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Пояснительная записка
Настоящая рабочая программа по технологии для 7-х классов  разработана на основании Федерального компонента Государственного образовательного стандарта основного общего образования, программы «Технология. Трудовое обучение», разработанной в соответствии с государственными образовательными стандартами 2004, приказов Минобразования от 09.03.2004 № 1312  «Об утверждении федерального базисного учебного плана и примерных учебных планов для образовательных учреждений РФ, реализующих программы общего образования», от 26.01.2016 №38 «О внесении изменений в федеральный перечень учебников, рекомендуемых к использованию при реализации имеющих государственную аккредитацию образовательных программ начального общего, основного общего, среднего общего образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 31.03.2014 №253»,  приказа УОиН Липецкой области от 15.04.2016 №386 «О базисных учебных планах для общеобразовательных учреждений Липецкой области на 2016-2017 учебный год», Образовательной программы основного общего образования МБОУ СОШ №46 г.Липецка, Положения о структуре, порядке разработки и утверждения рабочих программ учебных предметов, курсов, дисциплин (модулей), реализующих ФК ГОС МБОУ СОШ №46 г.Липецка».  
[bookmark: _GoBack]       Образовательная область «Технология» (для девочек) призвана познакомить учащихся 7-х классов с основными технологическими процессами современного производства материальных и духовных ценностей и обеспечить их подготовку, необходимую для использования знаний и умений в быту, а также последующего профессионального образования и трудовой деятельности.
Цель изучения технологии – подготовка учащихся к самостоятельной трудовой жизни в условиях рыночной экономики, формирование у школьников технико-технологической грамотности, технологической культуры, культуры труда и прикладной творческой деятельности, а так же социально-трудовая адаптация каждой личности учащихся на основе профессионального самоопределения.
Для достижения поставленной цели необходимо решить следующие задачи:
· формирование политехнических знаний и экологической культуры производства;
· привитие элементарных знаний и умений по проведению домашнего хозяйства и расчету бюджета семьи;
· ознакомление с основами народных рукоделий, современного производства и сферы услуг;
· развитие самостоятельности и способности учащихся решать творческие и изобретательские задачи;
· обеспечение учащимися возможности самопознания, изучения мира профессий, выполнения профессиональных проб с целью профессионального самоопределения;
· воспитание трудолюбия, этики и эстетики, предприимчивости и коллективизма, человечности и милосердия, обязательности и ответственности, честности и порядочности, патриотизма и толерантности;
· освоениеосновными понятиями рыночной экономики менеджмента и маркетинга, умением применять их при реализации собственной продукции и услуг
· овладение умениями создавать личностно или общественно-значимые продукты и ведение домашнего хозяйства;
· использование в качестве объектов труда потребительских изделий и оформление их с учетом требований дизайна и декоративно-прикладного искусства для повышения конкурентноспособности при реализации;
· развитие эстетического чувства и художественной инициативы, дающего возможности для раскрытия творческого потенциала и самовыражения личности ребенка;
· получения опыта применения полученных знаний и умений в самостоятельной проектной деятельности.
Рабочая программа по технологии для 7 класса реализуется из расчета 70 часов (2 часа в неделю). Основная часть учебного времени (не менее 70%) отводится на практическую деятельность – овладение общетрудовыми технологическими умениями и навыками. В течение каждого года учащаяся самостоятельно выполняет и защищает творческий проект, соответствующий возрастным возможностям и индивидуальным способностям ребенка.Реализация программы осуществляется с использованием учебника «Технология. Обслуживающий труд: учебник 7 класс: для учащихся образовательных учреждений /Крупская, Ю. В. Технология: учебник для учащихся 7 класса  / Ю. В. Крупская, Н. И. Лебедева, Л. В. Литикова и др./; под ред. В. Д. Симоненко.– 4-е изд., перераб.  – М.: Вентана-Граф, 2010.


СОДЕРЖАНИЕ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ВВОДНЫЙ УРОК(2ЧАСА)
Первичный инструктаж на рабочем месте. Введение в курс 7 класса.

