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Источники составления рабочей программы.
· Федеральный Государственный образовательный стандарт основного общего образования (приказ Министерства Образования и Науки РФ от 17.12.10 №1897)
· Примерная программа по технологии для учащихся 5-9 классов, М.: Просвещение, 2011 год (стандарты второго поколения);
· Технология: программа:5 – 8 классы/ А.Т. Тищенко, Н.В. Синица. – М.: Вентана-Граф, 2015
· Образовательный (учебный) план Муниципального бюджетного образовательного учреждения «Пригородная средняя общеобразовательная школа» на 2015-2016 учебный год.
Рабочая программа для 7 классов рассчитана – на 68ч, из расчета 2ч в неделю. 

Цель и задачи обучения технологии

Целью обучения   предмета   "Технология "в 7 классе является обеспечение усвоения основ политехнических знаний и умений по элементам техники, технологий, материаловедения, информационных технологий в их интеграции с декоративно-прикладным искусством. Школьное образование в современных условиях призвано обеспечить функциональную грамотность и социальную адаптацию обучающихся на основе приобретения ими компетентностного опыта в сфере учения, познания, профессионально-трудового выбора, личностного развития, ценностных ориентаций и смыслотворчества. Это предопределяет направленность целей обучения на формирование компетентной личности, способной к жизнедеятельности и самоопределению в информационном обществе, ясно представляющей свои потенциальные возможности, ресурсы и способы реализации выбранного жизненного пути.

Планируемые результаты изучения учебного предмета
Раздел «Кулинария»
Выпускник научится:
· самостоятельно готовить для своей семьи простые кулинарные блюда из сырых и варёных овощей и фруктов, молока и молочных продуктов, яиц, рыбы, мяса, птицы, различных видов теста, круп, бобовых и макаронных изделий, отвечающие требованиям рационального питания, соблюдая правильную технологическую последовательность приготовления, санитарно-гигиенические требования и правила безопасной работы.
Выпускник 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 в целях сохранения в них питательных веществ;
· 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.

Раздел «Создание изделий из текстильных материалов»
Выпускник научится:
· изготовлять 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.
Выпускник получит возможность научиться:
· выполнять несложные приёмы моделирования швейных изделий;
· определять и исправлять дефекты швейных изделий;
· выполнять художественную отделку швейных изделий;
· изготовлять изделия декоративно-прикладного искусства, региональных народных промыслов;
· определять основные стили одежды и современные направления моды.

Раздел «Технологии исследовательской, опытнической и проектной деятельности»
Выпускник 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.
Выпускник получит возможность научиться:
· организовывать и осуществлять проектную деятельность на основе установленных норм и стандартов, поиска новых технологических решений; планировать и организовывать технологический процесс с учётом имеющихся ресурсов и условий;
· осуществлять презентацию, экономическую и экологическую оценку проекта, давать примерную оценку стоимости произведённого продукта как товара на рынке; разрабатывать вариант рекламы для продукта труда.
· 
1. Содержание учебного предмета

Содержание курса
Направление «Технологии ведения дома»
В программе по направлению «Технологии ведения дома» новым является методологический подход, направленный на здоровьесбережение школьников. Эта задача может быть реализована, прежде всего, на занятиях по кулинарии. В данный раздел включены лабораторно-практические работы по определению качества пищевых продуктов органолептическими способами. Занятия данного раздела способствуют формированию ответственного отношения к своему здоровью.
В содержании программы сквозной линией проходит совершенствование навыков экологической культуры и экологической морали, становления и формирования социально трудовой и эстетической компетентности учащихся.
При изучении всего курса у учащихся формируются устойчивые безопасные приемы труда. При изучении тем, учащиеся знакомятся с различными профессиями, что позволяет формировать ценностно-ориентационную компетенцию. Всё это позволяет реализовать современные взгляды на предназначение, структуру и содержание технологического образования.

