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Рабочая программа по технологии для обучающихся 7 класса составлена на основе примерной программы по предмету «Технология» под редакцией В.Д. Симоненко – М.: Вентана-Граф, 2011 г.

На изучение предмета «Технология» в 7 классе в учебном плане Филиала Муниципального автономного общеобразовательного учреждения «Прииртышская средняя общеобразовательная школа» - «Полуяновская средняя общеобразовательная школа» отводится 2 час в неделю, 68 часов в год.
 Предметные результаты:

· Применять ткани из искусственных волокон в швейных изде​лиях;
· Приготавливать пресное тесто и блюда из него, защипывать края пельменей, вареников, чебуреков;

· Определять качество мяса, оттаивать мороженое мясо, при​готавливать полуфабрикаты из мяса, котлетную и натуральную рубленую массу и полуфабрикаты из нее, выбивать и формовать полуфабрикаты из котлетной массы, готовить блюда из мяса и мясных полуфабрикатов, определять готовность блюд и подавать их к столу;
· Разбирать и собирать челнок, закреплять строчку обратным ходом швейной машины, обметывать срезы деталей и обрабаты​вать петли зигзагообразной строчкой;
· Снимать и записывать мерки, читать и строить чертежи конической юбки, моделировать конические юбки, подготавливать выкройки юбок к раскрою;
· Выполнять на швейной машине настрочной шов с открытым срезом, обрабатывать коническую юбку (обработка пояса юбки, застежки на крючки и петли, обработка низа юбки ручным и машин​ным способами, обметывание швов);
Содержание предмета «Технология»
ВВЕДЕНИЕ (1ч.)

       Что изучает технология. Содержание и задачи предмета, необходимые материалы и инструменты. Техника безопасности.
Слово "технология" произошло от двух греческих слов: "техно" - мастерство и "логос" - наука, т. е. технология - это наука о мастерстве. В современном понимании технология машиностроения - это наука о производственных способах обработки материалов, об изготовлении деталей и машин. Например, технология обработки металлов резанием изучает и разрабатывает способы обработки металлов на металлорежущих станках (токарных, фрезерных, . сверлильных и др.). На этих станках куски металла - заготовки приобретают заданные формы и превращаются в нужные нам детали. Технология литейного производства - это способы отливки деталей из расплавленного металла (литье в землю, в кокиль, литье под давлением и т. д.). Технология термической обработки занимается вопросами обработки металлов путем нагрева и охлаждения (закалка, обжиг), при которой форма изделия не изменяется, а изменяются физические свойства материала (прочность, твердость, упругость). Как мы увидим дальше, и собирать машину можно различными способами, по различной технологии.
РАЗДЕЛ 1. «Кулинария» (31часов)
Кулинария - это деятельность человека, направленная на приготовление пищи. Кулинария является совокупностью способов и различных приемов, направленных на приготовление разнообразной пищи, как животного, так и растительного происхождения, которая нужна человеку для поддержания его жизнедеятельности и здоровья. Именно такое или подобные определения дают энциклопедические словари.

Говоря простым языком, кулинария - это просто приготовление пищи. В различных странах мира существуют различные методы приготовления еды и используются различные ингредиенты, которые придают пище колоритность их традиций. В различных странах используются разные приправы, про которые в другой стране могут и не знать. При приготовлении пищи должна соблюдаться определенная технология.

Различные продуты, прежде чем попасть на стол, должны пройти определенную кулинарную обработку. Для приготовления различных продуктов требуется выдержка определенного температурного режима и длительности приготовления, чаще всего это касается мяса, рыбы, различной выпечки. Пища не должна быть плохо проваренной или, наоборот, переваренной или пережаренной. Не должна содержать в себе продукты плохой ее обработки (кости, кожуру).

Пища должна быть приготовлена вкусно, продукты должны быть подобраны так, чтобы они содержали достаточное количество белков, жиров, углеводов и минеральных веществ, необходимых организму. Она должна быть не только вкусно приготовлена, но и издавать аромат, для чего сейчас используется много различных приправ, также она должна быть красиво подана. Красивая подача пищи уже вызывает аппетит, благодаря чему начинает вырабатываться желудочный сок. Когда ребенок плохо кушает, еду для него желательно чем-то украсить, красиво и ярко, и он с удовольствием начнет ее есть, ему будет интересно.