Кулинария (14 часов)

КУЛИНАРИЯ: ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ(2 ЧАСА).
Понятие о микроорганизмах, их полезном и вредном воздействии на пищевые продукты. Пищевые инфекции и отравления, причины и профилактика. Первая помощь при пищевых отравлениях.

КУЛИНАРИЯ: ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ ПИЩИ(10 ЧАСОВ)
Виды теста, рецептура и технология приготовления теста с различными разрыхлителями, влияние компонентов теста на качество изделия. Виды начинок и украшений для изделий из теста. Рецептура теста для вареников и пельменей, способы его приготовления. Первичная обработка муки. Рецептура начинок. Технология приготовления пельменей и вареников. Сахар и его роль в кулинарии и в питании человека. Роль десерта в праздничном обеде. Виды желирующих веществ и ароматизаторов. Рецептура сладких блюд (желе, мусс, суфле, самбук и т. д.). Способы украшения десертных блюд. Правила подачи десерта к столу и поведения за столом.

ЗАГОТОВКА ПРОДУКТОВ (2 ЧАСА)
Рецептура приготовления варенья, повидла, цукатов, мармелада. Способы определения готовности, условия и сроки хранения.

Создание изделий из текстильных и поделочных материалов (38 часов)

РУКОДЕЛИЕ.ВЯЗАНИЕ КРЮЧКОМ. 
ЭЛЕМЕНТЫ МАТЕРИАЛОВЕДЕНИЯ(12 ЧАСОВ)
Краткие сведения из истории старинного рукоделия. Изделия, связанные крючком, в современной моде. Условные обозначения, применяемые при вязании крючком. Раппорт узора и его запись. Инструменты и материалы. Правила подготовки материалов к работе, подбора размера крючка в зависимости от ниток и узора. Техника набора петель крючком. Способы провязывания петель. Схема образования петель. Техника выполнения различных петель и узоров крючком. Особенности и способы вязания полотна крючком. Вязание полотна по кругу. Ажурное вязание. Технология производства и свойства искусственных волокон и тканей из них. Использование тканей из искусственных волокон. Виды переплетений нитей в тканях и их влияние на свойства тканей.

Электротехнические работы. Элементы машиноведения (4 часа)
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. Правила регулировки и наладки швейной машины.

Черчение и графика. Конструирование и моделирование плечевого изделия (8 часов)

Виды женского легкого платья и спортивной одежды. Зрительные иллюзии в одежде. Эскизная разработка модели изделия. Правила снятия мерок для плечевого изделия. Последовательность построения основы чертежа плечевого изделия с цельнокроеным рукавом. Особенности моделирования плечевых изделий. Применение цветовых контрастов в отделке швейных изделий. Правила подготовки выкройки к раскрою.

Технология изготовления плечевого изделия (14 часов)

Правила подготовки к раскрою. Раскладка деталей на ткани с учетом рисунка и фактуры ткани. Способы переноса контурных и контрольных линий и точек на деталях кроя. Способы обработки горловины, проймы в зависимости от модели и ткани. Правила сметывания деталей кроя. Правила ТБ ВТО. Правила подкроя обтачки. Технология обработки выреза горловины обтачной. Правила проведения примерки. Дефекты и способы их устранения. Способы обработки застежек, пройм и швов. Обработка плечевых срезов тесьмой и притачивание кулиски. Особенности ВТО различных тканей. Приемы проведения контроля качества.

Технология ведения дома (4 часа)
Характеристика основных элементов систем энерго- и теплоснабжения, водопровода и канализации. Правила их эксплуатации. Микроклимат в доме и приборы по его улучшению. Освещение в интерьере. Требования к интерьеру прихожей и детской комнаты. Способы оформления интерьера. Использование декоративных изделий и комнатных растений в интерьере.

Электротехнические работы (2 часа)
Электроосветительные приборы. Пути экономии электроэнергии. Виды ламп, источников тока, электродвигателей и их характеристики. Правила ТБ работы с электроприборами.

