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Данная рабочая программа для уч-ся 7 класса разработана на основе Федерального государственного стандарта основного общего образования, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 декабря 2010 г. № 1897, а также 

Закона Российской Федерации «Об образовании» (статья 7).

Использовалась Программа «Технология» для учащихся 5-8 классов. Авторы А.Т. Тищенко, Н.В. Синица. Под редакцией В.Д. Симоненко. Издательство: М., «Вентана-Граф» 2015 г.

Учебно-методический комплект:

Технология. Технологии ведения дома. 7 класс: Учебник для учщихся образовательных организаций/ Н.В. Синица, В.Д. Симоненко. М. Издательский центр «Вентана-Граф» 2015

В соответствии с учебным планом  МБОУ СОШ №29 г. Брянска для изучения предмета «технология» на уровне основного общего образования отводится в 7 классе 2 часа в неделю, ___ часов за год (согласно календарно-тематического планирования и расписания занятий) 

Планируемые результаты освоения учебного предмета:
Предметные результаты
в познавательной сфере:
• осуществление поиска и рациональное использование необходимой информации в области оформления помещения, кулинарии и обработки тканей для проектирования и создания объектов труда;

• оценка технологических свойств сырья, материалов и областей их применения;

• подбор и применение инструментов, приборов и оборудования в технологических процессах с учетом областей их применения;

• владение методами чтения графической информации и способами выполнения чертежа поясного изделия;

• владение способами научной организации труда, формами деятельности, соответствующей культуре труда и технологической культуре производства;

• применение элементов прикладной экономики при обосновании технологий и проектов;

в трудовой сфере:
• планирование технологического процесса и процесса труда;

• соблюдение норм и правил безопасности труда, пожарной безопасности, правил санитарии и гигиены;

• разработка освещения интерьера жилого помещения с использованием светильников разного вида, проектирование размещения в интерьере коллекций, книг; поддержание нормального санитарного состояния помещения с использованием современных бытовых приборов;

• работа с кухонным оборудованием, инструментами; планирование технологического процесса и процесса труда при приготовлении блюд из молока, молочных и кисломолочных продуктов, из различных видов теста, при сервировке сладкого стола;

• оценка и учет свойств тканей животного происхождения при выборе модели поясной одежды;

• выполнение на универсальной швейной машине технологических операций с использованием различных приспособлений;

• планирование и выполнение технологических операций по снятию мерок, моделированию, раскрою, поузловой обработке поясного изделия;

• подбор материалов и инструментов для выполнения вышивки, росписи по ткани;

• соблюдение трудовой и технологической дисциплины;

• обоснование критериев и показателей качества промежуточных и конечных результатов труда;

• выявление допущенных ошибок в процессе труда и обоснование способов их исправления;

• документирование результатов труда и проектной деятельности;

• расчет себестоимости продукта труда;

• примерная экономическая оценка возможной прибыли с учетом сложившейся ситуации на рынке товаров и услуг;

в мотивационной сфере:
• оценивание способности и готовности к труду в конкретной предметной деятельности;

• осознание ответственности за качество результатов труда;

• стремление к экономии и бережливости в расходовании времени, материалов, денежных средств и труда;

в эстетической сфере:
• дизайнерское проектирование изделия или рациональная эстетическая организация работ;

• моделирование художественного оформления объекта труда и оптимальное планирование работ;

• разработка варианта рекламы выполненного объекта или результата труда;

• рациональный выбор рабочего костюма и опрятное содержание рабочей одежды;

в коммуникативной сфере:
• формирование рабочей группы для выполнения проекта с учетом общности интересов и возможностей будущих членов трудового коллектива;

• выбор средств знаковых систем и средств для кодирования и оформления информации в процессе коммуникации;

• публичная презентация и защита проекта изделия, продукта труда или услуги;

в физиолого-психологической сфере:
• развитие моторики и координации движений рук при работе с помощью машин и механизмов;

• достижение необходимой точности движений при выполнении различных технологических операций;

• сочетание образного и логического мышления в процессе проектной деятельности.

Место предмета
На изучение предмета отводится 2 ч в неделю, итого 68 ч за учебный год. Предусмотрены практические работы и творческие проекты по каждому разделу

Выпускники узнают:
· О влиянии на качество пищевых продуктов отходов промышленного производства, ядохимикатов, пестицидов, радионуклидов и т.п.

· Правила оказания первой помощи при ожогах, поражении электрическим током, пищевых отравлениях.

