пищи.  Сервировка праздничного стола. Прием гостей. Этикет в гостях, за столом. Бисквитное и слоеное тесто, особенности приготовления изделий из бисквитного и слоеного теста. Требования к качеству готовых изделий. Оформление изделий, подача к столу. Профессия кондитера. Практическая работа: приготовление изделий из бисквитного или слоеного теста, сервировка стола. Контроль качества. 

Мука, её свойства. Классификация теста. Состав пресного теста и способы его приготовления. Способы защипки пельменей, вареников, мант. Блюда из пресного теста. Способы определения готовности. Инструменты, приспособление для изготов​ления различных кулинарных изделий. Оформление готовых блюд и подача их на стол. Сведения из истории. Профессия кулинара. Практическая работа: приготовле​ние блюд из пресного теста, сервировка стола. Контроль качества блюд.

Способы консервирования фруктов и ягод. Стерилизация в промышленных и домашних условиях. Значение кислотности плодов для консервации. Правила первичной обработки фруктов для консервирования.


Тема 3 (7ч). Вязание на спицах. Сведения из истории. Подбор спиц и ниток. Условные обозначения приемов вязания. Набор петель, основные виды петель. Вязание образцов различных рисун​ков.


Тема 4 (2ч). Технология ведения дома. Правила техники безопасности ремонтно-отделочных работ. Средства защиты и гигиены. Характеристики основных функциональных зон в жилых помещениях. Виды ремонтно-отделочных работ. Материалы и инструменты для ремонта и отделки помещений. Средства оформления интерьера. Виды санитарно-технических устройств.                                                                                                                  Тема 5 (4ч). Профориентация. Основы профессионального самоопределения. Отрасли экономи​ки. Классификация профессии. Профессиограмма и психограмма профессии. Внутренний мир человека и система представлений о себе. Значение температура и характера  в профессиональном самоопределении. Пути профессионального образования.


Тема 6. (2ч). Электротехнические работы. Электроосветительные приборы. Пути экономим электроэнергии. Виды ламп. Устройство эл. лампы и патрона. Ассортимент электронагревательных приборов. Типы элементов и их устройство. Устройство электроутюга с терморегулятором. Правила электробезопасности.


Тема 7. (4ч). Творческие проектные работы. Знакомство с методом проектов. Подготовительный этап: показ изделий, знакомство с примерным перечнем тем, с алгоритмом выполнения проекта (как практической, так и теоретической его части). Выбор тем, сбор и изучение информации по теме, выбор варианта выполнения с учетом своих возможностей. Подбор материалов для практической работы.


Разработка конструкторско-технической документации: составление перечня материалов, инструментов и приспособлений, необходимых для работы. Выбор технологических приемов выполнения. Составление инструкционно-технической карты, выполнение эскизов, чертежей, экономического расчета. Выполнение практической работы. 
     Оформление описательной части проекта согласно предположенному учителем алгоритму. Публичная защита проектов должна содержать обоснование выбранной темы, её практическую значимость и назначение изделия, краткие сведения из истории, технологию изготовления, экономический расчет, анализ выполнения работы.

      Тема 8. (6 ч) Сельскохозяйственные работы. Растениеводство. Технология выращивания основных видов плодовых растений своего региона, районированные сорта. Способы размножения плодовых растений. Правила сбора и требования к условиям хранения плодов и ягод. Предпосевная обработка почвы с внесением удобрений. Правила посева и посадки полевых культур. Защита полевых культур от вредителей и болезней.

 Правила безопасного труда при закладке сада и внесении удобрений. Профессии, связанные с выращиванием плодовых и ягодных культур.                                                                                                                  

       Тема 9. (2 ч) Животноводство. Основные направления развития животноводства  в регионе. Биологические особенности и хозяйственная ценность крупного и мелкого рогатого скота. Состояние молочного скотоводства в регионе, основные   породы крупного рогатого скота.   Технологический цикл производства молока, понятия «рацион, норма кормления, продуктивность, оплата корма продукцией»; требования к условиям содержания молочного скота; устройство и оборудование помещений.  Технология ручного и машинного доения; технология первичной обработки и переработки молока, его хранения и необходимое оборудование. Экологический аспект молочного скотоводства. Правила  безопасного труда в молочном скотоводстве. Профессии, связанные с производством и первичной переработкой молока.
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