ТВОРЧЕСКИЕ ПРОЕКТНЫЕ РАБОТЫ(12 ЧАСОВ)
Тематика творческих проектов и этапы их выполнения. Организационно-подготовительный этап (выбор темы проекта и его обсуждение, обоснование выбора, разработка эскиза изделия, подбор материалов). Организация рабочего места, оборудование и приспособления для различных видов работ, составление последовательности выполнения. Поиск сведений в литературе. Конструирование базовой модели. Моделирование. Изготовление изделия. Критерии оценки работ и выполнение рекламного проспекта изделия.

ТРЕБОВАНИЯ К УРОВНЮ ПОДГОТОВКИ УЧАЩИХСЯ

Должны знать:
· о влиянии на качество пищевых продуктов отходов промышленного производства, ядохимикатов, пестицидов, нитратов и т.п.;
· общие сведения о полезном и вредном воздействии микроорганизмов на пищевые продукты, источники и пути проникновения микробов в организм человека, о пищевых инфекциях и заболеваниях, методах профилактики;
·  правила оказания первой доврачебной помощи при ожогах, поражении током, пищевых отравлениях;
· общие сведения о роли кисло-молочных продуктов в питании человека, об ассортименте кисло-молочных продуктов, технологию приготовления творога в домашних условиях, кулинарные блюда из творога и технологию их приготовления;
· санитарные условия первичной обработки рыбы и мяса для вторых блюд, способы тепловой обработки рыбы и мяса, посуду и инвентарь для приготовления рыбных и мясных продуктов;
· требования к качеству готовых блюд, правила подачи блюд к столу, этикет обеда и ужина;
· способы приготовления пресного теста, раскатки теста, способы защипки краев пельменей и вареников, правила варки их, способы определение готовности;
· назначение и правила первичной обработки фруктов и ягод, классификацию сладких десертов, технологию приготовления пюре и желе;
· роль комнатных растений и способы их размещения в интерьере, влияние растений на микроклимат, искусство собирать букеты и их дарить;
· основные свойства натуральных волокон животного происхождения и искусственных волокон, характеристику сложных переплетений, зависимость свойств тканей от вида переплетений (атласное, саржевое и нетканое);
· о применении системы автоматического проектирования при конструировании и моделировании одежды;
· виды женской одежды, эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования, правила измерения фигуры человека, условные обозначения мерок для построения юбки и ночной сорочки и особенности их моделирования;
· назначение, конструкцию, технологию выполнения и условные графические обозначения машинных швов: стачных (запошивочного, двойного, накладного с закрытым срезом) и краевых (окантовочного с открытым и закрытым срезами и тесьмой), технологическую последовательность обработки вытачек и боковых срезов, проймы и горловины подкройной и косой обтачкой, притачивание кулиски;
· экономную раскладку выкройки из ткани с направленным рисунком, технологическую последовательность раскроя ткани, правила подготовки и проведения первой примерки, выявление и исправление дефектов изделия;
· единство стиля костюма, прически, косметики  правила пользования средствами косметики, нанесения и снятия макияжа.

Должны уметь:
· оказывать первичную помощь при пищевых отравлениях, ожогах и поражениях электрическим током;
· определять качество рыбы и мяса, отваривать и жарить рыбу и мясо, приготавливать полуфабрикаты из мыса, отбивать и формовать полуфабрикаты из котлетной массы, готовить блюда из мясных полуфабрикатов, определять их готовность и подавать к столу;
· приготавливать простоквашу, творог, блюда из творога;
· приготавливать пресное тесто и блюда из него, защипывать края пельменей и вареников;
· проводить первичную обработку фруктов и ягод. Приготавливать фруктовые пюре, желе, муссы и начинки для пирожков;
· выращивать комнатные растения и размещать их;
· соблюдать правила гигиены привила безопасности работы в мастерских;
· закреплять строчку обратным ходом швейной машины, обметывать срезы деталей и обрабатывать петли зигзагообразной строчкой;
· работать с журналами мод, интернет-сайтами по домоводству, снимать и записывать мерки, читать и строить чертеж изделия, моделировать в зависимости от задуманного фасона, рационально раскладывать выкройку на ткани;
· выполнять раскрой ткани с направленным рисунком, с симетричными и ассиметричными полосами, заготавливать косые обтачки;
· выполнять машинные швы: стачные (запошивочный, двойной, накладной с закрытым срезом) и краевые (окантовочные с открытым и закрытым срезами и тесьмой),   обрабатывать вытачки и боковые срезы, проймы и горловины подкройной и косой обтачкой, притачивать кулиску;
· выполнять штопку швейных изделий.