· Общие сведенья о пищевой ценности рыбы и нерыбных продуктов моря, о возможности кулинарного использования рыбы разных пород, методы определения качества рыбы;

· Способы первичной обработке рыбы,   технологию  приготовления рыбной котлетной массы и рыбных полуфабрикатов, способы тепловой обработки рыбы;

· Виды жаренья продуктов, их отличительные особенности, посуду и инвентарь для жаренья;

·  Технологию   приготовлению кулинарных блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря, способы определения готовности и правила подачи рыбных блюд к столу;

· Общие сведения о роли кисломолочных продуктов в питании человека, об ассортименте кисломолочных продуктов, способы заквашивания молока для получения простокваши, кефира, технологию   получения творога в домашних условиях, кулинарные блюда из творога,  технологию  их приготовления, особенности приготовления сырой и отварной пасхи.

· Способы приготовления пресного теста, раскатки теста,   технологии  приготовления блюд из пресного теста, способы защипки краев, правила варки изделий из пресного теста, способы определения готовности.

· Возможности применения техники вязания крючком различных петель и узоров, их условные обозначения.

· 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.

· Назначение,  конструкцию,   технологию  выполнения и условные графические обозначения швов: стачных (запошивочного, двойного, накладного с закрытыми срезами) и краевых (окантовочного с закрытым и открытым срезами, окантовочного тесьмой). виды поясных изделий, эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования к ним, правила измерения фигуры человека, условные обозначения мерок для построения чертежа конической юбки, особенности моделирования поясных изделий;

· назначение,  конструкцию,  технологию  выполнения и условные графические изображения соединительных машинных швов, технологическая последовательность обработки юбки;

· экономная раскладка выкройки на ткани, технологическая последовательность раскроя ткани, правила подготовки и проведения первой примерки, выявление и исправление дефектов изделия;

· средства ухода и защиты одежды и обуви, основные требования по уходу за одеждой и обувью;

· единство стиля костюма, причёски, косметики и интерьера, правила пользования средствами косметики и снятия масок, выполнение макияжа

· Выпускники научатся:

· Оказывать первую помощь при ожогах и поражении электрическим током, пищевых отравлениях.

· Приготовить простоквашу, кефир, творог и другие кисломолочные продукты в домашних условиях, блюда из творога, сырые и вареные пасхи.

· Определять качество рыбы, оттаивать мороженую и вымачивать соленую рыбу, проводить первичную обработку рыбы, приготавливать рыбную котлетную массу с помощью мясорубки, варить и жарить рыбу и рыбные полуфабрикаты, готовить блюда из рыбной котлетной массы, определять готовность рыбных блюд, подавать их к столу.

· Приготавливать пресное тесто и блюда из него, защипывать края пельменей, вареников, чебурек.

· Приготавливать материалы к вязанию, подбирать крючок в зависимости от толщины нити, выполнять раппорт узора по записи.

· Соблюдать правила санитарии, гигиены, безопасной работы в мастерской.

· 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, обметывать срезы деталей и обрабатывать петли зигзагообразной строчкой.

· читать и строить чертёж юбки, снимать мерки, записывать результаты измерений, выполнять моделирование, подготавливать выкройку к раскрою;

· выполнять на швейной машине соединительные машинные швы, подготавливать ткань к раскрою, переносить контурные и контрольные линии на ткань, определять качество готового изделия, выполнять простейший ремонт одежды (ремонт подкладки, карманов и т.д.)

Содержание учебного предмета, курса:
ИНТЕРЬЕР ЖИЛОГО ДОМА (8 ч)
Основные теоретические сведения.

Освещение жилого дома: основные типы ламп; типы и виды светильников; системы управления светом. Систематизация, принципы размещения картин и коллекций в интерьере. Гигиена жилища: виды и последовательность уборки помещений, средства для уборки. Санитарно-гигиенические требования к уборке помещений. Современные бытовые приборы для уборки помещений; современные технологии и технические средства для создания микроклимата, их виды, назначение. Творческий проект «Умный дом» Этапы проектирования, цель и задачи проектной деятельности. Практические работы Выполнение электронной презентации «Освещение жилого дома». Составление плана генеральной уборки своей комнаты. Выполнение проекта «Умный дом» в форме эскиза или презентации. Подготовка к защите и защита проекта.

КУЛИНАРИЯ (14 ч)

Блюда из молока и кисломолочных продуктов (2 ч)
Основные теоретические сведения

Пищевая ценность молока. Значение молока, молочных и кисломолочных продуктов в питании человека. Блюда из молока, молочных и кисломолочных продуктов. Виды тепловой обработки молока. Определение качества молока и молочных продуктов. Технология приготовления молочных супов и каш. Технология приготовления блюд из творога: сырников, вареников, запеканки. Практическая работа Приготовление молочного супа, молочной каши или блюда из творога.