Раздел «Технологии домашнего хозяйства»
Тема . Освещение жилого помещения. Предметы искусства и коллекции в интерьере
Теоретические сведения. Роль освещения в интерьере. Понятие о системе освещения жилого помещения. Естественное и искусственное освещение. Типы ламп: накаливания, люминесцентные, галогенные, светодиодные. Особенности конструкции ламп, область применения, потребляемая электроэнергия, достоинства и недостатки.
Типы светильников: рассеянного и направленного освещения. Виды светильников: потолочные висячие, настенные, настольные, напольные, встроенные, рельсовые, тросовые. Современные системы управления светом: выключатели, переключатели, диммеры. Комплексная система управления «умный дом». Типы освещения: общее, местное, направленное, декоративное, комбинированное.
Предметы искусства и коллекции в интерьере. Оформление и размещение картин. Понятие о коллекционировании. Размещение коллекций в интерьере. Профессия дизайнер.
Лабораторно-практические и практические работ. Выполнение электронной презентации «Освещение жилого дома».
Тема. Гигиена жилища
Теоретические сведения. Значение в жизни человека соблюдения и поддержания чистоты и порядка. Виды уборки: ежедневная (сухая), еженедельная (влажная), генеральная. Их особенности и правила проведения. Современные натуральные и синтетические средства, применяемые при уходе за посудой, уборке помещения.
Лабораторно-практические и практические работы. Генеральная уборка кабинета технологии.
Подбор моющих средств для уборки помещения.
Раздел «Электротехника»
Тема. Бытовые приборы для уборки.
Теоретические сведения. Зависимость здоровья и самочувствия людей от поддержания чистоты в доме. Электрические бытовые приборы для уборки и создания микроклимата в помещении. Современный пылесос, его функции. Робот-пылесос. Понятие о микроклимате. Приборы для создания микроклимата (климатические приборы): кондиционер, ионизатор-очиститель воздуха, озонатор. Функции климатических приборов.
Лабораторно-практические и практические работы. Изучение потребности в бытовых электроприборах для уборки и создания микроклимата в помещении.
Подбор современной бытовой техники с учётом потребностей и доходов семьи.
Раздел «Кулинария»
Тема. Блюда из молока и кисломолочных продуктов
Теоретические сведения. Значение молока и кисломолочных продуктов в питании человека. Натуральное (цельное) молоко. Молочные продукты. Молочные консервы. Кисломолочные продукты. Сыр. Методы определения качества молока и молочных продуктов. Посуда для приготовления блюд из молока и кисломолочных продуктов. Молочные супы и каши: технология приготовления и требования к качеству. Подача готовых блюд. Технология приготовления творога в домашних условиях. Технология приготовления блюд из кисломолочных продуктов. Профессия мастер производства молочной продукции.
Лабораторно-практические и практические работы. Определение качества молока и молочных продуктов.
Приготовление молочного супа, молочной каши или блюда из творога.
Тема. Изделия из жидкого теста
Теоретические сведения. Виды блюд из жидкого теста. Продукты для приготовления жидкого теста. Пищевые разрыхлители для теста. Оборудование, посуда и инвентарь для замешивания теста и выпечки блинов. Технология приготовления теста и изделий из него: блинов, блинчиков с начинкой, оладий и блинного пирога. Подача их к столу.
Определение качества мёда органолептическими и лабораторными методами.
Лабораторно-практические и практические работы. Определение качества мёда.
Приготовление изделий из жидкого теста.
Тема. Виды теста и выпечки
Теоретические сведения. Продукты для приготовления выпечки. Разрыхлители теста. Инструменты и приспособления для приготовления теста и формования мучных изделий. Электрические приборы для приготовления выпечки.
Дрожжевое, бисквитное, заварное тесто и тесто для пряничных изделий. Виды изделий из них. Рецептура и технология приготовления пресного слоёного и песочного теста. Особенности выпечки изделий из них. Профессия кондитер.
Лабораторно-практические и практические работы. Приготовление изделий из пресного слоёного или песочного теста.