Пища должна быть не только вкусной, но здоровой, она должна приносит пользу организму. Обязательно нужно включать в рацион питания фрукты и овощи, как в свежем виде так, так и термически обработанные, их можно тушить и запекать, жарить. Желательно подавать один вид продукта в сочетании с другими продуктами, рыбу, мясо подавать с овощами или различными соусами, гарнирами, десерты - с различными подливами. Первые блюда приправить различной зеленью. Чем разнообразней будет подача блюда, тем больше пользы и наслаждения получит организм.
Практическая работа 2. Сервировать стол правильно и подобрать правильные и свежие продукты в нужных пропорциях.
РАЗДЕЛ 2. «Заготовка продуктов» (13часов)
Общие сведения из истории интерьера, национальные традиции. Краткие сведения из истории архитектуры и интерьера. Национальные традиции, связь архитектуры с природой.

Создание интерьера кухни. Требования, предъявляемые к кухне. Разделение кухни на зону для приготовления пищи и зону столовой.  Оборудование кухни и уход за ним.

Декоративное украшение кухни изделиями собственного изготовления: прихватки, полотенцами, разделочными досками и др.

Санитарное состояние кухни. Меры по борьбе с насекомыми и грызунами.
Практическая работа 3. Выполнение эскиза интерьера кухни (проект).

РАЗДЕЛ 3. «Рукоделие. Вязание крючком. Элементы материаловедения» (10 часов)
Негативные последствия трудовой деятельности человека на окружающую среду и на здоровье человека. 
Экологические проблемы природы, общества, человека.По определению Всемирной организации здравоохранения (ВОЗ), здоровье человека – это состояние полного физического, душевного и социального благополучия. Здоровье – одно из основных прав человека. Не менее важным правом является право человека на информацию о тех факторах, которые определяют здоровье человека или являются факторами риска, то есть их воздействие может привести к развитию болезни.Фактор риска – общее название факторов, не являющихся непосредственной причиной определенной болезни, но увеличивающих вероятность ее возникновения. К ним относятся условия и особенности образа жизни, а также врожденные или приобретенные свойства организма. Они повышают вероятность возникновения у индивидуума болезни и (или) способны неблагоприятно влиять на течение и прогноз имеющегося заболевания. Обычно выделяют биологические, экологические и социальные факторы риска. Если к факторам риска присовокупить факторы, являющиеся непосредственной причиной болезни, то вместе их называют факторами здоровья. Они имеют аналогичную классификацию.К биологическим факторам риска относятся генетические и приобретенные в онтогенезе особенности организма человека. Известно, что некоторые болезни чаще встречаются в определенных национальных и этнических группах. Существует наследственная предрасположенность к заболеванию гипертонической болезнью, язвенной болезнью, сахарным диабетом и другими болезнями. Для возникновения и течения многих болезней, в том числе сахарного диабета, ишемической болезни сердца, серьезным фактором риска является ожирение. Существование в организме очагов хронической инфекции (например, хронического тонзиллита) может способствовать заболеванию ревматизмом.Экологические факторы риска. Изменения физических и химических свойств атмосферы влияют, например, на развитие бронхолегочных заболеваний. Резкие суточные колебания температуры, атмосферного давления, напряженности магнитных полей ухудшают течение сердечно-сосудистых заболеваний. Ионизирующее излучение является одним из онкогенных факторов. Особенности ионного состава почвы и воды, а, следовательно, и продуктов питания растительного и животного происхождения, приводят к развитию элементоз – заболеваний, связанных с избытком или недостатков в организме атомов того или иного элемента. Например, недостаток йода в питьевой воде и продуктах питания в районах с низким содержанием йода в почве может способствовать развитию эндемического зоба.
Практическая работа 4. Выявить факторы риска в окружающей среде.
РАЗДЕЛ 4.  «Технология ведения дома» (13 часов)
«Вязание спицами» (6ч.)

Краткие сведения из истории старинного рукоделия.


Изделия, связанные спицами, в современной моде.

Инструменты и материалы для вязания спицами. Подготовка материалов к работе. Условные обозначения, применяемые при вязании спицами. Выбор номера спиц в зависимости от ниток и узора. Характеристика шерстяных, пуховых, хлопчатобумажных и шелковых нитей.       Правила подбора спиц из стали, пластмассы, кости, дерева в зависимости от качества и толщины нити. 


Правила начала вязания на двух спицах. Убавление и прибавление петель. Изнаночные и лицевые петли.

         Практические работы 5. Зарисовка современных и узоров и орнаментов. Изготовление образцов вязания спицами.  
         Вязание крючком (6ч.)


Краткие сведения из истории старинного вида рукоделия.