Изделия из теста (6 ч)
Основные теоретические сведения

Изделия из жидкого теста (блины, блинчики, оладьи, блинный пирог). Виды разрыхлителей. Технология приготовления изделий из жидкого теста. Виды теста и выпечки. Качество продуктов для выпечки, их функция в составе теста. Виды ароматизаторов теста. Оборудование, инструменты и приспособления, необходимые для приготовления различных видов теста. Технология приготовления изделий из пресного слоеного (готового или скороспелого) теста. Виды изделий из слоеного теста. Технология приготовления изделий из песочного теста. Виды изделий из песочного теста. Способы формования печенья из песочного теста.

Практические работы

Приготовление изделий из жидкого теста.

Приготовление изделий из слоеного и песочного теста.

Технология приготовления сладостей, десертов, напитков (2 ч)

Основные теоретические сведения

Сладкие блюда в питании человека. Виды десертов. Сахар и его виды, заменители сахара, пищевая ценность. Технология приготовления цукатов. Десерты из шоколада и какао-порошка, технология приготовления «Шоколадных трюфелей». Различные сладкие блюда (безе, суфле, желе, мусс, самбук), технология их приготовления, подача готовых блюд. Продукты и желирующие вещества, используемые для приготовления сладких блюд. Сладкие напитки. Технология приготовления компота, морса, киселя. Практическая работа Приготовление сладких блюд и напитков. 

Сервировка сладкого стола. Праздничный этикет (2 ч)
Основные теоретические сведения

Составление меню сладкого стола. Правила подачи десерта. Эстетическое оформление стола. Правила использования столовых приборов при подаче десерта, торта, мороженого, фруктов. Правила этикета на торжественном приеме: приглашение, поведение за столом.

Практическая работа

Разработка приглашения на торжество в редакторе Microsoft Word.

Творческий проект «Праздничный сладкий стол» (2 ч)
Основные теоретические сведения

Возможная проблемная ситуация. Разработка меню для праздничного сладкого стола. Расчет расхода продуктов. Выполнение эскизов украшения праздничного стола. Оформление сладких блюд и подача их к столу.

Практическая работа

Выполнение и защита проекта «Праздничный сладкий стол». Самооценка и оценка проекта.

СОЗДАНИЕ ИЗДЕЛИЙ ИЗ ТЕКСТИЛЬНЫХ МАТЕРИАЛОВ (28 ч)
Элементы материаловедения (2 ч)

Основные теоретические сведения

Текстильные материалы из волокон животного происхождения и их свойства. Технология производства шерстяных и шелковых тканей. Виды и свойства шерстяных и шелковых тканей. Определение вида тканей по сырьевому составу. Ассортимент шерстяных и шелковых тканей. Практическая работа Определение сырьевого состава тканей и изучение их свойств.

Конструирование поясной одежды (6 ч)
Основные теоретические сведения

Виды поясной одежды. Юбка в народном костюме. Виды тканей, используемых для пошива юбок. Конструкции юбки (прямая, клиньевая, коническая). Мерки, необходимые для построения основы чертежа прямой юбки. Правила снятия мерок для построения чертежа юбки. Правила построения основы чертежа прямой юбки в масштабе 1:4 и в натуральную величину (по своим меркам). Способы моделирования прямой юбки. Выбор модели с учетом особенностей фигуры. Моделирование юбки расширением к низу, со складками (односторонние складки, двусторонние (встречные) складки). Получение выкройки швейного изделия из пакета готовых выкроек, журнала мод или Интернета. Определение индивидуального размера (российский и европейский размерный ряд). Чтение чертежа и перенос контура чертежа на кальку. Практические работы Снятие мерок и запись результатов измерений. Построение чертежа юбки в масштабе 1:4 и в натуральную величину по своим меркам. Моделирование юбки в соответствии с выбранным фасоном. Получение выкройки швейного изделия из журнала мод и подготовка ее к раскрою.

Швейные ручные работы (2 ч)
Основные теоретические сведения

Инструменты, приспособления для выполнения ручных работ. Правила и техника безопасности при работе с иголками, булавками, ножницами. Термино логия ручных работ. Подшивание: прямыми, косыми, крестообразными стежками. Практическая работа Изготовление образцов ручных швов.