Тема. Сладости, десерты, напитки
Теоретические сведения. Виды сладостей: цукаты, конфеты, печенье, безе (меренги). Их значение в питании человека. Виды десертов. Безалкогольные напитки: молочный коктейль, морс. Рецептура, технология их приготовления и подача к столу. Профессия кондитер сахаристых изделий.
Лабораторно-практические и практические работы. Приготовление сладких блюд и напитков.
Тема. Сервировка сладкого стола. Праздничный этикет
Теоретические сведения. Меню сладкого стола. Сервировка сладкого стола. Набор столового белья, приборов и посуды. Подача кондитерских изделий и сладких блюд. Правила поведения за столом и пользования десертными приборами. Сладкий стол фуршет. Правила приглашения гостей. Разработка пригласительных билетов с помощью ПК.
Лабораторно-практические и практические работа. Разработка меню.
Приготовление блюд для праздничного сладкого стола.
Сервировка сладкого стола.
Разработка приглашения на праздник с помощью ПК.

Раздел «Создание изделий из текстильных материалов»
Тема. Свойства текстильных материалов
Теоретические сведения. Классификация текстильных синтетических волокон Способы их получения. Виды и свойства тканей. Признаки определения вида тканей по сырьевому составу. Сравнительная характеристика свойств тканей из различных волокон.
Лабораторно-практические и практические работы. Определение сырьевого состава тканей и изучение их свойств.
Тема. Конструирование швейных изделий
Теоретические сведения. Понятие о плечевой одежде. Виды плечевой одежды. Конструкции. плечевой Снятие мерок для изготовления одежды. плечевой Построение чертежа сорочки
Лабораторно-практические и практические работы. Изготовление выкроек для образцов ручных и машинных работ.
Снятие мерок и построение чертежа ночной сорочки в натуральную величину.
Тема. Моделирование швейных изделий
Теоретические сведения. Приёмы моделирования плечевой одежды. Моделирование плечевой одежды с расширением книзу. Моделирование сорочки со складками. Подготовка выкройки к раскрою. Получение выкройки швейного изделия из пакета готовых выкроек, журнала мод, с CD и из Интернета.
Лабораторно-практические и практические работы. Моделирование плечевого изделия , сорочки
Получение выкройки швейного изделия из журнала мод.
Подготовка выкройки проектного изделия к раскрою.


Тема. Швейная машина
Теоретические сведения. Уход за швейной машиной: чистка и смазка движущихся и вращающихся частей. Приспособления к швейной машине для потайного подшивания и окантовывания среза.
Лабораторно-практические и практические работы. Уход за швейной машиной: чистка и смазка.
Выполнение потайного подшивания и окантовывания среза с помощью приспособлений к швейной машине.
Тема. Технология изготовления швейных изделий
Теоретические сведения. Технология изготовления плечевого швейного изделия. Правила раскладки выкроек плечевого изделия на ткани. Правила раскроя. Выкраивание бейки. Критерии качества кроя. Правила безопасной работы ножницами, булавками, утюгом..
Основные операции при ручных работах: прикрепление подогнутого края
Основные машинные операции: стачивание косых беек; обтачек, окантовывание среза бейкой. Классификация машинных швов: краевой окантовочный с закрытым срезом и с открытым срезом.
Технология обработки бокового шва сорочки с разрезом. Технология обработки складок. Подготовка и проведение примерки плечевой одежды. Устранение дефектов после примерки.
Последовательность обработки изделия после примерки. Технология обработки, боковых срезов, верхнего среза плечевого изделия бейкой, обтачкой. Вымётывание обтачки . Обработка нижнего среза изделия. Обработка разреза в шве. Окончательная чистка и влажно-тепловая обработка изделия.
Лабораторно-практические и практические работа. Раскрой проектного изделия.
Изготовление образцов ручных и машинных работ.
Обработка бокового шва.
Обработка складок.
Подготовка и проведение примерки плечевого изделия.
Обработка сорочки после примерки: боковых срезов, верхнего среза обтачкой или косой бейкой, нижнего среза.
Чистка изделия и окончательная влажно-тепловая обработка.



Раздел «Художественные ремёсла»
Тема. Ручная роспись тканей
Теоретические сведения. Понятие о ручной росписи тканей. Подготовка тканей к росписи. Виды батика. Технология горячего батика. Декоративные эффекты в горячем батике. Технология холодного батика. Декоративные эффекты в холодном батике. Особенности выполнения узелкового батика и свободной росписи. Профессия художник росписи по ткани.
Лабораторно-практические и практические работы. Выполнение образца росписи ткани в технике холодного батика.