Изделия, связанные крючком, в современной моде.


Инструменты и материалы для вязания крючком. Подготовка материалов к работе.


Условные обозначения, применяемые при вязании крючком. Приемы работы, правильное положение рук.


Шерстяные, шелковые, синтетические, хлопчатобумажные нити.


Выбор крючка в зависимости от ниток и узора. Технология выполнения различных петель. Набор петель крючком.

Раппорт узора и его запись.

         Практические работы 6. Изготовление образцов вязания крючком. Изготовление прихваток (для второго года обучения).
«Вышивка» (6ч.)


Краткая история возникновения вышивки. Вышивка как один из самых древних видов декоративного искусства. 


Применение вышивки в народном и современном костюме. Традиции края в вышивке. Знакомство с творчеством народных умельцев старшего поколения своей республики, района, поселка.


Подбор игл и ниток. Правила отрезания нитки от катушки, вдевания нитки в иголку, заправки изделия в пяльцы. Способы закрепления рабочей нитки на ткани без узла. Подготовка мулине к работе.

Технология выполнения счетных швов (простой крест – для первого года обучения и сложный крест (или гобеленовый шов) – для второго года обучения).


Рабочие место. Правильная посадка и постановка рук во время работы.

Практические работы 7.
1. Зарисовка традиционных орнаментов, определение традиционного колорита и материалов для вышивки.

2. Сбор коллекции образцов декоративно-прикладного искусства края.

3. Подбор рисунков для отделки вышивкой салфетки и др.

4. Окончательная отделка изделия, правила стирки и влажно-тепловой обработки вышитых изделий.

5.  Изготовление образцов счетных швов.

6. Изготовление панно  (картины) (для второго года обучения). 
«Работа с тканью» (14 ч.)


Элементы материаловедения. Классификация текстильных волокон. Натуральные растительные волокна. Строение, химический состав и физико-химические свойства хлопкового и льняного волокна. Действие на них щелочей, кислот, света, температуры.


Основная и уточная нити в ткани.


 Свойства тканей из натуральных растительных волокон: физико-механические (прочность, сминаемость), гигиенические (гигроскопичность, воздухопроницаемость), технологические (осыпаемость, усадочность), эксплутационные (износостойкость, растяжимость). 


Лабораторно-практические работы: 

1. Изучение свойств нитей основы и утка.

2. Определение лицевой и изнаночной стороны, направления долевой нити в ткани.

3. определение свойств тканей из натуральных растительных волокон.

Элементы машиноведения. Приемы безопасной работы на универсальной швейной машине. Технические характеристики. Назначение основных узлов универсальной швейной машины.

Организация рабочего места для выполнения машинных работ. Правила подготовки универсальной швейной машины к работе. Намотка нити на шпульку. Заправка верхней и нижней нитей.

Формирование первоначальных навыков работы на швейной машине: выполнение машинных строчек (по прямой, по кривой, с поворотом на определенный угол с подъемом прижимной лапки). Регулировка длины стежка.

Практические работы 8.
1. Намотка нити на шпульку.

2. Заправка верхней и нижней нитей.

3. Выполнение машинных строчек на ткани по намеченным линиям.

4. Выполнение машинных строчек с различной длиной стежка.

Лоскутная пластика. Декоративное искусство как неограниченная возможность реализации творческого начала каждой личности. 

Знакомство с различными видами декоративно-прикладного искусства народов нашей республики.

Краткие сведения из истории создания изделий из лоскута. Возможности лоскутной пластики, ее связь с направлениями современной моды.

Материалы для лоскутной пластики: ткани, тесьма, отделочные шнуры, ленты, кружева, тюль и др. Подготовка материалов к работе (определение прочности окраски, стирка, накрахмаливание, подбор по цвету, фактуре и рисунку).

Инструменты, приспособления, шаблоны для раскраивания элементов орнамента. Технология соединения деталей между собой и с подкладкой.

Практические работы 9.
   1.Изготовление шаблонов из картона или плотной бумаги (треугольник, квадрат, шестиугольник).

      2.Изготовление декоративной салфетки или прихватки в технике лоскутной пластики (для второго ода обучения). 