Технология машинных работ (2 ч)
Основные теоретические сведения

Приспособления к швейной машине: лапки для пришивания пуговиц, потайной застежки-молнии, для потайного подшивания, лапка для обметывания петель. Приемы обработки среза изделия косой бейкой. Виды окантовочного шва: с закрытыми срезами, с открытым срезом. Безопасные приемы труда при работе на швей- ной машине. Практическая работа Изготовление образцов машинных швов.

Творческий проект «Праздничный наряд» (16 ч)
Основные теоретические сведения

Проектирование праздничного наряда: выбор лучшей идеи (модели юбки) и обоснование. Организация рабочего места для работ. Последовательность и приемы раскроя поясного швейного изделия. Подготовка ткани и выкройки к раскрою. Подготовка выкройки к раскрою. Раскрой изделия: правила раскладки выкроек на ткани, раскладка вы- кроек на ворсовой ткани, на ткани в клетку, в полоску, обмеловка, контрольные надсечки. Обработка деталей кроя. Дублирование деталей с использованием флизелина, дублерина, клеевой прокладки. Сборка поясного швейного изделия. Технология обработки вытачек, складок. Технология притачива- ния застежки-молнии. Технология обработки боковых срезов, пояса, нижнего среза юбки. Влажно-тепловая обработка швейного изделия. Подготовка доклада к защите проекта. Практические работы Подготовка ткани к раскрою и раскрой проектно- го изделия. Обработка среднего (бокового) шва юбки с застежкой-молнией. Обработка складок, вытачек. Примерка изделия и устранение дефектов. Обработка верхнего среза прямым притачным поясом. Обработка нижнего среза юбки (потайными стежками). Влажно- тепловая обработка изделия. Контроль, оценка и само- оценка качества готового изделия. Защита проекта.

ХУДОЖЕСТВЕННЫЕ РЕМЁСЛА (20 ч)
Ручная роспись тканей (4 ч)

Основные теоретические сведения Виды росписи по ткани. Художественные особенности различных техник росписи по ткани. Материалы, инструменты, приспособления. Красители анилиновые и на основе растительного сырья. Приемы росписи по ткани. Закрепление рисунка на ткани. Технология росписи по ткани «холодный батик». Практические работы Выполнение образца росписи по ткани в технике холодного батика. Ручные стежки и швы на их основе.

Вышивка (8 ч)

Основные теоретические сведения

Вышивка как один из древнейших видов декоративно-прикладного искусства в России. Вышивка в на-6 родном костюме. Применение вышивки в современном костюме, интерьере. Организация рабочего места для ручного шитья. Виды вышивки. Материалы и оборудование для вышивки. Виды ручных стежков (прямые, петлеобразные, петельные, косые, крестообразные). Виды счетных швов (крест, гобеленовый, болгарский крест, хардангер). Виды вышивки по свободному контуру (гладьевые швы). Вышивка лентами: материалы, инструменты, при- способления. Приемы вышивки лентами. Практические работы Выполнение образцов швов. Выполнение образца вышивки швом крест. Выполнение образцов вышивки гладью. Выполнение образца вышивки лентами.

Творческий проект «Подарок своими руками» (8 ч)

Основные теоретические сведения

Исследование проблемы, определение цели и задач проекта. Выбор техники выполнения проекта. Обоснование проекта. Разработка технологической карты, расчет затрат на изготовление изделия. Подготовка к защите проекта, оценка и самооценка. Практические работы Выполнение проекта «Подарок своими руками». Защита проекта.

Формами организации учебных занятий являются: 

· Фронтальная

· Коллективная 

· Групповая (парная)

· Индивидуальная 

Формами проведения учебных занятий являются:

· Лекция

· Беседа

· Практическая работа

· Самостоятельная работа

· Уроки традиционные, с использованием ТСО, комбинированные, интегрированные, нетрадиционные (урок-игра)  

· Защита творческих проектов 

При изучении материала для использования на учебных занятиях, при выполнении домашних заданий используются следующие виды учебно-познавательной деятельности учащихся: 

Виды деятельности со словесной (знаковой) основой: 

· Слушание объяснений учителя.

· Слушание и анализ выступлений своих товарищей.

· Самостоятельная работа с учебником.

· Работа с научно-популярной литературой;

· Отбор и сравнение материала по нескольким источникам.

· Написание рефератов и докладов.

· Систематизация учебного материала.

Виды деятельности на основе восприятия элементов действительности: 

· Наблюдение за демонстрациями учителя.

· Просмотр учебных фильмов.