Тема. Вышивание
Теоретические сведения. Материалы и оборудование для вышивки. Приёмы подготовки ткани к вышивке. Технология выполнения прямых, петлеобразных, петельных, крестообразных и косых ручных стежков.
Техника вышивания швом крест горизонтальными и вертикальными рядами, по диагонали. Использование ПК в вышивке крестом.
Техника вышивания художественной, белой и владимирской гладью. Материалы и оборудование для вышивки гладью. Атласная и штриховая гладь. Швы французский узелок и рококо.
Материалы и оборудование для вышивки атласными лентами. Швы, используемые в вышивке лентами. Стирка и оформление готовой работы. Профессия вышивальщица.
Лабораторно-практические и практические работы. Выполнение образцов швов прямыми, петлеобразными, петельными, крестообразными и косыми стежками.
Выполнение образца вышивки в технике крест.
Выполнение образцов вышивки гладью, французским узелком и рококо.
Выполнение образца вышивки атласными лентами.

Раздел «Технологии творческой и опытнической деятельности»
Тема. Исследовательская и созидательная деятельности
Теоретические сведения. Цель и задачи проектной деятельности в 7 классе. Составные части годового творческого проекта семиклассников.
Практические работы. Творческий проект по разделу «Технологии домашнего хозяйства».
Творческий проект по разделу «Кулинария».
Творческий проект по разделу «Создание изделий из текстильных материалов».
Творческий проект по разделу «Художественные ремёсла».
Составление портфолио и разработка электронной презентации.
Презентация и защита творческого проекта.
Варианты творческих проектов:
«Умный дом»,
«Комплект светильников для моей комнаты»,
«Праздничный сладкий стол»,                                                                      
«Сладкоежки»,
«Праздничный наряд»,
«Ночная сорочка »,
«Подарок своими руками»,
«Атласные ленточки» и др.


	
	
	
	
	

	Тематическое планирование

	
	
	
	
	

	№
	Тема урока
	Количество часов
	Дано

	
	
	
	по плану
	факт

	I.Раздел. Вводный инструктаж по безопасности на уроках технологии (1ч)

	1
	Вводный урок. Вводный инструктаж по безопасности в кабинете технологии. (1ч)
	 1
	 
	 

	II. Раздел. "Интерьер жилого дома"

	2-3
	Гигиена жилища.  Бытовые приборы для  уборки.Пр.р.№2 «Генеральная  уборка кабинета  технологии» (2 ч)
	 2
	 
	 

	III. Раздел. "Технология исследовательской и опытнической деятельности" (4ч)

	4-5
	Творческий проект "Умный дом"
	 2
	 
	 

	6-7
	Защита проекта "Умный дом"
	 2
	 
	 

	IV. Раздел. "Кулинария" (14ч)

	8-9
	Блюда из молока и кисломолочных продуктов.  Л.р.№1 "Определение  качества молока  и молочных продуктов" Пр.р. № "Приготовление  молочного супа,  молочной каши или блюда из творога" 2ч)
	 2
	 
	 

	10-11
	Изделия из жидкого теста. Виды теста и выпечки. Л.р. "2 "Определение качества меда". Пр. р. №4 "Приготовление изделий из жидкого теста" (2ч)
	 2
	 
	 

	12-13
	Технология приготовления изделий из пресного слоеного теста. Пр.р. №5 "Приготовление изделий из пресного слоеного теста". (2ч)
	 2
	 
	 

	14-15
	Технология приготовления изделий из песочного теста. Пр.р. №6 "Приготовление изделий из песочного теста". (2ч)
	 2
	 
	 

	16-17
	Технология приготовления сладостей, десертов, напитков. Пр.р. №7 "Приготовление сладких блюд и напитков". (2ч)
	 2
	 
	 

	18
	Сервировка сладкого стола. Праздничный этикет. Пр.р. №8 "Разработка приглашения в редакторе Microsoft Word" (1ч)
	 1
	 
	 

	19
	Творческий проект "Праздничный сладкий стол" (1ч)
	 1
	 
	 