Тематическое планирование

	№

п/п
	Разделы, темы
	Количество часов

	
	
	Примерная программа
	Рабочая программа

	1
	Введение
	1
	

	2
	Раздел 1. «Кулинария»
	31
	30

	3
	Раздел 2. «Заготовка продуктов»
	13
	13

	4
	Радел 3. «Рукоделие. Вязание крючком. Элементы материаловедения»
	10
	10

	5
	Раздел 4.                                                                                               «Технология ведения дома»
	13
	13

	
	Резерв
	1
	

	
	Итого за 1 четверть
	
	

	
	Итого за 2 четверть
	
	

	
	Итого за 3 четверть
	
	

	
	Итого за 4 четверть
	
	

	
	                                       Итог:
	68
	67


Календарно-тематический план

	   №

п/п
	№ в теме
	Дата
	Тема 
	Тип урока,

форма проведения
	Планируемые результаты

	
	
	План
	факт
	
	
	

	«Кулинария»

	
	1
	
	
	Первичный инструктаж на рабочем месте.

Вводный урок.
	
	Знать: правила по ведения в мастерской и ТБ на рабочем месте
Уметь:  применять полученные знания в мастерской

	
	2-4
	
	
	Микроорганизмы в жизни человека. Пищевые инфекции и отравления, профилактика и первая при них помощь
	
	Знать: о полезных и вредных микроорганизмах, их влиянии на жизнь человека;

-источниках и путях заражении инфекционными заболеваниями.
Уметь: оказывать первую помощь при отравлениях.

	
	5-10
	
	
	Изделия из дрожжевого теста, песочного, бисквитного и слоеного
	
	Знать: Виды теста, рецептуру и технологию приготовления теста с различными разрыхлителями, влияние компонентов теста на качество изделия. Виды начинок и украшений для изделий из теста
Уметь: готовить тесто с различными разрыхлителями

	
	11-16
	
	
	Изделия из пресного теста. Технология приготовления пельменей и вареников
	
	Знать: рецептуру теста для вареников и пельменей, способы его приготовления. Первичная обработка муки. Рецептуру начинок
Уметь: готовить тесто для вареников и пельменей

	
	17-22
	
	
	Изготовление пресного теста и начинки для вареников с творогом
	
	Знать: технологию приготовления пельменей и вареников 

Уметь: готовить тесто для вареников и пельменей

	
	23-28
	
	
	Сладкие блюда и десерты. Сахар, желирующие вещества и ароматизаторы в кулинарии
	
	Знать: применение сахара и его роль в кулинарии и в питании человека. Роль десерта в праздничном обеде. Рецептура сладких блюд (желе, мусс, суфле, самбук и т.д.)
Уметь : определять виды желирующих веществ и ароматизаторов. 

	
	29-31
	
	
	Украшение десертных блюд. Подача десерта к столу
	
	Знать: Способы украшения десертных блюд. 
Уметь: Правильно подавать десерт к столу 

	«Заготовка продуктов»

	
	32-44
	
	
	Сладкие заготовки. Способы приготовления, условия и сроки хранения
	
	Рецептура и способы приготовления варенья, повидла, цукатов, мармелада и т.д. Способы определения готовности, условия и сроки хранения

	«Рукоделие. Вязание крючком. Элементы материаловедения»

	
	45
	
	
	Подготовка инструментов и материалов к работе. Набор петель крючком
	
	Правила подготовки материалов к работе, подбора размера крючком в зависимости от ниток и узора. Техника набора петель крючком

	
	46-47
	
	
	Выполнение образцов вязания полустолбиком различными способами вывязывания петель
	
	Способы провязывания петель. Схема образования петель

	
	48-49
	
	
	Технология выполнения различных петель и узоров. Вязание полотна крючком
	Практическая работа
	Техника выполнения различных петель и узоров крючком. Особенности и способы вязании полотна крючком

	
	50-52
	
	
	Вязание крючком образцов
	
	Вязание полотна по кругу. Ажурное вязание

	
	53-54
	
	
	Технологи производства и свойства искусственных волокон и тканей из них. Виды переплетений нитей в тканях
	
	Технологи производства и свойства искусственных волокон и тканей из них. Использование тканей из искусственный волокон. Виды переплетений нитей в тканях и их влияние на свойства тканей

	«Технология ведения дома»

	
	55-57
	
	
	Эстетика и экология жилища. Основные элементы системы энерго-итеплоснабжения, водопровода и канализации
	
	

	
	58-62
	
	
	Требования к интерьеру детской и прихожей. Выполнение эскиза интерьера детской комнаты или прихожей
	
	

	
	63-65
	
	
	Электроосветительные и электронагревательные приборы. Электроприводы
	
	

	
	66-68
	
	
	Выбор оборудования, инструментов и приспособлений, составление технологической последовательности выполнения проекта
	
	