· Анализ проблемных ситуаций.

Виды деятельности с практической (опытной) основой: 

· Работа с раздаточным материалом.

· Выполнение работ практикума.

· Сборка моделей из готовых деталей и конструкций.

· Построение гипотезы на основе анализа имеющихся данных.

· Разработка и проверка методики экспериментальной работы.

· Моделирование и конструирование.

Календарно-тематическое планирование 7а класса
	№ урока
	Дата планируемая
	Дата фактическая
	Название темы урока
	Кол-во часов

	I.
	                                           ВВОДНЫЙ УРОК.
	          1

	1.
	
	
	
	Водный инструктаж  по охране труда.

Правила поведения  в кабинете технологии.
	1

	II.
	КУЛИНАРИЯ
	          9

	2.
	
	
	Блюда из молока и кисломолочных продуктов
	1

	3,4
	
	
	Изделия из жидкого теста. Виды теста и выпечки.
	2

	5,6
	
	
	Изделия из слоеного и песочного теста


	2

	7,8
	
	
	Технология приготовления сладостей, десертов, напитков.
	2

	9,10
	
	
	Сервировка сладкого стола, Праздничный этикет.


	2

	III.
	ТЕХНОЛОГИЯ ДОМАШНЕГО ХОЗЯЙСТВА
	        2

	11,12
	
	
	Освещение жилого помещения. Предметы искусства и коллекции в интерьере. Гигиена жилища.
	2

	IV.
	ЭЛЕКТРОТЕХНИКА
	         2

	13,14
	
	
	  Бытовые электроприборы для уборки.
	2

	V.
	СОЗДАНИЕ ИЗДЕЛИЙ ИЗ ТЕКСТИЛЬНЫХ МАТЕРИАЛОВ
	      24

	15,16
	
	
	Текстильные материалы из волокон животного происхождения. Их свойства.
	2

	17,18
	
	
	Конструирование поясной одежды.

Построение чертежа юбки в масштабе 1:4
	2

	19,20
	
	
	Моделирование поясной одежды.
	2

	21,22
	
	
	Швейные ручные работы.
	2

	23,24
	
	
	Технология машинных швейных работ
	2

	25,26
	
	
	Раскрой поясного швейного изделия.
	2

	27,28
	
	
	Сметывание деталей, примерка.
	2

	29,30
	
	
	Обработка среднего шва юбки с застежкой-молнией.
	2

	31,32
	
	
	Обработка складок, вытачек.


	2

	33,34
	
	
	Обработка верхнего среза  притачным поясом.


	2

	35,36
	
	
	Обработка нижнего среза юбки.


	2

	37,38
	
	
	ВТО готового изделия
	2

	VI.
	ХУДОЖЕСТВЕННЫЕ РЕМЕСЛА
	        16

	39,40
	
	
	Ручная роспись тканей. Выполнение образца.
	2

	41,42
	
	
	Ручные стежки и швы на их основе.
	2

	43,44

45,46
	
	
	Виды  счетных швов.
	4

	47,48

49,50
	
	
	Виды гладьевых швов.
	4

	51,52

53,54
	
	
	Вышивка лентами.
	4

	VII. ТЕХНОЛОГИЯ ТВОРЧЕСКОЙ И ОПЫТНИЧЕСКОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ
	       14

	55,56

57,58

59,60

61,62

63,64

65,66

67,68


	
	
	Исследовательская и созидательная деятельность.
	14

	
	
	
	ИТОГО:
	        68час.


 Календарно-тематическое планирование 7б класса
	№ урока
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	Название темы урока
	Кол-во часов
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	          1
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	2
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	        2
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	Швейные ручные работы.
	2

	23,24
	
	
	Технология машинных швейных работ
	2

	25,26
	
	
	Раскрой поясного швейного изделия.
	2

	27,28
	
	
	Сметывание деталей, примерка.
	2

	29,30
	
	
	Обработка среднего шва юбки с застежкой-молнией.
	2

	31,32
	
	
	Обработка складок, вытачек.


	2

	33,34
	
	
	Обработка верхнего среза  притачным поясом.


	2

	35,36
	
	
	Обработка нижнего среза юбки.


	2
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	ВТО готового изделия
	2

	VI.
	ХУДОЖЕСТВЕННЫЕ РЕМЕСЛА
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	Ручная роспись тканей. Выполнение образца.
	2

	41,42
	
	
	Ручные стежки и швы на их основе.
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59,60

61,62
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	Исследовательская и созидательная деятельность.
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	ИТОГО:
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