	20-21
	Выполнение и защита проекта "Праздничный сладкий стол" (2ч)
	 2
	 
	 

	V. Раздел "Создание изделий из текстильных материалов" (24ч)

	22-23
	Текстильные материалы из волокон животного происхождения и их свойства. Л.р. №3 "Определение сырьевого состава тканей и изучение их свойств. (2ч)
	 2
	 
	 

	24-25
	Конструирование поясной одежды. Пр.п.№9 "Снятие мерок". (2ч)
	 2
	 
	 

	26-27
	Конструирование поясной одежды. Пр.п.№9 "Построение чертежа прямой юбки". (2ч)
	 2
	 
	 

	28-29
	Моделирование поясной одежды. Пр.р. №10 "Моделирование и подготовка выкройки к раскрою". Получение выкройки швейного изделия из пакета готовых выкроек, журнала мод или из интернета. Пр.п. №11 "Получение выкройки швейного изделия из журнала мод и подготовка ее к раскрою". (2ч)
	 2
	 
	 

	30-31
	Раскрой поясной одежды и дублирование деталей пояса. Пр.п. №12 "Раскрой проектного изделия". (2ч)
	 2
	 
	 

	32-33
	Технология ручных работ. Пр.п. №13 "Изготовление образцов ручных работ". (2ч)
	2
	 
	 

	34-35
	Технология машинных работ. Пр.п. №14 "Изготовление образцов машинных швов". (2ч)
	 2
	 
	 

	36-37
	Подготовка и приготовление примерки поясного изделия. Пр.п. №17 "Примерка изделия" (2ч)
	 2
	 
	 

	38-39
	Технология обработки складок, вытачек, боковых срезов. Пр.п. №16.18 (1,2). "Обработка складок, вытачек, боковых срезов". (2ч)
	 2
	 
	 

	40-41
	Технология обработки среднего шва юбки с застежкой-молнией и разрезом. Пр.п. №15. "Обработка среднего шва юбки с застежкой-молнией". (2ч)
	 2
	 
	 

	42-43
	Технология обработки пояса. Пр.п. № 18(3). "Обработка верхнего среза прямым притачным поясом". (2ч)
	 2
	 
	 

	44-45
	Технология обработки нижнего среза юбки. Пр.п. №18 (4.5) "Обработка нижнего среза юбки, окончательная обработка изделия". )2ч)
	 2
	 
	 

	VI. Раздел "Технология творческой и опытнической деятельности" (4ч)

	46-47
	Творческий проект "Праздничный наряд". Обоснование проекта, подготовка к защите. (2ч)
	 2
	 
	 

	48-49
	Защита проекта "Праздничный наряд". Контроль и самооценка. (2ч)
	 2
	 
	 

	VII. Раздел "Художественные ремесла" (12ч)

	50-51
	Ручная роспись тканей. Пр.п. №19 "Выполнение образца росписи ткани в технике холодного батика". (2ч)
	 2
	 
	 

	52-53
	Ручные стежки и швы на их основе. Пр.п. 20 "Выполнение образцов швов". (2ч)
	 2
	 
	 

	54-55
	Виды счетных швов. Пр.п. №21 "Выполнение образцов вышивки швом крест". (2ч)
	 2
	 
	 

	56-57
	Виды гладьевых швов. Пр.п. №22 "Выполнение образцов вышивки гладью" (2ч)
	 2
	 
	 

	58-59
	Швы французский узелок и рококо. Пр.п. №23 "Выполнение образцов вышивки". (2ч)
	 2
	 
	 

	60-61
	Вышивание лентами. Пр. п. №24 "Выполнение образца вышивки лентами" (2ч)
	 2
	 
	 

	VIII. Раздел "Технология творческой и опытнической деятельности" (6ч)

	62-63
	Творческий проект "Подарок своими руками". Обоснование проекта. (2ч)
	 2
	 
	 

	64-65
	Защита проекта "Подарок своими руками". (2ч)
	 2
	 
	 

	66-68
	Оформление  портфолио. Подготовка электронной презентации. Защита проекта. (2ч)
	 2
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