  Учащиеся 7-х классов должны владеть  компетенциями: целостно-смысловой, коммуникативной, культурно-эстетической, личностно-саморазвивающейся, рефлексивной; а так же должны решать следующие жизненно-практические задачи:
· вести здоровый образ жизни;
· соблюдать гигиену;
· ухаживать за одеждой и обувью;
· планировать, оформлять интерьер своей комнаты или уголка;
· выражать уважение и заботу к членам семьи;
· принимать гостей и соблюдать правила этикета;
· использовать компьютерные технологии для решения технологических, конструкторских, экономических и творческих задач;
· проектировать и изготавливать полезные для быта изделия из различных материалов.
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10.  Мозговая, Г. Г. Швейное дело. 7–8 классы / Г. Г. Мозговая, Г. Б. Картушина. – М.: Просвещение, 1990.
11. Тарасова, А. П. Рабочая тетрадь по трудовому обучению и домоводству / А. П. Тарасова. – СПб.: МЧМ, изд. дом, ООО. ИД «МиМ», 1998.
12. Тематическое планирование. Технология, серия: Образовательные программы и стандарты – Волгоград: Учитель, 2010.
13. Технология. Обслуживающий труд: Практико-ориентированные проекты: 5-8 классы, Серия: Методики. Материалы к урокам – Волгоград: Учитель, 2010.
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КАЛЕНДАРНО-ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН
	№
	Наименование раздела программы
	Тема уроков
	Кол-во часов
	Даты

	
	
	
	
	По плану
	Фактически

	1
2
	ВВОДНЫЙ УРОК
(2 часа)
	Первичный инструктаж на рабочем месте. 
Вводный урок.
	2
	
	

	3
4
	КУЛИНАРИЯ: ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ (2 часа)
	Микроорганизмы в жизни человека. Пищевые инфекции и отравления, профилактика и первая при них помощь.
	2
	
	

	5
6
7
8

9
10

11
12
13
14
	КУЛИНАРИЯ: ТЕХНОЛОГИЯ
ПРИГОТОВЛЕНИЯ ПИЩИ (10 часов)
	Изделия из дрожжевого, песочного, бисквитного и слоеного теста 
	2
	
	

	
	
	Изделия из пресного теста. 
Технология приготовления пельменей и вареников.
	2
	
	

	
	
	Изготовление пресного теста и начинки для вареников с творогом
	2
	
	

	
	
	Сладкие блюда и десерты. 
Сахар, желирующие вещества и ароматизаторы в кулинарии.
	2
	
	

	
	
	Украшение десертных блюд. 
Подача десерта к столу.
	2
	
	

	15
16
	ЗАГОТОВКИ ПРОДУКТОВ
(2 часа)
	Сладкие заготовки. 
Способы приготовления, условия и сроки хранения.
	2
	
	

	17
18


19
20

21
22

23
24

25
26

27
28
	РУКОДЕЛИЕ. ВЯЗАНИЕ КРЮЧКОМ. ЭЛЕМЕНТЫ МАТЕРИАЛОВЕДЕНИЯ
(12 часов)
	Вязание крючком: традиции и современность. 
Инструменты и материалы, узоры и их схемы.
	2
	
	

	
	
	Подготовка инструментов и материалов к работе. 
Набор петель крючком.
	2
	
	

	
	
	Выполнение образцов вязания полустолбиком, различными способами вывязывания петель.
	2
	
	

	
	
	Технология выполнения различных петель и узоров. Вязание полотна крючком.
	2
	
	

	
	
	Вязание крючком образцов.
	2
	
	

	
	
	Технология производства и свойства искусственных волокон и тканей из них. Виды переплетений нитей в тканях.
	2
	
	

	29
30


31
32
	ЭЛЕМЕНТЫ МАШИНОВЕДЕНИЯ
(4 часа)
	Виды соединений деталей в узлах механизмов машин. Двухниточный машинный стежок и принцип получения простой и зигзагообразной строчки.
	2
	
	

	
	
	Наладка швейной машины (практическая работа). Устранение неполадок в работе швейной машины.
	2
	
	

	33
34


35
36

37
38


39
40
	КОНСТРУИРОВАНИЕ И МОДЕЛИРОВАНИЕ ПЛЕЧЕВОГО ИЗДЕЛИЯ
(8 часов)
	Виды женского легкого платья и спортивной одежды. Зрительные иллюзии в одежде и эскизная разработка модели изделия.
	2
	
	

	
	
	Снятие мерок для плечевого изделия. Построение основы чертежа плечевого изделия в масштабе 1: 4
	2
	
	

	
	
	Особенности моделирования плечевого изделия. 
Моделирование изделия выбранного фасона.
	2
	
	

	
	
	Построение чертежа выкройки в натуральную величину и подготовка выкройки к раскрою.
	2
	
	

	41
42


43
44


45
46
47
48
49
50
51
52
53
54
	ТЕХНОЛОГИЯ ИЗГОТОВЛЕНИЯ ПЛЕЧЕВОГО ИЗДЕЛИЯ
(14 часов)
	Правила подготовки ткани к раскрою и экономная раскладка. 
Раскладка выкройки, обмеловка и раскрой ткани.
	2
	
	

	
	
	Перенос контурных и контрольных точек и линий на деталях кроя.
Способы обработки изделия в зависимости от модели и ткани.
	2
	
	

	
	
	Обработка деталей кроя. 
Скалывание и сметывание деталей кроя.
	2
	
	

	
	
	Правила ТБ ВТО. 
Обработка выреза горловины обтачной.
	2
	
	

	
	
	Проведение примерки, выявление и устранение дефектов.
	2
	
	

	
	
	Стачивание деталей и выполнение отделочных работ.
	2
	
	

	
	
	Влажно-тепловая обработка изделия.
 Контроль качества и оценка изделия.
	2
	
	

	55
56


57
58
	ТЕХНОЛОГИЯ 
ВЕДЕНИЯ ДОМА
(4 часа)
	Эстетика и экология жилища. Основные элементы системы энерго- и теплоснабжения, водопровода и канализации.
	2
	
	

	
	
	Требования к интерьеру детской и прихожей. Выполнение эскиза интерьера детской комнаты или прихожей.
	2
	
	

	59
60
	ЭЛЕКТРОТЕХНИЧЕСКИЕ РАБОТЫ(2 часа)
	Электроосветительные и электронагревательные приборы. Электроприводы.
	2
	
	

	61
62




63
64

65
66

67
68


69
70
	ТВОРЧЕСКИЕ ПРОЕКТНЫЕ РАБОТЫ
(10 часов)
	Тематика творческих проектов и этапы их выполнения. Организационно-подготовительный этап выполнения творческого проекта. Декоративно-прикладное творчество «Придумай дорожный знак».
	2
	
	

	
	
	Выбор оборудования, инструментов и приспособлений, составление технологической последовательности выполнения проекта.
	2
	
	

	
	
	Технологический этап выполнения творческого проекта (конструирование.Моделирование, изготовление изделия).
	2
	
	

	
	
	Заключительный этап (оценка проделанной работы и защита проекта).
	2
	
	

	
	
	Повторение изученного материала

	1
1
	
	




